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Sehr geehrter kela-Kunde,

wir gratulieren Ihnen zum Kauf lhres kela Qualitédtsprodukts. Damit Sie iber
viele Jahre Freude daran haben, lesen Sie bitte die folgenden Produktinforma-
tionen, Hinweise zum sicheren Gebrauch sowie die Pflege- und Reinigungs-
hinweise.

Eigenschaften

Unsere Keramikversiegelung der neuesten Generation garantiert beste
Kochergebnisse auf ,ganz natiirliche Art und Weise“ und (iberzeugt durch
hervorragende Leistung.

Vorziige

¢ Langlebig

« Fur alle Herdarten geeignet — auch fiir Induktion
* Hohe Abriebbestandigkeit

¢ Hohe Antihaftfunktion

Hinweise zum sicheren Gebrauch

 Entfernen Sie zuerst vorhandene Verpackungen und Aufkleber.

* Waschen Sie das Geschirr griindlich in warmem Spllwasser und trocknen
Sie es sorgfaltig ab.

* Kochen sie die Pfannen 2-3 mal mit Wasser aus, um eventuelle Produktions-
rickstéande und Verunreinigungen zu entfernen. .

 Bei der ersten Verwendung die Innenseite der Pfanne mit etwas Ol ausrei-
ben. Dieser Vorgang sollte von Zeit zu Zeit wiederholt werden, dies erhélt die
Antihafteigenschaften.

* Benutzen Sie keine Kiichenhelfer aus Metall und schneiden Sie nicht mit
Messern im Geschirr. Das kann Kratzer und Schnittspuren in der Antihaftver-
siegelung verursachen, welche Einfluss auf die Antihaftwirkung haben kann.

» Lassen Sie das Koch-/Bratgeschirr bei Gebrauch nicht unbeaufsichtigt.

Von Kindern fernhalten.



* Erhitzen Sie das Produkt nicht zu stark u. niemals fir langere Zeit ohne Inhalt:
Uberhitzungsgefahr! )

* Temperaturen Uber 250 °C sind zu vermeiden, dies kann mit etwas Ol als
Hitzeindikator verhindert werden, da Ol Giber 250 °C anfangt zu rauchen.

 Ein Uberhitzen ist in jedem Fall zu vermeiden, da Lebensmittel auf der (hitze-
resistenten) Keramikbeschichtung anbrennen und schwarze Ablagerungen
auf der Beschichtung zuriickbleiben kénnen.

e Zum Braten empfehlen wir eine mittlere Temperaturstufe und die Verwen-
dung von etwas Ol oder Bratfett.

* Handgriffe durfen sich nicht tiber erhitzten Herdplatten befinden: Verbren-
nungsgefahr!

* Bei der Verwendung im Backofen benutzen Sie Topflappen oder Ofenhand-
schuhe.

¢ Da Griffe und Pfannenkérper aus einem Guss sind, kdnnten die Griffe sehr
hei3 werden. Wir empfehlen in jedem Fall Topflappen oder Topfhandschuhe
zu verwenden um Verbrennungsgefahren zu vermeiden.

» Achten Sie auf einen besonders vorsichtigen Umgang mit heiBem Fett.

* Léschen Sie brennendes Fett niemals mit Wasser.

* Nehmen Sie zum Léschen eine Decke und ersticken Sie die Flammen.

e Zur Unfallvermeidung darf das Produkt nur mit festsitzendem Griff verwendet
werden. Gelockerte Schrauben drehen Sie mit einem Schraubenzieher nach.

Hinweis fiir Elektroherde
Zur besseren Ausnutzung der Energie sollte der Durchmesser der Herdplatte
dem des Koch-u. Bratgeschirrbodens entsprechen.

Hinweis fiir Induktionsherde

Der Induktionsherd ist eine duBerst schnelle Warmequelle. Vermeiden Sie
das Erhitzen des Koch-/Bratgeschirrs ohne Inhalt, da es durch Uberhitzung
beschéadigt werden kann. Bei hoch eingestellten Temperaturstufen kann

ein Summton ertdnen, der technisch bedingt ist. Es handelt sich hierbei um
keinen Defekt an Inrem Herd oder Koch-/Bratgeschirr. Der Durchmesser des



Koch-/Bratgeschirrbodens muss mit der KochfeldgréBe des Induktionsherdes
Ubereinstimmen. Besonders bei zu kleinen Bodendurchmessern besteht die
Méglichkeit, dass das Magnetfeld des Herdes nicht anspricht.

Pflege- und Reinigungshinweise

Kochgeschirr mit Keramikversiegelung ist sehr pflegeleicht. Pfanne vor der
Reinigung abkiihlen lassen. Bei geringer Verschmutzung reicht das Ausreiben
mit einem Kichentuch. Ansonsten reinigen Sie es im warmen Spullwasser mit
einem nicht scheuernden Schwamm oder eine Spiilbiirste (keine Stahlwolle
oder Scheuerschwamme!).

Verwenden Sie zum Reinigen der Pfanne keine aggressiven oder scheuernden
Reinigungsmittel.

Geringe Flecken und Verfarbungen nach einiger Zeit sind normal und kénnen
in heiBem Wasser eingeweicht und mit einer Splhlbirste oder einem weichen
Schwamm oder Tuch entfernt werden.

Trocknen Sie das Geschirrimmer sorgféltig ab damit keine Kalkflecken entste-
hen kénnen.

Wir empfehlen die Reinigung von Hand. Eine Reinigung in der Geschirrspll-
maschine kann zu einer Reduktion der Antihaft-Wirkung fiihren.

GB

Dear kela customer,

Congratulations on the purchase of your quality kela product. So that you can
enjoy your purchase for many years, please read the following product informa-
tion, notes on safe use and the care and cleaning instructions.

Features
Our latest generation ceramic coating guarantees the best ,natural” cooking
results and delivers excellent performance.



Benefits

¢ Durable

* Suitable for all hob types — including induction
* High abrasion resistance

* Excellent non-stick function

Notes on safe use

* First remove the existing packaging and adhesive label.

* Thoroughly wash the pan in hot soapy water and dry it carefully.

» Boil water in the pans 2-3 times to remove any production residues and
contamination.

* Rub a little oil into the inside of the pan when using it for the first time. This
process should be repeated from time to time as this will preserve the non-
stick properties.

* Do not use metal cooking utensils and do not use knives to cut food in the
pan. This can cause scratches and incision marks in the nonstick coating,
which can affect the nonstick action.

* Do not leave pots and pans unattended during use. Keep out of the reach of
children.

* Do not put the product over too high a heat, and never heat an empty pan for
along period: risk of overheating!

* Avoid temperatures above 250 °C. This can be prevented with a little oil as a
heat indicator as oil above 250 °C starts to smoke.

* Overheating should always be avoided as food can burn onto the (heat-re-
sistant) ceramic coating and leave black deposits on the coating.

* For frying, we recommend a medium temperature setting and the use of a
little oil or cooking fat.

* Handles must not be positioned above hot rings on the hob: risk of burning!

* When using the product in the oven, use potholders or oven gloves.

* Since the handles and the pan body are made from a single piece, the
handles may become very hot. We strongly recommend using oven mitts or
pot holders to prevent the risk of burns.



» Take particular care when using hot fat.

* Never use water to extinguish burning fat.

» To extinguish burning fat, cover the pan to suffocate the flames.

* To avoid accidents, the product should only be used if the handle is firmly
attached. If the screws have come loose, tighten them using a screwdriver.

Note for electric hobs
To make better use of energy, the diameter of the hob ring should match that of
the base of the pot or pan.

Note for induction hobs

Aninduction hob is an extremely rapid source of heat. Do not heat empty pots
and pans as these can be damaged through overheating. At high tempera-
tures you may hear a buzzing sound; this is due to the technology. It does not
represent a fault in your hob or in the product. The diameter of the base of the
pot or pan must match the size of the cooktop on the induction hob. If the base
diameter is too small, in particular, it may be the case that the hob‘’s magnetic
field is not activated.

Care and cleaning

Pots and pans with nonstick coating are very easy to clean. If the pan is only
slightly dirty, simply wipe it around with a tea towel. Otherwise, clean it in hot
soapy water using a sponge or cloth.

Otherwise, clean it in warm water with a non-abrasive sponge or a washing-up
brush (no steel wool or scouring pads!).

Do not use aggressive or abrasive cleaning products to clean the pan.

Small marks and discolouration after some time are normal and can be soaked
in hot water and removed with a washing-up brush or a soft sponge or cloth.
Always dry the pans carefully so that no limescale marks can occur.

We recommend cleaning by hand. Cleaning in the dishwasher can reduce the
non-stick effect.
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Chere cliente, cher client kela,

Nous vous félicitons pour I'achat de votre produit de qualité, kela. Pour profiter
longtemps des avantages de votre produit, veuillez lire attentivement les in-
formations suivantes concernant les produits, les consignes de sécurité, ainsi
que les consignes d‘entretien et de nettoyage.

Propriétés

Notre vitrification antiadhésive céramique de derniere génération garantit les
meilleurs résultats de cuisson « de maniére tout a fait naturelle » et séduit par
ses performances exceptionnelles.

Avantages

¢ Durable

* Adaptée a tous les types de cuisiniéres, y compris les cuisinieres a induction.
* Grande résistance a I'abrasion

* Haute fonction anti-adhésive

Consignes de sécurité

* Retirez d’abord les emballages et les autocollants existants.

 Lavez soigneusement les produits dans de I'eau chaude savonneuse et
séchez-la soigneusement.

* Portez de I'eau a ébullition dans les poéles 2 a 3 fois afin d’éliminer les éven-
tuels résidus de production et les impuretés.

* Lors de la premiere utilisation, frottez I'intérieur de la poéle avec un peu
d’huile. Cette opération doit étre répétée de temps en temps, cela permet de
conserver les propriétés anti-adhésives.

* Ne pas utiliser d‘outils métalliques et ne jamais utiliser d’objets coupants
dans ces matériaux de cuisson. Cela peut provoquer des rayures et des
traces de coupe dans le vitrification antiadhésive, ce qui pourrait altérer I‘effet
antiadhésif.
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* Ne jamais laisser votre matériel de cuisson sans surveillance lors de son
utilisation. Tenir hors de porté des enfants.

* Ne pas chauffer le produit a une forte température et jamais sans aliments :
risque de surchauffe !

* Les températures supérieures a 250 °C doivent étre évitées, ce qui peut étre
empéché en utilisant un peu d’huile comme indicateur de chaleur, car I'huile
commence a fumer au-dela de 250 °C.

« |l convient dans tous les cas d’éviter une surchauffe, car les aliments peuvent
braler sur le revétement céramique (résistant a la chaleur) et des dép6bts noirs
peuvent rester sur le revétement.

* Pour la cuisson, nous recommandons un niveau de température moyen et
I'utilisation d’'un peu d’huile ou de graisse de cuisson.

 Les poignées ne doivent pas se trouver au-dessus des feux de I'appareil de
cuisson : risque de brllures !

* En cas dutilisation au four, utilisez des maniques ou des gants de cuisine.

* Comme les poignées et le corps de la poéle sont faits d’une seule piéce, les
poignées pourraient devenir trées chaudes. Nous recommandons dans tous
les cas d'utiliser des maniques ou des gants de cuisine pour éviter tout risque
de bralure.

« Faites preuve de prudence lorsque vous manipulez de I‘huile chaude.

* Ne jamais éteindre de I'huile bralante avec de I'eau.

o Utilisez une couverture et étouffez les flammes.

 Utilisez uniquement le produit si la poignée est bien fixée, afin d‘éviter les
accidents. Resserrez les vis desserrées avec un tournevis.

Consigne pour les cuisiniéres électriques

Pour une bonne répartition de I'énergie, le diamétre de la plaque de cuisson
doit correspondre au diamétre de I'accessoire de cuisson.

Consigne pour les cuisiniéres a induction

La cuisine a induction est une source de chaleur extrémement rapide. Evitez
d’utiliser les accessoires de cuisson sans contenu, sinon il pourrait étre



endommagé en raison de la surchauffe. Pour des raisons techniques, un signal
sonore peut étre émis en cas de niveaux de température élevés. Il ne s‘agit pas
d‘un défaut de votre cuisiniére ou de votre accessoire de cuisson. Le diameétre
de votre accessoire de cuisson doit correspondre au diamétre prévu sur votre
plague ainduction. En particulier dans le cas de petits diamétres, il peut arri-
ver que le champ magnétique de la plaque ne se mette pas en marche.

Consignes d‘entretien et de nettoyage

Les accessoires de cuisson a vitrification antiadhésive sont trés faciles a net-
toyer. En cas de légeére salissure, il suffit d‘essuyer avec un chiffon de cuisine.
Sinon, nettoyez la poéle dans de I'eau de vaisselle chaude avec une éponge
non abrasive ou une brosse a vaisselle (pas de laine d’acier ou d’éponge
abrasive!).

N’utilisez pas de produits de nettoyage corrosifs ou abrasifs pour nettoyer la
poéle.

Les petites taches et décolorations qui apparaissent aprés un certain temps
sont normales et peuvent étre enlevées avec une brosse a vaisselle ou une
éponge ou un chiffon doux aprés un trempage dans de I'eau chaude.

Séchez toujours soigneusement la vaisselle afin d’éviter I'apparition de taches
de calcaire.

Nous recommandons le nettoyage a la main. Un nettoyage au lave-vaisselle
peut entrainer une réduction de I'effet anti-adhésif.

E

Estimado cliente de kela,

Le felicitamos por la compra de un producto de calidad de kela. Para que
pueda disfrutarlo durante mucho tiempo, lea la informacion del producto, las
observaciones sobre el uso seguro y las indicaciones de mantenimiento y
limpieza que aparecen a continuacion.
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Propiedades

Nuestro revestimiento ceramico de Ultima generacion garantiza los mejores
resultados de coccion de forma ,totalmente natural“y sorprende por su excel-
ente rendimiento.

Ventajas

e Larga vida util

* Para todos los tipos de placas - también induccion.
« Altaresistencia al desgaste

 Alta funcién antiadherente

Observaciones sobre un uso seguro

* Retire primero todos los envoltorios y adhesivos.

* Lave la bateria debidamente con agua jabonosa caliente y séquela con cuidado.

* Hierva 2-3 veces agua en las sartenes o cazuelas para limpiarlas de eventu-
ales residuos de produccion e impurezas.

» Al usarlas por primera vez, unte el interior de la sartén o cazuela con un
poco de aceite. Conviene repetir este procedimiento de vez en cuando para
mantener las propiedades antiadherentes.

* No use utensilios de metal ni corte los alimentos dentro de las ollas o sarte-
nes. Esto podria causar arafiazos y cortes en el recubrimiento antiadherente,
con lo que se perderia en gran parte el efecto de antiadherencia.

* No deje las ollas y sartenes sin vigilancia durante el uso. Mantener alejado
de los nifos.

* No someta el producto a una temperatura demasiado elevada ni lo caliente
durante mucho tiempo sin contenido: peligro de sobrecalentamient!

* Se deben evitar temperaturas superiores a 250 °C, lo cual puede lograrse
usando un poco de aceite como indicador térmico, dado que el aceite comi-
enza a humear al superar los 250 °C.

* Debe evitarse a toda costa el sobrecalentamiento, ya que los alimentos
pueden agarrarse al revestimiento ceramico (resistente al calor), dejando
incrustaciones negras en el mismo.



 Para freir, se recomienda utilizar una temperatura moderada y afiadir un poco
de aceite o grasa.

* Las asas no deben estar sobre placas de coccién calientes: peligro de
quemaduras

« Si utiliza el producto en el horno use agarradores o guantes para horno.

* Como las asas y el cuerpo de la sartén son de una sola pieza, las asas
pueden calentarse mucho. Recomendamos utilizar agarraderas o guantes
de cocina para evitar el riesgo de quemaduras.

* La manipulacion de aceite caliente requiere mucho cuidado.

* Nunca apague aceite ardiendo con agua.

¢ Use una manta y ahogue las llamas para apagar el fuego.

» Para evitar accidentes, el producto solo debe emplearse si el asa esta
debidamente fijada. Silos tornillos estuvieran sueltos, apriételos con un
destornillador.

Consejos para cocinas eléctricas
Para aprovechar mejor la energia, el didmetro de la placa eléctrica debe coin-
cidir con la base de las ollas y sartenes.

Consejos para cocinas de induccion

La placa de induccién es una fuente de calor extraordinariamente rapida. Evite
calentar las ollas o sartenes sin contenido, pues podrian dafiarse debido al
sobrecalentamiento. Si los niveles de temperatura son muy elevados puede
originarse un zumbido causado por motivos técnicos. No se trata de un defec-
to de su cocina ni de la bateria de cocina. El didametro de la base de sus ollas o
sartenes debe coincidir con el tamafo de la placa de coccion de induccion. Si
el diametro de la base es demasiado pequefio, existe la posibilidad de que no
se active el campo magnético de la placa.

Indicaciones de mantenimiento y limpieza

La bateria de cocina con recubrimiento antiadherente es muy facil de limpiar.
Con poca suciedad es suficiente limpiarla con un pafo de cocina. De lo contra-
rio, debe lavarse con agua jabonosa caliente con una esponja o un paro.

13
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Para la limpieza, utilice agua tibia y una esponja no abrasiva o un cepillo de
fregar (jno utilice lana de acero ni estropajos!).

No utilice productos de limpieza agresivos o abrasivos para limpiar la sartén o
cazuela.

Las manchas ligeras y la decoloracion al cabo de un tiempo de uso son norma-
les y pueden remojarse en agua caliente y limpiarse con un cepillo de fregar o
una esponja o pano suave.

Seque siempre bien la vajilla para evitar que aparezcan manchas de cal.
Recomendamos una limpieza manual. Una limpieza en el lavavajillas puede
reducir el efecto antiadherente.

P

Caro cliente kela,

Parabéns pela compra do seu produto de qualidade kela. De forma a que
possa usufruir dele durante muitos anos, leia por favor as seguintes informa-
¢bes do produto, indicagbes para a sua utilizacdo segura e instrugées para o
cuidado e limpeza.

Caracteristicas

O nosso revestimento ceramico de Ultima geragéo garante os melhores resul-
tados de cozedura de uma “forma completamente natural” e impressiona pelo
seu excelente desempenho.

Especialmente indicado para pratos sensiveis, como omeletas ou peixe.

Vantagens

¢ Duravel

* Indicado para todos os tipos de fogdo, mesmo placas de indugéo.
» Elevada resisténcia a abrasao

» Elevada fungdo antiaderente



Instrucées para uma utilizacdo segura

* Remova primeiro todas as embalagens e adesivos existentes.

* Lave a panela com bastante agua morna e seque cuidadosamente.

* Ferva as panelas 2-3 vezes com agua para remover quaisquer residuos de
producgéo e impurezas.

* Aquando da primeira utilizacdo, esfregue a parte interior da frigideira com
um pouco de 6leo. Este processo deve ser repetido de vez em quando, para
manter as propriedades antiaderentes.

* N&o utilize auxiliares de cozinha metalicos e nédo faga cortes com facas. Tal
pode causar riscos e cortes no revestimento antiaderente que poderdo com-
prometer o efeito antiaderente.

» Durante a sua utilizagdo, nunca deixe a panela/frigideira sem vigilancia.
Manter afastado das criancas.

* Nao aqueca demasiado o produto e nunca durante muito tempo sem
conteudo: Perigo de sobreaquecimento!

* Devem ser evitadas temperaturas superiores a 250 °C; isto pode ser evitado
utilizando um pouco de 6leo como indicador de calor, uma vez que o 6leo
acima de 250 °C comeca a deitar fumo.

* O sobreaquecimento deve ser evitado a todo o custo, uma vez que os
alimentos podem queimar no revestimento ceramico (resistente ao calor) e
podem ficar depositos negros no revestimento.

 Para fritar, recomendamos uma definicdo de temperatura média e a utili-
zag&o de um pouco de 6leo ou gordura para o efeito.

* As pegas nao se devem encontrar sobre placas de fogdo aquecidas: Perigo
de queimaduras!

» Durante a utilizagdo no forno, utilize pegas de cozinha ou luvas de forno.

* Como as pegas e o corpo da frigideira sdo feitos de uma s6 pega, as pegas
podem ficar muito quentes. Recomendamos a utilizacdo de pegas de cozi-
nha ou luvas de forno para evitar o risco de queimaduras.

* Tenha especial cuidado ao manusear gordura quente.

* Nunca tente apagar gordura a arder com agua.

15
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* Para extinguir as chamas, utilize uma tampa e abafe-as.

* De modo a prevenir acidentes, o produto pode apenas ser utilizado com a
pega perfeitamente fixa. Reaperte eventuais parafusos soltos com uma
chave de fendas.

Instrucées para fogobes elétricos
Para um melhor aproveitamento da energia, o diametro da placa devera cor-
responder ao da base da panela ou frigideira.

Instrugées para placas de inducao

A placa de inducéo é uma fonte de calor extraordinariamente rapida. Evite
aquecer a panela/frigideira sem conteudo, visto que pode danificar-se devido
a sobreaquecimento. Nos niveis de temperatura mais altos, pode soar um
sinal acustico devido a fatores técnicos. N&o se trata de qualquer defeito no
seu fogdo ou na panela/frigideira. O diametro da base da panela/frigideira
deve coincidir com as dimensdes da base da placa. Especialmente em casos
de didmetro reduzido da base, existe a possibilidade do campo magnético do
fogdo néo ativar.

Instrucées de cuidado e limpeza

As panelas de cozinha com revestimento antiaderente sdo muito faceis de
manter. Em caso de sujidade ligeira, basta passar com um pano de cozinha.
Caso contrario, lave com dgua quente e uma esponja ou pano.

Caso contrario, limpe em dgua morna com detergente da louga, com uma
esponja ndo abrasiva ou uma escova de lavar louga (nunca utilize palha de ago
ou esfregdes!).

Né&o utilize produtos de limpeza agressivos ou abrasivos para limpar a frigideira.
E normal que surjam pequenas manchas e descoloracdes ao fim de algum
tempo, que podem ser mergulhadas em agua quente e removidas com uma
escova de lavar louga, com uma esponja ou um pano macio.

Seque sempre a louga com cuidado, para evitar manchas de calcario.
Recomendamos a limpeza a mao. A limpeza na maquina de lavar louga pode
levar a uma redugéao do efeito antiaderente.



Gentile cliente kela,

complimenti per I'acquisto del prodotto di qualita kela. Per fare in modo che
questi prodotti durino il piti a lungo possibile, si consiglia dileggere le seguenti
informazioni, con suggerimenti riguardanti un sicuro utilizzo, nonché consigli
sulla cura e sulla pulizia dei prodotti.

Proprieta

Il nostro rivestimento ceramico di ultimissima generazione garantisce risultati
in cucina ottimali e completamente “naturali”, con prestazioni davvero eccezi-
onali.

Vantaggi

¢ Durevole

* Per tutti i tipi di fornelli, anche a induzione.
* Elevata resistenza all'abrasione

 Elevata funzione antiaderente

Suggerimenti per un sicuro utilizzo

* Innanzitutto rimuovere tutti gli imballi e adesivi presenti.

 Lavare a fondo il recipiente in acqua calda, risciacquandolo, e asciugarlo con cura.

* Rimuovere eventuali residui di produzione e impurita facendo bollire a lungo
acqua nelle padelle per due o tre volte.

* Al primo utilizzo, sfregare I'interno della padella con un po’ d’olio. Questa
operazione deve essere ripetuta di tanto in tanto, poiché cosi si ottiene I‘anti-
aderenza.

* Non utilizzare ausilii da cucina in metallo e non utilizzare coltelli per tagliare
all‘interno delle stoviglie, in quanto potrebbero formarsi graffi e segni nel
rivestimento antiaderente, compromettendone I‘efficacia.

* Non lasciare incustodita la batteria da cucina durante l‘'uso. Tenere lontano
dalla portata dei bambini.

* Non riscaldare troppo il prodotto e mai per lungo tempo senza niente dentro:
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pericolo di surriscaldamento!

* Sono da evitare temperature oltre i 250 °C; questo € possibile utilizzando
un po’ d’'olio come indicatore di calore, poiché il punto di fumo dell’'olio € di
250°C.

e E comunque da evitare un surriscaldamento, in quanto gli alimenti sul rivesti-
mento ceramico (termoresistente) bruciano, possono inoltre rimanere dei
depositi neri.

e Per la frittura, consigliamo un livello di temperatura media e I'utilizzo di un po’
d’olio o grasso adatto per friggere.

* | manici non devono trovarsi sopra piastre riscaldate: pericolo di ustioni!

* Se si utilizza in forno, utilizzare presine o guanti per ritirare dal forno.

* Poiché i manici e il corpo della pentola sono realizzati in un unico pezzo, i ma-
nici possono diventare molto caldi. Si consiglia di utilizzare presine o guanti
da forno per evitare il rischio di ustioni.

 Prestare particolare attenzione quando si movimentano alimenti grassi caldi.

* Non estinguere mai con acqua il grasso che brucia.

* Se si verirfica un inizio di incendio, prendere una coperta e soffocare le
fiamme.

* Per prevenire incidenti, il prodotto pud essere utilizzato solo con il manico
fisso. Serrare le viti allentate con un cacciavite.

Suggerimento per cucine elettriche
Per una migliore utilizzazione di energia, il diametro della piastra calda dovreb-
be essere equivalente a quello del fondo della batteria da cucina.

Suggerimento per piani di cottura a induzione

Il piano di cottura a induzione rappresenta una sorgente di calore estrema-
mente rapida. Evitare il riscaldamento della batteria per cucina senza niente
dentro, in quanto potrebbe danneggiarsi a causa del surriscaldamento. A livelli
di temperatura alta, € presente la funzione tecnica di un segnale che viene
emesso. In tal caso non si tratta di difetti al piano di cottura o alla batteria da
cucina. Il diametro del fondo della batteria da cucina deve essere equivalente
alle dimensioni dei fornelli del piano di cottura a induzione. Soprattutto in caso



di diametri della base troppo piccoli, esiste la possibilita che il campo magneti-
co del piano di cottura non funzioni.

Consigli sulla cura e sulla pulizia

La batteria da cucina con rivestimento antiaderente é di facilissima manuten-
zione. Se lo sporco & poco, basta sfregare con un un asciugatutto da cucina.
Altrimenti pulirla e risciacquarla con acqua calda, utilizzando una spugna o un
panno.

Sciacquarla poi con acqua calda utilizzando una spugna non abrasiva o una
spazzola per lavare le stoviglie (non lana d’acciaio o spugnette abrasive!).

Per la pulizia della pentola non utilizzare detergenti aggressivi o abrasivi.
Piccole macchie e alterazioni cromatiche dopo qualche tempo sono normali e
possono essere rimosse lasciando la pentola in ammollo in acqua molto calda
e passando una spazzola per lavare le stoviglie oppure una spugna morbida o
un panno.

Asciugare sempre con cura la stoviglia, per evitare che si formino macchie di
calcare.

Si consiglia la pulizia manuale. La pulizia in lavastoviglie puo provocare una
riduzione dell‘effetto antiaderente.

NL

Geachte kela-klant,

Hartelijk gefeliciteerd met de aanschaf van een kela kwaliteitsproduct. Om er
zeker van te zijn dat u jarenlang plezier heeft van uw aanschaf, verzoeken wij u
de volgende productinformatie, informatie over veilig gebruik en de instructies
voor onderhoud en reiniging zorgvuldig door te nemen.

Eigenschappen

De nieuwste generatie van onze keramische coating staat borg voor het beste
kookresultaat op ,volledige natuurlijke wijze“ en weet te overtuigen door de
uitstekende prestaties.
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Voordelen

¢ Duurzaam

» Geschikt voor alle soorten kookplaten en fornuizen — ook inductie
¢ Hoge slijtvastheid

 Sterke anti-aanbakwerking

Opmerking over veilig gebruik

* Verwijder eerst alle aanwezige verpakkingsmateriaal en stickers.

* Was de pannen grondig af in warm afwaswater en droog alles zorgvuldig af.

* Kook de pannen 2 tot 3 maal uit met water om mogelijke restanten en veron-
treinigingen van de fabricage te verwijderen.

* Wrijf de pan bij het eerste gebruik in met een beetje olie. Dit moet af en toe
worden herhaald om de anti-aanbakeigenschappen in stand te houden.

* Gebruik geen metalen kookgerei en snijd niet met een mes in het servies.
Hierdoor kunnen krassen en snijsporen in de antiaanbaklaag ontstaan waar
door de werking van de laag kan worden aangetast.

* Laat kook- en braadpannen tijdens gebruik niet zonder toezicht. Uit de buurt
van kinderen houden.

* Verhit het product nooit gedurende langere tijd zonder inhoud: gevaar voor
oververhitting!

» Temperaturen boven 250 °C moeten worden vermeden. Een te hoge tem-
peratuur kan worden voorkomen met een beetje olie als indicator omdat olie
boven de 250 °C begint te roken.

 Oververhitting moet in elk geval worden voorkomen omdat levensmiddelen
op de (hittebestendige) keramische coating kunnen aanbranden waardoor
zwarte afzettingen op de coating kunnen achterblijven.

* Voor het braden adviseren we een gemiddelde temperatuurstand en gebruik
van een beetje olie of braadvet.

* Handgrepen mogen zich niet boven verhitte kookplaten bevinden: gevaar
voor brandwonden!

* Bij gebruik in de oven moet u gebruikmaken van pannenlappen of ovenhand-
schoenen.



* Aangezien de handgrepen en het panlichaam uit één stuk gemaakt zijn,
kunnen de handgrepen erg heet worden. We raden aan pannenlappen of
ovenwanten te gebruiken om het risico op brandwonden te vermijden.

* Let op dat u bijzonder voorzichtig moet omgaan met heet vet.

* Brandend vet mag nooit met water worden geblust.

* Maak voor het blussen gebruik van een blusdeken om de vlammen te verstik
ken.

* Om ongevallen te voorkomen mag het product alleen worden gebruikt
wanneer de handgreep goed vastzit. Losse schroeven kunnen met een
schroevendraaier worden nagetrokken.

Opmerkingen over elektrische fornuizen
Om beter gebruik te maken van de energie moet de diameter van de kookplaat
overeenkomen met de diameter van de bodem van de kook- of braadpan.

Opmerkingen over inductiefornuizen

De inductiekookplaat is een bijzonder snelle warmtebron. Voorkom het verhit-
ten van kook- en braadpannen zonder inhoud omdat deze door oververhitting
kunnen worden beschadigd. Bij een hoog ingestelde temperatuur kan er door
technische oorzaken een zoemend geluid klinken. Dit is geen defect aan uw
fornuis of kook-/braadpan. De diameter van de bodem van de kook-of braad-
pan moet overeenkomen met de diameter van het kookveld van een inductie-
kookplaat. In het bijzonder bij een te kleine diameter bestaat de mogelijkheid
dat het magnetisch veld van het fornuis niet reageert.

Onderhoud en reiniging

Kookpannen met antiaanbaklaag zijn zeer eenvoudig te onderhouden. Bij
geringe vervuiling is uitwrijven met een keukendoek voldoende. Anders kunt u
het proberen met warm afwaswater met een spons of doek.

De pan kan verder in warm afwaswater met een niet-schurende spons of een
afwasborstel (geen staalwol of schuurspons!) worden gereinigd.

Gebruik voor het reinigen van de pan geen agressieve of schurende schoon-
maakmiddelen.
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Kleine vlekjes en verkleuringen na enge tijd zijn normaal. Deze kunnen in heet
water worden ingeweekt en met een afwasborstel of een zachte spons of doek
worden verwijderd.

Droog de pannen altijd zorgvuldig af zodat er geen kalkvlekken kunnen
ontstaan.

Wij adviseren reinigen met de hand. Reinigen in de afwasmachine kan vermin-
dering van de anti-aanbakwerking veroorzaken.

FIN

Hyvé kela-asiakas,
Kiitos, ettd ostit laadukkaan kela-tuotteen. Voit pidentad tuotteen kayttéikda
lukemalla seuraavat tuotetiedot, kdyttéohjeet seké hoito- ja puhdistusohjeet.

Ominaisuudet

Uusimman sukupolven keraaminen pinnoitteemme takaa parhaat kypsennys-

tulokset "téysin luonnollisella tavalla” ja vakuuttaa erinomaisella suorituskyvyl-

laan.

Edut:

e pitkaikainen

« sopii kaikille liesityypeille, myés induktioliedelle

* hyva kulutuksenkestavyys

* hyva tarttumisenesto

Kéyttéohjeet

* Poista ensin pakkausmateriaali ja tarrat.

* Pese astia perusteellisesti lampimaélla astianpesuvedell& ja kuivaa huolelli-
sesti.

* Keitd pannuissa 2-3 kertaa vetta tuotantojadmien ja epapuhtauksien poista-
miseksi.



¢ Hiero pannun sisépintaan hieman éljya ensimmaisen kéaytén yhteydessa.
Toista tama aika ajoin, jotta pinta pysyisi tarttumattomana.

* Ala kayta metallista paistolastaa tai leikkaa veitselld astiassa. Tama voi
vaurioittaa tarttumatonta pinnoitetta ja heikentaa pinnan tarttumattomuutta.

» Ala jata keitto- tai paistoastiaa valvomatta kdyton aikana. Sailyta astiaa
lasten ulottumattomissa.

* Al lammita astiaa liian kuumaksi ja koskaan pitkaén tyhjana: ylikuumene-
misvaara!

* YIi 250 °C:n lampétiloja on véltettava. Tama voidaan tehdéa kayttamalla
lampadindikaattorina pientd maaraa oljya, silla 6ljy alkaa savuta yli 250 °C:n
lampétiloissa.

* Ylikuumenemista on valtettava ehdottomasti, sillé ruoka voi palaa kiinni
(kuumuutta kestavaan) keraamiseen pinnoitteeseen, jolloin pinnoitteeseen
voi jadda mustia kerrostumia.

* Suosittelemme kayttdmaan paistamiseen keskiméaraista lampétilaa ja
hieman 6ljya tai paistorasvaa.

* Kadensijoja ei saa pitda lampiman liesilevyn paalla: palovaara!

* Kéyta patalappuja tai -kintaita, kun kaytat astiaa uunissa.

 Ole erityisen varovainen kuuman rasvan kanssa.

* Koska kahvat ja pannun runko on valmistettu yhdesté kappaleesta, kahvat
voivat kuumentua hyvin kuumiksi. Suosittelemme kayttdmaéan patalappuja tai
uunikasineita palovammojen valttamiseksi.

* Ala koskaan sammuta palavaa rasvaa vedella.

* Tukahduta liekit peitteella.

* Tuotetta saa kéyttaa vain tukevan kadensijan kanssa tapaturmien estamiseksi.

« Kirista I6ysentyneet ruuvit ruuvimeisselilla.

Ohjeita séhkoliedelle
Jotta energia voidaan hyédyntaé parhaalla mahdollisella tavalla, keitto- ja
paistoastian pohjan on vastattava liesilevyn lapimittaa.
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Ohjeita induktioliedelle

Induktioliesi kuumenee erittain nopeasti. Valta keitto- tai paistoastian kuu-
mentamista tyhjéné, koska se voi vaurioitua ylikuumentumisen vuoksi. Jos
lampétila on asetettu liian korkeaksi, liedestéa voi kuulua teknisesti pakollinen
merkkidani. Tama ei tarkoita sité, etté liesi, keittoastia tai paistoastia on
viallinen. Keitto- tai paistoastian pohjan lapimitan on vastattava induktiolieden
keittopintaa. Jos pohjan lapimitta on liian pieni, liesi ei ehka synnytd magneet-
tikenttad.

Hoito- ja puhdistusohjeet

Keittoastia, jossa on tarttumaton pinnoite, on erittiin helppohoitoinen. Pienen
lian voi pyyhkia pois pelkalla keittiéliinalla. Muutoin voit puhdistaa astian 1ampi-
malla astianpesuvedella ja sienella tai liinalla.

Puhdista pannu muussa tapauksessa lampimalla pesuainevedelld hankaamat-
tomalla sienelld tai astianpesuharjalla (ei terésvillaa tai hankaavia sienia!).

Ala kayta pannun puhdistamiseen voimakkaita tai hankaavia puhdistusaineita.
Pienet tahrat ja varimuutokset jonkin ajan kuluttua ovat normaaleja, ja ne
voidaan poistaa liottamalla niité ensin kuumassa vedessa ja poistamalla sitten
astianpesuharijalla tai pehmealla sienella tai liinalla.

Kuivaa astia huolellisesti, jotta niihin ei synny kalkkilaikkia.
Suosittelemme astian puhdistamista kasin. Pesukoneessa puhdistamisesta
voi olla seurauksena tarttumisenesto-ominaisuuden heikkeneminen.

GR

Ayanntr/e neAdtn tng kela,

2ag ouyxaipouue yia Tnv ayopd evog rpoidvrog nolotntag kela. la va to
arroAauoeTe 600 To SuVaToV MEPLOCOTEPA XPOVIa, SIaBAOTE TIG MAPAKATW
Anpogopieg rmpoiovtog, Ti¢ urtodeilels yia aopan xprion, kKabwg kat Tiq

urtodeikels ppovtidag kat kabapiouov.



1616TNTES

H kepapikn emMioTpwon TEAEUTAIOG YEVIAG EYYUATAL TO BEATIOTO HAYELPIKO

AMOTEAECHA HE ,,EVTEAWS PUOIKO TPOTIO® KAL EVTUTIWOLALEL e TNV EEALPETIKN

™g amnodoon.

MAgovekTnuara

¢ Avtoxn

* [a 6A0UG TOUG TUTIOUG E0TIWV, AKOUA KAl TIG ETIAYWYIKEG ECTIEG.

* MeydAn avBekTIKOTNTA TNV TPIRN

* MeyAaAeq aVTIKOAANTIKEG LOLOTNTEG

Ynoéei&elg yia acpaln xprion

* AdalpEoTE aPYIKA TUXOV CUOKEUAOIEG KAl AUTOKOAANTA.

¢ MMAUVETE IPOCEKTIKA TO OKEVOG e (EGTO TPEXOUUEVO VEPD KAL OTEYVWOTE
KaAd.

* BpdoTte 2-3 popEG vepo oTa TNYAVLA, Yia va pUYoUV TUXOV UTIOAEippaTA
TIapaywyng Kat puToL.

* Katd tnv mpwtn Xprion, aAeipte Aiyo AdSL 0TO ECWTEPIKO TOU TNYAVIOU.
Autr 1 dladikaoia pEmel va emavaiapBAaveTal Katd Kalpoug, eTeLdn
BEATIWVEL TIG AVTIKOAANTIKEG LOLOTNTEG.

* Mnv xpnotdoroleite €§0TALOMO Koudivag amod HETAAAO Kal unv KOPETE pe
paxaipta evTog Tou okevous. Me auto Tov TpoTto, Uopei va Snuioupyn-
B0oUV YPATOOUVIEG KAl KOWIHATA OTNV AVTIKOAANTIKN EMIOTPWON, KATL TIOU
0a emnpedoel TIG AVTIKOAANTIKEG ISLOTNTES TOU OKEVOUG.

* Mnv adrjvete T0 0KeVOG HayelpEUaTog/Pnaoitatoq xwpiq emipAeym, otav
T0 xpnolomoleite. Kpatnote To o€ anodotaon ard ta rmadld.

* Mnv BepuaiveTe uttepBOALIKA TO OKeEVOG, Kal Idlaitepa 6Tav eival adelo, yla
HEYAAO XpoVIKO Sldotnua: Kivbuvog utepBéppavong!

* Mpémnel va anogpevyovtal Beppokpacieq dvw Twv 250 °C. Mnopeite va
XPNooTIomoeTE TO AAdL wg £VEELEN BeppdTNTAG, EMELS TO AdSL apXidel va
karmvidel oe Beppokpaocieg avw Twv 250 °C.

* Humepbeppavon mpérel va anodevyeTal o€ KABE TEPIMTWON, KABWG
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Ta TPOPLUA PTopEi va KaoUv oTnV (avOeKTIKN 0TN BEPUATNTA) KEPAMLKN
EMOTPWON KAl VA TIAPAUEIVOUV Havpa KATAAOLTA OTNV ETHOTPWOT).

* [0 To TNYAVIopa TIPOTEIVOUHE PUBULOT) O€ peaaia Beppokpacia Kat Xprion
Atlyou Aadiov 1 Airtoug Tnyaviopatog.

* Ta XepOUALA eV TIPETIEL VA TIAPANEVOUV ETIAVW ATIO BEPLEG LAYELPIKEG
eoTieq: Kivbuvoq eykavpatog!

¢ Katd tn xprion oto ¢poUpvo XPNOLUOTIOLEITE TLAGTPEG Kal YAVTLa poUpvou.

¢ KaBwg oL AaBEQ Kal TO WA TOU TNYavioU gival KATAOKEUAOHEVA A0
£va KOpATL, oL AaBeG propei va {eaTaboUV TIOAU. ZUVIGTOUHE TT XPon
YAVTIWV i} YAVTIWV GOUPVOU YLd VA ATIOPUYETE TOV KIVOUVO EYKAUUATWYV.

* Na eioTe 18laitepa MPooekTIKol 6Tav dlaxelpileoTe KAuToO Aimog.

* Mnv pixveTe TIOTE VEPO O€ TEPIMTWOT) GAEYOUEVOU AITIOUG.

* 2Bn0Te TN PWTLA e VA KATIAKL KAAUTITOVTAG TIG PAOYEG.

* [la TNV anopuyn atuxXNUATWV TO TIPOIOV TIPETIEL VA XPNOLUOTIOLEITAL HOVO
He oTaBePEQ AaBEG. ZPiETe TIg xaAapeg Bideg pe eva katoaBidt.

Ynodei&n yia nAeKTPIKESG £0TIEG

Ma tnv KaAUTEPN XPTION TNG EVEPYELAG TIPETIELT) SIAUETPOG TNG HAYELIPIKNG

€0TiOG VA AVTIOTOLXE( e QUTTV OTOV TIATO TOU OKEUOUG HAYELPIKNG 1) Ynai-

Hatog.

Yrodei&n yla emaywylkeg eoTieg

H emaywyikn eotia OeppaiveTal umtepBoAika ypriyopa. Arodpuyete tn B€p-

HavoT TOU OKEVOUG MaYELPIKNG/Pnoipatog 6tav ival ddeto, emeldn uropei

va TIPoKANBei {nuid anod tnv urnepBépuavon. e uPnAeqg Beppokpaacieg

UTIOPEL VA NXMOEL EVAG XAPAKTNPLOTIKOG 1XO0G, O OTI0I0G TIPOKAAEITAL TEXVIKA.

Aev ipokettal yla EAATTWHA TNG €0TIAG 1) TOU OKEVOUG HAYELPIKNG/PNoi-

patog. H S1ApeTpog 0TOV TTATO TOU OKEVOUG HAYELPIKNG/WNOINATOG TIPETIEL

VA CUUDWVEL LE TO HEYEBOG TOU PATIOU TNG EMAYWYIKNG £0TiAG. ISlaitepa

0€ TIOAU MIKPEG SLAPETPOUG UTIAPXEL N TIIOAVOTNTA VA UNV AToKPiveTal TO

payvntikd edio Tng eoTiag.



Yrnodei&eig ppovridag kat kabapiouov

Ta avTIKOAANTIKA pHayeLpika okeun kabapifovtal oAU eUkoAa. ‘Otav dev
eival oAU Aepwpéva, apKei va Ta OKOUTIIOETE HE ULa TTETOETA Koudivag.
AadopeTikd, kabapioTe Ta o€ (0TSO TPEXOUUEVO VEPO e POouYYApLT) TIaVi.
AladopeTikd, kabapioTe og (E0TO TPEXOUUEVO VEPS XPNOLLOTIOLWVTAG EVa
un Aelavtikd opouyydaptr Bovptoa (Xwpig cvppal).

Ma Tov KaBaplopd TOU TNYAVIOU N XPNOLUOTIOLEITE SIABPWTIKA 1) AELAVTIKA
KaBapLOTIKA.

H epdpavion HiKpwv AEKESWV Kal ATOXPWHATIOUWY £ival PUCLOAOYIKN He
™V dpodo Tou XPAVOU Kal UTopoUV Va EUTOTIOTOVV HE {e0TO VEPS Kal va
adalpebovv pe pia BovpTtoa iy €va HaAako opouyydpl T avi.

2KouTti(eTe TIAVTA KAAA TO OKEVOG, WOTE VA PNV TIPOKUWOUV AekESEG amod
dAata.

2uVIoToUME va kabapiletal oto xépl. O KabBapLoPOG GTO TTAUVTIPLO TILATWY
uropei va odnynoet oe aAAoiwon TNG AVTIKOAANTIKNAG 8LOTNTAG.

TK

Sayin kela Miigterisi, R

Kaliteli kela dirtiniindizd satin aldiginiz igin sizi tebrik etmek istiyoruz. Urliniinizi
uzun yillar memnuniyetle kullanabilmeniz igin Iitfen agsagida yer alan (iriin bilgi-
lerini, gdivenli kullanim uyarilarini ve bakim ve temizlik talimatlarini okuyun.
Ozellikler

En yeni nesil seramik kaplamamiz “dogal bir sekilde” en iyi pisirme sonuglari
saglar ve mikemmel performans ile ikna edicidir.

Avantajlar
e Uzun édmirla
* Enduksiyonlu ocak da dahil olmak tizere tim ocak tipleri igin uygundur
¢ Ylksek aginma direnci
e Yiksek yapismazlik iglevi
27
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Giivenli kullanima yénelik uyarilar

* [lk dnce mevcut ambalajlari ve etiketleri ¢ikartin.

* Kabi ilik suyla titizlikle yikayin ve 6zenle kurulayin.

* Olasi Uruin kalintilarini ve kirlenmeleri temizlemek igin tavalari 2-3 kez su ile
kaynatin.

e llk kullanimda tavanin i¢ kismini biraz yag ile ovun. Bu igslem zaman zaman
tekrarlanmalidir. Béylece yapiskanlik ézelligi korunur.

* Metal mutfak geregleri kullanmayin ve kabin icinde bigakla kesim yapmayin.
Bu, yapismaz kaplamada c¢izik ve kesim izleri birakabilir ve bunun sonucunda
yapismazlik 6zelligi olumsuz etkilenebilir.

* Pisirme / kizartma kabini kullanim esnasinda gézetimsiz birakmayin.
Cocuklardan uzak tutun.

 Urlinu iginde malzeme olmadan fazla ve asla uzun siire isitmayin: Asiri iIsinma
tehlikesi!

e 250 °C Uzerindeki sicakliklardan kaginilimalidir. Bu durum isi1 géstergesi olarak
biraz yag ile énlenebilir. Glinkii yag 250 °C’de duman gikarmaya baslar.

 Asirl isinma her durumda énlenmelidir, ¢iinki (isiya dayanikl) seramik
kaplama tizerindeki yiyecekler yanabilir ve kaplama tizerinde siyah tortular
birakabilir.

» Kizartma igin orta sicaklik seviyesini ve az yag veya kizartma yagi kullanil-
masini tavsiye ediyoruz.

» Tutma saplari sicak ocak plakalarinin Gzerinde bulunmamalidir: Yanma
tehlikesi!

 Finnda kullanirken tencere tutacagi veya firin eldiveni kullanin.

* Kulplar ve tava govdesi tek parga oldugundan, kulplar ok sicak olabilir.
Yanma riskini dnlemek igin tutacak veya firin eldiveni kullanmanizi éneririz.

« Sicak yag kullanirken ¢ok dikkatli olmaya 6zen gésterin.

¢ Yanan yagi asla suyla séndirmeyin.

* Séndurmek igin bir 6rtl kullanin ve atesi bogarak séndurin.

* Kazalarin énlenmesi i¢in triin sadece saplari sabit bir durumda iken kullanila-
bilir. Gevsek vidalari bir tornavida ile sikistirin.



Elektronik ocaklar icin aciklama
Enerjinin daha iyi kullaniimasi i¢in ocak plakasinin ¢api pisirme ve kizartma
kabinin ¢gapina uygun olmalidir.

Endiiksiyonlu ocaklar icin aciklama

Endtiksiyonlu ocak oldukga hizli bir isi kaynagidir. Tencere/tava asiri iIsinma
sonucunda hasar gérebilecegi igin bunu igeriksiz olarak isitmaktan kaginin.
Yiksek ayarlanmis sicaklik derecelerinde teknik sebeplerden kaynaklanan
bir ¢inlama sesi olusabilir. Burada ocaginizda veya tencerenizde/tavanizda bir
ariza s6z konusu degildir. Tencerenin/tavanin ¢api endiiksiyonlu ocagin pigir-
me ylzeyininkine uygun olmalidir. Ozellikle zemin ¢apinin gok kiiglk olmasi
halinde ocagin manyetik alaninin galigmamasi s6z konusu olabilir.

Bakim ve temizlik aciklamalari

Yapismaz kaplamali tencerenin bakimi oldukga kolaydir. Az kirlenmelerde

bir mutfak bezi ile silmek yeterlidir. Bunun disinda kabi ilik bulasik suyu ve bir
suinger veya bezle temizleyin.

Aksi takdirde, asindirici olmayan bir siinger veya bulasik fircasi (¢elik yuni veya
ovma suingeri degil!) ile 1ik durulama suyunda temizleyin.

Tavayi temizlemek icin agresif veya asindirici temizlik maddeleri kullanmayin.
Belirli bir stire sonra ki¢k lekelerin ve renk degisikliklerinin olmasi normaldir.
Bunlar, sicak suda bekletilerek bir bulasik firgasi veya yumusak siinger ya da
bez ile ¢ikarilabilir.

Kireg lekelerinin olusmamasi igin bulasigi her zaman dikkatli bir sekilde kuru-
layin.

Elde temizlenmesini nermekteyiz. Bulagik makinesinde yilkamak yapismazlik
etkisinin azalmasina neden olabilir.

29



AR
Jaoc kela jajellc

addad lilsdh Gle cdiigs kela dalyg b Olgisnd claiiay giaill oo 05035 Gisg dagall Glle
Slabsinly oDl olaiian by aalidl Slaldy g @bl s3iall Slogles s<lys clio 353
casbislly aylial

waslasdl

olles rumw@m”w@mmimd@lwlsmwma»‘b Lislsiie el o
wlsedllysiy juaialloclsl.

Lladl

s ol 535 Jobo

« Jslll aulle doglin

Sbaildlose Lleadlesysse

. agisll salgall clls 6 Loy — salgall gloil grasd shay
o0l olsasassl] &labis)

< 39390 Guale sl cllssg sisall aalaall sguall Jil.

 yyliey aaang (als calaudy cloy 13y Bl Lol

© o4 e bl Jils GaslSanlly galoailly ads g oaaall (o degias dacbus talo Olgal (sl st 1
aaall Gle Bl 33§ 55 &:gsJI,w_iJI ddaadlll e daadall ?.ogbﬁﬂjg OD9ad Gigas L,qu:ég.m [E¥
Gboildl sse.

» Jlab I Jobise o o_\ngig colsiiomdl <Ll aslo 09> 91.5“/9.@]4“ :Li!d).i} 4.

+ by o 15 (sl 3939 0195 lysln 8y3al dindniy 151 a5 Ay ylle dyyal gTiall Gudandy b5
aganlll

pbdas Soilloe Ll elsiiml clls olidsl 0509 igin d3)s 250 0 2335 Lill sl Slyys s
Lg5e sy 250 (e Ol gyl dsys Daly 13l ol sdl scbias [aas 3l J_)b;“{t}_)ﬂ

dayh Gle olaboll Ghasl Gl ells (5333 36 3] yhadl asysd byaall glasy dl Jlgs Ul 45 6 ias »

Laale clsgunn Olyand slarg (Byhall anglaall) clyolysll

30



093 00 9l 3l e Jals alaiianly Guags Las ddaangis lallas)s 0955 ol Guogs Llall sic
Al

+ Ghas ot @it boodl dadonill sloll e Gaslaall gag pac iyl

* opadl abilas of Gilg Ul luwlo oaiiunl oyall 4 olsidowdl sic.

e suodi 153 il uaolaall swad ol hSey (83slg dabed (o Olegiuns sUaall sowsg uaslaall o0 313
Goxslshas cisil oyall Solilas of Lslgdll lels olsiiimly.

+ 0Ll sl go sy3uds )35y Lolas.

+ clally Gyisall ol elabaly 130 ags 1.

gl slasl adg celabe gl) slng oaiiuwl.

* a3pall jobusall oyl . olSsly Cudio paade go Ul sdiall olsiiunl oae oy Salgs c9d9 il
by laay

asilyygsdl aslgadls pold assis

ekl cbil 83els go pasunill 9l ylos (349t oiv“zpeaijJI@mLA:w_dIMu

lallg.

asiadl sslgalls pals assis

(590 qi;g;g 092 &,.LE:JV&“).@JQH 2Bl gadons wass 3] el &) 8yl yauom0 e Bylic ‘!‘Nl sdgall
Jolgal dsais 8)laun Hgua (5933 0l 050s dillell 8)hadl Slsys o dsgiundl bnyd gy y b3y 35 1)
Glall/gloll elil 53cls sl 3algis of sy . LLall/gloll el s of ssgall Lo camy Gud 329 (drids
80 Linguad sdgall Gusbalizall Jlsall Cosiu 1 Jlaisl clligs «isdl sagally guiunill sol ass go
138 spiuall 45Tl aclgs lasl.

carlaisllg asliall Slabiy)

lsiianly gumall ass 83gasall Sglill gas dslell canlsisll Lo ddmal aé ddskay sgiall gloll bl
dabs gl dysidm| dabdy dileiodl go als calois clo a3 caylaiill_aiss Loyse go Lol \juboall adioin
oblas.

1) Glibol s 8Ly ol abobls yad asidom] alsisunl ogssall Lysué Jilng 1l slally calbss
(ladoouils s ol 3099 a8l bl _osidons

31



32

anll caysisl abbisls gl dygs casksis slao_osiiuws U

ol :Lou.n Lg=ais Lgadlil 02eag ‘;mg“)g)ngougmuau);jjugm 9|4bumgn))9€bvm4bJ|Qo
aa.cbw[a.ca.da.ngh;m.mbk_gh.lahhn}m Lgaslsisg

s Sl s ypglivisil sl slab Ul ads

-Bbaildloscselas Julas Gl Glhbdlallug (o caylaiill 533 ol obay 9l carlaislly Guags

RU

YBaraembidi KIMEHT pupmbI kela,

rnosgpas/ifieM ¢ pMobpeTeHeM BbICOKOKa4eCTBEeHHOro naaensa kela. Yrobbl
OHO pa/ioBasio Bac [0/IrMe rofbl, BHUMATE/IbHO MPOYTUTE M3/IOHEHHYI0 HUMKE
MHBOPMALMIO O NPOAYKTE, yKa3aHMs o ero 6e30nacHok aKcryaranmm,
OYUCTKE U YXOAY 3a HUM.

XapaxTtepuctukun

Halue kepamuyecKoe NoKpbITUE NOCAeAHEr0 MOKONEHNUA rapaHTUpyeT
Hauay4lne pesynbTaTbl IPUrOTOBAEHNSA «CaMbIM €CTECTBEHHbIM COCO60OM»
1 BNevaT/IfAeT CBOMMM BbIAAIOLLMMUCA XapaKTEPUCTUKAMM.

Mpenmyuwecrsa

¢ [lonroBe4HOCTb

* MoaxoanT ANA BCEX BUAOB NAUT, B TOM YUCAE UHAYKLMOHHbIX
* BbicOKas CTOMKOCTb K UCTUPAHUIO

¢ XopoLLune aHTUNpUrapHble CBOMCTBA

YKkazaHna no 6e3onacHomMy UCMoJ/ib30BaHUIO

¢ CHavasia CHUMWUTE MMELOLLLYIOCA YNAKOBKY M HaKIEMKK.

¢ 3aTeM TWaTesIbHO BbIMOMTE NOCYAY TENI0M MPOTOYHOM BOAOM U TLLATENIbHO
BbITPUTE €€e.

¢ 2-3 pasa NPOKUNATUTE B CKOBOPOAAX BOZY, YTOGbI yAa/IMTb BO3MOMKHbIE
OCTaTKM NPOM3BOACTBA U 3arpA3HEHUS.

* [p1 NepBOM MCMOb30BAHWUKN CMabTe BHY TPEHHIO CTOPOHY CKOBOPOZbl



He60/bLIMM KONIMYEeCTBOM Maca. DTOT NpoLecc HeobXxoAMMO Bpems OT
BpPEMeHM NMOBTOPATb A8 COXPaHEHWA aHTUNPUrapHbIX CBOMCTB.

* He ncnonbayiTe ANA O4UCTKM NOCYAbI LETKU U3 METa/IMHECKON
NPOBOJIOKM NN HOX. OHKM MOTYT nouapanartb aHTUNPUrapHoe NOKpbLITHE,
4YTO OTPULATENIbHO CKAXETCA Ha aHTUNpUrapHom addeKxTe.

* He ocTaBnanTe nocyay ANA BapKU WK }apKK Ha ninTe 6e3 npucmoTpa.
XpaHuTe ee B HeAOCTYNHOM ANl AeTei MecTe.

¢ He HarpeBaiiTe usgenve CAULLKOM CUIbHO U JoNYyCKaWkTe AJIMTENbHOrO
HarpeBaHuA 6e3 N1LLEeBbIX NPOAYKTOB: ONAacHOCTL neperpesal

* Cnepyet n3beratb Temnepatyp Bbiwe 250 °C; B Ka4ecTBe MHAMKaTopa
HarpeBa MOXHO MCMOJ/Ib30BaTb HEGO/IbLLOE KOIMYECTBO Mac/ia, MOCKO/IbKY
npu Temneparype Bbiwe 250 °C OHO Ha4YMHAET AbIMUTLCA.

* MNeperpeBa cneayeT nsberatb B IO60M C/ly4ae, MOCKONbKY NPOAYKTbI MOTYT
NPUropeTb K (}aponpoyHOMY) KepaMU4eCKOMY MOKPbITUIO M HA HEM MOXET
OCTaTbCA YePHbIN HaneT.

o [1NA }apK1 Mbl PEKOMEHAYEeM UCMONb30BaTb CPeAHWUI TeMnepaTypHbIi
PEUM 1 HEGO/IbLLOE KOIMHECTBO Mac/ia MU upa A HapKU.

* Py4KuM He JOMKHBI HAXOAUTLCA Ha HarpeTbiMU KOH(MOPKaMM MNTbI:
onacHocTb oxoral

* BblHMMas nocyay U3 AyX0BKU, UCMO/b3YNTE MPUXBATKU UK CrieuuaibHble
pyKaBsuLpbl.

* [TOCKONIbKY PYYKM 1 KOPMYC CKOBOPO/bl CAENaHbI U3 OAHOMO KYCKa, OHK
MOryT CU/IbHO HarpeBaTbcA. Bo n36eaHne 0oroB peKoMeHAyeTCs uc-
nosIb30BaTb MOACTABKM A1A MOCYAbI AV NepYaTKN AN1A fyXOBKM.

* [opAYNi uUp TpebyeT 0COGEHHO OCTOPOKHOMO O6paLLEeHus.

¢ HuKorga He TyLWTeE ropALLMI MUP BOLOW.

* [1na nofaBneHnA Na1aMeHn UCNOb3yNTe MPOTUBONOXAPHOE NOKPbIBAO.

* Bo n3bemaHne HecHacTHbIX C/ly4aeB paspellaeTca UCNoib30BaTh U3aenne
TOJIbKO C MPOYHO NPUKPENIEHHON py4Koi. OcnabneHHble BUHTbI  HEOBXO-
VMO NOAKPYTUTL OTBEPTKOMN.
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YrazaHua gna aNeKTponanT

[nsa 6onee paurMoHanbHOro UCNob30BaHUA dHEpPrM AUaMeTp HarpeBsa-
TeNbHOro AMCKA AOJIKEH COBNaAaTh C AMaMeTPOM AHA NOCYAb! A BAPKU U
HapKy.

YKa3aHuA A18 MHAYKUNOHHbIX NIUT

MHAYKUMOHHAA NAnTa — 3TO O4eHb GbICTPbIM MCTOYHMK Tenna. He gonyckan-
Te HarpeBaHWA NycTOM NOCYAbI AR BAPKM MW HaPKK, TaK KaK neperpes
MOMET NPUBECTU K e NoBpexAeHUIo. [py ycTaHOBNEHHOM BbICOKOM
TemnepaTypHOM CTyNeHM MOXeT pa3AaTbCA TEXHUHYECKM 06YC0BNEHHbIN
3BYKOBOW CUrHa. 9TO He FOBOPUT O HANNYUK AedeKTa NIUTbI UK Nocyabl
ANA BAPKM UK apKu. [lnameTp AHa NoCyAbl A5 BAPKU UM HapKKX AOTHEH
coBnajarb C pa3amMepoM BapO4HOM NOBEPXHOCTU MHAYKLIMOHHOM NAnTbI. Mpu
MasioM AnaMeTpe fiHa CyLeCcTBYET BEPOATHOCTb, HTO 3/IEKTPOMarHMTHOE
noJie UHAYKLMOHHOM NANTbI He cpaboTaeT.

YKa3aHnA no yxoay v 04UCTHe

Yxof, 3a KyXOHHOW NOCYAOM C aHTUNPUrapHbIM MOKPbLITUEM O4€Hb NPOCT.
Mpu He3HAYUTEIbHOM 3arpA3HEHWUN JOCTATOYHO NPOTEPETH €€ KyXOHHOM
TpsANKOW. B ocTanbHbIX ciyyasx MoWTe NocyAy Tenaol NpoTOYHOM BOAOM C
MOMOLLbIO F'YGKU MW TPAMKK.

B ocTasibHbIX Cny4aax MoWTe nocyay Tenion NPOTOYHOM BOAOM C MOMOLLbIO
HeabpasnBHOM ryGKU UK WETKKU AN MbITbsl NOCYAbI (HE UCMONb3YMTe
MeTaJI/IM4ECKNE MOYAJIKMN UIN ECTKME ry6Kru!).

He ncnonbayiiTe ANA O4UCTKM CKOBOPOAbI arpeCcCMBHbIE UM abpasnBHbIe
YyucTALMe CpeacTBa.

HesHaunTesIbHble NATHA M pa3BoAbI MO UCTEYEHUU HEKOTOPOro BPEMEHU —
3TO HOpMasibHOe ABNEeHME. X MOXHO yAaIUTb C MOMOLLbIO LETKN AN1A MbITbA
NOCyAb! MW MAFKOM ryGKN NGO TKaHW, NpefBapuTEIbHO 3aMOYMB NOCYAY B
ropsyen Boge.

Bceraa TwaTtenbHo BbITUpanTe Nocyay, 4To6bl 3beraTb 06pa3oBaHus
M3BECTKOBbIX MATEH.



3Ty nocyay peKoOMeHAYeTCA MbITb BPY4HYL0. MblTbe B NOCYA0MOEYHOM
MallMHE MOXET NPUBECTU K CHUKEHUIO aHTUNPUrapHoro adpdexTa.

UA

LllaHoBHMI noKyneyb npoayKuii Kela!

Biraemo Bac i3 nokynKoto AxicHoro Bupoby Big Kela. LLjo6 Bu mornin
Haco/104#yBaTucs BUpo60oM 6arato poKiB, pasrMo Mpo4YnTaTh HaBeAeHi
HUMHYe BiJOMOCTI po BMPI6, BKa3iBKWU 3 6€3ME4YHOro BUKOPUCTaHHA Ta
IHCTPYKUIT 3 4Or1A4Y Ta OYMULLEHHSA.

XapaxTtepuctuku

Hale KepamiyHe NOKPUTTA OCTaHHBOrO MOKOMIHHA «Li/IKOM NPUPOAHUM
YMHOM» 3a6e3neyye HanKpalli pesynsTaTv roTyBaHHA i1 BUPI3HAETLCA
BUAATHUMU XapaKTepUCTUKaMMU.

lMepeBaru

¢ [10BroBiyHICTb

 MigxoAnTb ANA BCIX BUAIB KYXOHHWUX NJIUT, 30KpeMa iHAYKUiMHNX
® BUCOKAa 3HOCOCTIMKICTb

* BYCOKa NpoTUnpurapHa CTiMKicTb

BHrasiBKM 3 6e31e4HOro BUKOPUCTaHHA

* [Mepep BUKOPUCTaAHHAM 3HIMITb YNAaKOBKY Ta HaKNENKM.

* PeTenbHO BUMUITE NOCyZ Y TENIM NPOTOYHIW BOAi Ta fo6pe MOoro BUCYLLITh.

* 2-3 pa3un NPOKMUMATITb CKOBOPIAKY 3 BOAOIO, 06 BUAATUTU MOXIIUBI
3a6pyAHEHHA Ta 3a/IMLLIKM Big BUPOGHMLTBA.

* [ig 4yac nepLIoro BUKOPUCTAHHA NPOTPITb BHYTPILLHIO YACTUHY CKOBOPIAKU
HeBeJIMKOI0 KilbKicTio onii. Lito npoueaypy 6axaHo noBToptoBaTth Hac Bif,
Yacy AnA 36epereHHA NPOTUNPUrapHUX BaCTUBOCTEN.

* He BUKOPUCTOBYITE KYXOHHE NpUnaaAs 3 MeTasy, He pixTe no nocyay
HOMeM. Lle MOoxe CNpMYNHUTM NOABY NOAPAMNMH i NOPI3iB y aHTUNPUrapHOMY
NOKPUTTI, AKI NOripLUYOTb aHTUNPUrapHUM eeKT.
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¢ He 3anu1wainTe nocyp Ans BapiHHA / 3anikaHHA 6e3 Harnagy nig Yac
BUKOpPUCTaHHA. TpumaiTe nogani Big aiten.

* He HarpiBaliTe BMpi6 3aHaATO CU/IbHO 1 HIKOIM He HarpiBanTe Moro OBro
6e3 NPOAYKTIB: iCHYE pU3KK neperpisy!

* YHUKalTe HarpiBaHHA Ao Temnepatypwu noHag 250 °C — LbOMy MOXHa
3ano6irTu, KanHyBLUKX TPOXK ONii B AKOCTI iIHAMKATOpPA, OCKi/IbKM 3a
Temnepatypu noHag 250 °C onif NoYnHaE AUMUTUCA.

¢ Y }oAHOMY pasi He oNyCKalTe neperpiBaHHsA, OCKiJIbKK Ha
(TEpMOCTIMKOMY) KepamiYHOMY NOKPUTTi MPOAYKTM MOXYTb 3ropiTn
3a/IMLLNTK YOPHI CAiau.

* PEKOMEHIYEMO CMaKUTH 32 CepeHbOoi TEMMNEPATYPU Ha HEBEIUKIN
KiNbKOCTI 01l YW KyNiHApHOTO MKpYy.

* Py4Ku He NOBWHHI 3HaXOAWUTUCA HaJ, PO3MKAPEHOI0 MOBEPXHEI0 KYXOHHOI
NANUTK: iCHYE Hebe3neKa OTPUMaHHA oniKis!

* [Mig 4ac BUKOPUCTaHHA B AYXOBLi KOPUCTYMNTECA KYXOHHUMU MPUXBaTKaAMM
abo pyKaBMYKaMu ANA [y XOBKU.

* OCKi/IbKM py4KM Ta KOPNYyC CKOBOPIZIKM BUrOTOBJIEHI 3 OfHieT AeTani,
BOHM MOXYTb CMJIbHO HarpiBaTnca. Mu peKomeHAyeEMO BUKOPUCTOBYBATH
NPUXBaTKM ab0 KYXOHHI PyKaBUYKK, L6 YHUKHYTU PUSMKY ONiKiB.

* ByabTe 0co611MBO 06€pEHHI NPU MOBOAKEHHI 3 rapAYUM HUPOM.

¢ Hikonu He raciTb }up, Wo nanae, BOJO0.

* BisbMiTb AN1A raciHHA KOBAPY Ta i30/I0MTE HELo MOyM'A.

¢ LLlo6 3ano6ir T HelacHOMyY BUNaKy, BUKOPUCTOBYITE BUPI6 inLLE 3 MiLLHO
3aKpiniieHo pyyKot. MiaTArHITL 0cnabneHi FBUHTU BUKPYTKOIO.

BHasiBKa gna enekTponint

AnAa ePeKTUBHILLIOroO BMKOPUCTAHHA eHeprii AiameTp KyXOHHOI NaMTh Mae
BiANoBiAaTH AiaMeTpy AHa nocyay ANA BapiHHA Ta 3anikaHHA.

BrasiBKa Ana iHAYKUIMHNUX NIUT

IHAYKUiViHa NKTa € AKepenoM Aye WeKuaKoro Tenna. Cnigkyire, WwWob nocys,
ANA BapiHHA / 3aniKaHHA He HarpiBaBcA 6€3 NPOAYKTIB: Lie MOXe neperpitu



Ta NOLWKOAWUTM NocyA. AKLLO BCTAHOB/IEHO BUCOKMIA CTYMiHb TEeMnepaTypH,
MOXeE NPOSIyHATU CUTHA, L0 06YMOBIEHO TEXHIYHUMK NpUYMHaM. Lie He
03Hayae HaABHICTb AedEeKTY B KYXOHHIN NauTi abo B NocyAi ANA BapiHHA /
3anikaHHA. [liameTp AHa nocyay ANA BapiHHA / 3anikaHHA Mae BignoBigaTh
PO3Mipy Bapu/IbHOI NOBEPXHi iHAYKUIMHOT NAKTK. 30Kpema, AKLLO AiaMeTp AHa
3ama/ini, MarHiTHe NoJie KyXOHHOI MIMTK MOXe He pearyBaTti Ha NocyA,.
IHCTpYKUia 3 gornagy Ta oYULeHHA

JornaaaTtu 3a KyXOHHWUM MOCYA0M 3 aHTUMNPUIrapHUM NMOKPUTTAM AyHe Nerko.
AKLWo 3a6pyAHEHHA He3HauHe, A0CTaTHbO NPOTEPTU KYXOHHUM PYLLHUKOM.

B iHLWOMY BMNazKy NpoMm1BaiTe Nocys TeNI0t0 NPOTOYHOI BOAOIO,
BMKOPUCTOBYIOYM FYOKY 260 TKaHMHY.

AKLLO NPUrOPAHHA CTANOCA, MOMUIATE CKOBOPIAKY TEM/0t0 NPOTOYHO

BOZIOI0 32 J0MOMOroto HeabpasnBHOI ryGKM abo MOpKMKa AN MUTTA nocyay
(*KOAHMX CTaNeBUX MOYAJIOK a0 HOPCTKMX ry6oK!).

He BMKOPUCTOBYITE A1A YMLLLEHHA CKOBOPIAKW arpecuBHi YW abpasmnBHi MUMHI
3acobm.

HesHauHi n1amuM Ta 3MiHa KOIbopy 3 YHaCOM — Lie HOpMasbHO, TaKi MicLa
MOXHa 3aMOYUTK Y rapadii BoAi, a NoTiM BUAANUTH AedeKTH 3a AONOMOro
MNOpHMKa AN MUTTA NOCYAY, MAKOT ry6KW abo TKaHUHU.

3aBHaun fobpe BUCYyLWYNTe Nocya, Wob Ha HbOMY He YTBOPIOBa/IUCh BanHsHi
nAAMU.

PekomeHayeMo MUTK nocyg, Bpy4HY. MUTTA B NOCYAOMUIHIN MaLLWHI MOXe
CMPUYUHUTM NOTIPLIEHHA NPOTUNPUTrapHOro ePeKTy.
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Szanowny Kiliencie firmy kela,

gratulujemy zakupu tego doskonatego produktu firmy kela. Aby przez wiele lat
cieszyc sie z jego posiadania, nalezy zapoznac sie z ponizszymi informacjami
o produkcie, wskazéwkami dotyczacymi bezpiecznego uzywania oraz zalece-
niami dotyczgcymi pielegnacji i czyszczenia.

Wtasciwosci

Nasza powtoka ceramiczna najnowszej generacji gwarantuje najlepsze

rezultaty gotowania w ,catkowicie naturalny sposéb” i wyréznia sie wyjatkowa

wydajnoscig.

Zalety

¢ Duza trwato$¢

* Do wszystkich rodzajéw kuchenek - réwniez indukcyjnych

* wysoka odpornosc¢ na $cieranie

* wysoka odpornosc¢ na przywieranie

Zalecenia dotyczgce bezpiecznego uzycia

* Najpierw nalezy usung¢ wszystkie opakowania i naklejki.

* Umy¢ doktadnie naczynie w cieptej wodzie z ptynem do mycia naczyn, a
nastepnie doktadnie je osuszy¢.

* Wygotowac patelnie 2-3 razy w wodzie, aby usung¢ ewentualne pozostatosci
produkcyjne i zanieczyszczenia.

* Przy pierwszym uzyciu nalezy natrze¢ wnetrze patelni odrobing oleju. Ten
proces nalezy powtarza¢ od czasu do czasu, aby zachowaé wtasciwosci
nieprzywierajace.

* Nie uzywaé metalowych przyrzadéw kuchennych i nie cigé produktéw nozem
w naczyniu. Mogtoby to spowodowacé zarysowania i nacigcia, ktére pogorsza
efekt zapobiegania przywieraniu.

* Nie zostawia¢ naczynia do gotowania/smazenia bez nadzoru, jesli jest ono
aktualnie uzywane. Chroni¢ przed dzie¢mi.



* Nie nagrzewaé¢ nadmiernie produktu ani nie podgrzewac przez dtuzszy czas
pustego naczynia: niebezpieczenstwo przegrzania!

* Nalezy unika¢ temperatur powyzej 250°C. Mozna temu zapobiec, uzywajac
niewielkiej iloéci oleju jako wskaznika ciepta, poniewaz olej o temperaturze
powyzej 250°C zaczyna dymic.

* Za wszelkg ceng nalezy unikac¢ przegrzania, poniewaz zywnos$¢ moze przy-
pali¢ sie na (odpornej na ciepto) powtoce ceramicznej, a na powtoce moze
pozostaé czarny osad.

* Do smazenia zalecamy $rednig temperature i uzycie niewielkiej ilosci oleju
lub ttuszczu do smazenia.

* Uchwyty nie moga znajdowac sie nad rozgrzanymi ptytami kuchenki: niebez-
pieczenstwo oparzenia!

* W przypadku uzywania naczynia w piekarniku nalezy uzywac $cierki lub
rekawicy kuchennej.

* Poniewaz uchwyty i korpus patelni sg wykonane z jednego elementu, uchwy-
ty moga stac sie bardzo gorace. Zalecamy uzywanie uchwytéw do garnkéw
lub rekawic kuchennych, aby unikng¢ ryzyka poparzenia.

* Ze szczegodlng ostroznoscig nalezy obchodzi¢ sig z roztopionym ttuszczem.

* Plongcego ttuszczu nie wolno gasi¢ woda.

¢ W celu zduszenia ognia nalezy uzywac koca.

* Aby unikna¢ wypadkéw, produkt moze by¢ uzywany tylko z dobrze przymo-
cowanym uchwytem. Poluzowane $ruby nalezy dokrecaé srubokretem.

Informacja dotyczgca kuchenek elektrycznych

W celu lepszego wykorzystania energii $rednica ptyty kuchennej powinna by¢

taka sama, jak $rednica dna naczynia.

Informacja dotyczaca kuchenek indukcyjnych

Kuchenki indukcyjne sg bardzo szybko nagrzewajgcymi sig zrédtami ciepta.
Nie nalezy podgrzewac pustych naczyn, poniewaz przegrzewanie moze spo-
wodowac ich uszkodzenie. Przy wysokiej nastawie temperatury moze wigczyé
sig buczek, ktéry stosowany jest dzigki uzytym rozwigzaniom technicznym.
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Nie jest to wada kuchenki lub naczynia. Srednica dna naczynia do gotowania/
smazenia musi odpowiadac srednicy pola kuchenki indukcyjnej. Zwtaszcza
w przypadku matych $rednic dna istnieje mozliwos$¢, ze pole magnetyczne
kuchenki nie zadziata.

Zalecenia dotyczgce pielegnacji i czyszczenia

Naczynia kuchenne z powtokg zapobiegajgca przywieraniu sg bardzo tatwe
w pielegnacji. Przy niewielkim zabrudzeniu wystarczy wytarcie $cierkg ku-
chenna. Wigksze zabrudzenia nalezy usuwaé za pomoca gabki cieptag woda z
ptynem do mycia naczyn.

W razie potrzeby wyczyscic¢ jg w cieptej wodzie za pomocag niesciernej gabki
lub szczotki do mycia naczyn (bez wetny stalowej i czyscikow!).

Do czyszczenia patelni nie nalezy uzywac agresywnych ani $ciernych srodkéw
czystosci.

Drobne plamy i przebarwienia po pewnym czasie sg normalne i mozna je na-
moczy¢ w goracej wodzie oraz usunaé za pomoca szczotki do mycia naczyn,
migkkiej ggbki lub szmatki.

Zawsze doktadnie osuszaé naczynia, aby zapobiec powstawaniu plam z
kamienia.

Zalecamy reczne mycie naczyn. Mycie w zmywarce moze prowadzié¢ do zm-
niejszenia efektu nieprzywierania.

CZ

Vazeny zakazniku,

jsme velice rddi, Ze jste se rozhodl koupit si kvalitni produkt od firmy kela. Aby
vam mohl délat radost jesté hodné dlouho, prectéte si prosim ndsledujici infor-
mace o vyrobku, pokyny k jeho bezpecnému pouZiti a také informace o tom, jak
o vyrobek pecovat a jak jej Cistit.



Viastnosti

Nase keramicka povrchova Uprava nejnovéjsi generace zarucuje optimalni

vysledky vareni ,zcela pfirozenym zplisobem* a jeji vykon je opravdu pres-

védcivy.

Prednosti

¢ dlouha Zivotnost

*vhodné pro v§echny typy sporakl —i na indukci

 vysoka odolnost vici odéru

 vysoka nepfilnavost

Pokyny k bezpecnému pouZiti

* Nejprve odstrarite obal a nalepky.

* Nadobi dukladné omyjte v teplé vodé a peclivé utfete do sucha.

* Panve 2-3x vyvarte Cistou vodou, abyste odstranili pfipadné zbytky z vyroby
a necistoty.

¢ Pfed prvnim pouzitim lehce potrete vnitini stranu panve olejem. Tento proces
byste méli ob&as opakovat, aby zUstaly zachovany nepfilnavé vlastnosti
povrchu.

* Nepouzivejte na nadobi kovové kuchyriské nastroje ani v ném nekrajejte
nozem. Mlzete tim poskrabat nebo porezat antiadhezivni vrstvu, coz mize
ovlivnit antiadhezivni vlastnosti nadobi.

» Nikdy neponechavejte nadobi béhem vareni/smazeni bez dozoru. Chrarite
pred détmi.

« Hlidejte, aby se vyrobek pfilis rychle nerozpalil a rozpéleny nikdy nezudstal
dlouho prazdny: Hrozi riziko prepaleni!

* Nezahfivejte nadobi na teplotu vyssi nez 250 °C. Jako indikator poslouzi olej,
protoze pfi teploté vyssi nez 250 °C se z néj zacgina koufit.

* Prehfati je tfeba zasadné zabranit, protoZe potraviny by se na (Zaruvz-
dorném) keramickém povrchu mohly pfipalovat a zanechavat ¢erné usazeni-
ny.

* Pro peceni doporu¢ujeme stfedni teplotu a pouziti malého mnozZstvi oleje

nebo tuku na peceni.
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* Rukojeti nddobi se nesmi nachazet nad rozpalenymi plotynkami: Hrozi riziko
popaleni!

* Budete-li pfipravovat pokrmy v troubé, pouzijte chfiapky nebo kuchyriské
rukavice.

* ProtoZe jsou rukojeti a télo panve vyrobeny z jednoho kusu, mohou se rukojeti
velmi zahfivat. Doporu€ujeme pouzivat chnapky nebo kuchyriské rukavice,
abyste predesli riziku popaleni.

* Mimofadnou pozornost vénujte manipulaci s rozpalenym tukem.

 Hofici tuk nikdy nehaste vodou.

* K haseni pouzijte pokli¢ku a plameny uduste.

* Aby se zamezilo nehodam, smi byt vyrobek pouzivan pouze s napevno pfichy
cenou rukojeti. Uvolnéné Srouby dotahnéte Sroubovakem.

Pokyny pro pouZiti na elektrickém sporaku

Kvuli lep$imu vyuziti energie by mélo dno nadobi odpovidat prdmeéru plotynky.
Pokyny pro pouZiti na indukénim sporaku

Indukéni sporéky jsou velice rychlym zdrojem tepla. Dbejte, aby nedoslo k
rozpaleni prazdného nadobi, nebot to mdze byt kvili pfehfati poskozeno. wMU-
Ze se stat, Ze pfi vysoce nastavenych teplotach zazni bzucivy tén zpisobeny
technickymi podminkami. Nejedna se tady ani o zavadu na sporaku ani o zava-
du na nadobi. Primér dna nadobi musi souhlasit s velikosti indukéni plotynky
sporaku. Zvlast u nadobi s pfili§ malym primérem dna hrozi, Ze magnetické
pole sporaku nebude reagovat.

Jak o vyrobek pecovat a jak jej oSetfovat

Udrzba nadobi s antiadhezivnim povrchem je velice snadna. Pokud je nadobi
uspinéné jen nepatrné, postaci, kdyz jej vytiete kuchynskou utérkou. Jinak je
omyijte v teplé vodé houbic¢kou nebo hadfikem na nadobi.

Nadobi omyvejte teplou vodou, pouzivejte mékkou houbi¢ku nebo kartaéek
(nikdy nepouzivejte ocelovou draténku nebo drsné houbicky!).

K ¢isténi nepouzivejte zadné agresivni nebo abrazivni Cistici prostfedky.



Nepatrné skvrny a zbarveni je normalni jev po urcité dobé pouzivani. Od-
stranéni provedete namoc¢enim nadobi do horké vody a o¢isténim mékkym
kartackem, houbic¢kou nebo hadfikem.

Nadobi po umyti vzdy peclivé osuste, abyste zabrani vapennym skvrnam.
Doporucéujeme c¢istit ruéné. Myti v my&ce nadobi mize snizit nepfilnavy efekt.

SK

Spostovana stranka podjetja kela,

Cestitamo vam ob nakupu kakovostnega izdelka kela. Da boste lahko izdelek
uporabiljali e dolgo ¢asa, preberite naslednje podatke o izdelku ter navodila za
varno uporabo, nego in ¢is¢enje.

Lastnosti

Nasa keramicka ochranna vrstva najnovsej generacie zarucuje najlepsie
vysledky varenia ,celkom prirodzenym spésobom* a presvied¢a vynikajucim
vykonom.

Prednosti

*Dolga Zivljenjska doba

* Primerna za vse $tedilnike — tudi indukcijske

* \/ysoka odolnost proti oderu

* VVysoka antiadhézna funkcia

Navodila za varno uporabo

* Najprv odstranite existujuce obaly a nalepky.

* Posodo temeljito odistite s toplo vodo in jo dobro osusite.

* Najprv vyvarte panvice 2 — 3 krat vodou, aby ste odstranili pripadné zvysky z
vyroby a nedistoty.

* Pri prvom pouziti vnitornu stranu panvice vytrite malym mnozstvom oleja.
Tento postup by sa mal z ¢asu na ¢as zopakovat, toto udrziava antiadhézne
vlastnosti.
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* Ne uporabljajte kovinskih kuhinjskih pripomoc¢kov in v posodi ne rezite z nozi.
Povzrodite lahko praske in sledi rezov na sloju proti sprijemaniju, kar lahko
vpliva na u€inkovitost sloja proti sprijemanju.

* Posode za kuho/peko med uporabo ne pustite brez nadzora. Hranite zunaj
dosega otrok.

* Posode brez vsebine nikoli premo¢no ali predolgo ne segrevajte: nevarnost
pregretja!

 Je nutné sa vyvarovat teplét vyssich ako 250 °C, tomu sa da zabranit s
malym mnozstvom oleja ako indikatorom tepla, pretoze olej pri teplote viac
ako 250 °C zaéne dymit.

* Prehriatiu je nutné v kazdom pripade zabranit, pretoze sa potraviny na kera-
mickej ochrannej vrstve (odolnej voéi teplu) pripalia a na ochrannej vrstve
mozu zotrvat ¢ierne usadeniny.

* Na vyprazanie odporu¢ame stredny teplotny stupen a pouzitie malého
mnozstva oleja alebo tuku na vyprazanie.

* Rocaji naj ne bodo nad vro¢imi plo§¢ami Stedilnika: nevarnost opeklin!

* Pri uporabi v pecici uporabite kuhinjsko krpo ali rokavico.

* KedZe rukovéte a telo panvice su vyrobené z jedného kusu, rukovéte sa
mozu velmi zahriat. Odporu¢ame pouzivat chiiapky alebo kuchynské rukavi-
ce, aby ste sa vyhli riziku popalenia.

* Posebno previdni bodite pri ravnanju z vro¢o masc¢obo.

* Gore¢e masc¢obe nikoli gasite z vodo.

¢ Pogasite jo s prtom, ki zadusi plamene.

* Da bi preprecili nesrece, lahko izdelek uporabljate le s trdno pritrjenim ro¢a-
jem. Odvite vijake privijte z izvija¢em.

Navodila za elektricne stedilnike

Za boljso izrabo energije naj bosta premera plo$¢e $tedilnika in dna posode za

kuho oz. peko enako velika.



Navodila za indukcijske stedilnike

Indukcijski $tedilnik omogoca izredno hitro segrevanje. Posode za kuho/peko
ne segrevajte brez vsebine, saj se lahko pregreje in poskoduje. Privisoko
nastavljenih temperaturah se lahko iz tehni¢nih razlogov zaslisi brencanje.
Pri tem ne gre za napako na $tedilniku ali posodi za kuho/peko. Premer dna
posode za kuho/peko mora biti enak premeru indukcijskega kuhalnega polja.
Ce je premer dna posode premajhen, se lahko zgodi, da je magnetno polje
neustrezno.

Navodila za nego in ¢iS¢enje

Kuhinjska posoda s slojem proti sprijemaniju je zelo preprosta za vzdrZzevanje.
Pri manjsih necistoc¢ah zadostuje ze, e posodo obriSete s kuhinjsko krpo. V
nasprotnem primeru jo odistite v topli vodi z gobico ali krpo.

Inak umyvajte v teplej vode s prostriedkom na umyvanie riadu pomocou
nedrhnucej $pongie alebo kefky na umyvanie riadu (Zziadna ocelova vina alebo
drhnuce Spongie!).

Na cCistenie panvice nepouzivajte agresivne alebo drhnuce &istiace prostried-
ky.

Malé Skvrny a sfarbenia po nejakom ¢ase su normalne a mézu sa namogcit v
horucej vode a odstranit kefkou na umyvanie riadu alebo mékkou $pongiou
alebo utierkou.

Riad vzdy starostlivo vysuste, aby nemohli vzniknut ziadne $kvrny spésobené
vodnym kamerfiom.

Odporuéame ¢istenie rukou. Umyvanie v umyvacke riadu méze viest k
znizeniu antiadhézneho ucinku.
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VazZeny zakaznik spolocnosti kela,

blaho-- radost, precitajte si, prosim, nasledujuce informdcie o vyrobku, pokyny

k bezpe¢nému pouZivaniu, ako aj pokyny k oSetrovaniu a udrzbe.

Viastnosti

Nas kerami¢ni premaz najnovejSe generacije zagotavlja najboljSe rezultate

kuhanja na ,povsem naraven nacin“in prepri¢a z iziemno zmogljivostjo.

Vyhody

 DIha Zivotnost

 Visoka funkcija proti oprijemaniju

 Visoka odpornost na obrabo

* Visoka funkcija proti oprijemanju

Pokyny k bezpecnému pouZivaniu

* Najprej odstranite morebitne embalaze in nalepke.

* Riad umyte dékladne v teplej vode so saponatom a starostlivo ho vysuste.

* Ponvice 2-3-krat prekuhajte z vodo, da odstranite mozne ostanke proizvodnje
in umazanijo.

* Pri prvi uporabi notranjo stran ponvice natrite z nekaj olja. Ta postopek je
treba ob&asno ponoviti, da se ohranijo lastnosti proti oprijemanju.

* Nepouzivajte kuchynskych pomocnikov z kovu a nerezte nozmi v riade. To
moéze na antiadhéznom zapecateni sposobit Skrabance a stopy po rezani,
ktoré m6zu mat vplyv na antiadhézny uginok.

* Riad na varenie/pec¢enie nenechavajte pri pouzivani bez dohladu. Drzte
mimo dosahu deti.

* Vyrobok nezohrievaijte prilis silno a nikdy dlhsi ¢as bez obsahu:
Nebezpecenstvo prehriatia!

* Temperature 250 °C je treba prepreciti, kar je mogoce izvesti z nekaj olja kot
indikatorjem toplote, saj ima olje pri temperaturah nad 250 °C neprijeten von;.



* V vsakem primeru je treba prepreciti pregrevanje, saj se zivila na (toplotno
odpornem) kerami¢nem premazu zasmodijo in lahko na premazu ostanejo
¢rne usedline.

* Za pecenje priporo¢amo srednjo stopnjo temperature in uporabo nekaj olja
ali masti.

* Uchytky sa nesmu nachadzat nad ohrievanymi plathami sporaka:
Nebezpedéenstvo popalenial

 Pri pouzivani v peci pouzivajte chriapky alebo rukavice uré¢ené pre pec.

* Ker so rocaji in telo ponve izdelani iz enega kosa, se lahko ro¢aji mo¢no se-
grejejo. Priporoéamo uporabo kuhinjskih rokavic ali rokavic za peko v pedici,
da se izognete nevarnosti opeklin.

* Davajte pozor na zvlast opatrni manipuldciu s horicim tukom.

¢ Horiaci tuk nehaste nikdy vodou.

* Na hasenie zoberte deku a zaduste plamene.

* Na zabranenie vzniku Urazu sa smie vyrobok pouzivat iba s pevne nasade-
nou Uchytkou. Uvolnené skrutky zato¢te pomocou skrutkovaca.

Upozornenie pre elektrické sporaky

Kvoli lepSiemu vyuzitiu energie by mal priemer platne sporaka zodpovedat dnu
riadu na varenie a pecenie.

Upozornenie pre indukéné sporaky

Indukény sporak je mimoriadne rychly zdroj tepla. Zabrante zohrievaniu

riadu na varenie/pecenie bez obsahu, pretoze sa moze poskodit v désledku
prehriatia. Pri vysoko nastavenych teplotnych stuprfioch méze zazniet bzuéavy
tén, ktory je technicky podmieneny. Pritom nejde o Ziadnu chybu na vasom
sporaku alebo riade na varenie/pecenie. Priemer dna riadu na varenie/pec¢enie
sa musi zhodovat s velkostou varného pola indukéného sporaka. Zvlast pri
prili§ malych priemeroch dna existuje moznost, Ze magnetické pole sporaka
nezareaguje.
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Pokyny pre osetrovanie a Cistenie

Riad na varenie s antiadhéznym u¢inkom sa velmi lahko oS$etruje. Pri malom
znedisteni postacuje vytretie kuchynskou utierkou. Inak vycistite v teplej vode
so saponatom Spongiou alebo handrou. Riad vzdy starostlivo vysuste a z ¢asu
na ¢as ho natrite trochou jedlého oleja, aby sa zachovali antiadhézne vlastnos-
ti.Odport¢ame ¢istenie rukou.

HR

Postovani kela kupce,

Cestitamo Vam na kupnji vaseg kvalitetnog kela proizvoda. Da biste bili dugo
zadovoljni s njime, procitajte sljedece informacije o proizvodu, napomene za
sigurnu uporabu te napomene za njegu i ¢iscenje.

Svojstva

Nasa najnovija generacija kerami¢kog premaza jam¢i najbolje rezultate kuhan-
ja na ,potpuno prirodan nacin“iimpresionira svojim izvrsnim u¢inkom.
Prednosti

* Dugotrajno

 Prikladno za sve vrste peéi —iindukcijske peci.

« Visoka otpornost na habanje

¢ |zuzetna funkcija neprianjanja

Napomene za sigurnu uporabu

* Prvo uklonite svu postoje¢u ambalazu i naljepnice.

* Temeljno operite posudu u toploj vodi za pranje suda i pazljivo je obriSite.

* U posudama 2-3 puta prokuhajte vodu kako biste uklonili sve ostatke proiz-
vodnje i necistoce.

* Pri prvoj uporabi, unutrasnjost posude istrljajte s malo ulja. Ovaj postupak
treba ponoviti s vremena na vrijeme kako bi se odrzala svojstva neprijanjanja.

» Ne koristite kuhinjska pomagala od metala i ne reZite nozevima u posudu.
To moze uzrokovati ogrebotine i tragove rezanja na neprianjaju¢em premazu



$to moze imati posljedice na njega.

* Prilikom uporabe nemojte pustati posude za kuhanje/pec¢enje bez nadzora.
Drzati dalje od djece.

* Ne zagrijavajte proizvod previSe i nikada na dulje vrijeme bez sadrZzaja u
njemu: Opasnost od pregrijavanja!

* Temperature iznad 250°C treba izbjegavati. To se moze postic¢i uporabom
male koli¢ine ulja kao indikatora topline, jer se ulje iznad 250°C pocinje dimiti.

» U svakom slucaju, treba izbjegavati pregrijavanje jer hrana moze zagorjeti na
kerami€koj oblozi (otpornoj na toplinu) i na oblozi mogu ostati crne naslage.

® Za przenje preporu¢amo srednju temperaturu uz uporabu male koli¢ine ulja ili
masti.

* Rucke se ne smiju nalaziti iznad vrucih grijacih plo¢a: Opasnost od opeklina!

* Kod uporabe u pecnici koristite krpu za sude ili rukavice za pe¢nicu

* Bududi da su rucke i tijelo posude izradeni iz jednog komada, ru¢ke bi se mo-
gle jako zagrijati. Uvijek preporu¢ujemo koristenje drzaca za lonce ili rukavica
za pecnicu kako biste izbjegli rizik od opeklina.

* Pazite na posebno oprezno rukovanje s vruéom mascu.

» Nikada ne gasite gorecu mast vodom.

« Koristite za gasenje pokriva¢ i ugusite plamene.

* Radi izbjegavanja nezgoda proizvod se smije koristiti samo kada je ru¢ka
¢vrsto pri¢vrSéena. Olabavljenje vijke pritegnite odvijacem.

Napomena za peci na struju

Radi boljeg iskoriStavanja energije promjer grijace ploce trebao bi odgovarati

promjeru dna posude za kuhanje i pecenje.

Napomena za indukcijske peci

Indukcijska pe¢ je izuzetno brzi izvor topline. I1zbjegavajte zagrijavanje suda

za kuhanje/pecenje bez sadrzaja jer se moze oStetiti pregrijavanjem. Kod vrlo

visoko postavljenih stupnjeva temperature moze se oglasiti zvuk zujanja sto je

tehnicke prirode. Pri tome se ne radi o kvaru na vasoj pedi ili sudu za kuhanje/

pecenje. Promjer dna suda za kuhanje/pecenje mora odgovarati veli¢ini
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grijaceg polja indukcijske peci. Posebno u slu¢aju malih promjera dna postoji
mogucénost da magnetno polje peci ne reagira.

Napomene za njegu i ¢is¢enje

Posude za kuhanje s neprianjaju¢im premazom je vrlo lako odrzavati. U slu¢aju
manije prljavosti dovoljno je istrljati kuhinjskom krpom. Inace Cistite u toploj vodi
za ispiranje spuzvom ili krpom.

U suprotnom, operite posudu u toploj vodi sa deterdZzentom uz uporabu
neabrazivne spuzve ili Cetke za pranje posuda (bez ¢eli¢ne vune ili jastucica
zaribanje!).

Posudu nemojte Cistiti agresivnim ili abrazivnim sredstvima za ¢iSc¢enje.

Manje mrlje i promjena boje tijekom vremena predstavljaju normalnu pojavu i
mogu se potopiti u vruéu vodu i ukloniti ¢etkom za sude ili mekom spuzvom ili
krpom.

Posude uvijek pazljivo osusite kako biste izbjegli pojavu mrlja od kamenca.
Preporucujemo rué¢no ¢iSéenje. CiSéenje u perilici posuda moze dovesti do
smanjenja ucinka neprianjanja.

RO

Stimate client kela,

Va felicitam pentru achizitionarea produsului dumneavoastra de calitate kela.
Pentru a va bucura cat mai multi ani de produs, va rugdm sa citifi urmatoarele
informatii legate de produs, instructiunile de utilizare in siguranta, precum si
instructiunile de ingrijire si curatare.

Proprietati

Stratul nostru ceramic de ultima generatie garanteaza cele mai bune rezultate
de gatit ,intr-un mod complet natural” si impresioneaza prin performanta sa
remarcabila.



Avantaje

¢ Durabil

* Adecvat pentru toate tipurile de masini de gatit — inclusiv cele cu inductie.
* Rezistenta inalta la abraziune

¢ Functie antiaderenta inalta

Instructiuni pentru utilizarea in siguranta

« Indepartati mai intai orice ambalaj si autocolant.

» Spalati vasul temeinic cu apa calda si apoi uscati-l bine.

* Fierbeti apa in tigaie de 2-3 ori pentru a indeparta eventualele reziduuri si
impuritati ramase in urma productiei.

e Ungeti interiorul tigdii cu putin ulei la prima utilizare. Aceasta procedurad
trebuie repetata din cand in cand pentru a mentine proprietatile antiaderente.

* Nu folositi instrumente de bucatarie din metal si nu folositi cutite in vas. In caz
contrar, pot aparea zgarieturi si urme de taiere la nivelul stratului antiaderent,
fapt care poate influenta proprietatile antiaderente.

* Nu lasati vasul de gatit/prajit nesupravegheat in timpul utilizarii. Nu il pastrati
la indeména copiilor.

* Nu incalziti produsul prea tare si niciodata gol pentru mult timp: Pericol de
supraincalzire!

* Trebuie evitate temperaturile mai mari de 250 °C; acest lucru poate fi prevenit
folosind putin ulei ca indicator de caldura, deoarece uleiul incepe sa fumege
la peste 250 °C.

* Supraincalzirea trebuie evitata cu orice pret, deoarece alimentele se pot arde
pe stratul ceramic (rezistent la caldura) si pot Iasa depuneri negre pe stratul
de acoperire.

* Pentru préjire, recomandam utilizarea unei trepte medii de temperatura si a
unei cantitati mici de ulei sau de grasime pentru praijit.

* Manerele nu trebuie sé se afle deasupra ochiurilor de aragaz incinse: Pericol
de ardere!

 La utilizarea in cuptor, folositi carpe pentru cuptor sau manusi de gatit.

* Deoarece méanerele si corpul tigaii sunt realizate dintr-o singura bucata,
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manerele pot deveni foarte fierbinti. Va recomandam sa folositi manusi de
bucatérie sau manusi de cuptor pentru a evita riscul de arsuri.

» Acordati atentie deosebita la folosirea vasului cu grasime incinsa.

* Nu stingeti niciodata grasimea care arde cu apa.

« Stingeti flacarile acoperindu-le cu un capac.

* Pentru evitarea accidentelor, produsul trebuie apucat intotdeauna ferm de
manere. Suruburile slabite se fixeaza la loc cu o surubelnita.

Instructiuni pentru masinile de gatit electrice

Pentru o mai buna exploatare a energiei, diametrul ochiului aragazului trebuie
sa corespunda diametrului vasului de gatit si prajit.

Instructiuni pentru masinile de gatit cu inductie

Masina de gatit cu inductie este o sursa de caldura extrem de rapida. Evitati
incalzirea vasului de gatit/prajit gol, deoarece acesta se poate deteriora din
cauza supraincalzirii. In cazul temperaturilor setate la nivel inalt, poate fi emis
un ton generat din motive tehnice. Este vorba aici despre o defectiune la nivelul
masinii de gatit sau a vasului dumneavoastra de gatit/prajit. Diametrul bazei
vasului de gatit/prajit trebuie sa corespunda cu dimensiunea ochiului masinii
de gatit cu inductie. In cazul diametrelor prea mici ale bazei, cAmpul magnetic
al masinii de gatit poate sa nu corespunda.

Instructiuni de ingrijire si curatare

Vasul de bucétarie cu invelis antiaderent este foarte usor de intretinut. incazul
murddriei usoare, este suficienta frecarea cu o carpa de bucatarie. In caz
contrar, curatati-l cu apa calda cu un burete sau o carpa.

In caz contrar, curatati-o in apa calda cu un burete neabraziv sau o perie de
curdtare (fara bureti de sarma sau bureti abrazivi!).

Nu utilizati detergenti agresivi sau abrazivi pentru curatarea tigaii.

Petele mici si decolorarile sunt normale dupa o anumita perioada si pot fi lasate
la inmuiat in apa fierbinte si indepértate cu o perie de curdtare sau cu un burete
sau o lavetd moale.



Uscati intotdeauna vesela cu grija pentru a preveni formarea petelor de calcar.
Recomandam curatarea manuala. Spalarea in masina de spalat vase poate
duce la diminuarea efectului antiaderent.

BG

YBamaemn KaneHTH Ha kela,

losapaBsiBame Bu 3a MOKynKaTa Ha Ka4eCTBEHWSA NPOAYKT Ha kela. 3a ga my
ce pazBate Ab/Irv roguHH, NPoYeTeTe CaeaHaTa MHpHopMaLms 3a NPOoJyKTa,
yKasaHuATa 3a 6e3onacHa ynoTpeba, KaKTo U yKasaHUATA 3a MoJAPbKKAaTa
M MOYNCTBAHETO.

XapaxTtepuctuku

HawweTo KepammnyHO NOKPUTKUE OT Hali-HOBO NOKO/IEHNE rapaHTMpa Haw-
£,06pK1 pe3ynTaTv Npu roTBEHE No ,HaMb/IHO eCTECTBEH HAYMH" U BevaTnaBa
CbC CBOMTE U3K/IOUMTETHN XapaKTEPUCTUKMK.

lMpeanmcTBa

o 1B MuBOT

 MoaxoaALIM 3a BCUYKM BULOBE NMEYKN — CbLLO U UHAYKLMOHHM.
* Bucoka abpasmBHa yCTOMYMBOCT

* BUCOKM He3anenBsalyM CBoMCTBa

Yra3auua 3a 6e3onacHa ynotpeba

¢ [TbPBO OTCTPaAHETE HAJIMYHUTE ONAKOBKU U CTUKEPH.

¢ I3MWitTE OCHOBHO CbZIOBETE C TOM/1a BOAA U FPUMKJIMBO MM MOACYLUETE.

* 3arpeliTe Boga B TUraHa 2 — 3 mbTv 0 KMNBaHe, 3a ia ce OTCTPaHAT
eBEHTYya/IHO HaJIMYHWUTE NPOM3BOACTBEHU OCTATbLM U 3aMbpPCABaHUS.

* Mpy NbPBOTO U3NOA3BaHE HATbPKANTE BbTPELLHATA CTpaHa Ha TUraHa
¢ MasiKo onimo. ToBa TpsiGBa a ce NoBTapsa OT BpEME Ha BPeEME, 3a fa ce
3anasAT HesasensaLluTe CBOMCTBA.

He nanonasaiTe MeTaaHu NOMOLLHU CPEACTBA U HE PEETE C HOMX B
cbAoBeTe.
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* ToBa MOXe fa NPUHMHN IPACKOTUHW U Cef OT PA3AHETO Mo
He3anernsaloTo NOKPUTHUE, KOETO MOXeE Aa NOBJIMAE BbpX He3a1enBaLLoTo
[encTBue.

* [Mpn ynoTpe6a He OCTaBANTE CbAOBETE 3a rOTBEHE/MbpiKeHe 6e3
Haasop. [MaseTe oT Aeua.

* He 3arpsaBariTe MHOrO CU/IHO NPOAYKTA U HUKOra NO-NPOAB/IKUTENTHO
Bpeme 6e3 cbabpaHune: OnacHocT oT nperpssaHe!

* TpabBa fa ce U3bArsat Temnepatypu Hag 250°C; ToBa MOXe Aa ce usberHe,
KaTo Ce U3no/3Ba MasKo 0/IMO KaTo MHAMKATOP 3a HarpsiBaHeTo, Tbil KAaTo
0/IMOTO 3anoysa ga gumu Hag 250°C.

* NperpABaHeTo TpAGBaA Aa Ce M36ArBa 3aAb/MKUTENHO, 3aLL0TO XpaHaTa
MOe Aa 3aropu BbpXy (TEpMOYCTONYMBOTO) KEPaMUYHO NMOKPUTHE U NO
Hero Aa ocTtaHaT YepHW oTaraHus.

* 3a nbpeHe npenopbyYBame cpefHa TemMnepartypa v U3nons3saHe Ha Masiko
0JIMO0 M/IN Ma3HMHA 3a MbPMEHe.

* [pbiK1Te He TpAGBa a ce HaMmupaT Haf 3arpeTu KoToHn: OnacHocT oT
narapsHe!

* [Mpn nsnonssaHe BbB PypHaTa M3MNON3BANTE PBKOXBATKU UM FOTBAPCKU
pbKaBULM.

* Tbil KATO APBIKUTE M KOPMYCHT Ha TUraHa ca U3paboTeHN OT eHO LAIO
napye, APBHKKMTE MOraT a ce HaropewAaT cuaHo. lNpenopbysBame BK fa
13nonssaTe Kbpnu 3a roTBeHe WK pbKaBuLK 3a PypHa, 3a Ja nsberHete
pYCKa OT U3rapsaHus.

* BHMmaBaiTe ocobeHo npu paboTa € ropeLya MasHuHa.

* HuKora He raceTe ropsiia MasH1Ha ¢ Boaa.

* 3araceHe B3eMeTe 0AeAN0 U 3aAyLUeTe NnambLuTe.

* 3a npepoTBpaTABaHe Ha 3/10M0JIYKM NPOAYKTBT MOXKE Jja ce U3MNoa3Ba camo
CbC cTabunHa ApbiKa. PasxnabeHnTe 60n1TOBE 3aTerHeTe ¢ 0TBEPTKA.

YrasaHune 3a eIeKTpHYEeCHU NeYKn

3a I'IO-AO6p0 n3non3BaHe Ha eHepruATa AuaMeTbpbT HAa KOT/IOHA Ha nevyKaTta
TpAbBa Aa CbOTBETCTBA HA TbHOTO HA CbAa 3@ FOTBEHE U MbPKEHE.



YrasaHune 3a MHAYKLUNOHHU NEYKH

MHAYKUMOHHATA NeYKa e U3BBbHPEeAHO 6bP3 TONMHEH U3TOYHUK. M3barsainTe
HarpsiBaHeTO Ha Cba 3a rOTBEHE U MbpIEHe 6e3 CbAbpHaHne, Tbit KaTo ToM
MOXe fja ce NoBpeau oT nperpsasaHe. MNpun HacTpoeHa BUCOKa TemnepaTtypHa
cTeneH Moxe fia Npo3By4n 3yMep, KOETO e TEXHUYECKM 06yc10BeHO. ToBa

He e aedeKT Ha Balwara neyka unm cby 3a rotBeHe/mbpeHe. lnameTbpbT
Ha ABHOTO Ha CbAa 3a roTBeHe/MbpXeHe TpsabBa Aa CbOTBETCTBA Ha
ronemvHara Ha nosieTo 3a rotTBeHe Ha MHAYKLUMOHHaTa neyka. OcobeHo

NP1 MHOrO MaiKM AnameTpu Ha AbHOTO € Bb3MOMHO MarHMTHOTO Nose Ha
neyKata ga He cpaboTu.

Yra3aHuA 3a nogApbHKa U NOYUCTBaHe

CboBeTe 3a roOTBEHE C He3aenBallo MOKPUTHE Ce NOALBPHKAT MHOIO
necHo. Mpu cnabo 3amMbpcsBaHe e A0CTaTbYHO U3GBPCBAHE C KYXHEHCKA
Kbpna. MiHaye nouncTBaiTe CbAOBETE C TOMA BOAA C Fb6a MM Kbpna.
AKO ce c/ly4M ToBa, MOYUCTBaNTE B TONJ1a Boja 3a MMEHe ¢ HeabpasnBHa
rb6a nimn YeTKa 3a MMEHe Ha CbaoBe (6e3 CTOMaHeHa Bb/iHa MK FboM 3a
yucTenel).

3a noyncTBaHe Ha TUraHa He U3non3BanTe arpecuBHU UM abpasmBHU
noyncTBaLLM npenaparw.

Cnep “3BECTHO BpeMe e HOpMasiHO Aia ce NOSBAT Masikv NeTHa 1 ja ce
NPOMEHM LiBETHT, KOUTO e(PEKTH MoraT fja ce MpemMaxHaT Ypes HaKUCBaHe B
ropetia Boa U OTCTPaHABaHE C YETKA 3a MUMEHE Ha CbA0BE WM C MeKa rbba
WAV Kbpna.

BuHarv nogcyluasaiTe rpuKIMBO CbOBETE, 3a fa npefoTepaTuTe
NosiBSBaHETO Ha NeTHa OT BAPOBUK.

Hue npenopbyBame pbyHO NoYncTBaHe. MNoYMcTBaHeTo B CbAOMUAIHA
MallMHa MOXe Ja JoBeAe A0 HaMassiBaHe Ha He3aslenBsalloTo 4eMCTBIE.
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