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GOURMET COLLECTION

Non-Stick frying pan Set

The exclusive AEG Gourmet Collection set of coated aluminium pans is designed to bring
out the best in taste and texture using the Induction technology. Optimal heat efficient
and perfectly even cooking is achieved by the use of exclusive high quality forged
aluminium. The premium anti-stick coating prevents food from sticking, does not alter
the taste of food and a consistently high quality performance.

Important Safeguards
Read all safety information carefully and thoroughly before using
this product!

Keep these instructions for further reference

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.

Lids and handles may become hot during prolonged cooking.
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.

Maintain the qualities of your cookware

BEFORE FIRST TIME USE

Read the instructions carefully

After unpacking your cookware,

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 to the inside of the pan or pot with a paper
towel. This will lightly season the surface and enhance the
properties of the non-stick coating. You might consider doing
this each time before you put away the cookware for a longer
time.

Cookmg with your non-stick cookware

Always start with a clean pan.

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

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

Experiment with your hob to find the best cooking temperature.

Your cookware has fast and even heat transfer so food and

oil can char very quickly. Always cook using low to medium
heat. Only use high heat when the pot is filled with a liquid for
boiling water or food (like pasta for instance)

Never allow a pan to boil dry. Never leave your pan on the heat
unattended.

Never use mixers or beaters, or cut food inside the pan as this
will damage the non-stick coating in the pan.

Use a surface protector when you place hot cookware on a table
or countertop

Even though the non-stick coating has great resistance to wear,
metal utensils will cause scratching of the surface. Scratches
are not covered in the warranty. We recommend using bamboo,
silicone, nylon or wooden utensils to protect and extend the life
of your cookware.

Do not drop the pan on the floor, protect the pan from dents
and scratches, as this can affect the non-stick properties of the
pan.
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Recommendations for energy saving
«Cook on a burner that is approximately similar in base diameter

to that of the pan you have selected.

+ 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.

CARE AND CLEANING
+ Remember to let your pan cool before cleaning
« Although your non-stick coated pan is dishwasher safe, we

don’t recommend cleaning the cookware in the dishwasher. The
high heat and harsh detergents will deteriorate the qualities of
the coating. We also recommend hand washing for stainless
steel cookware.

Clean after each use by hand with a dish detergent especially
made for hand washing. Be sure that you do not use a harsh
cleaning product that is based on citric acids or that contains
chlorine bleach. 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 cookware thoroughly since any food residue
will cook into the surface causing food to stick

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

Do not use a metal utensil.

If you store your non-stick coated pots and pans by stacking
them, put, for instance, a dish towel between them avoiding
parts of the upper item to scratch the surface of the lower
element.
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Consignes de sécurité importantes

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

de sécurité !

« Conservez cette notice afin de vous y référer ultérieurement.

« 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.

« Les couvercles et les poignées peuvent devenir chauds durant
une cuisson prolongée.

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

Préservez les qualités de votre ustensile de
cuisine

AVANT LA PREMIERE UTILISATION

«  Lisez attentivement les instructions

« Aprés déballage de votre ustensile de cuisine,

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

« Avant de faire chauffer votre ustensile de cuisine pour la
premieére fois, appliquez un peu d'huile végétale a I'intérieur du
récipient avec du papier absorbant. Cela préparera légerement
la surface et renforcera les propriétés du revétement antiadhésif
entierement naturel. Nous vous conseillons de procéder ainsi
en cas de non utilisation pendant une période prolongée.

Cuisiner avec votre ustensile de cuisine a

revétement antiadhésif

« 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.

- Faites quelques essais pour trouver le réglage adapté.

« Votre ustensile de cuisine dispose d'un transfert de chaleur
rapide et homogeéne, c'est pourquoi les aliments et I'huile
peuvent briler trés 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 le contenu de I'ustensile s'évaporer en totalité.
Ne laissez jamais |'ustensile chauffer trop longtemps.

« Ne coupez jamais les aliments dans le récipient, cela pourrait
endommager la surface. N'utilisez pas de mixeur ni de batteur
dans ces récipients.

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.

Le revétement antiadhésif est trés résistant a I'usure,
cependant, des ustensiles métalliques peuvent rayer la

surface. Les rayures ne sont pas couvertes par la garantie. Nous
recommandons |'utilisation d'ustensiles en bambou, silicone,
nylon ou bois pour protéger votre ustensile de cuisine et
prolonger sa durée de vie.

Veillez & ne pas faire tomber ['ustensile de cuisine sur le sol,
évitez les bosses et les rayures sur le revétement antiadhésif,
cela pourrait endommager les propriétés antiadhésives.

Recommandations pour économiser I'énergie

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 ['ustensile.

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

ENTRETIEN ET NETTOYAGE

Laissez refroidir votre ustensile avant de le nettoyer.
L'ustensile de cuisine a revétement antiadhésif est lavable au
lave-vaisselle, cependant, nous ne recommandons pas le lavage
au lave-vaisselle. La température élevée et les détergents
puissants peuvent détériorer les qualités du revétement. Nous
recommandons également de nettoyer I'acier inoxydable a la
main.

Nettoyez a la main aprés chaque utilisation avec un détergent
vaisselle adapté pour le lavage a la main. Assurez-vous de ne
pas utiliser de produits nettoyants agressifs a base d'acide
citrique ou contenant du chlore. Utilisez une eau savonneuse
chaude et une éponge ou un chiffon doux. N'utilisez ni laine
d'acier, ni tampons a récurer en nylon, ni nettoyant pour four
ou tout autre nettoyant abrasif, a base d'acide citrique ou
contenant du 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.

Si des 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).

N'utilisez pas d'ustensiles métalliques.

Si vous rangez vos ustensiles de cuisine avec revétement
antiadhésif en les empilant, placez par exemple un torchon
entre eux pour éviter que ['ustensile se trouvant au-dessus ne
raye la surface de celui se trouvant au-dessous.

Wichtige Sicherheitshinweise

Lesen Sie alle Sicherheitshinweise vor der Verwendung dieses

Produktes sorgféltig durch!

« Bewahren Sie die Anleitung zum Nachschlagen auf

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

« Behandeln Sie heiBBes 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.

« Deckel und Griffe kdnnen beim Langzeitgaren heil werden.

« 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 heil geworden
sind. Verwenden Sie, falls notwendig, Topflappen oder
Topfhandschuhe.

Erhalten Sie die Qualitat Ihres Kochgeschirrs

VOR DER ERSTEN INBETRIEBNAHME

+ Lesen Sie die Anleitung sorgfaltig durch

+ Nach dem Auspacken Ihres Kochgeschirrs

« 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.

«Tragen Sie vor dem ersten Erhitzen mit einem Kiichenpapier
etwas Pflanzendl auf die Innenseite der Pfanne oder des Topfes
auf. Hierdurch werden die Oberfléche leicht gefettet und die
Eigenschaften der natiirlichen Antihaftbeschichtet verbessert.
Dies ist auch empfehlenswert, wenn Sie das Kochgeschirr fiir
ldngere Zeit nicht verwenden.

Kochen mit lhrem antihaftbeschichteten

Kochgeschirr

« Verwenden Sie stets sauberes Kochgeschirr.

+ Nehmen Sie die Lebensmittel mindestens 10 Minuten vor dem
Garen aus dem Kiihlschrank. .

+ 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.

« Experimentieren Sie, um die beste Einstellung zu finden.

« Ihr Kochgeschirr iibertragt die Warme schnell und gleichmagig,
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.

«  Schneiden Sie die Lebensmittel niemals in der Pfanne, da ihre
Oberfléche beschadigt werden knnte. Benutzen Sie keine
Mixer und Riihrbesen im Kochgeschirr.

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

+ Auch wenn die Antihaftbeschichtung sehr verschleiBfest
ist, konnen Metallgegenstande die Oberflache verkratzen.
Kratzer sind von der Garantie nicht abgedeckt. Wir empfehlen
Utensilien aus Bambus, Silikon, Nylon oder Holz zu verwenden,
um die Lebensdauer lhres Kochgeschirrs zu verlangern.

« Lassen Sie die Pfanne nicht auf den Boden fallen, schiitzen Sie
sie vor Verbeulungen und die Antihaftbeschichtet vor Kratzem,
die die Antihaftbeschichtung wirkungslos machen kénnten.
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Energiespartipps

Verwenden Sie eine Kochzone, die ungeféhr 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.

REINIGUNG UND PFLEGE

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

Obwohl Ihre antihaftbeschichtete Pfanne spiilmaschinenfest
ist, empfehlen wir Ihnen sie nicht im Geschirrspiiler zu reinigen.
Die groBe Wérme und die scharfen Reinigungsmittel kdnnen
die Beschichtung beschadigen. Wir empfehlen auch das
Kochgeschirr aus Edelstahl mit der Hand zu reinigen.

Reinigen Sie das Kochgeschirr nach jedem Gebrauch per Hand
mit einem speziellen Spiilmittel fiir Handwaésche. 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, Nylonscheuerschwamme,
Backofenreiniger oder andere scheuernde Reinigungsmittel, die
auf Zitronensaure basieren oder Chlorbleichmittel enthalten.
Spiilen Sie das Kochgeschirr mit warmem Wasser und trocknen
Sie es sofort mit einem weichen Tuch ab.

Reinigen Sie ihr Kochgeschirr stets griindlich, da sich
Lebensmittelreste bei der nachsten 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).

Verwenden Sie keine Metallgegensténde.

Wenn Sie Ihre antihaftbeschichteten Topfe und Pfannen
stapeln, legen Sie ein Geschirrtuch dazwischen, um zu
vermeiden, dass das obere Kochgeschirr die Oberflache des
unteren Geschirrs verkratzt.
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Belangrijke veiligheidsvoorschriften

Lees alle veiligheidsinformatie aandachtig en grondig alvorens dit

product te gebruiken!

«  Bewaar deze instructies voor later gebruik

«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.

« Deksels en handgrepen kunnen zeer warm worden bij
langdurig koken.

« 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.

Behoud de kwaliteiten van uw kookgerei

VOOR HET EERSTE GEBRUIK

- Lees aandachtig de instructies

« Nadat u uw kookgerei hebt uitgepakt,

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

«Alvorens uw nieuwe kookgerei voor de eerste keer op te
warmen, doe een scheutje plantaardige olie in de pan of pot
m.b.v. een stukje keukenrol. Dit zal het oppervlak lichtjes
kruiden en de kenmerken van de volledig natuurlijke anti-
aanbak laag verbeteren. U kunt dit ook doen telkens u het
kookgerei voor lange tijd opbergt.

Koken met uw kookgerei met antikleeflaag

« Begin altijd met een schone pan.

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

« Alsuolie 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.

«  Experimenteer een beetje om de beste stand te ontdekken.

« 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.

« Snij voedsel nooit in de pan; dit zal het oppervlak beschadigen.
Gebruik geen mixers en kloppers in deze items.

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

« Hoewel de antikleeflaag een enorme hittebestendigheid heeft,
zal metalen keukengerei krassen op het oppervlak veroorzaken.
Krassen worden niet gedekt door de garantie. We raden u
aan om keukengerei van bamboe, siliconen, nylon of hout te
gebruiken om de levensduur van uw kookgerei te beschermen
en te verlengen.

« Laat de pan niet op de grond vallen, behoed de pan van deuken
en de anti-aanbak laag van krassen; deze kunnen ervoor zorgen
dat de anti-aanbak laag verslechtert.

Aanbevelingen voor energiebesparing

«  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.

ONDERHOUD EN REINIGING

« Laat uw pan afkoelen alvorens ze te reinigen.

« Hoewel uw antikleefpan afwasautomaatvriendelijk is, raden
we u aan deze niet in de afwasautomaat te reinigen. De hoge
warmte en sterke afwasmiddelen zullen de kwaliteiten van
de antikleeflaag aantasten. Ook voor roestvrijstalen kookgerei
bevelen we aan deze handmatig af te wassen.

« Reinig het kookgerei na elk gebruik handmatig m.b.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 water en zeep 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.

« Alserrestjes voedsel aan het kookgerei vastzitten, kunt u deze
eenvoudig 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).

« Gebruik geen metalen keukengerei.

« Alsu uw antikleefpotten en -pannen gestapeld opbergt,
plaats dan bijvoorbeeld een handdoek tussen de items om
te vermijden dat het bovenste items het oppervlak van het
onderste item bekrast.

Viktiga sdkerhetsregler
Lds all sakerhetsinformation noggrant och grundligt innan du
anvéander denna produkt!

Spara bruksanvisningen for framtida bruk

Lat inte barn komma néra spisen ndr du lagar mat.

Var alltid forsiktig ndr du hanterar heta kastruller for att
undvika skador.

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

Lock och handtag kan &@nda bli heta under langvarig
matlagning.

Var forsiktig nér du tar av lock eller lyfter i handtagen. Vidror
handtagen Itt for att forsakra dig om att de inte har blivit heta.
Anvénd grytvantar eller grytlappar vid behov.

Sa bibehaller du kokkérlets egenskaper

INNAN PRODUKTEN ANVANDS FORSTA
GANGEN

Lds igenom instruktionerna noggrant

Nér du packat upp kokkarlet,

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 gdngen ska du
smorja in lite vegetabilisk olja i pannan eller kastrullen med en
bit kokspapper. Den torkar in i ytan och forbéttrar egenskaperna
hos den helt naturliga teflonbehandlade beldggningen. Du bor
Overvdga att gora detta varje gang du stéller undan kokkarlet
for en langre tid.

Tillagning med det teflonbehandlade
kokkaérlet

Barja alltid med en ren kastrull.

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

0m 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.

Experimentera lite och hitta den basta installningen.

Kokkérlet har snabb och jamn vérmegverfdring sa mat och olja
brénns mycket snabbt. Tillaga alltid mat pa Iag till medelhdg
varme. Anvand endast endast hog varme nér kastrullen &r fylld
med en vatska for att koka maten (t.e.x. pasta).

Lat aldrig kastrullen torrkoka. Lat aldrig kastrullen vérmas upp
for lange.

Skar aldrig i mat medan den ligger i pannan eftersom detta
skadar ytan. Anvand inte mixers och vispar i dessa foremal.
Anvand skyddsmaterial for att skydda ytan nér du placerar
varma kokkarl pa ett bord eller en bankskiva.

Aven om teflonbeldggningen ar mycket talig mot slitage
kan metallredskap repa ytan. Garantin técker inte repor. Vi
rekommenderar att man anvander koksredskap av bambu,
silikon, nylon eller tré for att skydda och forldnga kokkarlets
livsléngd.

Tappa inte pannan pa golvet, goringa mérken eller repor i
pannan. De kan paverka teflonbeldggningen negativt.
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Rekommendationer for att spara energi

Laga maten pa en platta som har ungefar samma
bottendiameter som kastrullen.

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

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

UNDERHALL OCH RENGORING
+ Ltkastrullen kylas ned fore regdring.

Aven om den teflonbelagda pannan tal maskindisk
rekommenderar vi att den inte diskas i diskmaskin. Den hdga
varmen och starka diskmedlen forsamrar belaggningens
kvalitet. Vi rekommenderar handdisk aven for rostfritt stal.
Diska for hand med ett diskmedel som &r gjort speciellt for
handdisk efter varje anvandningstillfalle. Kontrollera sa att
du inte anvander en rengringsprodukt med slipeffekt som
ar baserad pa citronsyror eller som innehéller klorin. Anvand
varmt, tvalvatten och svamp eller disktrasa. Anvand inte
stalull eller skursvampar av nylon, ugnsrengdring eller ndgot
annat rengdringsmedel som har slipeffekt, ar ett citrusbaserat
rengdringsmedel eller innehaller klorin.

Skdlj i varmt vatten och torka omedelbart efter med en mjuk
trasa.

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

Om matrester sitter fast i kokkarlet kan de enkelt avldgsnas
genom att tacka botten av kastrullen med vatten och ldta
det blgtas bort medan du varsamt hettar upp den till lag
temperatur (det finns ingen anledning att koka upp vattnet).
Anvénd inte koksredskap av metall.

0Om du férvarar dina non-stick belagda kastruller och pannor
genom att stapla dem, placera garna en kokshanduk emellan
kérlen for att undvika repor.
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Vigtige sikkerhedsforanstaltninger

Laes alle sikkerhedsoplysninger grundigt, for du bruger dette

produktI
Gem vejlednlngen sd du nemt kan sld op i den.

+ Hold bern pé 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 undga, at hdndtagene rager ud over
kanten pa komfuret.

« L3g og hdndtag kan muligvis blive varme under lengere
tilberedning.

« Udvis forsigtighed, nér du fierner Iag eller lgfter kogegrejet i
handtagene. Rer forsigtigt ved handtagene for at tjekke, om de
er blevet varme. Brug om nadvendigt grydelapper.

Bevar dit kogegrejs egenskaber

F¢R IBRUGTAGNING
Lees vejledningen grundigt.

« FEfter, at du har udpakket dit kogegrej,

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

- Farkogegrejet tages i brug for farste gang, pafares en lille
smule vegetabilsk olie pa indersiden af panden eller gryden
med en papirserviet. Det vil harde overfladen let og forstaerke
non-stick belegningen. Overvej at gore dette, hver gang
kogegrejet skal stilles veek i laengere tid.

Tilberedning med dit non-stick belagte

kogegrej
Start altid med en ren pande.

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

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

« Prov dig lidt frem for at finde den bedste indstilling.

+ 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, ndr kogegrejet er fyldt
med vaeske til kogning (f.eks. pasta).

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

« Sker aldrig maden i panden, da det vil skade overfladen. Brug
ikke miksere og piskeris i disse ting.

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

« Selvom non-stick-helagningen er meget slidsteerk, vil
metalredskaber ridse overfladen. Ridser daekkes ikke af
garantien. Vi anbefaler at bruge redskaber i bambus, silikone,
nylon eller tree for at beskytte og forlenge kogegrejets levetid.

« Tabikke panden pa gulvet, spar panden for buler og non-stick
belagningen for ridser. De kan fa belaegningen til at falde af.

Anbefalinger til energibesparelse

.

Brug en breender, 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.

VEDLIGEHOLDELSE OG RENG@RING

.

Lad kogegrejet kole af, for du gor det rent.

Selvom din non-stick belagte pande taler maskinopvask,
anbefaler vi, at du ikke kommer kogegrejet i opvaskemaskinen.
Den hgje varme og aggressive opvaskemidler forringer
belagningens egenskaber. Vi anbefaler ogsa at vaske rustfrit
stdl op i handen.

Vask kogegrejet op efter hver brug med et opvaskemiddel,

der er beregnet til handopvask. Undgd at bruge skrappe
rengeringsmidler, der er baseret pa citronsyre, eller som
indeholder klorblegemiddel. Brug varmt sabevand og en
svamp eller et viskestykke. Undga at bruge staluld- eller
skuresvampe, ovnrensemiddel eller andre skurende
rengoringsmidler, citrushaserede eller klorholdige midler.

Skyl i varmt vand, og ter efter med en blad klud.

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

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

Brug ikke et metalredskab

Hvis du opbevarer dit non-stick belagte kogegrej ved at stable
det, kan du f.eks. legge et viskestykke imellem, sa dele af de
gverste ting ikke ridser overfladen pa de nederste ting.

Tarkeita suojaustoimenpiteita
Lue kaikki turvallisuusohjeet huolellisesti ja kokonaan ennen

tdman tuotteen kayttoa!

Sailytd ndmd ohjeet tulevia kdyttokertoja varten.

Ald anna lasten tulla lieden Idhelle ruoanlaiton aikana.
Kasittele kuumia keittoastioita aina varoen henkilovahinkojen
vélttamiseksi.

Turvallisuussyistd keittoastiaa ei saa koskaan jattad ilman
valvontaa kayton aikana ja varmista, ettd sen kahvat eivat ylitd
lieden reunaa.

Kannet ja kahvat voivat kuumentua pitkdaikaisen kayton
aikana.

Noudata varovaisuutta kansien poistamisen aikana tai
nostaessa astiaa kahvoja kdyttaen. Kosketa kahvoja kevyesti
varmistaaksesi, etteivdt ne ole kuumentuneet. Kayta
tarvittaessa uunikinnasta tai tapalappua.

Sdilyta keittoastioidesi ominaisuudet.

KAYTTOONOTTO

Lue ohjeet huolellisesti.

Keittoastioiden pakkauksesta poistamisen jalkeen.

Pese tuote lampimassa saippuavedessa pehmealld sienelld.
Huuhtele huolellisesti ja kuivaa kokonaan pehmealld liinalla.
Ennen uuden astian ensimmdistd kuumentamista pannun tai
kattilan sisélle on levitettéva hiukan kasvidljya paperipyyhkeen
avulla. Tama pintakasittely parantaa luonnollisen non-stick
pinnan ominaisuuksia. Timd on suositeltavaa myds silloin, kun
keittoastia asetetaan sdiloon pitkaksi aikaa.

Tarttumattomalla pinnalla varustetun
keittoastian kdyttaminen

Aloita aina puhtaasta pannusta.

Ota ruoka jadkaapista vahintdan 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 lisdat ruoka-ainekset pannuun.
Suorita joitakin kokeiluja parhaan asetuksen Ioytamiseksi.
Keittoastia siirtad limman 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.

Ald koskaan leikkaa pannussa ruokaa, muutoin pinta voi
vaurioitua. Ald kdyta sekoittimia tai vatkaimia keittoastioissa.
Suojaa pinta suojamateriaalilla, kun asetat kuuman keittoastian
pdydalle tai tydtasolle.

Vaikka tarttumaton pinta on erittdin kestava,

metallivélineet voivat naarmuttaa pintaa. Takuu ei kata
naarmuja. Suosittelemme kéyttémaan bambu-, silikoni-,
nailon- tai puuvélineitd keittoastian suojelemiseksi ja kdyttoian
pidentamiseksi.

Ald pudota keittoastiaa lattialle. Suojaa keittoastia kolhuilta
ja tarttumaton pinta naarmuilta, jotka voivat heikentda
tarttumattoman pinnan ominaisuuksia.

FIN

Energiansaastoon liittyvia suosituksia
+  Kéytd keittoastiaa polttimella, jonka koko vastaa likimédérin

valitsemasi keittoastian halkaisijaa.

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

Kdytd alhaista tehotasoa ruokien limmittamiseen,
hauduttamiseen tai kastikkeiden valmistamiseen.

HOITO JA PUHDISTUS

Anna keittoastian jaahtyd ennen puhdistusta.

Vaikka tarttumattomalla pinnalla varustettu keittoastia voidaan
pestd astianpesukoneessa, emme suosittele keittoastian
pesemistd astianpesukoneessa. Korkea lampd ja voimakkaat
pesuaineet voivat heikentdd pinnoitteen ominaisuuksia.
Suosittelemme pesemaan myds ruostumattoman terdksen
kdsin.

Puhdista jokaisen kéyttokerran jalkeen kisin kdyttaen
tiskiainetta. Ald kdytd puhdistamiseen voimakkaita
pesuaineita, jotka pohjautuvat sitruunahappoihin tai jotka
sisaltdvat klooripitoista valkaisuainetta. Kaytd lammintd
saippuavettd ja sientd tai tiskiliinaa. Ald kéytd terdsvillaa tai
hankaavia nailonsienid, uunin puhdistusainetta tai muuta
hankaavaa pesuainetta, sitruunapohjaista tai klooripitoista
valkaisuainetta sisdltavad pesuainetta.

Huuhtele lampimélld vedelld ja kuivaa vélittomasti pehmedlld
liinalla.

Puhdista keittoastia aina huolellisesti, silla seuraavalla
kayttokerralla mahdolliset ruokajaamét palavat pintaan ja
aiheuttavat aineksien tarttumisen pintaan.

Jos keittoastiaan on jaanyt kiinni ruokajaamid, ne voidaan
poistaa helposti peittdmalld pannun alaosa vedelld ja
antamalla niiden liota irti ldmmittamalla keittoastiaa alhaisella
lampbtilalla (vettd ei tarvitse kiehauttaa).

Ald kdyta metallivalinettd.

Jos sdilytat tarttumattomalla pinnalla varustettuja
keittoastioita pinossa, aseta niiden véliin esimerkiksi
astiapyyhe, jotta ylin astia ei naarmuttaisi sen alla olevan astian
pintaa.
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Importanti informazioni di sicurezza

Prima di utilizzare questo prodotto, leggere attentamente e

scrupolosamente tutte le informazioni di sicurezza!

« (Conservare le presenti istruzioni per future referenze

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

«  Perevitare lesioni, maneggiare sempre le pentole calde con
cautela.

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

- Coperchi e manici possono surriscladarsi nel corso di una cottura
prolungata.

«  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.

Come preservare le qualita delle vostre
pentole

PREPARAZIONE AL PRIMO UTILIZZO

« Leggere attentamente le istruzioni

- Dopo aver tolto I'imballaggio,

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

« Prima diriscaldare la nuova pentola per la prima volta,
applicare uno strato di olio vegetale all'interno della stessa
con della carta da cucina. In questo modo le proprieta della
superficie antiaderente verranno esaltate. Questa operazione
puo essere ripetuta ogni qualvolta si ripone la pentola per un
lungo periodo.

Come cucinare con la pentola antiaderente

«Iniziare sempre con una padella pulita.

- Togliere il cibo dal frigorifero almeno 10 minuti prima di iniziare
acucinare.

« Sesiutilizza 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.

« Perottenere i migliori risultati & utile fare qualche esperimento.

« Queste pentole 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 riscaldare la padella vuota. Non riscaldare la padella troppo
alungo.

« Non utilizzare mixer o fruste e non tagliare mai il cibo
direttamente all'interno della pentola in quanto la superficie
verrebbe danneggiata.

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

«Nonostante il rivestimento antiaderente sia molto resistente
all'usura, gli utensili in metallo possono graffiare la superficie.
| graffi non sono coperti dalla garanzia. Si consiglia di utilizzare
utensili di bambu, silicone, nylon o legno per proteggere ed
allungare la vita della vostra pentola.

- Non far cadere la pentola sul pavimento, evitare ammaccature
e graffi che potrebbero comportare il distacco del rivestimento
antiaderente

Consigli per il risparmio energetico

.

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.

PULIZIA E CURA

.

Lasciar raffreddare la padella prima di pulirla.

Nonostante la pentola antiaderente possa essere lavata in
lavastoviglie, non lo consigliamo. Il calore elevato e detersivi
aggressivi potrebbero deteriorare la qualita del rivestimento. Si
consiglia dilavare a mano anche I'acciaio inossidabile.

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 tiepida e

saponata con una spugna o uno strofinaccio. 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).

Non utilizzare utensili di metallo.

Se si ripongono pentole e tegami antiaderenti in pile, sistemare,
per esempio, un canavaccio tra I'una e |'altro per evitare che la
pentola pili in alto graffi la superficie di quella piti in basso.

Instrucciones de seguridad importantes

Lea detenidamente la informacion sobre sequridad antes de utilizar

este producto.

Guarde estas instrucciones para futuras referencias

Mantenga alejados del fogén 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.

Las tapas y los mangos pueden calentarse durante las cocciones
prolongadas.

Utilice precauciones al levantar la tapa o la olla con las asas.
Toque antes ligeramente para asequrarse de que las asas no se
han calentado. Use manoplas si es necesario.

Conserve las propiedades de sus utensilios de
cocina

ANTES DEL PRIMER USO

Lea las instrucciones detenidamente

Después de desembalar su utensilio de cocina

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

Antes de calentar su nuevo utensilio de cocina por primera

vez, aplique un poco de aceite vegetal en el interior de la

sartén o cacerola con papel de cocina. De esta forma se sazona
ligeramente la superficie y se mejoran las propiedades del
revestimiento natural de antiadherente. Puede hacerlo cada vez
que vaya a guardar el utensilio de cocina durante un tiempo.

Cocinar con utensilios de cocina de
revestimiento antiadherente

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.

Experimente un poco para encontrar el mejor ajuste.

El calor se distribuye de manera rapida y uniforme para que
tanto el aceite como los alimentos se calienten enseguida.
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.

No corte nunca los alimentos cuando estén en la sartén, ya que
puede danar la superficie. No utilice batidoras ni licuadoras en
estos objetos.

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

Aunque el revestimiento antiadherente tiene una gran
resistencia al desgaste, los utensilios de metal provocan
arafiazos en la superficie. Los arafiazos no estan cubiertos por la
garantia. Se recomienda utilizar utensilios de bambd, silicona,
nailon o madera para proteger y ampliar la vida dtil de sus
utensilios de cocina.

No deje caer la sartén en el suelo y evite abolladuras y arafiazos
en el revestimiento de antiadherente, ya que pueden hacer que
desaparezcan las propiedades antiadherentes.

ES

Recomendaciones para ahorrar energia

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.

MANTENIMIENTO Y LIMPIEZA

Deje que se enftie la olla antes de limpiarla.

Aunque la sartén con revestimiento antiadherente se puede
lavar en el lavavajillas, se recomienda no hacerlo. El calor
excesivo y los detergentes agresivos deterioran las propiedades
del revestimiento. También se recomienda lavar a mano los
utensilios de acero inoxidable.

Limpie a mano después de cada uso con un detergente para
vajilla especial para lavado a mano. Asegdrese de no utilizar
productos de limpieza agresivos basados en dcidos citricos

0 que contengan lejia. Utilice agua templada con jabén y
esponjas o bayetas. No utilice estropajos de acero, bayetas de
nailon, limpiadores para hornos ni ningdn limpiador que sea
abrasivo, esté basado en citricos o contenga lejia.

Enjuague con agua caliente y seque con un trapo suave.
Limpie siempre la olla después de su uso. De no ser as,
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).

No utilice utensilios de metal.

Si guarda las sartenes y cacerolas con revestimiento
antiadherente apilandolos, coloque por ejemplo un pafio de
cocina entre ellos para evitar que el objeto de arriba arafie la
superficie del de abajo.
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Precaucgées importantes
Leia atentamente todas as informagdes sobre sequranca antes de
utilizar este produto!

.

Guarde estas instrugdes para consultar futuramente.

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

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

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

As tampas e as pegas podem ficar quentes durante uma
cozedura prolongada.

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

Preserve as qualidades dos seus tachos

ANTES DA PRIMEIRA UTILIZACAO

.

Leia atentamente as instrugoes.

Apds desembalar o seu tacho:

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

Antes de aquecer o seu tacho novo pela primeira vez, aplique
um pouco de dleo vegetal no interior do tacho com uma folha
de papel absorvente. Isto tempera ligeiramente a superficie

e melhora as propriedades do revestimento antiaderente
totalmente natural. Também recomendamos esta agdo sempre
que guardar o tacho e ndo pretender utilizd-lo por um longo
periodo de tempo.

Cozinhar com o seu novo tacho de
revestimento antiaderente

Comece sempre com o tacho limpo.

Retire os alimentos do frigorifico pelo menos 10 minutos antes
de 0s cozinhar.

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

Faca algumas experiéncias para encontrar a melhor regulagdo.
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
0 tacho aqueca durante demasiado tempo.

Nunca corte alimentos dentro do tacho, porque pode danificar a
superficie. Ndo utilize batedeiras nem varinhas mégicas nestes
artigos.

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

0 revestimento antiaderente é muito resistente ao desgaste,
mas os utensilios metdlicos podem riscar a superficie. Os riscos
ndo estdo abrangidos pela garantia. Recomendamos que utilize
utensilios de bambu, silicone, nylon ou madeira para proteger o
seu tacho e prolongar a vida dele.

Néo permita que o tacho caia ao cho, evite que o tacho sofra
mossas e evite riscos no revestimento antiaderente, porque
tudo isso pode deteriorar a antiaderéncia.

Recomendacgdes para poupar energia

.

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.

MANUTENGCAO E LIMPEZA

Deixe o tacho arrefecer antes de o lavar.

0 tacho com revestimento antiaderente pode ser lavado na
maquina de lavar loi¢a, mas recomendamos que ndo o faca.

0 calor elevado e os detergentes agressivos deterioram as
qualidades do revestimento. Além disso, recomendamos a
lavagem a mao para todo o aco inoxidavel.

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 acido citrico ou que contenham
lixivia. Utilize 4gua morna com detergente e uma esponja ou
um pano de loica. Ndo utilize esfregdes de palha de aco ou
nylon, produtos de limpeza de fornos, nem produtos de limpeza
abrasivos, baseados em dcido citrico ou que contenham lixivia.
Enxaguie 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
remogao.

N&o utilize utensilios de metal.

Se guardar os seus tachos antiaderentes uns sobre os outros,
coloque um pano de cozinha ou algo semelhante entre eles,
para evitar que os de cima danifiquem os de baixo.

TNMAVTIKEG MTPOPUAAEELC
Awapdote 0he¢ Tic TAnpo@opiec aopaleiag mpooeKTIKA Kat
0X0NAGTIKA TIPOTOU XPNOIHOTIOLOETE QUTO TO TPOT6V!

Ouhaéte autéq i 0dnyieg yia peAovTiki avagopd

Mnv emitpénete o€ maidld va piokovtat Kovtd ot Kouliva eve
payelpevete.

lia T amo@uyn TPAVHATIoHOD Va TIPOGEKETE MAVTa 6TaV
XelpiCeote (eotd okeln.

Ta Aéyou ao@aelag MoTé PNV agVvete €va Hayelpiko okelog
T0 0TI0{0 XPNOIHOTIOLETAL XWPIC EMMTIPNON KAl PPOVTIOTE O
NaBéc va pnv e&€xouv amé Ty dkpn TG koudivag.

Ta kandkia kat ot AaBéc pmopei va {eotaBolv katd T Sidpkela
TIAPATETAHEVOU PayElpERATOC.

Mpoaéyete OTav agpaipeite Kamakia i OTAV GNKWVETE PE TIG
Napéc. Ayyi€te Tic ehagpd yia va BefaiwBeite 0Tl ot haég dev
£youv (eataBei. Xpnotpomotote yavtia i maotpeg povpvou av
€ivat anapaitnto.

Alatiipnon TWV ISIOTHTWY TOU HAYEIPIKOU Gag
oKeVOU(C

MPIN AMO THN NMPQTH XPHZH

Miadote mpogeKTIKA TIC 08nyiEC

Méetd tnv amoouokevaoia Tou payelpiko 6ag okevoug,

M\OveTe 1o mPoidv oe {€0TO 6amouvovepo e éva paNako
0QoUYYapL. ZeBydheTe GXONAOTIKA Kal 0TEYVWOTE TEAEING e éva
pHaAaKd mavi.

Mpoto BeppdveTe To KawoUpPLo 0ag HayeipIko OKEUOG yia
TpWwTN Popd, amaoTe Aiyo GUTIKO AdSL 0TO EGWTEPIKO PéPOC
TOU TYaviol i T¢ katoapohag pe éva yapTi koulivag. Autd Ba
emkaNOPel ehagpd T emdvela kat Ba evioxUoel Ti 1816TNTeC
NG PUOLKIS AVTIKOMNTIKO. MpoTeiveTal va To KaveTe autd kabe
(popd mou amoBnKeHETE TO payelpIko OKEUOG yia peydo Xpovikd
Sldotnpa.

Mayegipepa pe TO HAYEIPIKO GAG OKEVOG HE
AVTIKOAANTIKN EMicTPpWON

ZeKIvarte mavta pe kaBapo oKevog.

Byaete 1o @aynté and to Yuyeio Touldytotov 10 Aemtd mpwv To
payeipepa.

Av ypnotporotgite AdSt yia ) yebon i TV V@K, APHOTE TO Va
(eotaBei yia éva i 6V0 Aemtd og apnAi mpog PéTpla pwTLa
TpoToU MPooBéaeTe T0 paynTo 0To OKeVOC.

I'Ielpapanorarz iyo yiava Bpme m Ka)\UTepn pUBLON.

To payelpiké oag okevog zle ypriyopn Kat opotdpopen
peTagpopd BeppoTnTag Emopévw To GaynTo e To Addt kaiyetat
oAU ypriyopa. Na payelpevete mavta XpnotpomolvTag xapnAy
TIPOG PETPIA GwTIA. Xpnotpomoteite Suvath QwTid 6tav To
OKEVOG €ival yepdTo pie uypd yia Bpdatpo Tou gayntol (ya
napadetypa Qupapikd).

Moté pnv agrjvete éva okebog va BpAcel PéYpL Va OTEYVROEL
evtehwq. Moté pnv agrvete To okebog oag va (eaTabei yia moAv.
Moté pnv koBete PaynTo péoa oo okevog kabag Ba mpokAnBei
@Bopd ot em@avela. Mn xpnotpomoleite piep kat
QVadEVTIPEC PEGA 0€ AUTA Ta OKEDN.

Xpnotoroleite mpooTATEVTIKG UNIKO yia v TPOOTATEWETE THY
em@avela otav TomoBeteite éva (€0TO PayEIPIKO OKeDOG O€ €va
TpaméQ 1 o€ éva mayko kov{ivag.

GR

Av kat n avtikoMnTIKA emioTpwon €xel peydAn avioxn ot
@Bopd, Ta petalika epyaheia Ba mpokahéoouy ypat{ouviég
otnv em@avela. Oyparouviég dev kahimrovtat amd v
€yynon. Luviotdrat va xpnotponoleite epyaheia amd pmapmou,
othikovn, maoTiko 1 S0Ao MOTE va MPOOTATEPETE Kat va
empNKOVeTe T Sldpkela {wR¢ ToU Payelpiko 6ag OKELOUC.
Amo@edyeTe TV TWON TOL 0KEVOUS 0TO HAMEGO, TPOOTATEYTE
10 okebog amd faboudwpata kat T avtikoMNTIKO EMoTpwON
an6 ypat{ouviéq, KaBawg pmopolv va mmpedsouy apvnTikd v
avTIkoMNTIKA 1816TNTa.

MNpotdaceig eolkovounong evépyetag

Mayeipevete oe eotia n omoia éxel oyedov Ty idia Sidapetpo
Bdong pe auth Tou okeboug mou éxete emAEeL.

Otav payelpelete pe aépto, pubpioTe T GAGYa €101 WOTE va pn
Byaivel oTic Meupég Tou okeHOUC.

Xpnotporolite yapnAni @wtid yia va {eotdvete gayntd, va
olyoBpdoete 1y va mapaokevdoete evaiobntec oM.

(DPONTIAA KAI KAGAPIZMA

+ A@oTe To 0KEVOC Va KPUWOEL TPOTOU TO K(le(lpIOETE

Av Kat To oKebog 0ag pe avTIKOMNTIKY EMioTpwon eivat
katdMnho yla mhuvtrpla matwy, dev ouvioTdrat va To mhévete
o070 mwvtrplo matwv. H unAi Beppokpacia kat Ta okAnpd
kaBaptoTikd Ba aANOLOOOLY TIC 1B16TNTES THE EMOTPWONG.
Eniong, yia 1o avoéeidwto atadht ouviotdtal mUoLpo 0To XépL.
M\OveTe 010 XEPI pETA amd KABe Xprion pie Eva amoppumaviko
161K Kataokevaopévo yia mUotpo oTo xépt. OpovtioTe va

1IN Xpnotpomotoete kdmoto 6kAnPO mPoidv KabapiopoU pe
Bdon Ta KiTpikd 0&éa i mov mepiéyel YAwpivn. Xpnotpormotiote
(eaT6 oamovvovepo Kat éva apouyydpt i mavi kouivag.

Mn xpnotpomoteite Guppdtivo apouyydpt fj apovyyapdkia
TpWipatog amé atoahdparlo, kabapiotikd @olpvou 1
omolodrote kaBaplaTik mov eival NelavTikd, éxel fdon To
Kitpo  mepiéyel Yhwpivn.

ZePydhete pe (e0TO VEPO KAl OTEYVWOTE APESWIG e Eva ahako
mavi.

KaBapiCete mavra ta payepika oag okeon oyoAaotikd kabwg,
™V enépevn eopd mou Ba Ta xpnotomoloeTe, omolodrimote
katéhotmo gpayntol Ba koMol oty em@dvela kat Ba Kdvel To
@aynTo va KoARoeL.

Av éxete umoheippata gaynTod KoMnpéva 0To Hayelpiko
OKeVOG, Pmopolv va apaipeboly e0koha KaAUTTOVTA T0 KATW
€POG TOU GKEDOUG e VePD Kal aprvoVTAg To va PoUMAOEL EVe)
70 (eotaivete ehagpd o xapnAr Beppokpacia (Sev ypetaletal
0 vepo va Ppaoel).

Mn xpnotpomoteite petaMika epyaheia.

Av amoBnkelete TI¢ avTIKOMNTIKES 0ag Katoapohes kat Ta
Tyavia otoiBadovag ta, TomoBeToTe, yia mapddelypa, pia
TIETOETA MATWV AQVAETQ TOUC WOTE Va AMOTPEPETE PEPN TOU
€MAve OKEHOUG va ypat{ouvioovy TNV eM@Avela Tou KATw
OKEDOUC.
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Onemli Tedbirler
Bu iriinii kullanmadan dnce tiim giivenlik bilgilerini dikkatlice ve
tamamen okuyun!

.

Daha fazla referans icin bu talimatlari saklayin

Pisirme sirasinda gocuklar ocada yaklastirmayin.

Sicak kaplar tutarken yaralanmalardan kaginmak icin dikkatli
olun.

Giivenlik nedeniyle pisirme kaplan kullanimdayken kontrol
etmeyi unutmayin ve saplarini da ocagin kenarlarina dogru
koymayin.

Kapaklar ve saplar uzun siireli pisirme sirasinda isinabilirler.
Kapagi acarken ya da saplarindan tutarak tasirken dikkatli olun.
Saplarin ismmadigindan emin olmak icin hafifce dokunun.
Gerekirse firnn eldiveni ya da tutak kullanin.

Pisirme kaplarinizin kalitesini koruyun

iLK KULLANIMDAN ONCE

Talimatlari dikkatlice okuyun

Pisirme kabinizin ambalajini actiktan sonra,

Uriinii 1k ve sabunlu suda yumusak bir siingerle yikayin. iyice
durulayin ve yumusak bir bezle tamamen kurulayin.

Yeni pisirme kabinizi ilk kez isitmadan dnce, tencere veya
tavanizin icine kagit havlu yardimiyla biraz siviyag siiriin. Bu
islem, tamamen dogal yapismaz kaplama diriinlerin 6zelliklerini
gelistirerek daha dayanikli olmalarini saglar. Pisirme kabinizi
uzun siireli olarak kaldiracaginiz zamanlarda da bu islemi
yapabilirsiniz.

Yapismaz kaplamali pisirme kabinizla
pisirmeye

.

Her zaman temiz bir tavayla baslayin.
Yiyecekleri pisirmeden en az 10 dakika dnce dolaptan ¢ikartin.
Tat atmak ya da kivami tutturmak icin yag kullaniyorsaniz,

tavaya yiyecekleri eklemeden dnce yagin kisik ila orta ateste, bir

veya iki dakika 1sinmasina izin verin.

En iyi ayan bulmak icin biraz deneme yapin.

Pisirme kaplariniz hizl ve egit 151 aktanimina sahiptir, bdylece
yiyecekler ve yag hizlica kavrulabilir. Her zaman kisik ila orta
ateste pisirin. Yalnizca yiyeceklerinizi haslamak icin tencereniz
sivi doluyken yiiksek ateste pisirin (6rnegin makarna gibi).
Tavayi asla kuruyana dek kaynatmayin. Tavanizi cok uzun siire
Isitmayin.

Yiizeye zarar vereceginden, yiyecekleri tencerenin icinde asla
kesmeyin. Bu kaplarin icinde mikser ve ¢irpici kullanmayin.
Pisirme kaplarinizi masa veya tezgahin iistiine koyarken yiizeyi
korumak adina koruyucu malzemeler kullanin.

Yapismaz kaplama yipranmaya karsl oldukea dayanikli olmasina
ragmen, metal geregler yiizeyin cizilmesine neden olur.
(izilmeler, garanti kapsaminda degildir. Kabinizi korumak ve
omriinii uzatmak icin bambu, silikon, naylon ve ahsap geregler
kullanmanizi Gneririz.

Pisirme kabini yere diisiirmeyin. Kabi yamulmalara ve yapismaz
kaplamay ise cizilmelere karsi koruyun. Bunlar yapismazlik
ozelligini kaybetmesine neden olabilir.

Enerji tasarrufuyla ilgili tavsiyeler

Se¢mis oldugunuz tavayla yaklasik olarak benzer taban caplari
olan bir briilorde pisirin.

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

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

BAKIM VE TEMIZLIiK

Temizlemeden dnce tavanizin sogumasini bekleyin.

Yapismaz kaplamali pisirme kaplari bulagik makinesinde
yikanabilir; ancak, kabinizi makineyle yikamanizi 6nermiyoruz.
Yiiksek 1s1 ve agindinci deterjanlar, kaplama kalitesinin
bozulmasina neden olabilir. Ayrica paslanmaz celik icin de elde
yikamayi tavsiye ederiz.

Her kullanimdan sonra, dzellikle elde yikama icin iiretilen bir
bulasik deterjani ile elde yikayin. Sitrik asit ve klorlu gamasir
suyu iceren agindirici temizlik driinleri kullanmamaya 6zen
gosterin. llik, sabunlu su ile siinger ya da bulasik bezi kullanin.
Bulasik teli veya naylon ovalama pedlerini ya da firin temizleyici
gibi asindirici, limon bazli veya klorlu camasir suyu iceren
temizleyicileri kullanmayn.

IIik su ile durulayiniz ve hemen yumusak bir bezle kurulayiniz.
Her zaman pisirme kaplarinizi iyice temizleyin, aksi taktirde bir
sonraki kullaniminizda, kalan yiyecek artii, yiizeyde pisecek ve
yapisacaktir.

Kapta yapismis yiyecek kalintilan varsa, onlan disiik sicaklikta
1sitirken, tavanin tabanini kaplayacak kadar su koyarak,
yumusatip cikarabilirsiniz (suyun kaynamasina gerek yoktur).
Metal bir gere¢ kullanmayin.

Yapismaz kaplamali tencere ve tavalarinizi iist Giste koyarak
sakliyorsaniz, tsttekilerin alttaki kaplarin yiizeyini cizmemeleri
icin aralarina, 6rmedgin bir kurulama bezi koyun.

Diilezita bezpeénostni opatieni
Pred pouzitim tohoto vyrobku si dikladné prectéte veskeré
informace!

Tyto pokyny si uchovejte pro budouci pouiti

Pfi vateni nedovolte détem pfistup do okoli sporaku.

Pfi manipulaci s horkymi hrnci budte vzdy opatrni, abyste
zabrénili zranéni.

7 bezpecnostnich dlvodii nikdy nenechévejte pouzivané nadobi
bez dozoru a ujistéte se, Ze drzadla nepresahuiji pres okraj
sporaku.

Poklice a drzadla se mohou béhem del3iho vareni zahfdt na
vysokeé teploty.

Pfi sundavani poklic nebo zdvihéni nddobi za drzadla budte
opatrni. Lehkym dotykem se ujistéte, e drZadla nejsou horkd. V
pripadé potieby pouZijte rukavice ¢i chinapky.

Udrzujte kvalitu vaseho nadobi

PRED PRVNIM POUZITIM

Peclivé si proctéte pokyny

Po rozbaleni vaseho nadobi,

Nadobi omyjte pomoci mékké houbicky a viazné vody s

mycim prostfedkem. Peclivé vse opldchnéte a osuste mékkym
hadgikem.

Ped prvnim zahrétim vadeho nového nadobi naneste

na vnitfni stranu panve ¢ hrnce trochu rostlinného oleje
papirovym ubrouskem. Tim docilite lehkého zahofeni a zlep3eni
pfirozenych vlastnosti nepfilnavy povrchu. Tento postup mizete
také zopakovat pokazdé, kdyz nddobi na del3i dobu uloZite.

Varenl s vasim neprllnavym nadobim

« Vidy zaCinejte s Cistou panvi.

Potraviny z chladnicky vyndejte alespor 10 minut pred
zatdtkem pfipravy.

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

Pomoci lehkého experimentovani zjistéte nejlep3i nastaveni.
Jelikoz ma vase nédobi rychly a rovnomérny rozvod tepla,
mohou se potraviny a olej velmi rychle pfipalit. Vzdy pfi vareni
pouzivejte nizké nebo stredni nastaveni vykonu. Vysoké
nastaveni vykonu pouZivejte, pouze pokud je hrnec plny tekutin
k uvarent vaich potravin (napf. téstovin).

Nikdy nenechdvejte pénev vyvafit do sucha. Nikdy nenechdvejte
panev zahfivat pfli dlouho.

Nikdy nekrajejte potraviny v panvi, jelikoZ by se tim poskodil jeji
povrch. V téchto nddobéch nepouZivejte mixéry ¢i Slehace.
Chraiite povrch stolu ¢i kuchyriské linky, kam umistite horké
nddobi, pomoci ochranného materidlu.

Ackoliv je nepiilnavy povrch silné odolny viidi otéru, kovové
nacini jej mlze poskrabat. Poskrabani neni kryté zérukou.
Doporucujeme pouzivat bambusové, silikonové, nylonové ¢
drevéné nacini, které ochrani a prodlouzi Zivotnost vaseho
nadobi.

Zabraiite pddu panve na podlahu,chraiite panev a nepfilnavy
povrch ped poskrabanim, které mize zplsobit ztratu
nepfilnavosti.

cz

Doporuceni ohledné uspory energie
« Varte na hoféku, ktery je pfiblizné 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 pripravé chutnych omdcek
pouZivejte nizky tepelny vykon.

CISTENI A UDRZBA

Pénev nechte pred ¢isténim vychladnout

Ackoliv Ize vasi nepfilnavou panev myt bezpecné v mycce
nddobi, nedoporucujeme tento druh nddobi takto myt. Vysoké
teploty a silné myci prosttedky narusi kvalitu povrchu. U
nerezové oceli také doporucujeme rucni myti.

Po kazdém poufiti umyjte nddobi v ruce pomoci myciho
prostiedku urceného pro rucni myti. Ujistéte se, Ze nepouzivate
drsné distici prostfedky zalozené na kyseliné citronové nebo
bélidlech na bazi chléru. PouZijte teplou vodu se sapondtem

a houbicku nebo hadiik. NepouZivejte ocelové nebo nylonové
dréténky, pripravky na cisténi trouby nebo jakékoliv istici
prostiedky, které jsou abrazivni ¢i zalozené na kyseliné
citronové nebo chlorovych bélidlech.

Opldchnéte ve vlazné vodé a okamZité ususte mékkou utérkou.
Nédobi vzdy myjte dikladné, jelikoz pfi piiStim pouZiti by se
jakékoliv zbytky jidla zapekly do povrchu a zplisobovaly by
prichytdvéni pfipravovanych potravin.

Pokud jsou k panvi pfichycené zbytky potravin, Ize je snadno
odstranit odmacenim, kdy je nechate zakryté vodou néjakou
dobu pfi lehkém zahfivani (neni zapotfebi nechat vodu vafit).
NepouZzivejte kovové nécini.

Pokud vase nepfilnavé hrnce a panve skladujete na sobé, vlozte
mezi né napf. utérku, abyste zabranili spodni ¢asti horniho kusu
nddobi v poskrédbani povrchu spodniho kusu nédobi.
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Dolezité bezpecnostné pravidla

Pred prvym pouZitim tohto vyrobku si pozorne a dokladne

precitajte v3etky bezpecnostné pokyny.

« Pokyny ohladne pouZivania si odloZte na budtce pouZitie.

« Privareni nedovolte detom, aby sa zdrZiavali v blizkosti spordka
(varného panela).

« Primanipuldcii s horicimi varnymi nadobami budte opatrmi,
aby ste predisli zraneniu.

«  Lbezpecnostnych dovodov nikdy nenechavajte varné nadoby
pocas pouzivania bez dohladu a dbajte na to, aby drzadld a
rukovéte nepresahovali za okraj sporaka.

« Pridlhom vareni sa mozu pokrievky a drzadld nadmerne
zohriat.

«  Priodstrafovani pokrievok alebo dvihani za drZadld si davajte
pozor. Dotykajte sa ich zlahka, aby ste sa uistili, Ze nie s
hordce. V pripade potreby pouZite kuchynské rukavice alebo
chiiapky.

Zachovajte vlastnosti riadu

PRED PRVYM POUZITIM
Pozorne si precitajte vetky pokyny.

«  Porozbaleni kuchynského riadu

« nadobu umyte teplou vodou s pridavkom sapondtu pomocou
mékkej Spongie. Dokladne ju oplachnite a tplne vysuste
mékkou handrickou.

« Pred prvym zohriatim nového kuchynského riadu naneste do
hrnca alebo panvice papierovym obrdskom trochu rastlinného
oleja. Tym sa odetri povrch a zlepsia sa vlastnosti prirodnej
neprilnavy tpravy. Mozete tak urobit vzdy predtym, nez
odloZite riad na dIhi cas.

Varenie s riadom s nelepivou povrchovou

upravou

« Vidy zacnite s ¢istou panvicu.

«Potraviny vyberte z chladnicky najmenej 10 mintit pred
varenim.

« Ak kvdli chuti alebo konzistencii pouZivate olej, nechajte ho
pred vlozenim pokrmu do hrnca alebo panvice na minitu alebo
dve zohriat pri nizkej az strednej teplote.

« Vyskusajte viacero nastaveni, aby ste nali to najlepsie.

« Vasavarnd nadoba prendsa teplo rychlo a rovnomerne, takze sa
mozu potraviny a olej velmi rychlo pripdlit. VZdy varte pri nizkej
az strednej teplote. Vysoku teplotu pouzivajte len vtedy, ked'je
hrniec napIneny tekutinou na varenie (napriklad cestovin).

« Obsah hrca nikdy nenechajte vyvriet. Hrniec nikdy
nenechdvajte zohrievat prilis dlho.

« Pokrmy nikdy nekréjajte priamo v panvici, poskodil by sa jej
povrch. V tychto vamych nadobdch nepouZivajte ani ponorné
mixéry a $lahace.

« Ak cheete polofit horticu varnt nadobu na stol alebo pracovni
dosku, pouZite vhodnu ochrannti podlozku.

«Hoci je nelepiva povrchova tiprava velmi odoInd voci
opotrebeniu, kovové kuchynské pomdcky spdsobia poskrabanie
povrchu Na Skrabance sa nevztahuje zéruka. Odporticame
vam pouzivat bambusové, silikénové, nylonove alebo drevené
kuchynske pomécky, aby ste chranili vas riad a predfZili jeho
7ivotnost.

« Dbajte na to, aby vdm varnd nddoba nespadla na zem, chraite
ju proti poskriabaniu a poskodeniu, ktoré by mohlo mat za
ndsledok znehodnotenie nelepivého povrchu.

Odporucania na Usporu energie

.

Varte na horaku, ktory ma velkost podobn priemeru dna
prislusnej varnej nédoby.

Pri vareni na plyne nastavte plamefi tak, aby neopaloval bocné
steny panvice (hrnca).

Pri zohrievani jedla, pomalom vareni alebo priprave jemnych
omacok pouzivajte nizku teplotu.

OSETROVANIE A CISTENIE

.

Pred Cistenim nechajte panvicu vychladnit.

Hoci je panvica s nelepivou povrchovou tpravou vhodnd do
umyvaciek riadu, neodporicame ju istit' v umyvacke. Vysoka
teplota a agresivne umyvacie prostriedky zniZia kvalitu
povrchovej tpravy. Takisto antikorovy riad odporticame umyvat
rucne.

Po kazdom pouZiti ju ru¢ne umyte sapondtom urcenym na
ruéné umyvanie riadu. NepouZivajte drsné Cistiace prostriedky
na béze kyseliny citronovej alebo s obsahom chlérového
bielidla. PouZivajte teplti sapondtovi vodu a $pongiu alebo
handricku na riad. NepouZivajte ocelové drétenky ani drsné
nylonové prostriedky, istiace pripravky na riry alebo akykolvek
Cistiaci prostriedok, ktory je abrazivny, na hze citrusov alebo
ktory obsahuje chldrové bielidlo.

Oplachnite ju teplou vodou a hned vysuste mékkou handrickou.
Varné néddoby vzdy dokladne vycistite, pretoze pri dalSom
pouziti zvySky pokrmu prihoria k povrchu varnej nddoby.

Ak k varnej nddobe prihoreli zvysky jedla, daju sa fahko
odstranit tak, Ze dno panvice zalejete vodou a vodu budete
mierne zohrievat pri nizkej teplote, aby pripalené zvysky
nasiakli vodou (vodu netreba nechat zovriet).

Nepouzivajte kovové kuchynské pomacky.

Ak vase hrnce a panvice s nelepivou povrchovou dpravou
ukladéte na seba, vlozte medzi ne napr. kuchynsku utierku, aby
horny riad neposkrabal povrch dolného riadu.

Wazne informacje dotyczace bezpieczenstwa
Przed rozpoczeciem korzystania z produktu nalezy doktadnie
zapoznac sie z wszystkimi informacjami dotyczacymi
bezpieczenstwal
« Zachowac instrukgje obstugi do wykorzystania w przysztosci.
Dzieci nie moga znajdowac sie w poblizu kuchenki podczas
gotowania.
Aby unika¢ obrazen ciata, zawsze nalezy zachowywac
ostroznos¢ podczas wykonywania czynnosci zwiazanych z
goracymi naczyniami.
Ze wzgleddw bezpieczeristwa nigdy nie nalezy pozostawiac
gotujacych sie potraw bez nadzoru i nie nalezy dopuszczac, aby
uchwyty wychodzity poza obrys kuchenki.
Pokrywki i uchwyty moga nagrzewac sie podczas
diugotrwatego gotowania
« Nalezy zachowac ostrozno$¢ podczas zdejmowania pokrywek
lub podnoszenia naczyr za pomoca uchwytéw. Nalezy
dotknac ostroznie, aby upewnic sie, ze uchwyty nie s zbyt
gorace. W razie potrzeby nalezy uzy¢ rekawic ochronnych lub
dodatkowych uchwytéw do naczyn.

Zachowanie wtasciwosci naczynia

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM
Nalezy uwaznie zapoznac sie z instrukcja
Po odpakowaniu naczynia

+ Nalezy umy¢ naczynia w cieptej wodzie z ptynem za pomoca
miekkiej gabki. Nastepnie nalezy dobrze je wyptukac i wytrze¢
do sucha miekka szmatka.
Przed pierwszym rozgrzaniem naczynia nalezy posmarowac
jego wnetrze niewielka iloScia oleju roslinnego (uzywajac
papieroweqgo recznika). Pozwala to zakonserwowac
powierzchnie naczynia i poprawi¢ whasciwosci naturalnej
powtoki nieprzywierajaca. Zaleca sie rowniez wykonanie tej
czynnosci po uzyciu naczynia, jesli nie bedzie ono uzywane
przez duzszy czas.

Gotowanie w naczyniu z powltoka

zapobiegajaca przywieraniu

« Zawsze nalezy rozpoczynac gotowanie z czystym naczyniem.

+ Produkty nalezy wyjac z chtodziarki przynajmniej 10 minut
przed gotowaniem.
W przypadku uzywania oleju w celu poprawienia smaku lub
konsystendji, przed wiozeniem produktow do naczynia nalezy
rozgrzac olej przez jedng lub dwie minuty na matym lub
$rednim ogniu.
Zaleca sie wyprébowanie réznych ustawien, aby wybrac
najlepsze z nich
Naczynia charakteryzuja sie szybkim i rownomiernym
rozprzestrzenianiem sie ciepta, w zwiazku z tym zywnos¢ i
olej szybko sie przypalaja. Zawsze nalezy gotowac na matym
lub $rednim ogniu. Duza moc grzania nalezy stosowac jedynie
w przypadku naczyn wypetnionych ptynem do gotowania
produktow spozywczych (np. makaronu).
Nigdy nie dopuszcza¢ do wygotowania sie zawartosci patelni.
Nie rozgrzewac zbyt dtugo patelni.

+ Nie wolno kroi¢ zywnosci znajdujacej sie w naczyniu, poniewaz
moze to spowodowac uszkodzenie jego powtoki. Niezalecane
jest takze uzywanie koricéwek do miksowania i ubijania.

PL

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

Mimo ze powtoka zapobiegajaca przywieraniu jest bardzo
trwata, metalowe przybory kuchenne moga spowodowac jej
zarysowanie. Tego typu uszkodzenia nie s3 objete gwarancja. W
celu zapewnienia ochrony i wydtuzenia zywotnosci naczynia
zaleca sie uzywanie przyboréw kuchennych wykonanych z
bambusa, sylikonu, nylonu lub drewna.

Nie upuszcza¢ naczynia na podtoge i chroni je przed
wgnieceniem lub zarysowaniem powtoki nieprzywierajaca,
poniewaz moze to spowodowac pogorszenie jej wkasciwosci
zapobiegajacych przywieraniu potraw.

Zalecenia dotyczace oszczedzania energii
+ Srednica palnika powinna by¢ zblizona do Srednicy podstawy

wybranego naczynia.

W przypadku gotowania na pycie gazowej nalezy wyregulowac
ptomier, aby nie obejmowat bocznych Scianek naczynia.

Do podgrzewania zywnosci, powolnego gotowania lub
przygotowania delikatnych soséw nalezy uzywac matego
ptomienia/matej mocy grzania.

KONSERWACJA I CZYSZCZENIE

Przed czyszczeniem nalezy odczekac, az naczynie ostygnie.
Mimo ze naczynie z powtoka zapobiegajaca przywieraniu
mozna my¢ w zmywarce, zaleca sie mycie reczne. Dziatanie
wysokiej temperatury i agresywnych detergentéw moze
spowodowac pogorszenie whasciwosci powtoki. Zaleca sie
rowniez mycie reczne przedmiotow wykonanych ze stali
nierdzewnej.

Po kazdym uzyciu nalezy umyc¢ naczynie recznie, uzywajac
detergentu przeznaczonego do recznego mycia naczyn. 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 $ciereczki do zmywania naczyn. Nie nalezy
uzywac stalowych lub nylonowych skrobakéw, Srodkéw do
czyszczenia piekarnikow ani Sciernych Srodkow czyszczacych, a
takze srodkow czyszczacych na bazie kwasu cytrynowego lub
wybielacza chlorowego.

Wyptukac od razu w cieptej wodzie i wytrze¢ do sucha szmatka.
Zawsze nalezy doktadnie wyczysci¢ naczynie, poniewaz

przy nastepnym uzyciu pozostatosci przywra do naczynia,
powodujac przypalanie zywnosci.

« Jedli w naczyniu znajduja sie przypalone pozostatosci, mozna

w fatwy sposéb usunac je, zalewajac naczynie niewielka iloscia
wody, pozostawiajac naczynie do namoczenia oraz lekko
podgrzewajac naczynie w niskiej temperaturze (woda nie musi
sie gotowac).

Nie uzywac metalowych przyboréw.

W przypadku przechowywania naczyr z powtoka
zapobiegajaca przywieraniu utozonych jedno na drugim nalezy
umiesci¢ miedzy nimi np. sciereczke kuchenng, aby zapobiec
zarysowaniu powierzchni jednego naczynia przez dno drugiego
naczynia.
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Fontos biztonsagi tudnivalok

A termék hasznélata el6tt alaposan és gondosan olvassa végig a

biztonsdggal kapcsolatos informécidkat!

«  Keérjiik, hogy a haszndlati utasitast 6rizze meg a késdbbi
tajékozddashoz.

« Af6zés sordn ne engedje a tiizhely kozelébe a gyerekeket!

- Asériilések elkeriilése érdekében mindig dvatosan fogja meg az
edényeket!

«  Biztonsagi okokbdl a f6zés sorén soha ne hagyja feliigyelet
nélkiil a féz6edényt, és ligyeljen ra, hogy a fogantyd ne nytljon
a tlizhely szélén tulra!

« Ahosszt ideig tartd fozés sordn az edény feddje és fogantyui
nagyon felforrésodhatnak.

« Afoganty segitségével torténd megemelés, vagy a fedél
levétele sorén dvatosan jarjon el! Finoman érintse meg a
fogantyut, és gy6z6djon meg réla, hogy nem forrésodott-e fell
Ha sziikséges, viseljen siitd kesztyiit vagy edényfogot!

Orizze meg az edény mindségét

AZ ELSO HASZNALAT ELOTT

« Olvassa el figyelmesen az utasitésokat!

«Azedény kicsomagoldsa utdn,

+ Egy puha szivaccsal meleg szappanos vizben mossa 4t a
terméket! Oblitse le alaposan, és puha torlruhaval torélje
szdrazral

«  Azijedény elsd felmelegitése el6tt ey kevés étolajba martott
papirtrldvel tordlje &t a serpenyd vagy labas belsejét. Ez
finoman eldkésziti a feliiletet, és javitja a tapaddsmentes
bevonat tulajdonsagait. Ezt a |épést minden olyan alkalommal
is érdemes elvégezni, ha az edényt hosszabb idére eltdrolja.

Fozés a tapadas gatloé bevonatu edénnyel

«  Af6zéshez mindig tiszta serpeny6t hasznéljon!

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

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

«Alegjobb bedllitds megtaldlésahoz kisérletezzen egy kicsit.

«  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 hagyja, hogy a serpeny6 tartalma elforrjon! Soha ne
hagyja tulsdgosan hosszd ideig felmelegedni a serpeny6t!

« Nevdgja az ételt az edényben, mivel ezzel megsértheti
a feliiletét. Ne hasznéljon kever6t vagy habverdt az ilyen
edényekben.

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

«Annak ellenére, hogy a tapaddsmentes bevonat nagy
kopésallésaggal rendelkezik, a fém eszkdzok megkarcoljék a
bevonatot. A karcoldsokra nem terjed ki a j6téllds. Bambusz,
szilikon, mianyag vagy fa alapu konyhai eszkozoket hasznéljon
az edény megdvasa és élettartamanak meghosszabbitdsa
érdekében.

«  Keriilje az edény leejtését, valamint 6vja meg az olyan
behatésoktol, példaul a behorpadastol vagy a tapadasmentes
bevonat megkarcoldsatdl, melyek a tapaddsmentes bevonat
sériilését/levaldsat okozhatjék.

Energiatakarékossagi javaslatok

.

Akivalasztott serpenydvel megkdzelitéleg megeqgyezd alap
atmérdji fézélapot hasznéljon a fozéshez!

Géztlizhelyen torténd fozés sordn a ldngot tgy dllitsa be, hogy
az ne érintse a serpenyd oldalfalat!

Az ételek felmelegitését, paroldsat, vagy a kiilonbozd szdszok
elkészitését alacsony hémérsékleten végezze!

APOLAS ES TISZTITAS

.

Atisztitds el6tt hagyja, hogy megfelelden lehiljon a serpenyd!
Noha a tapadasmentes bevonatt edény mosogatégépben
tisztithato, nem javasoljuk a mosogatdgépben valo tisztitasat.
A magas hémérséklet és a durva mosogatdszerek rontjék a
bevonat mindségét. A rozsdamentes acélbol késziilt edények
esetén is a kézi mosogatast javasoljuk.

Az edényt minden egyes hasznalat utédn mosogassa el kézi
mosogatashoz vald mosogatdszerrel. Ugyeljen arra, hogy ne
hasznéljon citromsavas vagy olyan tisztitdszereket, melyek
klértaralmu fehéritdt tartalmaznak. Meleg, mosogatdszeres
vizet és szivacsot vagy konyharuhdt haszndljon. Ne haszndljon
acélgyapotot vagy mianyag stroldlapot, tiizhelytisztit6t vagy
barmely egyéb stirol6 hatdsu tisztitdszert, valamint citromsavat,
tovabbd kldrtartalm fehérit6t tartalmazo szert.

Meleg vizzel dblitse le, majd kzvetleniil ezutdn egy puha
torléruhdval tordlje szdrazra!

Mindig alaposan tisztitsa meg az edényt, ellenkezé esetben a
feliileten 1évG ételmaradvényok kovetkeztében az étel hozza
fog tapadni az edényhez!

Ha ételmaradék ragadt a fozGedény feliiletéhez, akkor az

a serpenyd aljanak egy kevés vizzel torténd bedztatdsa, és
alacsony hémérsékleten torténd felmelegitése segitségével
egyszer(ien eltévolithatd (nem sziikséges, hogy a viz felforrjon).
Ne hasznéljon fémbdl késziilt konyhai eszkozoket.
Amennyiben a tapaddsmentes edényeket és serpenydket
egymdsha halmozva térolja, tegyen példaul egy konyharuhdt
kozéjiik, igy megakadalyozhatja, hogy a felsé edény
megkarcolja az alsd edény feliiletét.

Masuri importante de siguranta

Cititi integral si cu atentie toate informatiile privind siguranta

inainte sd utilizati acest produs!

« Pastrati aceste instructiuni pentru consultari ulterioare

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

« Pentru a evita ranirea, manevrati intotdeauna cu grija 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.

« (Capacele si manerele se pot incinge in timpul prepararilor de
lungd durata.

- Fiti precauti cand luati capace sau ridicati de ménere. Atingeti
usor pentru a vd asigura cd manerele nu s-au incins. Dacd este
necesar, utilizati manusi de bucdtdrie sau suporturi pentru vase
fierbinti.

Pastrati calitatile vaselor dumneavoastra

INAINTE DE PRIMA UTILIZARE

- (Cititi instructiunile cu atentie

« Dupa despachetarea vasului,

+ Spalatiarticolul cu apa calda si detergent folosind un burete
moale. Cldtiti temeinic si uscati bine cu o carpd uscatd si moale.

«Inainte de aincalzi noul vas pentru prima datd, aplicati cu un
servetel de hartie putin ulei vegetal pe interiorul cratitei sau
oalei. Astfel se va unge usor suprafata si se vor imbunatati
proprietdtile stratului de anti-aderent naturald. Puteti avea in
vedere sa faceti acest lucru de fiecare datd cand depozitati vasul
pentru o perioadd mai lungd de timp.

Gatitul cu vasul cu stratul anti-aderent

« Intotdeauna puneti pe foc intai vasul gol.

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

« Dadd utilizati ulei pentru a da gust si consistentd mancarii, lasati
uleiul sé se incalzeascd timp de un minut sau doud la foc mic
sau mediu inainte de a adduga alimentele in vas.

« Experimentati putin pentru a gdsi setarea ideald.

+ 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).

« Nulasati niciodatd vasul sa fiarba pand la evaporarea completa
a lichidului. Nu lasati niciodatd vasul s se incinga prea tare.

+ Nu tdiati niciodata alimentele cand acestea sunt in tigaie
deoarece se va deteriora suprafata vasului. Nu utilizati mixere si
teluriin aceste vase.

- Utilizati un material de protectie pentru a proteja suprafata
cand agezati vasul de gatit fierbinte pe 0o masd sau un blat de
bucatdrie.

« Chiar dacd stratul anti-aderent are o rezistentd sporitd la uzura,
ustensilele metalice pot zgaria suprafata. Zgarieturile nu sunt
acoperite de garantie. Va recomandam sa utilizati ustensile din
bambus, silicon, nailon sau lemn pentru a proteja si extinde
durata de utilizare a vasului.

+ Nuscdpati tigaia pe podea, feriti tigaia de indoituri i stratul
anti-aderent de zgarieturi. Aceste probleme pot reduce
proprietdtile anti-aderente.
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Recomandari pentru economisirea energiei

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

Cand gatiti cu gaz, reglati flacdra astfel incat sd nu depaseasca
marginile vasului.

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

INGRUJIREA S| CURATAREA

Ldsati vasul de gatit sa se rdceascd inainte de a-| curata.

Desi tigaia cu strat anti-aderent poate fi spalata automat, nu va
recomandam sd curdtati vasul in masina de spalat vase. Caldura
mare si detergentii abrazivi vor deteriora calitatile stratului
anti-aderent. Pentru inox vd recomandam, de asemenea,
spalarea manuald.

Curatati manual dupa fiecare utilizare cu un detergent de vase
special conceput pentru spalare manuald. Nu uitati sd evitati
utilizarea unui produs de curdtare puternic, bazat pe acizi citrici
sau clor. Folositi apa calda si sapun cu un burete sau laveta.

Nu utilizati perie de sarma sau bureti din nailon aspri, solutii
pentru curdtarea cuptoarelor sau orice altd solutie abraziva,
bazatd pe acid citric sau clor.

Clatiti cu apd calda si uscati imediat cu o carpa moale.

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

Dacd rdman reziduuri de alimente lipite de vasul de gatit,
acestea pot fi indepdrtate usor prin acoperirea fundului

vasului cu apa si ldsarea acestuia la inmuiat incalzindu-I la o
temperaturd moderata (nu este nevoie s fierbeti apa).

Nu utilizati ustensile metalice.

Dacd depozitati cratitele i oalele cu strat anti-aderent prin
stivuirea lor, puneti, de exemplu, un prosop intre ele pentru

a evita ca baza vasului de sus sd zgdrie suprafata vasului aflat
dedesubt.
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Ba)kHu npeAnasHN MepKu

BxumartenHo npouetete uHpopmauuaTta 3a 6esonacHoct, npeau aa

11310713BaTe TO31 MPOZYKT!

« CbxpaHsBaiiTe pbKOBOACTBOTO 3a ObAELLY CNPaBKIA

« He ponyckaiite seua 6n130 o neykata no Bpeme Ha rotBeHe.

« 3aa n3berHeTe HapaHABaHUA, OTHACAITE Ce C BHUMaHIE NpU
paboTa ¢ ropeLy TeHzKepy.

0T cbobpaxeHus 3a 6e30MacHOCT, HUKOra He oCTaBAiiTe
Cb/i0BeTE 3a roTBeHe 663 Haj30p Mo BpeMe Ha Mon3BaHe n
npoBepeTe Aanu APbXKUTe He CTUraT [0 pbba Ha neukarta.

« Kanauute n apbKKuTe MOTaT Jia Ce HaropeLyAT npiu no-
NPOABIKMUTENHO FOTBEHE.

« OTHacaiiTe ce C BHUMaHWe Npy NpeMaxBaHe Ha kanavute
WIY NOBJMIaHe Ha APbXKNTE. JleKo JOKOCHETE, 3a a ce
yBepUTE, Ue APbXKKITE He (a Ce HaropeLyyy. AKo ce Hanara,
13MON3BAIATE KYXHEHCKM PHKABULY NI MOANOXKI.

lMaseTe Ka4eCcTBOTO Ha BalunA roTBapCKu CbA

Mpean nbpBarta ynorpeba

+ BHMMarenHo npoyeTeTe UHCTPYKLMHTE

+ (nep pasonakoBaHe Ha roTBapckitA Cba

« W3mwiite cbpa B TONNa canyHeHa Boja ¢ MeKa rb0a.
W3nnakHete rv fobpe v NoAcyLLeTe ¢ MeKa Kbpna.

+ lpeav pa NpUCTBAUTE KbM THPBOTO HArpABAHE Ha BaLLMA CbA
3 rOTBEHe, HaHeCeTe MaKo KOMYECTBO PAaCTUTENHO MAcno
110 BBTPELUHATA YacT Ha TUTaHa WY TeHXepaTa, ¢ NoMoLLTa
Ha XapTueHa Kbpna. ToBa NeKo LLie CMeKuy MOBbPXHOCTTa U Lue
n0f06pu CBOIICTBATA Ha He3anensalLoTo nokputue. Moxerte
/ia NpaByITe TOBA BCEKI MNbT, KOTaTo NpuGMpaTe roTBapCKitA Cbji
32 IPOABMKWTENEH NEPUOZ 0T BpeMe.

Pa6oTa c Bawuusi roTBapCcKu CbA C

He3anensalyo NoKpuTne

« TUraHbT BUHarM TpAGBa Aa € YMCT.

«  |13BapeTe XxpaHata 0T XnaZunHMKa noHe 10 MUHYTI Npeay
TOTBEHE.

« Ao u3non3Bate Macno 3a BKYC I KOHCUCTEHLMA, OCTaBeTe
MacyioTo /1 ce 3aToN/I MUHYTa-/iBE Ha HUCKA UK CpesiHa
Temnepatypa, NpeAu Aa COXHTE XpaHa B TUraHa.

«  EkcnepumenTupaitTe, 3a fa 0TKpUETe Haii-NoAXoAALLUTe
HaCTpOiKM.

« BawwaT rotBapcki Cba pa3npesend TonauHata 6bp30
11 PaBHOMEPHO, TaKa Ye XpaHaTa 1 MacnloTo ce HarpsiBaT
MHoro 6bp30. [0TBETe Ha HUCKA A0 CPefHa TeMMepaTypa.
/3non3BaiiTe BUCOKa TemnepaTypa, Korato TeHfxepata e
MbJIHA C TEYHOCT 33 BapeHe (Hanp. Ha nacra).

«He nonyckaiite u3Bupate 1o AbHo. He octasaiite THraHsT Aa
3arpABa npeKaneHo AbAro.

«  He pexere xpaHa, JOKATO TA € B TUraHa, Tbil KaTo TOBA LLie
JLOBefie 10 NoBpeza Ha NoBbPXHOCTTa. He u3non3Baiite
MUKcepU 1 GbpKanku B Te3n CbAoBe.

«  13non3BaiiTe 3awuTeH MaTepuan 3a npenasBaHe Ha
NOBBPXHOCTTA, KOFaTo NOCTaBATE FOpeLL roTBapckil Chy BbPXY
MacaTa Wiv naota.

« Makap ue He3arnenBaLLoTo nokputie e 0cobeHo yCToiuMBo Ha
13HOCBaHe, MeTANHUTe NPUOOPU LLie MPUUNHAT HaZipackBaHe
Ha NMOBBPXHOCTTA. [IpackoTUHNTE He (a BKIIoYeHN B
rapaHumaTa. lpenopbyBame BY Aa 3non3gare 6ambykosy,
CUNNKOHOBM, HAINOHOBIN UM AbPBEHN NPUGOPH, C Lien 3aLuTa
1 yAbIKaBaHe Ha XIBOTA Ha BALLMA Cbf 32 TOTBEHE.

« He u3rbpBaiiTe TUraHa Ha 3eMsTa; Na3eTe ro 0T Npo6buBY, a
He3anengaLLo NOKpUTYE - OT APacKOTUHY, Thii KaTo Te MoraT
712 NOBANAAT Ha HE3aNenBaLLoTo CBOMCTBO Ha NPOAYKTA.

MpenopbKn 3a NKOHOMUA Ha eNeKTpoeHeprus

.

[oTBeTe BbPXY KOT/OH, KOiTO MMa Npubnu3uTenHo nopobex
ZAVaMeTbP Ha 0CHOBaTa  U36paHus oT Bac TuraH.

Mpu roTBeHe Ha ras, perynupaiite nnamMbka Taka, ue Aa He
WU3rOpY CTPaHUTe Ha TUraHa.

I13non3Baiie HiCKa TemnepaTypa 3a 3aTONAAHe Ha XpaHH,
TOTBEHE Ha TUX OT'bH UM MPUTOTBAHE Ha NIeKI COCOBe.

FPUXU U NOYUCTBAHE

.

(OcTaBeTe TUraHa Aa U3CTUHe, Npezi NoYUCTBaHe.

Bbnpeky Ye BALWMAT TUraH C He3anenBaLLo nokputue e
NPUrofeH 3a CbAOMUANHA MaLLIHA, He BU NIPenopbuBame

[1a ce Bb30/13BaTe 0T T0BA. Bucokarta Temneparypa u

CUHWTe PEnapaTyi BAMAAT OTPULLATENHO BbPXY (BOIACTBATA
Ha nokpuTueto. OcBeH TOBa, 3a HepbXAaeMa CTOMaHa, Bi
npenopbyBame MUEHe Ha pbKa.

(Cnep BcAka ynoTpe6a nouncTBaiiTe C npenapar 3a YnHuM,
CneLmanHo npeaiHa3HaueH 3a MileHe Ha pbKa. He usnon3aiire
CUTHY MOYMCTBALLY NPOZYKTY, NPUTOTBEHM Ha OCHOBATA

Ha IMMOHEHI KNCENMHY WK CbIbPXKALLN XOpHa bennHa.
I13non3Baiite Tonna, canyHeHa Boga v rb0a v napuan. He
13M0NI3BAATE NOYMCTBALLM NOANOMKKY OT CTOMAHeHa BbIIHA
W HAiNOH 33e1HO C NOYMCTBALL Mpenapart 3a GypHa, KoiiTo e
abpasuBeH, LUTPYCOB MAM CbABPKA XI0PHA beNiHa.
/13nnakHeTe B Tonna BoAa U MOACYLUETe BeAHAra ¢ MeK nar.
BuHaru nouncrBaiiTe rotBapckuTe Cbi0BE LANOCTHO, Thil KaTo
Ty ClefiBaLLaTa ynoTpeba oCTaTbLyTe OT XpaHa LLe 3anenHat
Ha NMOBbPXHOCTTa.

AKO Ha roTBapCKA Cbfl MMa 3anenHanm 0CTaTbLM 0T XpaHa,
Te MOraT IeCHO /1a e NPeMaxHar, KaTo NokpueTe AbHOTO Ha
TUraHa C BOZA 11 0CTaBUTe a Ce HaKICHe, 3aTOMNAiKN ro Ha
HUCKa TemnepaTypa (HAMa HyXza fa 0CTaBATe BOAATA Ja
3aBpu).

He u3non3Baiite MeTantu npuéopu.

B cnyyaii ye npubupate BawuTe TEHAXEPU 1 TUTAHK €
He3anenBsaLLo NOKPUTYe, HaPeXZANKM 1 eZiHN BBPXY APYTH,
MeXay TAX N0CTaBAiiTe KbpNa, 33 Aa U36erHete YacT oT ropeH
eNleMeHT J1a HaipackaT MoBbPXHOCTTA Ha JONHINA eNEMEHT.

Olulised nouanded

Enne selle toote kasutamist lugege kogu ohutusinfo

tahelepanelikult labi!

+Hoidke see juhend alles

« Hoidke lapsed toiduvalmistamise ajal pliidist eemal.

« Poletuste valtimiseks olge noude kdsitsemisel alati ettevaatlik.

+ Ohutuse tagamiseks drge toiduvalmistamise ajal ndusid
jarelevalveta jtke ja keerake pikemad sangad alati pliidi
keskosa poole.

+ Nou kaas ja kdepidemed vdivad pikema toiduvalmistamise
kaigus kuumaks minna.

« Olge kaane kergitamisel voi ndude tostmisel ettevaatlik.
Enne tdstmist katsuge sangu drnalt, ega need pole kuumad.
Vajadusel kasutage pajalappe vdi -kindaid.

Sédilitage oma néude kvaliteet

ENNE ESIMEST KASUTAMIST

+  Lugege hoolikalt juhiseid

«  Pérast ndude lahtipakkimist

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

« Enne esmakordset kuumutamist hddruge potti véi panni
seestpoolt kodgipaberi ja vdikese koguse taimedliga. See
kaitseb ndu pinda ja parandab naturaalse mittenakkuva pinna
vastupidavust. Seda vdiks teha iga kord, kui ndu pikemaks ajaks
hoiule panete.

Mittenakkuva pinnaga néude kasutamine

- Kasutage alati puhtaid nousid.

« Vatke toit kiilmikust valja véhemalt 10 minutit enne
toiduvalmistamise alustamist.

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

« Leidke sobivaim seade katsetamise teel.

+ Kuna teie kddgindu juhib soojust kiirelt ja tihtlaselt, vdib
toit disna ruttu korbema 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 noud
liiga kaua.

+ Arge kunagi ndus olevaid toiduained Gigake, sest see voib
pinda kahjustada. Arge kasutage nendes noudes mikserit voi
vahustit.

+ Kuumade ndude lauale vdi toopinnale asetamisel kasutage
kaitsvaid aluseid.

« Ehkki mittenakkuv pind on kiillaltki kulumiskindel, voivad
teravad metallesemed pinda kriimustada. Garantii ei holma
tekkinud kriimustusi. Noude pika eluea tagamiseks on
soovitatav kasutada bambusest, silikoonist, nailonist véi puust
segamisvahendeid.

+ Arge pillake ndud parandale, kaitske mittenakkuv pinda
kriimustuste ja noud molkide eest, sest vigastused voivad
pohjustada mittenakkuva kihi eraldumist ndu pinnalt.

EST

Soovitused energia kokkuhoiuks

Kasutage sellist keeduala voi pdletit, mille mddtmed vastavad
kasutatava nou labimoddule.

Gaasipliiti kasutades requleerige leeki nii, et see ei ulatuks ile
nou servade.

Toidu soojendamiseks, hautamiseks voi kastmete
valmistamiseks kasutage madalat kuumust.

PUHASTUS JA HOOLDUS

Enne pesemist laske ndudel maha jahtuda.

Ehkki teie mittenakkuva pinnaga nou on
noudepesumasinakindel, ei soovita me seda ndudepesumasinas
pesta. Korge kuumus ja tugevatoimelised pesuvahendid
kahjustavad aja jooksul pinna kvaliteeti. Ka roostevabast
terasest nousid on soovitatav pesta kasitsi.

Peske nousid pérast iga kasutuskorda ksitsi, kasutades
spetsiaalset kdsitsipesuks meldud noudepesuvahendit.

Arge kasutage kangetoimelisi happeid voi kloori sisaldavaid
pesuaineid. Kasutage sooja noudepesuvahendiga segatud
vett ja kdsna voi lappi. Arge kasutage terasvillast voi nailonist
kiiiirimisSvamme, ahjupuhasteid ega abrasiivseid, hapet voi
kloori sisaldavaid pesuaineid.

Loputage sooja veega ja kuivatage kohe pehme ratikuga.

Peske ndud alati korralikult puhtaks, sest vastasel korral véivad
toidujddgid jargmisel kasutuskorral pdhjustada valmistatava
Kui toit on ndu pdhja kinni jaanud, saab selle hdlpsasti lahti,
kui kallate ndu pdhja vett ja lasete sellel veidi aega seista, nud
samal ajal madalal kuumusel soojendades (vesi ei pea keema
tousma).

Arge kasutage metallsddgiriistu.

Kui hoiate mittenakkuva pinnaga potte ja panne viras, asetage
nende vahele nditeks kodgiratik, et Gilalpool olev ndu alumise
ndu pinda ei kriimustaks.

21



22

LT

Svarbus saugos nurodymai

Prie$ naudodami 3j gaminj, atidZiai ir jdémiai perskaitykite visa

saugos informacija!

« I8saugokite $ig instrukcija ateiciai

« Gamindami maista, neleiskite vaiky artyn prie viryklés.

- Visada atsargiai neskite karStus prikaistuvius, kad iSvengtuméte
susizeidimy.

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

«llgai gaminant, danggiai ir rankenos gali jkaisti.

- Bukite atsargis, nukeldami dangcius arba keldami prikaistuvius
uzZ rankeny. Atsargiai palieskite rankenas, kad jsitikintuméte, ar
jos nejkaite. Jeigu reikia, naudokités orkaités pirtinémis arba
puodkélémis.

Prikaistuviy savybiy iSlaikymas

PRIES NAUDOJANT PIRMAKART
AtidZiai perskaitykite 3ig instrukcija

« I3pakave prikaistuvius,

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

«  Pries pirma karta kaisdami nauja prikaistuvj, uzlasinkite
ant popierinio ranksluostélio truputj augalinio aliejaus ir
patepkite keptuvés arba puodo vidy. Pavirsius bus padengtas
plona plévele ir pagerés visikai natdralios nesvylancia danga
dangos savybeés. Ta patj galite daryti kaskart, kai prikaistuvio
nenaudosite ilgesnj laika.

Maisto gaminimas naudojant prikaistuvius

nesvylancia danga

« Visada uzkaiskite Svary prikaistuvj.

« ISimkite maista iS Saldytuvo bent 10 minudiy pries jj
gamindami.

« Jeigu skoniui ar tekstarai iSgauti naudosite aliejy, prieS dédami
maistg j prikaistuvj, pakaitinkite aliejy minute ar dvi ant
vidutiniSkai jkaitintos kaitvietés.

+ Eksperimentuokite, kol rasite geriausia nuostata.

« Sis prikaistuvis kaista greitai ir tolygiai, todél maistas ir aliejus
labai greitai dega. Visada gaminkite maista, pasirinke viduting
kaitinimo nuostata. 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.

- Niekada nepjaustykite maisto prikaistuvyje, nes sugadinsite
jo pavirdiy. Siuose prikaistuviuose nenaudokite maiSytuvy ir
plaktuvy.

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

« Nors nesvylanti danga yra labai atspari nusidévéjimui,
metaliniai virtuvés jrankiai gali subraizyti jy pavirsiy.
Subraizymams garantija negalioja. Rekomenduojame naudoti
bambukinius, silikoninius, nailoninius arba medinius virtuvés
jrankius, kad apsaugotuméte prikaistuvius ir jie ilgiau tarnauty.

« Nemétykite prikaistuvio ant grindy; saugokite prikaistuvj nuo
sulankstymy, o jo nesvylanti danga — nuo subraizymy, antraip
nesvylanti danga gali nusilupti.

Rekomendacijos, kaip taupyti energija

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

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

« Sildydami maista, Iétai virdami arba gamindami 3velnius
padazus, pasirinkite Zemo kaitinimo nuostata.

VALYMAS IR PRIEZIURA

« Pries valydami prikaistuvj, palaukite, kol jis atves.

« Nors prikaistuvj nesvylancia danga galima plauti indaplovéje,
mes to daryti nerekomenduojame. Dél aukStos temperatros
ir stipriy plovikliy poveikio pablogés dangos savybés.
Neradijaniojo plieno prikaistuvius taip pat rekomenduojame
plauti rankomis.

- Plaukite rankomis po kiekvieno naudojimo, naudodami
specialiai rankomis plauti skirtg indy ploviklj. Jokiais budais
nenaudokite Sveiciamuyjy valymo priemoniy, pagaminty citrinos
rigsties pagrindu, arba balikliy, kuriy sudétyje yra chloro.
Naudokite Silta, muiluotg vandenj ir kempine arba pasluoste.
Nenaudokite plieniniy arba nailoniniy indy Sveitikliy, orkaités
valikliy ir jokiy Svei¢iamyjy priemoniy, pagaminty citriny
rigsties pagrindu, arba balikliy, kuriy sudétyje yra chloro.

« Nuplaukite Siltu vandeniu ir tuoj pat nusausinkite minksta
$luoste.

« Visada kruopsciai iSplaukite 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
(nebiitina, kad vanduo virty).

« Nenaudokite metaliniy virtuvés jrankiy.

« Jeigu prikaistuvius nesvylancia danga laikysite sudéje viena ant
kito, tarp jy padékite, pavyzdziui, virtuvinj ranksluostélj, kad
virdutinio prikaistuvio dalys nesubraizyty apatinio prikaistuvio
pavirsiaus.

Svarigi drosibas noradijumi

Pirms lietojat S0 izstradajumu, rapigi un pilnigi izlasiet visus

drosibas noradijumus.

« Saglabajiet So pamacibu lietosanai nakotné

« Nelaujiet bérniem atrasties plits tuvuma, kad gatavojat ést.

- Laiizvairitos no trauma, vienmér rikojieties uzmanigi, aiztiekot
karstus katlipus.

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

- ligstosas gatavosanas laika vacini un rokturi var sakarst.

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

Saglabajiet savu édiena gatavosanas trauku
ipasibas

PIRMS PIRMAS LIETOSANAS
« Rapigi izlasiet noradijumus.

« Pécédiena gatavosanas trauku izsainosanas,

« Nomazgajiet trauku ar mikstu sakli silta ziepjudeni. Rapigi
noskalojiet un nosusiniet sausu ar mikstu draninu.

« Pirms jauno édiena gatavosanas trauku pirmas uzsildisanas
ar papira dvieli ieziediet pannas vai katla iekSpusi ar planu
augu ellas kartinu. Tas nedaudz sagatavos virsmu un uzlabos
pilnigi dabiska piedegumdro3s parklajuma ipasibas. Varat darit
to katru reizi, pirms novietojat édiena gatavosanas traukus
glabasana uz ilgstosu laiku.

Ediena gatavosana ar traukiem ar

pretpiedeguma parklajumu

« Vienmér saciet ar tiru katlinu.

« Iznemiet partiku no ledusskapja vismaz 10 mintes pirms
gatavosanas sakuma.

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

« lzméginiet daZadus iestatijumus, kameér atrodat vislabako.

«Jisu édiena gatavosanas trauks izplata karstumu atri un
vienmérigi, tadél 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 Skidrumu (pieméram, lai pagatavotu makaronus).

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

- Negrieziet édienu panna, jo tas sabojas virsmu. Nelietojiet Sajos
priek3metos mikserus un putotajus.

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

«Laiari pretpiedeguma parklajums ir |oti izturigs pret nodilumu,
metala virtuves riki to var saskrapét. Garantija nesedz
skrap&jumus. lesakam lietot bambusa, silikona, neilona vai
koka virtuves rikus, lai aizsargatu Jusu édiena gatavosanas
traukus un paildzinatu to kalposanas laiku.

+ Nenometiet pannu uz gridas, pasargajiet pannu no
iespiedumiem un piedegumdro3o parklajumu no
skrapéjumiem, jo tas var ietekmét pannas piedegumdro$o
Tpasibas.

Lv

leteikumi elektroenergijas ietaupisana

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.

KOPSANA UN TIRISANA

Laujiet katlinam atdzist, pirms sakat to tirit.

Lai ari pannu ar pretpiedeguma parklajumu var mazgat
trauku mazgajamaja masina, més neiesakam mazgat

édiena gatavo3anas traukus trauku mazgajamaja masina.

Liels karstums un intensivi mazgasanas lidzekli pasliktinas
parklajuma ipasibas. Ari neriiséjosa térauda izstradajumus ir
ieteicams mazgat ar rokam.

Nomazgajiet péc katras lietoSanas reizes ar trauku mazgajamo
lidzekli, kas Tpasi paredzéts trauku mazgasanai ar rokam.
Nekada gadijuma nelietojiet rupjus tirisanas izstradajumus,
kuru pamata ir citronskabe vai kas satur balinataju ar hloru.
Lietojiet siltu ziepjudeni un stkli vai trauku mazgajamo
lupatinu. Nelietojiet térauda vilnas vai neilona skrapjus,
cepeskrasns tirisanas lidzeklus vai tirisanas lidzek|us, kas ir
abrazivi, satur tiriSanas lidzek|us uz citrusa bazes vai balinataju
ar hloru.

Noskalojiet silta Gdeni un nekavéjoties nosusiniet sausu ar
mikstu draninu.

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

Ja pie &diena gatavosanas trauka ir pielikusi partika, to var
viegli notirit, ielejot trauka ddeni un laujot édiena atliekam
atmiekskeéties, vienlaikus sildot to uz zemas temperatiras
(denim nav javaras).

Nelietojiet metala virtuves rikus.

Uzglabajot katlus un pannas ar pretpiedeguma parklajumu
ievietotus citu cita, ielieciet starp tiem, pieméram trauku dvieli,
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VazZne mjere opreza
Pazljivo i do kraja procitajte sve informacije o sigurnosti prije
upotrebe ovog proizvoda!

Sacuvajte ove upute za buduce potrebe

Ne dopustajte djeci da se priblizavaju Stednjaku dok kuhate.
Budite pazljivi kada rukujete vrucim loncima kako biste izbjegli
ozljede.

|z sigurnosnih razloga nikada posude ne ostavljajte bez nadzora
dok je u upotrebi i provjerite da rucke ne prelaze rub $tednjaka.
Poklopci i rucke mogu postati vruci tijekom duljeg kuhanja.
Budite pazljivi 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.

Sacuvajte kvalitetu posuda

PRIJE PRVE UPORABE

.

Pazljivo procitajte upute

Nakon raspakiravanja posuda,

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

Prije prvog zagrijavanja novog posuda papirnatim ru¢nikom
nanesite malo biljnog ulja u unutrasnjost tave ili lonca. Time
Cete malo pojacati povrsinu i poboljati svojstva potpuno
prirodnog neprianjajuci premaza. Ovo biste trebali napraviti
svaki put prije nego 3to na dulje vrijeme spremate posude.

Kuhanje u posudu s neprianjajudim
premazom

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.

Isprobavajte razne mogucnosti kako biste pronasli najbolje
postavke.

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 tekucinom 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.

Nikada ne reZite namirnice dok su u posudi jer cete tako o3tetiti
povrinu. U ovim posudama ne upotrebljavajte miksere i
pjenjace.

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

lako je neprianjajuci premaz vrlo otporan na habanje, metalni
pribor moze izazvati pojavu ogrebotina na povrsini. Ogrebotine
nisu pokrivene jamstvom. Preporucujemo upotrebu pribora od
bambusa, silikona, najlona ili drva kako biste zastitili i produZili
vijek trajanja vaseg posuda.

Pazite da vam tava ne padne na pod, pazite da se na tavi ne
pojave udubine, a na neprianjajuci premazu ogrebotine jer se
time moze izazvati ispadanje neprianjanjuce obloge.

Preporuke za ustedu energije

.

.

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.

Za zagrijavanje namirnica, pirjanje ili pripremu osjetljivih
umaka upotrebljavajte mali plamen.

CISCENJE | ODRZAVANJE

.

Pustite da se posuda ohladi prije Ciscenja.

lako se tava s neprianjajucim premazom moze prati u perilici
posuda, ne preporucujemo da ovu vrstu posuda perete u
perilici posuda. Visoka temperatura i jaki deterdZenti umanjit
Ce kvalitetu premaza. Preporucujemo rucno pranje i posuda od
nehrdajuceg celika.

Nakon svake upotrebe posude operite deterdzentom
namijenjenim za rucno pranje. Ne upotrebljavajte ostre
proizvode za CiScenje na bazi limunske kiseline ili ona koja
sadrZe klor za izbjeljivanje. Upotrebljavajte toplu vodu sa
sapunicom i spuzvu ili krpu za pranje. Ne upotrebljavajte celicnu
vunu ili najlonske jastucice za ribanje, sredstva za cicenje
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 povriinu 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).

Ne upotrebljavajte metalni pribor.

Ako tave i lonce s neprianjaju¢im premazom spremate tako
daih slazete jedan u drugi stavite, na primjer, kuhinjski ru¢nik
izmedu njih kako biste izbjegli da gornji predmet ogrebe donji.

Pomembni varnostni ukrepi
Pred uporabo tega izdelka temeljito in pozorno preberite vsa

varnostna navodila!

«Tanavodila shranite za poznej$o uporabo
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.

+ Med daljsim kuhanjem se lahko pokrovi in rocaji segrejejo.
Pri odstranjevanju pokrovov ali dvigovanju za rocaje hodite
previdni. Na rahlo se dotaknite, da se prepricate, da rocaji niso
vrodi. Po potrebi uporabite rokavice za pecico ali prijemalke.

Ohranite kakovost vase posode

PRED PRVO UPORABO

« Natancno preberite navodila.
Ko razpakirate posodo
Posodo z mehko gobico operite v topli milnici. Temeljito izperite
in obridite do suhega z mehko krpo.

+ Pred prvim segrevanjem novega lonca ali ponve s papirnato
brisaco po notranjosti nanesite malce rastlinskega olja. Na
ta nacin nekoliko zascitite povrsino in izboljsate lastnosti
naravnega premazom proti prijemanju. To lahko storite pred
vsakim daljsim shranjevanjem posode.

Kuhanje v posodi s premazom proti

prijemanju

« Vedno uporabite cisto posodo.

Zivilo vsaj 10 minut pred kuhanjem vzemite iz hladilnika.

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

Malce eksperimentirajte, da najdete najboljso nastavitev.
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.

Hrane nikoli ne reZite v posodi, ker lahko poskodujete povrsino.
Ne uporabljajte mesalnikov in stepalnikov.

+ Ko vroco posodo postavljate na mizo ali pult, uporabljajte
zal(itni material za povrSino.

Ceprav je premaz proti prijemanju zelo odporen, lahko kovinski
pripomocki opraskajo povrsino. Prask garancija ne krije. Za
zad(ito in daljSo Zivljenjsko dobo vase posode priporocamo
uporabo bambusovih, silikonskih, najlonskih ali lesenih
pripomockov.

« Pazite, da vam posoda ne pade na tla in da ne dobi udrtin,
premazom proti prijemanju premaz pa obvarujte pred
praskami, ker lahko poslabsajo ucinkovitost premaza proti
prijemanju.

SI

Priporocila za varcevanje z energijo

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

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

Za pogrevanje hrane, pocasno kuhanje ali pripravo okusnih
omak uporabljajte nizko temperaturo.

VZDRZEVANJE IN CISCENJE
+ Pustite, da se ponev pred CiScenjem ohladi.

Ceprav je posoda s premazom proti prijemanju primerna za
pomivanje v pomivalnem stroju, tega ne priporocamo. Velika
vrocina in pomivalna sredstva poslab3ajo lastnosti premaza.
Rocno pomivanje pa priporocamo tudi za nerjavno jeklo.

Po vsaki uporabi pomijte ro¢no 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 ciscenje, Cistil
za peice ali grobih distil, Cistil na osnovi agrumov ali istil 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).
Ne uporabljajte kovinskih pripomockov

(e lonce in ponve s premazom proti prijemanju shranjujete
tako, da jih zlagate enega na drugega, mednje poloZite npr.
kuhinjsko krpo ter na ta nain preprecite, da bi deli zgornje
posode opraskali povriino spodnje posode.
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Baxknusi 3axoaun 6e3nekn

llepen nouaTkoM BUKOPUCTAHHA LibOro NPOAYKTY YBAXHO

npounTaiite BCto iHdopmaLlito 3 TexHiku 6e3neku!

« 30epiraiiTe Lyt iHCTPYKLito, 106 MaTH MOXMBICTb 3BEPHYTUCA
[0 Hei B MaiibyTHbomy

« He no3gonaiite aitAmM Habauxatuca 40 NAMTI Nij yac
TOTYBaHHA.

« |Llo6 yHukHyTM TpaBM 3aBx v ByabTe Ayxe 0bepexHi npu
TNOBOZXEHHI 3 rapAYNM NOCYLOM.

3 MipkyBaHb 6e3neki Hikonn He 3anuwwaiite 6e3 HarnAgy
NoCyA Nifj Yac BUKOPUCTaHHA | NepeKOHaiTecs, Lo pyukil He
BUCTYNaloTb 3a Kpail nanTH.

«Tlin yac TpUBanOro roTyBaHHA KPULLKM Ta Pyukn MOXYTb
CUNbHO HarpiTUCA.

«  bypbre obepexHi npu 3HATTI KpuwwKi abo nigHimaxHi nocyay
3a pyuku. TopKaiiTech ix 3nerKa, L1406 NepeKoHaTUCA, L0 BOHN
He rapaui. 3a HeobXiZAHOCTi BUKOPUCTOBYiTe pyKaBiLli a60
NpUXBaTKM.

36epiraiiTe Ball nocyp AKiCHUM

MEPEA NEPLUMM KOPUCTYBAHHAM

« YBaXHO NpouuTaliTe IHCTPyKLito

«[licna po3nakoyBaHHs nocyay

« [lomuiiTe nocyz Tennoio BOA0IO 3 MUNIOM, BUKOPUCTOBYHOUM
M'AKY ry6Ky. PeTenbHo CnonoCHiTh | NPOTPITL HacyXo M'AKO0
TKaHUHOO.

«[lepes nepLumm HarpiBaHHAM HOBOTO NOCYAY HaHeCiTb
32 J0NOMOr00 ManepoBOro PyLIHMKA TPOXI POCTMHHOI
onii Ha BHYTPILLIHI0 YacTUHY KacTpyni abo ckosopozu. Lle
3/1erKa NOM'AKILIMTb NOBEPXHIO Ta NOKPALLUTb BAACTUBOCTI
NpUPOAHOTo NpoTUNpUrapHuil noKpuTTA. Lle MoxHa pobuti
LLi0pa3y, NepLL HiX NOCTaBUTY MOCYA Ha binblu TpuBane
36epiraHhA.

lToTyBaHHA 3 BUKOPUCTaHHAM nNocyay 3

aHTUNPUrapHUM NOKPUTTAM

« [InA roTyBaHHA 3aBX/11 BUKOPUCTOBYIATe YACTUIA NOCYA.

«  BuiimaiiTe npopyKTy 3 XON0AMNbHIKA NPUHAMHI 32 10
XBUAMH [10 N0OYATKY FOTYBAHHA.

« flKwo Ana cvaky abo TeKCTypu BUKOPUCTOBYETHCA ONlis,
po3irpitite ii NPOTATOM OAHi€i-ABOX XBUMMH HA HU3bKOMY
60 cepe/IHbOMY PiBHI HarpiBaHHA, NepLU HiX NOKAACTY iHLLi
NPOAYKTU Y KacTpynio abo COBOPOAY.

«  EkcnepumenTyiiTe, w06 3HaiiTV HalKpaLLi HanalTyBaHHA.

« Y ubomy nocyni 3abe3neuyeTbca LWBIAKa Ta iBHOMIpHA
nepefava Tenna, ToMy NPOAYKTI | 0NliA 3aCMAXYI0TbCA Ayxe
LUBUAKO. 3aBXAV roTyiiTe Ha HU3bKOMY abo cepeHbOMY
PiBHi HarpiBaHHsA. Bucokwii piBeHb HarpiaHHa cnip
BMKOPVCTOBYBATH JNLLIE, KON KACTPYNA MOBHICTIO HANOBHEHA
pignHoto (Hanpuknag, AnA BapiHHA MakapoHHWX BUPOGiB).

«  Hikonu He fo3BonAIATe PiANHi NOBHICTIO BUNApyBaTUCh 3
KacTpyni. He 3anuiwaitTe Kactpynio HarpiBaTuch 3aHaaTo
J0BFO.

« Hikonu He pixTe NpoayKTI Ha CKOBOPIALL, OCKINbKM Lie
LUKOAWTb NOBEPXHI0. He BUKOpUCTOBYiiTe Mikcepy Ta
KONOTY LK.

«  BukopuctoByiite 3axucuit matepian Ana 3aXucty noBepxHi,

KONW CTaBWTe rapAYmit nocyz Ha ctin abo pobouy noBepxHio.

«He3axatoun Ha Te, L0 aHTUNPUTapHe NOKPHUTTA € Ayxe
CTifKIM [0 Gi3NYHOTO 3HOLUEHHS, MeTaneBi akcecyaph
ZLpANaloTb NoBEPXHIO. oAPANMHI He OXONMIOKTLCA
rapaHTi€to. PeKOMEHZYETbCA BUKOPUCTOBYBaTYM 6ambyKoBI,
CUINKOHOBI, NNACTUKOBI a60 AepeB'aHi akcecyap, WwWob
3aXMCTUTI NOCY/ Ta NPOAOBXKIUTY TEPMiH i0ro cnyx6u.

«  He kupaiite ckoBopizky Ha nignory, 3anobiraiire BM'aTuHaMm
Ta NoAPANIHAM Ha MPOTUNPUTapHUI NOBEPXHI, OCKINbK Lie
MOXe CPUYNHITY NOLIKOZKEHHA aHTUNPUTapHOTO MOKPUTTA.

PekomeHpaaLii Ans eHepros6epekeHHA

- ToTyiiTe Ha KoHoPL NPUOAN3HO TAKOTO X PO3MIpY, LLO i
ZiameTp iHa nocyay, AKuii By 0bpany.

« [pw roTyBaHHi Ha ra3oBux KOHGOpPKaX Biaperynioiite nonym's
TaKMM YUHOM, 361 BOHO He oxonntoBano 6oka KacTpyni.

« [InA po3irpiBaHHaA CTpaB, TYLUIKYBaHHA ab0 NPUTOTYBaHHA
HiXKHUX COYCIB BUKOPUCTOBYIATE HU3bKWIA PiBeHb HArpiBaHHA.

aornan 1 OYULEHHA

« lepes ouniLeHHAM 3aueKaiite, LOKU NOCYZ OXONOHe.

« Xoua BaLua CKOBOPI/KA 3 AHTUNPUTraPHUM NOKPUTTAM
npuaaTHa AnA NOCYAOMUIHOT MALUIMHI, MU He PeKOMEHIYEMO
MUTH i B NOCYAOMUIiHIl MaLuyHi. Bucoka Temnepartypa i
KOPCTKi MUtoui 3aco6u noripLuyioTb AKICTb NoKpUTTA. [lnd
BMPOGIB 3 HEpXaBiloyoi CTani TakoX peKOMeHAY€eTbCA pyyHe
MUTTA.

« TicnA KOXHOro BIUKOPUCTAHHA MUiATe MOCYA BPYUHY 3 MUKYUM
3ac060M, NPU3HAYEHNUM cnewianbHo ANA MUTTA BPYYHY. B
KOZHOMY BUNAZKY He BUKOPUCTOBYIATe arpecuBHi 3acobu
JU1A YNLLEHHA HA OCHOBI IMMOHHOI KCNoTy abo 3acobu, 110
MicTATb Xnop. BukopuctoByiite Tenny Bogy 3 MUNOM Ta ry6Ky
60 raHuipky Ana mutTa nocyzny. He Kopuctyiitech craneBumm
60 HeiinoHoBMMY MoYanKkamu, 3acobamu AnA YNLLEHHsA
JyxoBux Wwac abo byab-akumm abpasuBHUmMI 3acobamu ana
YNLLEHHA Yn 3acobamn, AKi MICTATb IMMOHHY KUCTOTY
xnop.

«[pomwiite y Tenniit Bopi Ta Biapasy BUTPITb HACYX0 M'AKOK
TKaHUHOI.

« 3aBXAM peTenbHo 0uMnLLYiATe MOCYA, OCKINbKIA NP HACTYMHOMY
11070 BUKOPUCTaHHI 3aNULLIKV iXi Ha NOBEPXHi Npu3BeayTb A0
NpUropaHHA CTpasi.

« 3anuwku ixi, AKi npUIMNAK 4o NOCyAy, MOXHa Nerko
BUAANUTY, HaBPaBLLI Y KACTPYNIo BOAY, Tak, abu BOHA
NoKpuBana AHo, 3aNNLLNTH il Ha AeAKNIA Yac, a NoTiM AelLo
HarpiT — Temneparypa He NoBUHHa ByTy BUCOKOt (Hemae
noTpedu HarpiBatin Bogy A0 KMNIHHA).

«  He kopuctyiiteca MeTaneBuMM akcecyapamin.

« AlKwio By 36epiraeTe KacTpyni Ta CKOBOPIAKM 3 aHTUNPUTapHUM
NOKPUTTAM OfHA HA OAHii, NOKNAAITb MiXK HUMU, HANPUKNAZ,
PYLLUHUK, L1406 feTani BepXHBOT0 NOCyzy He ApANaNy HIKHINA.

Ba)kHble Mepbl NPefoCTOPOIKHOCTI

MNepes ucnonb3oBaHMem NPozyKTa BHUMATENbHO 03HaKOMbTECh

€0 BCEMY CBEZIEHUAMIA 110 TEXHUKE 6e30MacHOCTI.

« (oxpaHuTe ZaHHble MHCTPYKLIAM, YT0BbI MOXHO ObiN0
(BepUTLCA C HUMY ByayLLiem

+He no3BonAiite 4eTAM HaX0AUTLCA PAAOM C KYXOHHOIA NANTONA,
Korza Bol rotoguTe.

+ Bou3bexanue nonyyexna TpaBm Bcerga cobntopaiite
0CTOPOXKHOCTb, MONb3YACH FopAYEi NOCyLON.

+ Buensx 6e30nacHoCTv HUKOTAA He oCTaBnsiiTe nocypy 6e3
NpUCMOTPa BO BPeM#A NPUroTOBAEHMA 1 ybeauTeCh, UTo pyuKin
He BbIZAKTCA 32 NPezesibl KPOMOK MANTbI.

+ KpbiLLKy 1 pyuKu MOTYT CUNbHO HarpeBaTbCA B X0Ae
NPOAOMKUTENLHOTO NPUFOTOBAEHNS.

« [lpun cHATUN KpbILLEK UK NepemeLLeHII MOCy bl 33 PyuKil
NposABNAiiTE 0CTOPOXKHOCTb. CHauana cerka KocHUTeCh pyyex,
4yT06bl YOEAUTHCA, UTO OHM He Harpenuch. Mpu HeobxopuMoCTH
CNONb3YiATe KYXOHHbIE PYKaBULbI WA NPUXBATKM.

MoppepuBaniTe CBOKO KYXOHHYIO NOCyAy B

Hagnexaliem COCTOAHUN

MEPEA NEPBbIM UCMOJZIb3OBAHUEM

+  BHumatenbHo npoyuTaiite MHCTPYKLMM.

+ [ocne pacnakoBKI KyXOHHOM NOCYAbI:

« OyuctuTe U3aenue Tennoil BoAOI ¢ MbINOM, HCNONb3yA
MATKY0 ry6Ky. TLuaTenbHo ONOA0CHUTE U NOMHOCTbIO BbITPUTE
MATKOI TKaHbHO.

«[lepen Tem, Kak BnepBble HarpeTb CBO HOBYH MOCYAY,
CMaXbTe BHYTPeHHI0K MOBEPXHOCTb CKOBOPOAbI AV
KacTptonu npyu nomoLwn 6ymaxHoro nonoTeHwUa HebonbLunm
KONMYECTBOM PacTUTENbHOT0 Macna. 370 B HEKOTOPOIi CTeneHu
MOAAFOTOBYT NOBEPXHOCTb U YAYYLLUT CBOIACTBA HATYPanbHOro
AHTUNPUTrapHbIM NOKPbITUEM. [laHHYt0 npoLieaypy cTouT
NPOM3BOAUTB Nepen kaxzoil yOopKoil nocyabl Ha AnTeNbHoe
XpaHeHue.

MpurotoBneHune B nocyae c aHTUNPUrapHbimM

NOKpbITUEM

+  Bcerga rotoBbre B ucToli nocyge.

+  BblHuMaliTe npoyKTbI 13 X0NOAUNbHIKA He MeHee, yem 3a 10
MIHYT 0 HaYana NPUroTOBAEHNA.

+ [pu ncnonb3oBaHuKM Macna ANA AOCTUXEHNA HYKHOTO
BKYCa WV TeKCTYpbl Nepes BblkNaAbiBaHNeM NPoAyKTOB Ha
CKOBOPOAY AaliTe MacNy NPOrPeTbCs B TeueHue 1-2 MUHYT Ha
Manoit un CpesHeii MOLLHOCTI.

+ HemHoro noakcnepumenTupyiite, 4T06bl ONpeLenuTbCA ¢
ONTUMANbHBIMU HACTPOIAKaMM.

« Bawa nocypa otnnyaetca 6bICTPbIM 1 paBHOMEPHbIM
HarpeBoM; Mac1o MOXET BbIropeTb 04eHb ObICTpo. Beeraa
roTOBbTE Ha Manoli U cpeaHeii MoLHOCTU. Mcnonb3yiite
BbICOKYI0 MOLLHOCTb TObKO B C/lyyae, eCin NPOU3BOAMTCA
BapKa B KUnALLeil Boze (Hanpumep, Mpu NpUroToBAeH!N
MaKapOHHbIX U3[enuii).

+He no3Bonaiite Boge Bbikvnatb. He no3gonaiite nocyse
HarpeBaTbCA CMLLKOM J0Nro.

W BKOEM Clyyae He pexbTe NPOAYyKTbI B CKOBOPOAE: 3T0
MOBPeAUT ee NOKpbITHe. He ncnonb3yiite nogo6Hyto nocyay B
KauecTBe eMKOCTI ANA CMeLUNBAHWA U B3OUBAHUA NPOJYKTOB.

« (1aBA ropAuyto NOCYZy Ha CTON UM CTONELLHWLLY, 3aLLUTUTE UX
NOBEPXHOCTb NPV NOMOLLM COOTBETCTBYIOLLMX MaTepUanos.

+ Hecmotpsa Ha npekpacHyto N3HOCOCTOMKOCTb aHTUNPUTapHOro
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MOKPbITUA UCNONb30BaHME MeTaNNYECKVX NPUHaANEXHOCTell
npuBeeT K 06pa3oBaHuio Ha HeM LapanuH. MosiBneHue
LiapaniuH He ABNAIOTCA FapaHTUiiHBIM Cyuaem. [inf 3aLuThl v
NPOANEHIA CPOKA CNYXKObl KYXOHHOI NOCYAbI peKOMEHAYeTCA
1CNOMb30BaTb NPUHAANEXKHOCTI 13 6ambyKa, CUNNKOHa,
HeiinoHa unm Aepesa.

« He ponaiite ckoBopogy Ha non. He sonyckaiite 06pa3oBaxua
Ha Hell BMATUH, a TaKXe LiapanuH Ha aHTUnpurapHoe
TOKPbITHE. /X M0ABIEHNE MOXET YXYALUMTD aHTUNpUTrapHble
(BOICTBA.

PekomeHpaaLnn no sKoHOMUMN

3NeKTpO3Heprumn

« [oTOBbTE Ha KOH(OPKe, pa3mepbl KOTOPOVi NpUMepHO
COOTBETCTBYIOT Pa3Mepam AHa BbiGpaHHoii Bamu nocyabl.

« pu npuroToBNEHNY Ha ra3e oTperynvpyiite nnams Tak, utobbl
0HO He NOJHNMANOoCb BBEPX N0 CTeHKaM NOCYAbl.

« [lnA pasorpesa npoayKToB, TYLIEHA N NPUTOTOBNIEHNA
JLENVKATHbIX COYCOB MCMONb3YiiTe HU3KYI0 MOLLHOCTb.

yXoa v OYMUCTKA

« [lepen ouncTKoii faiite CkoBOpoAe OCTbITH.

+ Hecmotps Ha T0, uTo Balua cKoBOpPOAa € aHTUNpPUrapHbIM
NOKPbITUEM NPUTOAHA ANA MbITbA B NOCYAOMOGYHOI MaLLHe,
ee He peKOMeHAYeTCA MbITb B N0OCYA0MOEYHOI MaLLVHe.
Bblcokas Temnepartypa u arpeccuBHble MoloLLne CpeacTBa
HeraTBHO CKaXyTCA Ha CBOIACTBAX MOKPbITUA. M3aenua u3
HepxaBetoLLeli CTany Takxe peKOMEHZYETCA MbiTb BPYUHYIo.

« Moiite nocyzsy BpyuHyto nocse Kaxaoro “CNonb30oBaHuA

CUCNONb30BaHMEM MOIOLLET0 CPEACTBA, CMleLManbHo

NpeHa3HaYeHHOro ANA MbITbA NOCYAbI BPYYHYIO.

[o3aboTbTech 0 TOM, UTOObI He CMONb30BaTb arpeccuBHblE

CPeACTBA OYMCTKM, COREPKaLLMe IMMOHHYI0 KUCNOTY Uil

XnopcoZepxaLuyii otbenusaten. cnonb3yiite Tennyto

BOAY C MOIOLLIM CPeAICTBOM U TY6KY AV TPANKY ANA MbITbA

nocyzasl. He ucnonb3yiiTe ctanbHble unm HeiinoHoBble

abpasvBHble rybKi, CpeacTBa ANA OUNCTKI AYXOBbIX WKadoB

11 niobble MHble abpa3uBHble (PEACTBA, a TaKXKe (PeacTBa,

COZepXKaLLye NMMOHHYI0 KUCNOTY UM XNIOPCOAepaLLmit

otbenuBatenb.

Tocne MbITbA NpoMOoiiTe MocyAy B TeNNOi BoAe U HeMeaNeHHO

BbITPUTE ee MATKON TKaHbH0.

« Bcerga TuwarenbHo molite cBot nocyzay, NOToMy YTo Npu
CnefytoLLem MCoNb30BaHNM OCTATKN NULLYM MPUKINAT K
MOBEPXHOCTY, NPUBEAA K NPUTOpaHHio NPOAyKTOB.

« B cnyyae npuaunanma 0CTaTKkoB NULLM K NOCyZe X MOXHO C
NIErkoCTbI0 YAanuTh, 3aMB IHO BOAO U aB 3arpA3HeHNnam
OTMOKHYTb, CIerka HarpeB nocyzy (A0BOANTb BoAY A0
KUNEHWs He Cnefyer).

+  He ncnonb3yiite metannunyeckie npuHanexHocTy.

+ B cnyyae, ecnm Bol xpaHuTe KacTpionu v ckoBOpozbl ¢
QHTUNPUrapHbIM NOKPbITUEM, CKNaZbIBaA X ApYr B ApYra,
NpoKNazbIBaiiTe MeXAy HUMM, HanpuMep, KyXoHHoe
MONOTEHLE, UTOObI He JONYCTUTL NOBPEXEHINA MOKPbITAA
HIDKHEI eMKOCTY IHOM BepXHeil eMKOCTH.
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Ba)kHe Mepe 3awTuTe

MpounTajTe nax/buBo 1 fieTasbHo (Be 6e36eHOCHe MHGopmaLmje
npe Kopuwhetba 0Bor Npou3Bogal

- Cauysajre 0Bo ynyTcTBO 3a 6ynyhy ynotpeby

+ He po3BonuTe feuy Aa npunase wnopety Aok Kysare.

« [la 6ucte u3bernu noBpepe, yBek NaxsbiBo pyKyjTe Bpeum
nocyhem.

« 113 6e36epHoCHUX pasnora, HUKaja He o0cTaBIbajTe nocyhe 6e3
Haji30pa 0K Ce KOPUCTY 1 TIoCTapajTe Ce J1a pyuke He npenase
TpeKo MBMLLE LUMOpETa.

« [loknonun v pyyke mory Aa ce 3arpejy TOKOM Ayxer KyBarba.

« byauTe naxsbuBK kafa ckpate NoKnonLe Win nopuxkeTe
nocyzy ca pyukama. lMpBo npoBepuTe Aa n cy e pyuke
3arpejane. AKo je HEOMXOAHO, KOPUCTUTE pyKaBHuLie 3a NefiHuLy
WK fpXKaye 3a nocyge.

OppikaBajte KBanuTeT nocyha 3a KyBarbe

MPE NPBE YNOTPEBE

« TaxmbuBo npounTajTe ynyTcTBo

« Kapa otnakyjete nocyhe 3a KyBarbe,

+ Onepute nocysy MeKim CyHhepom y Tonsoj Boau ca
JeTeplieHToM. Mcnepute 406po 1 ocyLIUTE MEKOM KPMOM.

« [lpe Hero wTo no npeu nyT 3arpejete HoBo nocyhe, nanupHuUm
yYOPYCOM HaHecuTe Mano GULHOT Yiba Ha YHYTPaLLbOCT
nocyse unu wepne. Tume fie ce Mano 3awwTuTi NOBpLIMHA
11 N060bLUATY CBOjCTBA NOTMYHO MPUPOAHOT HENEM/bUBO
npemasa. 0Baj MoCTynaK MoXeTe NPUMEHUTI CBAKI MyT npe
Hero LTo nocyfe 3a KyBatbe OANOXMTE Ha AyXe Bpeme.

KyBatbe y TepnoHckom nocyhy

« YBeK MoyHuTE KyBatbe (a UNCTOM NOCyAOM.

« V3BagwTe HamMpHuLe 13 dpukmzepa Hajmatbe 10 MuHyTa pe
KyBatba.

« AKo KopucTuTe yibe 3a NoCTU3akbe yKyca nm TeKCType,
0CTaBUTe J1a Ce y/be 3arpeje MUHYT WK 4Ba Ha HUCKO] Ui
CPeAHb0j TEMNEPATypH MPe Hero LUTO y NoCy/y CTaBuTe
HamypHuLe.

« ExcnepumenTUwLMTe Mano Ja 6UCcTe npoHaLLnn Hajoorbe
nofiellaBatbe.

« Bauwe nocyhe npeHocu Tonnoty 6p30 1 paBHOMEpHO, Na
HaMMPHULiE 1 ybe Mory Beoma 6p30 Aa 3arope. YBek KyBajte
Ha HICKO]j UK Cpeatb0j Temnepatypu. Bucoke Temnepatype
KOPUCTUTe CaMO Kajia je Luepna HanytbeHa TeuHolufy 3a
baperbe HamMupHULA (Ha NpUMep, KaJa KyBaTe nacTy).

« Hukaga He 103BoMTe Aa TEYHOCT NOTMYHO CMapy U3 Mocyze.
Hukana He 3arpeajte nocyzy npeayro.

« Hemojte Hukapa cefin xpaHy y nocyau jep Tako MoXeTe OLUTETH
MOBPLUMHY. HeMojTe HUKaAa KOPUCTUTY MIKEep U MyTUAVLE Y
0BOM nocyhy.

« Kopuctute 3awwTutHu matepujan (nogmetau) Aa bucte
3aLUTUTIANK PaZHY MOBPLUMHY WA CTO Kajia Ha HUIX (TaBMbaTe
Bpeny nocyzy.

« MaKo je TedpnoHcKN Npemas u3y3eTHo 0TMopaH Ha Xabarbe,
MeTanHu npu6op fie u3rpebatit noBpLUnHy. lapaHumja He
noKpuBa orpe6oTuHe. [la 6u e 3aLwTUTUNO U NPOAYXKIUNO
Tpajatbe nocyha 3a KyBatbe, Mpenopyuyjemo a ce KopucTu
npubop on 6ambyca, CunUKoHa, HajnoHa unu fpeeTa.

« Hemojre 6awatvt nocyny Ha nog, uysajte je of ynybibuBara, a
HenensbiBo Npemas of orpe6oTIHa jep OHKM MOrY A1 yMatbe
(BOjCTBa TeNOHCKOr Npema3a.

Mpenopyke 3a ywiteay enekTpuyHe eHepruje

.

KyBajTe Ha puHmu umjut je npeyHnk npubAMKHO CInyaH
NpeyHuKy AHa nocyze Kojy cte u3abpanu.

Kapa KyBare Ha racHoMm LunopeTy, nofecute nnameH Tako Aa He
3aXBata CnojbHe 310Be Lwepne.

KopucTuTe Hucky Temnepatypy Aa 6ucte noarpesany xpaHy,
KpuKanu unu npunpemani enukatHe cocese.

HETA W YNLWIREDE

.

Myctute a ce nocypa oxnaan npe unwhietsa.

I1aKo ce nocyaa ca TeGpnOHCKIUM Npemasom Moxe npati

¥ MaLLMHW 3a Npatbe nocyha, Min He npenopyuyjemo aa

ce nocyhe nepe y MaLumHu 3a npatbe nocyha. Bucoka
TemnepaTypa v jaku etepuenTy fie ymatbutin KBanuTeTe
npema3a. PyuHo npatbe npernopyuyjemo v 3a Hephajyfin yenuk.
PyuHo onepute nocyhe HakoH cBake ynotpe6e AeTeplieHTOM

3a pyyuHo npatbe nocyha. He 61 Tpebano aa kopuctute rpyba
CpeAcTBa 3 unLfierbe Ha 63 NUMYHCKe KUCENUHE nn
CPeACTBa Koja Caape XnopHu u3bemusay. Kopucure Tonny
BOZl Ca CanyHULOM U cyHep unu KyXukbCky Kpny. Hemojte

Ja KopucTwTe jactyunhe 3a pubatbe of uennuHe ByHe Ui
HajnoHa, cpeACcTBO 3a unwwhietbe nefinuLa wm 6uno Koje
CpeACTBO 32 ynLLfietbe Koje je abpasnBHo, caipm NMMYHCKY
KICENMHY WM XNOPHY 136ebiBay.

lcnepuTe Tonnom BoioM 11 0fiMax OCyLUMTE MEKOM KprOM.
Mocyhe yBek TemerbHo onepuTe, jep fie ce npunukom cnepeher
Kopuwhetba ocTawy xpaHe 3anefiv Ha NOBPLUMHY Mocyze U
Y3POKOBAT NENbErbe XpaHe.

AKo Ha nocyau Ma anenbeHix ocTaTaka XpaHe, bitx nako
MOXeTe YKNOHUTY TaKo LWTo fieTe NpeKpUTH AHO NOCYAe BOAOM
1 MYCTUTI i Ce HaTOMM Y3 6naro 3arpeBatbe Nocyze Ha HUCKO]
Temnepatypu (Hema notpe6e Aa Bojia NPoK/byya).

HemojTe kopucTutit MeTanku npubop.

Ako nocyge ca TehnOHCKIM NPeMa3om uyBaTe HacnaraHe jesHe
NPeKo ApyriX, CTaBUTe, Ha NpUMep, NewKup u3mehy wix kako
[eNoBU roptber NpeAmeTa He 6 orpe6any NoBpLLNHY AOkbEr
efemMeHTa.

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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