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UK/IE

BEFORE FIRST USE

 Read the instructions carefully

» Remove all packaging material and labels.

» Wash in warm, soapy water with a soft sponge.

Rinse thoroughly and dry completely with a soft cloth.

The bottom of this product is curved in a cold state.

It becomes flat when heated up. Do not use Power or Boost
functions to heat up the cookware.

« Before heating your new cookware for the first time, apply
a little vegetable oil (preferably peanut oil) to the inside of
the pan with a paper towel. You might consider doing this
each time you put away the cookware, to extend the life.

DAILY USE

« Suitable on all hobs (gas, ceramic, halogen and induction).

» Always start with a clean pan.

 Take the food from the refrigerator at least 10 minutes
before cooking.

« If you use oil for taste or texture, allow the oil fo warm for a
minute or two over low to medium heat before adding food
to the pan.

* Never allow a pan to boil dry. Never let your empty pan
heat up too long.

» Use protective material to protect the surface when you
place hot cookware on a table or countertop.

INSTRUCTION FOR INDUCTION HOB

» The diameter of the base of the pan and the size of
induction zone must be approximately similar in order to
optimize the reaction with the pan. Where the diameter
is too small, the hob (magnetic field) may not react to the
base of the pan

CARE AND CLEANING
o Let cool down your pan before cleaning.
- Dishwasher cleaning is not recommended
» Always clean your cook ware thoroughly, any remaining

food residue will cook into the surface causing food to stick.

« If you have remains of food stuck to the cookware, they can
be easily be removed by covering the bottom of the pan
with water and letting it soak off while gently heating it at
low temperature (no need to let the water boil).

HELPFUL HINTS AND TIPS

» Cook on a hob burner that is approximately similar in base
diameter to that of the pan, or use on induction.

« When cooking on gas, adjust the flame so it does not flare
up the sides of the pan.

» Heat settings are very important. Lower heat settings are
not only good for energy-saving but also avoids the pan
becoming too hot. The nature of this cookware is to hold
and distribute the heat more effectively, helping some
protein rich foods cook more quickly.

SAFETY INFORMATION

Read all safety information carefully and thoroughly before

using this product!

Warning:

¢ The handles of your pan are made of stainless steel and
constructed to minimize heat transfer. Nevertheless, lids
and handles may become hot during prolonged cooking.

« Do not allow children near the stove while you cook.

« To avoid injury always use caution when handling hot pots.
« For safety reasons never leave cookware unattended while
in use and make sure the handles do not extend over the

edge of the stove.
« Do not allow handles to extend over a hot burner, because
the handles could get hot



AVANT LA PREMIERE UTILISATION

« Lisez attentivement les instructions

« Retirez tous les emballages et les eiquettes.

« Lavez l'ustensile dans de l'eau savonneuse chaude, avec une
eponge douce. Rincez-le soigneusement et essuyez-le a
l'aide d'un chiffon doux. Le fond de ce produit est incurvé a
I'état froid. Il devient plat quand il est chauffé. N'utilisez pas
les fonctions Power ou Boost pour chauffer les ustensiles de
cuisson

« Avant de faire chauffer votre nouvel ustensile de cuisine pour
la premiere fois, appliquez une fine couche d'huile vegetale
(de preference de I'huile d'arachide) a I'interieur de la poele
ou de la casserole avec un papier absorbant. N'oubliez pas de
faire cela avant chaque periode d'inufilisation prolongee de
l'ustensile de cuisine.

UTILISATION QUOTIDIENNE

« Adapte a toutes les tables de cuisson (a gaz, electriques,
vitroceramique, plaques chauffantes halogenes et a induction).

« Demarrez toujours la cuisson avec un ustensile propre.

« Sortez I'aliment du refrigerateur au moins 10 minutes avant la
cuisson.

« Si vous utilisez de I'huile pour le gout ou la texture, laissez-la
chauffer une minute ou deux a un niveau de chaleur bas ou
moyen avant d'ajouter les aliments dans le recipient.

« Ne laissez jamais l'ustensile chauffer a vide. Ne laissez jamais
son contenu s'evaporer en totalite.

» Lorsque vous placez un ustensile de cuisine chaud sur une
table ou un plan de travail, utilisez un materiau de protection
pour en proteger la surface.

INSTRUCTIONS POUR LA TABLE DE CUISSON A
INDUCTION
« Le diametre du fond du recipient doit correspondre
approximativement au diametre de la zone d'induction,
afin d'optimiser la reaction de chauffe avec le recipient.
Si le diametre du recipient est trop petit, il est possible que le
champ magnetique de la table de cuisson ne reagisse pas a
son confact.

ENTRETIEN ET NETTOYAGE

« Laissez refroidir votre ustensile avant de le nettoyer.
Le nettoyage du lave-vaisselle n'est pas recommandé

o Les ustensiles de cuisine sont lavables au lavevaisselle, mais

un lavage a la main est preferable. A long terme, le lavage

regulier au lave-vaisselle peut rayer votre recipient. Lavez-le

a la main apres chaque utilisation, avec un detergent vaisselle

specialement adapte au lavage a la main. Veillez a ne pas

utiliser de produit nettoyant agressif a base d'acide citrique,
ou confenant un agent blanchissant au chlore. Utilisez une eau
chaude savonneuse et une eponge ou un chiffon. N'utilisez pas
de tampon a recurer ou de laine d'acier, de produit nettoyant
pour four, ni aucun autre produit abrasif a base d'acide citrique
ou contenant un agent blanchissant au chlore. Rincez a I'eau
chaude et sechez immediatement avec un chiffon doux.

Lavez toujours soigneusement votre ustensile decuisine pour

eviter a la prochaine utilisation que tout residu alimentaire ne

cuise et ne s'accroche a la surface, ce qui pourra faire coller les
aliments.

« Si des residus alimentaires collent dans l'ustensile de cuisine,
ils peuvent facilement etre elimines en recouvrant le fond de la
poele avec de l'eau et en la faisant chauffer doucement a basse
temperature (inutile de laisser I'eau bouillir).

FR/BE/LU/CH

CONSEILS UTILES

« Utilisez une zone de cuisson dont le diametre est
approximativement identique a celui du fond du recipient que
vous avez choisi.

« Lorsque vous cuisinez au gaz, reglez la flamme pour qu'elle ne
touche pas les bords de l'ustensile.

« Les reglages du niveau de chaleur sont fres importants.
Un reglage bas est non seulement economique, mais il evite
egalement une surchauffe du recipient. La nature de cet
ustensile est de maintfenir et de distribuer la chaleur plus
efficacement, permettant aux aliments riches en proteines de
cuire plus rapidement.

CONSIGNES DE SECURITE

Avant d'utiliser ce produit, lisez attentivement toutes les

consignes de securite !

Precautions d'emploi:

 Les poignees et manches de ces ustensiles en acier
inoxydable et concus pour minimiser le transfert de chaleur.
Neanmoins, les couvercles et poignees peuvent devenir
chauds pendant une cuisson prolongee.

« Ne laissez pas les enfants s'approcher de la cuisiniere ou table
de cuisson lorsque vous cuisinez.

« Pour eviter toute blessure, faites toujours tres attention en
manipulant les recipients chauds.

« Pour des raisons de securite, ne laissez jamais un ustensile
sans surveillance pendant la cuisson et assurez-vous que les
poignees ne depassent pas du bord de la cuisiniere ou table
de cuisson.

« Ne laissez pas les poignees au-dessus d'une zone de cuisson
chaude car elles pourraient devenir tres

& YE



DE/AT/BE/CH

VOR DER ERSTEN INBETRIEBNAHME

« Lesen Sie die Anleitung sorgfaltig durch

« Entfernen Sie alle Verpackungsmaterialien und Etiketten.

« Reinigen Sie das Kochgeschirr mit einem weichen Schwamm und
heisem Wasser mit Spulmittel. Spulen Sie alles gut ab und trocknen
Sie es mif einem weichen Tuch. Die Unterseite dieses Produktes
ist in einem kalten Zustand gekriimmt. Er wird beim Erwarmen
flach. Verwenden Sie keine Power- oder Boost-Funktionen zum
Erwarmen des Kochgeschirrs.

« Bevor Sie das neue Kochgeschirr zum ersten Mal erhitzen, geben
Sie etwas Pflanzenol (vorzugsweise Erdnussol) in die Pfanne oder
in den Topf und verteilen es gleichmasig mit einem Kuchenpapier.
Wiederholen Sie diesen Schritt, wenn Sie das Kochgeschirr fur
langere Zeit nicht verwenden.

TAGLICHER GEBRAUCH

« Fur alle Kochfelder geeignet (Gas, Elektro, Glaskeramik, Halogen
und Induktion).

» Verwenden Sie stets sauberes Kochgeschirr.

» Nehmen Sie die Lebensmittel min. 10 Minuten vor dem Garen aus
dem Kuhlschrank.

» Wenn Sie Speiseol verwenden, erhitzen Sie das Ol auf kleiner oder
mittlerer Stufe fur kurze Zeit, bevor Sie das Gargut in den Topf oder
in die Pfanne geben.

« Lassen Sie einen Topf oder eine Pfanne niemals leer kochen.
Lassen Sie einen Topf oder eine Pfanne niemals zu lange aufheizen.

« Verwenden Sie zum Schutz von Oberflachen Untersetzer, wenn
Sie heises Kochgeschirr auf einem Tisch oder einer Arbeitsplatte
abstellen.

GEBRAUCHSANWEISUNG FUR

INDUKTIONSKOCHFELDER

 Der Durchmesser des Topfbodens und die Grose des
Induktionsfeldes mussen fur eine optimale Reaktion mit dem Topf
ungefahr gleich gros sein sein. Ist der Durchmesser zu klein, kann es
sein, dass das Kochfeld (Magnetfeld) nicht mit dem Topf reagiert

REINIGUNG UND PFLEGE

» Warten Sie, bis das Kochgeschirr abgekuhlt ist, bevor Sie es
reinigen. - Spulmaschinenreinigung wird nicht empfohlen
Verwenden Sie warme Seifenlauge und einen Schwamm
oder ein Geschirrtuch. Benutzen Sie keine Stahlwolle,
Nylonscheuerschwamme, Backofenreiniger oder andere
scheuernde Reinigungsmittel, die auf Zitronensaure
basieren oder Chlorbleichmittel enthalten. Spulen Sie das
Kochgeschirr mit warmen Wasser und trocknen Sie es
sofort mit einem weichen Tuch ab.

« Reinigen Sie ihr Kochgeschirr stets grundlich, da sich
Lebensmittelreste bei der nachsten Verwendung fest in die
Oberflache einbrennen konnen.

» Am einfachsten entfernen Sie auf dem Kochgeschirr zuruck
gebliebene Lebensmittelreste, indem Sie den Topf- oder
Pfannenboden mit etwas Wasser bedecken und dies
langsam bei niedriger Stufe erhitzen (das Wasser muss
dabei nicht kochen).

PRAKTISCHE TIPPS UND HINWEISE

 Verwenden Sie eine Kochzone, die ungefahr den gleichen
Durchmesser besitzt, wie der Kochgeschirrboden.

« Stellen Sie die Flamme bei Gaskochfeldern nur so hoch ein,
dass sie nicht an den Kochgeschirrseiten heraustritt.

« Die Kochstufen spielen eine wichtige Rolle. Eine niedrigere
Stufe fuhrt nicht nur zu einem geringeren Stromverbrauch,
sondern verhindert auch, dass das Kochgeschirr zu
heis wird. Dieses Kochgeschirr sorgt fur eine optimale
Warmeverteilung und -speicherung, so dass eiweisreiche
Lebensmittel schneller gegart werden konnen.

SICHERHEITSHINWEISE

Lesen Sie alle Sicherheitsanweisungen vor der

Verwendung dieses Produkts sorgfaltig durch!

Warnung:

o Die Griffe des Topfes oder der Pfanne sind zur
Minimierung der Warmeubertragung aus Edelstahl
gefertigt. Deckel und Griffe konnen beim Langzeitgaren
dennoch heis werden.

« Gestatten Sie Kindern nicht, sich beim Kochen in der Nahe
des Herdes aufzuhalten.

« Behandeln Sie heises Kochgeschirr mit Vorsicht, um
Verletzungen zu vermeiden.

« Lassen Sie das Kochgeschirr wahrend des Kochens nie
unbeaufsichtigt und stellen Sie sicher, dass die Griffe nicht
uber den Rand des Herdes herausragen.

 Achten Sie darauf, dass die Griffe nicht uber eine heise
Kochzone ragen, da sie heis werden konnen.



VOOR HET EERSTE GEBRUIK

« Lees aandachtig de instructies

« Verwijder alle verpakkingsmaterialen en labels.

« Was het item in warm zeepwater met een zachte spons.
Grondig spoelen en met een zachte doek afdrogen.
De bodem van dit product is gekromd in een koude
toestand. Het wordt vlak bij het opgewarmd.
Gebruik niet de "macht" of de functie "boost" bij het koken
met de plancha

« Alvorens uw kookgerei voor het eerst op te warmen,
breng d.m.v. een papieren doekje wat plantaardige olie (bij
voorkeur pindaolie) aan op de binnenkant van de pot of
pan. Als u het kookgerei lange tijd niet gebruikt, raden we
ook aan dit te doen.

DAGELIJKS GEBRUIK

» Geschikt voor alle kookplaten (gas en elektrische branders
en vitrokeramische, halogeen- en inductiekookplaten).

« Begin altijd met een schone pan.

« Haal ten minste 10 minuten voor het bereiden het voedsel
uit de koelkast.

o Als u olie gebruikt voor de smaak of textuur, laat de olie
dan een fot twee minuten opwarmen op een lage of
middelmatige stand alvorens het voedsel in de pan te
leggen.

« Laat een pan nooit droog koken. Laat uw pan nooit te lang
opwarmen.

* Gebruik beschermende materialen om het oppervlak te
beschermen wanneer u heet kookgerei op een tafel of
werkblad plaatst.

INSTRUCTIE VOOR INDUCTIEKOOKPLAAT

« De diameter van de panbodem en de maat van de
inductiezone moeten ongeveer van gelijke grootte zijn om
de reactie met de pan te optimaliseren. Als de diameter te
klein is, kan de kookplaat (het magnetische veld) mogelijk
niet met de panbodem reageren

ONDERHOUD EN REINIGING
« Laat uw pan afkoelen alvorens ze te reinigen. Vaatwasser

reiniging wordt afgeraden . Gebruik warm zeepwater en een
spons of vaatdoek. Gebruik geen schuursponsjes in staalwol

of nylon, ovenreiniger of enig schurend reinigingsmiddel,
geen reinigingsmiddelen op basis van citroenzuur of
reinigingsmiddelen die bleekmiddel bevatten. Spoel in
warm water en droog onmiddellijk met een zacht doek.
Reinig uw kookgerei altijd zeer grondig, aangezien elk
restje voedsel bij het volgende gebruik in het oppervlak
zal bakken waardoor voedsel aan het kookgerei zal blijven
plakken.

Als er restjes voedsel aan het kookgerei vastzitten, kunt
u deze eenvoduig verwijderen door de bodem van de pan
met water te vullen en de restjes los te weken door het
kookgerei op lage temperatuur op te warmen (het water
moet niet koken).

NL/BE

HANDIGE HINTS EN TIPS

« Gebruik een brander met ongeveer dezelfde diameter als
de gekozen pan.

« Wanneer u op gas kookt, moet u de grootte van de vlam
aanpassen zodat ze niet langs de zijkanten van de pan gaat.

« De warmtestanden zijn zeer belangrijk.
Lage warmtestanden zijn niet alleen goed voor het
energieverbruik, ze zorgen er ook voor dat de pan niet te
warm wordt. De aard van dit kookgerei is om de warmte
doeltreffender te verdelen en vast te houden, waardoor
bepaalde proteinerijke voeding sneller gaar is.

VEILIGHEIDSINFORMATIE

Lees alle veiligheidsinformatie aandachtig en

grondig alvorens dit product te gebruiken!

Waarschuwing:

« De handgrepen van uw pan zijn gemaakt van roestvrij
staal en worden slechts beperkt warm. Desalniettemin
kunnen deksels en handgrepen zeer warm worden bij
langdurig koken.

« Houd tijdens het koken kinderen uit de buurt van het
fornuis.

« Wees altijd voorzichtig als u warm kookgerei hanteert.

« Laat kookgerei nooit onbeheerd achter tijdens het koken en
zorg ervoor dat de handgrepen niet over de rand van het
fornuis uitsteken.

« Plaats de handgrepen nooit over een warme brander;
ze kunnen dan zeer heet worden.



SE

INNAN PRODUKTEN ANVANDS FORSTA

GANGEN

« Las igenom instruktionerna noggrant

« Ta bort allt férpackningsmaterial och dekaler.

« Diska foremalet i varmt, tvalvatten med en mjuk svamp.
Skélj noga och torka torrt med en mjuk duk. Botten pa
planchan ar en aning konkav nar den ar kall for att sedan
bli helt slat vid uppvarmning. Anvand inte “boost” eller
“power” funktionerna pa din induktionshall vid anvandning
av Planchan.

« Innan du hettar upp det nya kokkérlet forsta gangen
smorjer du med lite vegetabilisk olja (helst jordnétsolja)
med en pappershanduk. Du kan &ven géra det varje gang
innan du stéller undan kokkarlet for en langre tid.

DAGLIG ANVANDNING

« Passar alla kokplattor (gas och elektriska brannare och
glaskeramisk, halogen och induktionshallar).

o Starta alltid med en ren yta.

e Ta ut maten fran kylen minst tio minuter innan du tillagar
den.

» Om du anvénder olja for smak eller konsistens, lat oljan
varmas i en minut eller tva péa lag till medelhdg varme innan
du ldgger maten pa planchan.

» Hetta aldrig upp planchan utan innehall, och 1t den inte
vara for varm under en langre tid.

» Anvand underlagg eller dylikt for att skydda ytan nar du
placerar produkten nar den &r varm pa ett bord eller en
béankskiva.

INSTRUKTIONER FOR INDUKTIONSHALL

» Diametern pa kokkérlets botten och storleken pa
induktionszonen ska vara ungefar lika, for att optimera
reaktionen med kokkarlet. Om diametern &r alltfor liten, kan
héllen (magnetfaltet) inte reagera med basen pa Kokkarlet.

UNDERHALL OCH RENGORING

« Lat alltid planchan kylas ner innan du gor rent den.

« Diska alltid fér hand, rengéring i diskmaskin
rekommenderas ej. Anvand varmt tvalvatten och en svamp
eller disktrasa. Anvand inte stalull eller skursvampar av
nylon, ugnsrengéring eller ndgot annat rengéringsmedel
som har slipeffekt, ar ett citrusbaserat rengéringsmedel
eller innehaller klorin. Skélj i varmt vatten och torka
omedelbart effer med en mjuk trasa.

» Rengor alltid kokkarlet noggrant, eftersom matrester
kommer att brénna in i ytan och fa mat att fastna néasta
gang du anvander kokkarlet.

» Om matrester sitter fast i kokkarlet kan de enkelt avlagsnas
genom att tacka botten med vatten och lata det blétas bort
medan du varsamt hettar upp den fill Iag temperatur (det
finns ingen anledning att koka upp vattnet).

PRAKTISKA RAD OCH TIPS

» Laga maten pa en platta som har ungefar samma
bottendiameter som planchan.

« Nar du lagar mat pa gas, justera flamman sa den inte
flammar upp pa sidan av planchan.

« Anvénd lag varme till uppvarmning av mat, sjudning eller
for att laga delikata saser.

« Varmelagena ar mycket viktiga. Lagre varmelagen &r inte
bara bra fér energibesparing utan gér ocksa att kastrullen
inte blir for het. Den har typen av kokkarl bibehaller
och férdelar varmen mer effektivt, vilket gor att vissa
proteinrika ingredienser tillagas snabbare.

SAKERHETSINFORMATION

Las all sékerhetsinformation noggrant och

grundligt innan du anvander denna produkt!

Varning:

 Kastrullhandtagen &r gjorda av rostfritt stal och
konstruerade fér att minimera varmeéverforingen.
Lock och handtag kan &ndé bli heta under langvarig
matlagning.

o Lat inte barn komma nara spisen nar du lagar mat.

o Var alltid forsiktig nar du hanterar heta kokkarl for att
undvika skador.

« Ldmna aldrig kokkarl obevakade under anvandning och
kontrollera att handtagen inte sticker ut 6ver spiskanten av
sakerhetsskal.

« Lat inte handtag sticka in 6ver heta plattor, eftersom
handtagen kan bli heta.



FOR IBRUGTAGNING

o Laes vejledningen grundigt.

« Fjern al emballage og alle etiketter.

» Vask kogegrejet i varmt saeebevand med en blgd svamp.
Skyl grundigt, og ter efter med en blgd klud. Bunden af
dette produkt er buet i kold tilstand. Det bliver fladt, nar
opvarmet Brug ikke "power” eller "Boost” funktioner til at
varme op plancha

« For kogegrejet tages i brug for ferste gang, paferes en
lille smule vegetabilsk olie (jordngddeolie anbefales) pa
indersiden af panden eller gryden med en papirserviet.
Overvej at gere dette, hver gang kogegrejet skal stilles vaek
i lengere tid.

DAGLIG BRUG

« Egner sig til alle kogesektioner (gas- og elbraendere samt
glaskeramiske, halogen- og induktionskogeplader).

« Start altid med en ren pande.

« Tag madvaren ud af keleskabet mindst 10 minutter for
tilberedningen.

« Hvis du bruger olie il smag eller konsistens, ber du lade
olien varme op i 1-2 minutter pa lav til middel varme, for
madvaren leegges pa panden eller i gryden.

 Lad aldrig en gryde eller pande koge ter. Lad aldrig
kogegrejet varme op for lenge.

« Brug beskyttende materiale for at beskytte overfladen,
nar det varme kogegrej anbringes pa spisebordet eller
kekkenbordet.

INSTRUKTION TIL INDUKTIONSKOGESEKTION

« Diameteren af pandens bund og sterrelsen af
induktionszonen skal vaere nogenlunde ens for at optimere
reaktionen med panden. Hvor diameteren er for lille,
reagerer kogesektionen (magnetisk felt) muligvis ikke p&
pandens bund

VEDLIGEHOLDELSE OG RENG@RING

« Lad kogegrejet kale af, for du ger det rent. Rengering i
opvaskemaskinen anbefales ikke ikke

 Vask kogegrejet op efter hver brug med et opvaskemiddel,
der er beregnet til handopvask. Undga at bruge skrappe
rengeringsmidler, der er baseret pa citronsyre, eller som
indeholder klorblegemiddel. Brug varmt seebevand og
en klud eller et viskestykke. Undga at bruge staluld- eller
skuresvampe, ovnrensemiddel eller andre skurende
rengeringsmidler, citrusbaserede eller klorholdige midler.
Skyl i varmt vand, og ter efter med en bled klud.

* Renger altid kogegrejet grundigt, idet eventuelle madrester
vil breende sig fast og fa madvarerne til at saette sig fast,
naeste gang du bruger det.

« Hvis der sidder madrester fast pa kogegrejet, kan de nemt
fiernes ved at stille kogegrejet i bled med vand og varme
det op ved lav temperatur (vandet behgver ikke at koge).

NYTTIGE OPLYSNINGER OG RAD

¢ Brug en kogezone/blus, som har ca. samme diameter i
bunden som det kogegrej, du bruger.

« Nar du tilbereder med gas, ber du justere flammen, s& den
ikke gar op ad siderne pa kogegrejet.

« Varmeindstillingerne er meget vigtige. Lavere
varmeindstillinger er ikke blot gode til energibesparelse,
men undgar ogs3, at kogegrejet bliver for varmt. Dette
kogegrejs egenskaber kan holde og fordele varmen mere
effektivt, hvilket ger, at proteinholdige madvarer tilberedes
hurtigere.

DK/NO

OM SIKKERHED

Laes alle sikkerhedsoplysninger grundigt, fer du bruger dette

produkt!

Advarsel:

« Kogegrejets handtag er fremstillet af rustfrit stal og
designet til at minimere varmeoverforsel. Ldg og hadndtag
kan dog blive varme under lzengere tilberedning.

« Hold bgrn pa afstand af komfuret, nar du laver mad.

« Udvis altid forsigtighed ved handtering af varmt kogegrej
for at undga personskade.

« Lad aldrig kogegrej sta uden opsyn, mens det er i brug, af
sikkerhedshensyn, og undgs, at handtagene rager ud over
kanten pa komfuret.

« Undga at handtagene rager ind over en varm braender,
da handtagene kan blive varme
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KAYTTOONOTTO

« Lue ohjeet huolellisesti.

« Poista kaikki pakkausmateriaalit ja pakkauksen merkit.

« Pese tuote lampimé&ssa saippuavedessa pehmeélla sienella.
Huuhtele huolellisesti ja kuivaa kokonaan pehmeélla
liinalla. Pohjassa tama tuote on kaareva kylmassa tilassa.
Se tyhjenee kun lammennyt Al4 kayta "Power" tai "Boost"
toimintojen lammittaa keittoastia

« Ennen uuden astian ensimmaista kuumentamista pannun
tai kaftilan sisélle on levitettava hiukan kasviéljyd (mieluiten
maapéhkin ) paperipyyhkeen avulla. Tdma on
suositeltavaa myos silloin, kun keittoastia asetetaan s&iloon
pitkéksi aikaa.

PAIVITTAINEN KAYTTO

« Sopii kaikkiin keittotasoihin (kaasu- ja sdhképolttimet seké
keraamiset, halogeeni- ja induktiokeittolevyt).

« Aloita aina puhtaasta pannusta.

» Ota ruoka jadkaapista vahintaan 10 minuutin ajaksi ennen
kypsentamista.

« Jos kaytat 6ljya makua tai koostumusta varten, anna 6ljyn
ldmmet4 1-2 minuutin ajan alhaisella tai keskisuurella
tehotasolla ennen kuin lisdat ruoka-ainekset pannuun.

« Ala koskaan anna keittoastian kiehua tyhjaksi. Ald anna
keittoastian kuumentua liian pitk&an.

« Suojaa pinta suojamateriaalilla, kun asetat kuuman
keittoastian poydalle tai tyotasolle.

INDUKTIOKEITTOTASON OHJEET

« Keittoastian pohjan halkaisijan tulee olla likim&é&rin
induktioalueen kokoinen, jotta reaktio keittoastiaan olisi
optimaalinen. Jos halkaisija on liian pieni, keittotaso
(magneettikenttd) ei valttdmatta reagoi keittoastian
pohjaan

HOITO JA PUHDISTUS

» Anna keittoastian jadhtya ennen puhdistusta.
Astianpesukone puhdistusta ei suositella

« Keittoastia voidaan pesta astianpesukoneessa, mutta
kasinpesu on suositeltavaa. Sdannéllinen peseminen
astianpesukoneessa aiheuttaa ajan kuluessa naarmuja
kaikkiin vélineisiin. Puhdista jokaisen kayttokerran
jalkeen kasin kdyttaen tiskiainetta. Ala kayta
puhdistamiseen voimakkaita pesuaineita, jotka pohjautuvat
sitruunahappoihin tai jotka sisaltavat klooripitoista
valkaisuainetta. Kayta ldmminta saippuavetta ja sienta tai
tiskiliinaa. Ala kayta terdsvillaa tai hankaavia nailonsienia,
uunin puhdistusainetta tai muuta hankaavaa pesuainetta,
sitruunapohjaista tai klooripitoista valkaisuainetta
sisaltavaa pesuainetta. Huuhtele Iampimalla vedelld ja
kuivaa valittomasti pehmealla liinalla.

« Puhdista keittoastia aina huolellisesti, silld seuraavalla
kayttokerralla mahdolliset ruokajaddmat palavat pintaan ja
aiheuttavat aineksien tarttumisen pintaan.

o Jos keittoastiaan on jaanyt kiinni ruokajadmia, ne voidaan
poistaa helposti peittamalld pannun alaosa vedella ja
antamalla niiden liota irti lammittamalla keittoastiaa
alhaisella Iampétilalla (vetta ei tarvitse kiehauttaa).

HYODYLLISIA NEUVOJA JA VINKKEJA

« Kayta keittoastiaa polttimella, jonka koko vastaa likimaarin
valitsemasi keittoastian halkaisijaa.

¢ Kun valmistat ruokaa kaasutoimisella keittotasolla, saada
liekki niin, ettei se ylla keittoastian reunoille.

« K&yta alhaista tehotasoa ruokien lammittamiseen,
hauduttamiseen tai kastikkeiden valmistamiseen.

» Tehotasot ovat erittain tarkeita. Alhaisemmat tehotasot
edistavat energiansaastoa ja niiden avulla valtetaan
keittoastian ylikuumeneminen. Tama keittoastia on
tarkoitettu pitdmaan ja jakamaan 1dmpoa tehokkaammin,
jolloin jotkin proteiinirikkaat ruoat kypsentyvat nopeammin.

TURVALLISUUSOHJEET
Lue kaikki turvallisuusohjeet huolellisesti ja kokonaan ennen
taman tuotteen kayttoal!

Varoitus:
« Keittoastian kahvat on valmistettu ruostumattomasta
terak jal iirron minimoimiseksi. Tasta

huolimatta kannet ja kahvat voivat kuumentua
pitkaaikaisen kayton aikana.

¢ Ala anna lasten tulla lieden lahelle ruoanlaiton aikana.

« Kasittele kuumia keittoastioita aina varoen
henkilovahinkojen valttamiseksi.

o Turvallisuussyista keittoastiaa ei saa koskaan jattaa ilman
valvontaa kayton aikana ja varmista, etta sen kahvat eivat
ylita lieden reunaa.

« Ala anna kahvojen menna kuuman polttimen paalle,
muutoin kahvat voivat kuumentua.



PREPARAZIONE AL PRIMO UTILIZZO

« Leggere attentamente le istruzioni.

« Togliere tutti i materiali di imballaggio e le efichette.
 Lavare il prodotto in acqua calda saponata, con una

spugna morbida. Sciacquare accuratamente ed asciugare
completamente con un panno morbido. La parte inferiore di
questo prodotto & curvato in uno stato freddo. Essa diventa
piatto quando riscaldato Non utilizzare o funzioni "Power"
"Boost" per riscaldare le pentole.

Prima di riscaldare la pentola o padella nuova per la

prima volta, cospargere un sottile strato di olio vegetale
(preferibilmente di arachidi) utilizzando un fazzoletto di
carta. Sarebbe consigliabile eseguire questa operazione
ogni volta che si deve riporre la pentola o la padella per un
periodo piti lungo.

UTILIZZO QUOTIDIANO

+Adatta a tutti i piani di cottura (fornelli a gas, elettrici e
vetroceramici, piastre riscaldanti alogene e a induzione).

« Iniziare sempre con una padella pulita.

« Togliere il cibo dal frigorifero almeno 10 minuti prima di
iniziare a cucinare.

« Se si utilizza dell'olio per insaporire o dare consistenza alla
pietanza, farlo riscaldare per un minuto o due a temperatura
media prima di versare il cibo nella padella.

« Non esporre una padella vuota al calore. Non riscaldare la
padella troppo a lungo.

« Proteggere la superficie del tavolo o del piano di lavoro
prima di appoggiarvi le pentole o padelle incandescenti.

ISTRUZIONI PER IL PIANO DI COTTURA A

INDUZIONE

« |l diametro della base della pentola e le dimensioni
della zona a induzione devono essere simili in modo da
ottimizzare la reazione con la pentola. Se il diametro &
troppo piccolo, il piano di cottura (campo magnetico)
potrebbe non rispondere alla presenza della pentola

PULIZIA E CURA

« Lasciar raffreddare la padella prima di pulirla.
Pulizia lavastoviglie non & raccomandato

« Dopo ogni uso, pulire a mano con un detersivo per i piatti

specifico per il lavaggio a mano. Accertarsi di non utilizzare

prodottiaggressivi a base di acido citrico o contenenti
candeggianti a base di cloro. Utilizzare acqua calda
saponata e una spugna o un panno per piatti.

Non utilizzare pagliette abrasive di metallo o nylon,

detergenti speciali per il fornoo qualsiasi detergente

abrasivo a base di acido citrico o confenente candeggiante

a base di cloro. Risciacquare in acqua calda e asciugare

immediatamente con un panno morbido.

Lavare sempre accuratamente le pentole e le padelle

per evitare che all'utilizzo successivo eventuali residui

precedenti possano bruciarsi facendo attaccare il cibo.

« Eventuali residui di cibo attaccati sulla pentola si possono
rimuovere facilmente coprendo il fondo con acqua e lasciare
che si stacchino riscaldando delicatamente a una bassa
temperatura (non serve far bollire l'acqua).

CONSIGLI E SUGGERIMENTI UTILI

« Cucinare su un fornello di diametro circa uguale al diametro
della base della pentola scelta.

« Per la cottura a gas, regolare la fiamma in modo che non si
espanda lungo i lati della padella.

« | livelli di potenza del calore sono molto importanti.
| livelli bassi oltre a far risparmiare energia evitano
anche che la padella si surriscaldi. Per natura, queste
pentole trattengono e distribuiscono il calore in modo piu
efficace, facendo cuocere alcuni cibi ricchi di proteine piu
rapidamente.

INFORMAZIONI PER LA SICUREZZA

Prima di utilizzare questo prodotto, leggere attentamente e
scrupolosamente tutte le informazioni

di sicurezza!

Avvertenze:

« | manici delle pentole sono in acciaio inox e strutturati

in modo da ridurre al minimo la trasmissione del calore.
Tuttavia, coperchi e manici possono surriscladarsi nel
corso di una cottura prolungata.

Non consentire ai bambini di avvicinarsi ai fornelli mentre
si cucina.

Per evitare lesioni, maneggiare sempre le pentole calde con
cautela.

Per motivi di sicurezza, mai lasciare le pentole incustodite
durante |'utilizzo e accertarsi che i manici non sporgano dal
bordo del fornello.

Non lasciare che i manici sporgano su un fornello
incandescente perche potrebbero diventare molto caldi

Tipologia Codice Materiale Indicazioni per
di imballaggio (da Decisione 97/129/CE) la Raccolta *
Scatola prodotto PAP 20 CARTA
Pellicola trasparente LDPE 04 PLASTICA
Presa esterna PP 05 PLASTICA

in plastica

*Verifica le disposizioni del tuo Comune per la gestione dei rifiuti

n



ES

ANTES DEL PRIMER USO

e Lea las instrucciones detenidamente

« Retire el material de embalaje y las etiquetas.

o Lave el articulo con agua caliente y jabén usando una
esponja suave. Enjudguelo bien y séquelo con un pafio
suave. El fondo de este producto es curvo en un estado frio.
Se vuelve plana cuando se calienta. No utilice las funciones
"Power" o "Boost" para calentar los utensilios de cocina

» Antes de calentar la olla por primera vez, aplique un poco
de aceite vegetal (preferiblemente aceite de mani) en el
interior con una servilleta de papel. Seria recomendable
realizar esta operacion las primeras veces.

USO DIARIO

« Apto para todo tipo de placas (placas de gas, eléctricas,
de induccion, vitrocerdmicas y halégenos).

« Comience siempre con una olla limpia.

« Retire los alimentos de la nevera al menos 10 minutos antes
de cocinarlos.

« Si usa aceite para dar sabor o textura, deje que se caliente
durante uno o dos minutos a fuego lento antes de afadir
alimentos a la olla.

« Nunca ponga una olla al fuego sin liquido dentro.

Nunca deje la olla al fuego demasiado tiempo.

» Use material de proteccion para proteger la superficie al

colocar la olla caliente en una mesa o encimera.

INSTRUCCIONES PARA PLACAS DE INDUCCION

« El didmetro de la base del recipiente y el tamafio de la
zona de induccidn deben ser aproximadamente similares
para optimizar la reaccion con el utensilio. Si el diametro es
demasiado pequerio, la placa (su campo magnético) puede
no reaccionar ante la base del utensilio

MANTENIMIENTO Y LIMPIEZA

« Deje que se enfrie la olla antes de limpiarla.
Dishwasher cleaning is not recommended

« Lave la olla a mano después de cada uso con un detergente
para vajilla especial para lavar a mano. Asegurese de no
usar un producto duro de limpieza basado en &cidos citricos
0 que contenga cloro. Aplique agua caliente y jabén con
una esponja o pafo. No utilice lana de acero, almohadillas
de fregar de nylon, limpiadores para hornos ni cualquier
otro limpiador que sea abrasivo, fenga una base citrica o
contenga cloro. Enjuague con agua caliente y seque con un
trapo suave.

 Limpie siempre la olla después de su uso. De no ser asi,
cualquier resto de comida puede quedarse pegado en la
superficie.

« Si hay restos de comida pegados en la olla, se pueden
eliminar facilmente cubriendo el fondo de la olla con agua
y dejandola a remojo y a fuego lento (no es necesario dejar
que el agua comience a hervir).

CONSEJOS UTILES

« Cocine en una placa que sea de un diametro de base
aproximadamente similar al de la olla.

« Al cocinar con gas, ajuste la llama de manera que no inflame
los laterales de la olla.

o Los ajustes de calor son muy importantes. Los ajustes de
fuego lento resultan buenos tanto para ahorrar energia
como para impedir que la olla se caliente demasiado.

El objetivo de esta olla es conservar y distribuir el calor de
manera mas eficaz, ayudando a que ciertos alimentos ricos
en protfeinas se cocinen mas rapido.

INFORMACION SOBRE SEGURIDAD

Lea detenidamente la informacion sobre seguridad antes de

utilizar este producto.

Advertencia:

e Las asas de la olla estan hechas de acero inoxidable y con
el fin de minimizar la transferencia de calor. Sin embargo,
la tapa y las asas pueden calentarse durante los procesos
largos de cocina.

» Mantenga alejados del fogén a los nifios mientras cocina.

« Utilice siempre precauciones al manejar ollas calientes para
evitar posibles heridas.

» Por medidas de seguridad, nunca deje el fogon desatendido
mientras lo esta usando y asegurese de que las asas no se
salen mas alla del borde del fogon.

« No permita que las asas estén en contacto con una placa
caliente, ya que podrian calentarse también.



ANTES DA PRIMEIRA UTILIZACAO

 Leia atentfamente as instrucdes.

« Retire todos os materiais de embalagem.

« Lave o artigo com uma esponja macia, 4gua morna e
detergente. Enxague bem e seque fotalmente com um
pano macio. O fundo deste produto é curvo em um estado
frio. Ele fica plano quando aquecido. Nao utilize as funcdes
"Power" ou "Boost" para aquecer a panela

« Antes de aquecer um tacho novo pela primeira vez,
aplique um pouco de 6leo vegetal (recomendamos 6leo de
amendoim) no interior do tacho com uma folha de papel
absorvente. Também recomendamos esta acdo sempre que
guardar o tacho e ndo pretender utiliza-lo por um longo
periodo de tempo.

UTILIZAGCAO DIARIA

* Adequado para todos tipos de placa (gas, discos elétricos,
vitroceramica, halogénio e inducdo).

« Comece sempre com o tacho limpo.

« Retire os alimentos do frigorifico pelo menos 10 minutos
antes de os cozinhar.

« Se utilizar 6leo para infensificar sabores ou texturas, deixe
o 6leo aquecer durante um minuto ou dois em lume brando
ou médio antes de colocar os alimentos.

« Nunca permita que o tacho seque ao lume. Nunca permita
que o tacho aqueca durante demasiado tempo.

« Utilize um material protetor para proteger as superficies
onde colocar um tacho quente, como mesas ou balcdes.

INSTRUC(-)ES PARA PLACA DE INDU(;AO

« O didmetro da base do tacho e o tamanho da zona de
inducdo devem ser semelhantes para que a deteccdo do
tacho seja dptima. Se o diametro for demasiado pequeno,
a placa (campo magnético) pode néo reagir a presenca da
base do tacho.

MANUTEN(;[\O E LIMPEZA

« Deixe o tacho arrefecer antes de o lavar. A limpeza da
maquina de lavar louca ndo é recomendada

« Lave a médo apds cada utilizacdo, com detergente proprio

para lavar loica @ mao. Certifique-se de que ndo utiliza

produtos de limpeza agressivos a base de &cido citrico ou

que contenham lixivia. Utilize &gua morna com detergente

e uma esponja ou um pano de loica. Ndo utilize esfregdes

de palha de aco ou nylon, produtos de limpeza de fornos,

nem produtos de limpeza abrasivos, baseados em 4cido

citrico ou que contenham lixivia. Enxaglie com dgua morna

e seque imediatamente com um pano macio.

Lave sempre os tachos minuciosamente, porque qualquer

residuo que fique neles aderira ainda mais a superficie

quando voltar a cozinhar.

Se um tacho tiver residuos dificeis de remover, pode deixar

o tacho com agua para os amolecer e depois aquecé-lo

a baixa temperatura (ndo é preciso deixar ferver) para

facilitar a remocao.

PT

SUGESTOES E DICAS UTEIS

« Cozinhe num queimador que tenha um diametro
semelhante ao da base do tacho que utilizar.

« Quando cozinhar a gas, ajuste a chama de modo a n&o sair
para os lados do tacho.

« A regulacdo do calor é muito importante. O calor reduzido
é 6timo para poupar energia e também evita que o tacho
aqueca demasiado. Estes tachos foram concebidos para
manterem e distribuirem o calor com mais eficiéncia, o que
ajuda a cozinhar os alimentos mais ricos em proteinas com
mais rapidez.

INFORMA(;()ES DE SEGURANCA

Leia atentamente todas as informacdes sobre seguranca

antes de utilizar este produto!

Aviso:

* As pegas do tacho sdo de aco inoxidavel e foram
concebidas para izarem a transferéncia de calor.
Ainda assim, as tampas e as pegas podem ficar muito
quentes ap6s uma cozedura prolongada.

« N&do permita que alguma crianca se aproxime do fogdo
quando estiver a cozinhar.

 Para evitar ferimentos, tenha sempre muito cuidado quando
manusear tachos quentes.

« Por motivos de seguranca, nunca deixe de vigiar um tacho
que esteja a utilizar e certifique-se de que as pegas ndo
ficam fora da area do fogdo.

« Ndo deixe as pegas sobre a drea de outro queimador,
porque podem aquecer demasiado
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MPIN ANO THN MPQTH XPHZH
¢ AlaRBaoTe NpooekTIKG TIG 08nyieg

* ApaipgoTe OAa Ta UNKG OUOKEUATIAG KAl TIG ETIKETEG.

* M\UveTe To NPoidv oe (eoTO CAMOUVOVEPO pE Eva
HaAaKO opouyydapl. ZeRYAAeTE OXONAOTIKA Kal
OTEYVWOTE TeEAeiwG e éva parakd navi.To kaTw
MEPOG auTOU TOU NPOTOVTOG €ival KUPTY O KpUa
kardoTaorn). Fiveral eninedn otav Bgpuaiveral. Mnv
xpnoiponoieite ) Aerroupyieg "Power" "Boost" yia va
CeoTtabei To okelog

¢ [poToU BeppdveTe TO KAVOUPIO OAG HAYEIPIKO
OKEVOG YIa NPT Popd, anAwaTe Aiyo puTIKO Aadi
(kaTa npoTiunon apayidéhaio (puaTikéhaio)) oTo
E0WTEPIKO PEPOG TOU TAWIOU ) TNG KATOAPOAAG HE
éva yapTi kouivag. MpoTeiveTal va To KAveTe autd
K&Be popd nou anoBnkeleTe TO payelpIKd OKEVOG Yia
peydalo xpovikd didotnua.

KA©HMEPINH XPHZH

® KatdMnho yia OAeg Tig eoTieg (agpiou, NAeKTPIKEG Kal
UONOKEPAHIKEG, AAOYOVOU Kal ENAYWYIKES).

® ZekivaTe navra pe kabapo okevog.

® BydaCete To paynTo ano To yuyeio Touhayiotov 10
AenTd npiv To Hayeipeya.

e Av xpnaiponoieite Aad1 yia Tn yeuon i Ty uen
,apnoTe To va (eoTabei yia éva 1y o AenTa oe
XAPNAR MPOG HETPIA (PwTIA NPOTOU NPocBETETE TO
(paynTod oTO OKEVUOG,.

e [oTé Pnv aprveTe eva okevog va Bpacel peypl va
OTEYVQOE! EVTENDG. [1OTE PNV apnVeTE To OKEVOG 0ag
va CeoTabei yia nohv.

® XpnOIHOMOIEITE NPOCTATEUTIKO UAIKO yia va
NPOCTATEWETE TNV ENIAVEIQ OTAV TonoBeTeiTe Eva
CeoTd pavelpikd okevog oe éva Tpaned 1 oe éva
nayko koudivag.

OAHTIEZ TA EMATQrIKES ESTIEZ

¢ H 8iapeTpog TnG PAong Tou okevoug kai To péyebog
NG enaywyikng {wvng npenel va gival oxedov dpoia
woTe va PeAtioTonoinBei n avridpaon pe To okevog.
‘Onou n 8iGpeTPOG gival MOAU pIKPR, 01 €0TIEG
(payvnTiko nedio) evdéxeTal va pnv avTidpacouy oTn
Baon Tou okevoug

OPONTIAA KAl KAGAPIZMA

® Apr)oTe TO OKEUOG VA KPUWOEI NPOTOU TO
kaBapioeTe. kaBapiopol naTwy dev ouvioTdTal

e M\UveTe oTO ¥EpI HETG and KGBE xprion He Eva
anopEUNAVTIKO EIBIKG KATAOKEUAOHEVO YIa NMAUCIHO
oTo xép1. PpovTioTe va un XENoIHoMNoINoeTe KANOIO
okAnpd npoiov kabapiopou pe Bacn Ta KITPIKA
o&ga N nou nepiéxel xAwpivn. Xpnoiponoirore
CeoTO 0ANOUVOVEPO KAl Eva OPOoUYYAp! 1 navi
kouCivag. Mn xpnoiponolgite CUPPATIVO Gpouyyap!
1) opouyyapakia TPIYIPATOG and aToaNopallo,
kaBapioTika poupvou ) onoiodrjnoTe kabapioTiko
nou eivai AeiavTiko, £xel BAon To KiTpo 1) nePIEKE
howpivn. ZePydheTe pe (eaTo vePO KAl OTEYVDOTE
QEDWG KE eva palakd navi.

¢ KaBapilete navra Ta payeipika 0ag okeun
oxohaoTIka kaBwg, Tnv endpevn popd nou Ba Ta
XPNOIHOMOINOETE, ONOIOONNOTE KATAAOIMNO (PAYNTOU
Ba koMrjoel oty enipaveia kai Ba KAvel To paynTo
va KON oEL.

o Av €xeTe UNOAEIPPATA PayNTOU KOANNEVA OTO
HaYEIPIKO OKEVOG, HNopouv va apaipebolv elkoha
KAAUNTOVTAG TO KATW PEPOG TOU OKEUOUG HIE VEPO
KAl aprvVovTAg To va HOUNIGOE! eV To (goTaiveTe
ehappd oe xapnr Beppokpacia (Sev xpeialeTal To
vepod va Bpaoel).

XPHZIMEZ 2YMBOYAEZ

* MavyeipeveTe og eoTia n onoia éxel oxedov Tnv idia
S1GpeTPO PAONG PE AUTT) TOU OKEUOUG MOU EXETE
eninégel.

e Otav payeipeveTe pe aéplo, pubuioTe T pAoya €01
waoTe va pn Pyaivel oTIg NAEUPEG TOU OKEVOUG.

® Xpnoigonoleite xaunAn gpwTid yia va (eoTaveTe
paynTa, va oiyoPpAceTe r) va NapacKeUACETE
guaioBnTeg oANTOEG.

* O1 OKGAEG PaYEIPEPATOG €IVl MONU ONUAVTIKEG.
O1 xapnheg okAAeg payeipEPaTog oyl HOVo
e€oikovopouv evépyeia aA\d Kal anoTPENOUVY TnV
unepBEppavon Tou okeloug. To xapakTnEIoTIKO
QuTOU TOU HayelpikoU OKEVOUG gival va diatnpei
Kal va diavepel Tnv BeppoTNTA Mo AnoTEAECHATIKA,
BonBavTag aTo ypnyopoTepo pHayeipepa KANoiwy
@aynTév NAoUoIwV OE NPWTEIVES.

MNAHPO®OPIESZ AZDAAEIAS

AiaPaoTe OAeg TIG NANpopopieg acpaleiag

NPOCEKTIKA KAl OXOAACTIKA NPOTOU XPNOIUOMNOINOETE

auTd To NPoiodV!

Mpoeidonoinoeig:

¢ [IpoCEXETE OTAV APAIPEITE KANAKIA ) 6TAV
onkwveTe pe TIG AaPEg. Ayyi§Te Tig eAagppd yia
va BePaiwdeite 61 o1 AaPég Sev £xouv {eoTabei.
XpnolgonoInoTe YavTia f) MAcTPEG poupvou av
givar anapaitnTo.

* O1\aPeg Tou okeUoUG 0ag eival KATAOKEUAOHEVES
ano avo&eidwto atodh kal oxediaopéveg va
ehayIoTOMNOIOUV TN peTapOPd BepudtTag. Mapdia
auTd, Ta kanakia kai ol AaPég pnopei va eoTtabouv
KaTA TN SIGPKEIA NAPATETAPEVOU PAYEIPEPATOG.

* Mnv enimpeneTe oe naidid va Ppiokovral Kovrd otnv
kouCiva eveo payelpeUeTe.

e ['a TNV anoguyn TPAUHATIOWOU VA NPOCEXETE NAVTA
otav xeipiCeoTe (oTd OKeUN.

° [a A\OYoUG ao(pANEIag NOTE PNV APrVeTe Eva
HaYeIpIKO OKeVOG TO OMOIO XPNOIKOMNOIETAl XWPIG
ENITNPNON Kal ppovTioTe o AaPég va pnv eexouv
anoé Tnv akpn TG kouivag.

* Mnv aoprvere Tig Aafég va egexouv ndvw ano pia
Ceomn) eoTia, kaBwg pnopei va (eoTabouv.



iLK KULLANIMDAN ONCE

« Talimatlari dikkatlice okuyun

« Tum ambalaj malzemelerini ve etiketleri cikartin.

« Urdind 1lik ve sabunlu suda yumusak bir siingerle yikayin.
iyice durulayin ve yumusak bir bezle tamamen kurulayin.
Bu Uriintin taban soguk halde egridir. kadar isitilir zaman
diiz olur Tencere Isinmaya "Gii¢" ya da "Boost" islevlerini
kullanmayin

« Yeni pisirme kabinizi ilk kez isitmadan 6nce, tencere veya
tavanizin icine kagit havlu ile biraz bitkisel yag (fercinen
yer fistigi yag@) stirin. Pisirme kaplarinizi uzun sireli
kaldirmadan 6nce bunu her defasinda yapabilirsiniz.

GUNLUK KULLANIM

 Ttim ocaklara uygundur (gaz ve elektrikli brilorler ve cam
seramik, halojen ve indiksiyon elektrikli pisirme bélmeleri).

« Her zaman temiz bir tavayla baslayin.

« Yiyecekleri pisirmeden en az 10 dakika 6nce dolaptan
cikartin.

 Tat atmak ya da kivami tutturmak icin yag kullaniyorsaniz,
tavaya yiyecekleri eklemeden 6nce yagin kisik ila orta
afeste, bir veya iki dakika isinmasina izin verin.

» Tavayi asla kuruyana dek kaynatmayin. Tavanizin cok uzun
slre Isitmayin.

« Pisirme kaplarinizi masa veya tezgahin Ustiine koyarken
yuzeyi korumak adina koruyucu malzemeler kullanin.

iNDUKSIYONLU OCAK TALIMATLARI

« Tava fabaninin capi ve indiksiyon bélgesinin boyutu tava
ile reaksiyonu optimize etmek icin hemen hemen benzer
olmalidir. Cap ¢ok kigclikken, ocak (manyetik alan) tavanin
tabanina tepki veremeyebilir

BAKIM VE TEMIZLIiK

« Temizlemeden 6nce tavanizin sogumasini bekleyin.
Bulasik makinesi temizleme tavsiye edilmez

« Her kullanimdan sonra 6zellikle elde yikama icin tretilen
bir bulasik deterjani ile elde temizleyin. Sitrik asit ve
klorlu camasir suyu iceren asindirici temizlik rinleri
kullanmadiginizdan emin olun. Ilik, sabunlu su ve siinger ya
da bulasik bezi kullanin. Tel ovucular veya naylon ovalama
pedleri, firin temizleyici veya asindirici olan, turuncgil
ve klorlu bazli, camasir suyu iceren hicbir temizleyiciyi
kullanmayin. llik su ile durulayiniz ve hemen yumusak bir
bezle kurulayiniz.

« Her zaman pisirme kaplarinizi iyice temizleyin, aksi taktirde
bir sonraki kullaniminizda, kalan yiyecek artigi, ylizeyde
pisecek ve yapisacaktir.

« Kapta yapismis yiyecek kalintilari varsa, onlari dustik
sicaklikta isitirken, tavanin tabanini kaplayacak kadar su
koyarak, yumusatip cikarabilirsiniz (suyun kaynamasina
gerek yoktur).

YARARLI iPUGLARI VE BILGILER

« Secmis oldugunuz tavayla yaklasik olarak benzer taban
caplari olan bir brtilorde pisirin.

» Gaz ocaginda pisirirken, alevi tavanin yan kisimlarina
gelmeyecek sekilde ayarlayin.

« Sicaklik ayarlari cok 6nemlidir. Daha dustik sicaklik ayarlari
sadece enerji tasarrufu icin degil ayni zamanda tavanizin
cok sicak olmasindan kacinmak icinde iyidir. Bu pisirme
kaplari, isiy1 etkili bir sekilde tutacak ve dagitacak sekilde
Uretilmislerdir, bu sayede bol proteinli yiyecekleri cok daha
cabuk pisirebilirsiniz.
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GUVENLIK BILGILERi

Bu Urlin kullanmadan énce tiim gtivenlik bilgilerini dikkatlice

ve tamamen okuyun!

Uyarilar:

« Tavanizin saplari paslanmaz celikten yapilir ve isi
aktarimini en aza indirir. Yine de, kapaklar ve saplar uzun
siireli pisme sirasinda isinabilirler.

« Pisirme sirasinda ¢ocuklari ocaga yaklastirmayin.

« Sicak kaplari tutarken yaralanmalardan kacinmak icin
dikkatli olun.

« Glivenlik nedeniyle pisirme kaplari kullanimdayken kontrol
etmeyi unutmayin ve saplarin da ocagin kenarlarina dogru
koymayin.

« Saplari sicak bir brilorin tzerine koymayin ctinki saplar
1sinabilir.
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PRED PRVNIM POUZITIM

« Peclivé si proctéte pokyny

« Odstrarite veskeré obalové materidly a $titky.

* Nddobi omyjte pomoci mékké houbicky a vlazné vody
s mycim prostredkem. Peclivé vSe oplachnéte a osuste
meékkym hadrikem. Spodni ¢ast tohoto produktu je
zakfiveny ve studeném stavu. To se stava byt po ohrati.
Nepouzivejte nebo funkce "boost" “Power" pro ohrati nadobi

« Pfed prvnim pouzitim vaseho nového nadobi na vnitiek
panve nebo hrnce naneste trochu rostlinného oleje (nejlépe
arasidového) pomoci papirové utérky. Tento postup Ize
aplikovat pokazdé, kdyz nadobi na delsi dobu odlozite.

DENNi POUZiVANi

* Vhodné pro viechny varné desky (plynové a elektrické
hordky a sklokeramické, halogenové a indukéni varné zény).

» Vzdy zacinejte s Cistou panvi.

 Potraviny z chladnicky vyndejte alespon 10 minut pred
zapocetim pfipravy.

» Pokud pouzivéte olej k dosazeni chuté nebo textury jidla,
nechte jej minutu ¢i dvé ohfat na nizké nebo stredni
nastaveni vykonu, nez do panve pridate potraviny.

» Nikdy nenechdvejte panev vyvarit do sucha. Nikdy
nenechdvejte prazdnou panev zahfivat pfilis dlouho.

 Chrante povrch stolu ¢i kuchynskeé linky, kam umistite horké
nadobi, pomoci ochranného materialu.

POKYNY PRO INDUKCNi VARNOU DESKU

» Primér dna panve a velikost indukéni zény musi odpovidat,
aby se optimalizovala reakce s panvi. Kdyz je pramér prilis
maly, varnd deska (jeji magnetické pole) nemusi reagovat
na dno panve.

CISTENI A UDRZBA

« Panev nechte pred cisténim vychladnout. ¢isténi mycka
nadobi se nedoporucuje

» Po kazdém pouziti umyjte nddobi v ruce pomoci myciho
prostfedku ureného pro ru¢ni myti. Ujistéte se, ze
nepouzivéte drsné Cistici prostiedky zalozené na kyseliné
citronové nebo bélidlech na bazi chléru. Pouzijte teplou
vodu se saponatem a houbicku nebo hadrik. Nepouzivejte
ocelové nebo nylonové draténky, pfipravky na cisténi
trouby nebo jakékoliv Cistici prostiedky, které jsou abrazivni
¢i zalozené na kyseliné citronové nebo chlorovych bélidlech.
Oplachnéte ve vlazné vodé a okamzité ususte mékkou
utérkou.

» Nadobi vzdy myjte dikladné, jelikoz pfi pfistim pouziti by
se jakékoliv zbytky jidla zapekly do povrchu a zplsobovaly
by prichytavani pripravovanych potravin.

 Pokud jsou k panvi prichycené zbytky potravin, Ize je
snadno odstranit odmocenim, kdy je nechate zakryté vodou
néjakou dobu odmacet pfi lehkém zahfivani (neni zapotiebi
nechat vodu vafit).

UZITECNE TIPY A RADY

« Varte na horéku, ktery je priblizné stejného rozméru jako
primér dna vami zvolené panve.

« Pfi vareni na plynu sefidte plamen tak, aby nezahfival bo¢ni
strany panve.

» Nastaveni tepelného vykonu je velmi dulezité. Nizsi tepelné
vykony Setfi energii a zaroven brani prehfivani panve. Pro
toto nadobi je pfirozené, Ze rovnomérné drzi a rozvadi
teplo, ¢imz napomaha rychlejsi pripravé nékterych potravin
bohatych na bilkoviny.

BEZPECNOSTNIi INFORMACE

Pred pouzitim tohoto vyrobku si opatrné a dlikladné prectéte

veskeré informace!

Varovani:

¢ Drzadla téchto panvi jsou vyrobena z nerezové oceli a
navrzena tak, aby pfenasela minimum tepla. Poklice a
drzadla se vSak i pfesto mohou béhem del$iho vareni
zahfat na vysoké teploty.

« PFi vafeni nedovolte détem pfistup do okoli sporaku.

 PFi manipulaci s horkymi hrnci budte vzdy opatrni, abyste
zabranili zranénim.

» Z bezpecnostnich diivodi nikdy nenechavejte pouzivané
nadobi bez dozoru a ujistéte se, Ze drzadla nepresahuiji pres
okraj sporaku.

« Nenechte drzadla pfesahovat pfes horky hofak, mohla by
se zahfat.



PRED PRVYM POUZITIM

« Pozorne si precitajte pokyny.

« Odstranite vsetok obalovy materiél a stitky.

« Nadobu opldchnite pomocou mékkej $pongie teplou
saponatovou vodou. Dékladne ju oplachnite a Uplne
vysuste makkou handri¢kou. Spodna ¢ast tohto produktu
je zakriveny v studenom stave. To sa stava byt po ohriati .
Nepouzivajte alebo funkcie "boost" "POWER" pre ohriatie
riadu

* Pred prvym zohriatim novej kuchynskej nadoby papierovym
obruskom do hrnca alebo panvice naneste trochu
rastlinného oleja (prednostne arasidového oleja). Mozete
tak urobit pred kazdym odlozenim varnej nadoby na dlhsi
cas.

KAZDODENNE POUZIVANIE

* Vhodné na vsetky varné platne (plynové a elektrické horaky
a tiez sklokeramické, halogénové a induk¢né varné platne).

« Vzdy zacnite s Cistou panvicu.

« Potraviny z chladni¢ky vyberte najmenej 10 minut pred
varenim.

o Ak kvéli chuti alebo konzistencii pouzivate olej, nechajte ho
pred pridanim jedla do panvice na mindtu alebo dve zohriaf
na nizkej az strednej teplote.

« Hrniec nikdy nenechajte prehrievat nasucho. Hrniec nikdy
nenechdvajte zohrievat prilis dlho.

POKYN PRE INDUKCNY VARNY PANEL

« Priemer dna panvice a velkost indukénej varnej zény musia
byt priblizne rovnaké, aby sa optimalizovala reakcia na
panvicu. Ked'je priemer prilis maly, varny panel (magnetické
pole) nemusi reagovat na dno panvice

OSETROVANIE A CISTENIE

« Pred ¢istenim panvice ju nechajte vychladnit. ¢istenie
umyvacka riadu sa neodporuca

« Po kazdom vycisteni ju ruéne umyte saponatom ur¢enym
na ru¢né umyvanie riadu. Nepouzivajte drsny cistiaci
prostriedok na baze kyseliny citrénovej alebo s obsahom
chlérového bielidla. Pouzivajte tepli saponédtovi vodu a
Spongiu alebo handri¢ku na riad. Nepouzivajte ocelovu
drétenku ani drsné nylonové podusky, Cistiace pripravky
na ruru alebo akykolvek Cistiaci prostriedok, ktory je
abrazivny, na baze citrusov alebo ktory obsahuje chlérové
bielidlo. Oplachnite ju teplou vodou a hned'vysuste méakkou
handrickou.

« Varné nadoby vzdy dokladne vycistite, pretoze pri dalsom
poutziti akykolvek zvysok pokrmu prihori k povrchu, ¢o
sposobi prilepenie jedla.

« Ak k varnej nadobe prihoreli zvysky jedla, daju sa lahko
odstranit tym, Ze sa dno panvice zaleje vodou, nechaju sa
nasiaknuf vodou, zatial ¢o sa bude mierne zohrievaf pri
nizkej teplote (netreba nechat vodu zovriet).

PRAKTICKE RADY A TIPY

« Varte na hordku, ktory ma velkost podobnu priemeru dna
prislusnej panvice.

« Pri vareni na plyne nastavte plamen tak, aby neopaloval
steny panvice.

« Nastavenia ohrevu st velmi délezité. NizSie nastavenia
ohrevu neslizia len na Usporu energie, ale aj na zabranenie
nadmernému zohriatiu panvice. U¢elom tejto varnej nadoby
je u¢innejsie udrziavat a Sirit teplo a zaroven rychlejsie
uvarif potraviny bohaté na bielkoviny.
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BEZPECNOSTNE POKYNY

Pred pouzitim tohto vyrobku si pozorne a dékladne precitajte

vsetky bezpec¢nostné pokyny.

Upozornenie:

« Drzadla panvice su vyrobené z nehrdzavejucej ocele a
tak, aby minimalizovali prenos tepla. Aj napriek tomu
sa pri prili§ dlhom vareni mézu pokrievky a driadla
nadmerne zohriat.

« Pri vareni nepustajte deti do blizkosti spordka.

« Ak nechcete, aby doslo k zraneniu, pri manipulacii s
horucimi hrncami vzdy davajte pozor.

« Z bezpecnostnych dévodov nikdy nenechavajte varné
nddoby bez dohladu, ked'sa pouzivaju, a dbajte na to, aby
drzadla nepresahovali okraj sporaka.

« Nedovolte, aby drzadld presahovali nad horuci horak,
pretoze sa mézu nadmerne zohriaf.



PL

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

« Nalezy uwaznie zapoznac sie z instrukcja

« Nalezy usunac wszystkie opakowania i etykiety.

» Nalezy umy¢ naczynia w cieptej wodzie z ptynem za pomoca
miekkiej gabki. Nastepnie nalezy dobrze je wyptukac i
wytrze¢ do sucha miekka szmatka. Dno tego produktu
jest zakrzywiony w stanie zimnym. Staje sie ptasko po
podgrzaniu Nie nalezy uzywa¢ lub funkcji "Power" "Boost" do
podgrzewania naczyn

« Przed pierwszym rozgrzaniem nowych naczyn nalezy
posmarowac niewielkg iloscig oleju roslinnego (najlepiej
oleju arachidowego) wnetrze garnka lub patelni przy uzyciu
papierowego recznika. Zalecane jest rowniez wykonanie tej
czynnosci po uzyciu naczynia, jesli nie bedzie ono uzywane
przez dtuzszy czas.

CODZIENNA EKSPLOATACJA

« Odpowiednie dla wszystkich ptyt kuchennych (z palnikami
gazowymi, elektrycznymi, ceramicznymi, halogenowymi oraz
indukcyjnymi).

 Zawsze nalezy rozpoczyna¢ gotowanie z czystym naczyniem.

 Produkty nalezy wyjac z chtodziarki przynajmniej 10 minut
przed gotowaniem.

* W przypadku uzywania oleju w celu poprawienia smaku lub
konsystencji, przed wtozeniem produktéw do naczynia nalezy
rozgrzac olej przez jedng lub dwie minuty na matym lub
Srednim ogniu.

 Nigdy nie wolno pozostawiac suchej patelni na wigczonym
palniku. Nigdy nie wolno zbyt dtugo rozgrzewac patelni.

 Nalezy stosowac¢ materiat ochronny, aby zabezpieczy¢
powierzchnie w przypadku pozostawienia gorgcego naczynia
na stole lub blacie.

INSTRUKCJA DOTYCZACA PLYTY

INDUKCYJNEJ

« Srednica dnia naczynia i rozmiar indukcyjnego pola grzejnego
powinny by¢ do siebie zblizone, aby zapewnic optymalne
ogrzewanie naczynia. Jesli Srednica jest zbyt mata, ptyta
grzejna (pole magnetyczne) moze nie ogrzewac prawidtowo
dna naczynia.

KONSERWACJA | CZYSZCZENIE

o Przed czyszczeniem nalezy odczekad, az naczynie ostygnie.
Czyszczenie zmywarki nie jest zalecane

« Po kazdym uzyciu nalezy umy¢ recznie przy uzyciu detergentu
do naczyn przeznaczonego do mycia recznego. Nie nalezy
stosowac agresywnych srodkdw czyszczacych na bazie
kwaséw cytrynowych lub zawierajacych wybielacze na bazie
chloru. Nalezy uzywac cieptej wody z detergentem oraz gabki
lub szmatki do naczyn. Nie nalezy uzywac¢ stalowych lub
nylonowych skrobakéw, srodkéw do czyszczenia piekarnikow
ani $ciernych srodkéw czyszczacych, jak réwniez srodkéw
czyszczacych na bazie kwasu cytrynowego lub wybielacza
chlorowego. Wyptukac od razu w cieptej wodzie i wytrze¢ do
sucha szmatka.

» Zawsze nalezy doktadnie wyczysci¢ naczynie, poniewaz
przy nastepnym uzyciu pozostatosci przywra do naczynia,
powodujac przypalanie zywnosci.

« Jesli w naczyniu znajdujg sie przypalone pozostatosci, mozna
w fatwy sposéb usunac je, zalewajac naczynie niewielkq iloscig
wody, pozostawiajgc naczynie do namoczenia oraz lekko
podgrzewajac naczynie w niskiej temperaturze (woda nie musi
sie gotowac).

PRZYDATNE RADY | WSKAZOWKI

« Srednica palnika powinna by¢ zblizona do $rednicy podstawy
wybranego naczynia.

* W przypadku gotowania na ptycie gazowej nalezy
wyregulowac ptomien, aby nie obejmowat bocznych $cianek
naczynia.

« Bardzo istotne jest odpowiednie ustawienie mocy grzania.
Ustawienie mniejszej mocy grzanie to nie tylko wieksza
oszczednos¢ energii, ale réwniez sposob na unikniecie zbyt
mocnego nagrzania naczynia. Przeznaczeniem tego naczynia
jest podfrzymanie i rbwnomierne rozprowadzanie ciepta,
dzieki czemu produkty bogate w biatko mogg ugotowac sie
szybciej.

INFORMACJE DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

Przed rozpoczeciem korzystania z produktu nalezy doktadnie

zapoznac sie z wszystkimi informacjami dotyczacymi

bezpieczenstwa!

Ostrzezenie:

» Uchwyty naczynia sg wyk ze stali nierd: j i zapewniaja

inimalne pr izenie ciepta. Niezaleznie od tego pokrywki i
uchwyty moga nagrzewac si¢ podczas diugotrwatego gotowania.

« Dzieci nie mogq znajdowac sie w poblizu kuchenki podczas
gofowania.

» Aby unikac obrazen ciata, zawsze nalezy zachowywac
ostroznosc podczas wykonywania czynnosci zwigzanych z
goracymi naczyniami.

« Ze wzgledéw bezpieczenstwa nigdy nie nalezy pozostawiac
gotujacych sie potraw bez nadzoru i nie nalezy dopuszczad,
aby uchwyty wychodzity poza obrys kuchenki.

« Nie nalezy dopuszczac, aby uchwyty znajdowaty sie nad
goracymi palnikami, poniewaz uchwyty moga mocno nagrzac

sie.




AZ ELSO HASZNALAT ELOTT

« Olvassa el figyelmesen az utasitasokat!

« Tavolitsa el az 6sszes csomagoldanyagot és cimkét!

« Egy puha szivaccsal meleg szappanos vizben mossa &t a
terméket! Oblitse le alaposan, és puha térléruhaval térélje
szérazra!

« Az Uj f6z6edény elsé alkalommal t6rténd felmelegitése
el6tt egy papirtorlé segitségével vonja be a serpenyé
vagy az edény belsé fellletét novényi olajjal (lehetdleg
foldimogyoré olajjal)! Ezt érdemes ismételten elvégezni,
miel6tt hosszabb idére eltenné a féz6edényt.

NAPI HASZNALAT

« Barmilyen fézélapon hasznalhato (gaz- és elektromos
égofejjel ellatott, valamint vitrokerdmia tipusu és halogén
vagy indukciods f6z6lap esetén is).

* A fézéshez mindig tiszta serpenyét hasznéljon!

« Az ételt legalabb 10 perccel a f6zés el6tt vegye ki a
hitészekrénybdl!

« Ha a f6zés soran olajat hasznal az izesitéshez, egy-két
percig melegitse az olajat kozepes hémérsékletire, miel6tt
a serpeny6be helyezné az ételt!

* A féz6edény gyors és egyenletes héatadasi képessége
révén az étel is, és az olaj is gyorsan eléri a megfelelé
hémérsékletet. Mindig alacsony és kozepes héfokon f6zzon!
A magas héfokot csak akkor hasznalja, ha az edényben az
étel (példaul tészta) kifézésére szolgéld folyadék talalhato!

« Soha ne hasznaljon széraz serpenyét forralasi célokra!
Soha ne hagyja tulsdgosan hosszu ideig felmelegedni a
serpenyét!

« Az asztal vagy a konyhapult feltletének megévésa
érdekében a forré féz6edényeket megfelelé véddfellletre
helyezze!

« A f6z6edény sttében is hasznalhato, nem fog megsérilni
(250° C). Természetesen ekkor az edény fogantyuja
felforrésodik. A sérilések elkeriilése érdekében hasznaljon
edényfogot!

UTASITAS AZ INDUKCIOS F6ZOLAPHOZ

« Magas héfokbeallitds és rovid idétartam esetén -altalaban
kozvetlendl forras el6tt- eléfordulhat, hogy zimmdogé
hang hallhaté. Ennek forrasa a fejlett technoldgiaju anyag
felmelegedése, és nem jelenti az indukcids fé6z6lap vagy a
fézéedény meghibdsodasat. A jelenség teljesen artalmatlan.

« A f6z6edény alj dtméréjének és az indukcids zéna
4tméréjének hozzavetdleg hasonlé méretiinek kell
lenni, hogy optimalis legyen az edénnyel val6 kapcsolat.
Amennyiben az edény atmérdje tul kicsi, elé6fordulhat, hogy
a fézélap (magneses mezeje) nem képes energiat dtadni az
edény aljanak.

APOLAS ES TISZTITAS

« A tisztitas el6tt hagyja, hogy megfelel6en lehdljon a
serpenyd!

« A f6z6edény mosogatogépben is tisztithato, azonban
mi a kézi mosast javasoljuk. A mosogatégépben torténd
rendszeres tisztitds hosszabb id6 elteltével karcolasokat
okozhat az edény felszinén. Minden egyes hasznalat utén
egy kifejezetten kézi mdédon torténd tisztitdsra szolgald
mosogatdszerrel tisztitsa meg! Ne hasznaljon citromsav
alapu, vagy kléros fehéritét tartalmazo durva tisztitoszert!
Meleg, szappanos vizet, és szivacsot vagy mosogatérongyot
hasznaljon! Ne hasznaljon acél, gyapju, vagy nejlon tartalmu
surolészivacsot, slitétisztité szert, illetve dorzshatas,
citrus alapu, vagy kléros fehérit6t tartalmazo tisztitészert!
Meleg vizzel 6blitse le, majd kozvetlentl ezutdn egy puha
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torléruhdval t6rolje szarazra!

« Mindig alaposan tisztitsa meg az edényt, ellenkez6 esetben
a fellleten lévé ételmaradvanyok kovetkeztében az étel
hozza fog tapadni az edényhez!

« Ha ételmaradék ragadt a fézéedény fellletéhez, akkor az
a serpeny0 aljdnak egy kevés vizzel t6rténé beaztatasa, és
alacsony hémérsékleten t6rténd felmelegitése segitségével
egyszer(en eltavolithaté (nem sziikséges, hogy a viz
felforrjon).

« A rozsdamentes acélbol készilt f6z6edények tulhevilése
kovetkeztében kék vagy vorosesbarna elszinezédés
jelenhet meg azok feltletén. A fé6z6edények jellemzé
tulajdonsagait ez nem befolyasolja, és megfeleld tisztitoszer
segitségével konnyedén eltavolithatoak.

HASZNOS TANACSOK ES JAVASLATOK

A kivalasztott serpenyével megkdzelitéleg megegyezé alap
atméréju égofejet hasznéljon a fézéshez!

« Gaztlizhelyen t6rténd f6zés sordn a langot ugy allitsa be,
hogy az ne érintse a serpeny® oldalfalat!

« Az ételek felmelegitését, paroldsat, vagy a kilonbozé
sz6szok elkészitését alacsony hémérsékleten végezze!

* A hémérséklet megfelel6 bedllitasa rendkivil fontos.
Alacsony hémérséklet alkalmazdsa nemcsak energia-
megtakaritasi szempontbdl elényds, hanem a serpenyd
talzott mértéki felforrésodasat is megakadalyozza.

A f6z6edény legjellemz6bb tulajdonsaga a hé még
hatékonyabb megtartdsa és elosztdsa, ezéltal bizonyos
fehérjében gazdag ételek gyorsabban elkészithetéek.

BIZTONSAGI INFORMACIOK

A termék hasznalata elétt alaposan és gondosan olvassa

végig a biztonsaggal kapcsolatos informéaciokat!

Figyelmeztetés:

« A fogantyu segitségével torténé megemelés, vagy a
fedél levétele soran dvatosan jarjon el! Finoman érintse
meg a fogantyut, és gy6z6djon meg réla, hogy nem
forrésodott-e fel! Ha sziikséges, viseljen siit6 kesztydt
vagy edényfogot!

« A serpeny6 fogantyuja rozsdamentes acélbdl készilt,
és ugy lett kialakitva, hogy minimalis mértéku legyen a
héataddsa. Mindazonaltal hosszan tarté fézés soran a
fedelek és a fogantyUk felforrésodhatnak.

« A f6zés sordn ne engedje a tlizhely kozelébe a gyerekeket!

« A sérulések elkerulése érdekében mindig évatosan fogja
meg az edényeket!

« Biztonsagi okokbdl a f6zés sordn soha ne hagyja felligyelet
nélkil a f6zéedényt, és Ggyeljen ra, hogy a fogantyu ne
nyuljon a tlizhely szélén tulra!

« Ugyeljen ra, hogy a fogantyt ne nyuljon forré égéfej folé,
mivel az gyorsan felforrésodhat!
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INAINTE DE PRIMA UTILIZARE

e Cititj instructiunile cu atentie

o Indepartati toate ambalajele si etichetele.

e Spalati articolul cu apa calda si detergent folosind
un burete moale. Clatiti temeinic si uscati bine cu o
carpa uscata si moale. Partea de jos a acestui produs
este curbat intr-o stare rece. Ea devine plat atunci
cand este incalzit in sus. Nu folositi "Power" sau
functii "Boost" pentru a incalzi vase

* Inainte de a incalzi pentru prima data noul dvs. vas
de gatit, aplicati putin ulei vegetal (de preferat ulei
de arahide) in interiorul oalei sau al tigaii folosind un
servet de héartie. Ati putea face acest lucru de fiecare
daté Tnainte de a lasa vasul de gatit neutilizat pentru
o perioada indelungata.

UTILIZAREA ZILNICA

e Potrivit pentru toate masinile de gatit (aragazuri cu
gaz si electrice sau plite vitro-ceramice, cu halogen
si cu inductie).

* Intotdeauna puneti pe foc intéi vasul gol.

e Scoateti alimentele din frigider cu cel putin 10
minute fnainte de a le gati.

e Daca utilizatj ulei pentru a da gust si consistenta
mancarii, lasati uleiul sa se incélzeasca timp de un
minut sau doud la foc mic sau mediu inainte de a
adauga alimentele in vas.

e Utilizati un material de protectie pentru a proteja
suprafata cand asezati vasul de gatit fierbinte pe o
masa sau un blat de bucatarie.

INSTRUCTIUNI PENTRU PLITA DE GATIT CU

INDUCTIE

e Diametrul bazei cratitei si dimensiunea zonei
de gatit trebuie sa fie aproximativ la fel pentru a
optimiza reactia cu cratita. Daca diametrul este
prea mic, plita (cAmpul magnetic) poate sa nu
reactioneze cu baza cratitei

INGRIJIREA $I CURATAREA

e L dsati vasul de gatit sa se raceasca inainte de a-l
curata. Masina de spalat vase de curatare nu este
recomandata

e Curéatati manual dupa fiecare utilizare cu un
detergent de vase special conceput pentru spalare
manuala. Nu uitati sa evitati utilizarea unui produs
de curatare puternic, bazat pe acizi citrici sau clor.
Utilizati apa calda cu detergent si un burete sau
o carpa de vase. Nu utilizati vreo perie de sarma
sau bureti din nylon aspri, solutii pentru curatarea
cuptoarelor sau orice alta solutie abraziva, bazata
pe acid citric sau clor. Clatiti cu apa calda si uscati
imediat cu o carpa moale.

¢ Curatati intotdeauna temeinic vasul de gati
deoarece, la urméatoarea folosire, eventualele
reziduuri de alimente ramase se vor arde pe
suprafata vasului si vor face ca alimentele sa se
lipeasca.

e Daca raman reziduuri de alimente lipite de vasul de
gatit, acestea pot fi indepartate usor prin acoperirea
fundului vasului cu apé si lasarea acestuia la inmuiat
ncélzindu-l la o temperaturd moderata (nu este
nevoie s fierbeti apa).

SFATURI S| RECOMANDARI

¢ Gatiti pe o suprafata calda cu un diametru similar cu
cel al vasului de gatit ales.

e Cand gatiti cu gaz, reglati flacara astfel incat sa nu
depaseasca marginile vasului.

e Setdrile pentru caldura sunt foarte importante.
Setarile pentru caldurd moderata sunt bune nu doar
pentru economisirea energiei, Ci si pentru evitarea
ncingerii excesive a vasului de gatit. Natura acestui
vas de gatit 7l face sa retina si sa distribuie caldura
mai eficient, ajutdnd anumite alimente bogate in
proteine sa se prepare mai repede.

INFORMATII PRIVIND SIGURANTA

Cititi integral si cu atentie toate informatiile privind

siguranta fnainte sa utilizati acest produs!

Avertisment:

* Manerele vasului de gatit sunt confectionate din
otel inoxidabil si concepute pentru a reduce la
minim transferul de caldura. Cu toate acestea,
capacele si manerele se pot incinge in timpul
prepararilor de lunga durata.

* Nu lasati copiii in apropierea masinii de gatit in timp
ce gatiti.

e Pentru a evita ranirea, manevrati intotdeauna cu
grija vasele fierbinti.

* Din motive de sigurantd, nu lasati niciodata vasul de
gatit nesupravegheat in timpul utilizarii si asigurati-
va ca manerele nu depasesc marginile masinii de
gatit.

¢ Nu |asati ménerele sa stea deasupra unui ochi de
aragaz fierbinte, deoarece se potincinge.



MNpeaun nbpBaTa ynotpeba

® BHMaTeAHO NpoyeTeTe MHCTPYKLMnUTE

® [IpeMaxHeTe LeAna onakoBbYeH MaTepuan n
eTnkeTuTe.

® I3MuiiTe cbaa B TOMAA canyHeHa Boaa C MeKa
rbba. M3naakHeTe rm p06pe 1 noacylleTe ¢ Meka
Kbpﬂa. AbHOTO Ha TO31 I'IpOAyKT € n3BnUTa B
CTyA€HO cbCToAHMe. ? ToBa CTaBa MAOCKA, KOraTto
ce HarpsaBgaT A0. Aa He ce nsnoassa "Power" nan
"Boost" ¢pyHKUMM 3a 3arpsABaHe Ha CbAOBE 3a
roTBeHe

* [Tpeay 3aTonAAHe Ha Baluma HOB roTBapCcKu Cba 3a
MbPBW MbT, CAOXKETE MAAKO PaCTUTEAHO MACAO (3a
npeAnoynTaHe - PbCTbYEHO MacAO) BbB BbTpeLIHaTa
YaCT Ha TUraHa WAN TEHAXKepPaTa C XapTVeHa Kbpna.
MpenopbunTeAHO e Aa ro NpaBuTe BCEKM MbT,
KOraTo He CTe M3MOA3BaAM CbAd ABATO BpEME.

BCEKUAHEBHA YNMOTPEBA

© [oAXOASLL, 33 BCUYKKM KOTAOHM (ra3oBu 1
eAEKTPUYECKH, BUTPO-KEPaMUYHW, XaAOTEHHM 1
VNHAYKLIMOHHM KOTAOHM).

® TuraHbT BUHarM TPAGBa A3 € YNCT.

® I3BaaeTe xpaHaTta OT XAaAMAHKKa noHe 10 MUHYTN
npeAu roteeHe.

® AKO M3MOA3BaTE MACAO 3a BKYC MAWN KOHCUCTEHLMA,
OCTaBeTe MaCAOTO Aa Ce 3aTOMAM MUHYTa-ABE Ha
HWCKa UAM CpeAHa TeMMepaTypa, MPeAU Aa CAOXKUTE
XpaHa B TUraHa.

® He ponyckaiite nssBmpaHe A0 AbHO. He octasarite
TUraHa Aa 3arpsABa NPeKaAreHO AbArO.

® /I3noA3BaiiTe 3alUMTEH MaTepuan 3a NpeAnasBaHe
Ha MOBbPXHOCTTa, KOraTo NocTaBATe ropeLy,
roTBapCKM CbA BbPXy MacaTa UAW MAOTA.

MHCTPYKUMU 3A MHAYKLUMOHEH KOTAOH

° AI/IaMeprT Ha TUraHa n ronAeMmHaTa Ha
VHAYKLMOHHaTa 30Ha, TpABGBa Aa Ca MPUOAU3UTEAHO
6AM3KY, 33 ONTUMU3MPaHE Ha pPeaKLMATa B TUraHa.
KoraTo AnaMeTbpbT € TBbPAE MAAbK, KOTAOHBLT
(MarHUTHOTO NOAE) MOXKe Ad HE pearnpaTt KbM
OocHoBaTa Ha TuraHa

FPUXU N NOYNCTBAHE

e OcraBeTe TUraHa Aa U3CTUHE, MPEAMN NMOYNCTBAHE.
NMoYMCTBaHE CbAOMUAAHM He ce NpenopbyBa

® Chep BcAKa ynoTpeba noyncreaiiTe Ha pbka ¢
npenapar 3a YYHUK, CNEeLMAAHO NpeaHasHayeH 3a
MUWeHe Ha pbKka. He n3noassanTe CMAHM NoYNCTBALLM
NPOAYKTW, MPUrOTBEHN Ha OCHOBATa Ha AVIMOHEHW
KUCEAVIHW MAW CbABPKALLIM XAOPHa beAnHa.
V13noasBaiiTe TonAa canyHeHa Boaa v rbba uAn
napuan. He n3noAsBanTe NouYMCTBaLLM MOAAOXKKM OT
CTOMaHeHa BbAHa NAU HaPI/\OH 3aeAHO C no4Yymcrealy,
npenapar 3a GpypHa, KOMTO e abpasvBeH, LMTPYCOB
VAV CbAbP2Ka XAOPHa beArHa. VisnaakHeTe B Tonaa
BOAA M MOACYLLIETe BeAHara C MeK MAar.

® BuHaru nouncTBaiTe rorBapckuTe CbaoBe
LIANOCTHO, ThIA KaTo Npu CAeABaLLiaTa ynoTpeba
ocTaTblUMTe OT XpaHa Le 3aAenHaT Ha
NOBbPXHOCTTA.

® AKO Ha roTBapCKMA CbA MMa 3aA€MHaAN OCTaTbLM
OT XpaHa, Te MoraT AeCHO Aa Ce MpeMaxHaT, KaTo
NMOKpKreTe AbHOTO Ha TUraHa C BoA@ W OCTaBUTE Ad
ce HaKM1CHe, 3aTOMAAWKM ro Ha H1MCKa TeMnepaTtypa
(HAMa Hy>KAa A OCTaBATE BOAATA A 3aBPW).
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NOAE3HUN CbBETU N UAEN

® [oTBETE BbPXY KOTAOH, KOMTO 1Ma NPUBAM3UTEAHO
noao6eH AnaMeTbp Ha OCHOBaTa € M3bpaHua oT Bac
TUraH.

 [pu roTBeHe Ha ras, peryAvpanTe naambKa Taka, 4e
A3 He 13ropu CTpaHuTe Ha TUraHa.

® HacTpoWikuTe Ha TOMAVMHATa ca OT rOAAMa Ba*KHOCT.
HacTpoliknTe Ha no-H1cka TeMnepaTypa He camMo
crecTABaT eHeprua, HO 1 13bArBaT NpeKaAeHo
CMAHOTO HarpsABaHe Ha ThraHa. Tesun rotBapcKum
CbAOBE VIMAT 3a LieA 3aAbprKaHe v No-epeKTUBHO
pasnpeaeAeHne Ha TOMAVMHATa, KOeTo cromara 3a
no-6bP30TO NPUrOTBAHE Ha boraTh Ha NPOTENH
XpaHu.

MHOOPMALINA 3A BESONACHOCT
BHuMaTeAHo npovetete nHpopmMaumATa 3a
6€30MacHOCT, NPEAU Ad U3MOA3BaTE TO3M NMPOAYKT!
MNpeaynpexxaeHue:

* ApbXXKuUTe Ha Baluma TuraH ca ot HepbXkaaeMa
CTOMaHa 1 MMar 3a LLleA MMHUMU3UPaHEe Ha
npeMecTBaHeTo Ha TonAuHa. Benpeku Toea,
KanauuTe 1 APBbXKKUTE MoraT Aa Ce HaropeLLAaT
NPU NO-MPOABAYKUTEAHO FOTBEHE.

® He ponyckaiTe pelia 6An30 A0 NeyKaTa no BpemMe
Ha roTeeHe.

® 3a pa n3berHete HapaHABaHWA, OTHacAWTe ce ¢
BHMMaHWe npu paboTa C ropeLmn TeHAXKEPU.

® OT cbobparkeHWA 3a 6e30MacHOCT, HUKOra He
ocTaBAWTe CbaOBETE 3a roTBeHe 6e3 Haa3op No
BPEME Ha MOA3BaHEe 1 NPOBEPETE AAAU ADBXKKUTE
He cTurat A0 pbba Ha nevkara.

® He ocraBAaiiTe APbXKKMUTE AQ MOMAAAT HaA ropeLLmns
KOTAOH, ThI1 KaTo MOraT Aa Ce HaropeLUAT.

bl
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ENNE ESIMEST KASUTAMIST

« Lugege hoolikalt juhiseid

» Eemaldage pakend ja koik sildid.

» Peske noud sooja seebivee ja pehme kasnaga puhtaks.
Loputage hoolikalt ja kuivatage pehme lapiga. Alumine see
toode on kaardus kiilmas olekus. ? See muutub lame, kui
soojenenud. Arge kasutage "Power" véi "Boost" funktsioone
kuumenema koogitarbed

» Enne esmakordset kuumutamist hooruge potti voi panni
seestpoolt koogipaberi ja vaikese koguse taimeoliga
(eelistatult maapahklioliga). Seda voiks teha iga kord, kui
panete nou pikemaks ajaks hoiule.

IGAPAEVANE KASUTAMINE

« Sobib koikidele pliitidele (gaasi-, elektri-, keraamilistele,
halogeen- ja induktsioonpliitidele).

« Kasutage alati puhtaid nousid.

« Votke foit kulmikust valja vahemalt 10 minutit enne
toiduvalmistamise alustamist.

« Kui kasutate toiduvalmistamiseks oli, laske sellel minut
kuni kaks kuumeneda keskmise kuumuseni, enne kui toidu
pannile panete.

« Arge kunagi laske noud tuhjaks keeda. Arge kuumutage
panni liiga kaua.

» Kuumade noude lauale voi toopinnale asetamisel kasutage
kaitsvaid aluseid.

INDUKTSIOONPLIIDI KASUTUSJUHEND

« Nou pohja labimoot ja induktsiooniala suurus peaksid olema
sarnased, et saavutada nou parim koostoime pliidiga. Kui
labimoot on liiga vaike, ei pruugi pliit (magnetvali) nou
pohjale Reageerida

PUHASTUS JA HOOLDUS

« Enne pesemist laske noudel maha jahtuda.
Noudepesumasin puhastamine ei ole soovitatav - Peske
nousid parast iga kasutuskorda kasitsi, kasutades
spetsiaalset kasitsipesuks moeldud noudepesuvahendit.
Arge kasutage kangetoimelisi happeid voi kloori sisaldavaid
pesuaineid. Kasutage sooja noudepesuvahendiga segatud
vett ja kasna voi lappi. Arge kasutage terasvillast voi
nailonist kuurimissvamme, ahjupuhasteid ega abrasiivseid,
hapet voi kloori sisaldavaid pesuaineid. Loputage sooja
veega ja kuivatage kohe pehme ratikuga.

» Peske noud alati korralikult puhtaks, sest vastasel korral
voivad toidujaagid jargmisel kasutuskorral pohjustada
valmistatava toidu kinnijaamist.

« Kui toit on nou pohja kinni jaanud, saab selle holpsasti lahti,
kui kallate nou pohja vett ja lasete sellel veidi aega seista,
noud samal ajal madalal kuumusel soojendades (vesi ei pea
keema tousma).

KASULIKKE NAPUNAITEID

 Kasutage sellist keeduala voi pdletit, mille médtmed
vastavad kasutatava néu labiméodule.

« Gaasipliiti kasutades reguleerige leeki nii, et see ei ulatuks
tle ndu servade.

« Kuumusastmed on vaga olulised. Lisaks energia
kokkuhoiule on madalamad kuumusastmed kasulikud ka
sellepérast, et pann ei kuumene le. Sellesse sarja kuuluvate
ko6gindude puhul silib ja levib kuumus méarksa téhusamalt,
tagades valgurikaste toitude kiirema valmimise.

OHUTUSINFO

Enne selle toote kasutamist lugege kogu ohutusinfo

tahelepanelikult 1abi!

Hoiatus:

* N6u sangad on valmistatud roostevabast terasest ja
juhivad soojust vaid minimaalselt. Siiski véivad nou kaas
ja d pil toiduvalmi: ise kaigus |
minna.

» Hoidke lapsed toiduvalmistamise ajal pliidist eemal.

» Poletuste valtimiseks olge néude kasitsemisel alati
ettevaatlik.

« Ohutuse tagamiseks &rge toiduvalmistamise ajal ndusid
jarelevalveta jatke ja keerake pikemad sangad alati pliidi
keskosa poole.

« Jalgige, et sangad ei satuks tuliste pliidipindade kohale, sest
nii véivad need kuumaks minna.




PRIES NAUDOJANT PIRMAKART

o AtidZiai perskaitykite Sig instrukcijg

« Nuimkite visas pakavimo medziagas ir etiketes.

« ISplaukite inda Siltame, muiluotame vandenyje minksta
kempine. Kruopsciai nuplaukite ir visiskai nusausinkite
minksta $luoste. Sio produkto apacioje yra islenkta j 3altg
bukle. Tai iSsikrauna, kai jkaista. Nenaudokite "Power" ar
"Boost" funkcijas jkaitinti indus

« Pries pirma karta kaisdami naujg prikaistuvj, uzlasinkite ant
popierinio raksluostélio (ranksluoscio) truputj augalinio
aliejaus (pageidautina naudoti Zemés riesuty aliejy) ir
patepkite keptuvés arba puodo vidy. Tg patj galite daryfti
kaskart, kai prikaistuvio nenaudosite ilgesnj laika.

KASDIENIS NAUDOJIMAS

 Tinka naudoti ant visy virykliy (dujiniy ir elektriniy virykliy,
stiklokeraminiy(stiklo keraminiy), halogeniniy ir indukciniy
kaitlenciy).

« Visada uzkaiskite Svary prikaistuvi.

« ISimkite maistg i$ Saldytuvo bent 10 minuciy pries jj
gamindami.

 Jeigu skoniui ar tekstarai iSgauti naudosite aliejy, pries
dédami maistq j prikaistuvj, pakaitinkite aliejy minute ar dvi
ant vidutiniskai jkaitintos kaitvietés.

« Niekada neleiskite, kad i$ puodo iSgaruoty visas skystis.
Niekada nekaitinkite prikaistuvio pernelyg ilgai.

« Dédami karstg prikaistuvj ant stalo arba stalvirsio,
naudokite apsaugines priemones pavirSiams apsaugoti.

INDUKCINES VIRYKLES INSTRUKCIJA

« Norint optimizuoti prikaistuvio reakcija, prikaistuvio dugno
skersmuo turi mazdaug atitikti indukcinés kaitvietés dydj.
Jeigu skersmuo bus per mazas, viryklé (magnetinis laukas)
gali nereaguoti j prikaistuvio dugng

VALYMAS IR PRIEZIORA

« Pries valydami prikaistuvj, palaukite, kol jis atvés. Indaplové
valymas nerekomenduojama

« Plaukite rankomis po kiekvieno naudojimo, naudodami
specialiai rankomis plauti skirtg indy ploviklj. Jokiais
budais nenaudokite Sveiciamyjy valymo priemoniy,
pagaminty citrinos ragsties pagrindu, arba balikliy, kuriy
sudétyje yra chloro. Naudokite Silta, muoluotg (muiluotg)
vandenj ir kempine arba pasluoste. Nenaudokite plieniniy
arba nailoniniy indy $veitikliy, orkaités valikliy ir jokiy
Sveic¢iamuyjy priemoniy, pagaminty citriny ragsties pagrindu,
arba balikliy, kuriy sudétyje yra chloro. Nuplaukite Siltu
vandeniu ir tuoj pat nusausinkite minksta Sluoste.

« Visada kruopsciai iSplaukite prikaistuvij, nes kai kit karta jj
naudosite, bet kokie maisto likuciai pridegs ir gaminamas
maistas prilips prie pavirsiaus.

« Jeigu maisto likuciai prisvilty prie prikaistuvio, juos galima
lengvai pasalinti pripylus ant dugno vandens, uzkaitus
prikaistuvj ant silpnos ugnies ir palaukus, kol svilésiai
atmirks (nebutina, kad vanduo virty).

LT

NAUDINGI PATARIMAI

« Gaminkite maista, pasirinke tokig kaitviete, kurios skersmuo
baty mazdaug pasirinkto prikaistuvio dugno dydzio.

« Jeigu gaminate ant dujinés viryklés, pareguliuokite liepsna,
kad ji nelaizyty prikaistuvio Sony.

 Labai svarbu tinkamai pasirinkti kaitinimo nuostatas.
Renkantis mazZesnes kaitinimo nuostatas, ne tik tinkamai
taupoma energija, bet ir neperkaitinami prikaistuviai. Siy
prikaistuviy esmé - efektyviau islaikyti ir paskirstyti Siluma,
kad greiciau pasigaminty tam tikri daug baltymy turintys
maisto produktai.

SAUGOS INFORMACIJA

Prie$ naudodami §j gaminj, atidZiai ir jdémiai perskaitykite

visg saugos informacija!

|spéjimas:

« Sio prikaistuvio rankenos pagamintos i$ neradijanciojo
plieno ir sukonstruotos taip, kad kuo maziau kaisty.
Visgi, ilgai gaminant, dangdiai ir rankenos gali jkaisti.

« Gamindami maista, neleiskite vaiky artyn prie viryklés.

« Visada atsargiai neskite karstus prikaistuvius, kad
iSvengtuméte susizeidimy.

« Saugumo sumetimais niekada nepalikite naudojamy
prikaistuviy be priezitros ir pasirapinkite, kad rankenos
nekysoty uz viryklés krasto.

« Pasirdpinkite, kad rankenos nebuty vir$ karstos kaitvietés,
nes rankenos gali jkaisti.
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PIRMS PIRM S LIETOSANAS

« Ripigi izlasiet noradijumus.

» Nonemiet visus iesainojuma materialus un uzlimes.

« Nomazgajiet trauku ar mikstu stkli silta ziepjadeni.
Rapigi noskalojiet un nosusiniet sausu ar mikstu draninu.
Sio produkto apacioje yra i$lenkta j $altg bakle. Tai
iSsikrauna, kai jkaista. Nenaudokite "Power" ar "Boost"
funkcijas jkaitinti indus

« Pirms jauna édiena gatavosanas trauka pirmas sildisanas
reizes, ar papira dvieli iesméréjiet nedaudz augu ellas
(vélams zemesriekstu ellas) katla vai pannas iek$pusé.
leteicams to darit katru reizi, pirms noliekat édiena
gatavosanas trauku glabaties uz ilgaku laiku.

IZMANTOSANA IKDIEN

« Piemérots lietosanai uz visam plitim (gazes un
elektriskajiem degliem un stikla keramikas, halogéniem un
indukcijas sildrinkiem).

« Vienmeér saciet ar firu katlinu.

e Iznemiet partiku no ledusskapja vismaz 10 mindtes pirms
gatavosanas sakuma.

« Ja izmantojat ellu garsai vai tekstarai, laujiet ellai uzsilt
minati vai divas zema vai vidéji zema temperatara, pirms
ieliekat produktus panna.

» Nekada gadijuma nelaujiet katlinam izvarities tukSam.
Nekada gadijuma nelaujiet katlinam sakarst parak ilgi.

« Lietojiet aizsargmaterialus, lai pasargatu virsmu, novietojot
karstus édiena gatavosanas traukus uz galda vai darba
virsmas.

INDUKCIJAS PLITS PAM CIBA

« Lai optimizétu indukcijas zonas reakciju ar pannu, pannas
pamatnes diametram un indukcijas zonas izméram
jabat gandriz vienadiem. Ja diametrs ir parak mazs, plits
(magnétiskais lauks) var nereagét uz pannas Pamatni

KOPSANA UN TIRISANA

o Laujiet katlinam atdzist, pirms sakat to tirit. Indaplové
valymas nerekomenduojama

« Nomazgajiet péc katras lietosanas reizes ar trauku
mazgajamo lidzeklis, kas ipasi paredzéts frauku mazgasanai
ar rokam. Nekada gadijuma nelietojiet rupjus tiriSanas
izstradajumus, kuru pamata ir citronskabe vai kas satur
balinataju ar hloru. Lietojiet siltu ziepjadeni un stkli
vai trauku lupatu. Nelietojiet térauda vilnas vai neilona
skrapjus, cepeskrasns tirisanas lidzeklus vai tirisanas
lidzeklus, kas ir abrazivi, satur citrusauglus vai balinataju
ar hloru. Noskalojiet silta Gdeni un nekavéjoties nosusiniet
sausu ar mikstu draninu.

« Vienmér rapigi notiriet édiena gatavosanas traukus, jo,
lietojot tos nakoso reizi, visas partikas atliekas iecepsies
trauka virsma, piekerot édienu.

« Ja pie édiena gatavosanas trauka ir pielikusi partika, to var
viegli notirit, ielejot trauka tdeni un laujot édiena atliekam
aftmiekskéties, vienlaikus sildot to uz zemas temperatiras
(Gdenim nav javaras).

NODERIGI IETEIKUMI UN PADOMI

« Gatavojiet uz degla, kura izmérs aptuveni atbilst jasu
izvéléta katlina pamatnes diametram.

« Gatavojot uz gazes, noreguléjiet liesmu 14, lai ta nepieskaras
katlina malam.

« Siltuma pakapes ir |oti svarigas. Zemakas silfuma pakapes
ne tikai lauj ietaupit energiju, bet ari nelauj katlinam
parkarst. So édiena gatavosanas trauku uzdevums ir
uzturét un izplatit karstumu efektivak, laujot daziem ar
olbaltumvielu bagatiem produktiem gatavoties atrak.

DROSIBAS NOR DIJUMI

Pirms lietojat So izstradajumu, rapigi un pilnigi izlasiet visus

drosibas noradijumus.

Bridinajums:

o Jasu katlina rokturi ir izgatavoti no neriiséjosa térauda un
veidot 1§, lai samazinatu karstuma parnesi. Tacu ilgstosas
gatavosanas laika vacini un rokturi var sakarst.

» Nelaujiet bérniem atrasties plits tuvuma, kad gatavojat ést.

e Lai izvairitos no frauma, vienmér rikojieties uzmanigi,
aiztiekot karstus katlinus.

« Drosibas apsvérumu dé| nekada gadijuma neatstajiet édiena
gatavosanas fraukus bez uzraudzibas, kad tiek lietoti, un
parliecinieties, ka rokturi nesniedzas pari plits malai.

» Nelaujiet rokturiem sniegties pari karstam deglim, jo rokturi
var sakarst.



PRIJE PRVE UPORABE

« Pazljivo procitajte upute

« Uklonite pakiranje i naljepnice.

* Operite posudu u toploj vodi sapunicom i mekom spuzvom.
Dobro isperite i osusite mekom krpom. Dno ovog proizvoda
je zakrivljena u hladnom stanju. To postaje ravna kad
zagrijava. Ne koristite "Power" ili "Boost" funkcija za
zagrijavanje posudu

« Prije prvog zagrijavanja nove posude nanesite papirnatim
ru¢nikom malo biljnog ulja (po mogucnosti ulja kikirikija) na
unutarniji dio lonca ili tave. Ovo biste trebali napraviti svaki
put prije nego $to na dulje vrijeme odlozZite posude.

SVAKODNEVNA UPORABA

« Prikladno za sve vrste ploca za kuhanje (plinske i elektricne
plamenike fe staklokeramicke, halogenene i indukcijske
grijace ploce).

« Uvijek zapocnite s ¢Cistom posudom.

« Namirnice izvadite iz hladnjaka najmanje 10 minuta prije
kuhanja.

« Ako upotrebljavate ulje za okus ili teksturu, omogucite da se
ulje minutu ili dvije zagrijava na slaboj ili srednje jakoj vatri
prije dodavanja namirnica u posudu.

« Nikada ne dozvolite da tekucina u posudi potpuno ishlapi.
Nikada ne ostavljajte posudu da se predugo zagrijava.

« Upotrebljavajte zastitne materijale za zastitu povrsina kada
stavljate vruce posude na stol ili radnu povrsinu.

UPUTE ZA INDUKCIJSKU PLOCU ZA KUHANJE

« Promjer dna tave i veli¢ina indukcijske zone moraju se
priblizno podudarati kako bi se optimizirala reakcija
s tavom. Ako je promjer premalen, ploca za kuhanje
(magnetsko polje) mozda nece reagirati na dno tave.

CISCENJE | ODRZAVANJE

« Pustite da se posuda ohladi prije ¢i$¢enja. Cid¢enje Stroj za
pranje posuda ne preporucuje

« Nakon svake upotrebe posude operite deterdzentom
namijenjenim za ru¢no pranje. Ne upotrebljavajte ostre
proizvode za ciscenje na bazi limunske kiseline ili ona koja
sadrze klor za izbjeljivanje. Upotrebljavajte toplu vodu sa
sapunicom i spuzvu ili kuhinjsku krpu. Ne upotrebljavajte
Celi¢nu vunu ili najlonske jastucice za ribanje, sredstva za
¢iscenje pecnice ni bilo koje abrazivno sredstvo za ¢iscenje
ili ono na bazi limunske kiseline ili ono koje sadrzi izbjeljivac.
Isperite toplom vodom i odmah osusite mekom krpom.

« Uvijek u potpunosti ocistite posude jer bi se, prilikom
sljedece upotrebe, ostaci hrane mogli zapedi na povrsinu
dovodedi do toga da se hrana zalijepi.

« Ako u posudi ostane zalijepljene hrane, ostaci se lako mogu
ukloniti tako da se dno posude prekrije s malo vode i ostavi
da se namace dok se polako zagrijava na niskoj temperaturi
(voda ne treba prokljucati).

KORISNI SAVJETI

« Kuhajte na plameniku koji je priblizno iste velic¢ine kao i
promjer lonca koji ste odabrali.

« Kada kuhate na plinu, prilagodite plamen tako da ne
spaljuje stranice lonca.

« Stupnjevi kuhanja su vrlo vazni. Nizi stupnjevi kuhanja
omogucuju ustedu energije, a sprjecavaju i prejako
zagrijavanje lonca. Karakteristika ovog posuda je da
ucinkovitije zadrzava i raspodjeljuje toplinu omogucujuci da
se jela bogata bjelancevinama brze skuhaju.

HR

INFORMACIJE O SIGURNOSTI

Pazljivo i do kraja procitajte sve informacije o sigurnosti prije

upotrebe ovog proizvoda!

Upozorenje:

* Rucke vaseg lonca izradene su od nehrdajuceg celika i
konstruirane na nacin da se umaniji prijenos topline Pa
ipak, poklopci i ru¢ke mogu postati vruéi tijekom duljeg
kuhanja.

« Ne dopustajte djeci da se priblizavaju $tednjaku dok kuhate.

« Budite pazljivi kada rukujete vrucim loncima kako biste
izbjegli ozljede.

« Iz sigurnosnih razloga nikada posude ne ostavljajte bez
nadzora dok je u upotrebi i provjerite da rucke ne prelaze
rub Stednjaka.

« Ne dozvoljavajte da se ru¢ke nalaze iznad vruceg plamenika
jer mogu postati vruce.
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PRED PRVO UPORABO

« Natan¢no preberite navodila.

« Odstranite vso embalazo in nalepke.

« Posodo z mehko gobico operite v topli milnici.
Temeljito izperite in obrisite do suhega z mehko krpo.
Dno tega produkta je ukrivljen v hladnem stanju.
To postane ravno, ko segreje. Ne uporabljajte ali funkcij
"Power" "Boost", da se segreje posodo

« Pred prvim segrevanjem novega lonca ali ponve s papirnato
brisaco po notranjosti nanesite malce rastlinskega olja (po
moznosti arasidovega). To lahko storite pred vsakim daljsim
shranjevanjem posode.

VSAKODNEVNA UPORABA

« Primerno za vse kuhalne plosce (plinske in elektri¢ne ter
steklokeramicne, halogenske in indukcijske kuhalne plosce).

« Vedno uporabite Cisto posodo.

« Zivilo vsaj 10 minut pred kuhanjem vzemite iz hladilnika.

« Ce uporabljate olje za okus ali teksturo, ga minuto ali dve
segrevajte na nizki do srednji temperaturi, preden v ponev
dodate Zivila.

« Nikoli ne pustite, da tekocina v posodi povsem povre.

Ne pustite, da se posoda predolgo segreva.

» Ko vroco posodo postavljate na mizo ali pult, uporabljajte

zascitni material za povrsino.

NAVODILA ZA INDUKCIJSKO KUHALNO PLOSCO

* Premer dna posode in velikost indukcijskega kuhalis¢a
morata biti priblizno enaka, da se optimizira reakcija s
posodo. Ko je premer premajhen, kuhalna plos¢a (magnetno
polje) morda ne bo reagirala na dno posode.

VZDRZEVANJE IN CISCENJE

« Pustite, da se ponev pred c¢is¢enjem ohladi. ¢is¢enje
pomivalnega stroja ni priporocljiva

 Po vsaki uporabi pomijte ro¢no s sredstvom za ro¢no
pomivanje posode. Pazite, da ne boste uporabljali
agresivnega sredstva na osnovi citronske kisline ali z
vsebnostjo klorovega belila. Uporabljajte toplo milnico in
gobico ali kuhinjsko krpo. Ne uporabljajte jeklene volne ali
najlonskih gobic za ciscenije, Cistil za pecice ali grobih Cistil,
Cistil na osnovi agrumov ali Cistil z vsebnostjo klorovega
belila. Izperite v topli vodi in takoj posusite z mehko krpo.

» Posodo vedno temeljito pomijte, ker se bodo ob naslednji
uporabi vsi ostanki hrane prizgali na povrsino, zaradi ¢esar
se bo hrana prijemala.

« Ce se je na posodo prijela hrana, jo lahko preprosto
odstranite tako, da dno pokrijete z vodo in pustite, da jo ta
vpija, medtem ko jo nezno grejete pri nizki temperaturi (ni
treba, da voda vre).

KORISTNI NAMIGI IN NASVETI

« Kuhajte na gorilniku, ki ima podoben premer kot izbrana
posoda.

o Pri kuhanju na plinu plamen nastavite tako, da ne bo segal
po straneh posode.

« Stopnje kuhanja so zelo pomembne. Nizje stopnje kuhanja
niso dobre samo za varéevanje energije, ampak preprecujejo
tudi prekomerno segrevanje posode. Ta posoda je
namenjena ucinkovitejSemu zadrzevanju in porazdelitvi
toplote, kar pripomore, da se hrana, bogata z beljakovinami,
skuha hitreje.

VARNOSTNA NAVODILA

Pred uporabo tega izdelka temeljito in pozorno preberite vsa

varnostna navodila!

Opozorilo:

* Rocaji posode so narejeni iz nerjavnega jekla in zasnovani
za zmanj$anje prenosa toplote. Vendar pa se lahko med
daljs$im kuhanjem pokrovi in roéaji segrejejo.

» Med kuhanjem ne pustite otrok v blizino Stedilnika.

« Da bi preprecili poskodbe, bodite pri rokovanju z vro¢o
posodo vedno previdni.

 Zaradi varnosti posode med uporabo nikoli

ne pustite brez nadzora in pazite, da rocaji ne bodo segali
preko roba stedilnika.

 Ne pustite, da rocaji segajo nad vro¢ gorilnik, ker lahko
postanejo vrodi.



MNEPEA, MEPLUAM KOPUCTYBAHHAM

® YBa>KHO NpoYnTalTE IHCTPYKLIO

® BuaaniTb BCi NakyBaAbHi MaTepiaAi Ta eTUKETKM.

* [oMwiiTe Mocya TEMAOIO BOAOIO 3 MUAOM,
BUKOPUCTOBYIOUM M'AKY IyOKY. PETeAbHO CMOAOCHITD i
NPOTPITb HACYXO M'AKOIO TKAHWMHOIO. Y HUMHIl YacTUHI
LIbOro MPOAYKTY 3irHyTUIA B XOAOAHOMY CTaHi. Lle cTae
MAOCKOIO MpW HarpiBaHHi. He cai BrKkopricToByBaTH 60
"MiatprMka” dyHKLii "Power”, o6 Harpitvi nocya aa
MIKPOXBWABOBOI Nevi

* [lepea NepLUMM HarpiBaHHAM HOBOTO NOCYAY
HaHeCiTb 3a AOMOMOrOIO NanepoBOro PYLLHMKA TPOXM
POCAVHHOI Ol (6a>KaHO apaxiCOBOT) Ha BHYTPILLHIO
YaCTVHy KacTpyAi abo ckoopoau. Lie MoxkHa pobutn
Lopa3y, NepLU Hix NOCTaBUTV NOCYA, Ha BiAbLL TPVBaAe
36epiraHHs.

LLLOAEHHE BUKOPUCTAHHA

© [TiAXOANTb AAA BCIX TUIMIB BAPUABHNX MOBEPXOHb
(ra3oBKX Ta ASKTPUHHIX KOHPOPOK, CKAOKEPAMIUHMX,
ranOreHHMX Ta IHAYKLIHNX BAPUABHVIX MOBEPXOHD).

® AAA TOTYBaHHA 3aBXAM BUKOPUCTOBYWTE YNCTUM MOCYA.

 BuiiMaiiTe NpOAYKTY 3 XOAOANAbHVIKa NpUHaliMHi 3a 10
XBUAMH AO MOYaTKy roTyBaHHA.

® AKLLO AAA CMaKy 260 TEKCTYPU BUKOPUCTOBYETLCA OAIf,
posirpinTe il NPOTArOM OAHIEI-ABOX XBUAVH Ha HU3bKOMY
ab0 cepeAHbOMY PIiBHI HarpiBaHH, MepLL HiXK MOKAACTU
iHLLi NPOAYKTM Y KacTpyAlo abo CKOBOPOAY.

® HikoAn He A03BOAANTE PiAVHI MOBHICTIO BUMAPYBaTUCh 3
KacTpyai. He 3aAuLualiTe KacTpyAio HarpiBaTMCh 3aHaATO
AOBrO.

® BuKkopuCTOBYWTE 3aXVCHWIA MaTepiaA AAA 3aXUCTy
MOBEPXHI, KOAW CTaBUTE rapA4Min MOCyA Ha CTiA abo
pobouy nosepxHio.

IHCTPYKLIA AAA IHAYKLIAHOI BAPUABHOI

MOBEPXHI

® AiaMeTp AHa nocyAy Ta PO3MIp IHAYKLIHOT 30HM
MOBWHHI ByTV MPUBAV3HO OAHAKOBI 3 METOIO ONTUMI3aLi
B3aEMOAi 3 NocyAOM. AKLLO AlaMeTp 3aHaATO MaAuiA,
BapUWAbHA MOBEPXHA (MarHiTHe NoAe) He Moke
B3aEMOAIATI 3 AHOM MOCYAY.

AOTAAA, | OYULLIEHHA

* [Nepea, 04MLLYBaHHAM 3a4eKaliTe, AOKM MOCYA OXOAOHE.
‘Dishwasher cleaning is not recommended

® [icAA KOXHOTO BUKOPUCTaHHA MUIATE MOCYA BPYUHY
3 MUIOYVIM 33COB0M, NPU3HAYEHNM CreLliaAbHO AAA
MUTTA BPY4HY. B »KOAHOMY BUNaAKY He BUKOPUCTOBYITE
arpecyBHi 3aCOBU AAA YMLLIEHHA HA OCHOBI AMOHHOT
K1CAOTH abo 3acobu, Lo MICTATL xAop. BrkopucTosyrite
Ternay BOAY 3 MUAOM Ta ry6Ky abo raHuipKy AAA MUTTA
nocyay. He KopucTyritecs cTareBrMmn abo HEMAOHOBKMM
MOYaAKaMK, 3aC06aMU AAR YMLLEHHA AyXOBWIX Wadzabo
6yAb- AKMMM abpPasnBHMM 3aCOBaMU AR HULLEHHA
41 3acobaMW, AKi MICTATb AVIMOHHY KMCAOTY Ui XAOP.
MpomuiiTe y Tenain Boaj Ta Biapasy BUTPITb Hacyxo
M'AKOIO TKaHWHOIO.

© 3aBXKAV PETEABHO OUULLYITE MOCYA, OCKIABKM MPK
HaCTYMHOMY Oro BUKOPWUCTaHHI 3aAULLIKK i Ha
NOBEPXHi NPV3BEAYTb AO MPUrOPaHHA CTPaBU.

© 3aAWLLIKM i, AKI MPUAVINAM A MOCYAY, MOXKHA AETKO
BUAAAUTW, HAOPABLLM Y KACTPYAIO BOAM, TaK, abn
BOHa MOKPVBaAa AHO, 3aAVILLIUTH il Ha AeAKWI vac, a
NOTIM AELLIO HarpiTh — TeMnepaTypa He NOBUHHA ByTW
BVCOKOIO (HeMae noTpebu HarpisaTvi BOAy AO KMMIHHSA).

UA

KOPUCHI MOPAAU

o [oTyiiTe Ha KOHGOPLY MPUBAUZHO TaKOXK XK PO3MIPY, O
11 AlaMETP AHa NocyAy, AKUI BU 0BpaAu.

o [pu roTyBaHHi Ha ra3oByX KoHdOPKaXx BiAperyAloiTe
MOAYM'A TaKI M YMHOM, abu BOHO He OXOMAIOBaAO boKa
KaCTpyAi.

® HanaluTyBaHHA PIBHA HAarpiBaHHA Ay>Ke BaXKAUBI.
BiAbLL HM3bKI piBHI HarpiBaHHA He AuLLIE 3abe3nevyioTb
€KOHOMIlO eAeKTPOEHEPTi, aAe 1 AO3BOAAIOTb
YHUKHYTU HaAMIPHOTO HarpiBaHHA nocyay. BaactmsocTi
LbOro MoCyAy NOAAraloTb B TOMY, ab1 yTprMyBaTh
i PO3NOAIAAT TENAO edeKTuBHiLLE, 3abe3nedyioun
GiAbLL LBMAKE NPUIOTYBaHHA AeAKMX baraTux Ha HinoK
MPOAYKTIB.

IHOOPMALIA 3 TEXHIKU BE3MEKWN

Mepea NOYaTKOM BUKOPUCTAHHA LbOrO MPOAYKTY YBaX<HO

npoumTalTe BCo iHpopMaLiio 3 TexHiku besnexu!

Yearal

© Pyuku nocyay BUroTOBAEHI 3 HEP>KaBilouoi CTaAi
Ta No6yAOBaHi TaKMM YMHOM, abu MiHiMisyBaTK
nepeaauy Tenaa. OaHaK Mia, Yac TPUBAAOIO roTyBaHHsA
KPWULLKM Ta Py4YKM MOXYTb CUABHO Harpitucal

® He A03BOAANTE AITAM HABAMMKATCA AO MAUTI Mia Hac
roTyBaHHs.

® LL|o6 yHVKHYTV TpaBM 3aBXAMN OyAbTE Ay»ke ObepexkHi
NPV MOBOAXKEHHI 3 FapAYYIM MOCYAOM.

3 MipKyBaHb 6e3MeKM HIKOAM He 3aAvilLaliTe 6e3 HaraAay
nocyA Nia Yac BUKOPUCTaHHA | nepekoHalTecs, Lo
PYYKM He BUCTYNatoTb 3a Kpalt MAUTU.

© ChiakyiTe 33 TUM, abW PYHKM HE 3HAXOAMAVCH HaA,
rapAYMMI KOHPOPKAMM, OCKIABKM BOHI MOXYTb
HaAMIipHO HarpiTueA.
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MEPEA, MEPBbIM NCNOAb3OBAHNEM

® BHMMaTeAbHO NpoYmnTaiTe MHCTPYKLMN.

® YpaAnTe BCe ynakoBOYHbIe MaTepuanbl U HaKAeMKM.

® QuncTuTe N3peAne TEMAON BOAOK C MbIAOM,
MCMOAb3YA MATKYIO rybKy. TlaTeAbHO ONOAOCHUTE
1 NOAHOCTbIO BLITPUTE MATKOW TKaHbIO. Y HUXHIN
YaCTUHI LbOro NPOAYKTY 3irHYTUIN B XOAOAHOMY
ctaHi. Lle ctae naockoto npu HarpisaHHi. He caia
BUKopwucToByBaTH abo "MiaTpumka" yHkuil "Power”,
o6 HarpiTh NocyA AAA MiIKPOXBUABOBOI Meyi

* [epea TeM, Kak BNepBble HarpeTb CBOIO HOBYIO
NOCYyAY, CMaXKbTe BHYTPEHHIOIO MOBEPXHOCTL
CKOBOPOADI VAW KaCTPIOAV MPY NOMOLLM ByMaMHOro
NoAOTEeHLa HEBOABLIVIM KOANYECTBOM PacTUTEAbHOTO
MacAa (MPeANOYTUTEABHO apaxncoBOro).
AaHHoe AeViCTBME CTOUT NPOU3BOAWTL NePeA, KarKAoM
ybOpPKOI NOCYAbl Ha AAUTEABHOE XPaHeHUe.

EXXEAHEBHOE NCNOAb3OBAHUE

® MPUroAHO AAA UCMIOAB3OBAHMA CO BCEMU BapPOYHbIMM
naHeAAMM (C ra3oBbIMU, IAEKTPUYECKMMW, a
TaK»e CTeKAOKePaMUYECKMMM, TaAOTEHOBbIMU 1
MHAYKLMOHHbBIMU KOHGOPKaMM).

® Bceraa rotoBbTe B YMCTOM NOCyA€.

® BbiHMMaWiTe NPOAYKTbI U3 XOAOAMABbHUKA HEe MeHee,
yem 3a 10 MUHYT AO HauaAa MPUrOTOBAEHUA.

® Mpu NCMOAb30BaHUM MaCAa AAA AOCTUXKEHWA
HY>KHOTO BKYyCa MAWN TEKCTYPbl MepeA BbIKAaAbIBaHNEM
NPOAYKTOB Ha CKOBOPOAY AaiiTe MacAy NporpeTbca
B TeyeHne 1-2 MUHYT Ha MaAOW UAV CPEAHEN
MOLLHOCTH.

® He nosBoaAnTe Boae BbikMNaTb. He nossoasnte
nocyAe HarpeBaTbCA CAULLKOM AOATO.

® CTaBA ropAdyio NOCyAy Ha CTOA WAV CTOAELLHWLY,
3aLLUUTUTE UX MOBEPXHOCTb MPW MOMOLLM
COOTBeTCTBy}OLLI'VIX MaTepVIaI\OB.

VHCTPYKLIMU AAA MHAYKLIMOHHOM

BAPOYHOW MAHEAU

® AAA ONTVIMU3ALIMM OTKAMKA CKOBOPOABI AMaMeTp
€e OCHOBaHWA AOAXEH NPUMEPHO COOTBETCTBOBATL
pasMepam UHAYKLMOHHOM KoHGopKK. B caydae,
€CAN AlaMeTP CAULLIKOM MaA, MarHUTHoOE noaAe,
NPOU3BOAMMOE BaPOYHOW NaHEAbIO, MOXET He
BO3AECTBOBATb Ha OCHOBaHWE CKOBOPOAI

YXOA N OYUCTKA

® [epea O4NCTKON AaliTE CKOBOPOAE OCTbITb.
MocyaoOMMIiHa MalUVHa OYMLLEHHA He
peKoMeHAyeTbCA

* MoliTe nocyay Bpy4HYtO MOCAE KaXAOro
MCMOABb30BaHUA C UCNIOAb3OBAHNEM MOIOLLETO
CPeACTBa, CNeLMaAbHO NPeAHa3HAaYeHHOrO AAA
MbITbA MOCYAbl BPY4HYt0. [T03aboTbTeCh O TOM,
4TO6bI HE MCMOAB30BATL arPECCUBHbIE CPEACTBA
OUUCTKM, COAEPKALLME AUMOHHYIO KMCAOTY UAM
XAOPCOAEPKALLMIN OTOeABATEAD.
Vcnoab3yiiTe TenAyto BoAy C MOIOLLIMM CPEACTBOM
1 ryBKy MAM TPAMKY AAA MbITbA MocyAabl. He
NCMOAb3YWTE CTaAbHbIE NAN HEMAOHOBbIE abpasnBHbie
ry6Kn, CPeACTBa AAA OYUCTKM AYXOBBIX LUKa(bOB
1 Atobble MHble abpasnBHbIE CPEACTBA, a TakkKe
CPeACTBa, COAEPKALLME AMMOHHYIO KMCAOTY MAM
XAOPCOAEPKaLLMI OTbeAnBaTeAb. [Tocae MbiTbA
NPOMOMTe NOCyAY B TEMAOW BOAE U HEMEAAEHHO
BbITpVITe ee MﬂI'KOPI TKaHbtO.

® Bceraa TLaTeAbHO MOWTE CBOIO NMOCYyAY, MOTOMY YTO
NPV CAeAYIOLLLEM NCMOAb30BaHWM OCTAaTKM MULLN
NPUKUNAT K NOBEPXHOCTU, MPUBEAA K MPUropaHunio
NPOAYKTOB.

® B cAyuae npuAnnaHmna ocTaTKoB MWLM K MOCYAE UX
MOXHO C AETKOCTbIO YAAAUTD, 3aAVB AHO BOAOW U AQB
3arpA3HEHNAM OTMOKHYTb, CAErKa Harpes NocyAy
(AOBOANTDL BOAY AO KMMEHUA HE CAEAYET).

MOAE3HbIE YKA3AHUA N PEKOMEHAALMA

e [oTOBbTE Ha KOHPOPKE, pas3Mepbl KOTOPOI
NPUMEPHO COOTBETCTBYIOT pa3MepaM AHa BbibpaHHOM
Bamu nocyapl.

® [py NPUroTOBAEHUM Ha rase OTPEryAnpymnTe naama
TaK, 4TOBbl OHO HE MOAHVMAAOCh BBEPX MO CTEHKaM
NOCYAbI.

® HacTpoiiki MOLLHOCTY 04eHb Bax<Hbl. Huskan
MOLLHOCTb HE TOABKO MOMOraeT chepeyb aHepruio,
HO 1 He AOMyCKaeT neperpesa nocyApl. AaHHas
nocyaa o6AaAaeT CBONCTBOM 6oAee 3hdeKTUBHOrO
aKKYMyAVPOBAHWA 1 pacripeAeAeHns HarpeBsa,
4TO NO3BOAAET BbICTPEE roTOBUTL PAA BoraTbix
NPOTENHOM MPOAYKTOB.

CBEAEHUA NO TEXHUKE BE3OMACHOCTU

Mepea ncnoab3oBaHMEM NPOAYKTa BHUMATEALHO

03HAKOMbTECh CO BCEMU CBEAEHUAMM MO TEXHMKE

6e3onacHocTy.

MpeaynpexaeHune:

® Py4ku nocyAbl U3roTOBAEHbI U3 Hep>KaBeloLLen
CTaAM, a UX KOHCTPYKLMA NpeAycMaTpuBaeT
MWHUMM3aLMIO Nepeaaym Tenaa. TeM He MeHee,
KPBILUKWU U PYYKU MOTYT CUAbHO HarpeBaTbCA B XOAE
NPOAOAXUTEABHOTOMPUTOTOBAEHUA.

® He No3BoOAAITE AETAM HAXOAWUTBLCA PAAOM C KYXOHHOM
NAUTON, Koraa Bel rotosuTe.

® Bo n3bexkaHne NoAy4YeHNA TpaBM BCeraa cobalopaite
OCTOPOXHOCTb, MOAb3YACh FOPAYEN MOCYAOW.

® B Lileasax 6€30MacHOCTM HUKOTA@ HE OCTaBAAWTE
nocyay 6e3 npucMoTpa BO BPEMA NPUTOTOBAEHMA
1 ybeANTECD, YTO PYYKM He BbIAAIOTCA 3a MPEeAEAbI
KPOMOK MAUTbI.

® Pyukin He AOAXHbBI HAXOANTBCA Haa ropaYen
KOH)OPKOW, Tak Kak OHW MOTYT HarpeTbCa.



MNPE NPBE YMNOTPEBE

* [axk/onBO NpoYMTajTE YNyTCTBO

® YKAOHUTE CBY aMbana<y U HaAenHuLe.

* Onepute nocyay MeKnM cyHepom y TonAoj BOAK
ca peTepueHToM. Vicnepute A06po v ocylumte
MeKOoM KproM. Ha aAHy oBor npounssoaa je
3aKPUBMASEHA Y XAGAHOM CTakby. To nocTaje paBaH
kaaa 3arpeje. He kopuctute "Mosep" nan "booct”
byHKuwja 3a 3arpeBatbe Ha nocyhe Mpe Hero wTo
NPBW NyT 3arpejete CBOjy HOBY NOCYAY, HaMaxuTe
YHYTPaLLHOCT LWepne UAK TUrarba NanupHnM
ybpycoM Koju je HaTOMN/meH ca Mano Bu/mpHOr yrva
(no mMoryhHocTv yma op Kukupukuja) . OBo MoxeTe
A@ YPaANTe CBaKU NyT NPe Hero LWTO OAAOKUTE
NOCYyAy Ha Ay»Ke BpeMme.

CBAKOAHEBHA YNOTPEBA

® [loroaHo 3a cBe BPCTE NAOYa 3a KyBarbe (racHu
LWINOPETN, EAEKTPUYHE PUHTAE, CTAKAOKEpPaMMKa,
XaAOreHe U UHAYKUMOHE rpejHe naove).

® YBeK MOYHWUTE KyBarbe Ca YUCTOM MOCYAOM.

® V3BaanTe HamMupHUWLE K13 dpukuaepa HajMarbe 10
MWHyTa npe KyBatba.

® AKO KOpUCTUTE y/oe 3a NOCTU3aHE YKyCa UAK
TeKCType, OCTaBUTE Ad CE Y/oe 3arpeje MUHYT UAK
ABa Ha HUCKO] NAM CPEAHOj TEMMepaTypu Npe Hero
LUTO y MOCYAY CTaBUTE HaAMUPHULLE.

® Hykaaa He AO3BOAUTE Ad TEYHOCT MOTMYHO MCnapu
13 nocyae. Hkaaa He 3arpesajte nocyay NpeAyro.

® KopucTtuTe 3aluTnTHW MaTepujaa (noaMeTau) Aa
6uCTe 3aTUTUAM PaAHY MNOBPLUMHY MAKM CTO Kaaa Ha
HbVIX CTaB/dATE BPEAY MOCYAY.

YNYTCTBO 3A UHAYKLMOHY NAOYY

® [peyHunk 6ase Trara U BeAVHVHA MHAYKLVIOHE
30He Mopajy BUTU NPUBANNKHO NCTUX AVMEH3Vja Ad
61 ce onTMMM30BaAa peakluja ca TurarbeM. Ako je
NPeYHNK NpeMaAw, NAoYa (MarHeTHO Nose) MoXxAa
Hehe pearosatu Ha 6asy Turara

HEFA N YALWWREHE

o Myctute Aa ce nocyaa oxaaam npe unwhersa.
MatwwHa 3a nparbe cyaosa uunwherse ce He
npenopyuyje

¢ Pyyro onepwTe nocyhe HakoH cBake ynotpebe
AETEPUEHTOM 3a Py4HO Npakbe nocyha. He 6u
Tpebano pa KopucTuTe rpyba cpeacTBa 3a unwherse
Ha 6a3sn AMMyHCKE KUCEAMHE UAM CPEACTBA Koje
CaAPXM XAOPHU n3bemmnBay. Kopuctute Tonay Boay
ca peTepueHToM U1 cyrhep nan Kpy 3a cyaose.
Hemojte aa kopuctuTe jactyunhe 3a pubarbe oa
YeAMYHe BYHE MAW HajAOHa, CPEACTBO 3a Ynwherse
nefhHunua nan 6uao Koje cpeacTso 3a unwherse koje
je abpasnBHO, CaAPKM AUMYHCKY KUCEAUHY UAK
XAOPHW 13besnBay. Vicnepute TonaoM BoAOM 1
OAMaX OCYyLIMTE MEKOM KProM.

¢ Mocyhe yBek TememHo onepuTe, jep he ce
npuankom caepeher Kopuwhera octaum xpaHe
3anehu Ha NOBPLUIMHYU NOCYAe U y3POKOBaTK
AeM/verbe XpaHe.

® AKO Ha NMOCYAM Ma 3aAeMN/SEHNX OCTaTaka XpaHe,
FbUX AGKO MOXKETE YKAOHUTY Tako wro hete
NPEKPUTM AHO MOCyAe BOAOM W MYCTUTK Aa ce
HaToMW y3 6Aaro 3arpeBarbe NOCyAe Ha HUCKO]
TeMnepaTypw (HeMa noTpebe Aa BOAA NMPOK/dYYa).

RS

KOPUCHE HAMOMEHE N CABETU

® KyBajTe Ha PUHIAM YNjU je MPEYHMK NPUBAVMKHO
CAMYaH NPEYHUKY AHa NOCyAe KOjy CTe n3abpann.

¢ Kaaa KyBaTe Ha racHOM LIMNOPeTy, NOAECHTE NAGMEH
TaKo A@ He 3axBaTa CrMo/sHE 3UMAOBE Luepre.

* [lopelwaBatbe TeMnepaType je BeOMa Ba)KHO.
Huxe TemMnepatype Hucy aoobpe caMo 3a ywTeay
eneprvje, Beh v 3a n3berasarbe nperpesarba
nocyae. Csojctso oBor nocyha je aa edpukacHuje
3aap»aBa v pacnopefyje Tonaoty omoryhyjyhu aa
ce HaMWpHWLEe boraTe NPoTEUHNMa BpaKe CKyBajy.

YNYTCTBA O BEBBEAHOCTU

MpounTajTe Naxk/mnBO U AeTarsHO cBe be3beaHoCHe

nHpopMaumje npe Kopuwherba oBor nponssoaa!

Ynosopeme:

* Pyuke Ha nocyam cy nspaheHe oa Hephajyher
YeAMKa 1 HanpaB/seHe Cy Tako Aa MUHUMaAHO
npeHoce TonAoTy. Minak, NOKAONLM 1 pyyke Mory
nocratu Bpyhu TOKOM Ay>Ker KyBatba.

® He p03BOAMTE AeL Ad NPUAG3E LUMOPETY AOK
KyBaTe.

® Na bucte nsberan NoBpeAe, yBEK Nak/mnBO PyKyjTe
BpeAnM nocyhem.

® /13 6e36eAHOCHMX pa3Aora, HUKaaa He OCTaB/vajTe
nocyhe 6e3 Haa30pa AOK Ce KOPUCTW 1 MoCTapajTe
Cce Aa pyuKe He npeaase NPeko vBHLE Wnoperta.

® He ponycTtute aa pyuke Byay 13Haa BPeAe puHIAe
jep ce mory nperpejatu.
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Distributed by:

Electrolux Austria GmbH, Campus 21, Europaring F15 202, A-2345 Brunn am Gebirge, Tel. 01-86640-0
Electrolux Belgium NV, Raketstraat/Rue de la fusée 40, 1130 Brussels, tel. 02 716 26 00

ELECTROLUX D.O.O, Slavonska avenija 6a, 10000 Zagreb, CROATIA, tel. 0038516323338

Electrolux s.r.o., Budéjovickd 778/3, Praha 4, 140 21, www.electrolux.cz, tel.261302261

Electrolux Home Products Denmark A/S , Strevelinsvej 38-40, DK-7000 Fredericia, TIf. 45264200

Electrolux Eesti AS, Parnu mnt. 153, 11624 Tallinn, Tel. 6650030

Oy Electrolux Ab, Lautatarhankatu 8B, FI-00580 Helsinki. Puh 09/85635005

Electrolux France SAS, 43 avenue F. Louat, 60307 Senlis Cedex, Tél. 08 09 100 100

Electrolux Hausgerate GmbH, Further Strafse 246, D-90429 Nirnberg, Tel. 0911 323 2000

Electrolux Hellas S.A. & Electrolux Hellas Spares and Services S.A., ApTéudog 3, TK 15125 Mapouaol, TnA. 210 9854880
Electrolux Lehel Kft., Vaci ut 80., 1133 Budapest, + 36 125217 73

Suite 7 & 8 Westland House, Westland Park, Nangor Road, Dublin 22. Tel. 0344 5613613

Electrolux Appliances S.p.A. Via del Mulino, 1- Pal. U10 20090 Assago (MI) - Italy 00390252813601
Electrolux Latvia Ltd., Duntes iela 17A, LV-1005, Riga, Tel. 6 7313626

UAB Electrolux Ukmergés g. 219, LT-07152, Vilnius, Lithuania Tel. +370 5 2780609

Electrolux Luxembourg SARL, West Side Village Building F, 89F, rue Pafebruch, 8308 Capellen-Luxembourg, Tel: 42 4313 01
Electrolux Home Products (Nederland) B.V., Vennootsweg 1, 2404 CG Alphen aan den Rijn, Tel. 0172 468400
Electrolux Home Products Norway AS, Drammensveien 260, Lilleaker, 0277 Oslo, TIf: 227 25 810

Electrolux Poland Sp. z 0.0., ul. Karolkowa 30, 01-207 Warszawa, tel. 801 444 800

Electrolux LDA., Quinta da Fonte, Edificio Goncalves Zarco - Q35, 2774-518 Paco de Arcos, Tel. 21 440 3900
Electrolux Romania SA, Bd Aviatorilor 41, Sector 1, 011853 Bucuresti, Tel. 021-9913

Electrolux Slovakia, s.r.o.,, Galvaniho 17/B, Bratislava, 821 04, www.electrolux.sk, tel. 232 141303

Electrolux Espafia S.A.U., Av. de Europa, 16. Parque Empresarial La Moraleja, 28108 - Alcobendas - Madrid
TIf: 915865500 - 902144145

Electrolux Hemprodukter AB, S.t Géransgatan 143, SE- 105 45 Stockholm, Tel. 036-38 79 50

Electrolux AG, Badenerstrasse 587, 8048 Zlrich, Tel. 0848 848 111

Electrolux Day. Tuk. Mam. A.S., Tarlabasi Cad. No:35 Taksim, Beyoglu-Istanbul, Tel. 0 850 250 35 89
Electrolux Appliances AB, Addington Way, Luton, Bedfordshire, LU4 9QQ, UK Tel. 0344 561 3613

Al “EnekTpontoke AAC” 04073, YkpaiHa, M.Kuis, np-T.C. BaHaepu 28A, Tea. 0800 50 80 20
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