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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
Produktinformationen, Hinweise zum sicheren Gebrauch sowie die Pflege- und
Reinigungshinweise.

Eigenschaften

Edelstahlkochgeschirr hat hervorragende Koch-und Brateigenschaften, weil es sich
stark aufheizen lasst. Deshalb ist es besonders gut zum scharfen Anbraten von
Fleisch, z. B. Steaks, geeignet.

Vorziige

* Aus rostfreiem Edelstahl 18/10 gefertigt.

* Backofenfest, formstabil, robust und pflegeleicht
* Spillmaschinengeeignet

* Fir alle Herdarten geeignet — auch Induktion.

Hinweis vor dem ersten Gebrauch

Ihr neuer Edelstahltopf wurde sorgféltig produziert und verpackt. Trotz strenger
Kontrollen kénnen sich jedoch produktionsbedingt geringe Riickstande wie Ole oder
Polierpasten auf der Oberflache befinden.

Bevor Sie den Topf zum ersten Mal verwenden, empfehlen wir die folgende Reini-
gung, um diese Rickstande zu entfernen und eine optimale Hygiene sicherzustellen:

1.Waschen:
Fillen Sie den Topf mit warmem Wasser und geben Sie etwas mildes Spulmittel
hinzu. Waschen Sie den Topf griindlich mit einem weichen Schwamm oder Tuch aus.

Kochen (optional):

Fur eine besonders grindliche Reinigung kénnen Sie den Topf mit einer Mischung

aus Wasser und einem kleinen Schuss Essig (etwa ¥4 Tasse) oder Zitronensaft kurz
aufkochen.

GieBen Sie das Wasser aus und spulen Sie den Topf mehrfach mit klarem, heiBem

Wasser aus, um alle Seifen- und Essigreste zu entfernen.



2. Abtrocknen:

Trocknen Sie den Topf unmittelbar nach dem Spulen mit einem weichen, sauberen
Tuch ab. Das verhindert die Bildung von Wasserflecken, die durch Kalk im Wasser
entstehen kénnen.

Hinweise zum sicheren Gebrauch

* Entfernen Sie zuerst vorhandene Aufkleber.

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

¢ Schneiden Sie nicht mit Messern im Geschirr. Das kann Kratzer und Schnittspuren
verursachen, welche jedoch die Funktion des Produkts nicht beeintrachtigen.

* Lassen Sie das Koch-/Bratgeschirr bei Gebrauch nicht unbeaufsichtigt.
Von Kindern fernhalten. R

« Erhitzen Sie das Produkt niemals fiir langere Zeit ohne Inhalt: Uberhitzungsgefahr!

* Handgriffe diirfen sich nicht tiber erhitzten Herdplatten befinden: Verbrennungs-
gefahr!

* Bei der Verwendung im Backofen benutzen Sie Topflappen oder Ofenhandschuhe.

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

» Ldschen Sie brennendes Fett niemals mit Wasser.

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

 Zur Unfallvermeidung darf das Produkt nur mit festsitzendem Giriff 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-und Bratgeschirrbodens entsprechen.

Hinweis fiir Induktionsherde

Der Induktionsherd ist eine auBerst schnelle Warmequelle.

Vermeiden Sie das Erhitzen des Koch-/Bratgeschirrs ohne Inhalt, da es durch
Uberh|tzung beschadigt werden kann. Bei hoch eingestellten Temperaturstufen kann
ein Summton ertdnen, der technisch bedingt ist. Es handelt sich hierbei um keinen
Defekt an Ihrem Herd oder Koch-/Bratgeschirr.

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



Hinweis: Bei der Anwendung auf dem Induktionsherd kann es bei Wahl einer hohen
Leistungsstufe vorkommen, dass die sofort entstehende Hitze am Boden nicht
schnell genug an den Topf abgeleitet werden kann. Durch diesen Warmestau kann
es zu einer blaulichen Verfarbung am Bodenrand kommen, welche die Funktion in
keinster Weise beeintrachtigt und keinen Reklamationsgrund darstellt.

Wahlen Sie deshalb auf dem Induktionsherd zuerst eine mittlere Stufe.

Pflege- und Reinigungshinweise

Edelstahlkochgeschirr ist robust und auBBerdem spulmaschinengeeignet.

Weichen Sie hartnackige Speisereste zunachst mit etwas Wasser auf und entfernen
diese mit einem Schwamm oder Tuch.

Trocknen Sie das Geschirr immer sorgféltig ab. Stark kalkhaltiges Wasser und einige
Speisen kdnnen zu Kalkflecken sowie blau schimmernden Verfarbungen auf dem
Innenboden filhren. Diese optischen Mangel beeinflussen die Produkteigenschaft
nicht. Sie lassen sich mit speziellem Edelstahlreiniger fur Koch- und Bratgeschirr
entfernen oder Sie kochen das Produkt nach Gebrauch mit Essig aus.

Tipps fiir die Reinigung in der Spiilmaschine

Bitte achten Sie darauf, dass in den Innenraum der Spllmaschine kein Salz gelangt,
da eine zu hohe Salzkonzentration eine Korrosion an dem Produkt auslésen kann.
Fremdrost bei anderem Geschirr kann in der Splilmaschine auf das Edelstahlge-
schirr Ubertragen werden. Sollte dieser nicht sofort nach dem Splilvorgang entfernt
werden, kdnnen Korrosionsschaden entstehen.

Méglichst gleich nach dem Reinigungsvorgang das Geschirr aus der Spllmaschine
nehmen und abtrocknen. In feuchtem Zustand kénnen sich sonst Flecken bilden, die
aber die Produkteigenschaft nicht beeinflussen.
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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 information, notes on safe use and the care and cleaning instructions.



Features

Stainless steel pans have outstanding cooking and frying properties as they
can be heated to very high temperatures. This makes them particularly well
suited to searing meat, e.g. steaks.

Benefits

* Manufactured from 18/10 stainless steel

* Oven-safe, rigid, robust and easy to clean

* Dishwasher-safe

« Suitable for all hob types — including induction

Note before first use

Your new stainless steel pot has been carefully manufactured and packaged. Howev-
er, despite strict controls, minor residues such as oils or polishing pastes may remain
on the surface due to the manufacturing process.

Before using the pot for the first time, we recommend the following cleaning proce-
dure to remove these residues and ensure optimal hygiene:

1. Washing:
Fill the pot with warm water and add a little mild dish soap. Wash the pot thoroughly
with a soft sponge or cloth.

Boiling (optional):

For a particularly thorough cleaning, you can briefly boil the pot with a mixture of
water and a small dash of vinegar (about ¥ cup) or lemon juice.

Pour out the water and rinse the pot several times with clear, hot water to remove all
soap and vinegar residue.

2.Drying:

Dry the pot immediately after rinsing with a soft, clean cloth. This prevents the forma-
tion of water spots that can be caused by lime in the water.

Notes on safe use

* First remove the adhesive label.

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

* Do not use knives to cut food in the pan. This can cause scratches and incision
marks, although these do not affect the function of the product.

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



* Never heat an empty pan for a long period: risk of overheating!

* 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.

 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

An induction hob is an extremely rapid source of heat.

Do not heat empty pots and pans as these can be damaged through overheating.

At high temperatures 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.

Note: If you choose to use this saucepan on a high power setting on an induction
cooker, it is possible that the immediate heat build-up on the base cannot be
diffused quickly enough to the rest of the pan. This heat build-up can cause a bluish
discolouration at the edge of the base, which does not impair the function in any way
and does not constitute a reason for complaint.

Therefore, initially select a medium setting on an the induction cooker.

Care and cleaning

Stainless steel pots and pans are robust and dishwasher-safe. For stubborn food
residue, first soak in water to soften, then remove the food with a sponge or cloth.
Always dry the pan carefully. Very hard water and a few foods may cause scale marks
or iridescent blue discolourations on the inside of the pan on the base. These visual
defects do not affect the function of the product. They can be removed using special
stainless steel cleaner for pots and pans, or you can boil some vinegar in the pan
after use.



Tips for cleaning in the dishwasher

Please ensure that no salt gets into the interior of the dishwasher, as too high con-
centration of salt can corrode the product.

Extraneous rust from other pots and pans can be transferred to the stainless steel
pan in the dishwasher. If this is not removed immediately at the end of the dishwasher
cycle, it may lead to corrosion damage.

Take the product out of the dishwasher as soon as possible after the end of the cycle
and dry it. If left to dry naturally, spots can form, although these do not affect the
function of the product.

F

Cheére 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

Les accessoires de cuisson en acier inoxydable offre d‘excellentes propriétés pour
cuire et braiser, grace a sa montée en température ultra-performante. Par consé-
quent, elle est idéale pour cuire a vif la viande , a l'instar des steaks ou autres.

Avantages

« En acier inoxydable 18/10.

* Compatible pour I' utilisation au four, stable, robuste et facile a nettoyer

* convient au lave-vaisselle

* Adaptée a tous les types de cuissons, y compris les plaques a induction.

Remarque avant la premiére utilisation

Votre nouvelle casserole en acier inoxydable a été fabriquée et emballée avec

soin. Malgré des contrdles rigoureus, il se peut que de légers résidus tels que des
huiles ou des pates a polir soient présents a la surface en raison du processus de
fabrication.

Avant d'utiliser la casserole pour la premiére fois, nous vous recommandons de la
nettoyer comme suit afin d’éliminer ces résidus et de garantir une hygiéne optimale :



1.Lavage :
remplissez la casserole d’eau chaude et ajoutez un peu de liquide vaisselle doux.
Lavez soigneusement la casserole a I'aide d’une éponge ou d’un chiffon doux.

Ebullition (facultatif) :

pour un nettoyage particulierement approfondi, vous pouvez faire bouillir brievement
la casserole avec un mélange d’eau et d’un peu de vinaigre (environ 4 de tasse) ou
de jus de citron.

Videz I'eau et rincez plusieurs fois la casserole a I'eau claire et chaude pour éliminer
tous les résidus de savon et de vinaigre.

2.Séchage :

Séchez la casserole immédiatement aprés I'avoir rincée a l'aide d’un chiffon doux et
propre. Cela empéche la formation de taches d’eau qui peuvent étre causées par le
calcaire présent dans I'eau.

Consignes de sécurité

« Retirez tous les autocollants présents.

* Lavez soigneusement le matériel de cuisson dans de I'eau chaude savonneuse et
séchez-la soigneusement.

* Ne pas couper dans le revétement avec des couteaux. Cela peut causer des
rayures et des traces de coupe, qui n‘affectent cependant pas le fonctionnement
du produit.

* Ne pas laisser le matériel de cuisson sans surveillance pendant I‘utilisation. Tenir
hors de portée des enfants.

* Ne pas mettre en route le matériel de cuisson sans contenu : risque de surchauffe !

* Les poignées ne doivent pas se trouver au-dessus des feux de cuisiniére : risque
de brdlures !

* En cas d'utilisation au four, utilisez des maniques ou des gants de cuisine.

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

* Ne jamais éteindre de I'huile brilante avec de I'eau

 Utilisez une couverture et étouffez les flammes.

 Utilisez uniqguement le produit si la poignée est bien fixée, afin d‘éviter les acci-
dents. 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 cuisiniére doit



correspondre au diametre d e 'accessoire de cuisson.

Consigne pour les plaques a induction

La plaque a induction est une source de chaleur extrémement rapide.

Evitez de chauffer le matériel de cuisson sans contenu, sinon il pourrait étre endom-
magé en raison de la surchauffe. Pour des raisons techniques, un signal sonore peut
étre émis en cas de niveaux de température élevés. |l ne s‘agit pas d‘un défaut de
votre cuisiniére ou de matériel de cuisson.

Le diametre du matériel de cuisson utilisé doit correspondre au diametre du champ
de indiqué surn la plaque a induction. En particulier dans le cas de petits diamétres ,
il peut arriver que le champ magnétique de la cuisiniére ne se mette pas en marche.

Remarque : Lors de |‘utilisation de la plaque a induction, il peut arriver que la chaleur
immeédiatement générée au fond ne puisse pas étre dissipée assez rapidement vers
la marmite lorsqu‘un niveau de puissance élevé est sélectionné. Cette accumulation
de chaleur peut provoquer une coloration bleutée sur le bord de la base, qui ne nuit
en rien au fonctionnement et ne constitue pas un motif de réclamation.

Par conséquent, sélectionnez d‘abord un niveau moyen sur la plaque a induction.

Le diametre du matériel de cuisson utilisé doit correspondre au diametre du champ
de indiqué surn la plaque a induction. En particulier dans le cas de petits diamétres ,
il peut arriver que le champ magnétique de la cuisiniére ne se mette pas en marche.

Consignes d‘entretien et de nettoyage

Le matériel de cuisson en acier inoxydable est robuste et lavable au lave-vaisselle.
Faites d‘abord ramollir les résidus alimentaires tenaces avec un peu d‘eau, puis reti-
rer ces derniers avec une éponge ou un chiffon. Veillez toujours a nettoyer le matériel
de cuisson soigneusement. De I‘eau a forte teneur en calcaire, ainsi que certains
aliments peuvent provoquer des traces de calcaire, tout comme des moisissures a
coloration bleue sur le fond intérieur. Ces défauts visuels n‘ont pas d‘impact sur les
propriétés du produit. Vous pouvez les nettoyer avec un nettoyant adapté au matériel
de cuisson en acier inoxydable, ou il suffit de faire chauffer une solution de vinaigre
dans le contenant aprés utilisation.

Astuces de nettoyage au lave-vaisselle

Veillez a ce que le sel ne pénétre pas a l'intérieur du lave-vaisselle, car une forte
concentration de sel peut entrainer la corrosion du produit.

La rouille libérée par d’autres matériaux de cuisson, peut étre transmise dans le
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lave-vaisselle, au matériel de cuisson en cours de lavage. Si cette rouille n‘est pas
nettoyée immédiatement apres le ringage, des dommages peuvent survenir en
raison de la corrosion.

Il convient autant que possible de retirer et de sécher Le matériel de cuisson
immeédiatement apres le nettoyage dans le lave-vaisselle. Dans le cas contraire, des
taches peuvent se former sur le produit humide, taches qui n‘ont cependant pas
d‘effet sur les propriétés du produit.
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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 observa-
ciones sobre el uso seguro y las indicaciones de mantenimiento y limpieza que
aparecen a continuacion.

Propiedades

La bateria de cocina de acero inoxidable tiene unas propiedades de coccién y asado
excelentes porque puede calentarse a temperaturas muy elevadas. Por tanto, es
especialmente adecuada para freir carnes con rapidez a temperaturas elevadas, p.
ej. bistecs.

Ventajas

* Material de acero inoxidable 18/10

» Apto para el horno, estabilidad de formas, robusto y facil de limpiar
¢ Apto para lavavajillas

* Para todos los tipos de placas - también induccién.

Nota antes del primer uso

Su nueva olla de acero inoxidable ha sido fabricada y embalada con mucho cuidado.
Sin embargo, a pesar de los estrictos controles, es posible que, debido al proceso
de produccién, queden pequefios residuos, como aceites o pastas de pulido, en la
superficie.

Antes de utilizar la olla por primera vez, le recomendamos que la limpie de la
siguiente manera para eliminar estos residuos y garantizar una higiene éptima:



1. Lavado:

llene la olla con agua tibia y ahada un poco de detergente suave. Lave bien la olla
€Oon una esponja o un pafio suave.

Hervir (opcional):

para una limpieza especialmente profunda, puede hervir brevemente la olla con una
mezcla de agua y un chorrito de vinagre (aproximadamente % de taza) o zumo de
limon.

Vierta el agua y enjuague la olla varias veces con agua limpia y caliente para elimi-
nar todos los restos de jabén y vinagre.

2.Secado:

Seque la olla inmediatamente después de enjuagarla con un pafo suave y limpio.
Esto evita la formacion de manchas de agua que pueden producirse por la cal del
agua.

Observaciones sobre un uso seguro

¢ Primero quite todos los adhesivos.

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

* No corte los alimentos dentro de las ollas o sartenes. Esto podria causar cortes y
arafazos, aunque no limitaria el funcionamiento debido del producto.

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

* No caliente el producto durante mucho tiempo sin contenido: peligro de sobreca-
lentamiento

* Las asas no deben estar sobre placas de coccion calientes: peligro de quemadu-
ras

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

* 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 debidamen-
te fijada. Si los tornillos estuvieran sueltos, apriételos con un destornillador.

Consejos para cocinas eléctricas
Para aprovechar mejor la energia, el didametro de la placa eléctrica debe coincidir
con la base de las ollas y sartenes.
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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 danarse debido al so-
brecalentamiento. Silos niveles de temperatura son muy elevados puede originarse
un zumbido causado por motivos técnicos. No se trata de un defecto de su cocina ni
de la bateria de cocina.

El diametro de la base de sus ollas o sartenes debe coincidir con el tamafio de la
placa de coccién de induccién. Si el diametro de la base es demasiado pequefio,
existe la posibilidad de que no se active el campo magnético de la placa.

Nota: Si se usa una placa de induccion y se selecciona una potencia elevada,
puede suceder que el calor que se genera de forma inmediata en la base no pueda
traspasarse con la rapidez suficiente a la olla. Esta acumulacion de calor puede
producir una decoloracién azul en el borde de la base que no afecta en modo alguno
al funcionamiento de la olla y no es motivo de reclamacion.

Por ello, seleccione primero una potencia media en la placa de induccion.

Indicaciones de mantenimiento y limpieza

La bateria de cocina de acero inoxidable es robusta y ademas es apta para el
lavavajillas.

Primero remoje los restos de comida en agua y quitelos con una esponja o un pafo.
Seque la bateria de cocina de forma escrupulosa. El agua con un contenido elevado
de cal puede dejar manchas de cal y una coloracion azulada en la parte interior de
las ollas o sartenes. Estos defectos dpticos no influyen en las propiedades del pro-
ducto. Pueden eliminarse con un producto de limpieza especial para limpiar baterias
de cocina o puede poner a hervir vinagre en el producto.

Consejos para la limpieza en el lavavajillas

Asegurese de que no entre sal en el interior del lavavajillas, puesto que una con-
centracion de sal demasiado elevada puede provocar la corrosion del producto. El
6xido externo de otros productos puede traspasar a la bateria de cocina de acero
inoxidable en el lavavajillas. Si no puede eliminarse inmediatamente después del
proceso de lavado, pueden producirse dafnos por corrosion. Si es posible, saque la
bateria de cocina del lavavajillas justo después del proceso de lavado y séquela. En
estado humedo pueden producirse manchas que no influyen en las propiedades del
producto.
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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 utilizagdo segura e instrugdes para o
cuidado e limpeza.

Caracteristicas

Os utensilios de cozinha em aco inoxidavel possuem excelentes propriedades de
cozedura e fritura, porque aquecem rapidamente. Por isso, é especialmente bom
para fritar carne, p. ex., bifes.

Vantagens

* Fabricados em aco inoxidavel 18/10.

* Resistentes ao forno, estabilidade da forma, robustos e de facil conservacao
* Adequado para maquina de lavar loica

* Indicado para todos os tipos de fogdo, mesmo placas de inducéo.

Instrucées antes da primeira utilizacao

A sua nova panela de aco inoxidavel foi cuidadosamente produzida e embalada. No
entanto, apesar dos rigorosos controlos, podem existir pequenos residuos, como
Sleos ou pastas de polimento, na superficie devido ao processo de produgao.

Antes de utilizar a panela pela primeira vez, recomendamos a seguinte limpeza para
remover esses residuos e garantir uma higiene ideal:

1. Lavagem:
Encha a panela com agua morna e adicione um pouco de detergente neutro. Lave
bem a panela com uma esponja macia ou um pano.

Fervura (opcional):

Para uma limpeza mais profunda, pode ferver a panela por alguns minutos com uma
mistura de &gua e um pouco de vinagre (cerca de ¥ de chavena) ou sumo de limé&o.
Despeje a agua e enxague a panela varias vezes com agua limpa e quente para
remover todos os residuos de sab&o e vinagre.

2.Secagem:
Seque a panela imediatamente apés enxaguar com um pano macio e limpo. Isso
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evita a formagao de manchas de agua que podem ser causadas pelo calcario
presente na agua.

Instrucées para uma utilizacdo segura

* Em primeiro lugar, remova os autocolantes existentes.

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

* Nunca faga cortes com facas no utensilio. Tal pode causar riscos e cortes que, no
entanto, ndo comprometem a funcionalidade do produto.

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

* Nunca aqueca o produto durante muito tempo sem contetido: Perigo de sobrea-
quecimento!

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

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

» Tenha especial cuidado ao manusear gordura quente.

* Nunca tente apagar gordura a arder com agua.

* 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 fogées elétricos
Para um melhor aproveitamento da energia, o didmetro da placa devera correspon-
der ao da base da panela ou frigideira.

Instrucées para placas de indugcdo

A placa de indugao 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 fogéo ou
na panela/frigideira.

O diametro da base da panela/frigideira deve coincidir com as dimensdes da base
da placa. Especialmente em casos de diametro reduzido da base, existe a possibili-
dade do campo magnético do fogao néo ativar.

Indicac¢ao: Quando utilizada num fog&do de indugéo, se for selecionada uma
configuracéo de alta poténcia, o calor instantaneo gerado no fundo pode néo ser



dissipado rapido o suficiente para a panela. Esta acumulagao de calor pode causar
uma descoloragao azulada na borda da base, o que néo prejudica de forma alguma
a funcéo e ndo constitui motivo de reclamagéo.

Por isso, selecione primeiro um nivel médio no fogéo de indugéo.

Instrugcées de cuidado e limpeza

As panelas de cozinha em aco inoxidavel sao robustas e adequadas para maquina
de lavar loiga. Em primeiro lugar, amolega eventuais residuos de alimentos duros
com agua e remova-0s Com uma esponja ou pano.

Seque sempre a panela cuidadosamente. A agua com elevado teor de calcario

e alguns alimentos podem causar manchas de calcario e descoloragdes de tom
azul na base interior. Estes defeitos éticos ndo comprometem as caracteristicas do
produto. Podem ser retirados com produto de limpeza para aco inoxidavel especial
para panelas/frigideiras ou, apds a utilizagao, ferva vinagre no produto.

Recomendacoées para a limpeza na maquina de lavar loica

Preste atengdo para que nao fique depositado sal no interior da maquina, visto que
uma concentracao elevada de sal pode causar corros@o no produto.

A ferrugem de outros utensilios pode ser transferida para o aco inoxidavel dentro
da maquina de lavar a loica. Caso esta néo seja imediatamente removida apés a
lavagem, podem ocorrer danos causados por corrosao.

Retirar a panela da maquina e secar, se possivel imediatamente apds o final da
lavagem. Quando humidos, podem formar-se manchas no produto que, no entanto,
nado comprometem as suas caracteristicas.

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 di leggere le seguenti
informazioni, con suggerimenti riguardanti un sicuro utilizzo, nonché consigli
sulla cura e sulla pulizia dei prodotti.

Proprieta
Set di pentole in acciaio inox con eccellenti proprieta di cottura, ottime per gli arrosti,
con la capacita di sopportare le alte temperature. E pertanto particolarmente adatto
17



per la rosolatura di carne, ad esempio per la cottura di bistecche.

Vantaggi

 Realizzato in acciaio inox 18/10.

* Pirofilo, stabile, robusto e di facile manutenzione
* Lavabile in lavastoviglie

* Per tutti i tipi di fornelli, anche a induzione.

Avvertenza prima del primo utilizzo

La vostra nuova pentola in acciaio inossidabile & stata prodotta e imballata con cura.
Nonostante i severi controlli, sulla superficie potrebbero comunque essere presenti
piccoli residui dovuti alla produzione, come oli o paste lucidanti.

Prima di utilizzare la pentola per la prima volta, si consiglia di effettuare la seguente
pulizia per rimuovere tali residui e garantire un’igiene ottimale:

1. Lavaggio:
riempire la pentola con acqua calda e aggiungere un po’ di detersivo delicato. Lavare
accuratamente la pentola con una spugna morbida o un panno.

Bollitura (facoltativa):

per una pulizia particolarmente accurata, & possibile far bollire brevemente la pentola
con una miscela di acqua e un goccio di aceto (circa ¥4 di tazza) o succo di limone.
Scolare 'acqua e sciacquare piu volte la pentola con acqua calda pulita per rimuove-
re tutti i residui di sapone e aceto.

2. Asciugatura:

Asciugare la pentola immediatamente dopo il risciacquo con un panno morbido e
pulito. Cio impedisce la formazione di macchie d’acqua che possono essere causate
dal calcare presente nellacqua.

Suggerimenti per un sicuro utilizzo

* Rimuovere prima eventuali etichette.

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

* Non utilizzare coltelli per tagliare all'interno del recipiente, in quanto potrebbero
formarsi graffi e segni, che comunque non comprometterebbero il funzionamento
del prodotto.

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



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

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

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

* 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 puo 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 dovrebbe
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 estremamente ra-
pida. 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 magnetico del piano di cottura non
funzioni.

Indicazione: se si usa il fornello a induzione e si sceglie un alto livello di potenza,
puo accadere che il calore immediato sul fondo non sia in grado di arrivare a tutto

il tegame altrettanto rapidamente. A causa di questo ritardo nella trasmissione del
calore, il bordo del fondo pud assumere uno scolorimento tendente all‘azzurrognolo,
che non compromette in alcun modo il funzionamento e non rappresenta, pertanto,
motivo di reclamo.

Per questo, in caso di fornello a induzione € opportuno selezionare da subito un
livello di potenza medio.

Consigli sulla cura e sulla pulizia
Il set di pentole in acciaio inox € robusto ed & inoltre lavabile in lavastoviglie.
Sciogliere prima con un po* di acqua i rifiuti di alimenti che non si staccano facilmente
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e rimuoverli con una spugna o un panno.

Asciugare sempre con cura il recipiente. L'acqua molto calcarea e alcuni tipi di
alimenti possono provocare la formazione di macchie di calcare e alterazioni croma-
tiche bluastre sul fondo interno. Questi difetti visivi non influenzano le proprieta del
prodotto e possono essere rimossi con uno speciale detergente per acciaio inox per
batterie da cucina; in alternativa, & possibile rinvenire in aceto il prodotto dopo l‘uso.

Consigli per la pulizia in lavastoviglie

Fare attenzione che all‘interno della lavastoviglie non arrivi sale, poiché una salinita
troppo elevata pud scatenare una corrosione del prodotto. La ruggine proveniente

da altri contenitori all‘interno della lavastoviglie puo trasferirsi sulle stoviglie di acciaio
inossidabile. Se non fosse possibile eliminarla subito dopo la fase di lavaggio, potreb-
bero insorgere danni da corrosione.

Possibilmente subito dopo il processo di pulizia, & necessario estrarre il contenito-

re dalla lavastoviglie e farlo asciugare. In condizioni di umidita possono altrimenti
formarsi macchie che non influenzano comunque le proprieta del prodotto.

Non si presta alcuna garanzia per

* segni di taglio e graffi

* surriscaldamento

« difetti derivanti dall‘utilizzo irregolare, non idoneo ed errato oppure da negligenza.
Se dovessero pertanto insorgere difetti prima del decorrere del periodo di garanzia,
€ opportuno restituire al punto di vendita il prodotto accompagnato dallo scontrino
di cassa.

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, verzoe-
ken wij u de volgende productinformatie, informatie over veilig gebruik en de
instructies voor onderhoud en reiniging zorgvuldig door te nemen.

Eigenschappen
RVS pannen hebben uitstekende kook- en braadeigenschappen waardoor ze sterk



kunnen worden verhit. Daarom zijn ze bijzonder goed geschikt voor scherp aanbra-
den van vlees, bv. steaks.

Voordelen

* Gemaakt van RVS 18/10.

» Geschikt voor de oven, robuust en eenvoudig te onderhouden.

* Geschikt voor de afwasmachine.

* Geschikt voor alle soorten kookplaten en fornuizen — ook inductie.

Opmerking voor het eerste gebruik

Uw nieuwe roestvrijstalen pan is met zorg geproduceerd en verpakt. Ondanks stren-
ge controles kunnen er door het productieproces echter kleine resten zoals olién of
polijstpasta’s op het oppervlak achterblijven.

Voordat u de pan voor het eerst gebruikt, raden wij u aan de volgende reinigings-
procedure te volgen om deze resten te verwijderen en een optimale hygiéne te
garanderen:

1.Wassen:
Vul de pan met warm water en voeg een beetje mild afwasmiddel toe. Was de pan
grondig met een zachte spons of doek.

Koken (optioneel):

Voor een bijzonder grondige reiniging kunt u de pan kort laten koken met een meng-
sel van water en een scheutje azijn (ongeveer ¥ kopje) of citroensap.

Giet het water weg en spoel de pan meerdere keren met schoon, heet water om alle
zeepresten en azijnresten te verwijderen.

2. Afdrogen:
Droog de pan direct na het afwassen af met een zachte, schone doek. Dit voorkomt
de vorming van waterviekken die kunnen ontstaan door kalk in het water.

Opmerking over veilig gebruik

» Verwijder eerst alle stickers.

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

* Snij niet met messen in de pan. Hierdoor kunnen krassen en snijsporen ontstaan.
De werking van het product wordt hierdoor echter niet aangetast.

* Laat kook- en braadpannen tijdens gebruik niet zonder toezicht. Uit de buurt van
kinderen houden.
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« Verhit het product nooit gedurende langere tijd zonder inhoud: gevaar voor overver-
hitting!

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

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

* 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 viammen te verstikken.

* 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 verhitten 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 braadpan
moet overeenkomen met de diameter van het kookveld van een inductiekookplaat. In
het bijzonder bij een te kleine diameter bestaat de mogelijkheid dat het magnetisch
veld van het fornuis niet reageert.

Opmerking: Bij gebruik op een indictiekookplaat is bij een hoog vermogen mogelijk
dat de direct ontstane warmte aan de bodem niet snel genoeg naar de pan kan
worden afgeleid. Door deze warmte-ophoping kan een blauwe verkleuring aan de
rand van de boden ontstaan die echter niet van invioed is op de werking en geen
reden is voor reclamatie.

Kies daarom op een inductiekookplaat eerst een gemiddeld vermogen.

Onderhoud en reiniging

RVS kook- en braadpannen zijn robuust en bovendien geschikt voor de afwasma-
chine.



Week hardnekkige resten eerst met water in en verwijder deze vervolgens met een
spons of doek.Droog de pannen altijd zorgvuldig af. Bij sterk kalkhoudend water en
enkele gerechten kunnen er kalkvlekken en blauwe verkleuringen op de binnenbo-
den ontstaan. Deze optische aantasting heeft geen invioed op de eigenschappen
van het product. Deze viekken kunnen met een speciale RVS reiniger voor kook- en
braadpannen worden verwijderd. U kunt echter het product na gebruik ook uitkoken
met azijn.

Tips voor het reinigen in de afwasmachine

Let erop dat er geen zout in de binnenruimte van de afwasmachine terecht komt
omdat een te hoge zoutconcentratie corrosie aan het product kan veroorzaken.
Corrosie aan ander servies kan in de afwasmachine op RVS-pannen worden
overgedragen. Wanneer dit niet direct na het afwassen wordt verwijderd, kan er
corrosieschade ontstaan.

Verwijder het servies zo snel mogelijk na het afwassen uit de machine en droog
het zorgvuldig na. Wanneer het servies vochtig blijft kunnen er viekken ontstaan die
echter geen invloed hebben op de eigenschappen van het product.

FIN

Hyvé kela-asiakas
Kiitos, ettd ostit laadukkaan kela-tuotteen. Voit pidentdé tuotteen kdyttdikdéa
lukemalla seuraavat tuotetiedot, kdyttéohjeet sekd hoito- ja puhdistusohjeet.

Ominaisuudet

Teraskeittoastian keitto- ja paisto-ominaisuudet ovat erinomaiset, koska astia kuume-
nee hyvin. Siksi se soveltuu mainiosti lihan, kuten pihvien, paistamiseen.

Edut

 valmistettu ruostumattomasta teréksesta (18/10)

¢ uuninkestava, muotonsa pitéva, kestava ja helppohoitoinen

 astianpesukoneen kestava

« sopii kaikille liesityypeille, myds induktioliedelle

23



24

Huomautus ennen ensimmdisté kdyttokertaa

Uusi ruostumattomasta terdksesta valmistettu kattilasi on valmistettu ja pakattu
huolellisesti. Tiukoista tarkastuksista huolimatta tuotantoprosessin vuoksi pinnalla voi
kuitenkin olla pienié jadmia, kuten 6ljya tai kiillotusainetta.

Ennen kuin kaytét kattilaa ensimmaisté kertaa, suosittelemme seuraavaa puhdistus-
ta naiden jadmien poistamiseksi ja optimaalisen hygienian varmistamiseksi:

1.Pesu:
Tayta kattila lampimélla vedella ja lisdéd hieman mietoa pesuainetta. Pese kattila
huolellisesti pehmealla sienella tai linalla.

Keittdminen (valinnainen):

Erityisen perusteellisen puhdistuksen saavuttamiseksi voit keittda kattilan lyhyesti
vedessa, johon on lisatty pieni maara etikkaa (noin ¥4 kupillista) tai sitruunamehua.
Kaada vesi pois ja huuhtele kattila useita kertoja puhtaalla, kuumalla vedella, jotta
kaikki saippua- ja etikkaja@mét poistuvat.

2. Kuivaus:
Kuivaa kattila heti huuhtelun jalkeen pehmeélld, puhtaalla liinalla. Taméa estaa veden
kalkin aiheuttamien vesipisaroiden muodostumisen.

Kéyttéohjeet

* Poista ensin pakkausmateriaali.

* Pese astia perusteellisesti lampimélla astianpesuvedella ja kuivaa huolellisesti.

* Al leikkaa veitselld astiassa. Tama voi jattaa astiaan naarmuja ja viiltoja, jotka eivéat
kuitenkaan heikenné tuotteen toimintaa.

» Ala jata keitto- tai paistoastiaa valvomatta kayton aikana. Séilyta astiaa lasten
ulottumattomissa.

* Ala koskaan lammité astiaa pitkaén tyhjana: ylikuumenemisvaara!

* Kadensijoja ei saa pitda lampimén liesilevyn paéalla: palovaaral

* Kayta patalappuja tai -kintaita, kun kéytat astiaa uunissa.

* Ole erityisen varovainen kuuman rasvan kanssa.

* Ala koskaan sammuta palavaa rasvaa vedella.

» Tukahduta liekit peitteella.

» Tuotetta saa kayttaa vain tukevan kadensijan kanssa tapaturmien estamiseksi.
Kirista 18ysentyneet ruuvit ruuvimeisselilla.



Ohjeita sdhkéliedelle
Jotta energia voidaan hydédyntéaa parhaalla mahdollisella tavalla, keitto- ja paistoastian
pohjan on vastattava liesilevyn lapimittaa.

Ohjeita induktioliedelle

Induktioliesi kuumenee erittéin nopeasti.

Valta keitto- tai paistoastian kuumentamista tyhjana, koska se voi vaurioitua
ylikuumentumisen vuoksi. Jos lampétila on asetettu liian korkeaksi, liedesté voi
kuulua teknisesti pakollinen merkkidani. Tama ei tarkoita sité, etta liesi, keittoastia tai
paistoastia on viallinen.

Keitto- tai paistoastian pohjan lapimitan on vastattava induktiolieden keittopintaa. Jos
pohja on liian pieni, liesi ei ehké synnytd magneettikenttaa.

Ohje: Jos induktiolietté kéytettdessa valitaan korkea tehoaste, ei kattilan pohjassa
heti syntyvaa lampoa voida valttdmatta siirtda tarpeeksi nopeasti kattilaan. Taméa
lammon kertyminen voi johtaa sinertdvaan varimuutokseen pohjassa, mikéa ei
mitenkaén vaikuta toimintaan eika ole reklamaation syy.

Valitse sen vuoksi induktioliedelle ensin keskiteho.

Hoito- ja puhdistusohjeet

Teraskeittoastia on kestava, ja sen voi pesta pesukoneessa.

Liuota kovapintaisia ruoantéhteita ensin pois vedelld ja irrota ne sitten sienella tai
linalla.

Kuivaa astia aina huolellisesti. Hyvin kalkkipitoinen vesi ja jotkin ruoat voivat jattaa
astian sisapintaan kalkkitahroja ja sinertavia varjaytymia. Namaé optiset virheet eivat
vaikuta tuotteen ominaisuuksiin. Voit poistaa ne keitto- ja paistoastioiden teraspinnoil-
le tarkoitetulla puhdistusaineella tai keittdmalla astiassa etikkaa kéayton jalkeen.

Vinkkejé astianpesukoneessa pesemiseen

Pida huoli siité, ettei astianpesukoneeseen paase suolaa. Liian korkea suolapitoisuus
voi sydvyttaa tuotetta.

Jonkin toisen astian ruoste voi tarttua astianpesukoneessa terasastiaan. Jos
ruostetta ei poisteta heti pesuohjelman paattymisen jalkeen, astiaan voi syntya
ruostevaurioita.

Poista astia astianpesukoneesta mahdollisimman nopeasti pesuohjelman paatyttya
ja kuivaa se. Kosteus voi synnyttaa tahroja, jotka eivat kuitenkaan vaikuta tuotteen
ominaisuuksiin.
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Ayarintry/€ meAdt g kela,

20G CUYXaipOULE yla TNV ayopd evog TpoidvTog oo tnTag kela. Ma va to armoAav-
OETE OO0 TO SUVATOV TIEPLOTOTEPA XPOVLA, SIABACTE TIG TIAPAKATW TIANPOdOPIE]
TIPOIOVTOG, TIG UTTOSEIEELS YIa aodaAr) Xprion, KaBwg Kat Tiq UTIodeiEelq dpovTidag
Kat KabapLopov.

1616TnTEG

Ta payepikd okeun amnd xaAupa €xouv EEAIPETIKES IBIOTNTEG MAYEIPENATOG KAl
ynoiparog, emeidr) uropovv va Bepuaviolv oe 1blaitepa UPNAEG BeppoKpacies.
I auTo, eival KATAAANAQ yLa TO GOTAPIOUA KPEATIKWY, TL.X. UTTPLLOAES.

MAgovekTuara

* Kataokeur anoé avo&eidwto xdAuBa 18/10.

* KatdAAnAa kat yia to povpvo, otabepd, avOekTikda Kat EUKOAA 0To KaBdplopa
o KatdAAnAa Kat yla To TIAUVTTPLO THATWY

* a dAoug Toug TUTIOUG ECTIWV, AKOUA KAL TIG ETIAYWYIKES EOTIES.

Znueiwaon mptv amo TNV mpwTn xprion

H véa oag katoapdAa amod avoEeidwTo xAAuBa €xeL KATAOKEVAOTEL KAl CUCKEUA-
oTel He Tipocoyn). QoTO00, TIApd TOUG AUCTNPOUG EAEYXOUS, EVOEXETAL VA UTIAP-
XOUV UIKPA UTtoAEippata, omwg Aadta ri tdoTteg oTIABWONG, oTnv eriddvela Aoyw
™g Sladikaoiag mapaywyng.

TPtV XPNOOTIOOETE TNV KATOAPOAA YLO TIPWTTN POPA, CUVICTOUME Va TNV
KaBapioeTe WG £ENG, TIPOKEIUEVOU VA AdAPETETE AUTA TA UTIOAEIUATA KAl vVa
eEaodahioeTe TN BEATIOTN UYLEWVN:

1. MA\Yoyo:
lepiote Vv KatoapdAa pe {eotd vepd Kal TIPOCHESTE Aiyo MO ATIOPPUTIAVTIKO
TUATWV. MAUVETE KAAA TNV KATOAPOAA UE EVa HAAAKSO odOoUYYApL 1) TTavi.

BpAaotpo (mpoatpeTika):

lMa laitepa evéeAexT KABAPIONO, UTTOPEITE VA BPACETE Yia Alyo TNV KATOAPOAA e
éva petypa vepou kat Atyou E15100U (Ttepimou ¥4 GAIT{aviov) 1) XUpoU AeUoVIoU.
AdeldoTe TO VePO Kal EEMAUVETE TNV KATCAPOAA APKETEG POPES e KaBapo, {eoTO
VEPO YL VA APAPETETE OAA TA UTTOAEIATA OATIOUVIOU KAt ELSLOU.



2. Tréyvwpa:

2TEYVWOTE TNV KATOAPOAA APECWS KETA TO TIAUCLHMO HE Eva HOAAKO, KaBapo Tiavi.
AuTo anotpérel T dnovpyia AekéSwv ard vepo, oL oTtoioL UIMopPEi va TIPOKANBoUvV
anod To AoBETTIO TIOV TIEPLEXETAL OTO VEPO.

Yroéeieig yia acpain xprion

* Apalp€oTe apyIKA TUXOV QUTOKOAANTA.

* MAUVETE IPOCEKTIKA TO OKEVOG HE {E0TO TPEXOUHEVO VEPO KAl OTEYVWOTE KAAGL.

* Mnv KOBETE e HaxaipL 0TO ECWTEPLKS TOU oKeLoUG. ‘ETol, puropei va dnuoupyn-
60UV YPATOOLVIEG KAl KOWiATA, T OTIoi0 woTAo0 Sev EMMPEAOLV T XPrjon Tou
TIPOIGVTOG.

* Mnv agrivete To OKeVOG payelpEpaTog/Pnaiparog xwpiq emiBAeyn, 6tav to
Xpnotuoroteite. Kpatrote To o€ anoéotaon ano Ta raudid.

* Mnv BeppuaiveTe TTOTE TO OKEVOG, Kat Ilaitepa 6Tav eivat ASelo, Yia HEYAAO XpovL-
KO Slaotnua: Kivéuvog urepBéppavong!

* Ta XePOUALA SV TIPETIEL VA TIAPAPEVOLV ETTAVW ATIO BEPUES HAYELPIKES EOTIEG:
Kivéuvog eykavparog!

* Katd ) xprion oTo $poupvo XpnoloTioleite ToTPES 1} YavTia poupvou.

* Na gioTe 1510iTEPA TIPOCEKTIKOL OTAV SLAXELPIfETTE KAUTO AITOG.

* Mnv pixveTe TOTE vePd O€ TIEPITTTWOT PAEYOUEVOU AITTOUG.

* 3Br0TE TN PWTIA e EVa KATIAKL KAAUTTTOVTAG TIG PAOYES.

* [a TNV anoguyn aTuXNHATWY TO TIPOIOV TIPETIEL VA XPNOYIOTIOLEITAL UOVO HE
oT1a6epeg AaBeEg. ZPiEte TIG Xahapeg Bideg pe Eva katoaBioL.

Ynodei&n yia nAeKTPIKESG E0TIEG

Ma ™V KaAUTEPN XPI0M TNG EVEPYELAG TIPETIEL 1) SIAUETPOG TNG LAYELPIKNG EOTIAG

Va QVTIOTOLXEL e QUTTV OTOV TIATO TOU OKEVOUG HAYELPIKNG 1} WNoilatog.

Yrodel&n yla emaywylkeg o0Tieg

H enaywyikn eotia OeppaiveTat urtepBoAkd ypryopa.

AmtodUYETE T BEPUAVOT) TOU OKEUOUG MAYEIPIKNG/Pnaiparog 6Tav eivat adelo,

€MELdN) UMOPEL va TIPOKANOEi {npud amnd Tnv urepbéppavon. e uPnAég Beppokpa-

oieg MIOpPEL va NYNOEL £vag XapaKTNPLOTIKOG XOG, O OTI0I0G TIPOKAAEITAL TEXVIKA.

Agv TIpOKELTAL YL EAGTTWHA TNG EOTIAG ) TOU OKEVOUG MAYEIPIKTG/PNaiaTog.

H S1GpETPOG OTOV TIATO TOU OKEVOUG HAYELPIKNG/WNGINATOG TIPETEL VO CUUPWVEL

e To pEyeB0og TOU PaATIOU TNG EMAYWYIKTG E0TIAG. ISlaiTePa O€ TIOAU HIKPEG Stapie-
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TPOUG UTIAPYEL N TOAVOTNTA VA PNV ATTOKPIVETAL TO HAYVNTIKO TIESIO TNG €0TIAG.

Yrodegn: Kard mn xprjon otnyv enaywylkn oTia Propel edv eTAEEETE UPNAN
Babpida 1Y UoG N BEPUOTNTA IOV OXNUATICETAL OTOV TIATO VA YNV MTOPEi va
uetadepBei apkeTd ypriyopa otnv katoapdAa. EEattiag autq Tng cucowpeuong
BepUOTNTAG MITOPEL Va SNoUpYNBei £vag XPWHATIONOG UITAE XPWHATOG OTO
TIEPLYPAMIA TOU TIATOV, O OTT0i0G SV EMMPEACEL e Kavevav TPOTIO TN Aeltoupyia
KalL Sev EYEIPEL KAIA ALTia TIApPAGVouU.

M QuTo, EMAEETE 0NV EMAYWYIKY) E0TIA TIPWTA 1A pecaia Babpida.

Yrnoéei&eig ¢ppovridag kat kabapiouov

Ta okeun anéd xdAuBa eival aveeKTIKA Kal, EToNG, KATAAANAQ yLa TO TIAUVTIPLO
TUATWV.

MouokéWTe Ta OKANPA UTIOAEIMPATA PaAYNTOU LE VePS Kal ATOUAKPUVETE TA e
odouyydpt 1) mavi.

ZKoUTtCETE TIAVTA KAAG TO OKEVOG. TO VEPO HE UPNAY| TIEPLEKTIKOTNTA OE AAATA KAl
HEPKA PaynTa UMopeil va TIPOKAAECOUV AEKESES AAATWYV, AAAA KAl UTTAE ATTOXPW-
UATIOPOUG OTOV ECWTEPIKO TIATO TOU OKEVOUG. AUTA TA OTTTIKA EAATTWHATA SEV
ermpedldouy TG IBLOTNTES TOU TPOIOVTOG. AdalpouvTal Pe EISIKA KaBaploTika yia
XGAUBA YLa OKEUN HAYELPIKNG KAl PNoiUaTog 1) LETA TN XPrion UIMOpPEiTe va Bpdoete
OTO OKEVOG TIOCOTNTA EUSLOU.

SuuBoUAEG yia Tov kaBaplouod oTo MAUVTHPLO MATWV

EAgyEte av undpyouv AAATa 0TO ECWTEPIKO TOU TIAUVTNPIOU TIATWYV, ETIEST N
HEYAAN CUYKEVTPWON AAATWYV UTIOPEL Va TIPOKAAETEL SLABPWOT) TOU TIPOIOVTOG.
H eEwTepikr} okoupld oe AAAA OKeUN Uopei va HETADEPDEL HETa OTO TIAUVTTIPLO
TUATWYV OTA OKeUN arod XAaAuBa. Av autr dev adalpedel apeowg peTd tn Sladikasia
TIAGIHATOG, TOTE PMOpPEi va uTtdpEouv {nuiEg diappwong.

Av propeite, HeTA To TTAUOLUO BYAATE KAl OTEYVWOTE TO OKEVOG ATIO TO TIAUVTT-
PLO TILATWYV TO GUVTOHOTEPO Suvatd. OTav UTIAPXEL VYPATia OTO OKEVOG UTOPEL
va SnpoupynBouv Aek€SeQ, ot oToiol woTdoO Sev EMMPEAOLV TIG IBIOTNTEG TOU
OKEVOUG.

Aev pEpouue kauia evOUVN yia Ta MAPAKATW

* Koyiuata kat Ypatoouvieg

* YriepBeppavon



* ZPAALATA TIOU TIPOKUTITOUV ATO E0PAAEVT), AKATAAANAN Kat pn appolovoa
Xpnon 1 apéAela.

2 TIEPITTTWOT) TIOU TIPOKUPOUV WOoTOC0 OPAAUATA TIPLV amd T ArjEn g eyyunong,

ETUOTPEWTE TO TIANPEG TIPOIOV padi e TNV anodelEn arno To TAUEID 0TO KATAoTNUA

ayopag.

TK

Sayin kela Misterisi,

kaliteli kela trtindinizi satin aldiginiz icin sizi tebrik etmek istiyoruz.

UrlintintizG uzun yillar memnuniyetle kullanabilmeniz icin liitfen asagida yer
alan drdn bilgilerini, gtivenli kullanim uyarilarini ve bakim ve temizlik talimatlarini
okuyun.

Ozellikler

Paslanmaz celik tencere gok yiksek sicakliklarda isitilabildigi icin mikemmel pisirme
ve kizartma 6zelliklerine sahiptir. Bu sebeple 6rn. biftek gibi etlerin kizgin ateste
pisirilmesi igin cok uygundur.

Avantajlar

* 8/10 paslanmaz celikten Uretilmistir.

* Finna dayaniklidir, sekli bozulmaz, saglam ve bakimi kolaydir.

* Bulasik makinesinde yikanabilir

* Enduiksiyonlu ocak da dahil olmak Uizere tiim ocak tipleri i¢in uygundur

Ik kullanimdan énce dikkat edilmesi gerekenler

Yeni paslanmaz gelik tencereniz 6zenle Uretilmis ve paketlenmistir. Ancak, siki
kontroller yapiimasina ragmen, Uretim slrecinden kaynaklanan yag veya parlatma
macunu gibi kiiguk kalintilar yiizeyde bulunabilir.

Tencereyi ilk kez kullanmadan énce, bu kalintilar gidermek ve optimum hijyen sagla-
mak i¢in asagidaki temizlik iglemlerini yapmanizi 6neririz:

1.Yikama:
Tencereyi ilik suyla doldurun ve biraz yumusak bulasik deterjani ekleyin. Yumusak bir
stinger veya bezle tencereyi iyice yikayin.
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Kaynatma (istege bagh):

Ozellikle derinlemesine temizlik igin, tencereyi su ve biraz sirke (yaklasik % fincan)
veya limon suyu karisimiyla kisa bir stire kaynatabilirsiniz.

Suyu bosaltin ve tencereyi temiz, sicak suyla birka¢ kez durulayarak sabun ve sirke
kalintilarin tamamen temizleyin.

2. Kurutma:
Duruladiktan hemen sonra tencereyi yumusak, temiz bir bezle kurulayin. Bu, sudaki
kire¢ nedeniyle olusabilecek su lekelerini énler.

Giivenli kullanima yénelik uyarilar

« Ik 6nce mevcut etiketleri cikartin.

* Kabi ilik suyla titizlikle yikayin ve 6zenle kurulayin.

* Kabin icinde bigakla kesmeyin. Bu, ¢izik ve kesim izleri birakabilir ve bunun sonu-
cunda uriintin fonksiyonu olumsuz etkilenebilir.

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

¢ UrlinG iginde malzeme olmadan asla uzun slre isitmayin: Agir iIsinma tehlikesi!

* Tutma saplari sicak ocak plakalarinin tizerinde bulunmamalidir: Yanma tehlikesi!

* Finnda kullanirken tencere tutacagi veya firin eldiveni kullanin.

« Sicak yag kullanirken gok dikkatli olmaya 6zen gésterin.

* Yanan yagi asla suyla séndirmeyin.

* Sondurmek igin bir 6rt kullanin ve atesi bogarak séndirin.

* Kazalarin 6nlenmesi icin Griin sadece saplar sabit bir durumda iken kullanilabilir.
Gevsek vidalari bir tornavida ile sikistirin.

Elektronik ocaklar icin aciklama
Enerjinin daha iyi kullaniimasi icin ocak plakasinin ¢capi pisirme ve kizartma kabinin
capina uygun olmalidir.

Endiiksiyonlu ocaklar icin aciklama

Enduiksiyonlu ocak oldukga hizli bir 1s1 kaynagidir.

Tencere/tava asir Isinma sonucunda hasar gérebilecegi i¢cin bunu igeriksiz olarak
isitmaktan kaginin. Yiksek ayarlanmis sicaklik derecelerinde teknik sebeplerden kay-
naklanan bir ¢cinlama sesi olugabilir. Burada ocaginizda veya tencerenizde/tavanizda
bir anza s6z konusu degildir. Tencerenin/tavanin ¢capi endilksiyonlu ocagin pigirme
ylizeyininkine uygun olmalidir. Ozellikle zemin gapinin gok kiigiik olmasi halinde



ocagin manyetik alaninin calismamasi séz konusu olabilir.

Aciklama: Indiksiyonlu ocagin tizerinde kullanimda yliksek bir gli¢ seviyesi
segildiginde, yerde olusan ani 1si tencereye yeterince hizli bir sekilde dagitilamaz. Isi
birikimi nedeniyle, taban kenarinda mavimsi bir renk degisikligi meydana gelebilir, bu
da tencerenin iglevini higbir sekilde etkilemez ve sikayet icin bir neden tegkil etmez.
Bu nedenle, induksiyonlu ocakta énce bir orta seviye segin.

Bakim ve temizlik aciklamalari

Paslanmaz gelik tencere gok saglamdir ve ayrica bulagik makinesi icin uygundur.
inatgl yemek kalintilarini éncelikle biraz su ile yumusatin ve bunlan bir siinger veya
bez ile temizleyin.

Tencereyi daima 6zenle kurulayin. Yuksek kireg icerikli sular ve bazi yiyecekler i¢
zeminde kireg lekelerine ve mavi igiltili renk degisimlerine sebep olabilirler. Bu optik
kusur Griin 6zelliklerini etkilemez. Bunlar tencere ve tavalar igin 6zel paslanmaz
celik temizleyicileri ile veya kullanim sonrasinda triniin iginde sirke kaynatilarak
giderilebilir.

Bulasik makinesinde temizlik icin éneriler

Cok yiiksek tuz konsantrasyonu Uriinde korozyona sebep olabilecedi igin litfen
bulasik makinesinin igine tuz gelmemesine dikkat edin.

Diger tencerelerde bulunan pas bulagik makinesinin iginde paslanmaz gelik tencere/
tavaya aktarilabilir. Bu ylkama sonrasinda derhal gideriimezse korozyon hasari
olusabilir.

Mumkinse yikama isleminden hemen sonra bulasik makinesinden cikarin ve
kurulayin. Aksi halde islak kalmasi durumunda lekeler olugabilir, ancak bunlar iriin

ozelliklerini etkilemez.

Jaac kela jujellc

sdial s Gle dliigi kela idlygla Olgiunl clyiiay giaill 0o 05035 Gisg dagall e
bl Slalinly (oo Tl olaiiuw Ly daalall Slsliy g dallill sisall Slogles selrs clio gy
caslaiillg.
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YBaaembidi K/IMEHT pupmbi kela,

rnosgpas/ifieM € PpHMobpeTeHeM BbICOKOKa4eCTBEeHHOro naaemsa kela. Yrobbi
OHO pa/ioBasio Bac [0/IrMe rofbl, BHUMATE/IbHO MPOYTUTE M3/IOMEHHYI0 HUMKE
MHBOPMALMIO O NPOAYKTE, yKa3aHus o ero 6e3onacHok aKcrayaraymm,
OYMCTKE U YXOAY 38 HUM.

XapaxTtepuctuku

HyxoHHas nocyaa 13 HepaBsetoLLei cTanm o6naaaeT BEMKONENHbIMW CBOMCTBA-
MM MPU NPUrOTOBNEHM NULLK, TaK KaK AOMNYyCKaeT HarpeBaHne A0 O4eHb BbICOKOM
Temneparypbl. [103TOMy OHa BEIMKONENHO NOAXOAUT AR BbICTPOro obapuBaH1a
mAca, Hanpumep, CTEMKOB.

lMpenmyujecrsa

* N3roToBieHa 13 BbICOKOKa4eCTBEHHOW HepwaBetoLuer ctanm 18/10.

* MOMeT 1Cro/b30BaTLCA /15 MPUrOTOB/IEHWA G1I0A, B AYXOBKE, HE AetopmMUpyeT-
CSl, OT/IMYAETCA NPOYHOCTBIO U HE TPEGYET CIOHKHOIO yXoaa.

* MoaxoauT ANA MbITbA B NOCYAOMOEYHOM MaLLMHE.

* MoaxoauT ANA BCEX BUAOB MJIUT, B TOM YKC/E MHAYKLMOHHbIX

MpnmeyaHune nepes nepBbiM UCMOJ/Ib30BaHNEM

Balua HoBasi KacTptons U3 HepaBerLLEen cTanm Gbina TWaTebHO U3roToB/EHA U
ynakoBaHa. HecMoTps Ha CTPOrMiM KOHTPO/Ib, HA MOBEPXHOCTU MOTYT OCTaTbCA He-
6onblUMe ceapl Macaa uan NOAMPOBasIbHOM NacTbl, 06pa3oBaBLUMECS B NpoLecce
npov3BoacTBa.

Mepea nepBbIM UCMOL30BAHWEM KACTPIO/IM Mbl PEKOMEHZYEM BbINOIHUTL CNeayto-
L0 OYUCTKY, YTOBbI YAANUTb 3TV CEAbI U 06ECNEUYUTH ONTUMASIBHYIO TUTUEHY:

1. MbiTbe:

HaroJsIHWTEe KacTPIO/ItO TEeNJIoM BoAoM M J06aBbTe HEMHOTO MAMKOrO MOIOLLETO CPes-
cTBa. TiaTe/IbHO BbIMOMTE KacTPIo/Ito MATKOM ryGKOM MM TPAMKOW.



Kunayenue (no menanuio):

AJ17 0COGO TLLATE/IbHOM OYUCTKU MOHO HEHAZI0/TO BCKUMATUTL KACTPIOIIO C BO-
[I0M M HEBOBLLMM KOIMHYECTBOM YKCyca (OKO/O ¥4 CTaKaHa) v JIMMOHHOTO COKa.
Bbineiite BoAy M HECKONBbKO pa3 NPOMOWTE KaCTPHOJIIO YMCTOW ropayer BOAOW,
YTOGb! YAA/IUTH BCE OCTATKU Mbl1a M YKCyca.

2. CywkKa:

Cpasy nocne NPOMbIBKM BbICYLLMTE KaCTPIO/It0 MATKOM YACTOM TKaHbIo. 9TO
npefoTBPaTUT NOABJIEHNE BOAHbIX NATEH, KOTOPblE MOryT 06pa30BaTLCA U3-3a
CoAepHaHNA 3BECTU B BOAE.

Yra3aHuA no 6e30nacHoMy UCMO/Ib30BaHHIO

¢ CHayana CHAMUTE BCe HaKNeMnKU.

* 3arem TLaTesIbHO BbIMOMTE Nocyzay Tenon NPOTOYHOM BOAOM U TLLATEIbHO
BbITPUTE €e.

* He pebTe NpoayKTbl HOXOM B nocyge. OcTaBLUMecA Ha MOBEPXHOCTH LiapanmHbl
1 nope3sbl OTPULIATESIBHO B/IMAIOT Ha PYHKLIMOHA/IbHbIE CBOMCTBA M3AE/UA.

* He ocTtaBnaiiTe nocyay ANA BapKW WK HapKK Ha ninTe 6e3 npucMotpa. XpaHuTe
ee B HeJOCTYMHOM /1A AeTel MecTe.

* He gonycKaiiTe A/IMTENbHOrO HarpeBaHnaA U3aenna 6e3 NULLEBbIX MPOAYKTOB!
onacHocTb neperpesal

* Py4Ku He AOMKHbBI HAXOAWTBCA Haf, HAarpeTbIMK KOH(OPKaMM MIMTbI: ONacHOCTb
oworal

¢ BblHMMas nocyay ns AyXOBKM, UCMO/b3YHTe NPUXBATKU UK CNELMaibHbIE PyKa-
BULbI.

o [OpAYMI Mp TpebyeT 0COGEHHO OCTOPOKHOIO OGpAaLLEHUS.

* HuKorga He TyLLMTe rOpPALLMIA HUP BOAOM.

 [ina nogaBneHna niaMeHn MCnosb3yiTe MPOTUBOMNOXKAPHOE NOKPbLIBASIO.

* Bo nsbemaHne HeCHaCTHbIX C/ly4aeB paspeLlaeTca UCNo/b30BaTb U3aenve
TO/IBKO C MPOYHO MPUKPENIEHHOM py4Koi. OcnabneHHble BUHTbI HEO6X0AMMO
NOAKPYTUTb OTBEPTKOM.

YrazaHua gnda anekTponaut
[ins 6onee paLyoHaIbHOTO UCMO/b30BaHWUS SHEPTUM AUAMETP HarpeBaTesbHoOro
[MCKa JO/KEH COBMafiaTh C AMaMETPOM AHa NOCYAb! AJ1A BAPKU U HapKu.

35



36

YrazaHua g9 NHAYKUUOHHBIX MN/IUT

WHAYKUMOHHASA NITa — 3TO 04eHb BbICTPbIN MCTOYHMK Terna.

He pgonyckaiTe HarpeBaHWs nycToi Nocyabl 415 BAPKU UM IapKK, TaK KaK
neperpes MOHET NPUBECTH K €€ NOBPEAEHHIO. [pU YCTaHOBNEHHOM BbICOKOM
TeMmneparypHOM CTyNeHn MOMET PasAaThCA TEXHUYECKU OBYC/IOB/IEHHbIN 3BYKOBOM
CUrHaU1. DTO He FOBOPUT O HAIMUYMK AiederTa NNTbI WK NOCYAb! AN BAPKW UM
apKK.

[vameTp aHa NocyAbl 418 BAPKU M HaPKU JOMHKEH COBMNaAaThb C pasMepoM Ba-
POYHOM MOBEPXHOCTM MHAYKLIMOHHOM NuThI. Moy Manom auameTpe gHa CyLiecTsy-
€T BEPOATHOCTb, YTO 3/IEKTPOMArHUTHOE MoJIe MHAYKLMOHHOM NAUTLI He CpaBoTaeT.

YKasaHue: BbiIGop BbICOKOW MOLLHOCTM NPY UCMOJIb30BaHWM Nocyabl Ha
MHZYKLUMOHHOM MIUTE MOMET MPUBECTM K TOMY, YTO PE3KOE MOBbILLEHWE
Temneparypbl Ha IHE He CMOMET JOCTaTOYHO BbICTPO NepeaaBaTbcs Ha
KacTpronto. B pesynbrare TaKOro CKOM/IEHUA TeMia Ha Kpato JHa MOryT NOsBUTLCA
rosly6oBaTble pa3BoAbl, KOTOPbIE HE BAUAIOT Ha MCMPaBHOE (yHKLMOHUPOBaHWE
NOCYAbl U HE MOTYT C/TyWTb OCHOBaHWEM [N peIamMaLmu.

MoaToMy cHauana Bbib1paiiTe CPeHIOK0 CTYNEHb HArpeBa MHAYKLMOHHOM MNTbI.

YKa3aHunAa no yxo[y n o4UCTHe

Mocyna 13 HepraBetoLLEN CTasIM OT/IMHAETCH MPOYHOCTBIO U MOAXOAUT AJIA MbIThbA B
NnocyI0OMOEYHOM MaLLnHe.

CHavania pasmsArduTe 3acoxLUme OCTaTKW MULLM HEGOBLLMM KOIMYECTBOM BOAbI U
yAanuTe ux rybrom nnu Tpankon. Beerga TwarensHo BbiTupariTe nocyay. Boga ¢
BbICOKWUM COZIEPHAHUEM COJIEN KabLMA M HEKOTOPbIE 6711042 MOTYT OCTaBWUTb Ha
BHYTPEHHEW NOBEPXHOCTM [iHA M3BECTKOBbIE MATHA MM MEpLAOLLE CUHWE Pas3Bo-
Abl. OTW BHELWHWE AedEeKTbl He BAMAIOT Ha CBOMCTBA U3aennaA. X MOXHO yaanuTb
Npu MOMOLLM CrieumanbHbIX CPEACTB f/18 OYMCTHU NOCY/bl U3 HEPHABEIOLLEN cTanm
WX NOC/IE UCTIO/Ib30BaHWSA MPOKUNATUTL NMOCYAY C YKCYCOM.

CoBeTbl 10 OYUCTHE B MOCY[OMOEYHOH MalIMHe

BHyTpH NOCYAOMOEYHOM MaLLMHbI HE [OMKHO BbITb OT/IOHEHUHM CONMMU, TaK KaK
NOBbILLEHHASA KOHLIEHTPALMA COMM MOMET MPUBECTU K 06pa30BaHWo KOPPO3WK Ha
NOBEPXHOCTM U3LeNMA.

B nocyfoMoe4HoM MallMHe MOXET NPOUS0MTU NEPEHOC PHaBYMHBI C APYroW Nocy-
[bl Ha NOCY/y U3 HEpPIKaBetoLLei cTanu. ECn He yaanuTb ee cpasy nocie MbiTbA,



MOryT BO3HUKHYTb KOPPO3WOHHbIE NOBPEXAEHNA.

|_|03TOMy }enartenbHOo cpasy noc/ie 3aBepLlieHna MbiTbA JoCTaTb NOoCyAy U3 Nocyao-
MOEYHOM MaLLMHbI 1 BbITEPETH €€ Hacyxo. Bo BnamHOM COCTOAHWUM Ha He MoryT
06paSOBaTbCﬂ NATHA, KOTOpble, OAHAKO, HE B/IMAIOT HA OCHOBHbIE XapaKTePUCTUKN
nsgenvsa.

UA

LllaHoBHM¥ noKynewb NpoayKuii kela!

Bitaemo Bac i3 noKynKoto AxicHoro B1Mpoby Bia kela. LLjo6 Bu Mor/im Haco-
JI04KYyBaTUCA BUPOBOM 6arato poKiB, pagnMo NpoYUTaT HABEAEHI HUHYE
BiOMOCTi PO BMPI6, BKa3iBKM 3 6€3Me4YHOro BUKOPUCTaHHA Ta iHCTPYKLIl 3
AOIN1A4Y Ta OYULYEHHA.

XapaxTtepuctuku

HyXOHHW nocyp, 3 HeipxaBHOT CTasli Mae Yyf0Bi XapaKTEPUCTUKM ANA BapiHHA Ta
3anikaHHA, OCKi/IbKM [OMYCKae CUbHWM HarpiB. Tomy BiH Ayre A0GpPe NiaxoauTb
ANA o6CMarKyBaHHA M'sica, HanpuKIaz CTEMKIB.

lMepeBaru

¢ BurotoBnieHo 3 HeipraHoi ctani 18/10.

o MipxoamTh ANA roTyBaHHA B AyX0BL, He AedopMyeTbeCA, MiLHUIA Ta He NoTpebye
0C06MBOro AOMALY

* MigxoauTh ANA NOCYAOMUMHMX MaLLMH

o MigxoauTh ANA BCIX BUAIB KYXOHHWX MJIUT, 30KpPeMa iHAYKLUiIMHKX.

lMonepeaHeHHA nepes nepLnM BUKOPHUCTAHHAM

Balua HoBa KacTpyna 3 Hepiasitouoi cTani 6yna peTesibHO BUroToB/IeHa Ta
ynakoBaHa. HesBarKato4m Ha CyBOPMIA KOHTPOJ/Ib AKOCTi, Ha MOBEPXHi MOXYTb 3a-
JMLLETMCA He3HaYHI 3a/MLLKM MacThna abo nonipysBasibHOI NacTw, O € HACNIAKOM
BMPOGHUYOTO NpoLieCy.

Mepepa nepLUnM BUKOPUCTAHHAM KacTpy/li MM PEKOMEH/YEMO BUKOHATU HACTYMHy
npoueaypy O4ULLEHHS, Wo6 BUAAIUTM L 3a/IULLKK Ta 3a6e3ne4nTH ONTUMasIbHY
ririeHy:
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1. MutTAa:
HanoBHiTb KacTpy/to TEN/00 BOAOK | JOAANTE TPOXM MAKOrO MUIOHOro 3acoby.
PeTenbHO BUMMIATE KacTpy/Ito M'AKOKO NyGKO ab0 raHYipKoIo.

HuUn‘ATiHHA (3a 6amkaHHAM):

1A 0co6MBO PETENIbHOMO OYMLLEHHA MOXHA KOPOTKO NMPOKUN‘ATUTM KacTpy/io 3
CYMILLLLIO BOAM Ta HEBE/IMKOI KiNIbKOCTi OLTY (MPMGIN3HO Y4 CKNAHKM) 260 IMMOH-
HOrO COKY.

Bunuiite Bogy i KinbKa pasiB NPOMUIMTE KacTpy/Iio YUCTOIO rapsAvoto BOZOH, o6
BUOA/IUTU BCi 3/IMLLKW MW/1a Ta OLTY.

2. CywiHHA:

Bigpasy nicna npoMmnBaHHA BUCYLLITb KACTPY/TIO M‘AKOI0 YMCTO raHuyipKoto. Lie

3ano6iKWTb YTBOPEHHIO NJIAM Bif, BOAW, AKI MOXYTb 3'ABUTMCA Yepes BMICT BarnHa

y BOZ.

BHra3iBKH1 3 6e3ne4HOro BUKOpUCTaHHA

* CnoyartKy 3HiMiTb HaninKy.

* PeTe/IbHO BUMUIATE NOCYA, Y TENi NPOTOYHIM BOAj Ta A0GPE MOro BUCYLLITh.

* He pixkteno nocyay Hoxewm. Lie Moxe CnpuynHUTM NoaBy NOAPANMH i NOpI3iB; BTIM,
BOHW He MOripLUytoTb yHKLiOHANbHICTb BUPOBY.

* He 3anuwaiite nocyp AnA BapiHHA / 3anikaHHA 6e3 HarAay nif Yac BUKOPUCTaH-
HA.
Tpumaiite nopani Big AiTen.

* Hikonmn He HarpiBaviTe BMpi6 AOBro 6e3 NpoAyKTiB: iCHYe pyU3uK neperpisy!

* Py4Kun He NOBMHHI 3HAXOAWUTUCA HaJ, PO3HAPEHOI MOBEPXHEKD KYXOHHOT MANTK:
iCHye HebeaneKa oTpMMaHHA oniKis!

* [i Yac BUKOPUCTaHHSA B [lyXOBL{i KOPUCTYMTECA KYXOHHUMM NpUXBaTKamm abo
pyKaBWYKaM1 ANA LyXOBKH.

* ByabTe 0c061MBO 06EPEHHI NPV NOBOAMEHHI 3 rapAYUM HUPOM.

* Hikonu He raciTb ¥up, WO nanae, BOAOH.

* Bi3bMiTb A4/1A raciHHA KOBAPY Ta i30/1I0MTe Heto NoayM's.

* LLlo6 3ano6irtv HelacHOMyY BMNaKy, BUKOPUCTOBYITE BMPIG /inLLE 3 MiLHO
3aKpinaeHoto py4Koto. MiATArHITE 0CNa6NEHi FBUHTU BUKPYTHOI.

BHxa3ziBKa A/17 e1eKTpon/inT
na eheKTUBHILLOrO BUKOPUCTAHHSA EHeprii AiaMeTp KyXOHHOI NMTK Mae BiAmnoBi-



[aTv giameTpy AHa nocyay ANA BapiHHA Ta 3aniKaHHA.

BrasziBKa AN1A iHAYRYiHUX NAUT

IHAYKUiMHA NA1Ta € AXKEPEIOM AyHKe LUBUAKOrO Tenna.

CnigryviTe, W06 nocya ANA BapiHHA / 3aniKaHHA He HarpiBaBcs 6€3 NPOAYKTIB:

Lie MOXe NeperpiTv Ta NoLUKOAMTU NocyA,. AKLLO BCTaHOBEHO BUCOKUIA CTYNiHb
Temnepartypu, MOHKe NPOsyHATU CUrHaJI, WO 0B6YMOBNEHO TEXHIYHUMU NPUYMHAMM.
Lle He 03Havae HasABHICTb AedEKTY B KYXOHHIM nNauTi a6o B nocyai AnA BapiHHA /
3aniKaHHA.

[JiameTp aHa nocyay ANA BapiHHA / 3aniKaHHA Mae BiAnoBigaTv po3mMipy BapUabHOT
noBepXHi iHAYKLIMHOT NanTU. 30KpemMa, AKLLO AiaMeTp AHa 3amasunid, MarHiTHe none
KYXOHHOI NIUTU MOE He pearyBaTu Ha nocyg,

MpumiTKa: Npy BUKOPUCTaHHI Ha iHAYKLIMHIA NANTI, AKLLO BUGPaHO BUCOKWI piBeHb
NOTY}HOCTI, MO}e CTaTUCA TaK, Lo TernJ1o, WO BUAINAETLCA 6e3nocepeaHbo Ha
[Hi, He Byze AOCTaTHBO LWBMAKO BiBEAEHO 0 KacTpyi. Take HaKOMUYEeHHA Tenna
MOE MPU3BECTU A0 CUHIOLLIHOMO KOJIbOPY Ha KPar OCHOBM, LLO HOAHUM YMHOM He
BM/IMBae Ha hYHKL;tO Ta He € MPUYMHO [J15 CKapry.

Tomy cnoyaTKy BUGEpIiTb cepefHili piBeHb Ha IHAYKLIMHIN NAnTi.

IHCTpYKUia 3 gornagy Ta oYULEeHHA

Mocyp, i3 HeipwaBHOI CTasli MiLHWI Ta NIAX0AUTL 418 NOCYAOMUMHMX MALLMH.

CTiliKi 3a/IMLLKM iXKi cnoYaTKy PO3M AKLLITb HEBEIMKOLO KiNIbKICTIO BOAM, & NOTIM
BUAANITb N'YBKOIO 260 TKAHWMHOI.

3aB¥AM NOBHICTIO BUCYLLYHTE nocya, Ll,yme OPCTKa BoAa Ta AesKi CTPaBY MOMYTb
BUK/IMKATW NOABY BAMHAHWX M/IAIM | CUHIX MEPEXT/IMBMX MNIAIM HA BHY TPILLIHIi
noBepxHi Axa. L|j Bisya/ibHi HEAONIKM He BNIMBAOTb HA BNACTMBOCTI BUPOODY. ix
MOHa BUAANATH CreLiaibHUM 3aCO60M, NPU3HAYEHUM ANA YULLEHHS CTaNIEBOrO
HeipwaBHOro nocyay AJ1A BapiHHA Ta 3aI'IiKaHHH; TaKOX MOM¥HA NPOKUN‘ATUTH BUPIO
3 OLTOM MiC/1A BUKOPUCTaHHS.

IMopaam o0 O4YHLEeHHA B MOCYAOMUIHINA MaLUHI

CnigryviTe, W06 ycepeanHy NoCyAOMUHOT MalMHKX He NoTpan/isiaa Ciflb, OCKIIbKU
3aHa/TO BUCOKA KOHLEHTPAL|A COMi MOXE CMPUYNHUTI KOPO3ito BUPOOY.

Y NOCYAOMUIHIM MaLLMHI MOX/IMBE NEPEHECEHHS Ha NOCyA, 3 HeipHaBHOT cTani
CTOPOHHbBOI ipHi 3 iHLWOoro nocyay. AKLO ii He BUAANMTK Bigpasy nicaa 3aBepLUeHHA
MUTTA, MOXYTb BUHUKHYTU KOPOSiiHi NMOLUKOAMKEHHS.
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3a MOM/IMBOCTI BUMMITb NOCYZ, i3 NOCYAOMWUIMHOT MaLLMHU Bigpasy nicnis 3aBepLueH-
HA MUTTA Ta BUCYLLITb MOro. IHaKLwe Ha BUPOGi y BOSIOrOMY CTaHi MOXYTb 3’ABUTUCA
MISIMM; BTIM, HA B1ACTUBOCTi BUPOGY BOHU He BI/IMBAIOTb.

PL

Szanowny Kiliencie firmy kela,

gratulujemy zakupu tego doskonatego produktu firmy kela.

Aby przez wiele lat cieszyc sie z jego posiadania, nalezy zapoznac sie z po-
nizszymi informacjami o produkcie, wskazoéwkami dotyczacymi bezpiecznego
uzywania oraz zaleceniami dotyczgcymi pielegnacji i czyszczenia.
Wtasciwosci

Naczynia kuchenne ze stali szlachetnej majg swietne wtasciwosci, jesli chodzi o
gotowanie i smazenie, poniewaz mozna je nagrzewac do wysokiej temperatury.
Dlatego szczegdlnie nadajg sig one do ostrego przypiekania migsa, np. stekdw.

Zalety

* Wykonane z nierdzewnej stali szlachetnej 18/10

* Mozliwos$¢ uzywania w piekarnikach, odporno$é na odksztatcenia, solidne i tatwe
w pielegnacji

¢ Mozliwo$¢ mycia w zmywarkach

* Do wszystkich rodzajow kuchenek — réwniez indukcyjnych

Wskazowka przed pierwszym uzyciem

Panstwa nowy garnek ze stali nierdzewnej zostat starannie wyprodukowany i zapako-
wany. Pomimo rygorystycznych kontroli, na powierzchni moga jednak znajdowac

sie niewielkie pozostatosci, takie jak oleje lub pasty polerskie, wynikajace z procesu
produkcji.

Przed pierwszym uzyciem garnka zalecamy nastepujgce czyszczenie w celu usunig-
cia tych pozostatosci i zapewnienia optymalnej higieny:

1. Mycie:

Napetnij garnek ciepta wodg i dodaj niewielkg ilosé tagodnego ptynu do mycia
naczyn. Doktadnie umyj garnek migkka gabka lub Sciereczka.



Gotowanie (opcjonalnie):

Aby uzyskac szczegodlnie doktadne czyszczenie, mozna krétko zagotowac garnek z
mieszankg wody i niewielkiej iloéci octu (okoto ¥4 szklanki) lub soku z cytryny.

Wylej wodeg i kilkakrotnie wyptucz garnek czysta, goraca woda, aby usungé wszelkie
pozostatosci mydta i octu.

2. Suszenie:

Natychmiast po wyptukaniu osusz garnek migkka, czysta $ciereczka. Zapobiega to
powstawaniu plam z wody, ktére moga powstawac w wyniku zawarto$ci wapnia w
wodzie.

Zalecenia dotyczace bezpiecznego uzycia

* Najpierw usuna¢ naklejki.

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

* Nie cig¢ produktéw nozem w naczyniu. Mogtoby to spowodowaé zarysowania i
nacigcia, ktore jednak nie pogorszg wtasciwosci produktu.

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

* Nie nagrzewac przez dtuzszy czas pustego naczynia: niebezpieczenstwo przegrza-
nia!

* Uchwyty nie moga znajdowac sig nad rozgrzanymi ptytami kuchenki: niebezpie-
czenstwo oparzenia!

* W przypadku uzywania naczynia w piekarniku nalezy uzywac scierki lub rekawicy
kuchenne;j.

* Ze szczegodlng ostroznoscig nalezy obchodzié sie z roztopionym ttuszczem.

* Ptongcego ttuszczu nie wolno gasi¢ woda.

* W celu zduszenia ognia nalezy uzywac koca.

* Aby unikngé wypadkow, produkt moze by¢ uzywany tylko z dobrze przymocowa-
nym uchwytem. Poluzowane $ruby nalezy dokrecac srubokrgtem.

Informacja dotyczgca kuchenek elektrycznych
W celu lepszego wykorzystania energii Srednica ptyty kuchennej powinna by¢ taka
sama, jak $rednica dna naczynia.
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Informacja dotyczgca kuchenek indukcyjnych

Kuchenki indukcyjne sg bardzo szybko nagrzewajgcymi sig zrédtami ciepta.

Nie nalezy podgrzewac pustych naczyn, poniewaz przegrzewanie moze spowodo-
wac ich uszkodzenie. Przy wysokiej nastawie temperatury moze wigczyc sie buczek,
ktory stosowany jest dzigki uzytym rozwigzaniom technicznym. Nie jest to wada
kuchenki lub naczynia. Srednica dna naczynia do gotowania/smazenia musi odpo-
wiadac¢ $rednicy pola kuchenki indukcyjnej. Zwtaszcza w przypadku matych srednic
dna istnieje mozliwo$¢, ze pole magnetyczne kuchenki nie zadziata.

Wskazéwka: Korzystajac z kuchenki indukcyjnej po wybraniu wysokiego
poziomu mocy ciepto, ktdre jest natychmiast wytwarzane w dnie, nie moze zostac
odprowadzone wystarczajgco szybko do reszty garnka. To nagromadzenie ciepta
moze prowadzi¢ do niebieskawych przebarwien na krawedzi dna, co w zaden
sposéb nie wptywa na dziatanie i nie moze by¢ powodem do reklamacii.

Dlatego najpierw nalezy wybra¢ $rednie ustawienie na kuchence indukcyjnej.

Zalecenia dotyczgce pielegnacji i czyszczenia

Naczynia ze stali szlachetnej sg solidne i nadajg si¢ do mycia w zmywarkach.
Najpierw nalezy namoczy¢ uporczywe resztki jedzenia niewielkg ilo$cig wody, a
nastepnie usuna¢ je gabka lub Sciereczka.

Nalezy zawsze doktadnie osuszy¢ naczynie. W przypadku bardzo twardej wody i
niektérych potraw na dnie naczynia mogg powstawaé plamy z kamienia oraz $wie-
cace odbarwienia. Takie wady optyczne nie majg wptywu na wtasciwosci produktu.
Mozna je usuwac za pomocg specjalnych srodkéw do czyszczenia naczyn ze stali
szlachetnej albo poprzez wygotowanie naczynia octem.

Rady dotyczace mycia naczyn w zmywarkach

Do wnetrza zmywarki nie moze przedostac sig sél, poniewaz zbyt duze stezenie
moze wywotaé korozje produktu.

W zmywarce korozja z innych naczyr moze by¢ przenoszona na naczynia ze stali
szlachetnej. Jesli nie zostanie ona usunigta zaraz po myciu, moga powsta¢ uszko-
dzenia korozyjne. Naczynia nalezy wyjmowac ze zmywarki i osuszy¢ jak najszybciej
po zakoriczeniu mycia. Na mokrych naczyniach moga powstac plamy, ktére jednak
nie wptywaja na wtasciwosci produktow.
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VazZeny 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 bezpe¢nému pouZiti a také informace o tom, jak
o vyrobek pecovat a jak jej Cistit.

Viastnosti

Nadobi z uslechtilé nerezové oceli ma vynikajici viastnosti pfi vafeni a smazeni,
protoZe jej Ize hodné rozpalit. Proto je vhodné zejména pro prudké smazeni masa,
napf. steakd.

Prednosti

* vyrobeno z nerezaveéjici uslechtilé oceli 18/10

* vhodné pro pouziti v troubé, tvarové stalé, odolné a snadno udrzovatelné

* |ze umyvat v my¢ce nadobi

* vhodné pro vSechny typy sporakd — i na indukci

Upozornéni pfed prvnim pouzitim

Vas novy nerezovy hrnec byl peclivé vyroben a zabalen. | pres pfisné kontroly se
vsak na povrchu mohou z diivodu vyroby nachazet malé zbytky, jako jsou oleje nebo
lestici pasty.

Pfed prvnim pouzitim hrnce doporuéujeme provést nasleduijici ¢isténi, aby se tyto
zbytky odstranily a byla zajisténa optimaini hygiena:

1. Myti:

Naplrite hrnec teplou vodou a pfidejte trochu jemného myciho prostfedku. Hrnec
dukladné umyjte meékkou houbou nebo hadiikem.

Vareni (volitelné):

Pro zvlasté dukladné cisténi muzete hrnec kratce vafit ve smési vody a malého
mnozstvi octa (asi ¥4 $alku) nebo citronové Stavy.

Vodu vylijte a hrnec nékolikrat oplachnéte Cistou horkou vodou, abyste odstranili
vSechny zbytky mydla a octa.

2.Suseni:
Hrnec ihned po oplachnuti osuste mékkym ¢istym hadfikem. Tim zabranite tvorbé
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vodnich skvrn, které mohou vzniknout v disledku obsahu vapniku ve vodé.

Pokyny k bezpeénému pouZziti

* Nejdfive odstrarite z nadobi nalepku.

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

 Nikdy v nadobi nekréjejte nozem. MuZete tak nadobi poskrabat a pofezat, coz
v8ak nema vliv na funkci vyrobku.

* Nikdy neponechavejte nadobi béhem vareni/smazeni bez dozoru. Chrarite pfed
détmi.

« Hlidejte, aby rozpaleny vyrobek nikdy nezustal dlouho prazdny: Hrozi riziko
prepaleni!

* Rukojeti nadobi se nesmi nachazet nad rozpalenymi plotynkami: Hrozi riziko
popaleni!

* Budete-li pfipravovat pokrmy v troubé, pouzijte chiapky nebo kuchyriské

rukavice.

* Mimoradnou pozornost vénujte manipulaci s rozpalenym tukem.

* Hofici tuk nikdy nehaste vodou.

* K haseni pouzijte poklicku a plameny uduste.

* Aby se zamezilo nehodam, smi byt vyrobek pouZivan pouze s napevno pfichyce-

nou rukojeti. Uvolnéné Srouby dotahnéte Sroubovakem.

Pokyny pro pouziti na elektrickém sporaku
Kvuli lepSimu vyuziti energie by mélo dno nadobi odpovidat priméru plotynky.

Pokyny pro pouziti na indukénim sporaku

Indukéni sporaky jsou velice rychlym zdrojem tepla.

Dbejte, aby nedoslo k rozpaleni prazdného nadobi, nebot to mlize byt kvili prehrati
poskozeno. Mulze se stat, Ze pii vysoce nastavenych teplotach zazni bzucivy ton
zplsobeny technickymi podminkami. Nejedna se tady ani o zavadu na sporaku ani o
zavadu na nadobi.

Primér dna nadobi musi souhlasit s velikosti indukéni plotynky sporaku. Zviast u
nadobi s pfili§ malym prdmérem dna hrozi, Ze magnetické pole sporaku nebude
reagovat.

Upozornéni: Pokud pouzivate indukéni desku, mohlo by se pfi vybéru vysokého
stupné vykonu stat, Ze by se okamzité vznikajici teplo na dné nemuselo dostate¢né
rychle odvadét do hrnce. Diky tomuto nahromadéni tepla by mohlo dojit ke zmodrani



okraje dna, coz ale v zadném piipadé nema vliv na funkénost a nepredstavuje divod
pro reklamaci.
Proto tedy na indukéni desce nejprve volte stfedni stuperi vykonu.

Jak o vyrobek pecovat a jak jej oSetfovat

Nadobi z uslechtilé nerezové oceli je odoIné a navic vhodné do my&ek nadobi.
Nejdfive nechte odolné zbytky jidla odmodit v troSce vody a poté je odstrarite houbic-
kou nebo hadfikem na nadobi.

Nadobi vzdy peclivé utfete. Silné vapnita voda a néktera jidla mohou zanechavat
skvrny od vapna i lesklé zbarveni do modra na vnitfnim dnu nadobi. Tyto optické
nedostatky nemaiji vliv na vlastnosti vyrobku. Daji se odstranit specialnim ¢isticim
pfipravkem na nerezové nadobi, popt. po pouziti vyvarte nadobi octem.

Tipy pro myti nadobi v myéce

Dbejte na to, aby se do vnitfniho prostoru my¢ky nedostala stil, protoze piili§ vysoka
koncentrace soli mlize vyvolat korozi na vyrobku.

Rez z jiného kusu nadobi se mlize v my¢ce nadobi pfenést na nerezové nadobi.
Pokud rez neodstranite hned po ukon&eni myciho programu, mtze dojit k poskozeni
nadobi zplsobenému korozi.

Pokud mozno ihned po mycim programu nadobi z mycky vyjméte a osuste. Na vihkém
nadobi se jinak mohou vytvorit skvrny, které vSak nikterak neovliviuiji viastnosti vyrobku.

SK

Spostovana stranka podjetja kela,

Cestitamo vam ob nakupu kakovostnega izdelka kela.

Da boste lahko izdelek uporabljali Se dolgo ¢asa, preberite naslednje podatke
o izdelku ter navodila za varno uporabo, nego in ¢is¢enje.

Lastnosti
Kuhinjska posoda iz nerjavnega jekla se ponasa z odli¢nimi lastnosti za kuho in peko,
saj jo lahko moc¢no segrejemo. Zlasti primerna je za hitro peko mesa, npr. zrezkov.

Prednosti

* |zdelana iz nerjavnega jekla 18/10

* Primerna za uporabo v pecici, odporna proti deformacijam, robustna in preprosta
zanego
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* Primerna za uporabo v pomivalnem stroju
* Primerna za vse $tedilnike — tudi indukcijske

Upozornenie pred prvym pouZitim

Vas novy nerezovy hrniec bol starostlivo vyrobeny a zabaleny. Napriek prisnym
kontrolam sa v§ak na povrchu mézu nachadzat malé zvysky olejov alebo lestiacich
past, ktoré su vysledkom vyrobného procesu.

Pred prvym pouzitim hrnca odpori¢ame nasledujuce Cistenie, aby sa tieto zvysky
odstranili a zabezpecila optimalna hygiena:

1. Umyvanie:
Naplrite hrniec teplou vodou a pridajte trochu jemného prostriedku na umyvanie
riadu. Hrniec dokladne umyte mékkou $pongiou alebo handri¢kou.

Varenie (volitelné):

Pre obzvlast dokladné Cistenie mozete hrniec kratko povarit v zmesi vody a malého
mnozstva octu (asi ¥4 $alky) alebo citronovej Stavy.

Vylejte vodu a hrniec niekolkokrat oplachnite €istou horticou vodou, aby ste odstranili
vsetky zvysky mydla a octu.

2.SuSenie:
Hrniec ihned’ po oplachnuti osuste makkou cistou utierkou. Tym zabranite tvorbe
vodnych Skvin, ktoré mézu vzniknut v désledku vapnika vo vode.

Navodila za varno uporabo

* Najprej odstranite morebitne nalepke.

* Posodo temeljito o€istite s toplo vodo in jo dobro osusite.

* V posodi ne rezite z nozi. Lahko jo opraskate ali pustite sledi noza, vendar pa to ne
vpliva na uéinkovitost izdelka.

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

* Posode brez vsebine nikoli dalj Gasa ne segrevajte: nevarnost pregretja!

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

* Pri uporabi v pecici u i ravnanju z vro¢o mas¢obo.

* Gore¢e mascobe nikoli ne gasite z vodo.

* Pogasite jo s prtom, ki zadusi plamene.

» Da bi preprecili nesrece, lahko izdelek uporabljate le s trdno pritrjenim ro¢ajem.
Odbvite vijake privijte z izvija¢em.



Navodila za elektricne stedilnike
ZaboljSo izrabo energije naj bosta premera plos¢e Stedilnika in dna posode za kuho
0z. peko enako velika.

Navodila za indukcijske stedilnike

Indukcijski Stedilnik omogo¢a izredno hitro segrevanije.

Posode za kuho/peko ne segrevajte brez vsebine, saj se lahko pregreje in poskoduije.
Pri visoko nastavljenih temperaturah se lahko iz tehni¢nih razlogov zaslisi bren¢anje.
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.

Upozornenie: Pri pouziti na indukénom sporaku sa méze pri vybere vysokého
vykonového stupia stat, Ze okamzité vznikajuce teplo na dne sa nemdze dostatocne
rychlo odvadzat na hrniec.V désledku tohto nahromadenia tepla méze dojst k
modrastému sfarbeniu na okraji dna, ktoré Ziadnym spdsobom neovplyvriuje funkciu
a nepredstavuje Ziadny dévod pre reklamaciu.

Preto na indukénom sporaku zvol'te najprv stredny stuperi.

Navodila za nego in ¢is¢enje

Kuhinjska posoda iz nerjavnega jekla je robustna in primerna za uporabo v pomival-
nem stroju. Trdovratne ostanke hrane najprej zmehcajte z vodo in jih nato odstranite z
gobico ali krpo. Posodo vedno skrbno osusite. Voda z visoko vsebnostjo apnenca in
nekatere jedi lahko povzrocijo madeze vodnega kamna ali modro zabarvanje na dnu
v notranjosti posode. Te opti¢ne pomanjkljivosti ne vplivajo na u€inkovitost izdelka.
QOdstranite jih lahko s posebnim cistilom za nerjavno jeklo, ki je primerno za posode
za kuho in peko, posodo pa lahko po uporabi tudi prekuhate s kisom.

Nasveti za ¢is¢enje v pomivalnem stroju

Pazite, da v notranjost pomivalnega stroja ne bo zasla sol, saj lahko previsoka kon-
centracija soli povzro€i korozijo na izdelku.

V pomivalnem stroju se lahko rja z druge posode prenese na posodo iz nerjavnega
jekla. Ce je ne odstranite takoj po konéanem pomivanju, lahko pride do pogkodb
zaradi korozije.

Posodo takoj po konéanem pomlvanju vzemite iz pomivalnega stroja in jo obrigite. Ce
je posoda mokra, lahko namre¢ nastanejo madezi, ki pa ne vplivajo na uéinkovitost
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SLO

VazZeny zakaznik spolo¢nosti kela,

blahoZelame vam ku kupe vasho kvalitného vyrobku kela.

Aby ste mali z neho dlhé roky radost, precitajte si, prosim, nasledujice
informdcie o vyrobku, pokyny k bezpecnému pouZivaniu, ako aj pokyny k
oSetrovaniu a udrzbe.

Viastnosti

Riad z uslachtilej ocele ma vynikajuce vlastnosti pri vareni a peceni, pretoze sa da
vel'mi silno zohriat. Preto je zvlast dobry na ostré pecenie mésa, napr. steakov.
Vyhody

* Vyrobeny z nehrdzavejlcej uSlachtilej ocele 18/10.

* Vhodny pre pece, tvarovo staly, robustny a lahko sa o$etruje

* Vhodny pre umyvacky riadu

* Vhodny pre vSetky druhy sporakov — aj indukéné.

Opomba pred prvo uporabo

Vasa nova posoda iz nerjavecega jekla je bila skrbno izdelana in zapakirana. Kljub
strogim kontrolam pa lahko zaradi proizvodnje na povrsini ostanejo majhni ostanki,
kot so olja ali polirna pasta.

Pred prvo uporabo posode priporoéamo naslednje ¢iséenje, da odstranite te ostanke
in zagotovite optimalno higieno:

1. Pranje:
Lonec napolnite s toplo vodo in dodajte nekaj blagega pomivalnega sredstva. Lonec
temeljito operite z mehko gobico ali krpo.

Kuhanje (neobvezno):

Za posebno temeljito ¢is¢enje lahko lonec na kratko zavrete z meSanico vode in
majhno koli¢ino kisa (priblizno ¥ skodelice) ali limoninega soka.

Vodo izlijte in lonec veckrat izperite s €isto, vro¢o vodo, da odstranite vse ostanke
mila in kisa.

2. Susenje:
Lonec takoj po izpiranju osusite z mehko, €isto krpo. S tem preprecite nastanek
vodnih madezev, ki lahko nastanejo zaradi apnenca v vodi.



Pokyny k bezpecnému pouzivaniu

* Najprv odstrarite existujuce nalepky.

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

 V riade nerezte noZzmi. To moze spdsobit Skrabance a stopy po rezani, ktoré av§ak
neovplyvriuju funkciu vyrobku.

* Riad na varenie/pecenie nenechavajte pri pouzivani bez dohladu. Drzte mimo
dosahu deti.

* V/yrobok nezohrievajte nikdy dih&i ¢as bez obsahu: Nebezpecenstvo prehriatial

¢ Uchytky sa nesmu nachadzat nad ohrievanymi platiiami sporaka: Nebezpecenstvo
popalenia!

* Pri pouzivani v peci pouzivajte chriapky alebo rukavice uréené pre pec.

* Davajte pozor na zvlast opatrni manipuléciu s horticim tukom.

* Horiaci tuk nehaste nikdy vodou.

* Na hasenie zoberte deku a zaduste plamene.

* Na zabranenie vzniku Urazu sa smie vyrobok pouzivat iba s pevne nasadenou
uchytkou. Uvolnené skrutky zatocte 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.

Zabrarite zohrievaniu riadu na varenie/pecenie bez obsahu, pretoZze sa méze posko-
dit v désledku prehriatia. Pri vysoko nastavenych teplotnych stuprioch méze zazniet
bzucavy tén, ktory je technicky podmieneny. Pritom nejde o Ziadnu chybu na vasom
sporaku alebo riade na varenie/pecenie.

Priemer dna riadu na varenie/pecenie sa musi zhodovat s velkostou varného pola
indukéného sporaka. Zvlast pri prili§ malych priemeroch dna existuje moznost, ze
magnetické pole sporaka nezareaguije.

Navodilo: Ob uporabi na indukcijskem kuhali§¢u se pri visoki stopnji mo¢i lahko
zgodi, da ni takoj$njega prenosa toplote s plo$¢e na posodo. Zaradi tega zastoja
toplote se lahko rob na dnu posode obarva modrikasto, kar pa ne vpliva na delovanje
in ni vzrok za reklamacijo.

Zato na indukcijskem kuhali$¢u najprej izberite srednjo stopnjo.
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Pokyny pre osetrovanie a Cistenie

Riad z uslachtilej ocele je robustny a okrem toho vhodny pre umyvacky riadu.
Zatvrdnuté zvysky jedla namocte najprv v malom mnoZzstve vody a odstrarite ich
$pongiou alebo handrou.

Riad vzdy starostlivo vysuste. Voda so siinym obsahom vapna a niektoré jedla mézu
viest k vapennym flakom, ako aj k modro trblietajicim sa sfarbeniam na vnitornom
dne. Tieto optické nedostatky neovplyvriuju viastnosti vyrobku. Daju sa odstranit
pomocou $pecialneho Eisti¢a na uslachtill ocel pre riad na varenie a pecenie alebo
po pouZiti vyvarte vyrobok v octe.

Tipy na umyvanie v umyvacke riadu

Davaijte, prosim, pozor na to, aby sa do vnutorného priestoru umyvacky riadu nedos-
tala sol, pretoZe prili§ vysoké koncentracie soli mbzu spdsobit kordziu na vyrobku.
Cudzia hrdza na inom riade sa méze v umyvacke riadu preniest na riad z uslachtilej
ocele. Ak by sa tato neodstranila ihned' po umyti, mézu vzniknut poskodenia spdso-
bené koroziou.

Podl'a moznosti hned po umyti riadu vyberte riad z umyvacky riadu a vysuste ho. Vo
vihkom stave sa mézu inak vytvorit flaky, ktoré ale neovplyviuju vlastnosti vyrobku.

HR

Postovani kela kupce,

Cestitamo Vam na kupnji vaseg kvalitetnog kela proizvoda.

Da biste bili dugo zadovoljni s njime, procitajte sljedece informacije o proizvo-
du, napomene za sigurnu uporabu te napomene za njegu i ¢iscenje.

Svojstva
Sude od nehrdajucéeg ¢elika ima izvrsna svojstva kuhanja i pecenja jer se moze jako
zagrijati. Stoga je posebno prikladno za naglo przenje mesa, npr. odrezaka.

Prednosti

* |zradeno od nehrdajuceg ¢elika 18/10.

* Moze se koristiti u pecnici, stabilnog oblika, robustno i lako za odrzavanje
* Prikladno za pranje u stroju za pranje suda

* Prikladno za sve vrste peéi —iindukcijske peci.



Napomena prije prve upotrebe

Vas novi lonac od nehrdajuéeg Eelika pazljivo je proizveden i zapakiran. Medutim,
unato¢ strogim kontrolama, na povrsini mogu ostati sitni ostaci, poput ulja ili pastica
za poliranje, zbog proizvodnog procesa.

Prije prve upotrebe lonca preporuc¢ujemo sliedeci postupak ¢iscenja kako biste
uklonili te ostatke i osigurali optimalnu higijenu:

1. Pranje:

Napunite lonac toplom vodom i dodajte malo blagog sredstva za pranje posuda.
Temeljito operite lonac mekom spuzvom ili krpom.

Kuhanje (po zelji):

Za posebno temeljito ¢is¢enje, lonac mozete nakratko prokuhati s mje$avinom vode i
malo octa (otprilike ¥4 $alice) ili imunovog soka.

Iscijedite vodu i isperite lonac nekoliko puta ¢istom, vru¢om vodom kako biste uklonili
sve ostatke sapuna i octa.

2. Susenje:
Osusite lonac odmah nakon ispiranja mekom, €istom krpom. To sprje¢ava stvaranje
mrlja od kamenca koje moze uzrokovati vapnenac u vodi.

Napomene za sigurnu uporabu

* Prvo skinite postojece naljepnice.

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

* Ne rezite nozem u posudi. To moZe uzrokovati ogrebotine i trgove rezanja koji
medutim ne utje€u na funkcionalnost proizvoda.

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

» Nikada ne zagrijavajte proizvod dulje vrijeme bez sadrzaja u njemu: Opasnost od
pregrijavanja!

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

* Prilikom uporabe u pecénici koristite krpe za lonce ili rukavice za pecnicu.

* Pazite na posebno oprezno rukovanje s vruéom mascu.

* Nikada ne gasite gorec¢u mast vodom.

« Koristite za gaSenje pokriva¢ i ugusite plamene.

* Radi izbjegavanja nezgoda proizvod se smije koristiti samo kada je ru¢ka ¢vrsto
priévr§c¢ena. Olabavljenje vijke pritegnite odvijacem.
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Napomena za peci na struju
Radi boljeg iskoristavanja energije promjer grijace ploce trebao bi odgovarati promje-
ru dna posude za kuhanje i pecenije.

Napomena za indukcijske peci

Indukcijska pe¢ je izuzetno brzi izvor topline.

Izbjegavajte zagrijavanje suda za kuhanje/pecenje bez sadrzaja jer se moze ostetiti
pregrijavanjem. Kod vrlo visoko postavljenih stupnjeva temperature moze se oglasiti
zvuk zujanja $to je tehnicke prirode. Pri tome se ne radi o kvaru na vasoj peci ili sudu
za kuhanje/pecenje. Promjer dna suda za kuhanje/pe¢enje mora odgovarati veli¢ini
grijaceg polja indukcijske peéi. Posebno u slu¢aju malih promjera dna postoji moguc-
nost da magnetno polje peci ne reagira.

Napomena: Ako se koristi indukcijski Stednjak, pri odabiru visoke razina snage,
toplina koja se odmah stvara na dnu ne moze se dovoljno brzo prenijeti u lonac.
Zbog ovog gomilanja topline moze doci do plavi¢astih obojenja na rubu dna, §to ni
na koji nacin ne utjece na funkciju i nije razlog za reklamaciju.

Zbog toga na indukcijskom Stednjaku najprije odaberite srednji stupanj snage.

Napomene za njegu i ¢is¢enje

Sude od nehrdajuceg ¢elika je posebno robustno i osim toga prikladno za pranje u
stroju za pranje suda.

Tvrdokorne ostatke jela prvo namocite u vodi i skinite ih spuzvom ili krpom.

Uvijek pazljivo obriite posude. Voda koja sadrzi puno kamenca i neka jela mogu
dovesti do mrlja od kamenca te plavo blistajucih diskoloracija na dnu posude. Ovi
opti¢ki nedostaci ne utjecu na svojstvo proizvoda. Oni se mogu skinuti posebnim
sredstvima za nehrdajuéi ¢elik za posude za kuhanje i pecenije ili proizvod mozete
nakon uporabe prokuhati octom.

Savjeti za ¢iscenje u stroju za pranje suda

Pripazite da u unutarniji prostor stroja ne dospije sol jer prevelika koncentracija soli
moze izazvati hrdanje proizvoda.

Hrda od drugih posuda moze se prenijeti u stroju za pranje suda na drugo sude od
nehrdajuéeg Celika. Ako se to sude odmah ne izvadi nakon pranja mogu nastati Stete
od hrdanja.

Po moguénosti odmah nakon pranja izvaditi sude iz stroja i obrisati. U vlaznom stanju
mogu nastati mrlje koje medutim ne utje¢u na svojstvo proizvoda.
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Stimate client kela,

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

Proprietati

Vasul de gatit din otel inoxidabil prezinta calitati excelente de gatire si prajire, deoare-
ce se incalzeste foarte tare. Astfel, este potrivit pentru préjirea puternica a carnii, de
exemplu fripturi.

Avantaje

* Fabricat din otel inoxidabil 18/10 de inalta calitate.

* Adecvat pentru cuptor, nedeformabil, robust si usor de curatat

* Se poate spala in masina de spalat vase

* Adecvat pentru toate tipurile de masini de gatit — inclusiv cele cu inductie.

Instructiuni inainte de prima utilizare

Oala dvs. noua din otel inoxidabil a fost fabricatd si ambalata cu grija. Cu toate
acestea, n ciuda controalelor stricte, pe suprafata pot raméane mici reziduuri, cum ar
fi uleiuri sau paste de lustruit, din cauza procesului de fabricatie.

Inainte de a utiliza oala pentru prima daté&, va recomandam sa o curatati in felul
urmator, pentru a indeparta aceste reziduuri si a asigura o igienad optima:

1. Spalare:

Umpleti oala cu apa calda si addugati putin detergent de vase delicat. Spalati bine
oala cu o burete sau un prosop moale.

Fierbere (optional):

Pentru o curatare deosebit de temeinica, puteti fierbe oala pentru scurt timp cu un
amestec de apa si putin otet (aproximativ ¥4 cana) sau suc de lamaie.

Goliti apa si clatiti oala de mai multe ori cu apa curatd si fierbinte pentru a indeparta
toate resturile de sapun si otet.

2. Uscare:

Uscati oala imediat dupa clatire cu un carpa moale si curata. Acest lucru previne
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formarea petelor de apa care pot aparea din cauza calcarului din apa.

Irlstruc,tiuni pentru utilizarea in siguranta
* Indepartati intai etichetele adezive prezente.

* Spélati vasul temeinic cu apa calda si apoi uscati-l bine.

« Nu folositi cutite in vas. in caz contrar, pot aparea zgarieturi si urme de taiere, care
insé nu afecteaza performantele produsului.

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

* Nu incalziti niciodata vasul gol pentru mult timp: Pericol de supraincalzire!

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

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

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

Instructiuni pentru masinile de gétit cu inductie

Masina de gatit cu |nduct|e este o sursa de caldura extrem de rapida.

EV|tat| 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 s& 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.

Indicatie: in cazul utilizarii pe 0 masina de gatit cu inductie, la selectarea unei trepte
de putere ridicate, céldura acumulata pe partea inferioara poate sa nu fie transmisa
suficient de repede la oalda. Acumularea de caldura poate determina colorarea
marginii inferioare in albastru, ceea ce nu influenteaza in niciun fel functia si nu



reprezinta o cauza pentru reclamatii.
Din acest motiv, alegeti mai intai treapta medie a masinii de gatit cu inductie.

Instructiuni de ingrijire si curatare

Vasul de gatit din otel inoxidabil este robust si, de asemenea, este adecvat pentru
masina de spélat vase.

in continuare, inmuiati resturile ramase cu niste apa si indepartati-le cu un burete sau
cu o carpa.

Stergeti mereu vasul cu atentie. Apa foarte dura si anumite tipuri de mancare pot
produce depuneri de calcar si pete albastre, stralucitoare pe fundul vasului. Aceste
defecte optice nu influenteaza calitatea produsului. Acestea pot fi indepartate cu o
substanta de curatat speciald pentru otel inoxidabil pentru vase de gatit si prajit sau
ncalziti vasul cu otet dupa utilizare pentru a il dezinfecta.

Sfaturi pentru curatarea in masina de spalat vase

Va rugam sa aveti grija ca in camera interioara a masinii de spalat sa nu patrunda
sare, deoarece o concentratie prea mare de sare poate cauza coroziunea produsului.
Rugina provenita de la alte vase din masina de spalat vase se poate depune pe
vasul de gétit din otel inoxidabil. Daca acestea nu sunt indepartate imediat dupa
procesul de spalare, pot aparea daune cauzate de coroziune.

Cel mai bine este sa scoateti vasul din masina de spédlat vase imediat dupa procesul
de curatare si sa il stergeti. In caz de umezeald, se pot forma pete, care insa nu
influenteaza calitatea produsului.

BG

YBaraemu KimeHTU Ha kela,

lMosapaBaBame Bu 3a NnoKynKarta Ha Ha4eCTBEHUA MPOAYKT Ha kela.

3a ga my ce pagsare Ab/Irv roguHu, NpoveTeTe caegHara MHpopmayms 3a
npoAyKTa, yKasaHuATa 3a 6esonacHa ynotpeba, KaxKTo n yKasaHnATa 3a
noaApwBIKKaTa U MOYMCTBAHETO.

XapaxTtepuctuku

CbpoBeTe OT HepbiAaeMa CToMaHa MMaT OT/IMYHKU KavecTsa 3a roTBEHe U Mbp-
}eHe, 3alL0To MorarT fia ce HarpaBsar chiHo.lopajamn ToBa ca MHOTO NOAXOAALLM 3a
CWJIHO 3ambpKBaHe Ha Meco, HanpuMep CTEKOBE.
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lpegnmcTBa

¢ N3paboTeHu oT HepbKaaema ctomaHa 18/10.

* YCTOM4MBM Ha NeYveHe BbB PypHa, CbC cTabuiHa popma, 3ApaBu 1 IecHM 3a
noAAPbIKKA

* [MNoaxoaALm 3a MMANHA MaluMHa

* [NoaxoaALm 3a BCUHKM BUA0BE NEYKM — CLUO U MHAYKLUMOHHH.

YrazaHunA npegm nbpBara ynorpeba

BalunAT HOB CbA, OT HepbKAaeMa CToMaHa e NMPOU3BEAEH M ONaKoBaH C roNfAMo
BHWMaHWe. BbrpeKku CTporuTe KOHTPOM, Nopaan NPOU3BOACTBEHU NPUYUHUA HA
NOBBPXHOCTTA My MOraT Aa OCTaHaT Masikv C/IeAn OT Mac/a Uan NoanpaLLm nacT.
Mpepav fa uanonssare CbAa 3a MbpPBU MbT, NPenopbyYBame Aa ro noYucTuTe

No CNefHWA HaYMH, 3a Aa NPemaxHeTe Teau ceam v ia OCUrypuTe onTUmasHa
XurueHa:

1. U3muBaHe:
HanbnHeTe TeHaepara ¢ Tonna Boga v fobaBeTe MasKo MeK npenapar 3a MUeHe
Ha CbAoBe. M3MuiiTe TeHaepaTa fobpe ¢ MeKa rbba nam Kbpna.

BapeHe (no n36op):

3a 0co6eHo 3a/1b1604EHO MOYMCTBAHE MOMKETE fja CBapUTE TEeHAMepaTa 3a KpaTko
C CMec OT BOAA M MaJIKO OLIET (OKO/IO ¥4 Yallia) M IMMOHOB COK.

Waneiite Boaata v U3nnakHeTe TeHAKepaTa HAKOKO MbTU C YMCTa, ropeLua Boaa,
3a Aia NpemaxHeTe BCUYKK OCTaTbLM OT CaryH 1 oLeT.

2. U3cywaBaHe:

M3cylueTe TeHAmepara BegHara cef M3niakBaHeTo ¢ MeKa, Y1McTa Kbpna. ToBa
npezoTBpaTABa 06pa3yBaHETO Ha BOAHW NETHA, KOMTO MOraT fja ce MOsABAT nopajn
Ha/IM4MeTo Ha BapOBMK BbB BogaTa.

Yra3aHuna 3a 6e3onacHa ynorpeba

¢ [TbpBO OTCTPaHETE HA/IMYHWUTE CTUKEPU.

* /13MuiiTe OCHOBHO CbA0BETE C TOMN/1a BOAA U MPUHIIMBO MM NOACYLLETE.

* He peeTe C HOOBE B CboBeTe. ToBa MOXE fja MPUYMHI APACKOTUHU U Cream
OT PA3aHETO, KOWTO BCE NaK He HapyLlasaT GyHKUMATA Ha NPOAYKTa.

* MNpu ynoTpe6a He ocTaBAiTe ChOBETE 3a roTBEHe/MbpHeHe 6e3 Haa3op. Masete
oT Aeua.



* He 3arpsiBaiiTe HMKOra NpoayKTa No-npoAb/IKUTENHO BpeMe 6e3 ChabpKaHWe:
OnacHocT oT nperpsiBaHe!

* [IpbIKUTE He TpAGBA Aa Ce HaMMUPAaT Haz, 3arpeTi KOTIoHW: ONacHOCT OT Uaraps-
He!

* [Npu “3nonssaHe BbB hypHa M3M0/I3BalTE PBKOXBATHA MM KyXHEHCKA PbKaBULia.

* BHMmaBaiTe ocobeHo npu paboTa ¢ ropeLla MasHuHa.

* HuKora He raceTe ropsilia MaaHuHa ¢ Boga.

* 3araceHe B3emeTe OfensIo U 3aayLUeTe naambLuTe.

* 3a npefoTBpaTABaHe Ha 3/10M0/YKM NPOAYKTHT MOMeE Jja Ce U3M0/I3Ba CaMo CbC
cTabunHa ApbiKa. PasxnabeHnTe 601TOBe 3aTerHeTe ¢ 0TBepTHa.

YrazaHue 3a e/IeKTpu4ecKmn nevyxKu
3a no-A06po U3NoN3BaHE Ha EHEPTUATA AMAMETBPBT HA KOT/IOHA Ha neyKara
TpAGBa fja CbOTBETCTBA Ha [IbHOTO Ha CbAA 38 FOTBEHE U MTbPHEHE.

YrasaHune 3a MHAYKLUNOHHU NEYKH

MHAYKUMOHHATA NeYKa e N3BBbHPeAHO 6BP3 TOMIMHEH U3TOYHMK.

M36sreaiiTe HarpABaHETO Ha CbAA 3@ FOTBEHE U MbPHEHe 6e3 ChibpHaHue, Tbit
KaTo TOM MOXe Aa ce NoBpeAu OT nperpsasaHe. Mpu HacTpoeHa BUCOKa TeMnepa-
TypHa CTeMneH MOe Aa NPo3BYy4M 3ymMep, KOETO € TEXHUYECKW 06yC1I0BEHO. ToBa He
e aedeKT Ha Bawara neyka uam CbA 3a rotBeHe/mbpHeHe.

[JvameTbpbT Ha ABHOTO Ha ChAa 3a roTBEHe/MbpHeHe TpAGBa fa CbOTBETCTBA Ha
rosieMuHata Ha noseTo 3a rotBeHe Ha MHAYKLMOHHaTa neyka. Oco6eHo nNpu MHOro
MaJIKV AMaMETPU Ha SBHOTO € Bb3MOXHO MarHUTHOTO MoJie Ha nevkara fa He
cpaboTw.

YHazaHunsa 3a nogapbHKa M NoYUCcTBaHe
HyXHeHCKMTe Cb0Be OT HepbXaaema CToMaHa ca 34paBn 1 OCBEH ToBa ca NoAXo-
AAlKM 3a MUANTHa MallnHa.
YnopuTuTe 3aMbpcaABaHMA MbPBO HAKUCHETE C Ma/IKO BOAA U I OTCTpPaHeTe C r-6a
WIn Kbpna.
BuHarun rpunmneo I'lO[J,CyLLIaBaVITe cbaoseTe. CunHo BapoBUTa BOAA U HAKOU ACTUA
morart fa npeausBuKaT 06pa3yBaHe Ha BapOBMKOBU NETHA, KaKTO 1 CUHKaBO Mo-
TbMHABAHE MO BbTPELLUHOTO AbHO. Te3n ONTUYHU AedEKTH He BAMAAT Ha CBOWCTBa-
Ta Ha npoayKTa. Te morar fa ce OTCTPaHAT ChC CneuuaneH noYMcTaalLL, npenapar
3a HepbXAaaema CTOMaHa 3a CbA0Be 3a roTBeHe U MbpXeHe an cnepg yn0TpeGa
nsBapeTe cbza C oLeT.
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CbBeTH 3a No4YMUCTBaHe B MUAJIHA MalLMHa

BHuMaBaiiTe, B Kamepara Ha MUs/IHaTa MalunHa 4a He nonaga cosl, Tbit Kato BUCO-
Ka KOHLIEHTpaLWA Ha CO/ MOeE Jia NpeAn3BrKa KOpo3us Mo NpoayKTa.

Pbiaa oT Apyrv CbaoBe B MUA/IHATA MalLMHA MOME Aa Ce NPEeXBbp/v Ha CbaoBeTe
OT Hepbiaaema cTomMaHa. AKO TA He ce MpemaxHe BeAHara cieg, npoueca Ha
MUWEHe, e Bb3MOXHO Aja Bb3HWUKHAT NOBPeay OT KOPO3Ksl.

Mo BL3MOMHOCT BefHara c/ief, npoeca Ha MUeHe U3BageTe CbioBeTe OT MUs-
HaTa MaLUMHa 1 v NoAcyLLeTe. BbB BAarHO CbCTOAHME MoraT Aa ce o6pasysar
neTHa, KOMTO o6ave He BMAAT Ha CBOMCTBATA Ha NPOAYyKTa.
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