GOURMET COLLECTION

WAEG

perfekt in form und funktion



The exclusive Gourmet Collection delivers maximum performance with induction technology, achieve the very best taste
and texture with this range. The special multi-layer material is optimised for use on AEG induction hobs, achieving precise

control and maximum energy saving. Heat is distributed quickly and evenly throughout the pan, from the base to the rim
G o U RM ET co L L E CTI o N for even cooking results. You can use these pans on all type of hobs. The Gourmet Collection range has been designed

with the experienced home chef in mind, we have used premium materials and ergonomic design to assist in achieving

perfect results.

The exclusive AEG Gourmet Collection accessory range is designed to offer the right tool for perfect cooking results at
home. To achieve the very best results each cooking method requires specific tools: the sturdy material and ergonomic
design of the range meets the needs of the discerning home-chef.

Stock pot with lid
Marmite avec couvercle
Suppentopf mit Deckel
Kookpan met deksel
Gryta med lock
Gryde med lag
Kannellinen kattila
Pentola alta con coperchio
Olla sopera con tapa
Tacho com Tampa
Katocapola pe Kamaki
Kapakli derin kazan
Hrnec na vyvar s poklici
Hrniec na polievku s pokrievkou

P Garnek z pokrywa
/’/ Leveses fazék fedéllel
Oala cu capac

TenpKepa c Kanak

Kaanega supipott

Puodas su dangc¢iu
Buljona katls ar vaku

Lonac za temeljce s poklopcem
Lonec s pokrovom
Kactpynsa Stockpot 3 kpuikoto
KacTpionbKa ¢ KpbILKO#
Lepna ca noknonuem

Conical sauté
Casserole conique
Konische Sauteuse
Roerbakpan
Konisk sauté
Konisk sautépande
Ruskistuspannu
9 Conical sauté
Conical sauté
Tacho de Saltear Cénico
Kwvikoé tTnyavi cotapiocparog
n Konik sote tavasi
Koénicka panev na soté
Kénicka panvica na soté
Patelnia do smazenia sauté

P Kuapos sziiré

Tigaie conica pentru sauté

M KoHycoBupaeH cote TuraH
Koonilise kujuga pann

Conical sauteé skrudintuve

Konusveida sautésanas trauks

Konusni sauté

Stozcasta ponev

KoHiuHa KacTpynbKa ans o6cma)kyBaHHA

KoHunuyeckuin coTeiHuK

KoHycHa nocyna 3a AuHCcTabe

Product pictures are for illustrative purposes only

H Saucepan with lid

Casserole avec couvercle
Topf mit Deckel

Steelpan met deksel
Kastrull med lock

Sauteuse med lag
Kannellinen paistinpannu
Pentola con coperchio

Cazo con tapa

Tacho para Molhos com Tampa
Katoapola pe Kamaxt
Kapakli sos tavasi

Rendlik na omacky s poklici
Panvica s pokrievkou
Rondel z pokrywka
Serpenyo fedéllel

Cratita cu capac

TeHpKepa ¢ Kanak

Kaanega kastmendu
Prikaistuvis su dangciu
Katls ar vaku

Posuda za umake s poklopcem
Kozica s pokrovom
Kactpyns 3 kpuwkoro
COTEUHUK c KpbiiKomn
LLlepna ca noknonuem

B Low casserole with lid

Sauteuse basse avec couvercle
Niedrige Schmorpfanne mit Deckel
Lage braadpan met deksel

Lag gryta med lock

Lav kasserolle med lag

Matala kannellinen pata
Casseruola bassa con coperchio
Cazuela baja con tapa

Cacarola Baixa com Tampa

XapnAn KatcapoAa pe KamaKt
Kapakli, alcak kenarli tencere
Nizky rendlik s poklici

Nizky kastrol s pokrievkou
Rondelek z pokrywa

Lapos casserole fedovel

Cratita joasa cu capac

Huncka cTbKneHa TeHaKepa ¢ Kanak
Kaanega madal kastrul

Zema troskintuve su dangciu

Zems kastrolis ar vaku

Niska posuda s poklopcem

Nizka posoda s pokrovom
Hu3bKNin COTEMHNK 3 KPULLKOIO
HusKkni ropluoyek Ana saneKkaHus ¢ KPbILWKOM
MNMnuTKa Wwepna ca noknonuem



B Frying pan
Poéle

Bratpfanne
Koekenpan
Stekpanna
Stegepande
Paistinpannu
Padella per friggere
Sartén
Frigideira
Tnyavt
Kizartma tavasi
Panev na smazeni
Panvica
Patelnia
Hussiité edény
Tigaie pentru prajire
TuraH 3a nbpxeHe
Praepann
Keptuvé
Cepespanna
Tava za przenje
Ponev
CkoBopopaa
CkoBopopaa
Mocyna 3a npxere

Steamer set
Set vapeur
Dampfgarset
Stoomset
Anginsats
Dampsaet
Hoyrytyssetti
Set per cuocere al vapore
Juego de utensilios para cocinar al vapor
Conjunto para Vapor
ZET HAYEIPEPATOG OTOV ATHO
Buharlh pisirici seti
Sada pro pfipravu jidel v pare
Parna suprava
Zestaw do gotowania na parze
G620616 készlet
Set pentru preparare la abur
Komnnekr 3a rotBeHe c napa
Aurutikomplekt
Garpuodgziy rinkinys
Tvaika katlu komplekts
Komplet za kuhanje na paru
Komplet za kuhanje v sopari
Hab6ip ana npurotyBaHHA Ha napi
Ha6op ana npuroToBneHus Ha napy
Komnner 3a KyBatbe Ha napm

[ Pasta insert

Panier/passoire pour pates
Pasta-Einsatz

Pasta-inzet

Pastainsats

Pastaindsats

Pasta-astia

Inserto scolapasta
Escurridor de pasta
Acessorio para Massa

Evowpatwpévo coupwtript UHapikwv

Makarna siizgeci

Vlozka na téstoviny

Cedidlo na cestoviny

Kosz do gotowania makaronu

Tésztaf6z6 betét

Strecuratoare pentru paste

Mopnoxka 3a nacta

Pastasoel

Idéklas makaronams

Makaronu ieliktnis

Umetak za tjesteninu

Vlozek za testenine

BcraBka gns nactu

BcTtaBKa An1s NpUroToBneHnsA nacTbi
(MaKapOHHbIX nsgenuii)

LeanmbKka 3a TeCTeHUHY

H Chinois colander

Chinois

Spitzsieb

Puntzeef

Chinois durkslag
Spidssigte
Siivila-lavikko
Colino conico chinois
Colador chino
Coador Chinés
ZoupwTrpt Glvoud
Makarna siizgeci
Konicky cednik
Konické cedidlo

Sito stozkowe
Sziirotal

Sita chinezeasca
KuTtaiicku reBrup
Hiina kolandersoel
Kiniskas kiaurasamtis
Chinois siets

Cjedilo Chinois
Stozcasto cedilo
Lpi6bHe cuto

Menkoe KOHN4YecKoe cuTo
Koca uepaumka

BEFORE FIRST USE
Read the instructions carefully

+ Remove all packaging material and labels.

« Wash in warm, soapy water with a soft sponge. Rinse
thoroughly and dry completely with a soft cloth.
Before heating your new cookware for the first time, apply a
little vegetable oil (preferably peanut oil) to the inside of the
pan with a paper towel. You might consider doing this each
time you put away the cookware, to extend the life.

DAILY USE
Suitable on all hobs (gas, ceramic, halogen and induction).
Always start with a clean pan.

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

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

Your cookware has fast and even heat transfer so food and oil
char very quickly. Always cook using low to medium heat. Only
use high heat when the pot is filled with a liquid for boiling
your food (like for instance pasta).

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

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

+ Cookware can be used in the oven without damage (up to
250° C). Of course in this case the handles will become hot. Use
potholders to prevent burns.

CARE AND CLEANING
Let cool down your pan before cleaning.

« This cookware is dishwasher safe, but hand wash is preferable.
Over a long period, regular dishwasher cleaning will eventually
scratch the pots. Clean after each use. Be sure that you do not
use a harsh cleaning product that is based on citric acids or that
contains chlorine bleach. If cleaning by hand use warm, soapy
water and sponge or a dishcloth. Do not use steel wool or nylon
scrubbing pads, oven cleaner or any cleaner that is abrasive, is a
citrus based cleanser or contains chlorine bleach. Rinse in warm
water and dry immediately with a soft cloth.

Always clean your cook ware thoroughly, any remaining food
residue will cook into the surface causing food to stick.

If you have remains of food stuck to the cookware, they can

be easily be removed by covering the bottom of the pan with
water and letting it soak off while gently heating it at low
temperature (no need to let the water boil).

Overheating stainless steel cookware can cause blue or

auburn discolouration. This has no influence on the cookware’s
performance and can be easily removed with a good detergent.

EN

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

+ When cooking on gas, adjust the flame so it does not flare up
the sides of the pan.
Use low heat to warm foods, simmer or prepare delicate sauces.
Heat settings are very important. Lower heat settings are not
only good for energy-saving but also avoids the pan becoming
too hot. The nature of this cookware is to hold and distribute
the heat more effectively, helping some protein-rich foods cook
more quickly.

SAFETY INFORMATION

Read all safety information carefully and thoroughly before using

this product!

Warning:

« Use caution when removing lids or lifting with the
handles. Touch lightly to be sure the handles have not
become hot. Use oven mitts or potholders if necessary.
The handles of your pan are made of stainless steel and
constructed to minimize heat transfer. Nevertheless, lids and
handles may become hot during prolonged cooking.

Do not allow children near the stove while you cook.

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

- Do not allow handles to extend over a hot burner, because the
handles could get hot.
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AVANT LA PREMIERE UTILISATION
Lisez attentivement les instructions

« Retirez tous les emballages et les éiquettes.

« Lavez l'ustensile dans de I'eau savonneuse chaude, avec une
éponge douce. Rincez-le soigneusement et essuyez-le a l'aide
d'un chiffon doux.

« Avant de faire chauffer votre nouvel ustensile de cuisine pour
la premiére fois, appliquez une fine couche d'huile végétale
(de préférence de I'huile d'arachide) a I'intérieur de la poéle
ou de la casserole avec un papier absorbant. N'oubliez pas de
faire cela avant chaque période d'inutilisation prolongée de
I'ustensile de cuisine.

UTILISATION QUOTIDIENNE
« Adapté a toutes les tables de cuisson (a gaz, electnques
vitrocéramique, plaques chauffantes halogénes et a induction).

« Démarrez toujours la cuisson avec un ustensile propre.

« Sortez |'aliment du réfrigérateur au moins 10 minutes avant la
cuisson.

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

« Votre ustensile de cuisine dispose d'un transfert de chaleur
rapide et homogeéne, c'est pourquoi les aliments et I'huile
peuvent braler tres rapidement. Cuisinez toujours en utilisant
un niveau de cuisson bas ou moyen. N'utilisez le niveau le
plus élevé que lorsque le récipient est rempli d'eau que vous
souhaitez faire bouillir pour vos aliments (comme par exemple
pour cuire des pates).

« Ne laissez jamais I'ustensile chauffer a vide. Ne laissez jamais
son contenu s'évaporer en totalité.

«Lorsque vous placez un ustensile de cuisine chaud sur une table
ou un plan de travail, utilisez un matériau de protection pour en
protéger la surface.

+  Lesustensiles de cuisine peuvent étre utiliser dans le four
(jusqu'a 250 °C). Bien entendu, dans ce cas, les poignées
deviennent chaudes. Utilisez une manique pour éviter les
brilures.

ENTRETIEN ET NETTOYAGE

«  Laissez refroidir votre ustensile avant de le nettoyer.

- Les ustensiles de cuisine sont lavables au lave-vaisselle, mais
un lavage a la main est préférable. A long terme, le lavage
régulier au lave-vaisselle peut rayer votre récipient. Lavez-le
alamain aprés chaque utilisation, avec un détergent vaisselle
spécialement adapté au lavage a la main. Veillez a ne pas
utiliser de produit nettoyant agressif a base d'acide citrique,
ou contenant un agent blanchissant au chlore. Utilisez une eau
chaude savonneuse et une éponge ou un chiffon. N'utilisez pas
de tampon a récurer ou de laine d'acier, de produit nettoyant
pour four, ni aucun autre produit abrasif a base d'acide citrique
ou contenant un agent blanchissant au chlore. Rincez a I'eau
chaude et séchez immédiatement avec un chiffon doux.

«Lavez toujours soigneusement votre ustensile de cuisine pour
éviter a la prochaine utilisation que tout résidu alimentaire ne
cuise et ne s'accroche a la surface, ce qui pourra faire coller les
aliments.

«Sides résidus alimentaires collent dans I'ustensile de cuisine,
ils peuvent facilement étre éliminés en recouvrant le fond de la
poéle avec de I'eau et en la faisant chauffer doucement a basse
température (inutile de laisser I'eau bouillir).

« Une surchauffe d'un ustensile de cuisine en acier inoxydable
provoque une décoloration bleue ou marron. Cela n'a aucun
impact sur les caractéristiques du récipient et peut facilement
étre éliminé avec un bon détergent.

CONSEILS UTILES

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

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

- Utilisez une chaleur basse pour faire réchauffer ou mijoter des
aliments ou préparer des sauces délicates.

«  Lesréglages du niveau de chaleur sont trés importants. Un
réglage bas est non seulement économique, mais il évite
également une surchauffe du récipient. La nature de cet
ustensile est de maintenir et de distribuer la chaleur plus
efficacement, permettant aux aliments riches en protéines de
cuire plus rapidement.

CONSIGNES DE SECURITE

Avant d'utiliser ce produit, lisez attentivement toutes les consignes

de sécurité!

Précautions d'emploi:

+ Faites attention en retirant les couvercles ou en
soulevant le récipient avec les poignées. Touchez-les
doucement pour vous assurer qu'elles ne sont pas trop
chaudes. Utilisez un gant de cuisine ou une manique si
nécessaire.

- Les poignées et manches de ces ustensiles en acier inoxydable
et congus pour minimiser le transfert de chaleur. Néanmoins,
les couvercles et poignées peuvent devenir chauds pendant une
cuisson prolongée.

« Nelaissez pas les enfants s'approcher de la cuisiniére ou table
de cuisson lorsque vous cuisinez.

« Pour éviter toute blessure, faites toujours trés attention en
manipulant les récipients chauds.

« Pour des raisons de sécurité, ne laissez jamais un ustensile
sans surveillance pendant la cuisson et assurez-vous que les
poignées ne dépassent pas du bord de la cuisiniére ou table de
cuisson.

« Ne laissez pas les poignées au-dessus d'une zone de cuisson
chaude car elles pourraient devenir trés chaudes.

VOR DER ERSTEN INBETRIEBNAHME

Lesen Sie die Anleitung sorgféltig durch

Entfernen Sie alle Verpackungsmaterialien und Etiketten.
Reinigen Sie das Kochgeschirr mit einem weichen Schwamm
und heiBem Wasser mit Spiilmittel. Spiilen Sie alles gut ab und
trocknen Sie es mit einem weichen Tuch.

Bevor Sie das neue Kochgeschirr zum ersten Mal erhitzen,
geben Sie etwas Pflanzendl (vorzugsweise Erdnussél) in die
Pfanne oder in den Topf und verteilen es gleichmaBig mit
einem Kiichenpapier. Wiederholen Sie diesen Schritt, wenn Sie
das Kochgeschirr fiir Idngere Zeit nicht verwenden.

TAGLICHER GEBRAUCH

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

Verwenden Sie stets sauberes Kochgeschirr.

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

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

Ihr Kochgeschirr iibertrégt die Warme schnell und gleichméBig,
50 dass Lebensmittel und Speisedle sehr schnell erhitzt werden.
Garen Sie stets auf niedriger bzw. mittlerer Stufe. Verwenden
Sie die hdchste Stufe nur, wenn der Topf mit Fliissigkeit zum
Kochen gefiillt ist (z. B. bei Nudeln).

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

Verwenden Sie zum Schutz von Oberfldchen Untersetzer, wenn
Sie heiBes Kochgeschirr auf einem Tisch oder einer Arbeitsplatte
abstellen.

Das Kochgeschirr kann gefahrlos im Backofen (250 °C)
verwendet werden. Selbstverstandlich werden in diesem Falle
die Griffe des Kochgeschirrs heif3. Verwenden Sie Topflappen,
um Verbrennungen vorzubeugen.

REINIGUNG UND PFLEGE

Warten Sie, bis das Kochgeschirr abgekiihlt ist, bevor Sie es
reinigen.

Das Kochgeschirr ist spiilmaschinenfest, dennoch wird eine
Handwésche empfohlen. Eine Reinigung in der Spiilmaschine
liber einen ldngeren Zeitraum wird letztendlich jedes
Kiichengerat verkratzen. Reinigen Sie das Kochgeschirr nach
jedem Gebrauch per Hand mit einem speziellen Spiilmittel fiir
Handwasche. Verwenden Sie dazu keine scharfen Reiniger, die
auf Zitronensaure basieren oder Chlorbleichmittel enthalten.
Verwenden Sie warme Seifenlauge und einen Schwamm
oder ein Geschirrtuch. Benutzen Sie keine Stahlwolle,
Nylonscheuerschw@mme, Backofenreiniger oder andere
scheuernde Reinigungsmittel, die auf Zitronensaure basieren
oder Chlorbleichmittel enthalten. Spiilen Sie das Kochgeschirr
mit warmen Wasser und trocknen Sie es sofort mit einem
weichen Tuch ab.

Reinigen Sie ihr Kochgeschirr stets griindlich, da sich
Lebensmittelreste bei der néchsten Verwendung fest in die
Oberflache einbrennen kdnnen.

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

Eine Uberhitzung von Kochgeschirr aus Edelstahl kann zu
einer bldulichen oder rostbraunen Verfarbung fiihren. Die
Eigenschaften des Kochgeschirrs werden dadurch nicht
beeintrachtigt und die Verfarbung kann mit einem guten
Reinigungsmittel leicht entfernt werden.

DE

PRAKTISCHE TIPPS UND HINWEISE
Verwenden Sie eine Kochzone, die ungefahr den gleichen
Durchmesser besitzt, wie der Kochgeschirrboden.

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

« Verwenden Sie zum Erhitzen, Kocheln oder fiir die Zubereitung
von SoBen nur eine niedrige Stufe.

« Die Kochstufen spielen eine wichtige Rolle. Eine niedrigere
Stufe fiihrt nicht nur zu einem geringeren Stromverbrauch,
sondern verhindert auch, dass das Kochgeschirr zu heif3 wird.
Dieses Kochgeschirr sorgt fiir eine optimale Warmeverteilung
und -speicherung, so dass eiweiBreiche Lebensmittel schneller
gegart werden kdnnen.

SICHERHEITSHINWEISE

Lesen Sie alle Sicherheitsanweisungen vor der Verwendung dieses

Produkts sorgfaltig durch!

Warnung:

« Gehen Sie vorsichtig vor, wenn Sie den Deckel entfernen
oder das Kochgeschirr am Griff anheben. Beriihren Sie
die Griffe vorher vorsichtig, um festzustellen, ob diese
heif geworden sind. Verwenden Sie, falls notwendig,
Topflappen oder Topfhandschuhe.

« Die Griffe des Topfes oder der Pfanne sind zur Minimierung der
Wérmeiibertragung aus Edelstahl gefertigt. Deckel und Griffe
konnen beim Langzeitgaren dennoch heil werden.

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

+ Behandeln Sie heiBes Kochgeschirr mit Vorsicht, um
Verletzungen zu vermeiden.

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

- Achten Sie darauf, dass die Griffe nicht tiber eine heiRe
Kochzone ragen, da sie heil werden kénnen.
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VOOR HET EERSTE GEBRUIK

.

Lees aandachtig de instructies

Verwijder alle verpakkingsmaterialen en labels.

Was het item in warm zeepwater met een zachte spons.
Grondig spoelen en met een zachte doek afdrogen.

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

DAGELIJKS GEBRUIK

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

Begin altijd met een schone pan.

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

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

Uw kookgerei heeft een snelle en gelijkmatige
warmtegeleiding, dus voedsel en olie worden snel te warm.
Gebruik altijd een lage of middelmatige stand. Gebruik de hoge
stand uitsluitend wanneer de pot gevuld is met een vloeistof of
uw voedsel te koken (zoals pasta).

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

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

Het kookgerei kan probleemloos gebruikt worden in de oven
(250°C). In dit geval worden de handgrepen natuurlijk wel
heet. Gebruik pannenlappen om brandworden te vermijden.

ONDERHOUD EN REINIGING

Laat uw pan afkoelen alvorens ze te reinigen.

Het kookgerei is vaatwasbestendig, maar handmatig reinigen
geniet de voorkeur. Na verloop van tijd zal regelmatig reinigen
d.m.v. een afwasautomaat elk oppervlak bekrassen. Reinig het
kookgerei na elk gebruik handmatig d.m.v. een afwasmiddel
dat specifiek bestemd is voor handmatig afwassen. Zorg ervoor
dat u geen sterke reinigingsmiddelen gebruikt op basis van
citroenzuur of reinigingsmiddelen die bleekmiddel bevatten.
Gebruik warm zeepwater en een spons of vaatdoek. Gebruik
geen schuursponsjes in staalwol of nylon, ovenreiniger of

enig schurend reinigingsmiddel, geen reinigingsmiddelen op
basis van citroenzuur of reinigingsmiddelen die bleekmiddel
bevatten. Spoel in warm water en droog onmiddellijk met een
zacht doek.

Reinig uw kookgerei altijd zeer grondig, aangezien elk restje
voedsel bij het volgende gebruik in het oppervlak zal bakken
waardoor voedsel aan het kookgerei zal blijven plakken.

Als er restjes voedsel aan het kookgerei vastzitten, kunt u deze
eenvoduig verwijderen door de bodem van de pan met water
te vullen en de restjes los te weken door het kookgerei op lage
temperatuur op te warmen (het water moet niet koken).
Oververhitting van roestvrijstalen kookgerei kan blauwe of
bruine verkleuringen veroorzaken. Dit heeft geen invloed op de
eigenschappen van het kookgerei en kan eenvoudig verwijderd
worden d.m.v. een goede detergent.

HANDIGE HINTS EN TIPS

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

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

« Gebruik een lage stand om voedsel op te warmen, te laten
sudderen of om delicate sauzen te bereiden.

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

VEILIGHEIDSINFORMATIE

Lees alle veiligheidsinformatie aandachtig en grondig alvorens dit

product te gebruiken!

Waarschuwing:

+ Wees voorzichtig wanneer u deksels verwijderd of
de handgrepen vastgrijpt. Raak ze even aan om te
controleren of ze niet te heet zijn. Gebruik ovenwanten
of pannenlappen indien nodig.

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

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

« Wees altijd voorzichtig als u warm kookgerei hanteert.

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

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

INNAN PRODUKTEN ANVANDS FORSTA

GANGEN

+ Ldsigenom instruktionerna noggrant

«Tabortallt forpackningsmaterial och dekaler.
Diska féremalet i varmt, tvalvatten med en mjuk svamp. Skolj
noga och torka torrt med en mjuk duk.
Innan du hettar upp det nya kokkarlet forsta gangen smarjer
du med lite vegetabilisk olja (helst jordnétsolja) pa insidan av
kastrullen eller grytan med en pappershanduk. Du kan dven
gora det varje gang innan du staller undan kokkérlet for en
ldngre tid.

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

« Starta alltid med en ren kastrull.
Ta ut maten frén kylen minst tio minuter innan du tillagar den.
0Om du anvénder olja for smak eller konsistens, Iat oljan vérmas

i en minut eller tva pa lag till medelhdg varme innan du ldgger i

maten i kastrullen.

« Kokkarlet har snabb och jamn varmegverforing sd mat och olja

branns mycket snabbt. Tillaga alltid mat pa 1&g till medelhdg
varme. Anvand endast endast hog varme nér kastrullen & fylld
med en vatska for att koka maten (t.e.x. pasta).
Lat aldrig kastrullen koka torr. Lat aldrig kastrullen varmas upp
for lange.

+Anvénd skyddsmaterial for att skydda ytan nér du placerar
varma kokkarl pa ett bord eller en bankskiva.
Kokkarlen kan anvéndas i ugnen utan att skadas (250 °C).
Sjalvklart blir handtagen i detta fallet heta. Anvénd grytlappar
for att undvika brénnskador.

UNDERHALL OCH RENGORING

« Latkastrullen kylas ned fore regéring.

+ Kokkérlen kan diskas i diskmaskin, men handdisk ar att
foredra. Over en lang period repar vanlig rengoring i
diskmaskin sa smaningom alla kokkarl. Diska for hand med
ett diskmedel som &r gjort speciellt for handdisk efter varje
anvandningstillfélle. Kontrollera s att du inte anvander en
rengdrinsprodukt med slipeffekt som &r baserad pa citronsyror
eller som innehadller klorin. Anvand varmt tvalvatten och en
svamp eller disktrasa. Anvénd inte stalull eller skursvampar
av nylon, ugnsrengdring eller ndgot annat rengdringsmedel
som har slipeffekt, ar ett citrushaserat rengdringsmedel eller
innehaller klorin. Skdlj i varmt vatten och torka omedelbart
efter med en mjuk trasa.

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

Om matrester sitter fast i kokkdrlet kan de enkelt avlégsnas
genom att tacka botten av kastrullen med vatten och lata
det blgtas bort medan du varsamt hettar upp den till lag
temperatur (det finns ingen anledning att koka upp vattnet).
Overhettning av kokkarl av rostfritt stal kan orsaka bla

eller rodbruna missfargningar. Detta har ingen inverkan pa
kokkérlets egenskaper och kan enkelt avldgsnas med ett bra
diskmedel.

SE

PRAKTISKA RAD OCHTIPS
- Laga maten pa en platta som ungefar har samma
bottendiameter som kastrullen.

Nér du lagar mat pd gas, justera flamman s den inte flammar
upp pa sidan av kastrullen.

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

« Vérmeldgena & mycket viktiga. Lagre vérmeldgen dr inte
bara bra for energibesparing utan gor ocksa att kastrullen
inte blir for het. Den har typen av kokkérl bibehaller och
fordelar varmen mer effektivt, vilket gor att vissa proteinrika
ingredienser tillagas snabbare.

SAKERHETSINFORMATION

Lds all sakerhetsinformation noggrant och grundligt innan du

anvander denna produkt!

Varning:

« Varforsiktig nar du tar av lock eller lyfter i handtagen.
Vidror handtagen ldtt for att forsakra dig om att de inte
har blivit heta. Anvénd grytvantar eller grytlappar vid
behov.

Kastrullhandtagen @r gjorda av rostfritt stal och konstruerade
for att minimera varmedverforingen. Lock och handtag kan
anda bli heta under ldngvarig matlagning.

Lat inte barn komma néra spisen nér du lagar mat.

«Varalltid forsiktig ndr du hanterar heta kastruller for att
undvika skador.

Lamna aldrig kokkarl obevakade under anvéndning och
kontrollera att handtagen inte sticker ut ver spiskanten av
sdkerhetsskal.

Lat inte handtag sticka in dver heta plattor, eftersom handtagen
kan bli heta.
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FQR IBRUGTAGNING

Lees vejledningen grundigt.

Fjern al emballage og alle etiketter.

Vask kogegrejet i varmt sabevand med en blgd svamp. Skyl
grundigt, og ter efter med en blgd klud.

Far kogegrejet tages i brug for forste gang, pafares en lille
smule vegetabilsk olie (jordngddeolie anbefales) pé indersiden
af panden eller gryden med en papirserviet. Overvej at gare
dette, hver gang kogegrejet skal stilles vaek i lengere tid.

DAGLIG BRUG

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

Start altid med en ren pande.

Tag madvaren ud af keleskabet mindst 10 minutter for
tilberedningen.

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

Kogegrejet har en hurtig og ensartet varmeoverforsel, sa
madvarer og olie kan hurtigt forkulles. Tilbered altid med lav til
middel varme. Brug kun kraftig varme, nar kogegrejet er fyldt
med vaeske til kogning (f.eks. pasta).

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

Brug beskyttende materiale for at beskytte overfladen, nér det
varme kogegrej anbringes pa spisebordet eller kakkenbordet.
Kogegrejet kan bruges i ovnen uden at tage skade (250 °C).

| dette tilfeelde bliver hdndtagene selvfalgelig varme. Brug
grydelapper for at undga forbreendinger.

VEDLIGEHOLDELSE OG RENG@RING

.

Lad kogegrejet kole af, for du gor det rent.

Kogegrejet taler maskinopvask, men det anbefales at vaske
det op i handen. Jaevnlig maskinopvask vil uundgaeligt ridse
alle slags kekkenredskaber pé lang sigt. Vask kogegrejet op
efter hver brug med et opvaskemiddel, der er beregnet til
handopvask. Undga at bruge skrappe rengaringsmidler, der er
baseret pa citronsyre, eller som indeholder klorblegemiddel.
Brug varmt s&bevand og en klud eller et viskestykke. Undga at
bruge staluld- eller skuresvampe, ovnrensemiddel eller andre
skurende rengeringsmidler, citrusbaserede eller klorholdige
midler. Skyl i varmt vand, og ter efter med en bled klud.
Rengor altid kogegrejet grundigt, idet eventuelle madrester
vil breende sig fast og fa madvarerne til at satte sig fast, naste
gang du bruger det.

Hvis der sidder madrester fast pa kogegrejet, kan de nemt
fiernes ved at stille kogegrejet i blod med vand og varme det op
ved lav temperatur (vandet behgver ikke at koge).
Overophedning af kogegrej i rustfrit stal kan medfare bla

eller radbrun misfarvning. Denne har ingen indflydelse pa
kogegrejets funktionalitet og kan nemt fiernes med et godt
opvaskemiddel.

NYTTIGE OPLYSNINGER OG RAD

.

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

Nér du tilbereder med gas, bar du justere flammen, sa den ikke
gar op ad siderne pa kogegrejet.

Brug lav varme til opvarmning af madvarer, simren eller
tilberedning af delikate saucer.

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

OM SIKKERHED

Lees alle sikkerhedsoplysninger grundigt, for du bruger dette
produkt!

Advarsel:

Udvis forsigtighed, nar du fierner lag eller lofter
kogegrejet i handtagene. Ror forsigtigt ved handtagene
for at tjekke, om de er blevet varme. Brug om
ngdvendigt grydelapper.

Kogegrejets handtag er fremstillet af rustfrit stal og designet
til at minimere varmeoverfarsel. Lag og handtag kan dog blive
varme under laengere tilberedning.

Hold bern pa afstand af komfuret, nar du laver mad.

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

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

Undga at handtagene rager ind over en varm brander, da
handtagene kan blive varme.

KAYTTOONOTTO
Lue ohjeet huolellisesti.

« Poista kaikki pakkausmateriaalit ja pakkauksen merkit.

+ Pese tuote lampimadssa saippuavedessa pehmeall sienelld.
Huuhtele huolellisesti ja kuivaa kokonaan pehmealld liinalla.
Ennen uuden astian ensimmaistd kuumentamista pannun
tai kattilan sisdlle on levitettdva hiukan kasviéljya (mieluiten
maapahkinddljyd) paperipyyhkeen avulla. Tamd on
suositeltavaa myds silloin, kun keittoastia asetetaan sdiloon
pitkaksi aikaa.

PAIVITTAINEN KAYTTO
« Sopii kaikkiin keittotasoihin (kaasu- ja sahkdpolttimet seka
keraamiset, halogeeni- ja induktiokeittolevyt).

« Aloita aina puhtaasta pannusta.

« Ota ruoka jadkaapista vahintaan 10 minuutin ajaksi ennen
kypsentamista.

Jos kaytdt oljya makua tai koostumusta varten, anna oljyn
ldmmetd 1-2 minuutin ajan alhaisella tai keskisuurella
tehotasolla ennen kuin lisddt ruoka-ainekset pannuun.

+ Keittoastia siirtdd limmon nopeasti ja tasaisesti, jolloin
ainekset ja dljy palavat hyvin nopeasti. Kaytd aina alhaista
tai keskisuurta tehotasoa. Kayta suurta tehotasoa ainoastaan
silloin, kun kattila on téytetty nesteelld ruokien keittamista
varten (esim. pastan keittdmiseksi).

Al koskaan anna keittoastian kiehua tyhjaksi. Ald anna
keittoastian kuumentua liian pitkdan.

« Suojaa pinta suojamateriaalilla, kun asetat kuuman keittoastian

poydalle tai tydtasolle.

Keittoastiaa voidaan kayttda uunissa (250 °C). Kahvat
voivat télldin kuumentua. Kdytd patalappuja palovammojen
estamiseksi.

HOITO JA PUHDISTUS
Anna keittoastian jaahtyd ennen puhdistusta.

Keittoastia voidaan pestd astianpesukoneessa, mutta kdsinpesu

on suositeltavaa. Sdé@nndllinen peseminen astianpesukoneessa
aiheuttaa ajan kuluessa naarmuja kaikkiin vélineisiin. Puhdista
jokaisen kayttokerran jalkeen ksin kdyttéen tiskiainetta.
Ald kdyta puhdistamiseen voimakkaita pesuaineita, jotka

pohjautuvat sitruunahappoihin tai jotka siséltévat klooripitoista

valkaisuainetta. Kdytd lamminté saippuavettd ja sientd tai
tiskiliinaa. Ald kdytd terdsvillaa tai hankaavia nailonsienid,
uunin puhdistusainetta tai muuta hankaavaa pesualnetta
sitruunapohjaista tai klooripitoista valkaisuainetta siséltavaa

pesuainetta. Huuhtele lampimalld vedelld ja kuivaa vélittomasti

pehmeilld liinalla.

Puhdista keittoastia aina huolellisesti, silla seuraavalla
kdyttokerralla mahdolliset ruokajéamat palavat pintaan ja
aiheuttavat aineksien tarttumisen pintaan.

+ Jos keittoastiaan on jaanyt kiinni ruokajaamid, ne voidaan
poistaa helposti peittamalld pannun alaosa vedelld ja
antamalla niiden liota irti [immittamalld keittoastiaa alhaisella
ldmpatilalla (vettd ei tarvitse kiehauttaa).

Jos ruostumaton terdsastia ylikuumenee, siihen voi muodostua
sinisid tai punertavia varimuutoksia. Tama ei vaikuta
keittoastian ominaisuuksiin ja ne voidaan poistaa helposti
tehokkaalla pesuaineella.

FIN

HYODYLLISIA NEUVOJA JA VINKKEJA

+  Kéytd keittoastiaa polttimella, jonka koko vastaa likimaérin
valitsemasi keittoastian halkaisijaa.

Kun valmistat ruokaa kaasutoimisella keittotasolla, séada liekki
niin, ettei se yllé keittoastian reunoille.

Kdytd alhaista tehotasoa ruokien limmittamiseen,
hauduttamiseen tai kastikkeiden valmistamiseen.

Tehotasot ovat erittdin tarkeitd. Alhaisemmat tehotasot
edistévat energiansadstod ja niiden avulla véltetdén
keittoastian ylikuumeneminen. Tama keittoastia on tarkoitettu
pitdmaén ja jakamaan lampda tehokkaammin, jolloin jotkin
proteiinirikkaat ruoat kypsentyvét nopeammin.

TURVALLISUUSOHJEET

Lue kaikki turvallisuusohjeet huolellisesti ja kokonaan ennen
taman tuotteen kdyttoa!

Varoitus:

Noudata varovaisuutta kansien poistamisen aikana tai
nostaessa astiaa kahvoja kayttaen. Kosketa kahvoja
kevyesti varmistaaksesi, etteivat ne ole kuumentuneet.
Kayta tarvittaessa uunikinnasta tai patalappua.
Keittoastian kahvat on valmistettu ruostumattomasta
teraksestd ja limmansiirron minimoimiseksi. Tastd huolimatta
kannet ja kahvat voivat kuumentua pitkdaikaisen kdyton
aikana.

Ald anna lasten tulla lieden lahelle ruoanlaiton aikana.
Kasittele kuumia keittoastioita aina varoen henkilgvahinkojen
vélttamiseksi.

Turvallisuussyista keittoastiaa ei saa koskaan jattaa ilman
valvontaa kdyton aikana ja varmista, ettd sen kahvat eivat ylitd
lieden reunaa.

Ald anna kahvojen mennd kuuman polttimen péélle, muutoin
kahvat voivat kuumentua.
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PREPARAZIONE AL PRIMO UTILIZZO
« Leggere attentamente le istruzioni

« Togliere tutti i materiali di imballaggio e le etichette.

« Lavareil prodotto in acqua calda saponata, con una
spugna morbida. Sciacquare accuratamente ed asciugare
completamente con un panno morbido.

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

UTILIZZO QUOTIDIANO

-Adatta a tuttii piani di cottura (fornelli a gas, elettrici e
vetroceramici, piastre riscaldanti alogene e a induzione).

« Iniziare sempre con una padella pulita.

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

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

« Queste pentole o padelle trasmettono il calore in modo rapido
e omogeneo, di conseguenza il cibo e I'olio si scaldano molto
velocemente. Cucinare sempre a una temperatura da bassa a
media. Utilizzare il calore vivace soltanto quando la pentola &
riempita con un liquido per bollire il cibo (ad esempio la pasta).

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

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

« Queste pentole si possono utilizzare in forno senza subire
danni (250° ). Naturalmente in questo caso i manici diventano
incandescenti. Utilizzare le presine per evitare ustioni.

PULIZIA E CURA

« Lasciar raffreddare la padella prima di pulirla.

« Queste pentole e padelle si lavano anche in lavastoviglie, ma &
preferibile lavarle a mano: il lavaggio regolare in lavastoviglie
puo rovinare qualsiasi utensile. Dopo ogni uso, pulire a mano
con un detersivo per i piatti specifico per il lavaggio a mano.
Accertarsi di non utilizzare prodotti aggressivi a base di acido
citrico o contenenti candeggianti a base di cloro. Utilizzare
acqua calda saponata e una spugna o un panno per piatti. Non
utilizzare pagliette abrasive di metallo o nylon, detergenti
speciali per il forno o qualsiasi detergente abrasivo a base
di acido citrico o contenente candeggiante a base di cloro.
Risciacquare in acqua calda e asciugare immediatamente con
un panno morbido.

« Lavare sempre accuratamente le pentole e le padelle per evitare
che all'utilizzo successivo eventuali residui precedenti possano
bruciarsi facendo attaccare il cibo.

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

« Ilsurriscaldamento delle pentole in acciaio inox puo provocare
la formazione di macchie blu o bruciature. Questo non
pregiudica le caratteristiche della pentola e le macchie si
possono facilmente eliminare con un buon detersivo.

CONSIGLI E SUGGERIMENTI UTILI

.

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

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

Utilizzare una fiamma bassa per riscaldare i cibi o preparare
salse delicate.

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

INFORMAZIONI PER LA SICUREZZA

Prima di utilizzare questo prodotto, leggere attentamente e
scrupolosamente tutte le informazioni di sicurezza!
Avvertenze:

Prestare attenzione nel togliere i coperchi o nel
sollevare le pentole. Sfiorare leggermente i manici per
assicurarsi che non siano caldi. Se necessario, utilizzare i
guanti da cucina o le presine.

I manici delle pentole sono in acciaio inox e strutturatiin

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

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

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

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

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

ANTES DEL PRIMER USO

Lea las instrucciones detenidamente

Retire el material de embalaje y las etiquetas.

Lave el articulo con agua caliente y jabon usando una esponja
suave. Enjudguelo bien y séquelo con un pafio suave.

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

USO DIARIO

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

Comience siempre con una olla limpia.

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

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

El calor se distribuye de manera répida y uniforme para que
tanto el aceite como los alimentos se calienten ensequida.
Cocine siempre a fuego lento. Cocine a fuego vivo solo cuando
la olla esté llena de liquido para hervir alimentos (pasta, por
ejemplo).

Nunca ponga una olla al fuego sin liquido dentro. Nunca deje la
olla al fuego demasiado tiempo.

Use material de proteccion para proteger la superficie al colocar
la olla caliente en una mesa o encimera.

Esta olla se puede meter en el horno sin que sea dafiada (250°
(). En este caso las asas se calentaran. Use manoplas para no
quemarse.

MANTENIMIENTO Y LIMPIEZA

Deje que se enftie la olla antes de limpiarla.

Se puede lavar en el lavavajillas, pero es preferible hacerlo a
mano. El lavado continuo en el lavavajillas provocara finalmente
rasqgufios en cualquier utensilio. Lave la olla a mano después
de cada uso con un detergente para vajilla especial para lavar
amano. Asegurese de no usar un producto duro de limpieza
basado en dcidos citricos o que contenga cloro. Aplique agua
caliente y jabdn con una esponja o pafio. No utilice lana de
acero, almohadillas de fregar de nylon, limpiadores para hornos
ni cualquier otro limpiador que sea abrasivo, tenga una base
citrica o contenga cloro. Enjuague con agua caliente y seque con
un trapo suave.

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

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

El recalentamiento de las ollas de acero inoxidable puede causar
decoloracion. Esto no afecta ala calidad de la olla y se puede
eliminar con un buen detergente.

ES

CONSEJOS UTILES

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

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

Cocine a fuego lento para calentar alimentos, cocer o preparar
salsas delicadas.

Los ajustes de calor son muy importantes. Los ajustes de fuego
lento resultan buenos tanto para ahorrar energia como para
impedir que la olla se caliente demasiado. El objetivo de esta
olla es conservar y distribuir el calor de manera més eficaz,
ayudando a que ciertos alimentos ricos en proteinas se cocinen
més rapido.

INFORMACION SOBRE SEGURIDAD

Lea detenidamente la informacion sobre seguridad antes de utilizar

este producto.
Advertencia:

Utilice precauciones al levantar la tapa o la olla con

las asas. Toque antes ligeramente para asegurarse de
que las asas no se han calentado. Use manoplas si es
necesario.

Las asas de la olla estan hechas de acero inoxidable y con el fin
de minimizar la transferencia de calor. Sin embargo, la tapa

y las asas pueden calentarse durante los procesos largos de
cocina.

Mantenga alejados del fogdn a los nifios mientras cocina.
Utilice siempre precauciones al manejar ollas calientes para
evitar posibles heridas.

Por medidas de sequridad, nunca deje el fogén desatendido
mientras lo estd usando y asegurese de que las asas no se salen
mds all& del borde del fogon.

No permita que las asas estén en contacto con una placa
caliente, ya que podrian calentarse también.
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ANTES DA PRIMEIRA UTILIZAGCAO

.

Leia atentamente as instrugdes.

Retire todos os materiais de embalagem.

Lave 0 artigo com uma esponja macia, dgua morna e
detergente. Enxagle bem e seque totalmente com um pano
macio.

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

UTILIZACAO DIARIA

Adequado para todos tipos de placa (gds, discos elétricos,
vitroceramica, halogénio e indugdo).

Comece sempre com o tacho limpo.

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

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

Como o tacho transfere o calor com rapidez e uniformidade,
os alimentos e o 6leo podem queimar rapidamente. Cozinhe
sempre com calor médio ou reduzido. Utilize calor forte apenas
quando o tacho estiver cheio de liquido para cozer os alimentos
(por exemplo, dgua para cozer massa).

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

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

0s tachos podem ser utilizados no forno sem se danificarem
(250 °C). E claro que as pegas ficam quentes no forno. Utilize
bases de tacho para evitar queimaduras.

MANUTENGAO E LIMPEZA

Deixe o tacho arrefecer antes de o lavar.

0s tachos podem ser lavados na maquina, mas é preferivel
lava-los a méo. Ao fim de algum tempo, a lavagem frequente
na mdquina de lavar loica acaba por riscar qualquer utensilio.
Lave a mdo apds cada utilizacao, com detergente proprio para
lavar loica a mao. Certifique-se de que ndo utiliza produtos de
limpeza agressivos a base de cido citrico ou que contenham
lixivia. Utilize 4gua morna com detergente e uma esponja ou
um pano de loica. Néo utilize esfregdes de palha de aco ou
nylon, produtos de limpeza de fornos, nem produtos de limpeza
abrasivos, baseados em acido citrico ou que contenham lixivia.
Enxagtie com dgua morna e seque imediatamente com um
pano macio.

Lave sempre os tachos minuciosamente, porque qualquer
residuo que fique neles aderird ainda mais a superficie quando
voltar a cozinhar.

Se um tacho tiver residuos dificeis de remover, pode deixar o
tacho com dgua para os amolecer e depois aquecé-lo a baixa
temperatura (ndo é preciso deixar ferver) para facilitar a
remocao.

0 sobreaquecimento de um tacho de aco inoxidével pode causar
descoloragdes azuladas ou avermelhadas. Esta descoloracdo ndo
afeta as caracteristicas do tacho e pode ser removida facilmente
com um bom detergente.

SUGESTOES E DICAS UTEIS

.

Cozinhe num queimador que tenha um didmetro semelhante
a0 da base do tacho que utilizar.

Quando cozinhar a gés, ajuste a chama de modo a ndo sair para
os lados do tacho.

Utilize pouco calor quando apenas precisar de aquecer
alimentos, cozer em lume brando ou preparar molhos
delicados.

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

INFORMACOES DE SEGURANCA

Leia atentamente todas as informacdes sobre sequranca antes de
utilizar este produto!

Aviso:

Tenha cuidado quando retirar tampas ou pegar em
tachos pelas pegas. Antes de o fazer, toque ligeiramente
para se certificar de que as pegas nao estao quentes.
Utilize luvas de forno e bases de tacho sempre que for
necessario.

As pegas do tacho sdo de ago inoxiddvel e foram concebidas
para minimizarem a transferéncia de calor. Ainda assim, as
tampas e as pegas podem ficar muito quentes ap6s uma
cozedura prolongada.

Nao permita que alguma crianca se aproxime do fogdo quando
estiver a cozinhar.

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

Por motivos de sequranca, nunca deixe de vigiar um tacho que
esteja a utilizar e certifique-se de que as pegas néo ficam fora
da drea do fogdo.

Néo deixe as pegas sobre a drea de outro queimador, porque
podem aquecer demasiado.

MPIN AMO THN NMPQTH XPHZH

« Niadote mpoaeKTIKA TIC 00nyieC

Agaipéote 6Aa Ta UNIKG GUOKEVATTOC KAl TIC ETIKETEC.

I\ovete To mpoiov oe (eaT6 oamouvovepo pe éva pahakd
0QoUyYdpl. ZeBydete oXOAAOTIKA Kal OTEYVWOTE TENEIWG L éva
pahaké mavi.

Mpotov BeppdveTe To Kawoupo oag payelpikd okevog yia
Tpwtn gopd, amaote Aiyo euTIk6 AddL (katd mpotipnon
apay16éhato (uoTIkéNalo)) 6To E0WTEPIKO PEPOC TOU TaYLol i
G Katoapoag e éva xapti koulivag. Mpoteivetat va to kavete
auTo KABe Popd mov amoBNKEVETE TO PaAYELPIKG OKEDOG Y1a
peydho xpoviko didotnpa.

KAGHMEPINH XPHZH

« KatdMn)o yia 0hec Ti¢ otieg (aepiou, nAeKTpIKES Kat
UANOKEPANIKEC, ANOYOVOU Kl EMAYWYIKEC).

ZeKwvarte mavta pe kaBapo oKevog.

Byddete 10 paynté and o Yuyeio Touhdytotov 10 Aemtd mpwv To
payeipepa.

Av xpnotporoieite Aadt yia T yebon i TV v, APROTE T0 va
(eotaBei yia éva i GVo Aemta og apnAi mpog PETpLA pWTLA
mpotol npooeéosrs L0 cpavnr() 070 0KeDOg.

To pavelplko 00 0KEVOG E)(El ypriyopn Kat ouonouopcpn
petagpopd Beppotnag enouevu)c T0 (aynTo i 1o Aadi kaiyetat
o0 ypriyopa. Na payelpevete mavta xpnotpomolvTag xapnAy
Tpo¢ PéTpla pwid. Xpnotpomoteite duvat gwtid 6tav 10
OKEVOG ival yepdTo pie uypd yia Bpdatpo Tou payntou (ya
napadetypa Qupapikd).

Moté pnv agrvete éva okebog va BpAcel PéYPL VA GTEYVROEL
evtehwc. Moté pnv agnvete to okevog oag va (eatadei yia mov.
Xpnotpomoleite mpooTateuTIKO UAKO Yia va IPOOTATEPETE TV
em@avela otav TomoBeTeiTe éva (€0TO payelpIkd OKeLOG O€ Eva
TpaméQ i og éva mayko kou{ivag.

To payeipiko okevog pmopei va xpnotponondei 61o povpvo
(250° C). Guoika og aut v mepimtwon ot AaBéc Oa {eataBoiv.
Xpnotpomolote mMAGTPES POUPVOU YIa TNV oYUy
EYKaUpATWV.

OPONTIAA KAI KAGAPIZMA

+ Agriote To oKkebog va Kpuwosl nipoto To kaBapioeTe.

To payeipiké okevog eivat katdMnho yia muvtiplo mdtwy,
aMd ouviotdrar muotpo ato xépt. Makpoxpovia, To TaKTIKO
mbotyo oto muvtiplo matwv a mpokahéoel TeNka
ypat{ouviég og omolodrimote okelog. MAUveTe 0To yépt petd
amd kaBe xprion pe éva amoppUMAVTIKO EIOIKA KATAOKEVAGHEVO
yla Moo oto xépt. OpovTioTe va un XpNoIpomoloeTe Kdmoto
oKAnpd mPoidv kaBaptopoU e Bdon Ta KITpIkd o&éa 1y mou
TiepLExel Y\wpivn. Xpnotpormotrote (€0T6 0amouvovePo Kat

£éva agouyydpt i mavi koudivag. Mn xpnatporoleite ouppdtivo
G(OoLYYapL i 0pouyyapdkia Tpuipatog amd atoahdpalo,
kaBaptoTikd oupvou r omotodrimote kaBaploTika mou eivat
NelavTiko, €xel Baon To Kitpo f mepiéxel hwpivn. ZePydhete pe
(€070 vepo Kal 0TEYVWOTE apéowc pe éva pohako mavi.
KaBapiCete mavta ta payeipikd oag okeon oohaoTika kabwg,
TV enépevn @opd mou Ba Ta xpnatpomoloeTe, omolodrimote
katdAotmo gpayntol Ba koMoel otV em@dvela kat Ba kavel To
aynTo va KoMNoeL.

Av éxete umoheippata gayntod KoMnpéva 0To payelpiko
oKeVoG, Pmopolv va apaipeBoly e0koha KaATTovTag T KATw
€POG TOU GKEDOUC e VD Kal agprvovTdg To va HouNAoEL EVe)
70 (eotaivete ehagpd o xapnAn Beppokpacia (dev ypetdletal
0 vepd va Bpaoel).

H unepBéppavon Twv payeipikav okevwv amd avodeidwto
atoaN pmopei va mpokahéael UM 1y KAOTAVOKOKKIVOUG
anoypwpatiopous. Autoi dev empealouy Ta XapaktnpLoTIKa
TOU PayeLpikou okeboug kat Hmopolyv va agaipeBolv eVkoha pie
£V KNG amoppumavTiko.

GR

XPHZIIMEZ £YMBOYAEX
Mayeipedete o€ eotia n oroia exa oxedov v idla didpetpo
Buonc 1€ QUTT TOU GKEDOUG TIO €YETE EMAECEL
'0tav payelpevete e aéplo, pubpioTe T GAOYa £T0L (YOTE va [
Byaivel aTi¢ MAeVpEC TO OKEVOUC.

+ Xpnotpormoteite xapnAr @wid yia va {eotavete payntd, va
olyoPpdoeTe 1y va mapaokevdoeTe evaiobntec odMoeg.
Ot oKANEG payelpépato ivat moOAD onpavtikéc. Ot xapnég
OKAEC payelpEpaTog Oxt Hovo §otkovopolV evépyela aNAd Kat
amotpémouy Ty umepBéppavan Tou keboug. To YapaKTnpLOTIKG
auTo TOU HayELpLkol oKeVoU eival va Statnpei kat va
Slavépel v Beppotnta mo amoteleopatikd, fonbwvtag
070 YPNYOPOTEPO PayEipEa KATOLWY GaynT@V TAoUoIwY O€
TIpWTEiVEC.

MAHPOO®OPIEXZ AXOAANEIAZ

MiaBdote ONeg Ti¢ MAnpo@opiec aopaeiac MPOTEKTIKA Kat

0X0NAGTIKG TIPOTOU XPNOIHOTION0ETE QUTO TO TPOT6V!

Mposidomowjoeic:

« Mpocéyete 6TaV a@aIpEiTe KAMAKLA 1) OTAV ONKWVETE
e ¢ haBéc. Ayyi€te Tig ehagpd yia va BepaiwBeite ot
ot hapéc dev éxouv {eoTabei. Xpnowpomojote yavria i
MAGTPEC POvPVOU av gival amapaitnto.

« Ot)apég Tou OKeLOUC 00 €ival KATAOKEVAGYEVES AMO
avoéeidwto atodht kat oxedlaopéves va eayloTomolody
™ petagopd Beppotnrag. Mapoa autd, Ta Kamakia Kat ot
MaBéc pmopei va (eataBoly katd Tn Sidpkela mapateTapévou
payepéparoc.
Mnv empénete o€ maidid va Bpiokovrat Kovtd oty Kouliva eve
payelpevete.

« [a v amoguyr tpavpatiopo va mpooéyeTe mdvta otav
Xelpideote (eotd okeln.
Tia Ayou¢ ao@Aahelag moTé pnv aprvete éva PayelpIko OKelog
0 OTI00 XPNOIHOTIOLETAL XWPIC EMTAPNON KAL PPOVTIOTE OL
haBéc va pn e&éxouy amd v dkpn ¢ koudivag.

+ Mnv agrivete Tic Aapéc va e&éxouv mdvw amd pa {eoth €otia,
kaBw¢ pmopei va (eotaBolv.
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ILK KULLANIMDAN ONCE
Talimatlari dikkatlice okuyun

« Tiim ambalaj malzemelerini ve etiketleri ¢ikartin.

« Uriinii ihik ve sabunlu suda yumusak bir siingerle yikaym. Iyice
durulayin ve yumusak bir bezle tamamen kurulayin.

« Yeni pisirme kabinizi ilk kez 1sitmadan 6nce, tencere veya
tavanizin icine kagit havlu ile biraz bitkisel yag (tercihen yer
fistigi yag) siiriin. Pisirme kaplarinizi uzun siireli kaldirmadan
once bunu her defasinda yapabilirsiniz.

GUNLUK KULLANIM

«Tiim ocaklara uygundur (gaz ve elektrikli briilorler ve cam
seramik, halojen ve indiiksiyon elektrikli pisirme bdlmeleri).

« Her zaman temiz bir tavayla baslayin.

« Yiyecekleri pisirmeden en az 10 dakika 6nce dolaptan ¢ikartin.

« Tatatmak ya da kivami tutturmak icin yag kullaniyorsaniz,
tavaya yiyecekleri eklemeden dnce yagin kisik ila orta ategte, bir
veya iki dakika 1sinmasina izin verin.

« Pisirme kaplariniz hizli ve esit 1s1 aktarimina sahiptir, boylece
yiyecekler ve yag hizlica kavrulabilir. Her zaman kisik ila orta
ategte pisirin. Yalnizca yiyeceklerinizi haglamak icin tencereniz
sivi doluyken yiiksek ategte pisirin (6rnegin makarna gibi).

«Tavayi asla kuruyana dek kaynatmayin. Tavanizin cok uzun siire
Isitmayin.

- Pisirme kaplaninizi masa veya tezgahin iistiine koyarken yiizeyi
korumak adina koruyucu malzemeler kullanin.

«  Pisirme kaplari zarar gérmeden finnda da kullanilabilir
(250° C). Tabi ki, bu durumda tutamaklar 1sinacaktir. Yanmay
onlemek icin tutak kullanin.

BAKIM VE TEMIZLIK

«Temizlemeden dnce tavanizin sogumasini bekleyin.

«  Pisirme kaplan bulasik makinesinde yikanabilir fakat elde
yikama tercih edilir. Her tiirlii gereg, uzun vadede, diizenli
olarak bulasik makinesinde yikandigi takdirde cizilir. Her
kullanimdan sonra ozellikle elde yikama icin iiretilen bir bulasik
deterjani ile elde temizleyin. Sitrik asit ve klorlu camasir suyu
iceren asindirici temizlik Griinleri kullanmadiginizdan emin
olun. llik, sabunlu su ve siinger ya da bulasik bezi kullanin. Tel
ovucular veya naylon ovalama pedleri, firin temizleyici veya
asindinc olan, turunggil ve klorlu bazli, camasir suyu iceren
hicbir temizleyiciyi kullanmayin. llik su ile durulayiniz ve hemen
yumusak bir bezle kurulaymniz.

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

« Kapta yapismis yiyecek kalintilari varsa, onlari diisiik sicaklikta
1sitirken, tavanin tabanini kaplayacak kadar su koyarak,
yumusatip ¢ikarabilirsiniz (suyun kaynamasina gerek yoktur).

«  Paslanmaz celik pisirme kaplarinin agiri isinmasi mavi ya da
kestane rengi gibi renk bozukluguna sebep olabilir. Bu renk
bozuklugu, pisirme kaplarinin ézelliklerine hibir etki yapmaz
ve iyi bir deterjanla kolayca gikartilabilir.

YARARLI iPUCLARI VE BILGILER

« Se¢mis oldugunuz tavayla yaklastk olarak benzer taban caplar
olan bir briilorde pisirin.

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

Yiyecekleri isitmak, kaynatmak ya da leziz soslar hazirlamak igin
diisiik sicakliklar kullanin.

Sicaklik ayarlar cok Gnemlidir. Daha dilsiik sicaklik ayarlan
sadece enerji tasarrufu icin degil ayni zamanda tavanizin ¢ok
sicak olmasindan kaginmak icinde iyidir. Bu pisirme kaplari, isiy1
etkili bir sekilde tutacak ve dagitacak sekilde diretilmislerdir, bu
sayede hol proteinli yiyecekleri ok daha cabuk pisirebilirsiniz.

GUVENLIK BILGILERI

Bu iiriinii kullanmadan 6nce tiim giivenlik bilgilerini dikkatlice ve
tamamen okuyun!

Uyarilar:

Kapagi acarken ya da saplarindan tutarak tasirken
dikkatli olun. Saplarin isinmadigindan emin olmak igin
hafifce dokunun. Gerekirse firin eldiveni ya da tutak
kullanin.

Tavanizin saplan paslanmaz celikten yapilir ve 1s1 aktarimini
en aza indirir. Yine de, kapaklar ve saplar uzun siireli pisme
sirasinda isinabilirler.

Pisirme sirasinda cocuklari ocada yaklastirmayin.

Sicak kaplar tutarken yaralanmalardan kaginmak icin dikkatli
olun.

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

Saplari sicak bir briilriin iizerine koymayin giinkii saplar
1sinabilir.

PRED PRVNIM POUZITIM
Peclivé si proctéte pokyny

+ Odstranite veSkeré obalové materidly a Stitky.

+ Nadobi omyjte pomoci mékké houbicky a vlazné vody s
mycim prostredkem. Peclivé vse opldchnéte a osuste mékkym
hadgikem.

Pred prvnim pouZitim vaeho nového nadobf na vnitfek
panve nebo hrnce naneste trochu rostlinného oleje (nejlépe
arasidového) pomoci papirové utérky. Tento postup Ize
aplikovat pokazdé, kdyZ nadobi na delsi dobu odloZite.

DENNI POUZIVANI
Vhodné pro v3echny varné desky (plynové a elektrické hofdky a
sklokeramické, halogenové a indukéni varné zony).

« Vidy zaCinejte s Cistou panvi.

« Potraviny z chladnicky vyndejte alespori 10 minut pied
zapocetim pfipravy.

Pokud pouZivéte olej k dosazeni chuté nebo textury jidla,
nechte jej minutu ¢ dvé ohfét na nizké nebo stfedni nastaveni
vykonu, nez do panve pfidate potraviny.

+ Jelikoz md vase nddobi rychly a rovnomémy rozvod tepla,
mohou se potraviny a olej velmi rychle pfipalit. Vzdy pfi vareni
pouzivejte nizké nebo stfedni nastaveni vykonu. Vysoké
nastaveni vykonu pouZivejte, pouze pokud je hrnec plny tekutin
k uvareni vaich potravin (napf. téstovin).

Nikdy nenechdvejte pénev vyvafit do sucha. Nikdy nenechdvejte
prazdnou panev zahfivat pfili dlouho.

« (Chraiite povrch stolu ¢i kuchyriské linky, kam umistite horké
nadobi, pomoci ochranného materidlu.

Nédobi Ize pouzit v troubé bez rizika jeho poskozeni (250
°(). Pri takovém pouZiti se v3ak drzadla samoziejmé zahreji.
Zabraiite moznym popélenindm pouZitim chiiapek.

CISTENI A UDRZBA
Panev nechte pred ¢isténim vychladnout
Toto nédobi Ize bezpecné myt v mycce, doporucuje se vsak
ruéni myti. Po delsi dobé miize pravidelné myti v mycce nadobi
poskrabat jakékoliv kuchyriské nécini. Po kazdém pouziti
umyjte nadobi v ruce pomoci myciho prostfedku urceného pro
ruéni myti. Ujistéte se, Ze nepouzivéte drsné Cistici prostredky
zalozené na kyseliné citronové nebo bélidlech na bézi chléru.
Poutijte teplou vodu se sapondtem a houbicku nebo hadfik.
NepouZivejte ocelové nebo nylonové drdténky, pfipravky na
Cisténi trouby nebo jakékoliv Cistici prostiedky, které jsou
abrazivni i zaloZené na kyseliné citronové nebo chlorovych
bélidlech. Oplachnéte ve vlazné vodé a okamyité ususte
mékkou utérkou.

Nédobi vzdy myjte dikladné, jelikoz pii pfistim pouZiti by se
jakékoliv zbytky jidla zapekly do povrchu a zplisobovaly by
pfichytdvéni pfipravovanych potravin.

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

Prehfivani nerezového nadobi miiZe zplisobit modré ¢i
zlatohnédé zabarveni. Nemd zadny vliv na funkci néddobi a Ize
jej snadno odstranit dobrym mycim prostiedkem.

cz

UZITECNE TIPY A RADY
Vafte na hoféku, ktery je pnbllzne stejného rozméru jako
priimér dna vémi zvolené panve.

Pfi vafeni na plynu sefidte plamen tak, aby nezahfival bocni
strany panve.

Pii ohfivani jidel, perleni nebo pfipravé chutnych omacek
pouZivejte nizky tepelny vykon.

« Nastaveni tepelného vykonu je velmi diilezité. Nizsi tepelné
vykony Setii energii a zaroven bréni prehfivani panve. Pro toto
nadobi je prirozené, Ze rovnoméné drzi a rozvadi teplo, ¢imz
napomaéha rychlejsi pfipravé nékterych potravin bohatych na
bilkoviny.

BEZPECNOSTNI INFORMACE

Pred pouzitim tohoto vyrobku si opatrné a diikladné prectéte

veskeré informace!

Varovani:

« Pfi sundavani poklic nebo zdvihani nadobi za drzadla
budte opatrni. Lehkym dotykem se ujistéte, Ze drzadla
nejsou horka. V piipadé potieby poutzijte rukavice ¢i
chiiapky.

Drzadla téchto panvi jsou vyrobena z nerezové oceli a navrzena
tak, aby prendsela minimum tepla. Poklice a drzadla se v3ak i
presto mohou béhem del3iho vafeni zahfat na vysoké teploty.
Pii vareni nedovolte détem pfistup do okoli spordku.

« P manipulaci s horkymi hmci budte vzdy opatrni, abyste
zabrdnili zranénim.

1 bezpecnostnich diivodd nikdy nenechavejte pouzivané nadobi
bez dozoru a ujistéte se, Ze drzadla nepresahuiji pres okraj
spordku.

Nenechte drZadla presahovat pres horky hotdk, mohla by se
zahfat.
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PRED PRVYM POUZITIM
Pozorne si precitajte pokyny.

« Odstrénte vietok obalovy materidl a Stitky.

« Nddobu oplachnite pomocou mékkej Spongie teplou
sapondtovou vodou. Dokladne ju oplachnite a Gplne vysuste
makkou handrickou.

«  Pred prvym zohriatim novej kuchynskej nddoby papierovym
obrtskom do hrnca alebo panvice naneste trochu rastlinného
oleja (prednostne arasidového oleja). Mdzete tak urobit pred
kazdym odloZenim varnej nddoby na dIhsi cas.

KAZDODENNE POUZIVANIE

« Vhodné na vietky varné platne (plynové a elektrické hordky a
tie sklokeramické, halogénové a indukcné varné platne).

« Vidy zacnite s Cistou panvicu.

«Potraviny z chladnicky vyberte najmenej 10 mintt pred
varenim.

« Ak kvoli chuti alebo konzistencii pouzivate olej, nechajte ho
pred pridanim jedla do panvice na mindtu alebo dve zohriat na
nizkej az strednej teplote.

« Vasavarnd nddoba prendsa teplo rychlo a rovnomerne, takze sa
mozu potraviny a olej velimi rychlo pripalit. Vzdy varte pri nizkej
az strednej teplote. Vysoku teplotu pouZivajte len vtedy, ked'je
hrniec naplneny tekutinou na varenie (napriklad cestovin).

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

« Na ochranu povrchu pri poloZeni horticej varnej nddoby na stol
alebo pracovnti dosku pouzite ochranny materidl.

«Vand nédoba sa dd pouzivat bez poskodenia aj v rire (250 °C).
V takomto pripade sa, samozrejme, nadmerne zohrejd drzadld.
Popéleniu predidete pouZitim kuchynskych rukavic.

OSETROVANIE A CISTENIE

« Pred Cistenim panvice ju nechajte vychladnut.

« Vamé nédoby je mozné umyvat v umyvacke, ale uprednostiiuje
sa rucné umyvanie. Z dlhodobého hladiska moze pravidelné
umyvanie v umyvacke napokon poskrabat kazdu pomacku. Po
kazdom vycisteni ju rucne umyte sapondtom uréenym na runé
umyvanie riadu. NepouZivajte drsny istiaci prostriedok na
baze kyseliny citrénovej alebo s obsahom chlérového bielidla.
Pouzivajte teplti sapondtovti vodu a $pongiu alebo handricku
na riad. NepouZivajte ocelovti drétenku ani drsné nylonové
podusky, Cistiace pripravky na rdru alebo akykolvek Cistiaci
prostriedok, ktory je abrazivny, na béze citrusov alebo ktory
obsahuje chlérové bielidlo. Oplachnite ju teplou vodou a hned’
vysuste makkou handrickou.

« Vamé nédoby vidy dokladne vycistite, pretoze pri dalSom
pouziti akykolvek zvySok pokrmu prihori k povrchu, co spdsobi
prilepenie jedla.

« Akkvarnej nddobe prihoreli zvy3ky jedla, dajd sa lahko
odstranit tym, Ze sa dno panvice zaleje vodou, nechajti sa
nasiaknut vodou, zatial ¢o sa bude mierne zohrievat pri nizkej
teplote (netreba nechat vodu zovriet).

«  Prehriatie varnej nadoby z nehrdzavejticej ocele moze sposobit
zmenu farby na modrt alebo hnedu. Nema to Ziadny vplyv
na vlastnosti varnej nadoby a d sa lahko odstrénit vhodnym
Cistiacim prostriedkom.

PRAKTICKE RADY A TIPY

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

« Privareni na plyne nastavte plamer tak, aby neopaloval steny
panvice.

«  Prizohrievani jedla, pomalom vareni alebo priprave jemnych
omacok pouzivajte nizku teplotu.

- Nastavenia ohrevu sd velmi doleZité. NiZSie nastavenia
ohrevu neslizia len na tsporu energie, ale aj na zabrénenie
nadmernému zohriatiu panvice. U¢elom tejto varnej nadoby
je Ucinnejsie udrziavat a Sirit teplo a zaroven rychlejsie uvarit
potraviny bohaté na bielkoviny.

BEZPECNOSTNE POKYNY

Pred pouZzitim tohto vyrobku si pozorne a dokladne precitajte

vietky bezpecnostné pokyny.

Upozornenie:

« Pri odstraiiovani pokrievok alebo dvihani za drzadla si
davajte pozor. Dotykajte sa ich zlahka, aby ste sa uistili,
Ze nie st hortice. V pripade potreby pouZite kuchynské
rukavice alebo chiapky.

« Drzadld panvice st vyrobené z nehrdzavejlicej ocele a tak, aby
minimalizovali prenos tepla. Aj napriek tomu sa pri prilis dlhom
vareni mozu pokrievky a drzadla nadmerne zohriat.

- Privareni nepustajte deti do blizkosti spordka.

« Ak nechcete, aby doslo k zraneniu, pri manipuldcii s horticimi
hrncami vidy dévajte pozor.

« Zbezpecnostnych dovodov nikdy nenechdvajte varmné nadoby
bez dohladu, ked'sa pouzivaju, a dbajte na to, aby drzadla
nepresahovali okraj spordka.

« Nedovolte, aby drZadld presahovali nad horuci horak, pretoze sa

mozu nadmere zohriat.

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM
« Nalezy uwaznie zapoznac sie z instrukcja
Nalezy usunac wszystkie opakowania i etykiety.

Nalezy umy¢ naczynia w cieptej wodzie z ptynem za pomoca
miekkiej gabki. Nastepnie nalezy dobrze je wyptukaci wytrze¢ do
sucha miekka szmatka.

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

CODZIENNA EKSPLOATACJA

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

Zawsze nalezy rozpoczyna¢ gotowanie z czystym naczyniem.

+ Produkty nalezy wyjac z chtodziarki przynajmniej 10 minut przed
gotowaniem.

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

« Naczynia charakteryzuja sie szybkim i rownomiemym
rozprzestrzenianiem sie ciepta, w zwiazku z tym zywnosci olej
szybko sie przypalaja. Zawsze nalezy gotowa¢ na matym lub
Srednim ogniu. Duza moc grzania nalezy stosowac jedynie w
przypadku naczyn wypetnionych ptynem do gotowania produktéw
spozywczych (np. makaronu).

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

Nalezy stosowac materiat ochronny, aby zabezpieczy¢ powierzchnie
w przypadku pozostawienia goracego naczynia na stole lub blacie.
Naczynia moga by¢ umieszczane w piekarniku bez ryzyka
uszkodzenia (250°C). Oczywiscie w takim przypadku uchwyty beda
gorace. Nalezy stosowac rekawice ochronne, aby nie dopusci¢ do
oparzenia.

KONSERWACJA 1 CZYSZCZENIE
Przed czyszczeniem nalezy odczekac, az naczynie ostygnie.
Naczynia nadaja sie do mycia w zmywarce, ale zalecane jest mycie
reczne. Mycie naczyrt w zmywarce po jakims czasie spowoduje
zarysowania na powierzchni naczyn. Po kazdym uzyciu nalezy
umy¢ recznie przy uzyciu detergentu do naczyn przeznaczonego
do mycia recznego. Nie nalezy stosowac agresywnych Srodkéw
czyszczacych na bazie kwasow cytrynowych lub zawierajacych
wybielacze na bazie chloru. Nalezy uzywac cieptej wody z
detergentem oraz gabki lub szmatki do naczyn. Nie nalezy uzywac
stalowych lub nylonowych skrobakow, Srodkow do czyszczenia
piekarnikow ani $ciernych Srodkow czyszczacych, jak rdwniez
Srodkow czyszczacych na bazie kwasu cytrynowego lub wybielacza
chlorowego. Wyptukac od razu w cieptej wodzie i wytrze¢ do sucha
szmatka.

« Zawsze nalezy doktadnie wyczyscic naczynie, poniewaz przy
nastepnym uzyciu pozostatosci przywra do naczynia, powodujac
przypalanie zywnosci.

« Jesliw naczyniu znajduja sie przypalone pozostatosci, mozna w
fatwy sposéb usuna( je, zalewajac naczynie niewielkg iloscia wody,
pozostawiajac naczynie do namoczenia oraz lekko podgrzewajac
naczynie w niskiej temperaturze (woda nie musi sie gotowac).

« Przegrzanie naczyn ze stali nierdzewnej moze spowodowac
niebieskie lub brazowe odbarwienia. Nie ma to wptywu na
efektywnos¢ pracy naczynia i w tatwy sposob mozna to usunac za
pomocg dobrego detergentu.

PL

PRZYDATNE RADY | WSKAZOWKI
Srednica palnika powinna by¢ zblizona do érednicy podstawy
wybranego naczynia.

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

+ Do podgrzewania zywnosci, powolnego gotowania lub
przygotowania delikatnych sosow nalezy uzywac matego
pfomienia/matej mocy grzania.

Bardzo istotne jest odpowiednie ustawienie mocy grzania.
Ustawienie mniejszej mocy grzanie to nie tylko wieksza
oszczednos¢ energii, ale réwniez sposéb na unikniecie zbyt
mocnego nagrzania naczynia. Przeznaczeniem tego naczynia jest
podtrzymanie i rownomierne rozprowadzanie ciepfa, dzieki czemu
produkty bogate w biatko moga ugotowac sie szybciej.

INFORMACJE DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA
Przed rozpoczeciem korzystania z produktu nalezy dokfadnie zapozna¢
sie zwszystkimi informacjami dotyczacymi bezpieczeristwal
Ostrzezenie:

« Nalezy zachowac ostrozno$c podczas zdejmowania
pokrywek lub podnoszenia naczyri za pomoca uchwytow.
Nalezy dotknac ostroznie, aby upewnic sig, ze uchwyty
nie s3 zbyt gorace. W razie potrzeby nalezy uzy¢ rekawic
ochronnych lub dodatkowych uchwytéw do naczyn.

+ Uchwyty naczynia s wykonane ze stali nierdzewnej i zapewniaja
minimalne przewodzenie ciepta. Niezaleznie od tego pokrywki i
uchwyty moga nagrzewac sie podczas dtugotrwatego gotowania.
Dzieci nie mogq znajdowac sie w poblizu kuchenki podczas
gotowania.

+ Aby unikac obrazer ciata, zawsze nalezy zachowywac ostroznos¢
podczas wykonywania czynnosc zwiazanych z goracymi
naczyniami.

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

+ Nie nalezy dopuszczac, aby uchwyty znajdowaty sie nad goracymi
palnikami, poniewaz uchwyty moga mocno nagrzac sie.
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AZ ELSO HASZNALAT ELOTT
Olvassa el ﬁgyelmesen az utasitdsokat!

« Tavolitsa el az Gsszes csomagoldanyagot és cimkét!

+ Egy puha szivaccsal meleg szappanos vizben mossa 4t a
terméket! Oblitse le alaposan, és puha torléruhdval tordlje
szarazra!

« Azijfozoedény elsd alkalommal torténd felmelegitése elGtt
eqy papirtdrl6 segitségével vonja be a serpenyd vagy az edény
bels feliiletét novényi olajjal (lehetdleg foldimogyord olajjal)!
Ezt érdemes ismételten elvégezni, miel6tt hosszabb idére
eltenné a foz6edényt.

NAPI HASZNALAT

- Barmilyen foz6lapon hasznélhatd (géz- és elektromos égdfejjel
elldtott, valamint vitrokeramia tipusd és halogén vagy
indukcios fozélap esetén is).

«  Afézéshez mindig tiszta serpeny6t haszndljon!

« Azételt legalabb 10 perccel a fozés el6tt vegye ki a
hiitdszekrénybdl!

«Haaf6zés soran olajat haszndl az izesitéshez, egy-két percig
melegitse az olajat kdzepes hémérsékletire, mieldtt a
serpenydbe helyezné az ételt!

«  Af6z6edény gyors és egyenletes hdataddsi képessége révén
az étel is, és az olaj is gyorsan eléri a megfeleld hémérsékletet.
Mindig alacsony és kdzepes héfokon f6zzon! A magas héfokot
csak akkor haszndlja, ha az edényben az étel (példdul tészta)
kif6zésére szolgald folyadék tallhato!

« Soha ne haszndljon széraz serpeny6t forraldsi célokra! Soha ne
hagyja tulsdgosan hosszd ideig felmelegedni a serpeny6t!

«Azasztal vagy a konyhapult feliiletének megévasa érdekében a
forrd foz6edényeket megfeleld véddfeliiletre helyezze!

«  Afdzedény siitdben is hasznalhatd, nem fog megsériilni (250°
(). Természetesen ekkor az edény fogantydja felforrésodik. A
sériilések elkeriilése érdekében haszndljon edényfogot!

APOLAS ES TISZTITAS

« Atisztitds el6tt hagyja, hogy megfelelden lehdljon a serpenyd!

«  Afdz6edény mosogatdgépben s tisztithatd, azonban mia
kézi mosést javasoljuk. A mosogatdgépben torténd rendszeres
tisztitas hosszabb idd elteltével karcoldsokat okozhat az edény
felszinén. Minden egyes hasznélat utan egy kifejezetten
kézi mddon torténg tisztitdsra szolgalo mosogatdszerrel
tisztitsa meg! Ne haszndljon citromsav alapd, vagy kldros
fehéritdt tartalmazo durva tisztitészert! Meleg, szappanos
vizet, és szivacsot vagy mosogatdrongyot hasznéljon! Ne
hasznéljon acél, gyapju, vagy nejlon tartalma sdroldszivacsot,
siit6tisztitd szert, illetve dorzshatasu, citrus alapd, vagy kiéros
fehérit6t tartalmazo tisztitdszert! Meleg vizzel oblitse le, majd
kdzvetleniil ezutdn egy puha torl6ruhdval tordlje szdrazra!

« Mindig alaposan tisztitsa meg az edényt, ellenkezd esethen a

feliileten 1év6 ételmaradvényok kovetkeztében az étel hozzé
fog tapadni az edényhez!

« Ha ételmaradék ragadt a foz6edény feliiletéhez, akkor az

a serpeny6 aljanak egy kevés vizzel torténd bedztatdsa, és
alacsony hémérsékleten torténd felmelegitése segitségével
egyszeriien eltavolithatd (nem sziikséges, hogy a viz felforrjon).

« Arozsdamentes acélbdl késziilt féz6edények tilheviilése

kovetkeztéhen kék vagy vorosesbarna elszinezddés jelenhet
meg azok feliletén. A foz6edények jellemzd tulajdonsdgait
ez nem befolydsolja, és megfeleld tisztitdszer segitségével
kénnyedén eltavolithatdak.

HASZNOS TANACSOK ES JAVASLATOK

«  Akivélasztott serpenyével megkdzelitéleg megegyezd alap
atmérdjii égdfejet haszndljon a fézéshez!

«  Gdztlizhelyen torténd fozés sordn a langot tgy dllitsa be, hogy
az ne érintse a serpenyd oldalfalat!

«  Azételek felmelegitését, parolasét, vagy a kiilonbozd szdszok
elkészitését alacsony hémérsékleten végezze!

« Ahdmérséklet megfeleld bedllitdsa rendkiviil fontos. Alacsony
homérséklet alkalmazdsa nemcsak energia-megtakaritdsi
szemponthdl el6nyds, hanem a serpeny6 tilzott mértékii
felforrdsoddsat is megakadalyozza. A fozGedény legjellemzébb
tulajdonsaga a hd még hatékonyabh megtartasa és elosztasa,
ezéltal bizonyos fehérjében gazdag ételek gyorsabban
elkészithetdek.

BIZTONSAGI INFORMACIOK

A termék hasznélata el6tt alaposan és gondosan olvassa végig a

biztonsaggal kapcsolatos informacidkat!

Figyelmeztetés:

+ Afogantyu segitségével torténd megemelés, vagy a
fedél levétele soran dvatosan jarjon el! Finoman érintse
meg a fogantytit, és gy6zddjon meg réla, hogy nem
forrésodott-e fel! Ha sziikséges, viseljen siitd kesztyiit
vagy edényfogot!

« Aserpenyd fogantydja rozsdamentes acélbél készilt, és igy
lett kialakitva, hogy minimalis mérték legyen a hdatadésa.
Mindazonaltal hosszan tartd fézés sorén a fedelek és a
fogantyuk felforrésodhatnak.

« Af6zés sordn ne engedje a tiizhely kozelébe a gyerekeket!

«  Asériilések elkeriilése érdekében mindig dvatosan fogja meg az
edényeket!

« Biztonsagi okokhdl a f6zés sorén soha ne hagyja feliigyelet
nélkiil a fézéedényt, és ligyeljen ra, hogy a fogantyd ne nydljon
a tiizhely szélén tilra!

« Ugyeljen r4, hogy a foganty(d ne nytljon forrd égéfej folé, mivel
az gyorsan felforrésodhat!

INAINTE DE PRIMA UTILIZARE

Cititi instructiunile cu atentie

Indepartagl toate ambalajele si etichetele.

Spalati articolul cu apa caldd si detergent folosind un burete
moale. Cldtiti temeinic si uscati bine cu o carpd uscatd si moale.
Inainte de a incdlzi pentru prima data noul dvs. vas de gatit,
aplicati putin ulei vegetal (de preferat ulei de arahide) in
interiorul oalei sau al tigdii folosind un servet de hartie. Ati
putea face acest lucru de fiecare datd inainte de a ldsa vasul de
gatit neutilizat pentru o perioadd indelungatd.

UTILIZAREA ZILNICA

Potrivit pentru toate masinile de gatit (aragazuri cu gaz i
electrice sau plite vitro-ceramice, cu halogen si cuinductie).
Intotdeauna puneti pe foc intdi vasul gol.

Scoateti alimentele din frigider cu cel putin 10 minute inainte
de ale gdti.

Daca utilizati ulei pentru a da gust si consistenta mancarii, ldsati
uleiul sé se incalzeasca timp de un minut sau doud la foc mic
sau mediu fnainte de a adduga alimentele in vas.

Vasul dvs. de gatit oferd un transfer rapid si uniform al caldurii,
astfel incat alimentele si uleiul se vor incinge foarte repede.
Gatiti intotdeauna la foc mic sau mediu. Utilizati un foc
puternic numai cand oale este plind cu un lichid, pentru a fierbe
mancarea (de exemplu, in cazul pastelor).

Nu lasati niciodatd vasul sa fiarba pana la evaporarea completa
a lichidului. Nu lasati niciodatd vasul s se incinga prea tare.
Utilizati un material de protectie pentru a proteja suprafata
cand asezati vasul de gatit fierbinte pe 0 masd sau un blat de
bucatarie.

Vasul de gtit poate fi utilizat in cuptor fard sa se deterioreze
(250°C). Desigur, in acest caz este posibil ca manerele sa se
incingd. Folositi manusi de bucdtdrie pentru a evita sa va ardeti.

INGRUJIREA S| CURATAREA

Ldsati vasul de gatit s se rdceascd inainte de a-I curata.

Vasul de gatit poate fi spdlat in masina de spalat vase, insd este
de preferat sa fie spalat manual. In timp, curétarea regulatd in
masina de spalat vase conduce la zgarierea veselei. Curdtati
manual dupd fiecare utilizare cu un detergent de vase special
conceput pentru spdlare manuald. Nu uitati sa evitati utilizarea
unui produs de curatare puternic, bazat pe acizi citrici sau

clor. Utilizati apd calda cu detergent si un burete sau o carpa
de vase. Nu utilizati vreo perie de sirmd sau bureti din nylon
aspri, solutii pentru curdtarea cuptoarelor sau orice altd solutie
abraziva, bazata pe acid citric sau clor. Clatiti cu apa caldd si
uscati imediat cu o cdrpa moale.

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

Dacd rdmén reziduuri de alimente lipite de vasul de gdtit,
acestea pot fi indepdrtate usor prin acoperirea fundului
vasului cu apa si ldsarea acestuia la inmuiat incalzindu-I la o
temperaturd moderatd (nu este nevoie sa fierbeti apa).
Incalzirea excesivd a vaselor de gatit din otel inoxidabil pot
provoca decolorarea cu o tentd de albastru sau rogcat. Acest
lucru nu influenteaza caracteristicile vasului de gatit si pot fi
indepdrtate cu ugurinta cu un detergent bun.

RO

SFATURI S| RECOMANDARI
Gatiti pe o suprafata calda cu un diametru similar cu cel al
vasului de gatit ales.

+ (and gatiti cu gaz, reglati flacdra astfel incat sa nu depdseasca
marginile vasului.

« Utilizati o caldurd moderatd pentru a inclzi alimente, indbusi
sau prepara sosuri delicate.

« Setdrile pentru caldurd sunt foarte importante. Setarile pentru
caldurd moderatd sunt bune nu doar pentru economisirea
energiei asi pentru evitarea incingerii excesive a vasului de
caldura mai eficient, ajutdnd anumite alimente bogate in
proteine sd se prepare mai repede.

INFORMATII PRIVIND SIGURANTA

Cititi integral si cu atentie toate informatiile privind siguranta
inainte sd utilizati acest produs!

Avertisment:

- Fiti precauti cand luati capace sau ridicati de manere.
Atingeti usor pentru a va asigura cd manerele nu s-au
incins. Daca este necesar, utilizati manusi de bucatarie
sau suporturi pentru vase fierbinti.

+ Manerele vasului de gatit sunt confectionate din otel inoxidabil
si concepute pentru a reduce la minim transferul de caldurd.
Cu toate acestea, capacele si manerele se pot incinge in timpul
prepardrilor de lungd duratd.

« Nu lasati copiii in apropierea masinii de gdtit in timp ce gatiti.

+ Pentru a evita ranirea, manevrati intotdeauna cu grijd vasele
fierbinti.

+ Din motive de sigurantd, nu lasati niciodatd vasul de gatit
nesupravegheat in timpul utilizarii si asigurati-va ca manerele
nu depdsesc marginile masinii de gatit.

+ Nuldsati manerele sa stea deasupra unui ochi de aragaz
fierbinte, deoarece se pot incinge.
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Mpean nbpBaTta ynorpeba

«  BHuMmatenHo npouetete MHCTpyKLuuTe

« [lpemaxHeTe LenA 0NakoBbYEH MaTepyan U eTMKETUTe.

« V3muiiTe cbaa B Tonna canyHeHa Boja ¢ Meka rbba.
W13nnakHeTe ru fobpe 1 noAcyLLeTe ¢ Meka Kbpna.

« [lpenn 3aTonnaxe Ha Bawma HOB roTBApCKY Cbf 32 MbPBU
BT, CNIOXKETe MAKo PacTUTENHO MAcNo (3a NpeanoymTaHe
- G'bCTBYEHO MACI0) BB BLTPELLHATA YaCT Ha TUraHa unn
TeHZKepaTa ¢ XapTueHa kbpna. [penopbunTeno e fa ro
TIpaBiTe BCEKIA T, KOTATO He CTe U3M0N3BaNil CbAa AbAro
BpeMme.

BCEKI/I}:I,HEBHA YNOTPEBA
MonxopALL 3a BCUUKI KOTIOHM (ra3oBi 11 enekTpuyecky,
BUTPO-KEPAMIUHU, XaNOTeHHN 1 MHBYKUNOHHI KOTIOHM).

« TurawsT BUHary TpA6Ba Aa e YuCT.

« |13BapeTe xpaHata 0T XnaAunHuKa noHe 10 MUHYTI Npeay
TOTBEHe.

« AKo u3non3Bate Macno 3a BKYC U KOHCUCTEHLMA, OCTaBeTe
MaciioTo /1 ce 3aTonA MUHYTa-/ABE Ha HUCKA UK cpesiHa
Temneparypa, npeay a CloxuTe XpaHa B TUraHa.

« Bawmat rotBapckm CbA pasnpefens TonnuHaTa 6bp3o
11 PABHOMEPHO, Taka Ye XpaHaTa 1 MacnoTo ce HarpagaTt
MHoro 6bp30. [0TBETE Ha HUCKA A0 CPeAHa TeMnepaTypa.
/3non3BaiiTe BUCOKa TeMnepaTypa, KOraTo TeHfepaTa e
Nb/HA C TEYHOCT 3a BapeHe (Hanp. Ha nacTa).

« He ponyckaiite u3upaxe fo AbHo. He ocTasiite TuraHa fa
3arpsABa npeKaneHo Abro.

«  3non3BaiiTe 3awuTeH MaTepuan 3a npeAnasBaHe Ha
NOBBPXHOCTTA, KOFaTo NOCTaBATE ropeLL roTBapckil Chy BbPXY
Macata Wi nnota.

«  foTBapcKkuTe CbA0BE MOTaT Aa Ce NON3BaT BbB GypHa (250°
(). Pa36upa ce, B T031 Cyyail APBHKKNUTE LLe Ce HaropeLuAT.
I13non3BaiiTe nognoxKuY, 3a ia u3berHeTe u3rapsaHuA.

TPUXW N MOYUCTBAHE

- OcTaBere THTAHa Aa 3CTUHE, PEAU NOYUCTBAHE.

« (bj0BETE 32 FOTBEHE (A NOAXOAALLY 32 CHAOMUATHA MALUIUHA,
HO Ce MpenopbyBa MUeHe Ha pbka. Pel0BHOTO NouNCTBaHe B
CbAOMYUSANHA MaLLVHA 32 IBTBT NEPUO LL{e HAAPACKa BCeKM
ypea. (nep Bcsika ynotpe6a noymcTBaiiTe Ha pbka ¢ npenapar
33 YWHWM, CELManHo NPeAHa3HaueH 3a MyeHe Ha pbKa. He
13N0/13BaiiTe CUTHI NOUNCTBALLYM NPOAYKTH, MPUFOTBEHN
Ha 0CHOBATA HA JIMMOHEHI KICRNMHI WM CbAbPKALLM
XI0pHa GenwHa. M3non3Baiite Tonna canyHexa Boaa v ro6a
wiv napuan. He u3nos3gaiie NounCTBALLM NOAMONKKY OT
CTOMaHeHa Bb/Ha WK HaiiNIOH 3aeIHO C NOYNCTBALLY Npenapar
32 GypHa, KOVTO e aBPa3nBeH, UMTPYCOB M CbIbPXKaA XIOPHA

6envHa. V13nnakHete B Tonna Boaa 11 NOACYLUETe BefHara ¢ MeK

nnar.

«  BuHaru nouncTBaiite roTBapckuTe Cb0BE LANOCTHO, Thil KaTo
TIpU ClefiBaLLaTa ynoTpeba oCTaTbLyTe OT XpaHa LLe 3anenHat
Ha NMOBbPXHOCTTa.

« AKO Ha roTBaPCKYA CbJ} UMa 3aenHanu 0CTaTbl 0T XpaHa,
Te MOraT IeCHO /1a Ce NPemaxHar, Kato NoKpueTe AbHOTO Ha
TUraHa C BOZA M OCTABUTE J1a Ce HaKUCHE, 3aTONNAIAKM o Ha
HUCKa TemnepaTypa (HAMa HyXza fa 0CTaBATe BOAaTa Ja
3aBpw).

« [lpeTonnAHeTo Ha roTBAPCKY Cb10BE OT HEPbX/aeMa CTOMaHa
MOXe J1a I0Befie 10 NOCMHABAHe Ui 0be3useTaBaHe. Toa
He BIMAe N0 HNKAKbB HAUMH Ha GYHKLMUTE Ha Cba U NecHo
MOXe fia ce npemaxHe ¢ 400bp NouncTBaLL npenapar.

MONE3HU CbBETU U UAEN

.

[oTBETe BbPXY KOT/OH, KOITO MMa Npubau3uTenHo nopobex
[AVaMeTbP Ha 0CHOBaTa C 36paHus oT Bac TuraH.

lpu roTBeHe Ha ras, perynupaiite nnambKa Taka, ue Aa He
U3r0pU CTPaHUTE Ha TUraHa.

I13non3BaiiTe HicKa TemnepaTypa 3a 3aTONAAHE Ha XpaHH,
TOTBEHE Ha TUX OT'bH UM NPUTOTBAHE Ha NIeKI COCOBe.
HacTpoiikuTe Ha TonnHaTa Ca 0T ronAMa BaXHOCT.
HactpoiikuTe Ha no-Hucka Temneparypa He camo cnecTABar
€eHeprus, Ho 1 M36ArBaT npeKaneHo CUTHOTO HarpABaHe Ha
TUrana. Teau roTBapcKin Cb0BE MMAT 3 LieN 3afbpKaHe n
no-e)eKTMBHO pa3npezeneHue Ha TONAMHATA, KOeTo cromara
3a N0-6bP30T0 MPUrOTBAHE Ha 60raT! HA NPOTENH XPaHU.

NWHOOPMALMA 3A BE3OMNACHOCT

BHumatenHo npoueTete MHdopMaLmATa 3a 6e30MacHOCT, NPem A
u3Mos3Bare T031 NPOAYKT!

Mpepynpexnenne:

OTHacsiiTe ce C BHUMaHWe Npy NpeMaxBaHe Ha
Kanauute Uau NOBAUTaHe Ha ApbXKUTe. lleko
DOKOCHETe, 3a J1a Ce yBepuTe, Ye APbIKKUTE He ca ce
Haropewunu. AKo ce Hanara, U3non3paiite KyXHeHCKM
PbKaBULY MW MOANOKKM.

JIpbKKiTe Ha Balwma TUraH ca oT HepbX/daema CTOMaHa 1
1IMaT 3a LeN MUHUMU3NPAHE Ha MPEMECTBAHETO Ha TONNHA.
Bbnpeki ToBa, KanawuTe 11 APBHKKUTE MOFaT fia & HaropewwsT
TIpY MO-MPOABIKUTENHO OTBEHE.

He ponyckaiiTe gewa 6n130 10 neykata no Bpeme Ha roTeeHe.
3a J1a u36erHeTe HapaHABaHWA, OTHACAIATE ce C BHUMAHMe Np
paboTa C ropeLwn TeHMKEPU.

0T cbobparkeHms 3a 6e30MacHOCT, HUKOra He oCTaBaAliTe
Cb/I0BETE 3a FOTBEHE 663 Ha30p N0 BPeME Ha NON3BaHE !
npoBepeTe Aanu APbXKKUTE He CTUTAT 0 pba Ha neykata.

He ocaBaiiTe ApbxKkuTe 1@ nonajaT Haj ropeLLua KOTNOH,
Thil KaTo MOTaT J1a Ce HaropeLyAT.

ENNE ESIMEST KASUTAMIST

+ Lugege hoolikalt juhiseid

+ Eemaldage pakend ja koik sildid.

« Peske noud sooja seebivee ja pehme kdsnaga puhtaks.
Loputage hoolikalt ja kuivatage pehme lapiga.

« Enne esmakordset kuumutamist hodruge potti voi panni
seestpoolt kddgipaberi ja véikese koguse taimedliga (eelistatult
maapahklioliga). Seda vdiks teha iga kord, kui panete nou
pikemaks ajaks hoiule.

IGAPAEVANE KASUTAMINE

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

+ Kasutage alati puhtaid ndusid.

+ Votke toit kiilmikust valja vdhemalt 10 minutit enne
toiduvalmistamise alustamist.

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

+ Kuna teie kddgindu juhib soojust kiirelt ja iihtlaselt, vdib
toit iisna ruttu kdrbema minna. Kasutage alati madalat kuni
keskmist kuumust. Kdrget kuumust vdib kasutada ainult siis,
kui valmistate toitu keetes (nditeks keedate pastat).

« Arge kunagi laske ndud tiihjaks keeda. Arge kuumutage panni
liiga kaua.

+ Kuumade ndude lauale vdi toopinnale asetamisel kasutage
kaitsvaid aluseid.

+ Kodgindusid voib kahjustamist kartmata kasutada ka ahjus
(250° C). Arge seejuures unustage, et kdepidemed ldhevad
kuumaks. Pdletuste véltimiseks kasutage pajakindaid.

PUHASTUS JA HOOLDUS

« Enne pesemist laske ndudel maha jahtuda.

+ Nousid vdib ndudepesumasinas pesta, kuid parem oleks
seda teha kasitsi. Kui pesete nousid pikema aja jooksul
noudepesumasinas, vivad nende pinnale tekkida kriimud.
Peske ndusid pérast iga kasutuskorda kasitsi, kasutades
spetsiaalset kasitsipesuks moeldud ndudepesuvahendit.
Arge kasutage kangetoimelisi happeid vi kloori sisaldavaid
pesuaineid. Kasutage sooja nudepesuvahendiga segatud
vett ja kdsna voi lappi. Arge kasutage terasvillast voi nailonist
kiidirimisSvamme, ahjupuhasteid ega abrasiivseid, hapet
vdi kloori sisaldavaid pesuaineid. Loputage sooja veega ja
kuivatage kohe pehme ratikuga.

« Peske noud alati korralikult puhtaks, sest vastasel korral vdivad
toidujadgid jargmisel kasutuskorral pohjustada valmistatava
toidu kinnijaadmist.

« Kui toit on ndu pahja kinni jaénud, saab selle holpsasti lahti,
kui kallate ndu pdhja vett ja lasete sellel veidi aega seista, ndud
samal ajal madalal kuumusel soojendades (vesi ei pea keema
tousma).

+ Roostevabast terasest ngude iilekuumenemisel voivad
ndu pinnale tekkida sinised vdi pruunikad laigud. See ei
mojuta noude omadusi ja plekid saab eemaldada hea
noudepesuvahendiga.

EST

KASULIKKE NAPUNAITEID

+ Kasutage sellist keeduala vdi pdletit, mille mddtmed vastavad
kasutatava ndu ldbimdddule.

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

Toidu soojendamiseks, hautamiseks vdi kastmete
valmistamiseks kasutage madalat kuumust.

Kuumusastmed on véga olulised. Lisaks energia kokkuhoiule
on madalamad kuumusastmed kasulikud ka sellepdrast, et
pann ei kuumene iile. Sellesse sarja kuuluvate kddgindude
puhul séilib ja levib kuumus mérksa tohusamalt, tagades
valgurikaste toitude kiirema valmimise.

OHUTUSINFO

Enne selle toote kasutamist lugege kogu ohutusinfo
tahelepanelikult Idbi!

Hoiatus:

Olge kaane kergitamisel véi noude tostmisel
ettevaatlik. Enne tostmist katsuge sangu ornalt, ega
need pole kuumad. Vajadusel kasutage pajalappe voi
-kindaid.

Nou sangad on valmistatud roostevabast terasest ja juhivad
soojust vaid minimaalselt. Siiski voivad ndu kaas ja sangad
pikema toiduvalmistamise kdigus kuumaks minna.

Hoidke lapsed toiduvalmistamise ajal pliidist eemal.

Poletuste valtimiseks olge ndude kasitsemisel alati ettevaatlik.
Ohutuse tagamiseks &rge toiduvalmistamise ajal nousid
jarelevalveta jatke ja keerake pikemad sangad alati pliidi
keskosa poole.

Jalgige, et sangad ei satuks tuliste pliidipindade kohale, sest nii
voivad need kuumaks minna.
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PRIES NAUDOJANT PIRMAKART

.

AtidzZiai perskaitykite 3ig instrukcija

Nuimkite visas pakavimo medZiagas ir etiketes.

ISplaukite inda Siltame, muiluotame vandenyje minksta
kempine. Kruopsciai nuplaukite ir visiskai nusausinkite minksta
Sluoste.

Pries pirma karta kaisdami nauja prikaistuvj, uzlasinkite ant
popierinio raksluostélio (ranksluoscio) truputj augalinio aliejaus
(pageidautina naudoti Zemés riesuty aliejy) ir patepkite
keptuvés arba puodo vidy. T3 patj galite daryti kaskart, kai
prikaistuvio nenaudosite ilgesn; laika.

KASDIENIS NAUDOJIMAS

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

Visada uzkaiskite Svary prikaistuvj.

ISimkite maistg i$ Saldytuvo bent 10 minuciy pries ji
gamindami.

Jeigu skoniui ar tekstdrai iSgauti naudosite aliejy, prieS dédami
maistg j prikaistuvj, pakaitinkite aliejy minute ar dvi ant
vidutiniskai jkaitintos kaitvietés.

Sis prikaistuvis kaista greitai ir tolygiai, todél maistas ir aliejus
labai greitai dega. Visada gaminkite maista, pasirinke vidutine
kaitinimo nuostatg. Didele Siluma rinkités tik tada, kai puodas
yra pilnas skyscio maistui virti (pavyzdziui, makaronams).
Niekada neleiskite, kad i$ puodo iSgaruoty visas skystis. Niekada
nekaitinkite prikaistuvio pernelyg ilgai.

Dédami karsta prikaistuvj ant stalo arba stalvirsio, naudokite
apsaugines priemones pavirsiams apsaugoti.

Prikaistuvj galima saugiai naudoti orkaitéje (250° C). Tik

tokiu atveju jkais rankenos. Naudokités puodkélémis, kad
neapsidegintuméte.

VALYMAS IR PRIEZIURA

Prie$ valydami prikaistuvj, palaukite, kol jis atvés.

Nors 3j prikaistuvj galima plauti indaplovéje, pageidautina

ji plauti rankomis. Reguliariai plaunant virtuvés reikmenis
indaplovéje, jie ilgainiui subraizomi. Plaukite rankomis po
kiekvieno naudojimo, naudodami specialiai rankomis plauti
skirta indy ploviklj. Jokiais biidais nenaudokite Sveiciamyjy
valymo priemoniy, pagaminty citrinos rigsties pagrindu, arba
balikliy, kuriy sudétyje yra chloro. Naudokite 3ilta, muoluoty
(muiluota) vandenj ir kempine arba pasluoste. Nenaudokite
plieniniy arba nailoniniy indy Sveitikliy, orkaités valikliy ir jokiy
Sveitiamujy priemoniy, pagaminty citriny rigsties pagrindu,
arba balikliy, kuriy sudétyje yra chloro. Nuplaukite Siltu
vandeniu ir tuoj pat nusausinkite minksta Sluoste.

Visada kruopsciai iplaukite prikaistuvj, nes kai kita karta jj
naudosite, bet kokie maisto likuciai pridegs ir gaminamas
maistas prilips prie pavirSiaus.

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

Perkaitinus neradijanciojo plieno prikaistuvj, jis gali
pamélynuoti arba paruduoti. Tai neturi jokios jtakos prikaistuvio
savybéms ir Sias démes galima lengvai pasalinti kokybisku indy
plovikliu.

NAUDINGI PATARIMAI

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

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

Sildydami maista, létai virdami arba gamindami velnius
padazus, pasirinkite Zemo kaitinimo nuostata.

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

SAUGOS INFORMACLJA

Pries naudodami 3j gaminj, atidziai ir jdémiai perskaitykite visa
saugos informacija!

Ispéjimas:

Bikite atsargiis, nukeldami danggius arba keldami
prikaistuvius uz rankeny. Atsargiai palieskite rankenas,
kad jsitikintuméte, ar jos nejkaite. Jeigu reikia,
naudokités orkaités pirStinémis arba puodkélémis.

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

Gamindami maista, neleiskite vaiky artyn prie viryklés.

Visada atsargiai neskite karstus prikaistuvius, kad iSvengtuméte
susizeidimy.

Saugumo sumetimais niekada nepalikite naudojamy
prikaistuviy be priezidros ir pasirdpinkite, kad rankenos
nekysoty uz viryklés krasto.

Pasirapinkite, kad rankenos nebty virs karstos kaitvietés, nes
rankenos gali jkaisti.

PIRMS PIRMAS LIETOSANAS
« Rapigi izlasiet noraduumus

« Nonemiet visus iesainojuma materialus un uzlimes.

+ Nomazgajiet trauku ar mikstu sukli silta ziepjudeni. Rapigi
noskalojiet un nosusiniet sausu ar mikstu draninu.
Pirms jauna édiena gatavosanas trauka pirmas sildisanas
reizes, ar papira dvieli iesméréjiet nedaudz augu ellas (vélams
zemesriekstu ellas) katla vai pannas iek3pusé. leteicams to
darit katru reizi, pirms noliekat édiena gatavosanas trauku
glabaties uz ilgaku laiku.

IZMANTOSANA IKDIENA
Piemérots lieto3anai uz visam plitim (gazes un elektriskajiem
degliem un stikla keramikas, halogéniem un indukcijas
sildrinkiem).

« Vienmér saciet ar tiru katlinu.
lznemiet partiku no ledusskapja vismaz 10 mindtes pirms
gatavosanas sakuma.

Jaizmantojat ellu gar3ai vai tekstirai, laujiet ellai uzsilt minati
vai divas zema vai vidéji zema temperatira, pirms ieliekat
produktus panna.

+ Jisu édiena gatavosanas trauks izplata karstumu atri un
vienmérigi, tadé| édiens un ella sadeg loti atri. Vienmér
gatavojiet, izmantojot zemu lidz vidéji zemu karstumu.
lzmantojiet lielu karstumu tikai édiena varisanai, kad katls ir
piepildits ar $kidrumu (pieméram, lai pagatavotu makaronus).

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

Lietojiet aizsargmaterialus, lai pasargatu virsmu, novietojot
karstus &diena gatavosanas traukus uz galda vai darba virsmas.
Ediena gatavo3anas traukus var drosi lietot cepeskrasni (250°
(). Tacu 3ada gadijuma rokturi sakarsis. Lietojiet katlu turétajus,
lai negiitu apdegumus.

KOPSANA UN TIRISANA
Laujiet katlinam atdzist, pirms sakat to tirit.

Ediena gatavo3anas traukus var mazgat trauku mazgajama
masing, tacu ieteicams tos mazgat ar rokam. Regulari mazgajot
traukus trauku mazgajama masina, péc ilgaka laika visi
piederumi tiks saskrapéti. Nomazgajiet péc katras lietosanas
reizes ar trauku mazgajamo [idzeklis, kas ipasi paredzéts trauku
mazgasanai ar rokam. Nekada gadijuma nelietojiet rupjus
tiridanas izstradajumus, kuru pamata ir citronskabe vai kas
satur balinataju ar hloru. Lietojiet siltu ziepjideni un sukli vai
trauku lupatu. Nelietojiet térauda vilnas vai neilona skrapjus,
cepeskrasns tirisanas lidzeklus vai tirisanas lidzek|us, kas ir
abrazivi, satur citrusaug|us vai balinataju ar hloru. Noskalojiet
silta Gdent un nekavéjoties nosusiniet sausu ar mikstu draninu.
Vienmér riipigi notiriet édiena gatavosanas traukus, jo, lietojot
tos nako3o reizi, visas partikas atliekas iecepsies trauka virsma,
piekerot édienu.

«Japie édiena gatavo3anas trauka ir pielikusi partika, to var
viegli notirit, ielejot trauka iideni un laujot &diena atliekam
atmieksketies, vienlaikus sildot to uz zemas temperatiras
(adenim nav javaras).

Parkarséjot neriiséjo3a térauda édiena gatavosanas traukus,
uz tiem var rasties zilgani vai kastanbrani traipi. Tas neietekmé

édiena gatavo3anas trauku funkcijas un traipus var viegli notirit,

izmantojot labu tirisanas lidzekli.

Lv

NODERIGI IETEIKUMI UN PADOMI
« Gatavojiet uz degla, kura izmérs aptuveni atbilst jusu izvéléta
katlina pamatnes diametram.
Gatavojot uz gazes, noreguléjiet liesmu ta, lai ta nepieskaras
katlina malam.
Uzsildot édienu, léni varot vai sagatavojot smalkas mérces,
lietojiet zemu siltuma pakapi.

+  Siltuma pakapes ir loti svarigas. Zemakas siltuma pakapes ne
tikai |auj ietaupit energiju, bet arf nelauj katlinam parkarst.
So édiena gatavosanas trauku uzdevums ir uzturét un izplatit
karstumu efektivak, laujot daziem ar olbaltumvielu bagatiem
produktiem gatavoties atrak.

DROSIBAS NORADIJUMI

Pirms lietojat $o izstradajumu, ripigi un pilnigi izlasiet visus

drosibas noradijumus.

Bridinajums:

« Nonemot vakus un pacelot katlinu aiz rokturiem,
rikojieties uzmanigi. Viegli pieskarieties tiem, lai
parbauditu, vai tie nav sakarsusi. Ja nepieciesams,
lietojiet katlu turétajus vai virtuves cimdus.

Jusu katlina rokturi ir izgatavoti no neriséjosa térauda un
veidot té |ai samazinatu karstuma parnesi. Tacu ilgstosas
Nelaujiet bérniem atrasties plits tuvuma, kad gatavojat ést.

«Laiizvairitos no trauma, vienmér rikojieties uzmanigi, aiztiekot
karstus katlinus.

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

Nelaujiet rokturiem sniegties pari karstam deglim, jo rokturi var
sakarst.
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Ekskluzivna kolekcija Gourmet pruza maksimalne
karakteristike uz indukcijsku tehnologiju, u svojoj
kategorljl postiZe PRIJE PRVE UPORABE

Pailjivo procitajte upute

Uklonite pakiranje i naljepnice.

Operite posudu u toploj vodi sapunicom i mekom spuzvom.
Dobro isperite i osusite mekom krpom.

Prije prvog zagrijavanja nove posude nanesite papirnatim
rucnikom malo biljnog ulja (po mogucnosti ulja kikirikija) na
unutarnji dio lonca ili tave. Ovo biste trebali napraviti svaki put
prije nego $to na dulje vrijeme odloZite posude.

SVAKODNEVNA UPORABA

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

Uvijek zapocnite s Cistom posudom.

Namirnice izvadite iz hladnjaka najmanje 10 minuta prije
kuhanja.

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

U vasem se posudu toplina brzo i ravnomjerno prenosi tako

da se namirnice i ulje vrlo brzo zagrijavaju. Uvijek kuhajte na
srednje jakom plamenu. Jaki plamen upotrebljavajte samo kada
je lonac napunjen teku¢inom za prokuhavanje namirnica (kao
$to je na primjer tjestenina).

Nikada ne dozvolite da tekucina u posudi potpuno ishlapi.
Nikada ne ostavljajte posudu da se predugo zagrijava.
Upotrebljavajte zastitne materijale za zastitu povrsina kada
stavljate vruce posude na stol ili radnu povrsinu.

Posude se moZe upotrebljavati u pecnici (250° C). Naravno, u
to slucaju zagrijat ce se i rucke. Upotrebljavajte drzace za lonce
kako biste sprijecili opekline.

CISCENJE | ODRZAVANJE

.

Pustite da se posuda ohladi prije ¢iS¢enja.

Posude se moze prati u perilici posuda, ali bolje bi bilo ru¢no ga
prati. Tijekom duljeg razdoblja redovito ¢is¢enje perilice posuda
eventualno bi moglo ogrepsti posude. Nakon svake upotrebe
posude operite deterdZentom namijenjenim za rucno pranje.
Ne upotrebljavajte ostre proizvode za ¢iS¢enje na bazi limunske
kiseline ili ona koja sadrZe klor za izbjeljivanje. Upotrebljavajte
toplu vodu sa sapunicom i spuzvu ili kuhinjsku krpu. Ne
upotrebljavajte celicnu vunu ili najlonske jastucice za ribanje,
sredstva za Ciscenje pecnice ni bilo koje abrazivno sredstvo

za CiScenje ili ono na bazi limunske kiseline ili ono koje sadrzi
izbjeljivac. Isperite toplom vodom i odmah osusite mekom
krpom.

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

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

Pregrijavanje nehrdajuceg Celika moZe prouzrociti pojavu
plavih ili crvenkastosmedih blijedenja boje. To nema utjecaja
na znacajke posuda i moze se jednostavno ukloniti dobrim
deterdZentom.

KORISNI SAVJETI

« Kuhajte na plameniku koji je priblizno iste velicine kao i promjer
lonca koji ste odabrali.

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

- Zazagrijavanje namirnica, pirjanje ili pripremu osjetljivih
umaka upotrebljavajte mali plamen.

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

INFORMACIJE O SIGURNOSTI

Pazljivo i do kraja procitajte sve informacije o sigurnosti prije

upotrebe ovog proizvoda!

Upozorenje:

+ Budite pailjivi kada skidate poklopce ili ih podizete
ruckama. Lagano dodirnite kako biste bili sigurni da
rucke nisu vruce. Po potrebi upotrijebite kuhinjske
rukavice ili drZace za lonce.

« Rucke vadeg lonca izradene su od nehrdajuceq Celika i
konstruirane na nacin da se umanji prijenos topline Pa ipak,
poklopdi i rucke mogu postati vrudi tijekom duljeg kuhanja.

« Ne dopustajte djeci da se priblizavaju Stednjaku dok kuhate.

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

« lzsigurnosnih razloga nikada posude ne ostavljajte bez nadzora
dok je u upotrebi i provjerite da rucke ne prelaze rub stednjaka.

« Ne dozvoljavajte da se rucke nalaze iznad vruceg plamenika jer
mogu postati vruce.

PRED PRVO UPORABO

Natan¢no preberite navodila.

Odstranite vso embalazo in nalepke.

Posodo z mehko gobico operite v topli milnici. Temeljito izperite
in obrisite do suhega z mehko krpo.

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

VSAKODNEVNA UPORABA

Primerno za vse kuhalne plosce (plinske in elektricne ter
steklokeramicne, halogenske in indukcijske kuhalne plosce).
Vedno uporabite Cisto posodo.

Zivilo vsaj 10 minut pred kuhanjem vzemite iz hladilnika.

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

Vasa posoda ima hiter in enakomeren prenos toplote, zato se
lahko hrana in olje zelo hitro zazgeta. Vedno kuhajte pri nizki
do srednji temperaturi. Visoko temperaturo uporabljajte samo
v primeru, ko je lonec napolnjen s tekocino za prevrevanje Zivil
(npr. testenin).

Nikoli ne pustite, da tekocina v posodi povsem povre. Ne
pustite, da se posoda predolgo segreva.

Ko vroco posodo postavljate na mizo ali pult, uporabljajte
zas(itni material za povrsino.

Posodo lahko uporabljate v pecici, ne da bi se poskodovala (250
°C). Seveda v tem primeru rocaja postaneta vroca. Uporabljajte
prijemalke, da preprecite opekline.

SI

KORISTNI NAMIGI IN NASVETI
« Kuhajte na gorilniku, ki ima podoben premer kot izbrana
posoda.

+ Prikuhanju na plinu plamen nastavite tako, da ne bo segal po
straneh posode.
Za pogrevanje hrane, pocasno kuhanje ali pripravo okusnih
omak uporabljajte nizko temperaturo.
Stopnje kuhanja so zelo pomembne. NiZje stopnje kuhanja
niso dobre samo za varcevanje energije, ampak preprecujejo
tudi prekomerno segrevanje posode. Ta posoda je namenjena
ucinkovitejSemu zadrZevanju in porazdelitvi toplote, kar
pripomore, da se hrana, bogata z beljakovinami, skuha hitreje.

VARNOSTNA NAVODILA

Pred uporaho tega izdelka temeljito in pozorno preberite vsa

varnostna navodila!

Opozorilo:

« Pri odstranjevanju pokrovov ali dvigovanju za rocaje
bodite previdni. Na rahlo se dotaknite, da se prepricate,
da rocaji niso vrodi. Po potrebi uporabite rokavice za
pecico ali prijemalke.

+ Rocaji posode so narejeni iz nerjavnega jekla in zasnovani za
zmanjsanje prenosa toplote. Vendar pa se lahko med daljsim
kuhanjem pokrovi in rocaji segrejejo.

Med kuhanjem ne pustite otrok v bliZino Stedilnika.
Da bi preprecili poskodbe, bodite pri rokovanju z vroco posodo
vedno previdni.

« Zaradi varnosti posode med uporabo nikoli ne pustite brez
nadzora in pazite, da rocaji ne bodo segali preko roba Stedilnika.
Ne pustite, da rocaji segajo nad vroc gorilnik, ker lahko
postanejo vrodi.

VZDRZEVANJE IN CISCENJE
« Pustite, da se ponev pred ¢iScenjem ohladi.
+ Posodo lahko pomivate v pomivalnem stroju, a bolj priporodljivo

je rocno pomivanje. Po daljSem obdobju pomivanja v
pomivalnem stroju se vsaka posoda scasoma opraska. Po vsaki
uporabi pomijte rocno s sredstvom za rocno pomivanje posode.
Pazite, da ne boste uporabljali agresivnega sredstva na osnovi
citronske kisline ali z vsebnostjo klorovega belila. Uporabljajte
toplo milnico in gobico ali kuhinjsko krpo. Ne uporabljajte
jeklene volne ali najlonskih gobic za Cidcenje, Cistil za pecice

ali grobih cistil, cistil na osnovi agrumov ali Cistil z vsebnostjo
klorovega belila. Izperite v topli vodi in takoj posusite z mehko
krpo.

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

(e se je na posodo prijela hrana, jo lahko preprosto odstranite
tako, da dno pokrijete z vodo in pustite, da jo ta vpija, medtem
ko jo nezno grejete pri nizki temperaturi (ni treba, da voda vre).
Zaradi pregrevanja posode iz nerjavnega jekla lahko nastanejo
modri ali rjavkasti madezi. To ne vpliva na uporabnost posode,
odstranite pa jih preprosto z dobrim pomivalnim sredstvom.
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HEPE.[I, MNEPLUMM KOPUCTYBAHHAM

YBaxHo npouuTaiite THCTpYKLil0

Bupanirb BCi nakyBanbHi Matepiany Ta eTUKeTKM.

Tomuiite nocys Tennoto BofioK 3 MITIOM, BUKOPUCTOBYIOUM M'AKY
ry6Ky. PeTenbHO CNONOCHITH i NPOTPITH HACYX0 M'AKOK TKAHUHOK.
[epen nepLum HarpiBaHHAM HOBOTO NOCYAY HaHeCTb 3a
[0NOMOr0to NanepoBoro pyLIKIKA TPOXU POCAUHHOI onii (6axaHo
apaxicooi) Ha BHYTPILLHI0 YaCcTUHy KacTpyni abo ckosopoau. Lie
MOXHa poByTY LL40pa3y, NepLu Hix NOCTaBUTI NOCYA Ha binbLu
TpuBane 36epiraHHa.

I.I.I,O.EIEHHE BUKOPUCTAHHA

MigxouTb 404 BCX TUNIB BAPUALHYX NOBEPXOHD (ra30ByX

Ta eNeKTPUYHIX KOHDOPOK, CKNIOKEPAMIUHWX, ranoreHHIX Ta
iHAYKLiIHIX BAPUNbHYX NOBEPXOHD).

[InA roTyBaHHA 3aBX AU BUKOPUCTOBYIITE UNCTMI MOCYA.
Buiimarite npoyKTI 3 XonoAMNbHYKA NPUHaiMHi 3a 10 XBUANH
[0 N0YATKY FOTYBaHHA.

fKLLO AnA cMaky ab0 TeKCTYpU BUKOPUCTOBYETHCA ONis, Po3irpiiiTe
i NPOTATOM OZAHi€I-ABOX XBUNUH Ha HU3bKOMY a60 cepesHbOMY
PIBHI HarpiBaHH#, NepLU Hix MOKNACTH iHLLi NPOAYKTN Y KacTpyAio
abo ckoopogy.

Y bomy nocypi 3a6e3neuyeTbca WBMAKA Ta piBHOMIPHa Nepepaya
Tenna, ToMy NPOAYKTH i 0Nlid 3aCMAXYIOTbCA AiyxKe LIBUAKO.
3aBX /M roTyliTe Ha HU3bKoMY 00 cepeHbOMY PiBHi HarpiBaHHA.
Bucokwii piBeHb HarpiBaHHA Cig BUKOPUCTOBYBATY NULLE,

KOMM KacTpynA NOBHICTIO HaNoBHeHa PiAvHok (HanpuKnag, Ana
BapiHHA MakapoHHYIX BUPOGiB).

Hikonu He Ao3BonAiiTe piauHi NOBHICTI0 BUNAPYBATUCH 3 KACTPYA.
He 3anuwaiiTe KacTpynto HarpiBaTUCh 3aHATO 10BTO.
BukopucToByiiTe 3axucHuii MaTepian AN 3axvcTy NOBePXHi, KoM
(TaBUTe rapAYmit NOCyA Ha CTin abo pobouy noBepxHo.

Tocyn MoxHa BUKopUCTOBYBaTY B AyXoBili Wwadi (250° C).
3BIYaiiHO, B LIbOMY BUNAZKY PyYKM BypyTb HarpiaTUCh.
BukopucToByiiTe NPUXBATKY, LLO YHUKHYTY ONIKIB.

aornag | OYULLEHHA
« [lepes ounLLyBaHHAM 3ayekaiiTe, JOKU NOCYA OXONOHE.
« Tocys MoXHa MUTH B MOCYOMUiAHII MaLLWHi, ane 6axaHo

MUTV BPyuHY. PerynapHe MUTTA B NOCYAOMUIIHIA MaLLIWHI
NPOTATOM TPUBANOro Yacy B KiHLeBOMY BUNaJKY NPU3BOAUTH
/10 YTBOPEHHA NOAPANKH Ha byAb-Akomy nocyai. Mlicna koxHoro
BUKOPUCTaHHA MUIATe NOCY/ BPYYHY 3 MUIOYMM 3aC060M,
MIPU3HAYeHIM CeLianbHo ANd MUTTA BPYYHY. B xoaHoMy
BUNAjKY He BUKOPUCTOBYViTe arpecuBHi 3acobu AN uniLieHHa

Ha 0CHOBI NMMOHHOI KCNIOTH 260 3ac06M, LU0 MiCTATb X7op.
BukopuctoByitte Tenny Bogy 3 Munom Ta ry6ky a6o raHuipky ana
MutTa nocypy. He kopucryitTech cTanesumu a6o HeiinoHoumit
MoyasnKamm, 3acobamu AnA unLLeHHA AyXoBuX Wwad abo byab-
AKMMY aOPa3MBHIMM 3aC00aMV ANA YULLIEHHSA Yk 3ac00amu, Aki
MICTATb IMMOHHY KUCA0TY un Xnop. Tpomuiite y Tenniil Bogi Ta
BiZipa3y BUTPITb HACYX0 M'AKOI0 TKAHUHOK.

3aB AV PETENbHO OYMLLIYIiTe NOCYA, OCKINbKY NPU HACTYNHOMY
110r0 BUKOPUCTAHHI 3aNuLLKI i Ha NOBEPXHi NpU3BeayTb A0
MpUropaHHA CTpaBi.

3anuwkm ixi, AKi npUANAY 0 NOCYAY, MOXHA NErko BUAANUTH,
HabpaBLLM Y KacTpyio BOAW, Tak, ab1 BoHa NokpuBana

[HO, 3ANVLWNTI i Ha leAiKWi vac, a NoTiM AeLwo Harpitn —
TemnepaTypa He NOBUHHa ByTi BUCOKOI (Hemae noTpe6u
HarpiBatil BOAY A0 KNNiHHA).

Hagmipe HarpiBaHHa nocyzy 3 Hepxasitouol cTani Moxe
CIPUYMHUTIA YTBOPEHHA NAAM CUHBOTO 360 YePBOHO-KOPUYHEBOTO
K0nbopy. BoHM He BNAMBAKTb Ha BACTMBOCTi NOCYAY | MOXYTb
6yTi nerko BuAaneHi 3a 0NOMOrok MI0HOro 3acoby.

KOPI/ICHI NMOPAAN

[oTyiiTe Ha KOH(OPLi NPUOAM3HO TaKOX X PO3MipY, LLO il AiameTp
[Ha nocyay, AKWit B1 06panu.

Mpu roTyBaHHi Ha ra30BUX KOHGOpKaX BiAperynioiite nonym's
TaKIM YMHOM, 3611 BOHO He 0X0nioBano 60Ka kacTpyni.

[in po3irpiBaHHA CTPaB, TYLUKYBAHHA a0 NPUTOTYBAHHA HIXHUX
C0YCiB BUKOPUCTOBYIATE HU3bKWI PIBEHb HArPiBaHHSA.
HanautyBaHHs piBHA HarpiBaHHA ayxe BaxnuBi. binbLu

HU3bKi PiBHi HarpiBaHHA He NMLLe 3a6e3neuyioTb eKOHOMilo
eneKTpoeHeprii, ane it J03BONAITH YHUKHYTU HAAMIPHOTO
HarpiBaHHA nocyzy. BnacTuocti Lboro nocy/y nondraiots B
TOMY, 36U yTpUMYBaTY | PO3NOAINATY Tenno edekTBHilLe,
3a6e3neuyloun GinbLu LUBUAKE NPUTOTYBAHHA AeAKMX BaraTux Ha
6inoK npogykTig.

IHOOPMALIA 3 TEXHIKU BE3MEKU

llepes noyaTkom BUKOPUCTAHHA LbOTO NPOAYKTY YBAXHO
npounTaiite BCto iHpopmallito 3 TexHiku be3neku!

YBara!

ByabTe 06epexHi Npu 3HATTI KpULWKK a60 NigHIMaHHi
nocyny 3a pyuku. Topkaiitech ix 3nerka, o6
nepeKoHaTHCA, L0 BOHN He rapaYi. 3a HeobXiAHOCTI
BUKOPUCTOBYIiTe pyKaBuLi a60 NpUXBaTKM.

Pyuku nocyny BUroToBneHi 3 Hepxasitoyoi cTani Ta no6yaoBaHi
TakiM YnHOM, 61 MiHiMi3yBaTu nepepauy Tenna. OfHak nig

4ac TPUBANOTO rOTYBAHHA KPULLIKM Ta PyYKI MOXYTb CUNbHO
Harpituca!

He no3BonaiiTe ZiTAM HabAXaTUCA 4O NANTH Nif YaC rOTYBaHHA.
Llo6 yHMKHyTY TPaBM 3B ByAbTe e 06epexHi npu
MOBOAXKEHHI 3 FaPAYMM NOCYAOM.

3 MipkyBaHb 6e3neku Hikonu He 3anuwaiite 6e3 Harnagy nocys
i} YaC BUKOPUCTAHHA | NepPeKOHaNTeCA, L0 PyyKI He BIUCTYNAKTb
32 Kpail nauti.

Cnigkyiite 3a TM, aBU PyYKI He 3HAXORUNNCH Haj rapAuUMM
KOH(QOPKaMU, OCKINbKM BOHN MOXYTb HaZAMIpHO HarpiTiea.

HEPEA MEPBbIM UCMOJIb3OBAHUEM

BHumatenbHo npouuTaiite MHCTpYKLMM.

Yianute Bce ynakoBOUHble MaTepuanbl 1 Hakneiku.

OuwcTute 3genme TENNoi BOAOIA C MbINIOM, MCMONb3YA MATKYI
ry6ky. TiwatenbHo 0MoAOCHNUTE 1 MONHOCTBIO BbITPHTE MATKOM
TKaHbH0.

Mepes Tem, kak BepBble HarpeTb CBOIO HOBYIO NOCYLY, (MaXbTe
BHYTPEHHIOK MOBEPXHOCTb CKOBOPOZbI WM KAacTpion Mpi
MIOMOLLM GyMaXHOr0 MoNI0TEHLA HEBONbLUIMM KOMMYECTBOM
PacTUTENbHOrO Macna (MPeANoYTUTENbHO apaxucoBoro). flaHHoe
LeiiCTBIe CTOUT NPOU3BOANTD Nepez Kaxaoii y6opKoil nocyzpl Ha
LnUTeNbHOe XpaHeHue.

E)KELIHEBHOE NCNOJIb30OBAHUE

[puroZiHo ANA MCNONb30BaHIA CO BCEMY BaPOYHBIMU NaHENAMI
(c Ta30BbIMM, INEKTPUYECKIMIA, A TAKXKe CTEKNOKepaMUYeCKIMM,
TanoreHoBbIMU W MHAYKUMOHHbIMI KOHOOPKaMK).

Bcerpa rotosbTe B unctoit nocype.

BbiHumaiiTe npoayKTb! 13 XONOAMAbHIKA He MeHee, yem 3a 10
MUHYT 10 HaYana npuroToBAEHMA.

Mpy ucnonb30BaHy Macna ANA AOCTIKEHNA HYKHOTO BKYCa

N TEKCTYPbI Nepefl BblKNafibiBaH1eM NPOZYKTOB Ha CKOBOPOAY
[aiiTe Macny nporpeTbea B TeueHue 1-2 MUHYT Ha Manoil unn
CpefHeit MOLHOCTH.

Bawa nocyaa otnnyaetca 6bICTpbIM 1 paBHOMEPHbIM HarpeBOM;
MAc0 MOXET BbIropeTb 04eHb ObICTpo. Beerga rotobTe Ha Manoi
N cpepHeil MolLHocTI. Acnonb3yiiTe BbICOKYH MOLLHOCTb
TONbKO B CNIyyae, eCivi NPOU3BOAMTCA BapKa B kuNALLeil Boge
(Hanpumep, NPy NPUTOTOBAERII MAKAPOHHbIX U3ZENMiA).

He no3gonsiiTe Boge BblkMnaTb. He no3sonaiite nocyse
HarpeBaTbCA CIMLLKOM JOATO.

(raBA ropAuyyIo NOCyay Ha CTON WA CTONELLHNLY, 3aLLUTUTe UX
NOBEPXHOCTb NPU NOMOLLY COOTBETCTBYIOLLMX MaTepUanos.
lcnonb3oBaHue nocyzbl B AyxoBoM LuKady (npu Temnepatypax
10 250°C) He NpuymMHWT eil Bpepa. be3ycnoBHo, B Nogo6HOM
CyYae pyyKmM MOryT CUNbHO HarpeTbea. Bo usbexanue
MIONYYeHNA 0XOr0B NoNb3yiiTeCh NPUXBATKON.

yXxon 1 OYUCTKA

llepes 0uncTKoii AaiiTe CKOBOPOZE OCTHITH.

. I'Iocyny MOXHO MbITb B I'IOCWJ,OMOG‘IHOVI MalllHe, HO MbITbe

BPYUHYt0 ABNAETCA NPeANoYTUTENbHBIM MeToZloM. B xope
NPOAOMKUTENLHOTO NEPU0AA BpeMeH! MbiTbe MOCyAbl B
N0CYA0MOEYHOI nocyzie NpusezerT k 06pasoBaHuy Lapanu

Ha mio6oii nocyae. Moiite nocypy BpyuHyto nocne kaxzaoro
11CNONb30BaHMA C UCMONb30BaHEM MOIOLLEro CpezCTBa,
CneunanbHo NpegHa3HaueHHoro ANA MbITbA MOCY bl BPYYHYIO.
Mo3a60TbTech 0 ToM, UT06bI He UCMONb30BATD arpeccuBHbIE
CPeACTBA OYMCTKY, CORePKaLLe NMMOHHYIO KNCOTY in
XNI0pcoAepaLLmil oTbenuatens. Mcnonb3yiite Tenayto Bogy ¢
MOIOLLYIM CPEACTBOM W TyOKY Ui TPANKY ANA MbITbA NOCYAbI.
He ucnonb3yiite cTanbHble Wam HeiinoHoBble abpasuBHble

ry6Ku, CPeACTBa ANA OUNCTKI ZyXOBbIX WKadoB 1 ntobble

IHble abpa3uBHbIe CPEACTBA, a TaKiKe CPECTBa, COfiepXaLLye
NUMOHHYI0 KMCNOTY UNW XNopCofepaluii otbenusarens. Mocne
MbITbA POMOIATE NOCYZLY B TeNNOii BOAiE U HEMEZNEHHO BbITpUTE
ee MATKOI TKaHbH.

Bcerza TuaTennHo MoiiTe CBOK NOCYAY, NOTOMY YTO NpH
CnepyloLLeM MCONb30BAHUIN OCTATK MULLY NPUKINAT K
M0BEPXHOCT, MPUBEAA K NPUrOPaHIio NPOAYKTOB.

B cnyyae npununanma ocTaTkoB NuLLY K nocyae X MOXHO ¢
NerKOCTbI0 YAANNTh, 3a7MB AHO BOZOI 11 1aB 3arpA3HEHNAM
OTMOKHYTb, C/IerKa Harpes nocyzy (A0BOAUTb BOAY A0 KUNEHUA He
cnepyer).

leperpes nocyAbl U3 HepxaBeloLLieil CTany MOXeT NpuBecTI

K M3MeHeHMI0 ee LiBeTa Ha CYHUIA U pbikeBaTblii. Takue
13MeHeHIA He BRUAIOT Ha CBOCTBA NOCY/AbI U MOTYT ObITb N1erKo
yLaneHbl XOPOLLMM MOKLLM CPeACTBOM.

RU

MOJNIE3HbIE YKA3SAHUA U PEKOMEHAALAN

« [oToBbTe Ha KOHOpKe, pa3mepbl KOTOPOIl MPUMEPHO
COOTBETCTBYIOT pa3Mepam AHa Bbl6paHHoii Bamu nocyabl.

+ v npuroTOBAEHNY Ha ra3e OTPerynupyiiTe NNams Tax, 4To6bl
OHO He MOZHVIMAN0Ch BBEPX N0 CTEHKaM NOCyZbl.

« [nd pa3orpeBa NpozyKToB, TYLIEHUA WY NPUTOTOBAEHUA
LNMKaTHbIX COYCOB MCMONb3YiATe HI3KYI0 MOLLHOCTD.

+ HacTpoiiku MoLLHOCTI 04eHb BaxHbl. Hu3kas MoLLHoCTb
He TONbKO NOMOTaeT chepeub SHepritio, HO 1 He AoNycKaeT
neperpesa nocyAbl. [laHHas nocyaa obnagaer cgoiicteom Gonee
30$eKTUBHOTO aKKyMyNIPOBAHIA 1 pacTpe/ieNeHits Harpesa,
4T0 NO3BONAET bbICTPEE FOTOBUT PAA HoraTblx NPoTEMHOM
NPOAYKTOB.

CBEAEHUA NO TEXHUKE BE3OMACHOCTU
Mepez McNonb30BaHEM NPOAYKTA BHUMATENbHO 03HAKOMBTECH CO
BCEMI CBEIEHIAMM 110 TEXHUKe 6€30MacHoCT.
npenynpemp,euue'
Tpy CHATUM KpbILLEK UK NepemeLLeHIM NOCYAbI 3a PYUKH
nposBAsAiiTe 0CTOPOXKHOCTb. CHaYana cnerka KOCHUTECh
PyueK, 4To6bl y6eauTbCA, 4T0 OHN He Harpenucb. Mpu
Heo6X0AMMOCTH UCMONb3YiiTe KYXOHHbIE PYKaBULibl UK
NpUXBaTKM.

« Pyuku nocyzbl M3roToBNEHbI U3 HepxaBetoLLedi CTanu, a ux
KOHCTPYKLMA NPeAyCMaTPUBAET MAHUMU3ALIVI0 Nepesiaym Tenna.
Tem He MeHee, KPbILIKI 1 pyukil MOTYT CUNIbHO HarpeBaTbca B
XOZ€ NPOAOMKUTENBHOTO NPUTOTOBNEHNA.

+He no3BonAiiTe eTAM HaX04UTLCA PAROM C KYXOHHOI NANTOI,
koraa Bbl rotoue.

« BousbexaHue nonyyenus TpaBm ceraa cobniopaiite
0CTOPOXHOCTb, NOMb3YACH FopAYeit Nocyoii.

+ B uenax 6e3onacHocTin HUKOTAA He ocTaBAAiiTe nocyzy 6e3
MPUCMOTPA BO BPEMA NPUTOTOBNEHNA 1 YoeuTeCh, UTo pyuKi He
BbIAAIOTCA 33 NPEENbl KPOMOK MAUTI.

+ Pyuku He BOMKHbI HaXoBUTbCA HaZ ropAYeil KOHGOPKOI, TaK Kak
OHIN MOTYT HarpeTbCA.
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PE NPBE YMNOTPEBE

MaxsbyBo NpouwTajTe ynyTCTBO

YKIoHWTe cBY ambanaxy U HanenHuue.

Onepute MOCy/y MeKuMM CyHlepoM y Tonoj Bou ca
JeTepiieHToM. Mcnepute 406po 1 ocyLIUTE MEKOM KPMoOM.
Mpe Hero wwTo NPBY NYT 3arpejeTe CBOjy HOBY NOCYAY,
HaMaxuTe YHYTPALUHHOCT LLUEPMe WK TUraba NanupHitM
y6pycom Koju je HaTonsbeH ca Mano GumbHor ysba (no
moryhHocTI yrba of KuKupukuja) . 0BO MoXeTe Aa ypaguTe
(BaKM MyT e Hero LUTO OAN0XWTE NOCYAY Ha AyXe BpeMme.

CBAKOAHEBHA YNMOTPEBA

MoroaHo 3a cBe BPCTE NN0OYA 3a KyBakbe (FacHu LUNOpeTH,
€NEKTPUYHE PUHTIE, CTAKNOKEPAMUKA, XasoreHe 1
WHIYKLUOHE rpejHe nnoye).

YBeK NOYHUTE KyBakbe (a YUCTOM NOCYLOM.

/13BaguTe HaMMpHILE U3 GpuuAepa HajMarbe 10 MUHYTa npe
KyBatba.

AKO KOpuCTUTE YIbe 33 MOCTI3akbe YKYCa UK TeKCType,
0CTaBUTE a Ce YIbe 3arpeje MUHYT UK 1Ba Ha HICKO] Win
CpesHb0j TEMNEPATypH MPe HEro LUTO y MoCyzy CTaBuTe
HamupHuLe.

Bawwe nocyhe npeHocy Tonnoty 6p30 1 paBHOMEPHO, Na
HaMUpHULiE 1 yIbe Mory Beoma 6p30 Aa 3arope. YBeK KyBajTe
Ha HICKO]j UK Cpeatb0j Temnepatypu. Bucoke Temnepatype
KOPUCTUTe CaMO KaZa je Luepna HanytbeHa TeuHoLufy 3a
6baperbe HamMupHULA (Ha NpUMep, KaJa KyBaTe nacTy).
Hukaga He 03BoNUTe Za TEYHOCT MOTAYHO MCNApY U3 NoCyze.
Hukana He 3arpeajte nocyzy npeayro.

Kopuctute 3awwtuthu matepujan (nogmertau) aa bucre
3aLUTUTUNI PajHY NOBPLUMHY WA CTO KaAa Ha toX CTaBsbaTe
Bpeny nocyzy.

Mocyhe ce 6e36eaHo Moxe KopucTuTin y nefinum (250° C).
HapagHo, y Tom cnyuajy fie pyue noctatu Bpene. Kopuctute
3alLTUTHe pyKaBMULe Aa ce He BucTe oneknu.

HEFA N YULWUREHE

Myctute a ce nocypa oxnaan npe unwhersa.

Mocyhe moxe 6e36eaHo fa ce nepe y MaLLNHK 3a Npakbe
nocyha, anu npenopyuyje ce pyuHo npatbe. Tokom Zyxer
nep1oza, pefioBHO Npatbe y MalLHK 33 npatbe nocyha Ha
Kpajy A0BOAN 10 CTBapatba orpeboTiHa Ha Guno Kom cyay.
PyuHo onepute nocyhe HakoH cBake ynoTpe6e AeTepleHTOM
3a pyyHo nparbe nocyha. He 6u Tpebano aa kopuctute rpyba
CpencTBa 3a unwwhetbe Ha 6a3u NUMYHCKe KUCENMHE N
CpefCTBa Koje canpu XNopHU n36erbuBay. Kopuctute Tonny
BOAY Ca ZleTepLIeRToM v cyHhep unu kpny 3a cygose. Hemojte
[ KopucTuTe jacTyunhe 3a pubatbe ofy uenuyHe ByHe i
HajnoHa, CpeACcTBO 3a unwwhietbe nefiHuwa W 6uno Koje
CPeACTBO 3 umiLetbe Koje je abpasnBHO, CAZPXM TMMYHCKY
KUCENMHY UK XTIOPHY 136esbuBay. Mcnepute Tonnom BOZOM i
0[IMaX OCYLLIMTE MEKOM KPTOM.

Mocyhe yBek TemerbHo onepuTe, jep fie ce npunukom cnepeher
Kopuwwhetba 0cTaLy XpaHe 3anefivt Ha NOBPLLNHY NOCyze U
Y3POKOBAT NIeNsbetbe XpaHe.

AKo Ha nocyau Ma 3anenbeHix ocTaTaka XpaHe, bix nako
MOXeTe YKNOHUTY TaKo LTo fieTe NpeKpuTH HO NOCYAe BOZOM
11 MYCTUTI 1 Ce HaTOMM Y3 6aro 3arpeBatbe NoCyze Ha HUCKO]
Temneparypu (Hema notpe6e Aa BoA NPOKIbYYa).
MperpeBatbe nocyze op Hephajyfier yenuka Mmoxe Aa u3azose
nnaBy Unn 3aracuty Avckonopavujy. 0Bo Hema yTuuaja

Ha dyHKUuje nocyha n Moxe e N1ako YKNOHUTI So6puM
LETEPLEHTOM.

KOPUCHE HANOMEHE U CABETU

« KyBajTe Ha puHIAN Ynjut je NPEYHMK NPUBTIKHO CIYaH
NpeyHuKy AHa nocyze Kojy cte u3abpanu.

« Kapna KyBaTe Ha racHoM LUNOpeTy, nofiecTe NnameH Tako ia He
3aXBaTa CNojbHe 3u0Be Luepre.

« Kopucture Hucky Temnepatypy Aa 61cte NoArpeBani xpay,
KpuKanu unm npunpemani enukatHe cocese.

- [lopewasarbe Temnepatype je Beoma BaxHo. Huxe
Temnepartype Hucy fobpe camo 3a ywTesly eHepruje, Beh v 3a
n3beraBatbe nperpeBatba nocyze. (BojctBo oBor nocyha je a
edukacHuje 3aapxasa u pacnopehyje Tonnoty omoryhyjyhin aa
ce HaMUPHULe BoraTe NpoTenHIMa Bpae CKyBajy.

YNYTCTBA O BE3BEAHOCTU

[pounTajTe naxsmbyBo 1 AeTa/bHO cBe be36efHOCHe nHdopMaLje

npe Kopuufier-a 0Bor Npov3Bopal

Yno3opeme:

+ ByawTe nax/buBM Kaia cKuaate noknonue i
nofnxeTe nocyay ca pyykama. lipso nposepute fa nu
€y ce pyuke 3arpejane. AKo je HeONX0AHO, KOpUCTUTE
pykaBuue 3a nefinnuy unn apxave 3a nocype.

« Pyuke Ha nocyam cy uspaheHe o Hephajyher uenuka u
HanpasrbeHe Cy Tako 1a MIUHUMANHO npeHoce TonnoTy. Unak,
MOKIONLY 1 PyyKe Mory MocTaTit Bpyhn TOKOM JiyxKer KyBatba.

«  He no3BonuTe feuy Aa npunase wWNopety Aok Kysare.

« [Jlabucre u3bernu noBpese, yBek Naxsbuso pyKyjTe Bpeaum
nocyhem.

« 13 6e36epHocHUX pasnora, HUKaja He 0CTaBbajTe nocyhe 6e3
Haji30pa 0K ce KOPUCTY 1 oCTapajTe Ce i pyuke He npenase
NpeKo MBMLiE LnopeTa.

« He ponycTuTe fa pyuke Gyay u3Haz Bpene puHrne jep ce mory
nperpejatu.

ELECTROLUX SALES COMPANIES

AT Electrolux Hausgerate GmbH, Herziggasse 9, 1230 Wien, Tel. 0800 501052
BE Electrolux Belgium NV, Raketstraat/Rue de la fusée 40, 1130 Brussels, tel. 02-7162562
BG-RS Electrolux Central and Eastern Europe GmbH, Herziggasse 9, A-1230 Wien
Tel. 02 9704888,02 9211611
CH Electrolux AG/SA, Industriestrasse 10, CH-5506 Magenwil, Tel. 0848 848 111
cz Electrolux s.r.o., Budéjovickd 778/3, Praha 4, 140 21,www.electrolux.cz, tel.261302612
DE Electrolux Hausgerate GmbH, Firther Stral3e 246, D-90429 Niirnberg. Tel. 0911 323 2000.
DK Electrolux Home Products Denmark A/S, Strevelinsvej 38-40, DK-7000 Fredericia,
TIf. 45264200
EE Electrolux Estonia Ltd., Parnu mnt. 153, 11624 Tallinn, Tel. 6650030
EN Electrolux Plc., Addington Way, LU4 9QQ Luton (Bed) ,UK. Tel. 01325 300660
ES Electrolux Home Products Espafa S.A., Ctra. M-300 Km. 29,900, 28802 Alcald de Henares
(Madrid), Tel. 918852700
FR Electrolux Home Products France SAS, 43 avenue F. Louat, 60307 Senlis Cedex,
Tél. 0892 682 433 (0,34 € TTC/min)
Fl Oy Electrolux Ab Huoltolux, Konepajanranta 4, FI-28100 Pori, Puh. 030 600 5200
GR Electrolux Spare parts -Service S.A. 4, Limnou Street, GR-546 27 Thessaloniki.
TnA. 2310 561982
HU Electrolux Lehel Kft., Erzsébet kir.né Utja 87, 1142 Budapest XIV, Tel. + 36 1 467 32 48
HR Electrolux d.o.o., Slavonska Avenija 3, 10000 Zagreb, Tel. 01 6323333
IT Electrolux Appliances S.p.A., C.so Lino Zanussi 26, 33080 Porcia (PN), Tel. 0434 3951
IE Electrolux Group Ireland Ltd., Longmile Road, Dublin 12, Tel. 0818543000
LT UAB Electrolux, Ozo 10a, 08200 Vilnius, Tel. 8 5 2780609
Electrolux Home Products Luxembourg, Rue de Bitbourg 7, L-1273 Luxembourg-Hamm,
LU .
Tél. 424311
Lv Electrolux Latvia Ltd., Kr. Barona 130/2, 1012 Riga, Tel. 6 7313626
NO Electrolux Home Products Norway AS, Rislekkvn 2, PB 77 @kern, N-0508 Oslo,
TIf: 815 30 222
NL Electrolux Home Products Nederland B.V., Vennootsweg 1, 2404 CG Alphen aan den Rijn,
Tel. 0172 468300
PL Electrolux Poland Spoétka z 0.0., Kolejowa 5/7, 01-217 Warszawa, Tel. 022 4347300, -01
PT Electrolux LDA., Quinta da Fonte, Edificio Gongalves Zarco - Q35, 2774-518 Pago de Arcos,
Tel. 21 440 3900
RO Electrolux Romania S.A., B-dul Aviatorilor 41, Sector 1,011853 Bucuresti, Tel. 021 222 97 36
RU 000 "nekTpontokc Pyc’, KoxxesHuuecknin npoesg 1, 115114 Mocksa; Ten.: 8-800-200-3589
SE Electrolux Hemprodukter AB, S.t Goransgatan 143, SE- 105 45 Stockholm,
Tel. 036-38 79 50
SK Electrolux Slovakia s.r.0., Galvaniho 17/B, Bratislava, 821 04, www.electrolux.sk,
tel.02 32141334
S| Electrolux Ljubljana d.o.o., Gerbiceva 110, 1000 Ljubljana, Tel. 01 2425733
TR Electrolux Day. Tuk. Mam. A.S., Tarlabasi Cad. No:35 Taksim, Beyoglu-Istanbul,
Tel. 0800211 60 32
UA AN "Enektpontokc JUIC", 04074, YkpaiHa, Kni, Byn.ABTO3aBOACbKa, 2a.

Ten. +38 044 580 20 60.
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