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de Sicherheit

1 Sicherheit

Beachten Sie diese Sicherheitshinweise, wenn Sie das Zubehdr
verwenden.

Dieses Produkt entspricht den Vorschriften flr Produkte, die mit
Lebensmitteln in Kontakt kommen.

m Das Kochgeschirr ist nicht fur den Gebrauch in der Mikrowelle
geeignet.

Das Kochgeschirr wurde nur fir den Hausgebrauch entwickelt.
Das Kochgeschirr ist fur das Kochen vorgesehen.

Keine Lebensmittel Gber einen langeren Zeitraum im Kochge-
schirr lagern.

Das Kochgeschirr in keiner Weise verandern.

Nie das Kochgeschirr beim Kochen unbeaufsichtigt lassen.
Nie Kinder in der Nahe von heiBem Kochgeschirr unbeaufsich-
tigt lassen.

/A WARNUNG - Brandgefahr!

HeiBes OI__und Fett entziinden sich schnell.

» HeiBes Ol und Fett nie unbeaufsichtigt lassen.

» Keine nativen Ole mit niedrigem Rauchpunkt zum Braten oder
Frittieren verwenden.

» Nie brennendes Ol oder Fett mit Wasser |6schen.

» Das Feuer mit einem Deckel oder einer Loschdecke ersticken.

/A WARNUNG - Verbrennungsgefahr!

Griffe und Deckel konnen sehr heil3 werden.

» Immer Topflappen verwenden.

» \Vor der Reinigung das Kochgeschirr abkuhlen lassen.

Austretender Dampf kann zu Verbrennungen flhren.

» Auf den Dampf, der zwischen dem Deckel und dem Korper des
Behalters austritt, achten.



Sicherheit de

/A WARNUNG - Verbriihungsgefahr!

HeiBe Flussigkeit, Spritzer und Dampf k&dnnen zu Verbrihungen

fUhren.

» FlUssigkeit nicht hoher als bis zur maximal markierten Fullmen-
ge einfullen.

/A WARNUNG - Verletzungsgefahr!

Beschadigte Glasdeckel kénnen zu Verletzungen fuhren.

» Nie angeschlagene oder gesprungene Glasdeckel verwenden.

» Glasdeckel abklhlen lassen.

» Kein kaltes Wasser oder Tuch verwenden.

Herunterfallendes Kochgeschirr kann zu Verletzungen fuhren.

» Pfannenstiele so drehen, dass sie nicht Uber die Arbeitsflache
hinausragen.

Der Griff kann durch falsche Benutzung abbrechen.

» Nicht das Kochgeschirr verwenden, um Fleisch weichzuklopfen.

ACHTUNG!

UnsachgemaBer Gebrauch kann das Kochgeschirr oder das
Kochfeld beschadigen.

» Kochgeschirr nie leer aufheizen.

» Kochgeschirr nie leerkochen lassen.



de Kochgeschirr vor dem ersten Gebrauch reinigen

2 Kochgeschirr vor dem
ersten Gebrauch reini-
gen

1. Das Kochgeschirr mit warmem
Seifenwasser und einem weichen
Schwamm reinigen.

2. Das Kochgeschirr mit einem Tuch
trocknen.

3. Drei Teile Wasser und ein Teil Zi-
tronensaure oder Essig zu einem
Gemisch vermengen.

4. Um die Edelstahloberflache vor
Flecken und Oxidation zu schit-
zen, das Gemisch im unbeschich-
teten Edelstahlgeschirr 15 Minuten
kécheln.

3 Kochgeschirr verwen-
den

ACHTUNG!

UnsachgemaBer Gebrauch kann zu

Schaden fuhren und ist nicht durch

die Herstellergarantie abgedeckt.

» Um Kratzer auf dem Kochfeld zu
vermeiden, das Kochgeschirr beim
Bewegen auf der Glaskeramik an-
heben.

» Um die beschichteten Oberflachen
nicht zu verkratzen, nur Holzutensi-
lien oder Plastikutensilien ohne
scharfe Kanten verwenden.

» Kein Kochgeschirr auf beschichte-
ten Pfannen ohne eine Schutz-
schicht dazwischen stapeln.

» Nie die Pfanne Uberhitzen, um die
Antihaft-Eigenschaften der Pfanne
nicht zu schwachen.

Die Verwendung eines Stabmixers

kann den Geschirrboden verkratzen.

» Keinen Stabmixer im Topf verwen-
den.

Hinweis: Wenn Sie die Pfanne lber-
hitzen oder Lebensmittel verbrennen,
konnen Sie die Antihaft-Eigenschaf-
ten schwachen. Sie erkennen eine
geschwachte Antihaft-Eigenschaft
daran, dass Lebensmittel in der Pfan-
ne haften bleiben oder sich Speise-
reste bilden.

1. Um das beste Kochergebnis zu er-
zielen, das Kochgeschirr auf eine
Kochflache mit passender GroBe
stellen.

2. Auf Stufe 8 bis 8 * aufheizen.

Das Kochgeschirr erwarmt sich
sehr schnell. Die Boost-Funktion
nur fir das Aufwarmen von groBen
Wassermengen verwenden, z. B.
Nudelwasser.

3. Um Salzflecken und Korrosion vor-
zubeugen, das Salz erst beim Ko-
chen des Wassers hinzugeben.

Tipp

So kochen Sie energiesparend:

= Verwenden Sie wenn maglich
einen Deckel.

m Verwenden Sie nur so viel Flissig-
keit wie ndtig.

m Verwenden Sie den zum Kochge-
schirrboden passenden Kochfla-
chendurchmesser.

4 Kochgeschirrverwen-
dung im Backofen
Sie kénnen das Kochgeschirr unter

Berlcksichtigung der maximalen
Temperatur im Backofen verwenden.

Kochgeschirr Max. Tempe-
ratur in °C

Topfe und Brater oh- 220

ne Deckel

Beschichtete Brat- 220

pfannen




Kochgeschirr Max. Tempe-
ratur in °C
Glasdeckel 180

5 Kochgeschirr reinigen

ACHTUNG!

UnsachgemaBe Reinigung kann den

Glasdeckel triben.

» Speziell beschichtetes Geschirr
und den Glasdeckel nicht im Ge-
schirrspdler reinigen.

1. Das Kochgeschirr von Hand reini-
gen.

2. Das Kochgeschirr immer komplett
trocknen.

Tipp

m Sie kdnnen unbeschichtetes Koch-
geschirr in der Spilmaschine reini-

gen.

Kochgeschirr reinigen de

Sie konnen Flecken und Markie-
rungen mit etwas Essig oder Zitro-
nensaure verdinnt in warmem
Wasser entfernen.

6 Garantie

Folgendes ist von der Herstellerga-
rantie ausgeschlossen:

Schéden durch unsachgeméBen
Gebrauch, z. B. durch Uberhitzen,
Anschlagen oder Herunterfallen
Schéaden durch falsche Reinigung
Nattrlicher VerschleiB, inklusive
Antihaftbeschichtung

Rein optische Gebrauchsspuren,
z. B. Verfarbungen, die durch das
Reinigen im Geschirrspuler oder
durch das Verwenden von Olen
und Fetten entstehen

Wenn Sie Fragen haben, kontaktieren
Sie unseren Kundendienst.



en Safety

1 Safety

Follow these safety instructions when using the accessory.

This product complies with the regulations for products that come

into contact with food.

= The cookware is not suitable for use in the microwave.

®m The cookware was developed for domestic use only.

®m The cookware is intended for cooking.

®m Do not store food in the cookware for an extended period of
time.

= Do not change the cookware in any way.

m Never leave the cookware unattended when cooking.

m Never leave children unattended near hot cookware.

/A WARNING - Risk of fire!

Hot oil or grease ignites very quickly.

» Never leave hot fat or oil unattended.

» Do not use any native oils with a low smoke point for frying or
deep-frying.

» Never extinguish burning oil or fat with water.

» Suffocate the flame with a lid or fire blanket.

/A WARNING - Risk of burns!

The handles and lid may become very hot.

» Always use oven gloves.

» Leave the cookware to cool down before cleaning it.

Escaping steam may cause burns.

» Pay attention to the steam that escapes between the lid and the
body of the container.

/A WARNING - Risk of scalding!
Hot liquid, splashes and steam may cause scalding.
» Do not fill liquid higher than the maximum capacity mark.

/A WARNING - Risk of injury!
Damaged glass lids may cause injuries.
» Never use a chipped or cracked glass lid.

6



Safety en

» Allow the glass lid to cool down.

» Do not use cold water or a cold cloth.

If the cookware falls, it may cause injuries.

» Turn the panhandles so that they do not protrude over the work
surface.

The handle may break off due to incorrect use.

» Do not use the cookware to tap on meat until soft.

ATTENTION!

Improper use may damage the cookware or the hob.
» Never heat cookware when it is empty.

» Never leave empty cookware on the heat.



en Cleaning the cookware before using it for the first time

2 Cleaning the cookware
before using it for the
first time

1. Clean the cookware with warm
soapy water and a soft sponge.

2. Dry the cookware with a cloth.

3. Mix three parts water and one part
lemon juice or vinegar together to
form a mixture.

4. To protect the stainless steel sur-
face against stains and oxidation,
simmer the mixture in the non-
coated stainless steel cookware
for 15 minutes.

3 Using cookware

ATTENTION!

Improper use may cause damage

and is not covered by the manufac-

turer's warranty.

» To prevent scratches on the hob,
lift the cookware when you move it
on the glass ceramic.

» To prevent scratches on the
coated surfaces, only use wooden
or plastic utensils that have no
sharp edges.

» Do not stack cookware on non-
stick frying pans without a protect-
ive layer in between.

» To ensure that the non-stick prop-
erties of the pan are retained,
never overheat the pan.

Using a hand blender may scratch

the base of the cookware.

» Do not use a hand blender in the
pot.

Note: If you overheat the pan or burn
food, this may impair the non-stick
properties. You can tell that the non-

stick property has been impaired if
food sticks to the pan or food rem-
nants form.

1. In order to achieve the best cook-
ing results, place the cookware on
a cooking surface that is an appro-
priate size.

2. Heat up at level 8 to 8 e.

The cookware heats up very
quickly. Only use the boost func-
tion for heating large volumes of
water, e.g. water for pasta.

3. To prevent salt stains and corro-
sion, only add salt once the water
is already boiling.

Tip

How to save energy when cooking:

m |f possible, use a lid.

m Use only as much liquid as neces-
sary.

= Use the appropriate cooking area
diameter for the pot base.

4 Using cookware in the
oven
You can use the cookware in the

oven if you take into account the
maximum temperature in the oven.

Cookware Max. temper-
ature in °C

Pots and roasters 220

without a lid

Coated frying pans 220

Glass lids 180




Cleaning the cookware en

5 Cleaning the cookware

ATTENTION!

Improper cleaning may tarnish the

glass lid.

» Do not clean specially coated
cookware and the glass lid in the
dishwasher.

1. Clean the cookware by hand.

2. Always dry the cookware com-
pletely.

Tip

®= You can clean uncoated cookware
in the dishwasher.

®m You can remove stains and marks
with a little vinegar or citric acid di-
luted in hot water.

6 Warranty

The following is excluded from the

manufacturer's warranty:

= Damage caused by improper use,
for example due to overheating,
striking or falling

» Damage caused by incorrect
cleaning

= Natural wear, including the non-
stick coating

m Purely visual signs of wear, e.g.
discolouration may occur due to
cleaning in the dishwasher or by
using oils and fats

If you have any questions, contact
our customer service.



fr Sécurité

1 Sécurité

Respectez les consignes de sécurité lorsque vous utilisez cet ac-

cessoire.

Ce produit est conforme aux dispositions concernant les produits

qui entrent en contact avec des produits alimentaires.

m | 'ustensile de cuisson ne convient pas pour une utilisation au
micro-ondes.

m | 'ustensile de cuisson a été concu uniguement pour un usage
domestique.

m | 'ustensile de cuisson est prévu pour la cuisson.

m Ne conservez pas d'aliments dans |'ustensile de cuisson pen-
dant une période prolongée.

= Ne modifiez en rien l'ustensile de cuisson.

m Ne laissez jamais |'ustensile de cuisson sans surveillance lors
de la cuisson.

m Ne laissez jamais les enfants sans surveillance a proximité d'un
ustensile de cuisson chaud.

/A AVERTISSEMENT - Risque d'incendie !

L’huile et la graisse chaude s’enflamment rapidement.

» Ne jamais laisser de la graisse ou de I'huile chaude sans sur-
veillance.

» Ne pas utiliser d'huiles vierges a faible point de fumée pour la
friture ou la cuisson.

» Ne jamais éteindre une huile ou une graisse brdlante avec de
l'eau.

» Etouffer le feu avec un couvercle ou une couverture anti-feu.

/A AVERTISSEMENT - Risque de brilures !

Les poignées et le couvercle peuvent devenir trés chauds.

» Utilisez toujours des maniques.

» Laissez refroidir l'ustensile de cuisson avant de le nettoyer.

La vapeur qui s'échappe peut provoquer des brilures.

» Faites attention a la vapeur qui s'échappe entre le couvercle et
le corps du récipient.

10
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/A AVERTISSEMENT - Risque de brilure !

Des liquides chauds, des éclaboussures et la vapeur peuvent pro-

voguer des échaudures.

» Ne remplissez pas de liquide au-dela de la contenance maxi-
male marquée par un repere.

/A AVERTISSEMENT - Risque de blessure !

Des couvercles en verre endommageés peuvent occasionner des

blessures.

» Ne jamais utiliser de couvercle en verre ébréché ou fissuré.

» Laisser refroidir le couvercle en verre.

» Ne pas utiliser d'eau froide ni de chiffon.

La chute d'ustensiles de cuisson peut entrainer des blessures.

» Tourner le manche de poéle de telle maniere gu'il ne dépasse
pas le plan de travail.

La poignée peut se casser en cas de mauvaise utilisation.

» N'utilisez pas l'ustensile de cuisson pour attendrir la viande.

ATTENTION!

Une utilisation non conforme peut endommager l'ustensile de
cuisson ou la table de cuisson.

» Ne jamais faire chauffer d'ustensiles de cuisson vides.

» Ne jamais laisser un ustensile de cuisson bouillir a vide.

11



fr Nettoyer l'ustensile de cuisson avant la premiéere utilisation

L'utilisation d'un mixeur plongeant

peut rayer le fond de l'ustensile de

cuisson.

» N'utilisez pas de mixeur plongeant
dans la casserole.

2 Nettoyer l'ustensile de
cuisson avant la pre-
miere utilisation

1. Nettoyez l'ustensile de cuisson
avec de l'eau savonneuse chaude
et une éponge douce.

2. Séchez l'ustensile de cuisson avec
un chiffon.

3. Mélanger trois tiers d'eau et un
tiers d'acide citrique ou de vinaigre
pour obtenir un mélange.

4. Pour protéger la surface en acier

Remarque : Si vous surchauffez la
poéle ou brllez des aliments, vous
risquez d'affaiblir les propriétés anti-
adhérentes. Vous reconnaissez une
propriété anti-adhérente affaiblie par
le fait que des aliments restent collés
dans la poéle ou par la formation de
résidus alimentaires.

1. Pour obtenir le meilleur résultat de

inoxydable contre les taches et
l'oxydation, faire mijoter le mélange
dans un ustensile en acier inoxy-
dable non enduit pendant 15 mi-
nutes.

3 Utiliser des ustensiles

de cuisson

ATTENTION !
Une utilisation non conforme peut en-

cuisson, placez l'ustensile de cuis-
son sur une surface de cuisson de
taille appropriée.

Chauffez au niveau 8 a 8 o.

L'ustensile de cuisine se réchauffe
tres rapidement. Utiliser la fonction
booster uniquement pour réchauf-
fer de grandes quantités d'eau, par
ex. l'eau des pates.

Pour prévenir les taches de sel et
la corrosion, ajoutez le sel unique-
ment lorsque l'eau est bouillante.

trainer des dommages qui ne seront Conseil
alors pas couverts par la garantie du Pour cuisiner en économisant de
fabricant. I'énergie :

>
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Pour éviter les rayures sur la table
de cuisson, soulevez l'ustensile de
cuisson lors de son déplacement
sur la vitrocéramique.

Pour ne pas rayer le revétement
des surfaces, utiliser uniguement
des ustensiles en bois ou en plas-
tiqgue sans arétes vives.

Ne pas empiler les ustensiles de
cuisson sur des poéles a revéte-
ment sans intercaler une couche
de protection.

Ne jamais surchauffer la poéle afin
de ne pas en affaiblir les proprié-
tés anti-adhérentes.

m Utilisez si possible un couvercle.
= Utilisez uniquement la quantité de

liguide nécessaire.

m Utilisez le diametre de surface de

cuisson correspondant au dia-
meétre du fond de l'ustensile de
cuisson.



4 Utilisation d'un usten-
sile de cuisson au four
Vous pouvez utiliser 'ustensile de

cuisson en prenant en compte la
température maximum dans le four.

Ustensile de cuis-  Température
son max. en °C
Casseroles et fai- 220

touts sans couvercle

Poéles avec revéte- 220
ment

Couvercle en verre 180

5 Nettoyer un ustensile
de cuisson

ATTENTION !

Un nettoyage effectué de maniere in-

correcte peut ternir le couvercle en

verre.

» Ne pas laver la vaisselle a revéte-
ment spécial et le couvercle en
verre dans le lave-vaisselle.

1. Nettoyer l'ustensile de cuisson a la
main.

Utilisation d'un ustensile de cuisson au four fr

2. Toujours sécher complétement
['ustensile de cuisson.

Conseil

m \ous pouvez laver des ustensiles
de cuisson sans revétement dans
le lave-vaisselle.

m \/ous pouvez enlever les taches et
les margues avec un peu de vi-
naigre ou d'acide citrique dilué
dans de I'eau chaude.

6 Garantie

La garantie du fabricant exclut ce qui

suit :

® [ es dommages provoqués par une
utilisation non conforme, par ex. en
raison de surchauffe, coups ou
chute

m | es dommages dus a un net-
toyage erroné

= Usure naturelle, y compris celle du
revétement anti-adhérent

m Traces d'utilisation purement op-
tiques, par ex. des décolorations
dues au nettoyage au lave-vais-
selle ou a I'utilisation d'huiles et de
graisses

Adressez vos éventuelles questions a
notre service aprés-vente.

13



it Sicurezza

1 Sicurezza

Osservare le presenti istruzioni di sicurezza durante I'utilizzo

dell'accessorio.

Questo apparecchio adempie alle disposizioni per prodotti che

entrano in contatto con alimenti.

® | g stoviglia non & adatta per I'utilizzo nel microonde.

® | 3 stoviglia é stata realizzata solo per uso domestico.

® | 0 scopo della stoviglia & quello di essere utilizzata per cucina-
re.

®= Non lasciare nella stoviglia alcun alimento per un tempo prolun-
gato.

= Non apportare in nessun caso modifiche alla stoviglia.

® Durante la cottura sorvegliare sempre la stoviglia.

®= Non lasciare mai che i bambini si avvicinino alla stoviglia senza
essere sorvegliati.

/A AVVERTENZA - Pericolo di incendio!

L'olio e il burro caldi si inflammano rapidamente.

» Non lasciare mai incustoditi sul fuoco I'olio o il burro caldi.

» Non utilizzare oli vergini con un punto di fumo basso per la cot-
tura arrosto o la frittura

» e non versare mai acqua sul burro o sull'olio bollenti.

» Soffocare le fiamme con un coperchio o una coperta ignifuga.

/A AVVERTENZA - Pericolo di ustioni!

Le maniglie e i coperchi possono diventare bollenti.

» Utilizzare sempre le presine.

» Lasciare raffreddare la stoviglia prima di procedere alla pulizia.

[l vapore che fuoriesce pud causare ustioni.

» Prestare attenzione al vapore che fuoriesce tra il coperchio e il
corpo del contenitore.

/A AVVERTENZA - Pericolo di scottature!

Liquidi bollenti, schizzi e vapore possono causare ustioni.

» Non riempire di liquido oltre la tacca che contrassegna la quan-
tita massima.

14



Sicurezza it

/A AVVERTENZA - Pericolo di lesioni!

| coperchi in vetro danneggiati possono causare lesioni.

» Non utilizzare mai coperchi in vetro scheggiati o rotti.

» Lasciare raffreddare il coperchio in vetro.

» Non utilizzare acqua o panni fredda.

La caduta della stoviglia pud causare lesioni.

» Posizionare i manici delle padelle in modo tale che non sporga-
no oltre la superficie di lavoro.

Il manico pud rompersi a causa di un utilizzo errato.

» Non utilizzare la stoviglia per battere la carne.

ATTENZIONE!

Un uso non conforme pud danneggiare la stoviglia o il piano cot-

tura.

» Non riscaldare mai una stoviglia vuota.

» Non lasciare sui fuochi una stoviglia in cui sia evaporata tutta
l'acqua.

15



it Pulizia della stoviglia prima di usarla la prima volta

2 Pulizia della stoviglia
prima di usarla la pri-
ma volta

1. Pulire la stoviglia con dell'acqua
saponata e una spugna morbida.

2. Asciugare la stoviglia con un pan-
no.

3. Mescolare 3/4 d'acqua con un 1/4
di acido citrico o di aceto.

4. Per proteggere le superfici di ac-
ciaio inox dalle macchie e dall'os-
sidazione, mettere la miscela pre-
parata in una stoviglia in acciaio
inox non rivestita e far cuocere a
fuoco lento per 15 minuti.

3 Utilizzo della stoviglia

ATTENZIONE!

Un uso non conforme pu0 causare

danni e fa decadere la garanzia del

produttore.

» Per evitare che il piano cottura si
graffi, sollevare la stoviglia quando
la si sposta sul piano in vetrocera-
mica.

» Per non graffiare le superfici rive-
stite, utilizzare soltanto utensili in
legno o in plastica idonea che non
presentano bordi appuntiti.

» Non ammucchiare stoviglie posan-
dole sulle padelle rivestite senza
proteggere queste ultime apponen-
do uno strato di protezione.

» Non surriscaldare mai la padella
per non pregiudicarne le proprieta
antiaderenti.

Usare un mixer a immersione puo

graffiare il fondo della stoviglia.

» Non utilizzare mixer a immersione
nella pentola.

16

Nota: Se si surriscalda una padella o
se si bruciano le pietanze, le proprie-
ta antiaderenti possono ridursi. La ri-
duzione di tali proprieta si riconosce
dal fatto che le pietanze rimangono
attaccate al fondo della padella o
che si formano residui di cibo.

1. Per ottenere il miglior risultato di
cottura, posizionare la stoviglia sul-
la superficie di cottura con la di-
mensione idonea.

2. Riscaldare con il livello 8-8 e,

La stoviglia si riscalda molto rapi-
damente. Utilizzare la funzione
booster soltanto per riscaldare
grandi quantita di acqua, ad quan-
do si prepara la pasta.

3. Per evitare che si formino delle
macchie causate dal sale o dovute
alla corrosione, aggiungere il sale
soltanto quando I'acqua bolle.

Consiglio

In questo modo si risparmia anche

energia:

m se possibile, utilizzare un coper-
chio.

m Utilizzare soltanto la quantita d'ac-
gua necessaria.

m Utilizzare 'area di cottura con il
diametro che corrisponde alla su-
perficie di cottura.

4 Utilizzo della stoviglia
nel forno
E possibile utilizzare la stoviglia nel

forno osservando la temperatura
massima.

Stoviglie Temperatura
max. in °C

Pentole e pirofile 220

senza coperchio

Pentole rivestite 220




Stoviglie Temperatura
max. in °C
Coperchio in vetro 180

5 Pulizia della stoviglia

ATTENZIONE!
Una pulizia non conforme pud opa-
cizzare il coperchio in vetro.

>

Non lavare nella lavastoviglie né le
stoviglie con uno speciale rivesti-
mento né il coperchio in vetro.

Lavare a mano la stoviglia.

. Asciugare sempre bene la stovi-

glia.

Consiglio

E possibile lavare nella lavastovi-
glie le stoviglie non rivestite.

Pulizia della stoviglia it

= E possibile rimuovere le macchie

ed eventuali tracce diluendo un po'
di aceto o di acido citrico nell'ac-
qua calda.

6 Garanzia

Quanto segue ¢é escluso dalla garan-
zia del produttore:

danni causati da un uso non con-
forme, ad es. surriscaldamenti, urti
o cadute;

danni causati da un pulizia errata;
usura naturale, incluso il rivesti-
mento antiaderente;

visibili tracce di utilizzo, ad es. va-
riazioni cromatiche che possono
essere causate dal lavaggio nella
lavastoviglie o dall'utilizzo di olio e
grasso;

Per eventuali domande, contattare il
nostro servizio di assistenza clienti.
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nl Veiligheid

1 Veiligheid

Neem bij gebruik van het accessoire deze veiligheidsaanwijzingen

in acht.

Dit product voldoet aan de voorschriften voor producten die met

levensmiddelen in contact komen.

®m Het kookgerei is niet geschikt voor gebruik in de magnetron.

®» Het kookgerei werd uitsluitend voor huishoudelijk gebruik ont-
wikkeld.

m Het kookgerei is bestemd om te koken.

®m Bewaar geen levensmiddelen gedurende langere tijd in het
kookgerei.

= Modificeer het kookgerei op geen enkele wijze.

® | aat het kookgerei bij het koken nooit onbeheerd achterlaten.

® | gat kinderen nooit zonder toezicht in de buurt van heet kook-
gerei.

/A WAARSCHUWING - Kans op brand!

Hete olie en heet vet ontvlammen erg snel.

» Hete olie en heet vet nooit gebruiken zonder toezicht.

» Geen koudgeperste olie met laag rookpunt voor het braden of
frituren gebruiken.

» Nooit brandende olie of vet met water blussen.

» Het vuur met een deksel of een blusdeken verstikken.

/A WAARSCHUWING - Kans op brandwonden!

Grepen en deksels kunnen erg heet worden.

» Altijd pannenlappen gebruiken.

» Het kookgerei voor het reinigen laten afkoelen.
Ontsnappende damp kan leiden tot verbrandingen.

» Let op de damp die ontsnapt tussen het deksel en de pan.

/A WAARSCHUWING - Kans op brandwonden!

Hete vloeistof, spatten en damp kunnen brandwonden veroorza-

ken.

» Vloeistof niet hoger dan tot aan de maximaal gemarkeerde vul-
hoeveelheid vullen.
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Veiligheid nl

/A WAARSCHUWING - Kans op letsel!

Beschadigde glazen deksels kunnen letsels veroorzaken.

» Nooit beschadigde of gesprongen glazen deksels gebruiken.

» Glazen deksels laten afkoelen.

» Geen koud water of doek gebruiken.

Vallend kookgerei kan letsels veroorzaken.

» Pannenstelen zo draaien dat ze niet boven het werkvlak uitste-
ken.

De greep kan door verkeerd gebruik afbreken.

» Gebruik het kookgerei niet om vlees zacht te slaan.

LET OP!

Ondeskundig gebruik kan het kookgerei of de kookplaat bescha-
digen.

» Kookgerei nooit leeg opwarmen.

» Pannen nooit leeg laten koken.
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nl Kookgerei reinigen voordat u het voor het eerst gebruikt

2 Kookgerei reinigen
voordat u het voor het
eerst gebruikt

1. Het kookgerei met warm zeepsop
en een zachte spons reinigen.

2. Het kookgerei met een doek dro-
gen.

3. Drie delen water en een deel ci-
troenzuur of azijn tot een mengsel
mengen.

4. Om het roestvrijstalen opperviak
tegen vlekken en oxidatie te be-
schermen, het mengsel in een on-
gecoate roestvrijstalen pan 15 mi-
nuten laten sudderen.

3 Kookgereik gebruiken

LET OP!

Ondeskundig gebruik kan tot schade

leiden en is niet door de fabrieksga-

rantie gedekt.

» Om krassen op de kookplaat te
vermijden, het kookgerei bij het
bewegen over de keramische glas-
plaat optillen.

» Om de gecoate oppervlakken niet
te krassen, alleen houten keuken-
gerei of plastic keukengerei zon-
der scherpe randen gebruiken.

» Geen kookgerei op gecoate pan-
nen zonder een beschermlaag er-
tussen stapelen.

» De pan nooit oververhitten om de
antikleefeigenschappen van de
pan niet te verzwakken.

Door gebruik van een staafmixer kun-

nen er krassen ontstaan op de bo-

dem van de het kookgerei.

» Gebruik geen staafmixer in de pan.

Opmerking: Als u de koekenpan
oververhit of als u levensmiddelen
verbrandt, kunt u hierdoor de anti-
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aanbakeigenschappen verminderen.
U herkent verminderde anti-aanbakei-
genschappen hieraan dat levensmid-
delen in de koekenpan blijven plak-
ken of dat er zich voedingsresten vor-
men.

1. Plaats om het beste kookresultaat
te bereiken, het kookgerei op een
kookvlak met de passende groot-
te.

2. Op stand 8 tot 8 * opwarmen.

Het kookgerei warmt heel snel op.
De boosterfunctie alleen voor het
opwarmen van grote hoeveelhe-
den water gebruiken, bijv. water
om pasta te maken.

3. Voeg om zoutvlekken en corrosie
te vermijden, het zout pas toevoe-
gen als het water kookt.

Tip

Z0 kookt u energiebesparend:

® Gebruik indien mogelijk een dek-
sel.

m Gebruik slechts zoveel vioeistof als
nodig is.

m Gebruik de bij de bodem van het
kookgerei passende kookvlakdia-
meter.

4 Gebruik van het kook-
gerei in de oven
U kunt het kookgerei rekening hou-

dende met de maximale temperatuur
in de oven gebruiken.

Kookgerei Max. tempe-

ratuur in °C

Pannen en braadsle- 220
den zonder deksel

Gecoate braadpan- 220
nen

Glazen deksel 180




Kookgerei reinigen nl

5 Kookgerei reinigen

LET OP!

Ondeskundige reiniging kan het gla-

zen deksel aantasten.

» Speciaal gecoat kookgerei en het
glazen deksel niet in de vaatwas-
ser reinigen.

1. Het kookgerei met de hand reini-
gen.

2. Het kookgerei altijd volledig dro-
gen.

Tip

= U kunt ongecoat kookgerei in de
vaatwasser reinigen.

= U kunt vlekken en markeringen

met een beetje azijn of citroenzuur

verdund in warm water verwijde-
ren.

6 Garantie

Het volgende is van de fabrieksga-

rantle uitgesloten:
m Schade door ondeskundig ge-
bruik, bijv. door oververhitten, sto-
ten of het naar beneden vaIIen

m Schade door verkeerde reiniging

» Natuurlijke slijtage, inclusief anti-
aanbaklaag

m Zuiver optische gebruikssporen,
bijv. verkleuringen, die door het rei-
nigen in de vaatwasser of door het
gebruik van olie en vetten ontstaan

Als u vragen hebt, neem dan contact
op met onze servicedienst.
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da SikkerhedSikkerhed

1 SikkerhedSikkerhed

Overhold disse sikkerhedsanvisninger, nar tilbeharet anvendes.

Dette produkt opfylder forskrifterne for produkter, der kommer |

kontakt med levnedsmidler.

m Gryden / panden er ikke egnet til brug med mikrobglger.

m Gryden / panden er kun udviklet til brug i private husholdninger.

®m Gryden / panden er beregnet til brug ved madlavning.

m Opbevar ikke madvarer i gryden / panden over leengere tids-
rum.

® Gryden / panden ma ikke pa nogen made endres.

m | ad ikke gryder / pander veere uden opsyn under madlavnin-
gen.

® | ad ikke barn veere uden opsyn i naerheden af varme gryder /
pander.

/\ ADVARSEL - Brandfare!

Varm olie eller fedt anteendes hurtigt.

» Lad aldrig varm olie eller fedtstof vaere uden opsyn.

» Brug ikke native olier med lavt rygepunkt til stegning eller frite-
ring.

» Forsgg aldrig at slukke breendende olie eller fedt med vand.

» Kveel ilden med et |ag eller et brandteeppe.

/A ADVARSEL - Fare for forbreending!

Handtag og lag kan blive meget varme.

» Anvend altid grydelapper.

» Lad gryden / panden kgle af inden rengering.

Dampudslip kan medfagre forbreendinger.

» Vaer opmeerksom pa den damp, der slipper ud mellem laget og
selve gryden / panden.

/\ ADVARSEL - Fare for skoldning!

Varm veeske, sprojt og damp kan medfere skoldninger.

» Fyld ikke veeske op over markeringen for maksimal pafyldnings-
mengde.
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SikkerhedSikkerhed da

/A ADVARSEL - Fare for tilskadekomst!

Beskadigede glaslag kan medfare tilskadekomst.

» Anvend aldrig glaslag med skar eller revner.

» Lad glaslag kale af.

» Brug ikke koldt vand eller kolde viskestykker.

Gryder / pander kan medfere tilskadekomst, hvis de falder pa gul-

vet.

» Drej handtagene pa pander, sa de ikke rager ud over bordkan-
ten.

Ved forkert anvendelse kan handtaget knaekke af.

» Anvend ikke en gryde eller pande til at banke ked mart med.

BEM/ZERK!

Ukorrekt brug kan beskadige gryden / panden eller kogesektio-
nen.

» Opvarm aldrig tomme gryder / pander.

» Lad aldrig gryder / pander koge tarre.
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da Rengering af gryder / pander inden farste ibrugtagning

2 Rengoring af gryder /
pander inden forste
ibrugtagning

1. Rengar gryder og pander med
varmt seebevand og en blgd
svamp.

2. Tor gryden / panden af med et vi-
skestykke.

3. Bland tre dele vand og en del ci-
tronsyre eller eddike til en op-
lgsning.

4. Lad blandingen smékoge i en gry-
de af rustfrit std uden beleegning i
15 minutter for at beskytte over-
fladen mod pletter og oxidation.

3 Anvendelse af gryder /
pander

BEMZERK!

Ukorrekt brug kan medfgre skader

og er ikke deekket af producentens

garanti.

» Loft gryden eller panden op fra
kogesektionen, nar den flyttes, for
at undga ridser i glaskeramikken.

» Brug kun kekkenredskaber af tree
eller plastik uden skarpe kanter for
ikke at ridse overflader med be-
laegning.

» Seet ikke gryder / pander ovenpa
pander med beleegning, uden at
leegge et beskyttelseslag imellem.

» Panden ma aldrig overophedes for
ikke at reducere pandens slip-let
egenskaber.

Ved anvendelse af en stavblender

kan grydebunden blive ridset.

» Brug ikke en stavblender i gryden.

Bemaerk: Hvis panden overophedes,
eller retterne breender pa, kan pan-
dens slip-let egenskaber blive redu-
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ceret. Hvis madvarerne haenger fast,
eller der dannes madrester, er det
tegn p4, at pandens slip-let egenska-
ber er reduceret.

1. Seet panden pé en kogezone, der
passer i starrelsen, for at opna det
bedste resultat af madlavningen.

2. Varm op pa trin 8 til 8 e.

Gryden / panden opvarmes meget
hurtigt. Anvend kun booster-funk-
tionen til opvarmning af en starre
meengde vand, f.eks. til pastakog-
ning.

3. For at forhindre saltpletter og kor-
rosion, skal der farst tilseettes salt,
nar vandet koger.

Tip

Energlbesparende madlavning:
= Brug sa vidt muligt altid et 1ag.

= Anvend kun den ngdvendige
maengde vaeske.

= Brug den kogezone, der passer |
sterrelsen til grydens / pandens
bund.

4 Anvendelse af gryder /
pander i ovnen
Gryder / pander kan sasttes i ovnen,

hvis den maksimale temperatur
overholdes.

Gryde / pande Maks. tem-
peraturi °C

Gryder / pander 220

uden lag

Stegepander med 220
slip-let beleegning

Glaslag 180




Rengering af gryder / pander da

5 Rengeoring af gryder /
pander

BEMAERK!

Ukorrekt rengering kan beskadige

glaslag.

» Gryder / pander med specialbe-
laegning og glaslag ma ikke va-
skes i opvaskemaskine.

1. Rengar af gryder / pander manu-
elt.

2. Tor altid gryden / panden helt tar.

Tip

® Gryder og pander uden belaegning
kan renggres i opvaskemaskinen.

m Pletter og maerker kan fjernes med
lidt eddike eller citronsyre fortyndet
i varmt vand.

6 Garanti

Folgende er ikke omfattet af produ-

centgarantien;

m Skader, som skyldes ukorrekt
brug, som f.eks. overophedning,
slag eller fald

m Skader som fglge af forkert renge-
ring

= Naturligt slid, inklusive slip-let be-
leegning

= Rent optiske spor af anvendelse,
f.eks. misfarvninger som fglge af
rengaring i opvaskemaskine eller
anvendelse af olie eller fedt

Kontakt kundeservice i tilfeelde af
spargsmal.
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no Sikkerhet

1 Sikkerhet

Folg sikkerhetsanvisningene nar du bruker tiloehgret.

Dette produkter oppfyller kravene til produkter som er i kontakt
med neeringsmidler.

Kokekaret er ikke egnet for mikrobglgeovn.

Dette kokekaret er utviklet kun til husholdningsbruk.

Dette kokekaret er beregnet til koking.

Ikke oppbevar matvarer i kokekaret over lengre tid.

lkke endre kokekaret pa noen mate.

Aldri la kokekaret sta uten tilsyn under matlagingen.

m Aldri la barn veere i neerheten av varme kokekar uten tilsyn.

/A ADVARSEL - Brannfare!

Varm olje og varmt fett antennes raski.

» La aldri varm olje eller varmt fett veere uten oppsyn.

» |[kke bruk kaldpresset olje med lavt kokepunkt til steking eller
fritering.

» Slukk aldri brennende olje eller fett med vann.

» Kvel flammene med et lokk eller et brannteppe.

/A ADVARSEL - Forbrenningsfare!

Handtak og lokk kan bli sveert varme.

» Bruk alltid grytekluter.

» La kokekaret kjgle seg ned for rengjering.

Damp som slipper ut, kan fgre til forbrenninger.

» Pass deg for den dampen som kommer ut mellom lokket og
hoveddelen av beholderen.

/A ADVARSEL - Fare for skalding!

Varm vaeske, sprut og damp kan fare til skalding.

» |kke fyll pa mer vaeske enn maks. merket for pafyllingsmengde
tilsier.

/A ADVARSEL - Fare for personskade!
Skadde glasslokk kan fare til personskader.
» Bruk aldri skadde eller sprukne glasslokk.
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Sikkerhet no

» La glasslokk avkjgles.

» |[kke bruk kaldt vann eller kalde kluter.

Kokekaret som faller i gulvet, kan fare til personskader.

» Snu pannehandtaket slik at det ikke rager utover den flaten hvor
du lager mat.

Handtaket kan knekke av ved feilhandtering.

» lkke bruk kokekar nar du skal banke kjatt.

OBS!

Ukyndig bruk kan skade kokekaret eller koketoppen.
» Tomme kokekar ma aldri varmes opp.

» La aldri kokekar kokes tomme.
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no Rengjgre kokekar for fgrste gangs bruk

2 Rengjore kokekar for
forste gangs bruk

1. Rengjoer kokekaret med varmt
sapevann og en myk svamp.

2. Tark kokekaret med en klut.

3. Bland tre deler vann og én del
sitronsyre eller eddik.

4. For & beskytte flaten i kokekar av
rustfritt stél uten belegg mot flek-
ker og oksidering, lar du blandin-
gen smakoke i kokekaret i 15 mi-
nutter.

3 Bruk av kokekar

OBS!

Ukyndig bruk kan fare til skader som

ikke dekkes av produsentens garanti.

» For & unnga riper pa koketoppen
skal du lgfte kokekaret nar du ma
flytte det pa glasskeramikkflaten.

» For ikke & lage riper i belagte flater
ma du kun bruke
kjokkenredskaper av tre eller plast
uten skarpe kanter.

» |kke stable kokekar pa panner
med belegg uten & ha et beskyt-
tende lag imellom.

» |kke la pannen bli overopphetet.
Dette kan svekke nonstick-egen-
skapene i pannen.

Stavmiksere kan lage riper i bunnen

av kokekaret.

» |Ikke bruk stavmikseren i en gryte.

Merk: Dersom du lar pannen bli over-
opphetet eller svir maten, kan non-
stick-egenskapene svekkes. Svekke-
de nonstick-egenskaper viser seg
ved at maten kleber seg fast i pan-
nen eller at det legger seg matrester.
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1. Du oppnar best kokeresultat ved a
sette kokekaret pa en kokesone i
passende storrelse.

2. Varm opp pa trinn 8 til 8 e.

Kokekaret blir varmt sveert raskt.
Boost-funksjonen méa kun brukes til
oppvarming av store vann-
mengder, f.eks. vann til pastako-
king.

3. For & forebygge saltflekker og kor-
rosjon skal du tilsette saltet forst
nar vannet koker.

Tips

Slik koker du energibesparende:

= Bruk lokk hvis du kan.

m Bruk ikke mer vaeske enn ngd-
vendig.

m Bruk den kokesonen som passer
best til kokekaret i diameter.

4 Bruk av kokekar i
stekeovnen
Du kan bruke kokekaret i stekeovnen

hvis du tar hensyn til maks. tempera-
tur.

Kokekar Maks. tem-
peraturi °C

Gryter og stekegryter 220

uten lokk

Stekepanner med 220

belegg

Glasslokk 180

5 Rengjoring av kokekar

OBS!

Uforskriftsmessig rengjering kan gi

matt misfarging pa glasslokket.

» Kokekar med spesialbelegg og
glasslokket mé ikke vaskes i opp-
vaskmaskin.



1. Vask kokekaret for hand.

2. La alltid kokekaret tgrke helt.

Tips

m Kokekar uten belegg kan vaskes i
oppvaskmaskin.

® Du kan fjerne flekker og merker
med litt eddik eller sitronsyre som
er fortynnet i varmt vann.

6 Garanti

Garantien dekker ikke falgende:
m skader som skyldes ukyndig bruk,

f.eks. overoppheting, stot eller fall i

gulvet

Garanti no

m skader som skyldes feilaktig
rengjering

= naturlig slitasje, inklusive nonstick-
belegget

m Rent optiske spor etter bruk, f.eks.
misfarging som oppstar ved vas-
king i oppvaskmaskin eller bruk av
olie og fett

Kontakt kundeservice dersom du har
noen sparsmal.
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sv Sakerhet

1 Sakerhet

FOlj sdkerhetsanvisningarna nar du anvander tillbehdret.
Produkten uppfyller foreskrifterna for produkter med livsmedels-
kontakt.

m Karlet ar inte avsett for mikring.

Karlet ar bara avsett for hemanvandning.

Karlet ar avsett for kokning.

Lat inte livsmedel ligga lange i kérlet.

Andra inte ndgot pa karlet.

Lamna inte karlet utan uppsikt vid kokning.

Ladmna aldrig barn utan uppsikt vid hett karl.

/A VARNING! - Brandrisk!

Heta oljor och fetter ar lattantandliga.

» Ladmna aldrig varma oljor och fetter utan uppsikt.

» Anvand inte jungfruolja med lag rokpunkt vid stekning och frite-
ring.

» Slack aldrig brinnande oljor och fetter med vatten.

» Kvéav elden med lock eller brandfilt.

A\ VARNING! - Risk for brannskador!

Handtag och lock kan bli jattevarma.

» Anvand alltid grytlappar.

» Lat kastrullen, grytan eller pannan svalna innan du rengoér den.
Uttrdngande anga kan ge brannskador.

» Se upp for &nga som tréanger ut mellan lock och karl.

/A VARNING! - Skallningsrisk!
Heta vatskor, stank och angor kan ge skallning.
» Fyll inte vatska dver maxmarkeringen.

/A VARNING! - Risk for personskador!
Skadade glaslock kan ge personskador.

» Anvand aldrig stétta eller sprackta glaslock.
» Lat glaslocket svalna.

» Anvand inte kallvatten eller kall disktrasa.
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Sakerhet sv

Nedfallande kastrull, gryta eller panna kan ge personskador.

» Vrid pannhandtaget sa att det inte sticker ut 6ver arbetsytan.
Handtaget kan ga av vid felanvandning.

» Anvand inte karlet for att banka ut kott vid mdrning.

OBS!

Felanvandning kan skada kastrull, gryta, panna eller hall.
» Varm aldrig upp tom kastrull, gryta eller panna.

» Lat aldrig kastruller, grytor och pannor koka torrt.
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sv Rengdr kastrullen, grytan eller pannan fdre férsta anvandningen

2 Rengor kastrullen, gry-
tan eller pannan fore
forsta anvandningen

1. Rengdr kastrullen, grytan eller pan-
nan med varmt vatten, diskmedel
och mjuk disksvamp.

2. Torka av kastrullen, grytan eller
pannan med trasa.

3. Gor en blandning pa tre delar vat-
ten och en del citronsyra eller atti-
ka.

4. Sjud blandningen 15 minuter i rost-
fri kastrull utan beldggning for att
skydda den rostfria ytan mot flack-
ar och oxidering.

3 Anvanda kastruller,
grytor och pannor

OBS!

Ej avsedd anvandning kan ge skador

som inte tacks av tillverkarens garan-

ti.

» Lyft kastrullen, grytan eller pannan
nar du flyttar den, sa slipper du re-
por pa héallen.

» Anvand bara tra- eller plastredskap
utan vassa kanter, s& att du inte re-
par beldggningarna.

» Stapla inte pannor pa belagda
pannor utan skyddsskikt emellan.

» Overhetta inte pannan, da avtar
pannans slappa latt-egenskaper.

Anvandning av stavmixer kan repa

behallarbotten.

» Anvand inte stavmixer i kastrull,

gryta.

Notera: Overhettar du pannan eller
branner fast livsmedel, sa avtar slap-
pa latt-egenskaperna. Du marker att

32

sl&ppa latt-egenskaperna avtagit nér
livsmedel fastnar i pannan eller ger
matrester.

1. Stall pannan pa en kokzon som
matchar botten-@, sa far du bast
slutresultat.

2. Varm upp pa lage 8 till 8 e,

Pannan blir varm jattesnabbt. An-
vand Boost-funktionen for att var-
ma upp stora mangder vatten, t.ex.
pastavatten.

3. Tillsatt inte saltet forran vattnet ko-
kar, sa slipper du saltflackar och
korrosion.

Tips!

Sahar kokar du effektsnalt:

m Anvand helst lock.

» Anvand bara s mycket vatska
som krévs.

» Anvand den kokzon som matchar
botten-@.

4 Anvanda kastrullen,
grytan eller pannan i
ugnen

Du kan anvanda kastruller, grytor el-

ler pannor i ugnen om du har koll pa
deras maxtemperatur.

Kastrull, gryta eller Maxtempera-
panna turi °C

Kastruller, grytor och 220
stekgrytor utan lock

Belagda stekpannor 220

Glaslock 180




Rengoéra kastrull, gryta eller panna sv

m Flackar och méarken far du bort

5 Rengora kastrull, gryta med lite attika eller citronsyra ut-
eller panna spatt med varmvatten.
OBS! "
Felrengoring kan ge mjdlkigt 6 Garanti
glaslock. . L ) .
» Maskindiska inte kastruller, grytor BLL\éeer:karens garanti tacker inte fOl
eller pannor med specialbeldgg- .

skador pga. ej avsedd anvandning,
t.ex. dverhettning, stétar eller fall.

1. Handdiska kastrullen, grytan eller " Skadqr pga. felaktig rquéring
pannan. = naturligt slitage, inkl. slappa latt-be-

ning och glaslock.

laggning
2. Torka kastrullen, grytan eller pan- . . . .
nan torr. m Synliga spar av anvandning, t.ex.

missfargningar pga. maskindisk el-
Tips! ler anvanda oljor och fetter

= Du kan maskindiska kastruller, gry- Har du fragor, kontakta service.
tor eller pannor utan belaggning. ’
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fi Turvallisuus

1 Turvallisuus

Noudata naita turvallisuusohjeita, kun kaytat varustetta.

Tama tuote tayttaa elintarvikkeiden kanssa kosketuksiin joutuville
tuotteille asetetut vaatimukset.

m Keijttoastia ei sovellu kaytettavaksi mikroaaltouunissa.

m Keijttoastia on suunniteltu vain kotitalouskayttoon.

m Keittoastia on tarkoitettu ruoanlaittoon.

» Al3 séilyta elintarvikkeita keittoastiassa pitkaa aikaa.

» Al tee keittoastiaan mitddn muutoksia.

» Al3 jata keittoastiaa keittdmisen aikana ilman valvontaa.

» Al3 jata lapsia kuuman keittoastian lahelld iiman valvontaa.

A VAROITUS - Tulipalovaara!

Kuuma 0&ljy ja rasva syttyvat nopeasti palamaan.

» Al4 jata kuumaa 6ljya tai rasvaa ilman valvontaa.

» Al4 kayta paistamiseen tai friteetaukseen kylmapuristettuja
luomudljyja, joiden savuamispiste on matala.

» Al4& sammuta palavaa 6ljya tai rasvaa vedella.

» Tukahduta tuli kannella tai palopeitteella.

A VAROITUS - Palovammavaara!

Kéadensijat ja kannet voivat kuumentua hyvin kuumiksi.

» Kayta aina patalappuja.

» Anna keittoastian jadhtya ennen puhdistamista.
Ulostuleva hoyry voi aiheuttaa palovammoja.

» Kiinnita huomio kannen ja astian rungon vélista tulevaan

hoyryyn.

/A VAROITUS - Palamisvaara!
Kuuma neste, roiskeet ja hoyry voivat aiheuttaa palovammoja.
» Ala tayta astiaa nesteelld yli merkityn maksimimaaran.

A VAROITUS - Loukkaantumisvaara!
Vaurioituneet lasikannet voivat aiheuttaa tapaturmia.
» Al kayta kolhiintuneita tai sarkyneita lasikansia.

» Anna lasikansien jaahtya.
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Turvallisuus  fi

» Al4 kayta kylmaa vetta tai liinaa.

Pudonnut keittoastia voi aiheuttaa tapaturmia.

» Kaanna pannujen kahvat siten, etta ne eivat ulotu tydtasolle.
Kahva voi murtua, jos sita kasitellaan vaarin.

» Al4 kayta keittoastiaa lihan nuijimiseen.

HUOMIO!

Epaasianmukainen kayttd voi vaurioittaa keittoastiaa tai
keittotasoa.

» Al& kuumenna keittoastiaa tyhjana.

» Al4 paasté keittoastiaa kiehumaan tyhjaksi.
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fi Keittoastian puhdistaminen ennen ensimmaista kayttéa

2 Keittoastian
puhdistaminen ennen
ensimmaista kayttoa

1. Puhdista keittoastia lampimalla

saippuavedelld ja pehmealla
sienella.

2. Kuivaa keittoastia liinalla.

3. Sekoita yhteen kolme osaa vetta ja

yksi osa sitruunahappoa tai
etikkaa.

4. Suojaa ruostumaton teraspinta
tahroilta ja hapettumiselta
keittamalla seosta
pinnoittamattomassa terasastiassa
hiljalleen 15 minuuttia.

3 Keittoastian kaytto

HUOMIO!

Epdasianmukainen kaytté voi

aiheuttaa vaurioita, eika valmistajan

takuu kata tallaisesta kaytosta
aiheutuvia vaurioita.

» Nosta keittoastiaa, kun siirrat sita
keraamisella lasilla, jotta valtat
keittotason naarmuuntumisen.

» Valta pinnoitettujen pintojen
naarmuuntuminen kayttamalla
puisia tai muovisia vélineita, joissa
ei ole teravia reunoja.

» Ala pinoa keittoastioita
pinnoitettujen pannujen paalle
ilman, etta asetat valiin suojaavan
paperin tai liinan.

» Ala ylikuumenna pannua, jotta
pannun tarttumaton pinnoite pysyy
kunnossa.

Sauvasekoittimen kaytto voi

naarmuttaa astian pohjaa.

» Ala kayta sauvasekoitinta
kattilassa.
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Huomautus: Jos ylikuumennat
pannun tai poltat elintarvikkeet,
tarttumattoman pinnan ominaisuudet
voivat heikentya. Tunnistat
tarttumattoman pinnan
ominaisuuksien heikkenemisen siité,
etta elintarvikkeet tarttuvat pannuun
tai siihen jaa ruoantahteita.

1. Aseta keittoastia sopivan
kokoiselle keittoalueelle, jotta
saavutat parhaan mahdollisen
keittotuloksen.

2. Kuumenna teholla 8 - 8 e,

Keittoastia kuumenee hyvin
nopeasti. Kayta Boost-toimintoa
vain runsaiden vesimaarien
kuumentamiseen, esimerkiksi
pastan keittovesi.

3. Lisda suola vasta kiehuvaan
veteen, jotta valtat suolatahrat ja
korroosion.

Ohje

N&in keitdt energiatehokkaasti:

m Kaytd mahdollisuuksien mukaan
kantta.

m Kayta nestetta vain tarvittava
maara.

m Kayta keittoaluetta, jonka halkaisija
sopii keittoastian pohjaan.

4 Keitoastian kaytto
uunissa
Voit kayttaa keittoastiaa uunissa

ottamalla huomioon
maksimilampaotilan.

Keittoastia Maksimilamp
otila °C

Kattilat ja paistovuoat 220

ilman kantta

Pinnoitetut 220

paistinpannut

Lasikansi 180




Keittoastian puhdistus fi

5 Keittoastian puhdistus

HUOMIO!

Epdasianmukainen puhdistus voi

samentaa lasikannen.

» Ala puhdista erikoispinnoitettua
astiaa ja lasikantta
astianpesukoneessa.

1. Puhdista keittoastia kasin.

2. Kuivaa keittoastia aina huolellisesti
taysin kuivaksi.

Ohje

= Voit puhdistaa pinnoittamattoman
keittoastian astianpesukoneessa.

m \/oit poistaa tahrat ja jaljet
lampimaan veteen laimennetulla

tilkalla etikkaa tai sitruumanmehua.

6 Takuu

Valmistajan takuu ei kata seuraavia

tapauksia:

m Epdasianmukaisesta kaytosta
aiheutuvat vauriot, esimerkiksi
ylikuumentaminen, kolhiminen,
pudottaminen

m Virheellisesta puhdistuksesta
aiheutuvat vauriot

m | yonnollinen kuluminen, mukaan
lukien tarttumaton pinnoite

m Pyhtaasti optiset kayton jaljet,
esimerkiksi varjaymaét, jotka
muodostuvat puhdistamisesta
astianpesukoneessa tai 6ljyjen ja
rasvojen kaytosta

Jos sinulla on kysyttavaa, ota yhteys
huoltopalveluumme.
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es Seguridad

1 Seguridad

Tener en cuenta estas indicaciones de seguridad al utilizar el ac-

cesorio.

Este articulo cumple las normas aplicables a los productos que

entran en contacto con alimentos.

® E| recipiente no es adecuado para su uso en el microondas.

m E| recipiente se ha desarrollado solo para uso doméstico.

m E| recipiente esta previsto para cocinar.

= No conservar alimentos durante un periodo prolongado en el
recipiente.

= No modificar el recipiente de ninguna manera.

= NoO dejar nunca los recipientes al fuego sin vigilancia.

No dejar a los nifios sin supervision cerca de recipientes para

cocinar calientes.

/A ADVERTENCIA - jRiesgo de incendio!

El aceite caliente y la grasa se inflaman con rapidez.

» Estar siempre pendiente del aceite caliente y de la grasa.

» No usar aceites virgenes con un punto de humeo bajo para
asar o freir.

» En caso de que el aceite o la grasa se inflamen, no apagarlos
nunca con agua.

» Apagar el fuego con una tapa o una manta extintora.

/\ ADVERTENCIA - jRiesgo de quemaduras!

Las asas y la tapa pueden alcanzar temperaturas muy elevadas.

» Utilizar siempre manoplas de cocina para su manipulacion.

» Dejar que el recipiente para cocinar se enfrie antes de limpiarlo.

El vapor que se escapa puede producir guemaduras.

» Prestar atencion al vapor que se escapa entre la tapa y el cuer-
po del recipiente.
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Seguridad es

/A ADVERTENCIA - jRiesgo de quemaduras por liquidos ca-

lientes!

El liquido caliente, las salpicaduras y el vapor pueden provocar

escaldaduras.

» No llenar de liquido por encima de la capacidad maxima de lle-
nado marcada.

/\ ADVERTENCIA - jRiesgo de lesiones!

Las tapas de vidrio dafiadas puede causar lesiones.

» No usar nunca una tapa de vidrio astillada o agrietada.

» Dejar enfriar la tapa de vidrio.

» No utilizar agua fria ni panos frios.

Si un recipiente para cocinar se cae, puede causar lesiones.

» Girar las asas de las sartenes de modo que no sobresalgan de
la superficie de trabajo.

El asa puede romperse si se utiliza de forma incorrecta.

» No utilizar el recipiente para ablandar la carne.

{ATENCION!

Un uso inadecuado puede dafar el recipiente para cocinar o la

placa de coccion.

» No calentar nunca los recipientes para cocinar vacios.

» No dejar nunca que los recipientes para cocinar queden vacios
al fuego.
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es Limpiar el recipiente para cocinar antes de usarlo por primera vez

2 Limpiar el recipiente
para cocinar antes de
usarlo por primera vez

1. Limpiar el recipiente para cocinar
COon una esponja suave y agua
templada jabonosa.

2. Secar el recipiente para cocinar
con un pano.

3. Mezclar tres partes de agua y una
parte de zumo de limon o vinagre.

4. Para proteger las superficies de
acero inoxidable de manchas y de
la oxidacidn, dejar cocer esta mez-
cla durante 15 minutos en el reci-
piente de acero inoxidable sin cu-
brir.

3 Utilizar recipientes para
cocinar

{ATENCION!

Un uso inadecuado puede provocar

danos que no estan cubiertos por la

garantia del fabricante.

» Para evitar arafazos en la placa
de coccidn, levantar el recipiente
al moverlo sobre la vitroceramica.

» Para no rayar el recubrimiento an-
tiadherente, utilizar solo utensilios
de madera o de plastico sin bor-
des afilados.

» No apilar ningun recipiente para
cocinar sobre una sartén antiadhe-
rente sin colocar una capa protec-
tora entre medias.

» No calentar en exceso las sarte-
nes para no debilitar sus propieda-
des antiadherentes.

Utilizar una batidora de varilla puede

rayar el fondo del recipiente.

» No utilizar batidoras de varillas en
la olla.
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Nota: Si se sobrecalienta la sartén o
se gueman los alimentos en ella, sus
propiedades antiadherentes pueden
debilitarse. Cuando una superficie
antiadherente se ha debilitado, la co-
mida se pega a la sartén o quedan
adheridos restos en ella.

1. Para obtener los mejores resulta-
dos de coccidn, colocar el reci-
piente para cocinar en una superfi-
cie de coccion del tamano ade-
cuado.

2. Calentar en el nivel 8-8 .

El recipiente se calienta muy rapi-
do. Utilizar la funcion Boost solo
para calentar grandes cantidades
de agua, p. €j., para cocinar pasta.

3. Para prevenir las manchas de sal
y la corrosion, no afiadir la sal has-
ta que hierva el agua.

Consejo

Como ahorrar energia al cocinar:

m Utilizar una tapa cuando sea posi-
ble.

m Utilizar solo la cantidad de liquido
necesaria.

m Utilizar recipientes con un diame-
tro apropiado para el tamafo de
las superficies de coccion.

4 Utilizar los recipientes
para cocinar en el hor-
no

Se pueden utilizar los recipientes en

funcién de la temperatura maxima
del horno.

Recipiente Temperatura
maxima en
°C

Cazuelas y fuentes 220

de asado sin tapa




Recipiente Temperatura
maxima en
°C

Sartenes antiadhe- 220

rentes

Tapa de vidrio 180

5 Limpiar los recipientes
para cocinar

{ATENCION!

Una limpieza inadecuada puede em-

panar la tapa de vidrio.

» No limpiar los recipientes con re-
cubrimiento antiadherente especial
ni las tapas de vidrio en el lavavaji-
llas.

1. Limpiar a mano el recipiente para
cocinar.

2. Secar siempre por completo el re-
cipiente para cocinar.

Limpiar los recipientes para cocinar es

Consejo

® | 0S recipientes para cocinar sin re-
vestimiento antiadherente se pue-
den lavar en el lavavajillas.

m Se pueden eliminar manchas y
marcas con un poco de vinagre o
acido citrico diluido en agua tem-
plada.

6 Garantia

Quedan excluidos de la garantia del

fabricante:

® |0s danos causados por un uso
inadecuado, p. €j., por sobrecalen-
tamiento, golpes o caidas;

m |0s dafnos provocados por una lim-
pieza incorrecta;

m ¢| desgaste natural, también del
recubrimiento antiadherente.

= Marcas de uso meramente visua-
les, p. €j., decoloraciones, que se
producen por la limpieza en el la-
vavajillas o al usar aceites y gra-
sas.

En caso de requerir ayuda para cual-
quier consulta, contactar con el Servi-
cio de Asistencia Técnica.
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pt Seguranca

1 Seguranca

Respeite estas indicacdes de seguranca sempre que utilizar o

acessorio.

Este produto corresponde aos regulamentos para produtos que

entram em contacto com alimentos.

m O recipiente para cozinhar ndo é adequado para a utilizagcao no
micro-ondas.

m O recipiente foi desenvolvido apenas para a utilizacao domeésti-
ca.

m O recipiente esta previsto para cozinhar.

= N&o guarde alimentos durante periodos de tempo mais longos
no recipiente.

= N&o altere o recipiente em modo algum.

®= Nunca deixe o recipiente sem vigilancia enquanto esta a cozi-
nhar.

m Nunca deixe criancas sem vigilancia proximas do recipiente
quente.

/A AVISO - Risco de incéndio!

Oleo e gordura gquentes inflamam-se rapidamente.

» Nunca deixe oleo ou gordura quentes sem vigilancia.

» Nao utilize 6leos nativos com baixo ponto de fumo para assar
ou fritar.

» Nunca apague 0leo ou gordura a arder com agua.

» Abafe o fogo com uma tampa, uma manta de amianto.

/A AVISO - Risco de queimaduras!

As pegas e tampa podem ficar muito quentes.

» Utilize sempre pegas de cozinha.

» Deixe o recipiente arrefecer antes de o lavar.

O vapor que escapa pode provocar queimaduras.

» Preste atencao ao vapor que escapa entre a tampa e 0 corpo
do recipiente.
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Seguranca pt

A AVISO - Risco de escaldadela!

Liguido quente, salpicos e vapor podem dar origem a queimadu-

ras.

» O liguido nao deve ultrapassar a maxima quantidade de enchi-
mento assinalada.

/A AVISO - Risco de ferimentos!

Tampas de vidro danificadas podem provocar ferimentos.

» Nunca utilize tampas de vidro golpeadas ou partidas.

» Deixe a tampa de vidro arrefecer.

» N&o utilize agua fria ou um pano frio.

A queda de um recipiente pode causar ferimentos.

» Rode os cabos das frigideiras de modo a que sobressaiam pa-
ra la da bancada de trabalho.

A pega pode partir de for utilizada de forma incorreta.

» Nao utilize o recipiente para cozinhar para bater a carne de for-
ma a amacia-la.

ATENCAO!

Uma utilizac&o incorreta pode danificar o recipiente ou a placa de
cozinhar.

» Nunca aqueca o recipiente para cozinhar vazio.

» Nunca deixe o recipiente cozinhar em vazio.
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pt Lavar o recipiente antes da primeira utilizacao

2 Lavar o recipiente an-
tes da primeira utiliza-
cao

1. Limpe o recipiente com solucéo a
base de detergente quente e uma
esponja macia.

2. Seque o recipiente com um pano.

3. Junte e misture trés partes de
agua e uma parte de acido citrico
ou vinagre.

4. Para proteger a superficie de aco
inoxidavel de manchas e oxidacéo,
deixe ferver a mistura no recipien-
te de aco inoxidavel sem revesti-
mento durante 15 minutos.

3 Utilizar recipiente para
cozinhar

ATENCAO!

Uma utilizacéo incorreta pode causar

danos e nao esta coberta pela ga-

rantia do fabricante.

» Para evitar arranhdes na placa de
cozinhar, levante o recipiente para
0 mover sobre a vitroceramica.

» Para nao arranhar as superficies
com revestimento, utilize apenas
utensilios de madeira ou de plasti-
co, sem arestas afiadas.

» Nao empilhe recipientes para cozi-
nhar sobre frigideiras com revesti-
mento, sem colocar uma camada
de protecao pelo meio.

» Nunca sobreaqueca a frigideira,
para nao enfraquecer as proprie-
dades antiaderentes.

O uso de uma varinha pode arranhar

um fundo do recipiente.

» N&o use nenhuma varinha no ta-
cho.
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Nota: Se aquecer em demasia a frigi-
deira ou deixar queimar os alimen-
tos, podera enfraquecer as proprie-
dades antiaderentes. Reconhece que
a propriedade antiaderente ja nao é
a ideal quando os alimentos ficam
agarrados a frigideira ou se acumu-
lam restos de alimento.

1. Para conseguir o melhor resultado
de cozedura, coloque o recipiente
sobre uma superficie de cozedura
com tamanho adequado.

2. Agueca até ao nivel 8 a 8 ».

O recipiente para cozinhar aquece
muito rapidamente. Utilize a fun-
cao Boost apenas para aquecer
grandes quantidades de agua,

p. ex., &gua para massa.

3. Para prevenir o surgimento de
manchas de sal e corroséo, adici-
one o sal apenas quando a agua
estiver a ferver.

Dica

Para cozinhar com poupanca de

energia:

= Utilize sempre que possivel uma
tampa.

m Utilize apenas a quantidade neces-
saria de liquido.

m Utilize o didmetro de superficie de
cozedura adequado a base do re-
cipiente para cozinhar.

4 Utilizacao do recipiente
no forno
Pode utilizar o recipiente para cozi-

nhar tendo em consideracao a tem-
peratura maxima no forno.

Recipiente para co- Temperatura
zinhar max. em °C

Panelas e assadei- 220
ras sem tampa




Recipiente para co- Temperatura
zinhar max. em °C
Frigideiras com re- 220
vestimento

Tampa de vidro 180

Lavar recipiente para cozinhar pt

= Pode remover manchas e marcas
com um pouco de vinagre ou aci-
do citrico diluido em agua quente.

5 Lavar recipiente para
cozinhar

ATENCAO!

Uma limpeza incorreta pode tornar a

tampa de vidro fosca.

» N&o lave recipientes com revesti-
mento especial e a tampa de vidro
na maquina de lavar loica.

1. Lave o recipiente para cozinhar a
mao.

2. Seque o recipiente para cozinhar
sempre por completo.

Dica

m Pode lavar recipientes sem revesti-
mento na maquina de lavar loica.

6 Garantia

As seguintes situacdes estao exclui-

das da garantia do fabricante:
= Danos decorrentes de uma utiliza-
¢cao incorreta, p. ex., devido a
aquecimento em excesso, golpes
ou queda

= Danos devido a uma limpeza in-
correta

m Desgaste natural, inclusive do re-
vestimento antiaderente

m \estigios de uso puramente visu-
ais, p. ex., descoloragdes resultan-
tes da lavagem na maquina de la-
var loi¢ca ou da utilizagcao de ¢dleos
e gorduras

Se tiver questdes, contacte a nossa
Assisténcia Técnica.
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bg BbesonacHoct

1 Be3onacHocT

CnagsBaliTe Te3n ykasaHua 3a 6e30MacHOCT, Korato 1Manonssare

NPUHAANEXHOCTU.

To3n NPoAyKT OTroBapA Ha npeanucaHnaTa 3a NpoayKTn, KOUTO

BAN3AT B KOHTAKT C XPaHUTENHU NPOAYKTU.

® [OTBApPCKUAT Cb/ HE e noaxoddAll 3a ynotpeda B MUKPOBbB/IHOBA
bypHa.

® [OTBAPCKUAT CbA € paspadoTeH caMo 3a AoMallHa ynoTpeda.

® [OTBApPCKUAT Cb/l € NPeaBUaeH 3a roTBeHe.

® He cknaavpanTe XpaHUTeNHW NPOoayKTX 3a No-Ababr Nepuos oT
BpEMEe B rOTBApCKuA Cb/.

® He npomeHsAliTe roTBapCcKnaA Cb MO HUKAKBB HAUMH.

® He ocTaBAiTe rotBapcKMA Cb Npu roteeHe 6e3 Haas3op.

® Hukora He ocTaBalTe aeua 6e3 Haa3op B 61M30CT A0 ropeLmn
rOTBAPCKU CbA.

A NPEOYNPEMAEHUE — OnacHOCT oT noap!

[opeLoTo Macno 1 rpecta ce Bb3nnameHasat Obp3o.

» HyKora He OCTaBANTe ropeLwoTo Macno 1 rpecta 6e3 Haas3op.

» He n3nonseanTe eCTECTBEHO OJ10 C HUCKA TOYKa Ha oOpadyBaHe
Ha OUM 3a MbPXEHE U puTnpaHe.

» Hukora He racete ropsAulo Macio Win MasHuHa ¢ Boja.

» 3agylweTre noxapa ¢ Kanak wiv NpoTUBOMOXaPHO OAeANO.

A NMPEAYNPEXAEHUE — OnacHocT OT usrapAaHuA!

JpbXKnTe n Kanaumte morat a ce HaropewaAaT MHOrO.

» BuHarn na3nonssante KyXHEHCKN PbKaBULIN.

» [Tpean nouncTBaHe OCTaBANTE rOTBAPCKMA CbAa Aa Ce oxnaaw.

Vianuzalwara napa Moxe aa AoBeae A0 U3rapAaHua.

» BHumaBanTe 3a naparta, KOATO NU3nsa Mexay Kanaka u TAnoTo
Ha cbaa.
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BesonacHocT bg

A NPEAYNPEMAEHMUE — OnacHocT oT u3rapfHe c ropeLua

Boaa!

['opelnTe TeYHOCTH, NPBCKK K Napa Morar ga aosenar A0 uarapa-

HUA.

» He nb/iHETE TEUYHOCTTa Ha NoBeYe OT MaKCUMa/THO MapKupaHo-
TO KO/IMYECTBO.

A NPEOYNPEMAEHUE — OnacHOCT OT HapaHfBaHe!

[MoBpedeHnTe CTbKIEHN Kanauu morat aa AosejaT [0 HapaHABa-

HUA.

» Hukora He 13non3BanTe yaapeHu Uan HamnykaHu CTbK/IEHM Kana-
L.

» OcTaBeTe CTbK/IEHNA Kanak Aa ce oxiaau.

» He nanonseante ctyaeHa Boda Uan Kbpna.

MagawmAT roTBapcku Cba MOXE Aa A0Bede N0 HapaHABaHWA.,

» 3aBbpTante APBXKUTE Ha TUraHUTe Taka, Ye [a He ce nokassaT
Hag padoTHWA NOoT.

[pbkKaTa MOXe Ja ce cuynu npuv rpeluHa ynotpebda.

» He nanonaearite rotBapCKnA CbA 3a pasapycBaHe Ha MeCo.

BHUMAHMUE!

HenpaswuiHaTta ynotpeda Moxe fa noBpean roTBapcKua Cbha Uan
roTBapCKuA MoT.

» Hukora He 3arpaBanTe npaseH roTBapCcku Cba.

» Hukora He ocTaBalTe cbaa [Ja ocTaHe 0e3 TeUHOCT.
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bg [louncrBaHe Ha roTBapckmA Cba NPean mbpeaTa ynotpeda

2 lNouucTBaHe Ha roTeap-
CKHUA cbA Npeau Nbp-
BaTa ynotpeba

1. [louncTteTe roTBapckmA cba C TO-
MbA canyHeH pasTBoOP U MeKa Mb-
6a.

2. [NogcywasanTte rotBapckua cba C
Meka Kbpna.

3. CmeceTe Tpu YyacTu Boaa ¢ eaHa
yacT IMMOHOB COK WK OLET.

4. 3a ga npeanasnte NoBbPXHOCTTA
OT HepbXaaema cTomaHa OT neTHa
N OKMCNABaHe, OCTaBeTe CMecTa
[a 3aBpu B Cba OT HEPBXKAAEMA
cToMaHa 3a 15 MUHyTHK.

3 UsnonsBaHe Ha roTBap-
CKHUA cbA

BHUMAHUE!

HenpasunHarta ynotpeda Moxe aa

[oBefe [0 WeTn U He e nokpuTta oT

rapaHumMATa Ha nNpou3BoaUTeN .

» 3a ga nsberHete HaapackBaHuA
Nno roTBapckKua naoT, Npu NPemMecT-
BaHE BbPXy CTbK/IOKEpammkara
noBauranTe roTBapckua cba.

» 3a aa He HagpackaTte NOBBLPXHOC-
TUTE C NOKpUTUE, N3NonsBalTe ca-
MO ABPBEHN UM N1acTMacoBu Mo-
cobua 6e3 ocTpun pbodOBE.

» He nocrtaBanTe rotBapcKu ChAa
BbPXY TUraHu ¢ nokputne 6es 3a-
wuTa.

» Hukora He nperpsaBaiTe TUrana, 3a
[la He HamanuTe aHTu3anensalmTe
CBOWCTBA Ha TUraHa.

I3anon3saHeTo Ha nacatop Moxe aa

Haapacka AbHOTO Ha cbaa.

» He n3nonseante nacartop B Tek-
mKepara.
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BenemkKa: AKo nperpasare TuraHa
NN 3arapATe XpPaHUTETHUTE NPOAYK-
TV, MOXETe da HamanuTe aHTulanen-
BawmTe cBoicTea. e pasnosHaeTe
HamaneHOTO aHT13anensallo CBOUCT-
BO MO TOBA, Y& XPaHUTENHUTE MPO-
AYKTW ce 3anensaT B TUraHa unm ce
obpasyBaTt ocTaTbLM OT XpaHa.

1. 3a aa nocturHeTe Har-nodbLP pe-
3y/nTaT OT rOTBEHETO, NOCTaBeTe
rOTBapCKUA Chll BbPXY roTBapcka
N0l C NoAXoAALl pasmep.

2. 3arpelite Ha cTeneH 8 70 8 .

[(OTBApPCKMAT Cb/l Ce 3arpABa MHO-
ro 6bp30. Boost pyHUMATA ce 13-
nona3Ba camo 3a 3aTonafaHe Ha ro-
NlemMn KO/IMUYecTBa Boaa, Hanp. BO-
na 3a rogka.

3. 3a na ce uaberHar netHarta oT Cosl
N KopoauAaTa, AodasAnTe conta ef-
Ba NpW KMMBaHe Ha BoaaTa.

CbBet

Taka roTBuTe C NECTEeHEe Ha eHeprus:

= AKO e Bb3MOXHO, U3MNos3BanTte Ka-
nak.

® |I3nonsBante caMo TO/IKOBA TeY-
HOCT, KOJIKOTO € HY>HO.

= |IanonsBante noaxoaall AgvameTsp
Ha roTBapckara Mol cnpamMo Ab-
HOTO Ha roTBapCKMA CbA.

4 UsnonsBaHe Ha roTeap-
CKUA cbA BbB PpypHa
MoxeTe ga nsnonspaTte roTBapcCKmnA

CbA NMpu cnasBaHe Ha MakcumanHaTa
Temneparypa BbB hypHaTa.

Makc. Tem-
nepartypa B
°C

foTBapcKu cba

Tenokepu n cvagose 220
C IPpBXKKK 6e3 Kanak

Turanu 3a nbpxeHe 220
C NoKpuTne




foTBapcku cba Makc. Tem-
nepartypa B
°C

CTbkneH kanak 180

5 MouucTBaHe Ha roTeap-
CKUA CbA

BHUMAHUE!

HenpasnnHOTO nouncTeaHe Moxe Aa

3aTbMHW CTbK/IEHNA Karnak.

» CreunanHo NOKPUTUA CbA U CTbK-
JIeHVA Kanak fa He ce MoyncTear B
CbAOMVANHA MalUnHa.

1. [MouncTtBanTe roTBapCKMA Cba Ha
pbKa.

2. BuHaru nsuano nogcylwasante rot-
BApCKMUA CbA.

CbBeT

= MoxeTe Ja nouncteaTe roTBapCcKu
cba 6e3 NokpuTne B CbAOMUANHA-
Ta MaluHa.

MouncTtBaHe Ha roteapckua cba  bg

= MoxeTe fAa OTCTpaHuTe netHara 1
MapKUPOBKUTE C MasIKO OLET U 1n-
MOHEHa KUcennHa, paspeneHu B
Tonna Boaa.

6 Aa?aioeiiie oneiaey

CnenHoOTO ce M3KNtouBa OT rapaHLmnsa-

Ta Ha NpPou3BOAUTENA:

= llleTn oT HenpaBuaHa ynoTpeoda,
Hanp. Nopaau nperpaBaHe, yapaHe
nnn nagaHe

m [lleTn OT rpewHo NoyYncTBaHe
EctecTBeHOTO M3HOCBaHE, BKA. TO-
Ba Ha aHTU3anenBaLloTo NoKpuTne

= YyCTO ONTUYUHKM cneam OT ynoTpe-
6a, Hanp. oLBeTABaHWA, KOUTO Bb3-
HWKBAT OT UMCTEHETO B CbAOMUAS-
Ha MalnHa Wan oT N3NOoA3BaHEeTO
Ha OO W Ma3HUHK

AKO MMaTe BbMPOCK, CBBLPXETE CE C
HalmA oTaen 3a 0OCyXBaHe Ha Ku-
eHTw.
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cs Bezpecnost

1 Bezpecnost

PFi pouzivani prislusenstvi dodrzujte tyto bezpecnostni pokyny.
Tento vyrobek splfiuje predpisy pro vyrobky, které prichazeji do
kontaktu s potravinami.

Nadoba neni uréena pro pouziti v mikrovinné troubé.

= Nadoba byla vyvinuta jen pro pouziti v domacnosti.

Nadoba je urCena pro vareni.

Neskladujte v nadobé delSi dobu potraviny.

Nadobu zadnym zpUsobem nepozmeériujte.

Nenechavejte nadobu pfi vareni bez dozoru.

Nenechavejte déti bez dozoru v blizkosti horké nadoby.

/A VYSTRAHA - Nebezpeéi pozaru!

Horky olej a tuk se rychle vzniti.

» Horky olej a tuk nikdy nenechavejte bez dozoru.

» K peceni nebo smazeni nepouzivejte panenské oleje s nizkym
kourovym bodem.

» Hofrici olej nebo tuk nikdy nehaste vodou.

» Ohen uduste poklickou nebo hasici dekou.

/A VYSTRAHA - Nebezpeéi popaleni!

Rukojeti a poklicky mohou byt velmi horké.

» Vzdy pouzivejte chiapku.

» Pred CiSténim nechte nadobu vychladnout.

Unikajici para muze zpUsobit opareni.

» Davejte pozor na paru, ktera unika mezi poklickou a vlastni na-
dobou.

/A VYSTRAHA - Nebezpeéi opareni!

Horka tekutina, stfikance a para mohou zpUsobit opareni.

» Tekutinu neplnte vys nez k maximalnimu oznacenému bodu na-
plnéni.

/A VYSTRAHA - Nebezpeéi zranéni!
Poskozené sklenéné poklicky mohou zplsobit poranéni.
» Nikdy nepouzivejte urazené nebo prasklé sklenéné poklicky.
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Bezpecnost c¢s

» Sklenéné poklicky nechte vychladnout.

» Nepouzivejte studenou vodu nebo studeny hadr.

Padajici nadoby mohou zpUsobit poranéni.

» Rukojeti panvi otocte tak, aby neprecCnivaly pres pracovni plo-
chu.

Rukojet se mlze pfi nespravném pouzivani ulomit.

» Nadobu nepouzivejte k naklepavani masa.

POZOR!

Nespravné pouzivani maze vést k poskozeni nadobi nebo varné
desky.

» Nikdy neohfivejte prazdné nadobi.

» Nikdy nenechte pokrmy vyvafit tak, aby byla nadoba prazdna.
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cs Cisténi nadobi pred prvnim pouzitim

2 Cisténi nadobi pred
prvnim pouzitim

1. Nadobu vydistéte teplou mydlovou
vodou a mékkou houbickou.

2. Nadobu osuste utérkou.

3. Pripravte smés ze tfi dil(l vody
a jednoho dilu kyseliny citrénové
nebo octa.

4. Na ochranu povrchu z uSlechtilé
oceli pfed skvrnami a oxidaci po-
varte smés v nadobé z uslechtilé
oceli bez povrchové upravy 15 mi-
nut.

3 Pouzivani nadobi

POZOR!

Nespravné pouziti mdze zplsobit po-

Skozeni a nevztahuje se na néj zaru-

ka vyrobce.

» Abyste zabranili poSkrabani varné
desky, varné nadoby pfi pfemis-
tovani na sklokeramice nazdvihné-
te.

» Abyste neposkrabali povrchy s po-
vrchovou Upravou, pouzivejte jen
drevéné nebo plastové nadini bez
ostrych hran.

» Do panvi s povrchovou upravou
nestavte nadoby bez ochranné
mezivrstvy.

» Panev nikdy nepfehfivejte, abyste
nezhorsili nepfilnavé vlastnosti
panve.

Pfi pouzivani ty¢ového mixéru maze

dojit k poskrabani dna nadoby.

» Nepouzivejte tyCovy mixér v hrnci.

Poznamka: Kdyz panev prehfejete
nebo pfipalite potraviny, mohou se
zhorsit nepfilnavé vlastnosti.

Zhorsené nepfilnavé vlastnosti po-
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znate tak, ze potraviny ulpivaji na
panvi nebo v ni zlstavaji zbytky pokr-
mda.

1. Pro dosazeni nejlepsiho vysledku
vareni postavte nadobu na varnou
zonu odpovidajici velikosti.

2. Rozehfivejte pomoci stupné 8 az 8

Nadoba se zahteje velmi rychle.
Funkci boost pouzivejte jen pro
ohfivani velkého mnoZstvi vody,
napf. na téstoviny.

3. Abyste zabranili vzniku skvrn od
soli a korozi, sl pridejte az do
vrouci vody.

Tip

Takto pfi vareni uSetfite energii:

m Pokud mozno pouzivejte pokli¢ku.

m Pouzivejte jen tolik tekutiny, kolik je
nutné.

m Pouzivejte primér varné zony, kte-
ry odpovida dnu nadoby.

4 Pouzivani nadobi v pe-
Cici troubé

Nadobi muizete pti dodrzeni maxi-

malni teploty pouzivat v pecici troubé.

Nadobi Max. teplota
ve °C

Hrnce a pekace bez 220

poklicky

Panve s povrchovou 220

Upravou

Sklenéna poklicka 180




Cisténi nadobi  cs

5 Cisténi nadobi

POZOR!

Nespravné c¢isténi mize zpUlsobit po-

Skozeni sklenéné poklicky.

» Nadobi se specialni povrchovou
upravou a sklenénou pokli¢ku ne-
myjte v mycce nadobi.

1. Nadobi myjte ruéné.

2. Nadobi vzdy zcela osuste.

Tip

m Nadobi bez povrchové Upravy ma-
Zete myt v myCce nadobi.

= Skrvny a krouzky mUZete odstranit
teplou vodou s trochou octa nebo
kyseliny citronové.

6 Zaruka

Ze zaruky vyrobce je vylouceno na-

sledujici:

m poskozeni zplsobené nespravnym
pouzitim, napf. pfehfatim, narazy
nebo padem

m poskozeni zplsobené nespravnym
gisténim

m Pfirozené opotfebeni, vCetné nepfi-
Inave vrstvy

m Cisté optické stopy pouZzivani,
napf. zabarveni, které vznikne my-
tim v myc&ce nebo pouzivanim olejl
a tukd

Pokud mate otazky, obratte se na
nas zakaznicky servis.
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el Aocddieia

1 Acp&Aeix

Mpooexete auTeg TIC uttodeielc aodoaAeiac, OTAV XPNOIUOTIOIEITE TO

etapTnuo.

AUTO TO TIPOIOV QVTIOTOIXEI OTOUC KOVOVIOPOUG VIO TTPOIOVTQ, TTOU

E€PXOVTOI O€ emadn pe TPODIUA.

® TO PayeIpIKO OKeUOC dev eival KOATAAMNAO yIa TN Xpnon Je JIKPOo-
KUPOTOL.

B TO paveIpIKO OKEUOC 0xedIAoTNKE PJOVO VIO TNV OIKIOKN XPnon.

® To payelpIkO OKEUOC TTPOOPICETOI VIO TO HAYEIPELQL.

= Mn duldyeTe TOODILO VIOL EVOL HEYAIAO XPOVIKO DIGOTNUA HEOO

OTO HOYEIPIKO OKEUOC.

MnV TPOTTOTIOIEITE YE KAVEVAY TPOTIO TO LOYEIPIKO OKEUOC.

Mnv adriveTe TTOTE TO PAVEIPIKO OKEUOC KATA TO HOYEIPEUD XW-

pic emtnpenon.

= Mnv adnvete moTe MadIA XWPIC EMTAPNON KOVTG OTO KOUTO HO-
VEIPIKO OKEUOC.

/A NPOEIAOMNOIHEH - Kivduvog rupkayiig!

To KauTO AABI Kal AITTOC avapAEYyoVTal YPNYOoPO.

» Mnv adrveTe TMOTE XWPIC emMTRENON TO KOUTO AAdI Kol AITTOC.

» Mn xonNOoIYOTIOIEITE PUTIKG EAQICH E XAUNAO ONUEIO KATVIOUOTOC
yio Ynoipo n Tnyaviopa otn ¢pitedo.

» Mn opryvete mote To AADI ) TO AITTOC TTOU KaiyeTal Pe vepo.

» >BAvete TN OWTIG PE EVO KATIOKI I LI KOUBEPTO TTUPOOREONG.

/A NPOEIAOMNOIHEH - Kivduvog eykaUpaTog!

O1 AaBeC Kal TO KOTIGKI PTTOPEl Vo BepuavOouv TP TTOAU.

» XpNOIYOTIOIEITE TIAVTOTE TMAOTPEC KOUCiVaC.

» [Tpiv ToV KaBoapIiopo adnoTE TO HOYEIQIKO OKEUOC VO KOUWOEI.

O aTpoc mou diadelyel PoPEl VO TIOOKOAEDE! EYKOUUOTO.

» [TpooelTe TOV OTPO TTOU dladeUyel AVAPECO OTO KATIOKI KOl OTO
owWpa Tou doxeiou.
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Aodaieia el

/A NPOEIAOMNOIHEH - Kivéuvog ZepaTioparog!

To KOUTA UYPQ, TG TNITOINIOPUOTO KOI O OTHOC PTTOPEi var 0dnynoouv

0€ EYKQUUOTO.

» Mnv TpooBeTETE UYPO TTOPATIAVW OO TN LEYIOTN UOPKOAPIOUEVN
moooTNTA MANPWONC.

/A NMPOEIAOMOIHEH - Kivduvog TpaupaTIoHoU!

Ta xoAaopeva YUGAIVO KOTIOKION UTTOPEI Vo 0dNyroouV 0€ TPQUPOTI-

opoug.

» Mn XPNOIYOTIOIEITE TTOTE XTUTTNHEVO I POYIOUEVA YUOAIVO KO-
TTOKIAL.

» APNOTE TO YUGAIVOL KOTTAKIOK VO KOUWOOUV.

» Mn XxpnolpotoleitTe KpUo vepo N Kpua TTavIaA.

Eva poayelpikd okeuog Tou edTel Pmmopei va odnynoel o€ TOAUHO-

TIOpOUG.

» [UpioTe TIC AOPBEC TwV TNYOVIWV ETOI, WOTE VA PNV TTPOEEEXOUV
amd TNV emMOAVEIR EPYTAOING.

H Ao pmmopel va onaoel, edv xpnolporoinbei AavOaopeval.

» Mnv XPNOIUOTIOIEITE TO PAYEIPIKO OKEUOC VIO VO LOAGKWOETE TO
KPEAC.

MPOZOXH!

H akaTdANAN xpnon pmopei va mpokaAeoel nNUIG OTO POYEIPIKO

OKeuoc 1 oTn Baon eoTIwv.

» Mn BeppuaiveTe TOTE GOEI0 TO POAYEIPIKO OKEUOC.

» Mnv adrveTe TO LAVYEIPIKO OKEUOC TTOTE VO OTEYVWOEI KATG TO
payeipepa.
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el Kabopiopdg Tou payelpikou oKeUOoUG TIPIV TNV TIPKTN XPNon

2 KxOxpioHOG TOU HXYEI-
PIKOU GKEUOUG TIPIV
TNV mpwTNn Xpnon

1. KoBapioTe To poyelpikd OKeUog pe
(e0Tn oamouvAada KOl EVO LOAOKO
TTaWVI.

2. >TEYVWOTE TO POYEIPIKO OKEUOC PE
EVOL TTOWVI.

3. AVOKOTEWTE Tpia YePn vepo Kal
EVol HEPOC KITPIKO 0&U 1) &idI oe eva
HelyHO.

4. Mo vo TTPOOTATEWETE TNV TIHAVEIN
avo&eidwTou XGAUBO ammd AekEDES
Kol 0&eidwon, olyoRPaoTe TO peiy-
POt OE PN EMOTPWUEVO OKEUN OO
avo&eidwTo XAAUBO vio 15 AemTa.

3 Xprjon Tou HAYEIPIKOU
OKEUOUQ

MPOZOXH!

H akaTtaANnAn xpnon gropei va odn-

ynoel oe {NUIEC KOl OeV KOAUTITETAI

amrd TNV eyyunon ToU KOTOOKEUGOTH).

» o TNV amoduyr) YOOTOOUVIOV
Tavw 0Tn BAon €0TIWV, AVOONKWVE-
TE TO POYEIPIKO OKEUOC KOTA TN pe-
TaKivnon MOvw OTNV UGAOKEQOUIKN
emopavela.

» [0 VO Un yPOTOOUVIOTOUV Ol ETTI-
OTPWHEVEC eMPAVEIES, XPNOILO-
moleite povo EUAIVA 1 TTAGOTIKA
SE'O(OTI"]UO(TO( XWPIC KOPTEPEC OK-
HEG.

» Mn oToIB&ETE POyEIPIKG OKeUN
TTAOVW OE EMOTPWHEVA TNYAVIO XW-
pIC pIo evOIGUEDN TTOPOCTOTEUTIKN
oTPWOonN.

» Mnv utnepBeppudveTe TTOTE TO TN-
Yo, yia va unv e€aobevrioouy ol
O(VT'IKO)\)\r]TIKéC 1010TNTEC TOU TNYO-
vioU.
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H xpnon evocg pmAevtep xeipog pmopeli

VO YOOTOOUVIOE! TOV TIATO TOU OKEU-

ougG.

» Mnv XpNOIUOTIOIEITE PUTTAEVTED XEI-
POC OTNV KOTOOPOAX.

Znueiwon: Edv unepBepudvete TO TN-
YOvI N KOWeTe TPODIUG, PTTOPEI VO
e€&aoBevoouv 01 AVTIKOMNTIKEC
1010TNTEC. AVayVvwPICeTe PIG HEIWPEVN
AVTIKOAMNTIKN 1010TNTO QIO TO Yeyo-
vOGC, OTI To TPODILO TTOPOUEVOUV KOA-
Anueva pyeoa oTo TNYavI 1 OTI On-
HIoupyoUVTal UTTOAEippoTor daynTou.

1. o TNV emiTeuén Tou KOAUTEPOU
OMOTEAEOPOTOC PAVEIPEUATOC, TO-
TTOOETHOTE TO POYEIPIKO OKEUOG
TTAOVW OE HIA EMPAVEIR HOYEIDELO-
TOC KOTAAMNAOU peyebouc.

2. Ogppudvete oTn Babuida 8 peExpl 8

To poyelpikd okeloc (eoTaiveTal
TTOAU ypnyopa. XpnoIYoToIeiTe TN
AeiToupyia Boost povo yia To
EOTOUO PHeYAAWY TTOOOTATWY Ve-
pouU, T.X. vePO CULOPIKWV.

3. [ TNV mPOANWN AekEdwv armd
OAGTI Kail OIGBPwWoNC AOYw OAGTIOU,
TPOOOEOTE TO OGAATI POVO, adou
Bpdoel To vepo.

ZuppouAn

ET0I poyelpeleTe eE0IKOVOUWVTOGC

EVEPVEID:

= XpnolpotolgiTe eav eival duvaTtd
EVO KATTOIKI.

= Xpnolyoroleite HOvVo TOCO UYPO,
000 €ival omopaITNTO.

= XpnolpoTiolgiTe TNV EMOAVEIX U0
VEIPEUOTOC PE TNV KATAAANAN
OIAPETPO WC TTPOC TOV TTATO TOU
HoyeIpIKoU OKeUOUC.



Xpnon Tou poyelpikoU okeuoug oTov doupvo el

4 Xpnon Tou JayEIPIKOU
OKeUOUC GTOV poUpVOo

MrmopeiTe va XpNnOIPOTIOINOETE TO HO-
VEIPIKO OKEUOC AQPBGVOVTOC uTtown
TN peyiotn Oeppokpaoion oTov Goup-
VO.

Mayelpiko okeuog  MeEy. 6gppo-
KPOoix o€
°C

KgToqu)\sc Kl yn- 220

NEC POPUEC XWPIG

KOTTOKI

EmoTtpwpeva Tnyavia 220

FUGAIVO KaTTOKI 180

5 KaOapiopog Tou Jayel-

PIKOU OKEUOUG

MPOZOXH!

O oKOTGMNAOG KOBOPIoUOG Umopel

vo B0AwOoEl TO YUAAIVO KOTTOKI.

» Mnv KaBapileTe eIOIKA EMOTPW-
pHEVa OKeun 1) TO YUGAIVO KOTTOKI
OTO TTAUVTIPIO THIATWV.

1. KabopileTe TO paveipikd oKeuog
e TO XEP!I.

2

>TEYVWVETE TO PAVEIPIKO OKEUOC
TTAVTOTE EVTEAWC.

ZupBouAn
n

Mropeite va kabapioeTe un -
OTPWHEVO JOYEIPIKG OKEUN OTO
TTAUVTN QIO THIOTWV.

Mropeite va adaIpeoeTe TOUG Ae-
KEDEC Kall Tt oNUAdIa e Aiyo EUdI
N KITPIKO 0&U apaiwpevo oe (e0To
VEPO.

6 Opol eyyunong

To akOAouba armokAgiovTal oo TNV
eyyunon ToU KOTOOKEUOOTH:

Znuiec Aovw akaTdANANC xpnong,
.X. AOyw utiepOEpUOVONG, XTUTTA-
HOTOC 1) TITWONC

Znuieg Aoyw AaBoug Kabapiopou
duolkn pBopd, ocuprepIAauBavo-
HEVNG TNC QVTIKOANTIKNAC EMOTPW-
ong

AHIVQC oTITIKG onuadia xpnong,
T.X. GTTOXPWOEIC, TIOU TTPOKOAOUVTAI
amod Tov KaBaPIoPd OTO TTAUVTAPIO
mMATWV N oo TN XpHon AadIWV Kal
NTTOV

>€ TIEPITITWON TIOU EXETE EPWTNOEIC,
e\OTE O€ emadrn pe TNV urnpeoia e&u-
TNPETNONC TTEAATQV.
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hr Sigurnost

1 Sigurnost

Pri uporabi pribora pridrzavajte se sigurnosnih napomena.

Ovaj proizvod zadovoljava propise za proizvode koji dolaze u kon-

takt s namirnicama.

® Posuda za kuhanje nije primjerena za uporabu u mikrovalnoj

pecnici.

Posuda za kuhanje je namijenjena samo za kuénu uporabu.

Posuda za kuhanje je namijenjena za kuhanje.

Ne Cuvajte namirnice dulje vrijeme u posudi za kuhanje.

Ne mijenjajte posudu za kuhanje ni na bilo koji nacin.

Nikada ne ostavljajte posudu za kuhanje tijekom kuhanja bez

nadzora.

m Nikada ne ostavljajte djecu bez nadzora u blizini vru¢e posude
za kuhanje.

/\ UPOZORENJE - Opasnost od pozara!

Vruce ulje i mast mogu se brzo zapaliti.

» Vruce ulje i mast nikada ne ostavljajte bez nadzora.

» Ne upotrebljavajte djevicanska ulja s niskom tockom dimljenja
za pecenje ili przenje.

» Nikada nemojte gasiti ulje ili mast vodom.

» Ugasite vatru poklopcem ili pokrivacem za gasenje pozara.

/\ UPOZORENJE - Opasnost od opekotina!

RucCke i poklopac mogu postati jako vruci.

» Uvijek koristite kuhinjsku hvataljku.

» Prije CiSc¢enja ostavite posudu za kuhanje da se ohladi.
Para koja izlazi moze uzrokovati opekline.

» Pazite na paru koja izlazi izmedu poklopca i tijela posude.

/A UPOZORENJE - Opasnost od opekotina!

VrucCa tekucina, kapljice i para mogu uzrokovati opekline.

» Nemojte uliti koli¢inu tekucine vecu od maksimalno oznacene
koliine punjenja.
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Sigurnost  hr

/A UPOZORENJE - Opasnost od ozljede!

Osteceni stakleni poklopci mogu uzrokovati ozljede.

» Nikada ne upotrebljavajte okrhnute ili ispucale staklene poklop-
ce.

» Ostavite stakleni poklopac da se ohladi.

» Ne upotrebljavajte hladnu vodu ili krpu.

Pad posude za kuhanje moze uzrokovati ozljede.

» Rucku tave okrenite tako da ne strSi preko radne povrSine.

RucCka se moze odlomiti ako se pogresno upotrebljava.

» Ne upotrebljavajte posudu za kuhanje kako biste omeksali me-
SO.

POZOR!

Nepravilnom uporabom moze se ostetiti posuda za kuhanje ili plo-
¢a za kuhanje.

» Nikada ne zagrijavajte praznu posudu za kuhanje.
» Nikada ne kuhajte u praznoj posudi za kuhanje.
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hr Ciéenje posude za kuhanje prije prve uporabe

2 Ciséenje posude za ku-
hanje prije prve upora-
be

1. Posudu za kuhanje ocistite toplom
sapunicom i mekom spuzvicom.

2. Posudu za kuhanje obriSite krpom.

3. PomijeSajte vodu i limunsku kiseli-
nu ili ocat u omjeru 3:1 da dobijete
mjesavinu.

4. Kako biste povrSinu od nehrdaju-
¢eg Celika zastitili od mrlja i oksi-
dacije, kuhajte mjesavinu u neoblo-
zenoj posudi od nehrdajuceg &eli-
ka na laganoj vatri 15 minuta.

3 Koristenje posude za
kuhanje

POZOR!

Nepravilna uporaba moze uzrokovati

ostecéenja koja nisu pokrivena jams-

tvom proizvodaca.

» Kako biste izbjegli ogrebotine na
plodi za kuhanje, podignite posudu
za kuhanje kada je pomicete na
staklokeramici.

» Kako se obloZzene povrSine ne bi
izgreble, upotrebljavajte samo dr-
vena ili plasti¢na kuhinjska poma-
gala bez ostrih rubova.

» Ne stavljajte posudu za kuhanje na
oblozZene tave bez zastitne podlo-
ge izmedu njih.

» Nikada nemojte pregrijati tavu ka-
ko ne bi oslabila neprianjaju¢a
svojstva tave.

Uporabom Stapnog miksera moze se

izgrepsti dno posude.

» Nemojte upotrebljavati Stapni mik-
ser u posudi.
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Napomena: Ako pregrijete tavu ili iz-
gore namirnice, mogu oslabiti nepri-
anjajuca svojstva. Oslabljena nepri-
anjujuca svojstva mozete prepoznati
po tome Sto se hrana zalijepi u tavi ili
nastaju ostaci hrane.

1. Kako biste postigli najbolji rezultat
kuhanja, posudu za kuhanje stavite
na povrsinu za kuhanje odgovara-
juce veliCine.

2. Zagrijte na stupnju 8 do 8 ..
Posuda za kuhanje zagrijava se vr-
lo brzo. Upotrebljavajte funkciju
Boost samo za zagrijavanje velike
koli¢ine vode, npr. vode za kuha-
nje tjestenine.

3. Kako biste izbjegli mrlje od soli i
koroziju, sol dodajte samo kada
voda kljuca.

Savjet

MozZete kuhati uz ustedu energije na

sljededi nadin:

= Po mogucdnosti koristite poklopac.

= Upotrebljavajte samo toliko tekudi-
ne koliko je potrebno.

= Upotrebljavajte promjer povrsine
za kuhanje koji odgovara dnu po-
sude za kuhanje.

4 Uporaba posude za ku-
hanje u pecénici
Mozete upotrebljavati posudu za ku-

hanje uzimajuci u obzir maksimalnu
temperaturu u pecnici.

Maks. tem-
peratura u
°C

Posuda za kuhanje

Posude i posude za 220
pecenje bez poklop-
ca

OblozZene tave za pe- 220
cenje




Maks. tem-
peratura u
°C

Posuda za kuhanje

Stakleni poklopac 180

5 Ciséenje posude za ku-
hanje

POZOR!

Neispravnim ¢is¢enjem stakleni pok-

lopac mozZe postati mutan.

» Posebno oblozenu posudu i stakle-
ni poklopac ne perite u perilici po-
suda.

1. Ruéno ocistite posudu za kuhanje.
2. Uvijek dobro obriSite posudu za
kuhanje.

Savjet
= NeobloZenu posudu za kuhanje
mozete prati u perilici posuda.

Cigéenje posude za kuhanje hr

®» MozZete ukloniti mrlje i oznake s
malo octa ili limunske kiseline raz-
rijedene u toploj vodi.

6 Jamstvo

Jamstvo proizvodaca ne ukljuCuje

sljedece:

m oStedenja nastala nepravilnom
uporabom, npr. zbog pregrijavanja,
okrhotina ili pada

m oSteéenja nastala neispravnim &is-
éenjem

® prirodno troSenje, ukljuCujudi nepri-
anjajuci sloj

m gisto vizualne tragove koristenja,
npr. promjene boje, koji nastaju
pranjem u perilici posuda ili upora-
bom ulja i masti

Ako imate pitanja, kontaktirajte nasu
servisnu sluzbu.
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hu Biztonsag

1 Biztonsag

A tartozék hasznalata soran tartsa be ezeket a biztonsagi el6iraso-

kat.

Ez a termék megfelel az élelmiszerekkel kapcsolatba keril§ ter-

mékekre vonatkozd el8irasoknak.

®m Az edény nem alkalmas mikrohullamu sttében torténd haszna-
latra.

m Az edényt kizardlag haztartasi felhasznalasra tervezték.

m Az edény f6zési célokra készult.

m Ne taroljon hosszabb ideig élelmiszert az edényben.

® Semmilyen valtoztatast ne végezzen az edényen.

m FGzés kdzben soha ne hagyja az edényt fellgyelet nélkul.

m Soha ne hagyja a gyerekeket fellgyelet nélkul a forré edény ko-
zelében.

/A FIGYELMEZTETES - Tiizveszély!

A forré olaj és zsir gyorsan langra kap.

» Soha ne hagyja felligyelet nélkul a forrd olajat és zsirt.

» Ne hasznaljon alacsony fustponttal rendelkezd nativ olajokat sU-
téshez vagy olajban sutéshez.

» Soha ne oltson vizzel €g6 olajat vagy zsirt.

» A langot Ovatosan fojtsa el feddvel vagy oltokenddvel.

/A FIGYELMEZTETES - Egési sériilések veszélye!
A fogantyuk és fed6k nagyon felforrosodhatnak.

» Mindig hasznaljon edényfogot.

» Az edényt tisztitas el6tt hagyja lehdilni.

A tavozé gz égest okozhat.

» Ugyeljen a fed§ és a tartaly fala kdzott tavozo gbzre.

/A FIGYELMEZTETES - Forrazasveszély!

A forrd, valamint a kifroccsend folyadék és a gbz leforrazhatja.

» Folyadékot legfeljebb a maximalis toltési mennyiség jeléig tolt-
son.
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Biztonsag hu

/A FIGYELMEZTETES - Sériilésveszély!

A sérllt Gvegfedd megsebesitheti.

» Soha ne hasznaljon Ut6d6tt vagy repedt tvegfedot.

» Hagyja leh(ini az Gvegfeddt.

» Ne hasznaljon hideg vizet vagy hideg kendét.

A leesd edény sérilést okozhat.

» A serpenyd nyelét ugy forditsa, hogy az ne nyuljon tul a munka-
felUleten.

A fogantyd nem megfelel§ hasznalat kdvetkeztében letorhet.

» Soha ne hasznalja az edényt hus puhara klopfolasahoz.

FIGYELEM!

A szakszer(tlen hasznalat karosithatja az edényt vagy a f6zd&fellle-
tet.

» Soha ne hevitse Uresen az edénvyt.

» Soha ne melegitse Uresen az edényt.
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hu Az edény tisztitasa az els6é hasznalat el6tt

2 Az edény tisztitasa az
els6 hasznalat el6tt

1. Az edényt meleg, szappanos vizzel
és egy puha szivaccsal tisztitsa
meg.

2. Az edényt puha torl6kendével to-
rolje szarazra.

3. Készitsen keveréket harom rész viz
és egy rész citromsav vagy ecet
hozzaadasaval.

4. A nemesacél felllet foltokkal és
oxidacioval szembeni védelme ér-
dekében a keveréket forralja 15
percig egy bevonattal nem rendel-
kez& nemesacél edényben.

3 F6z6edény hasznalata

FIGYELEM!

A szakszer(tlen hasznalat olyan karo-

kat okozhat, melyekre a gyartoi ga-

rancia nem terjed Ki.

» A f6z6felllet megkarcolddasanak
elkertlése érdekében az edényt az
Uvegkeramian felemelve mozgas-
sa.

» A bevonatos felllet karcolédasa-
nak megel6zése érdekében csak
fabol vagy mlanyagbol késziilt,
tompa eszkdzoket hasznaljon.

» Bevonatos serpenyére ne helyez-
zen edényt anélkil, hogy koztik
valamilyen véddréteget ne hasznal-
na.

» A serpenyd tapadasmentes tulaj-
donsagainak megd&rzése érdeké-
ben ne hevitse tul a serpenydt.

A botmixer hasznalata kovetkeztében

megkarcolédhat az edény alja.

» Ne hasznaljon botmixert az edény-
ben.
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Megjegyzés: Ha tulheviti a serpeny6t
vagy odaégeti benne az ételt, azzal
rontja a serpenyd tapadasmentes tu-
lajdonsagait. A tapadasmentes tulaj-
donsagok gyengllését mutatja, ha az
élelmiszer odatapad a serpeny6hdz
vagy ételmaradvanyok keletkeznek.

1. A legjobb f6zési eredmény érdeké-
ben helyezze az edényt megfeleld
méret( f6z8lapra.

2. Fltse fel 8 - 8 » fokozaton.

Az edény nagyon gyorsan felme-
legszik. A Boost-funkciot csak
nagy vizmennyiségek felmelegité-
séhez, pl. tésztaf6z6 vizhez hasz-
nalja.

3. A sofoltok és rozsdasodas meg-
el6zése érdekében a sét csak a
forrasban 1év6 vizhez adja hozza.

Tipp

lgy f6zhet energiatakarékosan:

®m Ha lehetséges, hasznaljon fed6t.

m Csak annyi folyadékot hasznaljon,
amennyi szikséges.

®» Az edény aljahoz illeszked6 atmé-
réjl f6zb8lapot hasznaljon.

4 Edény hasznalata sut6-
ben
Az edényt a maximalis hémérséklet

figyelembe vételével hasznalhatja a
sitében.

Max. hémér-
séklet (°C)

Edény

Fazekak és sutéedé- 220
nyek fedd nélkul

Bevonatos serpe- 220
nyok
Uvegfedd 180




Edény tisztitasa hu

5 Edény tisztitasa

FIGYELEM!

A szakszer(tlen tisztitas hatasara az

Uvegfedd homalyossa valhat.

» Specialis bevonattal ellatott edényt
és Uvegfeddt ne tisztitson mosoga-
togépben!

1. Edényt tisztitsa kézzel.
2. Az edényt mindig teljesen szaritsa
meg.

Tipp

m A bevonattal nem rendelkezd
edényt tisztithatja mosogatogép-
ben.

m A foltok és elszinez6dések eltavoli-
tasahoz oldjon fel kevés ecetet
vagy citromsavat meleg vizben.

6 Garancia

A kovetkez6kre nem terjed ki a gyar-

toi garancia:

m szakszer(tlen hasznalatbdl ered§
karok, pl. az edény tulhevitése,
megutédése vagy leesése

m helytelen tisztitasbodl eredd karok

m természetes kopas, a tapadasmen-
tes bevonatot is beleértve

® g hasznalat csupan szemmel latha-
td nyomai, pl. mosogatdgépben
torténd tisztitas vagy olajok és zsi-
rok hasznalata kdvetkeztében létre-
jové elszinez6dések

Amennyiben kérdése van, vegye fel a
kapcsolatot vevdszolgalatunkkal.
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pl Bezpieczenstwo

1 Bezpieczenstwo

Podczas uzywania wyposazenia nalezy przestrzegac¢ zasad bez-

pieczenstwa.

Ten produkt jest zgodny z przepisami dotyczgcymi produktéw ma-

jacych kontakt z zywnoscia.

= Naczynie do gotowania nie nadaje sie do uzytkowania w Ku-
chence mikrofalowe.

®m Naczynie zostato zaprojektowane wytgcznie do uzytku domowe-

go.

Naczynie jest przeznaczone do gotowania.

Nie przechowywac zywnosci w naczyniu przez dtuzszy czas.

Nie nalezy w zaden sposdb modyfikowac¢ naczynia.

Podczas gotowania nigdy nie pozostawia¢ naczynia bez nadzo-

ru.

= Nigdy nie pozostawiac¢ dzieci bez nadzoru w poblizu gorgcego
naczynia do gotowania.

/\ OSTRZEZENIE - Ryzyko pozaru!

Gorgcy olej i ttuszcz mogg sie szybko zapalic.

» Nigdy nie pozostawiac¢ rozgrzanego ttuszczu lub oleju bez nad-
Zoru.

» Do smazenia lub smazenia w gtebokim ttuszczu nie uzywac ole-
jow z pierwszego ttoczenia o niskim punkcie dymienia.

» Jesli ttuszcz lub olej zapali sie, nigdy nie gasi¢ go woda.

» Sttumic¢ ogien, uzywajgc pokrywki lub koca gasniczego.

/A OSTRZEZENIE - Ryzyko oparzen!

Uchwyty i pokrywka mogg by¢ bardzo gorgce.

» Zawsze uzywac tapek kuchennych.

» Przed przystgpieniem do czyszczenia odczekac, az naczynie
ostygnie.

Wydostajgca sie z naczynia para moze prowadzi¢ do oparzen.

» UwazacC na pare, ktora ulatnia sie pomiedzy pokrywag pojemnika
a jego korpusem.
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Bezpieczenstwo pl

/A OSTRZEZENIE - Ryzyko oparzenia!

Gorgce ptyny, rozpryski i para mogg spowodowac oparzenia.

» Nie wlewac ptyndéw powyzej oznaczenia maksymalnej pojemno-
Sci.

/A OSTRZEZENIE - Ryzyko odniesienia obrazen!

Uszkodzone pokrywki szklane mogg by¢ przyczyng obrazen.

» W zadnym wypadku nie uzywac wyszczerbionych lub peknietych
pokrywek szklanych.

» Poczekac, az pokrywa szklana ostygnie.

» Nie uzywac zimnej wody ani zimnych Sciereczek.

Spadajgce naczynie moze spowodowac obrazenia.

» Obracac¢ uchwyty patelni w taki sposob, aby nie wystawaty poza
powierzchnie robocza.

Uchwyt moze sie ztamac w wyniku nieprawidtowego uzytkowania.

» Nie uzywac naczynia do gotowania do rozbijania miesa.

UWAGA!

Niewtasciwe uzytkowanie moze spowodowac uszkodzenie naczy-

nia lub ptyty grzewcze;.

» Nigdy nie nagrzewac pustego naczynia.

» Nie dopuszczacé do catkowitego wygotowania zawartosci naczy-
nia.
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pl

Czyszczenie naczynia do gotowania przed pierwszym uzyciem

2 Czyszczenie naczynia

do gotowania przed
pierwszym uzyciem

Wyczysci¢ naczynie cieptg wodg z
mydtem oraz miekkg gabka.
Whytrze¢ naczynie do sucha Scie-
reczka.

Wymieszac trzy czesci wody z jed-
ng czescig kwasku cytrynowego
lub octu.

Aby chroni¢ powierzchnie ze stali
nierdzewnej przed plamami i utle-
nianiem, gotowac¢ mieszanine na
wolnym ogniu w niepowlekanym
naczyniu ze stali nierdzewnej przez
15 minut.

3 Uzytkowanie naczynia

do gotowania

UWAGA!

Niewtasciwe uzytkowanie moze spo-
wodowac uszkodzenia i nie jest obje-
te gwarancjg producenta.

>

Aby uniknac¢ zarysowan na ptycie
grzewczej, w przypadku przesuwa-
nia naczynia po ceramice szklanej
nalezy je podniesc.

Aby uniknac¢ zarysowania powleka-
nych powierzchni, nalezy uzywac
wytgcznie drewnianych lub plasti-
kowych przyboréw bez ostrych kra-
wedzi.

Nie stawia¢ naczyn na powleka-
nych patelniach bez umieszczenia
miedzy nimi warstwy ochronne;.
Nie przegrzewac patelni, aby nie
ostabic¢ jej witasciwosci antyadhe-
zyjnych.

Uzywanie blendera recznego moze
uszkodzi¢ dno naczynia.

>
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Nie uzywac blendera recznego w
garnku.

Uwaga: Przegrzanie patelni lub przy-
palenie potrawy moze ostabi¢ wtasci-
wosci antyadhezyjne. Ostabione wia-
sciwosci antyadhezyjne mozna rozpo-
znac po tym, ze potrawy przywierajg
do patelni lub nie odchodzg w cato-

Sci.

1. W celu zyskania optymalnego re-
zultatu gotowania nalezy umiescic
naczynie na powierzchni grzewczej
odpowiedniej wielkosci.

2. Nagrzewac na stopniu 8 lub 8 e,

Naczynie rozgrzewa sie bardzo
szybko. Funkcji boost nalezy uzy-
wac wytgcznie do podgrzewania
duzych ilosci wody, np. wody na
makaron.

3. Aby zapobiec powstawaniu plam z
soli i korozji, nie dodawad soli az
do momentu zagotowania wody.

Wskazowka

Oszczedzanie energii podczas

gotowania:

= W miare mozliwosci uzywac po-
Krywki.

m Uzywac tylko takiej ilosci ptynu, ja-
ka jest potrzebna.

= Uzyj powierzchni grzewczej, ktorej
Srednica odpowiada srednicy
spodu naczynia.

4 Uzytkowanie naczynia
w piekarniku
Naczynia mozna uzywac¢ w piekarni-

ku przy uwzglednieniu maksymalnej
temperatury.

Naczynia Maks. tem-
peratura w
°C

Garnki i brytfanny 220
bez pokrywy

Patelnie powlekane 220




Naczynia Maks. tem-
peratura w
°C

Szklana pokrywa 180

Czyszczenie naczynia pl

Plamy i ewentualne Slady mozna

usung¢ za pomoca niewielkiej ilo-
Sci octu lub kwasku cytrynowego
rozcienczonego w cieptej wodzie.

5 Czyszczenie naczynia

UWAGA!
Niewtasciwe czyszczenie moze spo-

wodowac zmatowienie pokrywy szkla-

nej.

» Zwtaszcza powlekane naczynia i
pokrywy szklane nie powinny byc¢
CzySzCzOne w zmywarce.

1. Naczynie czyscic¢ recznie.
2. Zawsze pozostawia¢ naczynie do
catkowitego wyschniecia.

Wskazowka
= Niepowlekane naczynia do goto-

wania mozna czysci¢ w zmywarce.

6 Gwarancja

Gwarancja producenta nie obejmuje:

uszkodzen spowodowanych nie-
prawidtowym uzytkowaniem, np. w
wyniku przegrzania, uderzenia lub
upadku

uszkodzen spowodowanych nie-
wiasciwym czyszczeniem
naturalnego zuzycia, rowniez w
przypadku powtoki antyadhezyjnej
czysto wizualnych sladéw uzytko-
wania, np. przebarwien spowodo-
wanych czyszczeniem w zmywarce
lub stosowaniem olejow i smardw

W razie jakichkolwiek pytan nalezy
skontaktowac sie z naszym serwi-
sem.
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sk Bezpedénost

1 Bezpecnost

Pri pouzivani prisluSenstva reSpektujte tieto bezpecnostné upozor-
nenia.

Tento vyrobok zodpoveda predpisom pre vyrobky, ktoré pricha-
dzaju do styku s potravinami.

® Riad nie je vhodny na pouzitie v mikrovinnej rure.

Riad bol vyrobeny len na domace pouZitie.

Riad je urCeny na varenie.

Neskladujte v riade potraviny dlhsi ¢as.

Riad nijakym spdsobom neupravujte.

PocCas varenia nenechavajte riad bez dozoru.

Nenechavajte deti bez dozoru v blizkosti horuceho riadu.

/A VAROVANIE - Riziko poziaru!

Horuci olej a tuk sa rychlo vznietia.

» Horuci olej a tuk nikdy nenechavajte bez dozoru.

» Na pecenie alebo vyprazanie nepouzivajte nativne oleje
s nizkym bodom prepalenia.

» Horiaci olej alebo tuk nikdy nehaste vodou.

» Ohen zahaste pokrievkou alebo hasiacou dekou.

/A VAROVANIE - Riziko popalenia!

Uchyty a pokrievky sa mézu velmi rozpAlit.

» Vzdy pouzite chnapku.

» Pred Cistenim nechajte riad na varenie vychladnut.

Unikajuca para moze spdsobit popaleniny.

» Davajte pozor na paru unikajucu medzi vekom a telom nadoby.

/A VAROVANIE - Riziko obarenia!
Horuce tekutiny, striekajuci tuk a para mézu spdsobit obarenie.
» NeprekraCujte oznacené maximalne mnozstvo pridanej tekutiny.

/A VAROVANIE - Riziko poranenia!

Poskodené sklenené pokrievky mézu spbsobit poranenia.

» Nikdy nepouzivajte obité alebo prasknuté sklenené pokrievky.
» Sklenenu pokrievku nechajte vychladnut.
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Bezpecnost sk

» Nepouzivajte studenu vodu alebo utierku.

Padajuci riad mbdze spdsobit poranenia.

» Rucky panvice otocte tak, aby nevyCnievali z pracovnej plochy.
Rukovét sa mbéZe pri nespravnom pouziti zlomit.

» Riad nepouzivajte na vyklepavanie masa.

POZOR!

Nespravne pouzitie mbéze poskodit riad alebo varny panel.
» Riad nikdy nerozohrievajte prazdny.

» Riad nikdy nenechaijte varit prazdny.
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sk Cistenie riadu pred prvym pouZitim

2 Cistenie riadu pred
prvym pouzitim

1. Riad na varenie ocistite teplou
mydlovou vodou a mékkou Spongi-
ou.

2. Riad na varenie osuste makkou
utierkou.

3. ZmieSajte tri diely vody a jeden
diel kyseliny citrénovej alebo octu,
¢im vytvorite zmes.

4. Aby ste chranili povrch z nehrdza-
vejucej ocele pred Skvrnami a oxi-
daciou, povarte zmes 15 minut
v nepotiahnutych nadobach z nehr-
dzavejucej ocele.

3 Pouzivanie riadu na va-
renie

POZOR!

Nespravne pouzitie modze spodsobit

posSkodenie a nevztahuje sa nan

zaruka vyrobcu.

» Aby ste zabranili poskriabaniu var-
ného panela, riad na varenie pri
premiestiiovani na sklokeramike
nadvihnite.

» Aby ste neposkriabali potiahnuté
povrchy, pouZivajte iba drevené
alebo plastové kuchynské naradie
bez ostrych hran.

» Neukladajte riad na potiahnuté
panvice bez toho, aby bola medzi
nimi ochranna vrstva.

» Panvicu nikdy neprehrievajte, aby
nedoslo k oslabeniu antiadhéznych
vlastnosti panvice.

Pri pouzivani tyCového mixéru mbze

dojst k poskriabaniu dna nadoby.

» Nepouzivajte tyCovy mixér v hrnci.

Poznamka: Ak panvicu prehrejete
alebo spalite jedlo, mbzete oslabit
antiadhézne vlastnosti. Oslabené
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antiadhézne vlastnosti spoznate pod-
la toho, Zze sa na panvicu prilepi jedlo
alebo na nej zostavaju zvysky jedla.

1.

Aby ste dosiahli ¢o najlepsi vy-
sledok varenia, polozte varnu
nadobu na varnu plochu vhodnej
velkosti.

2. Rozohrievajte na stupni 8 az 8 e.

Riad sa zohreje velmi rychlo. Fun-
kciu Boost pouzivajte iba na zo-
hrievanie velkého mnoZstva vody,
napr. voda na cestoviny.

3. Aby ste zabranili vzniku Skvin od

soli a vzniku kordzii, sol pridajte,
az ked voda vrie.

Tip

Ako varit s Usporou energie:

= Ak je to mozné, pouZzite pokrievku.
m Pouzivajte iba tolko tekutiny, kolko

je potrebné.

m Pouzite varnu zénu, ktorej priemer

sa zhoduje s dnom riadu.

4 Pouzitie riadu v rure na

pecenie

Po zohladneni maximalnej teploty
mozete pouzit riad aj v rure na pe-

cenie.

Riad na varenie Max. teplota
v °C

Hrnce a pekace bez 220

pokrievky

Potiahnuté panvice 220

Sklenena pokrievka 180




Cistenie riadu sk

5 Cistenie riadu

POZOR!

Nespravne Cistenie moze spdsobit

zanesenie sklenenej pokrievky.

» Specialne potiahnuty riad a sklene-
nu pokrievku neumyvajte v umy-
vacke riadu.

1. Riad umyte ruc¢ne.

2. Riad vzdy dbkladne osuste.

Tip

® Nepotiahnuty riad mozete umyvat
v umyvacke riadu.

= Skvrny a stopy mozete odstranit
malym mnozstvom octu alebo ky-
seliny citronovej, ktoré zriedite
s teplou vodou.

6 Zaruka

Zaruka vyrobcu sa nevztahUJe na:
Skody spdsobené nespravnym po-
uzivanim, napr. prehriatim, iderom
alebo pédom

m Skody spdsobené nespravnym Cis-
tenim

® Prirodzené opotrebenie, vratane
antiadhéznej vrstvy

= \/yluCne optické znamky pouziva-
nia, napr. zmena farby spésobena
umyvanim v umyvacke riadu alebo
pouzitim olejov a tukov

Ak mate nejaké otazky, kontaktujte
nas zakaznicky servis.
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sl Varnost

1 Varnost

UposStevajte ta varnostna navodila, kadar uporabljate pribor.

Ta izdelek ustreza predpisom za izdelke, ki prihajajo v stik z Zivili.

® Posoda ni primerna za uporabo v mikrovalovni pecici.

® Posoda je namenjena samo za uporabo v gospodinjstvu.

® Posoda je namenjena za kuhanje.

m Zivil v posodi ne shranjujte dolgo.

®m Posode nikakor ne spreminjajte.

® Posode med kuhanjem nikoli ne pustite brez nadzora.

m Otroci naj se nikoli ne zadrzujejo v blizini vroCe posode brez
nadzora.

/A OPOZORILO - Nevarnost pozara!

Vroce olje in mascoba se hitro vnameta.

» VroCega olja in mascobe nikoli ne pustite brez nadzora.

» Za pecenje ali cvrenje ne uporabljajte hladno stiskanih olj z niz-
ko tocko dimljenja.

» GoreCega olja ali masc¢obe nikoli ne gasite z vodo.

» Ogenj zadusite s pokrovko ali odejo.

/A OPOZORILO - Nevarnost opeklin!

Rocaji in pokrovke se lahko moc¢no segrejejo.

» Vedno uporabljajte prijemalke.

» Pred disCenjem pocakajte, da se posoda ohladi.
Para, ki uhaja, lahko povzroCi opekline.

» Pazite na paro, ki uhaja med pokrovko in posodo.

/A OPOZORILO - Nevarnost oparin!
VroCe tekocCine, brizgi in para lahko povzrocijo oparine.
» Tekocine ne dolivajte viSje od oznacene najvisje ravni.

/A OPOZORILO - Nevarnost poskodb!

Poskodovane steklene pokrovke lahko povzrocijo poskodbe.
» Nikoli ne uporabljajte nacetih ali pocenih steklenih pokrovk.
» PocCakajte, da se steklene pokrovke ohladijo.

» Ne uporabljajte hladne vode ali krpe.
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Varnost sl

Ce posoda pade, vas lahko pogkoduije.

» RocCaje ponev obrnite tako, da ne segajo ¢ez rob delovnega pul-
ta.

Rocaj se pri napacni uporabi lahko odlomi.
» S posodo za kuhanje nikoli ne tolcite zrezkov.

POZOR!

Zaradi nestrokovne uporabe se lahko posoda ali kuhalna plos¢a
poskoduije.

» Nikoli ne segrevajte prazne posode.

» Nikoli ne pustite, da vsebina posode povre do konca.
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sl Cis&enje posode pred prvo uporabo

2 Ciséenje posode pred
prvo uporabo

1. Posodo odistite s toplo milnico in
mehko gobico.

2. Posodo osusite s krpo.

3. ZmeSaijte tri dele vode in en del li-
monine kisline ali kisa.

4. Da povrSine iz nerjaveCega jekla
zaSditite pred madeZi in oksidacijo,
naj mesanica 15 minut pocasi vre
v posodi iz nerjavecega jekla brez
premaza.

3 Uporaba posode

POZOR!

Zaradi nestrokovne uporabe lahko

nastanejo poskodbe, ki jih garancija

proizvajalca ne krije.

» Da preprecite praske na kuhalni
ploSc&i, posodo dvignite s stekloke-
ramicne plos&e, ko jo premikate.

» Da ne opraskate povrSin s prema-
zom, uporabljajte samo lesene ali
plasticne pripomocke brez ostrih
robov.

» Na ponve s premazom ne polagaj-
te druge posode, ¢e vmes ni zaSCi-
tne plasti.

» Ponve nikoli ne pregrejte, da se la-
stnosti premaza proti prijemanju ne
poslabsajo.

Z uporabo pali€nega mesalnika lah-

ko opraskate dno posode.

» Palicnega mesalnika ne uporabljaj-
te v loncu.

Opomba: Ce ponev pregrejte ali za-
Zgete zivila, se lastnosti previeke pro-
ti sprijemanju lahko poslabsajo. Slab-
Se lastnosti previeke proti sprijema-
nju prepoznate po tem, da se Zivila
primejo na ponev ali da se v njej na-
birajo ostanki jedi.
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1. Za &im boljSi rezultat kuhanja po-
sodo postavite na kuhalno povrsi-
no ustrezne velikosti.

2. Segrejte jo na stopnji 8 do 8 e.
Posoda se zelo hitro segreje.
Funkcijo Boost uporabljajte samo
za segrevanje velike koli¢ine vode,
npr. vode za testenine.

3. Da preprecite madeze od soli in
korozijo, sol dodajte Sele, ko voda
zavre.

Nasvet

Tako prihranite energijo pri kuhanju:

® Po moznosti uporabljajte pokrovko.

= Uporabite le toliko tekodine, kot je
treba.

= Uporabite kuhalno povrSino s pre-
merom, ki se ujema z dnom poso-
de.

4 Uporaba posode v pe-
Cici

Posodo lahko uporabljate v pedici, ¢e

upostevate najvisjo temperaturo.

Posoda Najvisja tem-
peratura v
°C

Lonci in globoki pe- 220

kadi brez pokrovke

Ponve za peenje s 220
premazom

Stekleni pokrov 180

5 Ciséenje posode

POZOR!

Zaradi nestrokovnega cCiscenja lahko

steklena pokrovka postane motna.

» Posode s posebnim premazom in
steklene pokrovke ne pomivajte v
pomivalnem stroju.



1. Posodo distite ro¢no.
2. Posodo vedno popolnoma osusite.

Nasvet

®m Posodo brez premaza lahko pomi-
vate v pomivalnem stroju.

» MadeZe in sledi lahko odstranite s
kisom ali citronsko kislino, razred-
¢eno s toplo vodo.

6 Garancija

Garancija ne velja za naslednje:

m Poskodbe zaradi nestrokovne upo-
rabe, npr. zaradi pregrevanja, udar-
ca ali padca

Garancija sl

m PoSkodbe zaradi nepravilnega Ci-
Séenja

= Obicajna obraba, vkljuéno s pre-
mazom proti prijemanju

m |zkljuéno optiCne sledi uporabe,
npr. spremembe barve, ki nastane-
jo zaradi pomivanja v pomivalnem
stroju ali zaradi uporabe olja in
mascobe

V primeru vprasanj se obrnite na nas

pooblasceni servis.
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uk bBesneka

1 Be3neKa

KopucTtytounch npunagaam, A0TPUMyMTeca npaBua TexXHiku 6es-
neKu.

Ller Bupi6 Bianosigae HopmMam LWOAO BMPOOIB, AKI KOHTaKTYOTb 3
NpPOoAyKTamu xapyyBaHHA.

® [locya He NiAXoauTb ANA BUKOPUCTAHHA B MIKPOXBW/ILOBIN Meui.
= [locyad NpusHa4YeHnin nuwe anA JoOMallHbOr0 BUKOPUCTAHHA.

® [locya po3pobneHuii Ana NpuroTyBaHHA CTpas.

He 36epirante npodyKTn B Nocyai NPOTArOM TPUBa/IOro yacy.
JKOOHVMM YNHOM HE 3MIHIONTE KOHCTPYKLItO nmocyay.

He sanuwarite nocya 6e3 Harnagy nig yac rotyBaHHA.

He 3anuwarite aiten 6e3 Harnagy 6inAa rapa4oro nocyay.

/A YBATA! - He6e3neka nomeni!

apAada onia ado X1p WBUAKO 3anMatoThbCA.

» He nuwanite 6e3 Harniaay cTpaBu, L0 rOTYOTbCA 3 BUKOPUCTAaH-
HAM >XMPY Ta Ofil.

» He BUKOPUCTOBYMTE NPUPOOHIO OO 3 HU3bKOKD TEMMNEPAaTypoto
KOMUEHHA ANA cMaxkeHHsa abo roTyBaHHA y QpUTIOPI.

» 3a00pPOHAETLCA racuT BOAOKD ONito abo XMpP, AKi 3aropisincs.

» 3araciTb BOrOHb KpULIKOK abo KOBAPOH.

A\ YBATA! - He6e3neKa onikis!

Pyukn Ta Kpuka MOXyTb CU/IbHO HarpiBaTuce.

» bepiTb nocyn nnlie NpuxeaTKoto.

» [lepen OUNLLIEHHAM AanTe Nocydy OXO/IOHYTU Nepea OUULLEHHAM.

[Mapa, Wo BUXoanTb, MOXE CMPUYNHUTY OMIKU.

» Byabte obepexHi! Mix KpULIKOK Ta KOprycoM KOHTenHepa Bu-
XO4WTb napa.

/\ YBATA! - He6e3neka oniky!
FapAdi pianHn, OpPU3KK Ta Napa MOXYTb CMPUYMHUTY OLLNMAaPEHHS.
» He 3anvBainTte pianHy BULLE MAKCUMa/IbHOrO PiBHA HANOBHEHHA.
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Besneka uk

/A YBATA! - He6eaneka TpaBMyBaHHs!

[MOWKOMKEHI CKNAHI KPULLIKKM MOXYTb MPU3BECTU [0 TPABM.

» Hikonn He BUKOPUCTOBYIMTE KPULLKK 3i cKonamu ado TpilnmHamu.

» J[lanTe CKNAHIA KPULLILII OXOIOHYTH.

» He BMKOPUCTOBYNTE XON0AHY BOAy ab0 PYLIHUK.

[Mocya, wo nagae, MoXe TpaBmyBaTW.

» [TOBEPHITb PyUKM KaCTpyni Tak, od BOHU HEe BUCTynanu 3
POOOYOI MOBEPXHI.

[Mpn HenpaBW/IbHOMY BUKOPUCTAHHI pyyka MOXxe 3namartucs.

» He BMKOPUWCTOBYNTE Nocya AnA BiadmBaHHA M'Aca.

YBATA!

Mpn HenpaBWIbLHOMY BUKOPUCTAHHI nocya ado BapuibHa NOBEpPX-
HA MOXYTb MOLWKOANTUCA.

» He pogirpiBante NOPOXHi NOCy.

» Hiko/m He cTaBTe Ha BOrOHb MOPOXHiM nocya.
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uk YuuleHHa nocyay nepea neplnM KOpUCTYBaHHAM

2 YuweHHA nocyay
nepea nepLurum KOpu-
CTyBaHHAM

1. OuKnCTITb NOCYA TEMIOK MUIbHOK
BOAOO Ta M'AKOI ryBKOIo.

2. BUTpiTh NOCYA HACYXO PYLUHUKOM.

3. 3MmilanTe y cymilw Tpu YaCTuHK
BOAN i OAHY YaCTUHY JIMMOHHOI Ku-
cnotn abo ourty.

4. [1nA 3axmCTy MOBEPXHi 3 HEPXXaBito-
yoi cTani BiA NAAM Ta OKUCNEHHA
BapiTb CyMill Y NOCYyAi 3 HEPXKaBito-
yoi cTani 6e3 NOKPUTTA NPOTArOM
15 XBUAVH.

3 3acTocyBaHHA KYXOH-
Horo nocyay

YBATA!

HenpaBunbHa ekcnayatauia Moxe

NpM3BECTM A0 NOWKOMKEHb Ta He

OXOM/IIOETLCA rapaHTIEd BUPOOHMKA.

» o8B YHUKHYTX NOoAPANUH Bapu-
NIbHOI NOBEPXHI, NiAHIMITL Nocya
npun NepemilleHHi Ha ckoKepaMi-
YHIN MOBEPXHI.

» LLlo6 He nogpAnaTtn NoBEpXHi 3
NOKPUTTAM, BUKOPUCTOBYNTE NnLLIE
nepes’aHnn ado NaacTMKOBUIA
nocyn 6e3 rocTpux Kpais.

» He cknapalite nocya Ha CKOBOPIA-
KN 3 MOKPUTTAM 0e3 3aX1MCHOro
lwapy MK HAMMN.

» Hikonu He neperpiBanTe
ckoBopoay, Wobd He nocnadutw ii
aHTUnpurapHi BNacTuBOCTI.

[Mpy BMKOPUCTAHHI 3aHyptoBasIbHOro

6neHgepa Mo)Ha noapAnatu AHO

nocyay.

» He BUKOPUCTOBYITE 3aHYptO-
Ba/bHUI BNeHaep y KacTpyi.
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3ayBar{eHHA: AKLLIO BX neperpisacte
CKOBOPIAKY abo Ha Hili nigropae ixa,
Lle MOXe HeraTMBHO BIIMHYTW Ha
aHTUnpurapHi BnactmBocTi. loripwex-
HA aHTUNPUrapHUX BAaCTUBOCTEN
CTaloTb MOMITHUMMK, KON KA MOYNHAE
npuaunaT 4o CKoBopoan ado Ha Hill
3a1NLWLaTbCA NPUrOPIBLLI PELUTKK iXi.

1. o6 gocAarti Harkpalloro pe-
3y/nbTaTy NPUroTyBaHHA, BUKOPU-
CTOBY#iTe nocyn, Wo Bianosigae
PO3MIpYy BapW/IbHOI MOBEPXHI.

2. PogsirpiBante Ao CTyneHsa 8 e.

[Mocya ayxe WBMAOKO HarpiBaeTbCA.
BukopucToByinte dyHKuUito Boost
nuwe anAa nigirpiey BeMKOI Ki-
NbKOCTI BOAW, Hanpwukiaa, anq
MaKapOoHiB.

3. LLlo6 3ano6irtv noAsi N1AM Bif CO-
Ni Ta Kopogaii, He JoaaBanTe Cinb,
NOKM BOoAA HE 3aKUMUTb.

Mopana

Takum YMHOM 3aoLlamKyBaTUMETLCA

eNeKTPOeHepria:

= {KLO MOXIMBO, BUKOPUCTOBYINTE
KPULLKY.

= BUKOPUWCTOBYITE /IMLLIE CTi/IbKK Pi-
OVHW, CKiNbKK MOTPIOHO.

= BUKOPUCTOBYWTE diaMeTp Bapw-
NIbHOT NOBEPXHI, AKNI BiAMNOBIAAE
OHy nocyny.

4 BuKopucTaHHA nocyay
y Ayxosin wadi
Bu MoxeTe BMKOPUCTOBYBATK MOCYA,

BPax0oBYOUN MakCUMasbHy
Temneparypy B AyXOBil wadi.

Mocyn ana rotysaH- Makc.

HA Temneparyp
aB°C

KacTtpyni Ta xapoBHa 220

6e3 KPULLKN




Mocyn anA rotyBaH- Makc.

HA Temneparyp
aB°C

CkoBopoan 3 nokpu- 220

TTAM

CknAaHa Kpuwka 180

5 OuuweHHA nocyny

YBATA!
[Mpn HenpaBWIbHOMY OYULLEHHI CKA-
Ha KPULKa MOXe MOMYTHITU.

>

He mninTe nocya 3i cneuianbHUM
NOKPUTTAM ab0 CKAAHY KPULLKY B
NOCyAOMUIAHIN MaLnHi.

MuiiTe nocyn Bpy4Hy.

. 3aBxau 3anuvuwanTte nocya

MOBHICTHO BUCOXHYTMW.

Mopana

Mocyn 6e3 NoKPUTTA MOXHa MUTK
B NMOCYAOMUIHIN MalluuHi.

OunuwenHa nocyay uk

Bunganutu nnamu 1a cnign MoxHa
HEBE/IMKOIO KiSIbKICTO ouTy abo n-
MOHHOI KUCNOTK, PO3BEAEHOIO B Te-
nain soai.

6 lapaHrTia

[apaHTia BUPOOHMKa HE pO3mMo-
BCIOKYETbCA Ha:

NOLLIKOMKEHHSA, CIIPUYMHEHI
HenpaBW/bHUM BUKOPUCTaHHAM,
Hanpwknaa, neperpiBaHHAM,
yaapom ado nafiHHAM
NOLIKOMKEHHA BHACNIAOK HENpaBu-
JNIbHOFO OYMLLIEHHSA

MpupoaHWiA 3HOC, BK/IKOYaKYM
aHTUNpUrapHe NOKPUTTA
SOBHIlLHI 03HaKV BUKOPUCTAHHA,
Hanpuknag, amiHa Koibopy, cnpw-
YMHEHa MUTTAM B NMOCYAOMUWHIN
MallnHi a®0 BUKOPUCTaHHAM onil
Ta Xunpis

Y pasi BUHUKHEHHA 3anuTaHb 3B’ AXi-
TbCA i3 CEPBICHO CNYXOO0I0.
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ru besonacHocTb

1 Be3onacHoCcTb

Cobntoaaite aaHHble yKasaHWA No 6e3onacHOCTM NpW UCMOSb30BaHUM

3TON NPUHAANEXKHOCTH.

JaHHoe usgenue, KOHTaKTUpytoLLee C NUWEBLIMA NPOAYKTaMU, COOT-

BETCTBYET TpebBOBaHWAM HOPMATUBHON AOKYMEHTALMUM.

® KyxoHHaA nocyaa He NoAXoAWT ANA UCMOSIb30BaHUA B MUKPOBOJTHO-
BOW neuwu.

» KyXOHHaA nocyza npeaHasHayeHa ToNbKO ANA 6bITOBOro MCMoNb30-
BaHuA.

® KyxoHHaA nocyaa npeaHasHayeHa AnA NpUroToBAEHUA MULLK.

® He xpaHuTe nuLleBble NPOAYKTbl B KYXOHHOW NocyAe B TeYeHue npo-
AOMKUTENBHOIO BPEMEHM.

® He BUAOM3MEHANTE KYXOHHYHO MOCyAy.

® HuKkoraa He ocTaBnATe KyxoHyto nocyay 6e3 npucmMoTpa npu npuro-
TOBNEHUW MULLW.

® Hukoraa He ocTaBnaiTe geter 6e3 npucMoTpa pAAOM C ropayei no-
CyZoM.

& NMPEAYNMPEXOEHUE — OnacHocTb Bo3ropaHua!

[opAvYee pacTUTENIbLHOE MaCO UK XUP OBbICTPO BOCMIAMEHAOTCA.

» He ocTtaBnaAinte 6e3 npucMoTpa ropadee Macno Uim Xup.

» He ucnonb3synte pactutesibHOe Macno C HU3KOM TOUYKOW AbIMSIEHUA
ANA XXapKu unu ¢ppuTiopa.

» Hukoraa He TylumTe ropsLlee Macno Win Xup BOAOM.

> [oTyLLIMTE OrOHb, HAKPbLIB €ro KPbILLKOW UK MPOTUBOMOXKapPHbLIM MO-
KpblBaIoOM.

A\ NPEOYNPEMXOEHME — OnacHocTb oxora!

PYUYKKM ¥ KpbILLKK MOTYT CUNBHO HarpesaTtbCA.

» Bcerga ucnonb3ynte npuxeartku.

> [lepel OYMCTKOMN AanTe KYXOHHOW nocyae OCTbITb.

[Map MOXXeT NPUBECTU K OXKOram.

» Cneaute 3a TeM, YTOObI MEXAY KPbILLKOW U KOHTEMHEPOM He BbIXO-
Avn nap.
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BesonacHoctb ru

A\ NPEOYNPEXOEHUE — OnacHOCTb oLunapuBaHus!
opAYME KUAKOCTH, BPbI3rK U Nap MOryT CTaTb NMPUYMHON OXKOrOB.
» He HanuBalTe XWOKOCTb BbllLe OTMETKU MaKCUMaJIbHOIo YpOBHA.

A NPEOAYMNPEXOEHUE — OnacHoCcTb TpaBMUpOBaHHUA!

CTeKnAHHbIE KPbLILLKK C NOBPEXXAEHUAMMU MOryT CTaTb NPUYMHOMN TpaB-

Mbl.

» He ucnonb3synte CTEKNAHHbIE KPbILKKA C TPELUMHAMU USIK CKOSNaMMU.

» [laiTe CTEKNAHHBIM KPbILLKaM OCTbITb.

» He oxnaxaanTe ux noa XonoAHOW BOAOKW UK C NOMOLLLIO CanpeTKu.

lManeHne nocyabl MOXET NPUBECTU K TpaBMaM.

» MoBopauvBainTe pyuykn CKOBOPOAOK TaK, YToObl OHM HE HarpeBaschb
Haa pabouyei NOBEPXHOCTLHO.

[Mpy HeHaane)kallem UCNoNb30BaHUKU PyYKa MOXKET CrioMaTtbCA.

» He oTBMBaiTe MACO B KYXOHHOW nocyae.

BHUMAHMUE!

HenpaBunbHanA aKkcnnyataumMa MOXeT MPUBECTU K NOBPEXAEHMIO NOCY-
Abl UM BAPOYHOW NMOBEPXHOCTU.

» He HarpeBaiite nycTyto nocyay.

» He nonyckaiTte NosHOro BbIKUMaHWA YXUAKOCTU U3 NOCYAbl.
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ru OuuncTka nocyabl nepea nepBbiM NCNONb30BaHUEM

2 OuucTKa nocyabl nepen nep-
BbIM UCNONb30BaHUEM

1. BbimoliTe nocyny mArkon ry6kom ¢ ten-
NON MblfIbHOW BOAOM.

2. Hacyxo BbITpuTE NoCcyAy TKaHeBOW cas-
deTKow.

3. Cmeluaiite BoAy U MIMMOHHYHO KMCNOTY
WK yKCyC B OTHOLLEHUK 3:1.

4. TpoKMNATUTE 3Ty CMEeChb B nocyae u3
HepykaBetoLLen cTanu 6e3 NoKpPLITUA B
TeyeHve 15 MUHYT, YTOObI 3aLLMTUTBL NO-
BEPXHOCTb OT NOABEHWUA NATEH U OKMUC-
NeHuA.

3 Ucnonb3oBaHue nocynbl

BHUMAHMUE!

HenpanmbHoe MCNOJZIb30OBaHUE MOXKET

npmMBeCTH K NnoBpexXaeHnAmMm nsaenua, Ko-

Topble He ByayT NOKPLIBATLCA rapaHTUen

npou3BoANTENA.

» Yrobbl He Nouapanatb CTeK/IokepamMu-
YeCKYyH BapO4yHYyHO naHenb noaHMmawmTe
nocyay npu nepecrtaHoBKe.

» Yro6bl He Nouapanarb NoKpbITUE, UC-
I'IOJ'Ib3yl7ITe TONbKO AepeBAHHbIe UNKn
nnacTMKOBbIE NPUHAaANEXXHOCTHU 6es
OCTPbIX Kpaes.

» He ctaBbTe Apyryto Nocyay Ha CKOBO-
pPOoAbl C NOKPbITUEM 6e3 AONONHUTENb-
HOW 3aLLMTHOM npoKknaakn Mmexxay HUMHU.

» HuKkoraa He neperpesaiite CKOBOPOAY,
yToOBbl HE YXYALUUTb €& aHTUNpUrapHble
cBoWicTBa.

Morpy»XHeIM 61eHAEPOM MOXKHO Moua-

panaTb AHO NocyAbl.

» He B36uBaiite norpy>kHeiM 6neHaepom
B KacTprone.

3ameTKa: Ecnu Bbl NneperpeeTte ckoBopoay
WK y Bac NPUropuT NULLA, aHTUNpuUrapHele
CBOWCTBA NMOBEPXHOCTH MOTYT YXYALUWUTHCA.
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YXyZLIEHWe aHTUNPUrapHbiX CBOWCTB Mpo-
ABMAETCA B NPUIMMNAHWU 1 MPUrOPaHUK MNu-
LM K CKOBOpOZE.

1. [InA AOCTWXXEHWA HaunyuyLwero pe-
3ynbTata ycTaHasnuBaiTe nocyay Ha
KOHOOPKY noaxoAnALlero pasmepa.

2. Harpeiite, ucnonb3ysa cTyneHb Harpesa
8-8e.

Mocyaa HarpeBaeTcA CIULLIKOM ObICTPO.
Mcnonbsyite ¢pyHKuMo Boost Tonbko
AnA Harpesa 6onbLuoro o6bEmMa Boasbl,
Hanpumep Npv NPUroToBIEHUM MaKa-
POH.

3. [inAa npenotBpaLleHna KOppPo3nun 1 no-
ABNIEHWA NATEH, He AoBaBnAliTe conb,
MoKa BOAa He 3aKMMuT.

PexkomeHaauusa

[MpuroToBneHve NULLKM C SKOHOMMUEN

3HEepruv:

= [1pn BO3MOXXHOCTU UCMOMb3YNTE KPbILLI-
Ky.

= Bepute AnA NPUrotToBneHUe TobKO
HeoOX0AMMbIA 06 BEM XKUAKOCTHU.

® [0TOBbTE Ha KOHPOPKE, AMAMETP KOTO-
poW COOTBETCTBYET ANaMeTPy AHa nocy-
Abl.

4 Ucnonb3oBaHue nocyabl B Ay-
XOBOM LUKady

Mcnonb3yite nocyay ¢ y4eToM MaKcu-
MarnbHOM Temnepartypbl B AyXOBOM LUKady.

KyxoHHana nocyna Makc. Temne-

patypaB °C
Kactpronu v aposin 220
6€e3 KpPbILLKK
CkoBopofbl € NoKpbITH- 220
em
CreknAHHaA KpblLLKa 180




Ouunctka nocyabl ru

5 OuucTtKa nocyAabl

BHUMAHMUE!

HenpasunbHan o4ncTKa MOXKET NPUBECTH K

NOBPEXAEHMIO MOBEPXHOCTU CTEKIAHHBIX

KPbILLEK.

» He moiTe B nocyaoMoOeyHoi MatlumHe
nocyAy co creuunasnbHbIM NMOKPbITUEM U
CTEKNIAHHYIO KPbILLIKY.

1. MoiiTe nocyay BpyuUHy!o.
2. Bcerpaa npocyluuaiTte nocyay nosnHo-
CTbiO.

PekomeHaauuma

= [locyay 6e3 NOKPbITUA MOXHO MbITb B
NOCyAOMOEYHON MaLlnHe.

m [laTHa u cneabl MOXHO y,uanmb C NMOMO-
LLIbKO HEOOJbLLOro KonMyecTBa yKecyca
UK IMMOHHOW KWUCNOThI, pasGaBneHHoM
TEnnon BoAOW.

6 lFapaHTuA

["apaHTVMA npon3BoAnTENA He pacnpocTpa-

HAETCA Ha.:

= [loBpexkaeHuA, Bbl3BaHHbLIE HENPaBUb-
HbIM UCNOMb30BaHWEM, HANPUMep, B
pesynbTate neperpesa, yaapa viv na-
AeHunAa

= [loBpeXaeHuA B pesynbTate Herpa-
BUTbHOM OUUCTKM

m  EcTecTBeHHbIM M3HOC, BKtOYaA U3HOC
aHTUNPUrapHOro NOKpPbITUA

= TonbKO BU3yasnbHbIE MPU3HAKKU 3KCya-
Tauuu, Hanpumep, UsMeHeHue LBeTa B
pesynbTate MblTbA B NOCYA0MOEYHOM
MallunHe UM ncnonb3oBaHMA mMacna u
Xupa

Ecnu y Bac BO3HUKHYT BONpPOCHI, 00-
pallanTechb B Hallly CEPBUCHYO CRy»KBY.
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et Ohutusalane teave

1 Ohutusalane teave

Tarvikute kasutamisel jargige alltoodud ohutusjuhiseid.

Kaesolev seade on kooskdlas toiduainetega kokkupuutuvatele

toodetele esitatavate nduetega.

m Keedundu ei sobi kasutamiseks mikrolainereziimil.

m Keedundu on vélja todtatud kasutamiseks ainult koduses maja-
pidamises.

m Keedundu on ette nahtud keetmiseks.

= Arge sdilitage toiduaineid keedundus pikemat aega.

= Arge modifitseerige keedundud mingil viisil.

» Arge jatke keedundud keetmisel kunagi jarelevalveta.

» Arge jatke jarelevalveta lapsi kuuma keedundéu ldhedusse.

/A HOIATUS - Tuleoht!

Kuum 0li ja rasv sUttivad kiiresti.

» Arge jatke kuuma &li ja rasva kunagi jarelevalveta.

» Praadimiseks voi frittimiseks arge kasutage madala suitsemis-
punktiga neitsidlisid.

» Arge kustutage pdlevat dli ja rasva veega.

» Summutage leegid ettevaatlikult kaane voi kustutustekiga.

/A HOIATUS - Péletusoht!

Kaepidemed ja kaaned vdivad minna vaga kuumaks.

» Kasutage alati pajakindaid.

» Enne puhastamist laske keedundul jahtuda.

Valjapaiskuv aur voib tekitada podletusi.

» Olge ettevaatlik kaane ja mahuti korpuse vahelt véaljuva auru
suhtes.

/A HOIATUS - Pdletuste oht!
Kuum vedelik, pritsmed ja aur vdivad tekitada pdletusi.
» Vedeliku sissevalamisel arge uletage markeeritud taitekogust.
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Ohutusalane teave et

/A HOIATUS - Vigastusoht!

Kahjustada saanud klaaskaaned vdivad tekitada vigastusi.

» Arge kasutage klaaskaant, mis on saanud [66gi v&i milles on
morad.

» Laske klaasikaanel jahtuda.

» Arge kasutage kilma vett ega lappi.

Mahakukkuv keedundu vdib pdhjustada vigastusi.

» Panni kdepidemed keerake nii, et need ei ulatu Ule t66pinna.

Kaepide voib vale kasutamise tottu murduda.

» Arge kasutage liha kloppimiseks keedunéud.

TAHELEPANU!

Asjatundmatu kasutamine voib keedundud vai pliidiplaati kahjusta-
da.

> Arge kunagi laske kuumeneda tuhjal keedundul.

» Arge laske keedundul kunagi tuhjaks keeda.
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et Keedundu puhastamine enne esmakordset kasutamist

2 Keedunou puhastami-
ne enne esmakordset
kasutamist

1. Puhastage keedundud sooja see-
bivee ja pehme kasnaga.

2. Kuivatage keedundu lapiga.

3. Segage kokku kolm osa vett ja ks
osa sidrunhapet voi aadikat.

4. Selleks et kaitsta roostevabast te-
rasest pinda plekkide ja oksU-
deerumise eest, laske segul
roostevabast terasest ndus 15 mi-
nutit madalal kuumusel keeda.

3 Keedunou kasutamine

TAHELEPANU!

Asjatundmatu kasutamine vdib poh-

justada kahjustusi ja ei ole hdélmatud

tootja garantiiga.

» Pliidiplaadil kriimustuste tekke
valtimiseks kergitage keedundud,
kui seda klaaskeraamilisel pliidi-
plaadil nihutate.

» Kattekihiga pindadel kriimustuste
tekke valtimiseks kasutage puidust
vOi plastist s6ogiriistu, millel ei ole
tervaid servi.

» Arge virnastage kattekihiga panni-
del keedundusid, kui nende vahel
ei ole kaitsvat katet.

» Selleks et panni nakkumisvasta-
seid omadusi mitte halvendada,
arge kunagi laske pannil tle
kuumeneda.

Saumikseri kasutamine vdib néu poh-

ja kriimustada.

» Arge kasutage potis saumikserit.

Markus: Kui lasete pannil lle
kuumeneda voi kui toiduained pohja
kdrbevad, voivad nakkumisvastased
omadused halveneda. Nakkumis-
vastaste omaduste halvenemist
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naitab see, et toiduained jaavad

panni kilge kinni véi moodustuvad

toidujaagid.

1. Parima keetmistulemuse saavu-
tamiseks asetage keedundu sobi-
va suurusega keedualale.

2. Laske kuumeneda astmele 8 kuni
8 e
Keedundu soojeneb vaga kiiresti.
Boost-funktsiooni kasutage ainult
suuremas koguses vee soojen-
damiseks, nt nuudlite keetmiseks.

3. Soolaplekkide ja rooste valtimiseks
lisage sool alles siis, kui vesi laheb
keema.

Nouanne

Nii sdastate energiat:

= Vdimaluse korral kasutage kaant.

m Kasutage ainult nii palju vedelikku
kui vaja.

m Kasutage keedundu pdhjaga sobi-
vat keeduala.

4 Keedunou kasutamine
klipsetusahjus

Keedundud saate ahjus kasutada, kui
arvestate maksimaalset temperatuuri.

Max tem-
peratuur °C

Potid ja hautamis- 220
noud, kaaneta

Kattekihiga pannid 220
Klaaskaaned 180

Keedunou




Keedundu puhastamine et

5 Keedunou puhastami-
ne

TAHELEPANU!

Asjatundmatu puhastamine voib

klaaskaant kahjustada.

» Spetsiaalkihiga kaetud ndusid ja
klaaskaant arge peske néudepesu-
masinas.

1. Peske keedundud ké&sitsi.
2. Kuivatage keedundu alati taielikult.

Nouanne

m Kattekihita keedundusid voite pes-
ta ndudepesumasinas.

m Plekke saate eemaldada soojas
vee lahjendatud aadika voi sidrun-
happega.

6 Garantii

Tootja garantii ei hdélma jargmist:
= Valest kasutamisest, nt dlekuume-
nemisest, [6dkidest voi maha-
kukkumisest pohjustatud kahjus-
tused.

= Valest puhastamisest pdhjustatud
kahjustused

= | oomulik kulumine, sealhulgas
nakkumisvastase kihi kulumine

m Puhtoptilised kasutusjaljed, nt
varvimuutused, mis tekivad pese-
misest ndudepesumasinas voi Ol
ja rasva kasutamisest

Kusimuste korral pd6drduge meie
hooldekeskusesse.
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Ilv DroSiba

1 Drosiba

Piederumu lietoSanas laika ieverojiet Sos droSibas noradijumus.

Sis izstradajums atbilst noteikumiem par izstradajumiem, kuri no-

nak saskaré ar partikas produktiem.

® GatavoSanas trauks nav piemérots izmantoSanai mikrovilnu
krasni.

m GatavoSanas trauks ir paredzeéts tikai izmmantoSanai majsaimnie-
ciba.

m GatavoSanas trauks ir paredzéts edienu gatavoSanai.

m GatavoSanas trauka ilgstoSi neuzglabajiet nekadus partikas pro-
duktus.

= Neveiciet gatavoSanas traukam nekadas izmainas.

m GatavoSanas laika nekad neatstajiet gatavoSanas trauku bez uz-
raudzibas.

m Nekad neatstajiet bérnus bez uzraudzibas karsta gatavoSanas
trauka tuvuma.

A\ BRIDINAJUMS - Aizdegs$anas risks!

Karsta ella un tauki atri uzliesmo.

» Neatstajiet bez uzraudzibas karstu ellu un taukus.

» CepSanai vai friteSanai neizmantojiet dabigas ellas ar zemu du-
mosanas temperaturu.

» Nekada gadijuma nedzesiet degosu ellu vai taukus ar tdeni.

» Apslapéjiet liesmas ar vaku vai dzéSamo dranu.

/A BRIDINAJUMS — Apdegumu risks!

Rokturi un vaki var stipri sakarst.

» Vienmeér izmantojiet virtuves cimdu.

» Pirms tirisanas |aujiet gatavoSanas traukam atdzist.

Izplustosi tvaiki var radit apdegumus.

» Sargieties no tvaikiem, kas izplUst pa spraugu starp vaku un
trauka korpusu.
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DroSiba Iv

/\ BRIDINAJUMS - Applaucésanas risks!

Karsts Skidrums, karstas Slakatas un tvaiki var izraisit applaucésa-
nos.

» Neiepildiet Skidrumu vairak ka lidz maksimala limena atzimei.

/A BRIDINAJUMS — Traumu risks!

Bojati stikla vaki var izraisit savainoSanos.

» Nekad neizmantojiet uzsistus vai ieplisusus stikla vakus.

» Laujiet stikla vakam atdzist.

» Neizmantojiet aukstu udeni vai dvieli.

Zemeé nokritis gatavoSanas trauks var izraisit savainosanos.

» Pannu rokturus pagrieziet ta, lai tie nebutu izvirziti pari darba vir-
smai.

Lietojot rokturi nepareizi, tas var noluzt.

» Neizmantojiet gatavoSanas trauku galas klapésanai.

UZMANIBU!

Lietojot nepareizi, gatavoSanas trauku vai sildvirsmu var sabojat.
» Nekad nekarsgjiet tukSu gatavoSanas trauku.

» Nepielaujiet, ka gatavoSanas trauks izvaras tukss.
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lv GatavoSanas trauku tiriSana pirmo reizi pirms lietoSanas

2 Gatavosanas trauku ti-
riSana pirmo reizi
pirms lietoSanas

1. Ilzmazgajiet gatavoSanas trauku ar
siltu ziepjudeni un mikstu sukli.

2. Noslaukiet gatavoSanas trauku ar
dvieli.

3. Pagatavojiet maisijumu no tris da-
|am udens un vienas dalas citron-
skabes vai etika.

4. Lai nerusé€josa térauda virsmu pa-
sargatu no traipiem un oksidésa-
nas, 15 minutes pavariet maisiju-
mu neruséjosa térauda traukos
bez parklajuma.

3 Gatavosanas trauku lie-
toSana

UZMANIBU!

Nepareizas lietoSanas d€| var rasties

bojajumi, uz kuriem neattiecas razota-

ja garantija.

» Lai nepielautu sildvirsmas saskra-
pésSanu, parvietojot gatavoSanas
traukus pa stikla keramikas virsmu,
tos paceliet.

» Lai nesaskrapétu parklajuma
virsmu, izmantojiet tikai koka vai
plastmasas piederumus bez asam
Skautnem.

» Nelieciet gatavoSanas traukus pan-
nas ar parklajumu, starp tiem neie-
liekot kadu aizsargmaterialu.

» Lai nepasliktinatos pannas pretpie-
deguma parklajuma Tpasibas, ne-
kad neparkarséjiet pannu.

Izmantojot mikseri, var saskrapét

trauka pamatni.

» Neizmantojiet mikseri katla.
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Piezime: Parkars€jot pannu vai pie-
dedzinot édienu, var pasliktinaties
pretpiedeguma parklajuma pasibas.
Pasliktinatas pretpiedeguma parklaju-
ma ipasibas var atpazit péc ta, ka
panna piedeg édiens vai pastiprinati
rodas édienu paliekas.

1. Lai panaktu vislabako gatavoSanas
rezultatu, novietojiet gatavoSanas
trauku uz atbilstoSa lieluma gatavo-
Sanas virsmas.

2. Uzkarsé€jiet lidz 8. pakapei e.

Gatavo8anas trauks uzkarst |oti at-
ri. Boost funkciju izmantojiet tikai
liela Gdens daudzuma, piem., ma-
karonu variSanai paredzeta tdens,
uzkarsésanai.

3. Lai noveérstu sals traipu un korozi-
jas rasanos, sali pievienojiet tikai
tad, kad Udens varas.

Padoms

Sadi jus gatavosiet energoefektivak:

m Ja iespgéjams, izmantojiet vaku.

® |zmantojiet tikai tik Skidruma, cik
nepiecieSams.

® |[zmantojiet gatavoSanas trauka pa-
matnei atbilstoSa diametra gatavo-
Sanas virsmu.

4 Gatavosanas trauku iz-
mantosana cepeskras-
ni

levérojot maksimalo temperataru, ga-

tavoSanas trauku var izmantot ce-
peskrasni.

Maks. tem-
peratura, °C

Gatavosanas trauki

Katli un cepestrauki 220

bez vaka

Pannas ar parklaju- 220
mu

Stikla vaki 180




GatavoSanas trauku ftiriSana  Iv

5 Gatavosanas trauku ti-
riSana

UZMANIBU!

Nepareiza tiriSana var padarit stikla

vaku nespodru.

» Traukus ar specialu parklajumu un
stikla vakus nemazgajiet trauku
masina.

1. Tiriet gatavoSanas traukus ar ro-
kam.
2 Gatavoéanas traukus vienmeér karti-

Padoms

m GatavoSanas traukus bez parklaju-
ma var mazgat trauku masina.

= Traipus un plankumus var notirit,
izmantojot nelielu daudzumu ar sil-
tu ddeni atSkaidita etika vai citron-
skabes.

6 Garantija

Razotaja garantija neattiecas uz sa-

d|em gaduumlem
®m Bojajumi, kas radusies nepareizas
lietoSanas, piem., parkarsésanas,
uzsiSanas vai nokriéanas, dél

m Bojajumi, kas radusies nepareizas
tiriSanas dé|

= Dabigs nodilums, tostarp pretpie-
deguma parklajuma nodilums

m Vizuali pamanamas lietoSanas pé-
das, piem., krasas izmainas, kas
rodas, mazgajot trauku masina vai
izmantojot ellas un taukvielas

Ja jums rodas jautajumi, sazinieties
ar musu klientu servisu.
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It Sauga
1 Sauga

Naudodami priedg, paisykite Siy saugos nurodymu,.

Sis gaminys atitinka taisykles, taikomas gaminiams, besilie-
Ciantiems su maisto produktais.

m Skylétasis maisto ruoSimo indas nepritaikytas mikrobangoms.
= Maisto ruoSimo indas sukurtas naudoti tik buityje.

= Maisto ruoSimo indas yra skirtas maistui ruosti.

= Maisto ruoSimo inde negalima maisto produkty laikyti per ilgai.
® Jokiu budu nekeiskite maisto ruoSimo indo konstrukcijos.

m Niekada nepalikite maisto ruoSimo indo be prieziuros, kai jame
ruoSiate maista.

Niekada nepalikite be priezitros vaiky prie karsto maisto ruosi-
mo indo.

/A |SPEJIMAS - Gaisro pavojus!

Karstas aliejus ir riebalai labai greitai uzsidega.

» Niekada nepalikite karsto aliejaus ir riebaly be priezitros.

» Nekepkite ir negruzdinkite naturaliame aliejuje, kuris pradeda
smilkti Zzemoje temperaturoje.

» Niekada negesinkite degancio aliejaus ar riebaly vandeniu.

» Liepsng slopinkite dangciu arba gesinimo antklode.

A\ |SPEJIMAS - Pavojus nusideginti!

Rankenos ir dangtis gali labai jkaisti.

» Visada naudokite puodkéles.

» PrieS valydami palaukite, kol maisto ruoSimo indas atves.

ISleidziami garai gali nudeginti.

» Atkreipkite demesj | garus, prasiskverbiancius tarp dangcio ir in-
do korpuso.

/A |SPEJIMAS — Nusiplikimo pavojus!

Karsti skysciai, tiSkalai ir garai gali nuplikyti oda.

» Nepilkite skyscCio aukscCiau pazymeto didziausio pripildymo
kiekio ribos.
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Sauga It

/A |SPEJIMAS — Suzeidimy pavojus!

Dél pazeisto stiklinio dangcio galite susizaloti.

» Niekada nenaudokite suskilusio ar jtrikusio stiklinio dangcio.

» Palaukite, kol stiklinis dangtis atves.

» Neveésinkite vandeniu ar Sluoste.

Krintantis maisto ruoSimo indas gali suzaloti.

» Keptuviy kotus pasukite taip, kad jie neisSsikisty uz darbinio pa-
virSiaus.

Netinkamai naudojama rankena gali nultzti.

» Maisto ruoSimo indo nenaudokite meésai musti.

DEMESIO!

Netinkamai naudojant gali bati sugadintas maisto ruoSimo indas
arba kaitlenté.

» Niekada nekaitinkite tus¢io maisto ruoSimo indo.

» Niekada nepalikite kaisti tus¢io maisto ruoSimo indo.
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It Maisto ruoSimo indo valymas prie$ naudojant pirma kartg

2 Maisto ruosimo indo

valymas prie$ naudoja-

nt pirma karta

1. Maisto ruoSimo indg iSvalykite Siltu

muilo tirpalu ir minksta kempine.

2. I$sausinkite maisto ruoSimo indg
Sluoste.

3. Sumaisykite misinj is trijy daliy

vandens ir vienos dalies citriny sul-

¢iy arba acto.

4. Kad apsaugotumeéte nerudijandiojo

plieno pavirSius nuo demiy ir oksi-
dacijos, 15 minuciy kaitinkite misi-

nj neuzdengtame inde i$ nertdijan-

¢iojo plieno.

3 Maisto ruosimo indo
naudojimas

DEMESIO!

Netinkamai naudojant gali bati pada-

ryta zalos, kuriai gamintojo garantija

netaikoma.

» Kad nesubraizytuméte kaitlentés,
norédami perkelti maisto ruoSimo
indg ant stiklo keramikos, jj ne
stumkite, o pakelkite.

» Kad nesubraizytumeéte specialia
danga padengty pavirsiy, naudo-
kite tik medinius arba plastikinius
jrankius bukais krastais.

» Ant specialia danga dengty keptu-
viy nedekite maisto ruosimo indo
pries tai neuzdenge keptuvés ap-
sauginiu sluoksniu.

» Niekada neperkaitinkite keptuveés,

nes gali susilpnéti keptuvés apsau-

gos nuo svilimo savybés.
Naudojant trintuvg gali buti pazeistas
indo dugnas.
» Nenaudokite trintuvo puode.
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Pastaba. Keptuvei perkaitus arba pri-
degus maisto produktams gali susil-
pnéti apsaugos nuo svilimo savybés.
Susilpnéjus apsaugos nuo svilimo sa-
vybems pastebésite, kad maistas
kimba prie keptuves arba joje lieka
maisto likudiy.

1. Norédami paruosti maistg kuo ge-
riau, maisto ruoSimo indg statykite
ant tinkamo dydzio maisto ruoSimo
pavirSiaus.

2. |kaitinkite nustate 8 arba 8 e lyg;.

Maisto ruoSimo indas jkaista labai
greitai. Galios didinimo funkcijg
naudokite tik dideliam vandens
kiekiui Sildyti, pvz., kaitindami van-
denj makaronams virti.

3. Kad iSvengtumeéte druskos démiy
ir korozijos, druskg berkite tik uzvi-
rus vandeniui.

Patarimas

Maisto ruoSimas tausojant elektros

energija:

m Jei jmanoma, uzdenkite dangciu.

m Pilkite tik tiek skyscCio, kiek reikia.

= Naudokite maisto ruoSimo indo
dugnui tinkamo skersmens maisto
ruoSimo pavirsiy.

4 Maisto ruosimo indo

naudojimas orkaitéje
Maisto ruoSimo inda galite naudoti
orkaitéje, atsizvelgdami | didziausig
orkaités temperatlra.

Maisto ruosSimo in- Maks. tem-

das peratura, °C
Puodai ir keptuvai be 220
danggdio

Keptuves, padengtos 220

danga

Stiklinis dangtis 180




5 Maisto ruosimo indo
valymas

DEMESIO!

Netinkamai valant stiklinis dangtis ga-

li bati pazeistas.

» Specialia danga dengty indy ir
stikliniy dangciy neplaukite indap-
lovéje.

1. Maisto ruoSimo indg valykite ran-
komis.

2. Visada sausai iSvalykite visg
maisto ruoSimo inda.

Patarimas

m Jei maisto ruoSimo indas nepa-
dengtas specialia danga, jj galite
plauti indaplovéje.

Maisto ruoSimo indo valymas It

= Démes ir zymes galite pasalinti Sla-
kelio acto ar citriny rtagsties ir Silto
vandens tirpalu.

6 Garantija

Gamintojas nesuteikia garantijos Siais

atvejais:

m PaZeidimas netinkamai naudojant,
pvz., perkaitinus, sutrenkus ar indui
nukritus

m Zala netinkamai valant

® NatUralus nusidévéjimas, jskaitant
nesvylandig dangg

m Tik i$ iSorés pastebimi naudojimo
pozymiai, pvz., spalvos pakitimai,
atsirade plaunant indaplovéje arba
naudojant aliejy ir riebalus

Kilus klausimy susisiekite su musy
klienty aptarnavimo tarnyba.
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sr Bezbednost

1 Bezbednost

Kada koristite pribor, pridrzavajte se ovih napomena o bezbedno-
sti.

Ovaj proizvod je u skladu sa propisima za proizvode koji dolaze u
kontakt sa namirnicama.

m Posude nije pogodno za upotrebu u mikrotalasnoj pecnici.

m Posude je razvijeno samo za kuc¢nu upotrebu.

Posude je predvideno za kuvanje.

U posudu nemojte duze vreme drzati namirnice.

Nemojte modifikovati posude na bilo koji nacin.

Tokom kuvanja nemojte ostavljati posude bez nadzora.

Nikada nemojte ostavljati decu bez nadzora u blizini vru¢eg po-
suda.

A\ UPOZORENJE - Opasnost od pozara!

Vrude ulje i mast se brzo zapaljuju.

» Vruce ulje i mast nikad ne ostavljajte bez nadzora.

» Za przenje i fritiranje nemojte koristiti devicanska ulja sa niskom
taCkom dimljenja.

» Zapaljeno ulje ili mast nemojte gasiti vodom.

» Vatru ugasite pomocu poklopca ili protivpozarnog ¢ebeta.

/\ UPOZORENJE - Opasnost od opekotina!

Rucke i poklopac mogu veoma da se zagreju.

» Uvek upotrebljavajte kuhinjsku rukavicu.

» Pre CiSc¢enja, saCekajte da se posude ohladi.

Para koja izlazi moze da dovede do opekotina.

» Vodite racuna o pari koja izlazi izmedu poklopca i tela rezervoa-
ra.

/A UPOZORENJE - Opasnost od opekotina!

Vruce tecCnosti, prskanje i para mogu dovesti do opekotina.

» Nemojte da sipate tecnost preko oznacene maksimalne koliCi-
ne.
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Bezbednost sr

/A UPOZORENJE - Opasnost od povrede!

Osteceni stakleni poklopci mogu izazvati povrede.

» Nikad nemojte koristiti napukle ili izlomljene staklene poklopce.
» Sacekajte da se stakleni poklopac ohladi.

» Nemojte koristiti hladnu vodu ili krpu.

Posude koje padne moze izazvati povrede.

» Rucku tiganja okrenite tako da ne viri iznad radne povrsine.
Rucka moze da se polomi usled neispravne upotrebe.

» Posude nemojte koristiti za lupanje mesa.

PAZNJA!

Nepravilna upotreba moze da osteti posude ili plou za kuvanje.
» Posude nikada nemojte zagrevati prazno.

» Posude nikada ne zagrevajte toliko da ispari sva te¢nost.
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sr Cisc¢enje posuda pre prve upotrebe

2 Ciséenje posuda pre
prve upotrebe

1. Posude odistite toplom sapunicom
i mekim sunderom.

2. Osusite posude krpom.

3. Napravite smesSu od tri udela vode
i jednog udela limunske kiseline ili
siréeta.

4. Radi zastite povrSine od nerdaju-
¢eg Celika od fleka i oksidacije,
mesSavinu kuvajte u posudu od ne-
rdajuceg Celika koja nije premaza-
na na blagoj vatri 15 minuta.

3 Upotreba posuda

PAZNJA!

Nepravilna primena moze dovesti do

ostecenja i nije pokrivena garancijom

proizvodaca.

» Radi sprecavanja ogrebotina na
plodi za kuvanje, posude podiZite
kada ga pomerate na staklenoj ke-
ramici.

» Da ne biste ogrebali povrSine koje
imaju premaz, koristite samo drve-
ni ili plasti¢ni pribor bez ostrih ivi-
ca.

» Posude nemojte slagati na tiganje
sa premazom bez zastitnog sloja
izmedu.

» Da ne biste oslabili karakteristike
zastite od lepljenja na tiganju, nika-
da nemojte pregrevati tigan,.

Upotreba Stapnog miksera moze da

izgrebe dno posuda.

» U loncu nemoijte koristiti Stapni
mikser.

Napomena: Ako se tiganj pregreje i
namirnice zagore, karakteristike zasti-
te od lepljenja mogu da oslabe. Osla-
bliene karakteristike zastite od leplje-
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nja mozete prepoznati po tome $to
se namirnice lepe u tiganju ili se stva-
raju ostaci hrane.

1. Za najbolji rezultat kuvanja, posu-
de stavite na povrSinu za kuvanje
odgovarajuce veliine.

2. Zagrejte na stepenu 8 do 8 e.

Posude se brzo zagreva. Boost
funkciju koristite samo za zagreva-
nje velikih koli¢ina vode, npr. vode
za testeninu.

3. Radi spredavanja fleka od soli i ko-
rozije, dodajte so tek kada voda
prokuva.

Savet

Ovako cete prilikom kuvanja Stedeti

energiju:

® Po mogudéstvu, koristite poklopac.

m Koristite samo onoliko te¢nosti ko-
liko vam je potrebno.

m Koristite preénik povrsine za kuva-
nje koji odgovara dnu posuda.

4 Upotreba posuda u rer-
ni

Posude mozete da koristite u rerni uz
postovanje maksimalne temperature.

Posude Maks. tem-
peratura u
°C

Lonci i pekadi bez 220

poklopca

Tiganji sa premazom 220

Stakleni poklopac 180




Ciscenje posuda  sr

5 CiSéenje posuda

PAZNJA!

Nepravilno Cis¢enje moze da zamuti

stakleni poklopac.

» Posude sa posebnim premazom i
stakleni poklopac nemojte da pere-
te u masini za pranje posuda.

1. Posude perite ru¢no.
2. Posude uvek osusite u potpunosti.

Savet

m Posude koje nema premaz mozete
da perete u masini za posude.

= Mrlje i tragove mozete ukloniti sa
malo sirceta ili limunske kiseline
razblazene u toploj vodi.

6 Garancija

Garancija proizvodaca ne pokriva sle-

dece:

m Steta usled nepravilne upotrebe,
npr. usled pregrevanja, udaraca ili
pada

m Steta usled pogresnog CiSéenja

®m prirodno habanje ukljuéujuci zastitu
od lepljenja

m Gisto opticki tragovi od upotrebe,
npr. promene boje koje nastaju
pranjem u masini za pranje sudova
ili usled ulja i masti

Ukoliko imate pitanja, kontaktirajte
korisniCki servis.
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