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Pflege-& Sicherheitshinweise

Sehr geehrter kela-Kunde,

wir gratulieren Ihnen zum Kauf Ihres langlebigen Qualitdtsproduktes aus

dem Hause kela. Um damit viele Jahre Freude zu haben, lesen Sie bitte die
folgenden Produktinformationen, Hinweise zu Gebrauch und Pflege sowie die
Sicherheitsempfehlungen.

Vorziige der Eisenpfanne

Kochprofis und Sternekdche schwéren auf die tollen Gebrauchseigenschaf-
ten der Eisenpfanne: Sie eignen sich ideal zum Braten, Backen und Rdésten.
Eisenpfannen sind fur alle Herdarten geeignet, auch Induktion.

Hinweise vor dem ersten Gebrauch

Entfernen Sie den Korrosionsschutz auf der Pfanne (Wachsschicht).

Fullen Sie ein Splilbecken oder eine Schissel mit heiBem Wasser lassen Sie
die kela Eisenpfanne mit etwas Spulmittel fir einige Minuten darin einwirken.
AnschlieBend die restliche Wachsschicht grindlich mit einer Spllbirste oder
einem Schwamm innen und auBen ablésen.

Reinigen Sie die Eisenpfanne nicht in der Spiilmaschine, da sich sonst
Roststellen bilden. Trocknen Sie die Pfanne nach der Reinigung mit einem
Tuch gut ab und reiben Sie diese anschlieBend innen und auBen mit etwas
Speisedl ein, um Korrosion zu vermeiden.

Die Pfanne nicht auf héchster Stufe erhitzen. In der Regel reichen 3/4 der
Leistung aus.

Vor der ersten Benutzung missen Eisenpfannen eingebrannt werden, damit
sich eine natiirliche Schutzschicht bildet (siehe Fig. 1). Diese Schutzschicht
wird Patina genannt. Sie entsteht durch Ol, das sich durch Uberhitzung
zersetzt. Sie erscheint meist in einer dunkelbraunen Farbe, hat eine gute
Antihafteigenschaft und schitzt die Pfanne vor Rost.



Ausnahme: die voreingebrannten Pfannen Ruvido. Diese wurden bereits ab
Werk mit einer Patina liberzogen. Bitte beachten Sie, dass diese Patina bei
jedem Gebrauch der Pfanne weiter ausgebildet wird und sich die Antihaftfunk-
tion verbessert. Die Farbe wechselt dabei zunehmend ins Braune.

ACHTUNG: Ohne eine ausreichend ausgebildete Patina sollten Sie auf
saurehaltige Lebensmittel wie z.B. Zitrusfriichte, Tomaten verzichten.

Diese Lebensmittel I6sen eine noch diinne Patina wie auch die schwarze
voreingebrannte Patina der Serie Ruvido an. Auch das Eisen ihrer Pfanne
reagiert mit der Séure und kann ihrem Essen einen metallischen Geschmack
verleihen.

Es muss dann erneut eingebrannt werden.

Dies ist ein natlrlicher Prozess und kein Produktmangel.

Einbrennen: Hierfir ca. 3 mm hoch Olin die Pfanne geben und solange
erhitzen, bis das Ol leicht zu rauchen beginnt. AnschlieBend die Pfanne vom
Herd nehmen und abkuhlen lassen. Wiederholen Sie diesen Vorgang dreimal
unter Verwendung desselben Ols.

Gefahren- und Sicherheitshinweise

Die heiBe Pfanne niemals unbeaufsichtigt lassen!

Achten Sie beim Gebrauch eines Gasherdes darauf, dass die Flamme nicht
seitlich hochsteigt, sonst kann sich das Ol in der Pfanne entziinden.

Kinder diirfen dieses Produkt nicht verwenden.

Nur geeignetes Ol/Fett zum Braten verwenden.

Achtung: Geben Sie kein Wasser in die Pfanne, solange sich heiBes Ol darin
befindet — Spritzgefahr!

Bei langerer Kochzeit auf dem Herd oder im Backofen kénnen sich Metallgriffe
und -stiele erhitzen. Tragen Sie zum Schutz vor Verbrennungen stets Topf-
handschuhe oder einen anderen Warmehandschutz!

Loschen Sie niemals brennendes Ol mit Wasser! Ersticken Sie die Flammen
mit einem Pfannendeckel oder einer geeigneten Decke.



Lassen Sie nach dem Erhitzen des Ols die Pfanne unter Beobachtung aus-
kiihlen. Schitten Sie den Inhalt aus und reiben Sie anschlieBend die Pfanne
mit einem Kiichenpapier aus. Es ist vollig normal, dass sich die Pfanne
verfarbt. Nach dem Erhitzen der Pfanne kann das urspriingliche Erschei-
nungsbild nicht mehr hergestellt werden.

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 duBerst schnelle Warmequelle.

Vermeiden Sie das Erhitzen des Koch-/Bratgeschirrs ohne Inhalt, da es durch
Uberhitzung beschéadigt werden kann. Bei hoch eingestellten Temperatur-
stufen 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 tibereinstimmen. Besonders bei zu kleinen Boden-
durchmessern besteht die Moglichkeit, dass das Magnetfeld des Herdes nicht
anspricht.

Tipps fir den Gebrauch

Verwenden Sie zunéchst reichlich Fett/Ol - spéter dafiir umso weniger.

Im Lauf der Zeit wird die Patina weiter ausgebildet und die Antihafteigen-
schaft verstarkt. Vermeiden Sie starkes Scheuern und Kratzen. Die natirliche
Patina, wie auch die voreingebrannte Patina der Serie Ruvido, wird dadurch
abgeldst. Das helle Eisen schimmert durch die beschédigte Patina hindurch,
bis diese wieder neu gebildet wird. Dies ist kein Reklamationsgrund, auch
nicht auf der PfannenauBenseite.

Wahlen Sie stets eine Herdplatte, die moglichst genau dem Durchmesser des
Pfannenbodens entspricht. Bei Kochplatten mit kleinerem Durchmesser kon-
zentriert sich die Hitze nur auf den Bereich, der auf der Platte aufliegt. Dieser



Bereich des Pfannenbodens kann sich dann unten verformen.
Eisenpfannen sind bei ausreichend ausgebildeter Patina nur bedingt fur saure
Lebensmittel geeignet (z.B. Tomaten, Wein, Zitrusfriichte etc...).

Reinigungs- und Pflegehinweise

Damit die Patina lange halt, reinigen Sie die Pfanne nach Gebrauch idealer-
weise mit heiBem, klarem Wasser. Benutzen Sie nie Spulmittel. Geben Sie die
Pfanne nie in die Geschirrspilmaschine. Trocknen Sie die Pfanne mit einem
Tuch gut ab. Reiben Sie anschlieBend die Pfanne innen und auBBen mit etwas
Speisedl ein, um Korrosion zu vermeiden, und bewahren Sie die Pfanne an
einem trockenen Platz auf.
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Care & safety instructions

Dear kela customer,

We congratulate you on the purchase of your long-lasting quality product
from kela. In order to have many years of enjoyment with it, please read the
following product information and instructions for use and care, as well as the
safety recommendations.

Advantages of the iron pan

Cooking professionals and Michelin-star chefs swear by the fantastic proper-
ties of iron pans: They are ideal for frying, baking and roasting.lron pans are
suitable for use on all types of cooker, including induction cookers.

Before first use

Remove the anti-corrosion coating on the pan (layer of wax). Fill the sink or a
bowl with hot water, add a little washing-up liquid and leave the kela iron pan
to soak in it for a few minutes. Then thoroughly remove the remaining wax
layer on the inside and outside using a brush or sponge.

Do not clean the iron pan in a dishwasher, as this will cause patches of rust to



form. Use a cloth to dry the pan after cleaning and use a little edible oil to rub
on the inside and outside to prevent corrosion.

Do not heat the pan to your hob’s top setting. 3/4 power is usually all that is
needed.

Iron frying pans have to be burnt in before first use so that a natural protective
layer forms (see Fig. 1). This protective layer is known as the patina. It is cre-
ated by oil, which disintegrates when overheated. It usually has a dark brown
appearance, has good non-stick properties and protects the pan from rust.
Exception: the pre-burned in Ruvido frying pans. These have already been
coated with a patina in the factory. Please note that this patina continues

to build up every time the pan is used, and that the non-stick function is im-
proved. The brown colour intensifies with use.

WARNING: If you do not have a sufficient patina, you should avoid cooking
with acidic foods such as citrus fruits and tomatoes. These products dissolve
a patina that is too thin, as well as the pre-burned black patina on the Ruvido
pans. The iron in your pan will also react with the acid and could add a metallic
taste to your food.

If this is the case, you need to burn in your pan again.

This is a natural process and not a product defect.

To give your pan this protective coating, pour oil into it (about 3 mm deep) and
heat the pan until the oil starts to smoke slightly. Remove the pan from the
heat and leave it to cool. Repeat this process three times, using the same oil.

Danger warning and safety information

Never leave the hot pan unsupervised! If you use a gas cooker, make sure
that the flame does not rise up the outside of the pan. This could ignite the oil
inside the pan. Children must not be allowed to use this pan.

Use only suitable oil/fat for frying.

Caution: Do not add water to a pan containing hot oil - danger of splashing!
Metal handles can heat up when the pan is used on the cooker for extended



periods or heated in the oven. Always use oven gloves or other hand protec-
tion to avoid the risk of burns!

Never try to extinguish burning oil with water! Smother the flames by placing a
lid or a suitable blanket over the pan.

After heating oil in the pan, do not leave the pan unattended while it cools
down. Pour away the oil, and then rub the pan dry with kitchen roll. Discolor-
ation of the pan is completely normal. Once the pan has been heated for the
first time, its appearance changes, and this process is irreversible.

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 overheat-
ing. 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.

Tips for use

During the course of time, the patina will increase and its non-stick properties
will intensify. Avoid strong scrubbing and scratching of the pan, as this
removes the natural patina, as well as the pre-burned patina on the Ruvido
pans. The light-coloured iron shines through the damaged patina until the
patina is re-formed. This is not a reason to complain about the quality of the
product, including on the outside of the pan.

Always select a hotplate with a diameter that matches that of the base of the
pan as closely as possible. If you use a hotplate with a smaller diameter, the
heat will be concentrated only in the area of the pan that lies on the hotplate.



The base of the pan can then become deformed in this area. Even if they do
have a sufficient patina, iron pans are not entirely suitable for use with acidic
foods, such as tomatoes, wine and citrus fruits.

Cleaning and care instructions

To ensure that the patina remains intact for a long time, you should ideally
clean the pan with hot, clear water after use. Never use washing up liquid.
Never wash the frying pan in a dishwasher. Use a cloth to thoroughly dry the
frying pan. Finally rub a little edible oil on the inside and outside of the frying
pan to avoid corrosion and store the frying pan in a dry place.

A mostly brown patina with natural anti-stick properties forms more and more
through correct frying. This is supposed to happen. As a result, light iron pans
turn brownish over time; the original black color of pans that have been pre-
burned will turn brown. This discoloration of the pan surface is unavoidable
and does not constitute a ground for complaint.
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Consignes d’entretien et de sécurité

Chers clients kela,

Nous vous félicitons pour I'acquisition de votre produit de qualité durable kela.
Veuillez lire les informations suivantes sur le produit, les consignes d’utili-
sation optimale et d’entretien, ainsi que les recommandations de sécurité
pour pouvoir profiter des avantages de votre produit pendant de nombreuses
années.

Les avantages de la poéle en fer

Les pros de la cuisine et les toques étoilées ne jurent que par les propriétés
exceptionnelles de la poéle en fer : son utilisation est idéale pour rétir, cuire et
frire. Les poéles en fer sont adaptées a tous les modes de cuisson, y compris
induction.



Conseils avant premiére utilisation

Retirez le film anticorrosion sur la poéle (couche de cire).Remplissez votre
évier ou une cuvette avec de I'eau trés chaude et du liquide vaisselle et laissez
tremper la poéle en fer pendant quelques minutes.Ensuite, enlever soigneu-
sement la couche de cire restante avec une brosse a vaisselle ou une éponge,
alintérieur et a I'extérieur.

Ne pas nettoyer la poéle en fer dans un lave-vaisselle, ce qui favoriserait la
formation de taches de rouille. Bien sécher la poéle avec un chiffon aprés le
nettoyage, puis la frotter a I'intérieur et a I'extérieur avec un peu d’huile alimen-
taire pour empécher la corrosion.

Ne pas chauffer la poéle a la plus haute chaleur. 3/4 de la puissance suffisent
en général.

Avant leur premiére utilisation, les poéles en fer doivent étre culottées, afin
qu’une couche protectrice naturelle se forme (voir fig. 1). Cette couche protec-
trice s’appelle « patine ». Elle se forme grace a I'huile qui se décompose sous
I'effet de la surchauffe. Elle apparait généralement dans une couleur brun
foncé, a de bonnes propriétés antiadhésives et protége la poéle de la rouille.
Exception : les poéles Ruvido, qui ont déja bénéficié d’un préculottage.
Celles-ci ont déja été pourvues d’une patine en usine. Veuillez noter que cette
patine se forme a chaque utilisation de la poéle et que la fonction antiadhésive
s’améliore. La couleur change alors pour tirer de plus en plus vers le brun.

ATTENTION : en cas de formation insuffisante de patine, il faut éviter de
cuire des aliments acides comme les agrumes ou les tomates. Ces aliments
dissolvent la patine encore fine, tout comme la patine noire préculottée de
la série Ruvido. Le fer de votre poéle réagit également avec I'acide et peut
donner un goGt métallique a vos plats.

Il doit alors a nouveau étre culotté.

Il s’agit d’un processus naturel et non d’un défaut du produit.

Avant la premiere utilisation, les poéles en fer doivent former une couche
protectrice (patine) afin que rien ne puisse brdler.



A cet effet, verser environ 3 mm d’huile dans votre poéle que vous ferez
chauffer jusqu’a 'apparition d’une fumée légere. Retirer alors la poéle du feu
et laisser refroidir. Répéter cette opération 3 fois en utilisant la méme huile.

Précautions et mesures de sécurité

Ne jamais laisser la poéle brdlante sans surveillance!

Si vous utilisez une cuisiniére a gaz, veuillez a ce que la flamme ne léche pas
le bord de la poéle, ce qui pourrait enflammer 'huile.

Les enfants ne doivent pas manipuler ce produit.
N’utiliser que des huiles ou des matiéres grasses appropriées a la cuisson.

Attention: Ne pas verser d’eau dans la poéle tant qu’elle contient de I'huile
brllante — danger d’éclaboussures ! Lors de cuissons prolongées sur la
cuisiniere ou au four, les poignées en métal peuvent chauffer. Pour vous
protéger des brilures, portez toujours des gants de cuisines ou une protection
appropriée.

N’essayez jamais d’éteindre de I'huile qui briile avec de I'eau ! Etouffez les
flammes avec un couvercle ou un ustensile approprié.

Laisser toujours refroidir la poéle qui a contenu de 'huile brilante sous
surveillance. Videz ensuite le contenu puis essuyez votre poéle avec de 'es-
suie-tout. Un changement de couleur de la poéle est tout a fait normal.
Aprés avoir été chauffée, la poéle ne reprend pas son aspect d’origine.

Consigne pour les cuisinieres électriques
Pour une bonne répartition de I‘énergie, le diamétre de la plaque de cuisson
doit correspondre au diamétre de I'accessoire de cuisson.

Consigne pour les cuisiniéres a induction
La cuisine a induction est une source de chaleur extrémement rapide. Evitez
d’utiliser les accessoires de cuisson sans contenu, sinon il pourrait étre en-
dommagé en raison de la surchauffe. Pour des raisons techniques, un signal
sonore peut étre émis en cas de niveaux de température élevés. Il ne s‘agit
pas d‘un défaut de votre cuisiniere ou de votre accessoire de cuisson. Le
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diameétre de votre accessoire de cuisson doit correspondre au diamétre prévu
sur votre plaque ainduction. En particulier dans le cas de petits diametres,

il peut arriver que le champ magnétique de la plaque ne se mette pas en
marche.

Astuces pour l'utilisation:

Commencez par utiliser de I'huile ou bien des matieres grasses assez copieu-
sement, ce qui vous permettra d’en utiliser d’autant moins par la suite.

Au fil du temps, la patine continuera a se former et les propriétés antiadhé-
sives seront renforcées. Evitez de frotter et de gratter fortement. Cela
enléeverait la patine naturelle, tout comme la patine préculottée de la série
Ruvido. Le fer clair brille & travers la patine altérée jusqu’a ce que celle-ci se
reforme. Cela ne constitue pas un motif de réclamation, méme pas sur la face
extérieure de la poéle.

Choisissez toujours une plaque de cuisson d’'un diamétre qui se rapproche le
plus possible de celui de la poéle. Lorsque la plaque de cuisson est d’un dia-
metre inférieur, la chaleur se concentre au niveau de la source de chaleur, ce
qui peut provoquer une déformation du fond de la poéle. Lorsque la patine est
suffisamment formée, les poéles en fer conviennent, mais de fagon limitée,
pour les aliments acides (par ex. tomates, vin, agrumes, etc.).

Conseils de nettoyage et d’entretien

Pour que la patine dure longtemps, nettoyez idéalement la poéle apres utilisa-
tion a l'eau claire et chaude. N'utilisez jamais de liquide vaisselle. Ne jamais
laver la poéle au lave-vaisselle. Bien sécher la poéle avec un chiffon. Nettoyer
ensuite I'intérieur et I'extérieur de la poéle avec un peu d’huile de cuisine pour
empécher la corrosion, et conserver la poéle dans un endroit sec.

Une patine brune aux propriétés antiadhésives naturelles se forme au fur et
a mesure des cuissons. Cela est voulu. Les casseroles en acier brunissent
ainsi au fil du temps, tandis que les poéles a frire perdent leur noir d‘origine
pour une couleur marron. Ces changements de couleur de la surface de la

casserole sont inévitables et ne constituent pas un motif de réclamation.



E

Indicaciones de seguridad y cuidados
Estimado cliente de kela:

Felicidades por haber comprado un producto de calidad duradero de la empresa
kela. Para que pueda disfrutarlo durante muchos afios rogamos que lea la infor-
macidn del producto, las indicaciones de uso y cuidado y las recomendaciones
de seguridad siguientes.

Ventajas de la sartén de hierro

Profesionales de la cocina y cocineros de prestigio confian plenamente en

las propiedades de uso de la sartén de hierro: reinen las condiciones ideales
para freir, cocery cocinar a la parr illa. Las sartenes de hierro estan disefiadas
para ser utilizadas en cualquier tipo de cocinas, incluso en las de induccion.

Indicaciones antes del primer uso

Retire la proteccién anticorrosiva de la sartén (capa de cera).

Llene un fregadero o una fuente con agua caliente y deje dentro la sartén de
hierro kela, con un poco de detergente lavavajillas, durante unos minutos.

A continuacién, elimine a fondo la capa de cera sobrante por dentro y por
fuera con un cepillo de fregar o una esponja.

No friegue la sartén de hierro en el lavavajillas, ya que podrian aparecer zonas
oxidadas. Después de lavar la sartén séquela con un pafio y Untela con un
poco de aceite alimenticio tanto en el interior como en el exterior para evitar
la corrosioén.

No calentar la sartén a la potencia maxima. Por regla general es suficiente
con 3/4 partes de la potencia.

Antes del primer uso, las sartenes de hierro deben curarse para formar una
capa protectora natural (véase la fig. 1). A esta capa protectora se la denomi-
na patina. Se forma cuando el aceite se descompone debido al sobrecalen-

tamiento. Suele presentar un aspecto de color marrén oscuro, tiene buenas
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propiedades antiadherentes y protege la sartén de la oxidacion.

Excepciodn: las sartenes Ruvido precuradas. Estas cuentan ya de fabrica con
una patina. Tenga en cuenta que esta patina sigue desarrollandose cada vez
que se utiliza la sartén y las propiedades antiadherentes mejoran. El color se
vuelve cada vez mas marron.

ATENCION: Sila patina no esta suficientemente desarrollada, debe evitar
los alimentos acidos como los citricos, tomates. Estos alimentos desprenden
una patina todavia fina, al igual que la patina negra precurada de la serie
Ruvido. El hierro de su sartén también reacciona al acido y puede hacer que
su comida adquiera un sabor a metal.

En tal caso, se debe volver a curar.

Este es un proceso natural y no un defecto del producto.

Antes del primer uso, las sartenes de hierro deben crear un capa de protec-
cion (patina) para que no se quemen los alimentos.

Para que esto ocurra, ponga aprox. 3 mm de aceite en la sartén y caliéntelo
hasta que el aceite comience a echar un poco de humo. A continuacion, retire
la sartén del fuego y déjela enfriar. Repita este proceso tres veces utilizando
este mismo aceite.

Advertencias de peligro e indicaciones de seguridad

No deje nunca la sartén sin vigilancia.

Si esta utilizando una cocina de gas, tenga cuidado de que la llama no suba
por el lateral. De lo contrario, el aceite de la sartén podria salir ardiendo.

Los niflos no deben utilizar este producto.
Utilice unicamente aceite o grasa para freir.

Atencién: No eche agua a la sartén mientras que contenga aceite caliente

en su interior — jPeligro de salpicaduras! En caso de periodos prolongados de
utilizacion, ya sea en la cocina o en el horno, las asas y los mangos metalicos
podrian calentarse. Para protegerse contra quemaduras, utilice manoplas de



cocina, o cualquier otra proteccion que evite que se queme las manos.
jJamas utilice agua para apagar el aceite cuando se esté quemando! Extinga
las llamas con una tapadera para sartenes o algo que sirva para cubrirlas
adecuadamente.

Después de calentar el aceite, vigile la sartén mientras esta se enfria. Vacie el
contenido y, seguidamente, limpie la sartén con papel de cocina. Es comple-
tamente normal que la sartén cambie de color. Después de calentar la sartén,
sera imposible recuperar el aspecto original de la misma.

Consejos para cocinas eléctricas
Para aprovechar mejor la energia, el diametro de la placa eléctrica debe
coincidir con la base de las ollas y sartenes.

Consejos para cocinas de induccion

La placa de induccidn es una fuente de calor extraordinariamente rapida.
Evite calentar las ollas o sartenes sin contenido, pues podrian dafarse debido
al sobrecalentamiento. 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 tamafo
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.

Recomendaciones de uso
Al principio utilice abundante grasa o aceite y, mas tarde, algo menos.
Con el tiempo, la patina se desarrolla ain mas y la propiedad antiadherente
se refuerza. Evite frotar y rascarse con fuerza. Esto provoca la eliminacion de
la patina natural, asi como de la patina precurada de la serie Ruvido. El hierro
brillante reluce a través de la patina dafiada hasta que se forma de nuevo.
Esto no es motivo de reclamacién, ni siquiera en el exterior de la sartén.
Elija siempre una placa para cocinar que se adapte lo mejor posible al
diametro de la base de la sartén. Sila placa de cocina tiene un didmetro mas
15



pequeno, el calor se concentrara Unicamente en la zona que esté en contacto
con la placa. Ademas, esta parte de la base de la sartén podria deformarse
por abajo. Las sartenes de hierro sélo son adecuadas en determinadas condi-
ciones para alimentos acidos (por ejemplo, tomates, vino, citricos, etc.) sila
patina esta suficientemente desarrollada.

Indicaciones para la limpieza y el mantenimiento

Para que la patina se conserve durante mucho tiempo, limpie la sartén
después de usarla, preferiblemente con agua caliente y limpia. No utilice nun-
ca detergente. No lave nunca la sartén en el lavavajillas. Seque bien la sartén
con un pafo. A continuacion, unte la sartén por dentro y por fuera con un poco
de aceite alimenticio para impedir que se corroa y guardela en un lugar seco.

A medida que se utilizan para freir o asar, se va formando cada vez mas una
patina marrén con propiedad antiadherente natural. Esta es la intencién.

Las sartenes de hierro claras adquieren con el tiempo un color marrén; las
sartenes que ya tienen el tratamiento antiadherente cambian de su color
negro original al marrén. Estos cambios de color de la superficie de la sartén
no pueden evitarse, por lo que no son ningln motivo de reclamacion.

P

Instruc6es de conservacao e de seguranca

Caro cliente kela,

felicitamo-lo pela compra do seu produto de qualidade duradouro da casa
kela. Para que possa usufruir do seu produto durante muitos anos, leia as
seguintes informagdes do produto e indicacbes em relagcdo a utilizacao e
conservagdo, bem como as recomendacgdes de segurancga.

Vantagens da frigideira de ferro
Os cozinheiros profissionais e os chefs com estrelas apreciam as 6timas ca-
racteristicas de uso das frigideiras de ferro: Elas sdo ideais para fritar, assar



e tostar. As frigideiras de ferro sdo adequadas para todos os tipos de fogéo,
também aqueles de inducao.

Instrugées antes do primeiro uso

Remova a protecédo contra corrosao da frigideira (camada de cera).

Encha com dgua quente uma lava-loigca ou uma tigela e deixe a frigideira de
ferro kela descansar ali com um pouco de detergente por alguns minutos. De
seguida, remova completamente a camada de cera restante por dentro e por
fora com uma escova de lavar a loiga ou uma esponja.

Nao limpe a frigideira de ferro na maquina de lavar louca pois pode haver a
formacéo de ferrugem. Depois da limpeza, secar bem a frigideira com um
pano e de seguida, lubrificar por dentro e por fora com um pouco de 6leo
alimentar para evitar corrosao.

Nao aquecer a frigideira na temperatura maxima. Regra geral, 3/4 da poténcia
sdo o suficiente.

Antes da primeira utilizacao, as frigideiras de ferro devem ser queimadas,
para que se forme uma camada protetora natural (ver Fig. 1). Essa camada
protetora é denominada patina. E causada pelo 6leo que se decompde dev-
ido ao sobreaquecimento. Aparece geralmente numa cor castanha escura,
tem boas propriedades antiaderentes e protege a frigideira da ferrugem.
Excecao: a frigideira pré-queimada Ruvido. Estas ja foram revestidas com
uma patina na fabrica. Por favor, tenha em atengdo que esta patina continuara
a desenvolver-se a cada utilizagao da frigideira e a fungéo antiaderente mel-
horara. A cor muda gradualmente para castanho.

ATENCAO: Sem uma patina suficientemente desenvolvida, deve evitar
alimentos acidos, como frutos citricos e tomates. Estes alimentos adquirem
uma patina ainda fina, como também a patina preta e pré-queimada da série
Ruvido. O ferro da frigideira também reage com o acido e pode dar um sabor
metdlico a comida.

Deve, entdo, ser queimada novamente.
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Este é um processo natural e ndo um defeito do produto.

Antes da primeira utilizacdo, as frigideiras de ferro devem formar uma camada
de protegdo (patina), para que nada fique queimado. Para isso, adicione
aprox. 3 mm de 6leo na frigideira e aquecer até que o 6leo comece a soltar
uma leve fumaga. Em seguida, retire a frigideira do fogao e deixe-a esfriar.
Repita este processo trés vezes com o mesmo dleo.

Instrugées de seguranca e sobre 0s perigos

Nunca deixe a frigideira quente sem supervisao!

Se utilizar um fogéo a gas, observe que a chama nao deve subir pelos lados.
Do contrario, o 6leo pode inflamar na frigideira.

As criangas ndo devem usar este produto.
Use somente gordura/éleo adequado para fritar.

Atencao: Nao adicione agua na frigideira enquanto nela houver éleo quente —
perigo de salpicos! No caso de tempos mais longos de cozedura no fogéo ou
no forno, as pegas e as barras de metal podem ficar quente. Para a protegao
contra queimaduras, use sempre luvas para pegar panelas ou uma outra
protecdo contra queimadura nas maos!

Nunca apague o 6leo inflamado com dgua! Apague as chamas com uma
tampa para frigideiras ou uma tampa adequada.

Apds o aquecimento do dleo, deixe a frigideira esfriar sob supervisao. Deite
fora o conteudo e, em seguida, limpe a frigideira com papel de cozinha. A
coloracéo da frigideira é totalmente normal. Apés o aquecimento da frigideira,
a aparéncia original ndo pode mais ser restabelecida.

Instrugées para fogbes elétricos
Para um melhor aproveitamento da energia, o diametro da placa devera
corresponder ao da base da panela ou frigideira.



Instrugées para placas de indugdo

A placa de indugéo é uma fonte de calor extraordinariamente rapida.

Evite aquecer a panela/frigideira sem contetdo, visto que pode danificar-se
devido a sobreaquecimento. Nos niveis de temperatura mais altos, pode soar
um sinal acustico devido a fatores técnicos. Nao se trata de qualquer defeito
no seu fogdo ou na panela/frigideira.

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

Conselho para o uso

Use primeiramente uma quantidade grande de gordura/éleo — mais tarde
diminua a quantidade. Com o tempo, a patina continuara a desenvolver-se

e as propriedades antiaderentes aumentaréo. Evite uma fricgao e raspagem
vigorosas. Isso remove a patina natural, bem como a patina pré-queimada da
série Ruvido. O ferro claro brilha através da patina danificada até se formar
novamente. Isto ndo é motivo para reclamagédo, nem mesmo do lado de fora
da frigideira.

Selecione sempre uma placa do fogao que corresponde, se possivel, exata-
mente ao didmetro do fundo da frigideira. Nas placas do fogado com um dia-
metro menor, o calor concentra-se somente na area que esta apoiada sobre
aplaca. Esta area do fundo da frigideira pode entédo deformar-se em baixo.
Com uma patina suficientemente desenvolvida, as frigideiras de ferro sdo
adequadas apenas de forma limitada para alimentos acidos (p. ex., tomates,
vinho, frutos citricos, etc.).

Indicagées de limpeza e de conservagdo

Para garantir que a patina dura muito tempo, o ideal é limpar a frigideira com
agua quente e limpa apds a utilizagédo. Nunca utilize detergente. Nunca lave
a frigideira na maquina de lavar loucga. Seque a frigideira bem com um pano.
De seguida, esfregue um pouco de 6leo alimentar no interior e exterior da
frigideira, para evitar corrosao e guarde-a num local seco.
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Num assado auténtico forma-se uma patina cada vez mais acastanhada

com propriedades antiaderentes naturais. E assim mesmo. Deste modo,

as panelas de ferro de cor mais clara adquirem, com o passar do tempo,

uma cor castanha; nas panelas pré-queimadas, a cor preta original passa a
castanho. Estas alteragdes de cor da panela séo inevitaveis e ndo constituem
fundamento para reclamacéo.

Istruzioni per la cura e la sicurezza

Gentile cliente kela,

grazie per l'acquisto di questo prodotto kela, molto resistente e di alta qualita.
Per utilizzarlo al meglio per molti anni, leggere le seguenti informazioni sul
prodotto, le indicazioni sull'uso e sulla manutenzione e i suggerimenti per la
sicurezza.

I vantaggi della padella in ferro

Professionisti e cuochi pluristellati sono entusiasti delle straordinarie caratteri-
stiche della padella in ferro: & I'ideale per cuocere sul piano cottura, in forno e
sulla griglia. Le padelle in ferro sono adatte a tutti i tipi di piano cottura, anche
ainduzione.

Indicazioni per il primo utilizzo

Rimuova la protezione anticorrosione sulla padella (strato di cera). Riempia un
lavello o una ciotolina di acqua calda e un po* di detergente e lasci che agisca-
no sulla padella in ferro kela per alcuni minuti. Quindi, rimuovere accuratamen-
te i residui del rivestimento di cera dalle superfici interne ed esterne con una
spazzola o una spugna.

Non lavi la padella in ferro in lavastoviglie, poiché cio potrebbe portare alla
formazione di ruggine. Dopo avere pulito la padella, asciugarla bene con un



panno, quindi strofinarla dentro e fuori con un po’ di olio commestibile, per
evitare la corrosione.

Scaldare la padella senza arrivare alla temperatura massima. Normalmente &
sufficiente fino a 3/4 del calore massimo.

Prima del primo utilizzo, le padelle di ferro necessitano di stagionatura, in
modo che si formi un naturale strato di protezione (vedere la figura 1). Questo
rivestimento di protezione si chiama patina ed & costituito da olio sottoposto
a degradazione per il processo di surriscaldamento. Solitamente € di colore
bruno scuro, ha una buona proprieta antiaderente e protegge la padella dalla
ruggine.

Eccezione: le padelle precondizionate Ruvido, che arrivano gia rivestite da
una patina. E opportuno sapere che questa patina si riforma a ogni utilizzo,
migliorando la funzione antiaderente. Il colore tende a scurirsi col tempo.

ATTENZIONE: senza la formazione di patina € meglio rinunciare ad alimenti
acidi, quali agrumi o pomodori, perché tendono a scioglierla se € troppo sottile
e arovinare la patina nera precondizionata della serie Ruvido. Anche il ferro
della padella reagisce all’acido e pud conferire al cibo un sapore metallico.
Sarebbe infatti opportuno ripetere la stagionatura.

Questo & un processo naturale e non un difetto del prodotto.

Prima del primo utilizzo, nelle padelle di ferro deve formarsi uno strato protet-
tivo (patina), per evitare che si bruci il cibo. A tal fine versi uno strato di 3 mm
di olio nella padella e la riscaldi finché I‘olio non iniziera a fumare lievemente.
Infine tolga la padella dal fuoco e la lasci raffreddare. Ripeta questa procedura
per tre volte utilizzando lo stesso olio.

Indicazioni riguardanti pericoli e sicurezza

Non lasci mai la padella incustodita se & calda!

Se utilizza un fornello a gas presti attenzione che la fiamma non salga lateral-
mente. In caso contrario I‘clio nella padella si potrebbe infiammare.
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L‘utilizzo di questo prodotto da parte dei bambini é vietato.
Per cuocere utilizzi solo olio/grasso adeguato.

Attenzione: Non versi acqua nella padella in presenza di olio caldo: pericolo
dovuto agli spruzzi! Dopo una lunga cottura sul fornello o in forno i manici o le
maniglie in metallo possono scaldarsi. Per proteggersi dalle scottature indossi
sempre guanti da forno o un altro dispositivo di protezione dal calore!

Non estingua mai I‘olio bollente con acqua! Spenga le famme con un coper-
chio per padelle o con una coperta idonea.

Dopo che I‘olio si sara raffreddato lasci raffreddare la padella controllando

di tanto in tanto. Rimuova il contenuto della padella strofinandola con carta
da cucina. La decolorazione della pentola € un processo assolutamente
naturale. Dopo che la padella si sara riscaldata non sara piu possibile tornare
alle condizioni originarie.

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

Suggerimento per piani di cottura a induzione

Il piano di cottura a induzione rappresenta una sorgente di calore estrema-
mente rapida.

Evitare il riscaldamento della batteria per cucina senza niente dentro, in quan-
to potrebbe danneggiarsi a causa del surriscaldamento. A livelli di temperatu-
ra 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.



Consigli per I'uso

Utilizzi inizialmente abbondante olio o grasso, quindi sempre meno.

Col tempo la patina si rinforza, aumentando la proprieta antiaderente. Evitare
di sfregare o strofinare energicamente, poiché si rischia di rimuovere la patina
naturale o la patina precondizionata della serie Ruvido. Quando la patina &
danneggiata, la superficie del metallo & scoperta fino alla nuova formazione
della patina. Questo non rappresenta motivo di reclamo, nemmeno per la
parte esterna della padella.

Scelga sempre un fornello quanto piu possibile corrispondente al diametro
del fondo della padella. Nel caso dei piani cottura di diametro minore il calore
si concentra solo nella zona in cui si trova la piastra. Cid potrebbe in tal caso
deformare quest‘area del fondo della padella. Le padelle di ferro con una pa-
tina di un certo spessore sono adatte ad alimenti acidi (come pomodori, vino,
agrumi, ecc.) solo in misura limitata.

Istruzioni di pulizia e manutenzione

Per fare in modo che la patina duri a lungo, dopo l'uso la padella deve essere
idealmente pulita con acqua calda corrente. Non utilizzare mai detergente per
piatti. Non mettere mai la padella in lavastoviglie. Asciugare bene la padella
con un panno; quindi strofinarla dentro e fuori con un po’ di olio commestibile,
per evitare la corrosione, e conservarla in un luogo asciutto.

Con la frittura corretta, si forma sempre pit una patina bruna dalle naturali
proprieta antiaderenti. Si tratta di un effetto previsto. Col tempo, le padelle in ferro
chiare acquisteranno un colore bruno, in quelle pretemperate I‘originale tinta nera
si modifichera diventando bruna. Questi cambiamenti di colore della superficie
della padella sono inevitabili e non costituiscono motivo di reclamo.
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Onderhouds- & veiligheidsinstructies

Geachte kela-klant,

Hartelijk gefeliciteerd met de aanschaf van uw duurzame kwaliteitsproduct
van kela. Voor jarenlang plezier met uw aanschaf adviseren wij u, de onder-
staande productinformatie, adviezen voor optimaal gebruik en onderhoud
evenals de veiligheidsinstructies door te lezen.

Voordelen van een ijzeren pan

Kookprofessionals en sterrenkoks zweren bij de geweldige gebruikseigen-
schappen die een ijzeren pan biedt: zulke pannen zijn ideaal geschikt voor
braden, bakken en roosteren. IJzeren pannen zijn geschikt voor alle soorten
kookplaten, ook voor inductieplaten.

Tips voor het eerste gebruik

Verwijder de corrosiebescherming van de pan (waslaag).

Vul een gootsteen of een schotel met heet water en wat afwasmiddel, doe uw
ijzeren kela-pan erin en laat gedurende enkele minuten het water met afwas-
middel inwerken op de pan.

Was vervolgens de resterende waslaag zowel aan de binnen- als aan de
buitenkant met een afwasborstel of een spons grondig af.

Doe de ijzeren pan nooit in een vaatwasmachine, omdat zich dan roestplek-
ken kunnen vormen. Droog de pan na het schoonmaken goed af met een doek
en wrijf de pan vervolgens van binnen en buiten in met een beetje spijsolie om
corrosie te voorkomen.

De pan niet op de hoogste stand verhitten. In het algemeen is 3/4 van het
vermogen voldoende.

IJzeren pannen moeten véor het eerste gebruik worden ingebrand waardoor
er een natuurlijke beschermende laag wordt gevormd (zie afb. 1). Deze
beschermende laag wordt patina genoemd. De laag ontstaat doordat olie



door verhitting ontbindt en heeft meestal een donkerbruine kleur. De laag zorg
voor goede antiaanbakeigenschappen en beschermt de pan tegen corrosie.
Uitzondering: de vooraf ingebrande pannen van de serie Ruvido. Deze zijn
in de fabriek al voorzien van een patina. Denk eraan dan deze patina bij elk
gebruik verder wordt gevormd waardoor de antiaanbakeigenschappen steeds
beter worden. De kleur verandert hierbij naar een steeds dieper bruin.

LET OP: Wanneer de patina niet voldoende is gevormd, wordt aangeraden
om geen gebruik te maken van zuurhoudende levensmiddelen zoals bv.
citrusvruchten of tomaten. Deze levensmiddelen kunnen de nog dunne
patina en de zwarte vooraf ingebrande patina van de serie Ruvido aantasten.
Hetijzer van uw pan reageert ook met het zuur waardoor uw maaltijd een
metaalachtige smaak kan krijgen.

De pan moet dan opnieuw worden ingebrand.

Dit is een natuurlijk proces en geen productdefect.

Vé6r het eerste gebruik moet de ijzeren pan een beschermende laag (patina)
vormen om te voorkomen dat er iets aanbrandt. Giet daarom een laagje olie
(3 mm hoog) in de pan. Verhit de pan zolang tot de olie een beetje gaat roken.
Neem vervolgens de pan van de kookplaat en laat de pan afkoelen. Herhaal
deze handelingen drie keer en gebruik telkens dezelfde soort olie.

Tips betreffende gevaren en veiligheid

Laat een hete pan nimmer zonder toezicht achter!

Let er bij gebruik van gaskookplaten op dat de viammen niet langs de rand
van de pan omhoog lekken. Anders kan de olie in de pan ontvlammen.

Kinderen mogen dit product niet gebruiken.
Gebruik uitsluitend olie of vet, dat voor braden is bedoeld.

Let op! Giet geen water in de pan, zolang er hete olie in de panis - Spat-
gevaar! De metalen handgrepen en -stelen van de pan zullen heet worden
als u langdurig kookt, bakt of braadt op een kookplaat of in een oven. Draag
altijd ovenhandschoenen of andere warmtewerende handschoenen om u te
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beschermen tegen brandwonden!

Blus nimmer brandende olie door er water op te gieten of te spuiten! Stik de
vlammen met een pannendeksel of met een geschikte (brand)deken.

Laat de pan onder toezicht afkoelen als u er olie in hebt verhit. Giet de inhoud
uit de pan en wrijf vervolgens het inwendige van de pan schoon met een stuk
keukenpapier. Het is volledig normaal als de pan verkleurt. Nadat de pan een-
maal is verhit zal het oorspronkelijk uiterlijk van de pan niet meer terugkeren.

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. Bijeen 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.

Tips voor het gebruik

Gebruik aanvankelijk ruim vet of olie - later zo min mogelijk.

Tijdens gebruik wordt de patina verder gevormd waardoor de antiaanbakei-
genschappen verder verbeteren. Voorkom hard schuren of krassen. De
natuurlijke patina maar ook de vooraf ingebrande patina van de serie Ruvido
kan daardoor worden aangetast of loskomen. Het lichte ijzer is door de
beschadigde patina zichtbaar totdat de patina opnieuw wordt gevormd. Dit is
geen reden voor reclamatie, ook niet wanneer het aan de buitenkant van de
pan gebeurt.



Selecteer altijd de kookplaat, waarvan de diameter zo goed mogelijk overeen-
komt met de diameter van de bodem van uw ijzeren pan. Heeft uw kookplaat
een kleinere diameter dan de bodem van de pan? Dan concentreert de hitte
zich uitsluitend op dat deel van de bodem, waar de pan op de kookplaat rust.
Dit deel van de bodem van uw ijzeren pan kan daarvoor vervormd raken.
IJzeren pannen zijn ook bij een voldoende gevormde patina slechts beperkt te
gebruiken voor zuurhoudende levensmiddelen (bv. tomaten, wijn, citrusvruch-
tenetc....).

Opmerkingen over verzorging en onderhoud

Oervoor de zorgen dat de patina langer in stand blijft, moet de pan na gebruik
bij voorkeur worden gewassen met schoon, heet water. Gebruik nooit een
afwasmiddel.Was de pan nooit in de vaatwasser. Droog de pan goed af met
een doek. Wrijf de pan vervolgens aan de binnen- en de buitenkant in met wat
spijsolie om corrosie te voorkomen en berg de pan op een droge plaats op.

Door correct braden wordt een overwegend bruin patina met natuurlijke anti-
aanbakeigenschappen steeds meer zichtbaar. Dat is met opzet. Hierdoor
krijgen lichte ijzeren pannen na verloop van tijd een bruine kleur, terwijl de
oorspronkelijke zwarte kleur van de al ingebrande pannen in bruin verandert.
Deze kleurveranderingen van het panoppervlak zijn onvermijdelijk en daarom
kunt u daar geen klacht over indienen.

FIN

Hoito- & turvallisuusohjeet

Hyvé kela-asiakas,

onnittelumme kelan pitkdikédisen laatutuotteen hankinnasta. Voit pidentdé
tuotteen kéyttéikdéa lukemalla seuraavat tuotetiedot, kdyttéohjeet, hoito- ja
puhdistusohjeet sekd turvallisuussuositukset.
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Valurautapannun hyvét puolet

Ammattilaiskokit ja useita téhtia saaneet kokit vannovat valurautapannun
hienojen kéyttdominaisuuksien nimeen: Ne soveltuvat erinomaisesti paistami-
seen, kuullottamiseen ja ruskistamiseen.

Valurautapannut soveltuvat kaikille liesityypeille, myds induktioliesille!

Ennen ensimmadisté kdyttéa

Poista korroosiosuojaus pannusta (vahakerros).

Taytéa astianpesuallas tai vati kuumalla vedelld, lisda hieman astianpesuainet-
ta ja anna kela-valurautapannun liota siind muutaman minuutin.

Poista tdman jéalkeen jaljella oleva vahakerros huolellisesti sisélta ja ulkoa
astianpesuharjalla tai sienella.

Alé pese valurautapannua astianpesukoneessa, sillé silloin siihen muodostuu
ruostekohtia. Kuivaa pannu puhdistuksen jalkeen hyvin liinalla ja pyyhi se

sen jalkeen sisé- ja ulkopuolelta pienelld maaralla ruokadljya ruostumisen
valttdmiseksi.

Pannua ei saa kuumentaa suurimmalla teholla. 3/4 tehosta riittda normaalisti.

Rautapannuille on suoritettava ennen ensimmaista kayttéa rasvapoltto, jotta
niihin muodostuu luonnollinen suojakerros (katso kuva 1). Taté suojakerrosta
kutsutaan patinaksi. Se syntyy ylikuumenemisen seurauksena hajoavan 6ljyn
vaikutuksesta. Se on yleensa tummanruskea, sill& on hyvat tarttumattomuu-
sominaisuudet ja se suojaa pannua ruostumiselta.

Poikkeus: valmiiksi rasvapoltetut Ruvido-pannut. Ne on patinoitu jo tehtaalla.
Huomaa, ettd tdma patina kehittyy edelleen joka kerta, kun pannua kaytetaéan,
ja tarttumattomuusominaisuudet paranevat. Vari muuttuu télléin yhé enem-
man ruskeaksi.

HUOMIO: Jos patina ei ole riittdvan voimakas, sinun tulisi valttdd happamien
ruokien, kuten sitrushedelmien ja tomaattien kypsentamistd. Nama
elintarvikkeet irrottavat viela ohuen patinakerroksen seka Ruvido-sarjan
mustan esipoltetun patinan. Myds pannun siséltdma rauta reagoi hapon
kanssa ja voi antaa ruoalle metallisen maun.



Rasvapoltto on talléin suoritettava uudelleen.
Tama on luonnollinen prosessi eiké tuotevika.

Ennen ensimmaista kayttékertaa valurautapannuihin on muodostettava suo-
jakerros (patina), jotta ruoka ei pala niihin kiinni. Lisaa sita varten noin 3 mm
paksu kerros 6ljya pannuun ja kuumenna niin kauan, kunnes éljy alkaa hieman
savuta. Ota sitten pannu liedelta ja anna sen jadhtya. Toista toimenpide kolme
kertaa kayttden samaa 6ljya.

Vaara- ja turvallisuusohjeet

Alé& jatd kuumaa pannua koskaan ilman valvontaa!

Kayttéaessasi kaasulietta pida huoli siita, ettei liekki nouse koskaan sivuilta
ylés. Muutoin pannussa oleva 6ljy voi syttya.

Lapset eivét saa kédyttédd téta tuotetta.
Kaytéa vain sopivaa 6ljya/rasvaa paistamiseen.

Huomio: Al4 lisda pannuun vetta niin kauan kuin siind on kuumaa éljyé - rais-
kymisvaara! Paistamisajan ollessa pidempi voivat metallikahvat ja -varret kuu-
meta. Suojautuaksesi palovammoilta kéyté aina patakintaita tai patalappuja!
Alé koskaan sammuta palavaa 6ljya vedelld! Tukahduta liekit pannun kannella
tai sopivalla peitteella.

Anna pannun jaéhtya valvottuna 6ljyn kuumentamisen jalkeen. Kaada 6ljy
pois ja hankaa pannua lopuksi talouspaperilla. Pannun varjaytyminen on
taysin normaalia. Pannun kuumentamisen jalkeen ei se enda koskaan nayta
samalta kuin ostettaessa.

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

Ohjeita induktioliedelle
Induktioliesi kuumenee erittain nopeasti.
VAélté keitto- tai paistoastian kuumentamista tyhjana, koska se voi vaurioitua
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ylikuumentumisen vuoksi. Jos lampétila on asetettu liian korkeaksi, liedesta
voi kuulua teknisesti pakollinen merkkidaani. Tama ei tarkoita sita, etté liesi,
keittoastia tai paistoastia on viallinen.

Keitto- tai paistoastian pohjan lapimitan on vastattava induktiolieden keittopin-
taa. Jos pohja on liian pieni, liesi ei ehka synnytd magneettikenttaa.

Kayttdd koskevia vinkkeja

Kayta aluksi runsaasti rasvaa/6ljya - myéhemmin sitakin vdhemmén.

Patina kehittyy ajan kuluessa edelleen ja vahvistaa pannun tarttumattomuu-
sominaisuuksia. Valtd voimakasta hankaamista ja naarmuttamista, koska se
voi irrottaa seka luonnollisen ettd Ruvido-sarjan esipoltetun patinan. Vaalea
rauta pilkottaa vaurioituneen patinan lapi, kunnes se muodostetaan uudel-
leen. Tama ei ole peruste reklamaatiolle, ei edes pannun ulkopuolella.
Valitse aina sellainen keittolevy, joka vastaa mahdollisimman tarkkaan pan-
nunpohjan halkaisijaa. Halkaisijaltaan pienemmissa keittolevyissa kuumuus
keskittyy vain siihen alueeseen, joka on levyn paélla. Pannunpohjan tdma
alue voi silloin muuttaa alapinnastaan muotoaan. Vaikka patina on kehittynyt
riittdvéasti, rautapannut soveltuvat vain rajallisesti happamille elintarvikkeille
(esim. tomaatit, viini, sitrushedelmat jne.).

Puhdistus- ja hoito-ohjeet

Jotta patina séilyisi mahdollisimman pitkaén, suosittelemme puhdistamaan
pannun kayton jalkeen mieluiten kuumalla, puhtaalla vedella. Ala kayta
milloinkaan pesuainetta. Al pese pannua koskaan astianpesukoneessa.
Kuivaa pannu hyvin pyyhkeella. Pyyhi pannu sen jélkeen sisa- ja ulkopuolelta
pienelld maaralla ruokadljya ruostumisen valttdmiseksi ja sailyta sita kuivassa
paikassa.

Oikein paistamalla muodostuu yhd enemman enimmakseen ruskeaa patinaa,
joka antaa pannulle luonnollisen tarttumattoman pinnan. Se on tervetullutta.
Vaaleat rautapannut saavat siten ajan myété ruskean vérin, kun taas valmiiksi
esipoltettujen pannujen alunperin musta vari muuttuu ruskeaksi. Naitd pannun
pinnan varimuutoksia ei voi estaa, eivatka ne ole peruste reklamaatiolle.
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0d8nyieg ppovTidag kat acpaAeiag

Ayarnntii/é meAdtn tng kela,

0ag ovyxaipoue yia tnv ayopd Tou aveeKTIKOU TPOoidVTOG MoloTnTag Ing
kela. Na va umopeite va to anoAauBdvete yia moAAd xpovia, dlafdoTe Ti§
napakdtw nmAnpogopieg mpoiovTog, Ti¢ untodeiéels yia tn xprion kat tn ¢po-
vTida, KaBWe Kat TIG MPOoTdoel§ aopaAeiag.

[MAgoveKTnaTa TOU CIOEPEVIOU THYAVIOU

Ol emayyeAlaTieg TNG HAYELPIKNG Kal Kopudaiot oed BacilovTal oTIg eEalpe-
TIKEG LOLOTNTEG XPTIONG TOU aldepeviou Tnyaviou: Eival iSlaitepa katdaAAnAo
yla TnyAaviopa Kat Yroiuo.

Ta odepévia Tnyavia givat KatdAAnAa yla 6Aa ta £idén koudivag, Kat yia
ETIAYWYIKES EOTIEG.

Yrnodeiéeig mptv and tnv mpwtn xprion

Adalp€oTe TO TPOOTATEVTIKO artd SLaBpwon ard To TNYAvL (OTpWHA arod
Kepi). MepioTe pia Aekdvn 1y €va oA pe Beppd vepd Kat aprjoTe To olSEPEVIO
yavt kela yla Atya Aemtd ekel péoa e Alyo amoppumavTiko yla rdata.

211 oUVEXELD, aPalPECTE TIPOCEKTIKA TO EVATIONEIVAV OTPWHA KEPLOV E0W-
TePIKA Kat eEWTEPIKA e pia BoupToa He iveg VALAoV 1) €va odouyydapL.

Mnv TAEéveTe TO OLEEPEVIO TNYAVL O€ TIAUVTHAPLO TLATWY, ETIELST) SLADOPETIKA
TILAVEL oKOUPLA. APIOTE TO OLEEPEVIO TNYAVL VA OTEYVWOEL KAAJ.

2KOUTIOTE KAAA TO TNYAVL, adov To KabapioeTe, pe Eva Tavi kat EMetta TpiyTe
TO EOWTEPIKA KAl EEWTEPLKA PE Alyo Hayelptko Addt yia va aroduyeTe n Sia-
Bpwaon. Mnv Bepuaivete To TNYAVL 0TO UPNAOTEPO eTtinedo. MEVIKA, ETIAPKEL
n arodoon 3/4.

Mptv XPNOLUOTIOOETE TA OLSEPEVIA TNYAVLA VLA TIPWTT HOPd, TIPETEL VA
TO PNOETE yla va oXNUATIOTEL €va GUOLK6 oTpwa ipooTaaciaq (BA. eik. 1).
AUTO TO OTPWHA TIPOOTACIAG OVONAeTalL TIATiva. ZXNUATI{eTal and AAadt o
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arnoouvTiBetal Adyw unepbepuavong. Epdavidetal cuvnbwg e okovpo
Kade XPWHA, EXEL AVTIKOAANTIKEG LOLOTNTEG KAl TIPOOTATEVEL TO TNYAVL artd
Tn okoupLd.

E&aipeon: Ta npoetolpacpéva tnyavia Ruvido. Autda €xouv 11én
eTKaAUPOE( e Ttativa 0To epyooaTtdoto. Mnv Eexvdte 6TL auTh n ativa
ouvexidel va cuoowpeveTAL KABE POPA TTIOU XPNOLUOTIOLEITAL TO TNYAVL KAl
TIAPAAANAQ Ol AVTIKOAANTIKEG 181OTNTEG BeATIwVOVTAL. To KadE Xpwua Ba
oKoUpaivel OAO KaL TTIEPLOCOTEPO.

MPOXOXH: Edv n eruikdAuyn tng nativag dev eival apketn, Ba mpemnet va
anopevyeTe 6EIva TPOPIUA OTIWG E0TIEPLS0ELST) KAL VTOUATEG. AUTA TA
TPODIUA SIAAVOUY TNV TaTiva eAv eival akopa AETITr, KABWG Kat TN pavpn
Tmpoynuévn nativa g oetpdg Ruvido. Emiong, o oiénpog oto Tnydavi oag
avTidpd pe To o0&V Kal opei va Tipoodwaoel 0To GpaynTd oag pia LETAAALKT
yevon.

2T OUVEXELD, TO TNYAVL TIPETIEL va Ynbei Eava.

AvuTr givat pia puotkn dtadikacia kat 0xL €va EAATTWHA TOU TIPOIOVTOG.

Mptv amoé Tnv MpwTn XPron TIPETEL va SNULOUPYNOETE EVA OTPWHA TTPOCTA-
olag (rmativa) ota odepEvia TNyavia, yla va unv kaiyovtat. MNa 1o okomo
auTé EePLXVUOTE 0TO TNYAVL AAdL UPoug Tiep. 3 mm Kat LEOTAVETE TO HEXPL TO
A&SLva apyioet va karmviet eEAadpwg. ZTn CUVEXELD, APALPETTE TO TNYAVL
ano TNV Koudiva kat aprjote To va naywoel. EnavaAdpete tn dadikacia
TPELG POPEG e TN XPrIoN Tou idlou Aadtov.

Yrobeielg kivduvou kat acpalieiag
Mnv adrjvete TIOTE TO TNYAVL XWpIG emTripnon!

2 e TePImTWon XProng Kiag koudivag pe agpLo PooEETe WoTe N GAOYa va
unv aveBaivel YnAd oto AAL. AladopeTIKA, UTTopel va avapAeyei To AddL
OTO TNYAVL.

To ripoidv autd dev npémnet va xpnaotuoroleitar aro ratdid.

Ma to Tnydviopa xpnotyoroleite povo KatdAAnAo AaSV/AImog.



Mpoooxn: Mn xUveTe vePO 0TO TNYAVL, AV TTEPLEXEL KAUTO AASL — KivEuvog
TutotAiopatog!

2 MepinTwon HeyaAlTepng SIAPKELAS HAYELPENATOG OTNV Koudiva r 0To
Poupvo oL HeTaAALKEG AaBEG uropei va BeppavBouv. Ma tnv mpooTacia oag
anoé TuxoV eykavpata Gpopdte MAvVTaA YAvTla Yia KatoapdAa 1 AAAo ipooTa-
TEUTIKO PECO Yla TA XEpla oag!

Mn SlaAUeTe OTE KAUTO AASL e vepd! ZPNRoTeE TIG GAGYEQ e Eva KATTAaKL
TNYAVIOU 1} AAAO KATAAANAO KAAUUMA.

Metd tn 6€ppavon Tou Aadlou, aprjoTe TO TNYAVL VA TTIAYWOEL UTIO ETILTAPN-
on. XUOTE TO EPLEXOUEVO KAL OTT CUVEXELQ TPIPTE TO TNYAVL HE Eva XapTi
koulivag. O amoxpwWHATIONOG TOU TNYAVLIOU gival TEAEIWG GUCLOAOYIKOG.
Metd tn 6€ppavon Tou Tnyaviol Sev yivetal va emavéABeL n apXLkri TOU
eudavion.

Ynodeién yia nAEKTPIKES E0TiEG

Ma TNV KaAUTEPN XPNON TNG EVEPYELAG TIPETIEL N SIAUETPOG TNG HAYELPL-
KNG €0TIOG VA AVTIOTOLXEL LE AUTIV OTOV TTIATO TOU OKEVOUG HAYELPIKNG 1)
ynoipatog.

Yniodein yia enaywylkeg eotieg

H enaywytkn eotia Bepuaivetal urtepBoALkd yprnyopa.

ATopUYETE TN BEPUAVOT TOU OKEVOUG LAYELPIKNG/Wnaoipatog étav sival
Aadelo, emeldn) pnopei va pokAnOei nuia amnd tnv unepbepuavon. e vyn-
A£G Beppokpaocieq uropei va nxnoeL €vag XapakTnploTikdg xog, o omoiog
TIPOKAAEITAL TEXVIKA. AEV TIPOKELTAL YIA EAATTWA TNG EC0TIAG 1) TOU OKEVOUG
HayeLpIKNG/Ynoipatog.

H 81duetpog oTov MATO TOU OKEVOUG HAYELPIKTG/YNCIHATOG TIPETIEL VO CUN-
Pwvei pe To HEYEDOG TOU HATIOU TNG EMAYWYLIKNG €0Tiag. ISlaitepa og TTOAU
HIKPEG SLAPETPOUG UTIAPXEL 1) TIOAVOTNTA VA UNV ATIOKP{VETAL TO HAYVNTIKO
medio TG eoTiag.
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2UMPBOUAES yia TN xprion

XpnolpoTomoTe apyxIKA UTTOALKO AiTog/AddL — 0T cuvEXeLa OAO Kal AtyoTe-
po. Me To épacpa Tou XxpOvou n ativa Ba CUVEXICEL VO CUCOWPEVETAL KAl
OL AVTIKOAANTIKEG 1810TNTEG Ba eVioXUBOUV. AOPUYETE TO EVTOVO TPIYIHO
kat To §Voipo. H duoikn nativa, kabwg Kat n poPnuévn nativa Tng oelpag
Ruvido, adpatpovvtat pe autdv tov TpoTmo. O pwTelvog oidnpog Aaumupidet
pé€oa amd TNV KATEOTPAPMEVT) TIATIVA HEXPL EKEIVN VA EAVAOXNUATIOTEL.
Aev gyeipeTal AOyw auTtov attia mapandvou, oUTE Kav YL To EEWTEPLIKO TOU
Tnyaviov.

EmAéyete mavta éva patt koudivag, To omoio va €xel 600 TO SUVATOV TIEPLO-
0dTePO TNV iS1a SIAUETPO E TOV TIATO TOU TNYAVIOU. Z€ HATLA E UIKPOTEPN
SLAPETPO, 1 BEPUATNTA CUYKEVTPWVETAL LOVO OTNV TIEPLOXT), OTNV OTtoia
OKOUMTIAEL TO HATL. AUTH) 1 TIEPLOXT) TOU TIATOU TOU TNYAVIOU UIOPEi 0N
ouvexela va apapopdwbei.Ta oidepevia Tnydvia eivat utd pounobEaelq
KAaTAAANAa ya 6&va tpddiua (m.x. VIOHATeS, Kpaoi, e0TiEPIO0ELdN K.ATL.),
4Tav €xel oOXNUATIOTEL ETAPKNG TTaTiva.

Yrodeiéelg kabapiouou kat ppovtidag

Ma N datrpnon tng nativag, KabapileTe TO TNYAVL HETA TN XP1OT, LBaVIKA
pe {eotd, Kabapod vepd. Mnv X PN OLUOTIOLEITE TIOTE ATOPPUTIAVTLKS. MnVv
TOTIOBETEITE TIOTE TO TNYAVL OTO TIAUVTIPLO THATWYV. ZKOUTHOTE KAAA TO
TNYAavt pe pia metoeta. ‘Enetta, mepdote To TNYAVL ECWTEPIKA KAl EEWTEPLKA
Je Alyo payelpko Aadt yla va arnodpuyeTe TN Siafpwon Kat arobnkevote 1o
o€ OTEYVO HEPOG.

Me owoTé TNYAVIoUa, TIG TTEPLOCOTEPES GOPEG SnpLoupYeEiTal pa Kade
TIATiVA LE PUOLKEG AVTIKOAANTIKEG I81OTNTEG. AUTO YiveTal OKOTIiUWG. Ta
AVOLX TOXPWHA aVOEEISWTA OKEUN ATIOKTOVV E TO TIEPATHA TOU XPOVOU
£Va KapE XpWHA, EVW TA AVTIKOAANTIKA TNydAvia givat pavpa Kat otadlakd
yivovtat kade. O anoxpwpaTiopds TG MPAVELAg TOU TNyavIov eivat
avanodeukTog Kal SV amoTeAel AOYO YL UTIOBOAT TIAPATIOVWV.
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Koruyucu bakim ve giivenlik bilgileri

Degerli kela Miisterisi,

kela firmasindan uzun émdirlii kalite Urdind satin aldiginiz igin sizi tebrik edi-
yoruz. Uzun yillar keyfini ¢ikarabilmeniz igin Iitfen asagidaki (rtin bilgilerini,
kullanim ve koruyucu bakim ile ilgili bilgileri ve gtivenlik tavsiyelerini okuyun.

Dékme demir tavanin avantajlar

Uzman ascilar ve yildizli sefler, ddkme demir tavanin avantajlarina giivenir: Bu
tavalar kizartma, pigirme ve kavurma i¢in gok uygundur.Dékme demir tavalar,
induksiyonlu ocaklar dahil tim ocak turleri igin uygundur.

ilk kullammdan énce dikkat edilmesi gerekenler

Tava Uzerindeki korozyon korumasini (mum tabakasi) ¢ikartiniz. Bir evyeyi
veya kaseyi sicak suyla doldurunuz ve kela ddkme demir tavayl az miktarda
deterjan ekleyerek evye veya kasenin iginde birka¢ dakika bekletiniz.
Ardindan kalan mum katmanini bir bulasik fircasi ve siinger ile icten ve distan
iyice temizleyin.

Doékme demir tavayi bulasik makinesinde yikamayiniz, aksi taktirde pas olusa-
bilir.D6kme demir tavayi iyice kurutunuz.

Tavayi en ylksek kademede isitmayin. Genel olarak performansin 3/4°G yeterli
olur.

Demir tavalar, dogal bir koruma katmani olugmasi igin ilk kullanimdan 6nce
yakilmaldir (bkz. Res. 1). Bu koruma katmanini adi patinadir. Asiri iIsinma
sonucu ayrisan yagdan olusmaktadir. Gogunlukla koyu kahverengi bir renkte
olusur, iyi bir yapigmazlik 6zelligine sahiptir ve tavayi pasa karsi korur.

istisna: Onceden yakilmis Ruvido tavalari. Bunlar fabrika gikisli olarak
kaplanir. Bu patinanin, tavanin her kullanimindan sonra daha da gelistigini ve
yapigmazlik iglevinin iyilestigini litfen dikkate alin. Bu sirada renk gittikge daha
fazla kahverengiye déner.
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DIKKAT: Yeterince olusmamis bir patina olmadan, érn. turunggil, domates gibi
asit igerikli gidalardan kaginmalisiniz. Bu gidalar, daha ince bir patinayi oldugu
gibi dnceden siyah olarak yakilmis Ruvido serisi patinasini da ¢ézer. Tavanizin
demiri de aside tepki verir ve yemeginize metalik bir tat verebilir.

Yakma islemi yeniden uygulanmalidir.

Bu dogal bir siirectir ve trtin kusuru degildir.

Demir tavalar, ilk kullanim éncesinde hi¢bir seyin yanmamasi i¢in bir koruyucu
tabaka (patina) olusturmalidir.

Bununigin, tavaya yaklasik 3 mm kalinhiginda sivi yag dokin(z ve yag hafifce
kokmaya baslayana kadar tavayi isitiniz.Daha sonra tavayi ocaktan aliniz ve
sogumaya birakiniz. Ayni yagi kullanarak bu islemi t¢ kez tekrarlayiniz.

Tehlike ve gtivenlik uyarilari

Sicak tavayi kesinlikle gézetimsiz birakmayiniz!

Gazli ocak kullanirken atesin yandan yikselmemesine dikkat ediniz. Aksi
taktirde tavadaki yag alev alabilir.

Cocuklar bu driini kullanmamalidir.
Kizartma igin sadece uygun sivi/kati yag kullaniniz.

Dikkat: icinde sicak yag bulundugu siirece tavaya su dékmeyiniz - Pliskiirme
tehlikesilOcak veya firindaki pisirme siresi uzarsa, metal saplar ve kulplar
1sinabilir. Yanmaya karsi korunmak igin her zaman firin eldiveni veya isiya
dayanikli bagka bir eldiven kullaniniz!

Yanan sivi yag kesinlikle suyla sondirmeyiniz! Alevi, tava kapagi veya uygun
bir bagska kapakla séndurundz.

Yag i1sindiktan sonra tavayi gézetim altinda sogumaya birakiniz. Tavanin
icindekileri dokliniz ve ardindan tavayi bir mutfak kagidiyla ovunuz. Tavanin
renginin degismesi ¢cok normaldir. Tava isindiktan sonra, baslangigtaki goru-
nim bir daha elde edilemez.



Elektronik ocaklar i¢in agiklama
Enerjinin daha iyi kullaniimasi i¢in ocak plakasinin ¢api pisirme ve kizartma
kabinin capina uygun olmaldir.

Endliksiyonlu ocaklar igin agiklama

Enduksiyonlu ocak oldukga hizli bir isi kaynagidir.

Tencere/tava asiri isinma sonucunda hasar gérebilecedi igin bunu iceriksiz
olarak isitmaktan kaginin. Yuksek ayarlanmis sicaklik derecelerinde teknik
sebeplerden kaynaklanan bir ¢inlama sesi olusabilir. Burada ocaginizda veya
tencerenizde/tavanizda bir ariza s6z konusu degildir.

Tencerenin/tavanin ¢api endiksiyonlu ocagin pisirme yiizeyininkine uygun
olmalidir. Ozellikle zemin gapinin gok kiiglik olmasi halinde ocagin manyetik
alaninin calismamasi s6z konusu olabilir.

Kullanim igin ipuglar

Once bol miktarda sivi/kati yag kullaniniz; daha sonra miktar azaltiniz.

Patina zaman icerisinde daha da gelisir ve yapismazlik ézelligini gtiglendirir.
Sert bir sekilde ovmaktan ve kazimaktan kaginin. Bundan dolayi hem dogal
patina hem de Ruvido serisinin 6nceden yakilmis patinasi ¢6zilir. Parlak
demir, patina yeniden olusana kadar hasarli patinanin arasindan parlar. Bu
durum, tavanin disi igin de bir sikayet nedeni degildir.

Her zaman tava tabaninin ¢apiyla mimkin oldugunca ayni olan bir firin tepsisi
seciniz. Daha ku¢ik capli pisirme plakalarinda, i1s1, sadece plakanin dayandigi
bélgede yogunlasir. Bu durumda, tava tabaninin bu bélgesi alttan deforme
olabilir. Demir tavalar, patina yeterince olustugunda sadece kosullu olarak
asitli gidalar igin uygundur (6rn. domates, sarap, tutuncgiller vb...).

Temizlik ve bakim bilgileri
Patinanin uzun sure korunabilmesi igin tavayi kullanimdan sonra ideal olarak
sicak, temiz su ile temizleyin. Asla bulasik deterjani kullanmayin. Tavayi
kesinlikle bulagik makinesine yerlestirmeyin. Tavay! bir bez ile iyice kurutun.
Ardindan korozyonu 6nlemek igin tavanin igini ve disini biraz sivi yag ile ovala-
yin ve tavayi kuru bir yerde muhafaza edin.
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Dogru sekilde kizartma yapildiginda, giderek dogal yapismazlik 6zelliklerine
sahip genellikle kahverengi bir patine olusur. Istenen de bu zaten. Bu sayede
hafif demir tavalar zamanla kahverengi bir renk alirken, énceden yakilmis
tavalar orijinal siyah renginden kahverengiye dénusir. Tava ylizeyindeki bu
renk degisiklikleri kaginiimazdir ve sikayet sebebi olusturmaz.

AR

asgyellagalll
aotlasndlg asLiall &lalsdy|
d(kela) das Jyac siaje

Joglasagsll Q.J Le sdiadlelysdy Gle diigs

cllagg asliallg slaiiondl Olasdeig sl a.L.LA“ uLAg.le 8elyd oy Alas oo S 1l

OS50y pdiadlolaiianl Jasay 83se Dlgian] piially gliaimdl Jslonasinlly un.ﬂl g_:|_1|..m)|
Slsginally i oiel2hll Glibl sl udss

dcyamg ng.@a.u NES) sJ.A.J.U.JlQ Gaanlly ogsdll oo

sllanll Oljaon

03o jaad il ddslall slsisamdl pasbad 6 0gdiy o9iraiallsleblly ekl 9dyiso
vosasidly }_L_\Jlg}m_u.u Jiodl Jadl s goatlandl.
alanJ|-J.law‘m|g.oJ|E|9.a|&m&A 133050 I||4+.u:|..m U4 ”uﬁd LSWNN Ilo30 523

E5)|);.J|CL;J|.;.

Jlagiawl Jol Jus olsluin)

gasidlagsb)sdanll Gledsgsgall Jsldl go aslasdlaas b allily as).

saliall gabg o3lus el dyia ol cidoub bos dlal kela cilouill Gosme 0o Julall g Loss

Gl y3lygloy Gis G3las gasal Leyily.

lsiianly s Gaplidly GLals sl oo dasiallagaasiall ay bl alllyas clis caie
Gladal Jung 8Linga gl dasiaaml..

S 8.\a|9.n 0955 dsaiill 5953 Cagans Wlg Hgsaadl Juus dixslo o9 sAlanllcarlaiiy adasd
I_u; casiledaall eyl Lg.



Sj oo Jalally mlidlg Jilsll oo L@_L;_u.mb obladaelhaylgaslaiiseyldassdlanll ads
$/7 5955 Lo bale . oradms asys Glel Gle salaall gins o) . 8Tl G Lgalillias \_‘..GJaJl
a36l8 sgundll aianillsyls.

09535 s Lgslas] Garb o ol i Loyaasss o dre Jod dysassdl laadl olsisawl Jas
o3 o 3i3 yladjlless aslasdladsbn G le Gllogg (1 S5l yLasl) a.}g.};b Glosddslalgale
dpoliyjreily (Gole Giaoshydsle ygloig byaallglall glayyl Jeay Haiall Cuilloeddsloll
Jssall o silanll asig Gliailllexe

aaybgaslbally slostl Garlo e olsiiw il Loy s G 3l Ruvido llas telidialy
cllssgailanll olasiml J5 go leigss raiumslaiilladss ol absdls oy giusall o )lss
%,.*.!‘Jl u;l“ QJ| L_g.;._\);_\ L@Jg] 232339 . Le__\ gSL)AAJJJl_DL.L <L5_mL; O3l

ddsb 0953 52y Ul ablablly Olusasdl Jisdpsaslliasblgs Lgolsiiml ouiss sy padas
Hlsadlaasds Gllashal aaasy JIhs d)lssill po ddad Jyiianebillorgs sldanll e asals)lss)
diodcginaall aysall ol las .Ruvido @bl Gllaad Gaamallclasdl Joaydigsiall clsgall
I._LJA_QD Lél5.0 clolabl QJQ_L: 249 Q_L)AA;.” :|9_AJ| &» J.;Ln_u sscelsdas

936&)"' [ |e,a|9:\|,a)a |8)6 J|€|Ao ‘—‘é“d)“l JJL).m_»e:La gdub\_v\g 03l |du“| EJLS LJﬁU&_VedQ
siiall 6 e ;L‘uu:]g dysyab dslocors.

Lgs @ring U Gas Olasidl) dslas daads 983 sy 830 Jod daapasdl Gllaall slsiswl Jas
slldn: I_J_LJ._IJ)L) ARy Lcu.a,oLv.b“ Ruvido L@_x.m..m.;] aslsdl ug;).mbhn_“.;ﬂ_\;_n_m_lu 0320 wn

yadanly Lipyasalle ¥ elaslysilaall s Capill oo s causl clls] Lay 4539 laiiml Jol sic
sdgall go slaall gayl s sey codamall il oo dayad syiol Eleasl Ian of Gl Lgisians oo
;u)ﬂ QJ.LA.J_O'A.}..LJJ)I &» u|}n Sals <L_le__v.J| olo Jl).ﬁ_\_\_A_ﬂ )3 L@_ﬁ)ﬂg

dodlaudly plaliall Slsliyl

axdlyo 09ay sl Log Lilbio sdanll clyis Al

dsaiadl 0983 340 Wlg wilsdl o gl sclias pacslelyo Gle ooyl jle sd90 olaiiml sic
scbaiall gl chy salanll o Cujdl Jleisbl.

sisall o olaiinly Jlalsill samms 4.

saasild cunliall e /Sl W] osiians 4.

39



40

gl 3l ;LL:\A.S).JQA —osbaw ;LgJ lga Jla @l Ladlls aalaall Jilssoleadl casas 4 rasais!
asg_'\MJI Jaiis ol 8ens Opall o 9l sdgall Gle Lo alygdo 8)3a) elbodl 6 )haiowdl sic
a_:.c9| lilas elasyl Gle Lasls paysls Ggyad ayeidl (o slas ] asisenll s dlg L)é}..)l;fl..b.“ Al
&gl oo g;._\.iJI alasd (3 alpwg asl gl wh“!

gi glsalanll slln olaiiml Gle payal lGyrisall cujllallyy clall slsisawl Lallas ads il
scbaiadl ogldlslaiy Gowlio clbe.

Lm|5p~_\.n <§|_)~A.IJ DJlAAJIMJA.O lilasis Oss Lalas :_).J..\.J slaall sJ_).a| uq)ﬂ O3y ui Ay

ol alasapslallygalll oo Jalalls ass Lo allis) sodoo $y90 slaell clesy clls smy ads Lgio
g Gl dll Loyglis e Jouondl olgoly oy ol 3aldall (iows ol sey silaall ogl yriis
elyiall.

) aa5lyygsdl aslgalls ool axais

Glally Geloldl clil 83cls go Gadanill ol 1dos Goleds Ol sady asladl oo 33laiowdl Gaansil.
dxiadl sslgally pols asais

dl 3939 095 GLall/glodl il Gt s Is] dslall gyyn 8)lhs y3aae e Bylae Gisdlsdgall

Aa_)l..a.m Ogua 5932 u| [SE-V-X} d.JJ'.SLJl O_)l_}_\“ uLA_)A &n - cug.;.uaJ| Ja}.a [EEUTERIE-SERV.) PRy (59380
Slall/i el <lil 4 9l sdgall o9 aeyomal 1309 d3345 Jolgel dvaii.

lligs il s5gally udnill sglans go GLaN/Gglall <lilsacls y s Gl ol s
33 820l a0500 sclgd sl sl go Linguns xdgall Gunrblisall Jlsall cuasisns T JLaisl.

oladiandl s3las

a0 olaiiwl Lisy 05039 — Ol oasudl goo 8y289 daat olaiswl Gl yodll :galq o9 unp|
Jal.

bobsdlousd sy -Bbaildlesc dpnls slaiigslaiilladsb 0953 yaiumy Odgll y9)o gog
slaidladsb cllssg dyesablllaiillaasds allil 6 clls cuondy 3 Gllaal] gassidl dadlg
il Slaiial ghaoall b Gausall elos gl e ds aigiall Ruvido. syssll olaal s el
csgSainl B 3o sey dg . 6)_\| )0 ddydallode J2uhis s aypadall)lsiidlddnds yoe Ghadl
sdlanll oo L_,;)L\“ sl Gleoyggls sic Gas g,

solsiionl sic salaall ?Lpé_)i}hj.] olsodlysa,y 1slas 0952 2690 eb_.»)b,ul e Lasls paysl



adgall bl aslgallsilaall as)l sy Lo bdo 3555 8)hadl 0ls y2ual ybody ek eJa..uﬂ
s elys Jaswl oo lsaidloguinil] payeiy 28 shadl o9,

dnsbillgs sgass gai Gle dldyayasll JLAA“AA_\_L».LJ daysls lasydands 9es3 sic Ling
Worscoolubasllysarillg ablalbll Jis) dnsasll

caybiallg dasbiell Olaliyl

olsiiawdl seysilaallcaybaiil adliallaasyballs dlogb saalylaijll adsbs clay oloss Jslings
salanllcads .ogsually Glgdl Sy J5Law 13l oaim il odladl clally cayasiill o
aadd e_)L_'\“g Jilsdl oo olabadl gy oo Jaldssllaall sl ol .oblas delod olsiimly [3as

o lebasly JsBll

) Lils olgo.

ﬁ.\;ualgsgﬂ}jsig}isivggloglJI@15AAAJIJ9;3@[a+muaaAe}hg slgaiall (5383
03gy .oslball oo 309 drerslbll Glaildl

oal yagisg (agllygren il peldl Gllaasasdldssyssdl Olidaall ool Jesis @ayylall

i o J1d 0 sl Cudyas Gl Slalaall

Ay sl i silaall sloows 09) (6 Oliaseilloss il 0ol Gl ulm.ul sgundll ool
$9-2inld u.ul._m| Jias

RU

YKa3zaHuA no 6e30nacHoOi aKCMyaTaluuu U yxoay 3a usgenmem

YBamaeMbi¥i KIMEHT purpmabl kela!

Mbi nosapasisem Bac ¢ MoKynKoki Ka4eCTBEHHOro NPoAyKTa Gupmbi kela,
KOTOPbIK MPOC/YHMT BaM A/INTE/IbHOE BpeMs. YTobbl OH pasoBas Bac 4orme
roAbl, BHUMATE/IbHO MPOYUTANITE UB/IOHEHHYIO HUIKE MHGOPMALMIO O MPOAYK-
Te, yKas3aHwsl 10 ero onTMMa/lbHOV SKCrlyaTaLmum, yXoay 3a HUM, a TaKKe
Mepax 6e30nacHOCTH.

MpenmyLecTBa YyryHHbIX CKOBOPOZ,
MpodeccroHanbHble U 3HaMEHUTbIE NoBapa 6€30roBOPOYHO JOBEPAIOT OT-
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JIN4HbIM I'IOTpeGMTeJ'IbCKMM cBoWcTBaM YYrYHHbIX CKOBOPOA: OHM naeasibHO
noAXo4AT ANA noarxapuBaHud, 3aneKaHnA 1 apKu.

"lyFyHHbIe CKOBOPOAbI NOAXOAAT AN1A BCEeX BUAOB NJINT, B TOM HMUC/I€ UHAYK-
LUMOHHbIX.

YKasaHus nepej nepsbiM UCNOIb30BAHUEM

YpanuTe aHTUKOPPO3WIHbIN CIOM CO CKOBOPOZbI (BOCKOBBIN C/I0M).
HanonHuTe pakoBMHY MK Yally ropaYein BOAON 1, f,06aBMB HEMHOTO MO-
IOLLEero cpefcTBa, onycTUTe TyAa YyryHHyto cKoBopozy kela Ha HECKOIbKO
MUHYT.

3aTem ¢ NOMOLLbIO epLUMKa 415 MOCYAbl UK TYGKU TLLATeIbHO yaanuTe
OCTaTKW BOCKa BHYTPU U CHapyK.

He MoliTe 4yryHHyto CKOBOPOAY B MOCYAOMOEYHOM MaLLUMHE, TaK Kak, B
NPOTUBHOM C/ly4ae, 06pasyeTca paBymHa. [lainTe 4yryHHoM CKoBopoae
XOPOLLIO BbICOXHY Tb.

He HarpeBaTb CKOBOpPOZAY Ha caMoi BbICOKOM cTyneHu. Kak npasuno, gocta-
TOYHO 3/4 MOLLYHOCTM.

Mepep nepBbIM UCNONb30BAHWEM KeNe3HOW CKOBOPOAbI e HE06XOAUMO
NpoKaIUTb, 4TOGbl 06pa3oBaCsA eCTECTBEHHbIV 3aLMUTHbIN CNI0M (CM. puUC.
1), KOTOpbIM Ha3biBaeTcA NaTuHa. OHa BOSHWKAET 3a CYeT Macsia, KoTopoe
pasnaraeTca u3-3a neperpesa. B 60/1blIMHCTBE CNy4YaeB OHa UMEeT TeMHO-
KOPUYHEBbIN LiBET, 06/1a4aeT XOPOLMMU aHTUNPUrapHbIMU CBOMCTBAMU U
3almLLaeT CKOBOPOAY OT PHaBUMHbI.

UcknioueHue: npeasapuTenbHO NpoKasneHHble ckoBopoabl Ruvido. Oxu
ye 6blIM NOKPbITbI NaTUHOM Ha 3aBoAe. O6paTnTe BHUMaHWeE, YTO Npu

Kam oM UCMOb30BaHWMU CKOBOPOAb! NaTUHA CTAHOBUTCSA TOJILLE U MPOYHee,
a ee aHTMNpuUrapHble CBOMCTBA yay4watoTca. LiBeT npm aTom nocteneHHo
nepexofuT B KOPUYHEBbIN.

BHUMAHMUE: ecniv naTvHa JOCTATOYHOW TOJLLMHBI eLLe He 06pasoBanach,
cnefyeT 0TKa3aTbCA OT KUC/IbIX MPOAYKTOB, TAKMUX KaK LUTPYCOBbIE
WAV TOMaTbl. OTU NPOAYKTbI Pa3beAaloT eLle TOHKYIO NaTHHY, a TaKKe



YepHyto NaTuHy, KoTopaa obpasoBasach B pe3y/bTate npeABapuUTesIbHOro
npoKanveaHus, B cepun Ruvido. Heneso, ns Kotoporo caenaHa sawa
CKOBOpPO/a, TaKKe BCTYNaeT B PeaKLMIO C KUCIOTOM M MOXKET NPUAATL NULLe
MeTaIMYeCKNIA NPUBKYC.

B Takom cnyyae ee He06X04MMO 3aHOBO NPOKANUTb.

OT0 eCTeCTBEHHbIV NPOLIECC, a He AedeKT NpoayKTa.

Mepep nepBbIM UCNONb30BAHWEM HKEe3HOW CKOBOPOAbI Ha HEM JO/IKEH
06pa30BaTbCA 3aWMTHbIV CIOM (MAaTHUHA), YTOObI HUYEFO HE NPUrOpPano.
WckntodeHne: npefBapuTesibHO NpoKaneHHasa ckosopoga Ruvido. HanelTe
B CKOBOPOAY C/10i Macsia Nnpu6.. B 3 MM 1 packanaiTe ee 4o Tex nop, noka
Macs10 He Ha4yHeT naxHyTb. [locnie 3TOro CHUMMUTE CKOBOPOAY C MNTbI U
faWTe el ocTbITb. [OBTOPWUTE 3TOT MPOLLECC TPUHKABI, UCTIONb3YSA TO e
camoe macno.

MpeaynpemaeHna n ykasaHus no TexHMKe 6e30MacHoCTH

Hukorpa He ocTasnaiiTe ropa4vyto cKosopoay 6e3 npucmoTpal

Mpu Mcnonb30BaHUM Ha ra3oBoW NANTE CeanTe 3a TeM, YTOObI NNaMsa He
CWJ/IbHO BbICTYNas0 No 60KamM CKOBOPOAbl. B npoTuBHOM criyyae, B Hel
MOMeT 3aropeTbCsA Maco.

He nossossiTe AeTAM N0/b30BATLCA AAHHBIM U3AE/IMEM.

[NA 1apK1 UCNoNb3yTe TONbKO NOAXOAALLEE MAC/O/HKMP.

BHumaHwue: He nevite Boy Ha CKOBOpPOZAY, KOr4a B HEM HAXOAUTCA ropayee

MacJs10 — ONacHOCTb ropsAYMX 6pbIar!

Mpy ANNTENBHOM HAaXOMAEHUN Ha NJIUTE UK B fiyXOBKE MeTaIn4yeckue

PYYKM CUNIbHO HarpeBatoTcs. [ 3aluTbl OT OXOroB BCeraa HagesanTe

KYXOHHbIe NepyaTHn UK UCMONb3YHTe ApYroe noaxoasliee CpeAcTBO ANA

3aLMTbl OT ropAYMX NOBEPXHOCTEN!

Hukorga He TylunTe ropsiiee Mmacao Boaon! MyLwmTe nnama KpbIWKOM OT

CKOBOPOZbI UM APYrov NOAXOAALEN KPbILLKOW.

Mocne oro, Kak Mac0 packanunioch, AanTe CKOBOPOAE OCTbITb, MPU 3TOM He

ocTaBnAf ee 6e3 npucmotpa. Cneite cogepHmmoe, Nocie Yero BbiTMpa-
43
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Te CKoBOpoAy 6yMarKHbIMW NosoTeHLam1. MameHeHue LiBeTa CKOBOPOAbI
ABAAETCA HOpMasbHbIM NpoueccoMm. Mocne Toro, Kak ckoBopoaa 6yaeT
HaKasneHa, ee NepBoHaYasIbHbIM BUZ Heslb3s 6YeT BOCCTaHOBUTD.

YKasaHus [/15 9/1eKTPONINT

[nsa 6onee paymoHaibHOro UCNob30BaHUA IHEPTUK AnameTp HarpeBa-
Te/IbHOrO AUCKa A0/IHEH COBMNaAaTh C AMaMeTpOM AHa MOCYAbI 415 BAPKU U
HapKU.

YKasaHus /15 MHAYKUMOHHBIX MINT

MHAYKUMOHHAA NINTA — 3TO O4EHb GbICTPbIN UCTOYHUK Tenna.

He ponyckaiiTe HarpeBaHus NycToi Nocyabl A5 BAPKU WU HKapKH, Tak

KaK neperpeB MOXET NMPUBECTU K ee NoBpexaeHuto. Mpu ycTaHOBAEHHOMN
BbICOKOI TEMNEPaTYPHOM CTYNEHN MOXKET pa3faTbCA TEXHUYECKN 06YC0B-
JIeHHbIM 3BYKOBOM CUrHa. OTO HE FOBOPUT O HaNWYMK aederTa NanTbl Uan
nocygpl AJ1A BAPKW MU HapKU.

[lnameTp fHa NOCyAbl ANA BapKKU UMW KapPKK JO/IKEH COBMNaAaTh C pasme-
pPOM BapOYHOM NOBEPXHOCTU UHAYKLUMOHHOW NANTI. Mpy Manom guameTpe
[lHa CyLL,ecTByeT BEPOATHOCTb, YTO 3/IEKTPOMArHUTHOE MOJIE UHAYKLMOHHOW
NANTbI He cpaboTaerT.

YKasaHus no yxoay n oynctke CoBeTbl MO UCMOJIb30BaHMIO

B Hauane ncnonb30BaHWA pacxoayeTca 6obliue Macia/xupa, a 3aTem aTo
KOJIN4EeCTBO NOCTENEHHO CHU¥aeTCA.

C TeyeHWeM BpeMeHH NaThHa CTaHOBMTCA TOJILLE M MPOYHee, a
aHTUNpUrapHble CBOMCTBA ycuaMBatoTCA. Mis6eranTe CUIbHOMO TPeHUsA

1 uapanaHusa. Tak Bbl MOXeTe yAaUTb ECTECTBEHHYIO MaTUHY, a TaKKe
naTuHy, KoTopas obpasoBasach B peay/bTaTe npeABapuUTeIbHOro
npoKanueaHusa, B cepun Ruvido. Hepes noBpeKAeHHY0 NaTuHy, MoKa oHa
CHOBa He BOCCTAHOBUTCA, MPOMNAAbIBAET CBET/I0€ ¥ee30. OTO He ABNAeTCA
NPUYMHOWM ANA peKnamaLlunu, ame C BHeLLHen CTOPOHbI CKOBOPOAPbI.

Bcerpa Bbi6MpaiiTe KOHPOPKY, KoTopas 60/blie BCEro COOTBETCTBYET



AvameTpy AHWLLA CKOBOPOAbI. Y KOH(POPOK C MasibiM AUamMeTpoM Hap
KOHLIEHTPUPYETCA TOJIbKO Ha Y4aCTKe, NpuieraLem K cCKoBopoae. JaH-
HbIM Y4aCTOK AHMLLA CKOBOPOAbI M3-32 3TOr0 MOXET Ae(OpMUPOBAaTLCS.
HeneaHble CKOBOPOABI C AOCTATOYHO CHOPMUPOBABLLENCA NATUHOW MOTYT
MCMO/b30BATLCSA C KUC/bIMU NPOAYKTaMM (Hanpumep, Tomartamu, BUHOM,
LIMTPYCOBBLIMM U T. N.) JILLb NPU ONpeseNeHHbIX YCI0BUAX.

YKazaHus 1o 04UCTKe U yXoay

YTo6bl NaTUHa coxpaHAnach fo/blle, B Uaease oyuLariTe CKOBOpoay nocne
MCMO/Ib30BaHWUsA YUCTOM ropsayer Bogon. He ncnonbsyiite cpeactsa ans
MbITbA Nocyzbl. He MoiiTe CKOBOpoAY B MOCYAOMOEYHOM MalunHe. Mocne
MOWIKM TLLATENbHO BbICYLLWTE CKOBOPOAY CandeTKoN. 3aTem CMabTe ee U3-
HYTPU 1 CHapYHW TOHKWUM CI0eM MULLEBOTrO Macaa 411 3aWmuTbl OT KOPPO3UK
M MOMECTUTE Ha XpaHeHWe B CyXoe MecTo.

Mpv NpaBMUABLHOM }apKe NoCTeNneHHO 06pasyeTca NnaTMHa B OCHOBHOM
KOPUYHEBOro LBeTa, 061a4atolan eCTeCTBEHHbIMW aHTUNPUrapHbIMK
CBOWCTBaMWU. DTO HOPMasbHbIM NpoLecc. B pesynbTaTe CBET/IbIE YyryHHbIE
CKOBOPO/bl CO BPEMEHEM NpUoGpeTaloT KOPUYHEBATbIN OTTEHOK, a
CKOBOPO/bl, NOABEPrHY TbiE NPpe/iBapUTeIbHOMY OGHMUIY, MEHAIOT CBOM
nepBoHayasbHbI YePHbIM LBET HA KOPUYHEBbLIN. DTU USMEHEHMS LiBETa
NOBEPXHOCTU CKOBOPOAbI HEM3GEHBI U HEABNAIOTCA OCHOBAHWEM A4
npeTeHsun.

UA

IHCTPYKUii 3 Aornagy Ta TeXHiKK 6e3neku

LllaHOBHWMI noKyneyb npoayKyii kela!

Bitaemo 3 npmgbaHHAM JOBroBi4HOro AKICHOro Bupoby Bif KoMmnaHii kela.
Ljo6 oTpmmyBaTH Bif HbOro 3a40B0/IEHHSA NPOTAroM 6araTboX POKiB, 6yAb
JlacKa, NnpoYnTarTe HaBegeHi HUMHYe BiJOMOCTI PO BUPI6, BKA3iBKU 3 BUKO-

PUCTaHHA Ta 4OMNAAY, & TAaKOK PEKOMEeHAalii 3 6e3neKn.
45
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lMepeBaru 3a71i3H0i CKOBOPIAKU

MpodeciliHi Kyxapi Ta Bigomi Wwed-Kyxapi NigTBepAKYIOTb YyA0BI eKCrnya-
TauiviHi AKOCTi 3aNi3HOT CKOBOPOAM: Lii CKOBOPOAM iieanbHO NiaXoaAaTb ANA
CMameHHs, 3anikaHHA Ta CMaxeHHA 6e3 }Kupy. 3anisHi CKoBopoam NiAaxo-
AATb ANA BCIX BUAIB KYXOHHWUX MJIUT, HABITb iHAYKUIMHUX.

BrasiBxu nepes nepLuim BUKOPUCTaHHAM

BupaniTe aHTMKOPO3ifHE MOKPUTTA 3i CKOBOPOAM (BOCKOBUI LIap).
HanoBHiTb KyXOHHY paKoBKHY a60 MUCKY rapsA4olo BOAOIO; 3aHypTe TyAu Ha
[eKinbKa XBUWH 3ai3Hy CKOBOpoAy kela 3 HeBENMKOIO KiNlbKiCTIO 3aco6y
ANA MUTTA Nocyay.

MoTim peTenbHO BUAANNTM 330BHI Ta BCepeMHi 3a/IMLLIK1 BOCKOBOTO Lapy,
KOPUCTYOUYMCh MOPLUMKOM A1 nocyay abo rybKot.

He muiiTe 3anisHy cKOBOPOAY B MOCYAOMUIHIM MaLLKHI, OCKINIbKM NPY LibOMY
YTBOPIOETLCA ipa. [1icaa o4nLLeHHA Hacyxo NPOTPiTb CKOBOPOAY cepBeT-
KOl0, @ MOTiM 3/1erka HamacTiTb ii POC/IMHHOLO ONiEI0 BCEPEAMHI Ta 330BHI,
w06 3ano6irtn KOpoaii.

He HarpiBaiiTe CKOBOpOAYy Ha MakcMmasibHOMy CTyneHi. 3a3Buyain gocrar-
HbO 3/4 Bif, MaKCUMasIbHOT MOTYKHOCTI.

Mepepn nepLuiM BUKOPUCTaHHAM CAif, NPOKaNoBaTK 3a1i3Hi CKOBOPOAMH, 06
yTBOPUBCA HaTypaibHUIM 3aXMCHUI Wwap (anB. man. 1). Lien 3axncHui wap
Ha3nBaloTb NaTUHOL. BiH BUHMKaE y npoLeci po3knaaaHHA Macaa BHaCcaioK
neperpiBy. 3axXMCHWI LIap Mae TEMHO-KOPUYHEBWIA KOAIP, FrapHi NpOTUMpK-
rapHi B1acTMBOCTI Ta 3axMLLLae CKOBOPOAY Bif, ipxi.

BUWHATOK: nonepeaHbo npoKaneHi ckosopoau Ruvido. BoHW matoTb NOKpUT-
TA NaTUHOIO BXe 3 3aBoAY-BUPOOHMKA. Byab nacka, 3sepHiTb yBary, Wo 3
KOXHWM BUKOPUCTaHHAM CKOBOPO/AM LA NaTUHA HAapOLLYETLCA Ta NOAINLYye
CBOO NpOTMNpUrapHy dyHKLito. MNpu LbOMy NOKPUTTA BCe Ginblue HabyBae
KOPWUYHEBOrO KO/bOPY.

YBATA: Be3 gocTaTHbOro yTBOPEHHA NaTUHW BaM JOBEAETbCA YHUKATH
KUC/IMX Xap4OBUX MPOAYKTIB, TaKMX AK LLUTPYCOBI Ta nomigopwu. Lii xap4osi



NPOAYKTU PO3YMHAIOTb LLie TOHKWIA Wap NaTUHM, TaK caMo fAK i nonepeaHbLo
NpoKasieHn YOPHUIA Lwap naTtlHU ckoBopig cepii Ruvido. Kpim Toro, 3aniso
CKOBOPO/M pearye 3 KUC/I0TOK Ta MOXe HajjaBaTy Ballii i meTanesoro
npucMaky.

Topi ckoBOpPOAY AOBEAETLCA NPOKAOBATH 3HOBY.

Lle npupoaHui npouec, a He fedeKT NPOAYKTY.

Mepepa nepLuiM BUKOPUCTaAHHAM 3aJ1i3Hi CKOBOPOAM NOBWHHI yTBOPUTH 3axmC-
HWI Wwap (naTuHy), Wo6 HiYOoro He npuropino.

N5 ubOro HaNMMTE y CKOBOPOAY 010 LWapoM NpU6In3HO 3 MM i HarpiBanTe
[0TH, NMOKM 0/1ifl HE NOYHEe AeLo AMMITUCA. MOTiM 3HIMITb CKOBOPOAY 3 NINTH
Ta paviTe i 0xonoHyTH. MoBTOPITH L0 NpoLeAypy TPHYi, BUKOPUCTOBYIOYM
OAHY M Ty camy ofito.

BKasiBK1 Ha Hebe3reKy Ta BKa3iBKU 3 TEXHIKW 6e3MeKu

He 3anuwanTe rapady ckosopogy 6e3 Harnagy!

Mig yac KopucTyBaHHA ra3oBOI0 NIUTOLO CAIAKYMTE, W6 NONYM’A He MigHima-
10cA BULLLE GiYHMX CTIHOK. IHaKLLIe 0/1isl B CKOBOPOZAi MOXE 3alHATUCA.

AiTAM 3a60pOHEHO KOPUCTYBaATUCH LM BUPOGOM.

BrKopucTOBYITE TiNbKM NiAXOXKY OO / IUP ANA CMAKEHHS.

YBara: He gonyckaiTte noTpanisaHHA BOAW y CKOBOPOAY, NOKK B Hei Haxo-
OWUTbCA rapaYa onifa — HebeaneKa po36pu3aKyBaHHsA!

Mig Yac TprBanoro NPUroTyBaHHA Ha NIUTI abo y AyXOBLi MEeTanesi py4Kn
MOXYTb HarpiBaTuca. [1nA 3axvcTy Bif, OMiKiB 3aBHK AN KOPUCTYNTECA KYXOH-
HUMU pyKaBUYKaMK abo iHLWIM TENN0i30NALIMHIUM 3aC060M 3axXMUCTy pyK!

Hikonu He raciTb nanato4y onito Bogoto! [30110iMTe NoayM’st KPULLKOLO Bif
CKOBOPOAM a60 iHLLO MiAXOMHKOK KPULLKOO.

Micnsa posirpiBy onii gaiTe CKOBOPOAi OXONOHYTH Mif HarnaaoM. 3auiTe
BMICT i NPOTPiTb CKOBOPOAY NanepoBnM pPyLIHWUKOM. 3HeGapBEHHS CKOBOPO-
[V € LiNIKOM HopMasibHUM. [licna posirpiBy CKOBOPOAW ii NEPBUHHWIM BUINAL,
B He BiHOB/IOETLCA.
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BrasziBKa f/19 e IeKTponanT
Ana eheKTUBHILLOro BUKOPUCTAHHA eHeprii AiaMeTp KYXOHHOI NANTU Mae
BignoBigaTu AiameTpy AHa NOCYAY ANA BapiHHA Ta 3aniKaHHA.

BrasiBKa A1 IHAYKUYIVIHUX NAAT

IHAYKLiMHA NnMTa € [MKepesioM yHe WBUAKOro Tenna.

CnigKkyvTe, Wo6 nocypn Ans BapiHHA / 3anikaHHA He HarpiBaBcA 6e3 NpoAyK-
TiB: Lle MOXe neperpiTv Ta NOWKOANTHU NocyA. AKLL0 BCTAHOBIEHO BUCOKUM
CTynMiHb TEMNepaTypu, MOXKe NPOAYHATHU CUTHAI, L0 06YMOBIEHO TEXHIYHK-
MW NpuyMHamu. Lle He o3Havae HasABHICTb AeEKTY B KYXOHHIM NaunTi abo B
nocyai AnA BapiHHA / 3aniKaHHs.

[JiameTp gHa nocyay ANA BapiHHA / 3anikaHHA Mae BiANoBigaTn po3mipy Ba-
PUIbHOT NOBEPXHI IHAYKLiIMHOT NMTK. 30KpeMa, AKLO AiameTp AHa 3amanui,
MarHiTHe nosie KyXOHHOI NINTK MOXe He pearyBaTyu Ha Nnocya,.

lMopasam A1 BUKOPpUCTAHHA

CnoyaTKy BUKOPUCTOBYWTE MP / 010 3 HAAMLLIKOM — MOTIM MOM¥Ha BUMKO-
PUCTOBYBATU MEHLLE.

3 4acoMm naTuHa NPOAOBIKYE HAPOLLYBATUCA Ta MOCUIIIOE NPOTUNPUTapHi
BNACTUBOCTI. YHUKaWTe CUbHOro TepTa Ta ApsAnaHHs. Lie Buaanse wap
HaTypaJibHOi NaTUHK, TaK Camo fAK i NonepeAHbO NPOKaeHUI Wap NaTuHU
ckoBopig, cepii Ruvido. CBiTne 3a1i30 NPOCBivy€e CKPi3b NMOLIKOAKEHWUN LIap
naTUHK, MOKM LWap He yTBOPUTLCA 3HOBY. Lle He nigcTasoto ana peknamadii,
HaBiTb Ha 30BHiLLUHLOMY 60Li CKOBOPOAM.

3aBKav BUGMpanTe HarpiBasibHUM AUCK, AKMIA 32 MOXKJIMBOCTI TOYHO Bigno-
Bifae giameTpy AHa CKOBOPOAM. AKLLO KOHPOPKA MEHLLOrO AiameTpa, Tenao
KOHLEHTPYETLCA NINLLIE B 30HI KOHTAKTY 3i CKOBOpOAot. ToAi LA 30Ha AHa
CKOBOPOAM MOXe fedopMyBaTHUCA 3HU3Y.

3ani3Hi CKOBOPOAM 3 AOCTATHIM LIAPOM NaTUHKW ILLE YMOBHO NiAXOAATH
ANA KUCAMX NPOAYKTIB Xap4yBaHHA (HanpuKaaj, TomaTis, BUHA, LUTPYCOBUX
TOLWO).



BrasiBKM 3 YnLLeHHA Ta JOrAay

LLlo6 naTuHa TpMmanaca A0OBro, Kpallie 3a Bce MUIATe NiCNA BUKOPUCTaHHSA
CKOBOPO/Y YMCTOI rapa4oio BOAO 6e3 AoMIlOK. Hikonn He BUKOpUCTO-
BYITE MUIHI 3aco6u. He MUiTe CKOBOpPOZAY B NOCYAOMUIAHIN MaLLmHi. Hacyxo
NpOTPITb CKOBOPOAY CepBETKOI. [10TiM 3/1erKa HamacTiTb CKOBOPOAY pocC-
JIMHHOIO OJliet0 BCepemHi Ta 330BHI, W06 3anobirtv kopoaii, Ta 36epiraiTe
CKOBOPOZAY Y CYXOMY MicCLi.

Yepes npaBusibHO NPOBEAEHE CMaMeHHs Bce BGiNblue 1 Ginblue yTBOPETLCA
MaiHe KopMiHeBa naTuHa 3 HaTypaibHUMKU NPOTUMPUrapHUMK
BnacTusocTAMM. Lle HopmanbHuii npouec. To6To cBiTAi 3ani3Hi ckoBopoau

3 4acom HabyBalOTb KOPUYHEBOr O KOJIbOPY, a MonepeAHbLO obnaneHi
CKOBOPO/AM MIHAIOTb CBill NEPBUHHWUIA YOPHUI KOANIp Ha KOPUYHEBWIA. Lli 3MiHK
KOJIbOPY NOBEPXHi CKOBOPOAU € HEMUHYYMUMM Ta HE CKNAAAI0Tb HOLHNUX
nigcTas ANA peknamawin.
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Informacje dotyczace konserwaciji i bezpieczenstwa

Szanowny Kliencie firmy kela,

gratulujemy Paristwu zakupu produktu spetniajgcego najwyzsze kryteria w
zakresie jakosci firmy kela. Aby mdc cieszyc sie nim przez wiele lat, prosimy o
przeczytanie ponizszych informacji dotyczgcych produktu, wskazéwek doty-
czgcych jego optymalnego uzytkowania i konserwacji oraz zaleceri w zakresie
bezpieczeristwa.

Zalety metalowej patelni

Kucharze zawodowi oraz odznaczeni gwiazdkg zaswiadczajg o doskonatych
wiasciwosciach uzytkowych metalowych patelni: sg one idealne do smazenia,
pieczenia i opiekania.

Metalowe patelnie sg przeznaczone do wszystkich typow ptyt grzejnych, w

tym takze indukcyjnych. 49
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Wskazdwki przed pierwszym uzyciem

Usunaé ochrone antykorozyjna z patelni (powtoka woskowa).

Do zlewu lub miski nala¢ cieptej wody, dodac niewielkg ilo$¢ ptynu do naczyn i
wiozyé metalowa patelnig kela na kilka minut.

Nastepnie doktadnie usungé pozostatg warstwe wosku wewnatrz i na ze-
wnatrz za pomoca szczotki do naczyn lub ggbki.

Metalowej patelni nie wolno my¢ w zmywarce, poniewaz powoduje to rdzewie-
nie. Dobrze osuszy¢ metalowg patelnie.

Nie nalezy rozgrzewac¢ patelni na najwyzszym poziomie mocy. Zazwyczaj
wystarcza 3/4 mocy.

Przed pierwszym uzyciem patelnie zelazne muszg zosta¢ wypalone, aby
powstata naturalna warstwa ochronna (patrz rys. 1). Ta warstwa ochronna
jest nazywana patyng. Powstaje ona z oleju, ktéry rozktada sie w wyniku
przegrzania. Przewaznie ma ona ciemnobrgzowy kolor, dobre wtasciwosci
zapobiegajgce przywieraniu i chroni patelnie przed rdza.

Wyjatek: wypalone patelnie Ruvido. Zostaty one fabrycznie pokryte patyng.
Nalezy pamietag, ze patyna wytwarza sig dalej przy kazdym uzyciu patelni,
a funkcja nieprzywierania ulega poprawie. W procesie tym kolor zmienia sie
coraz bardziej na brgzowy.

UWAGA: Bez wystarczajgco wytworzonej patyny nalezy unikaé¢ kwasnych
produktow, takich jak owoce cytrusowe i pomidory. Produkty te rozpuszczaja
wcigz cienkg patyne, a takze czarng, wstepnie wypalong patyne serii Ruvido.
Zelazo patelni réwniez reaguje z kwasem i moze nada¢ potrawie metaliczny
posmak.

Nastepnie nalezy je ponownie wypalic.

Jest to naturalny proces, a nie wada produktu.

Przed pierwszym uzyciem na powierzchni zelaznej patelni musi utworzy¢
sie warstwa ochronna (patyna), ktéra bedzie chroni¢ jg przed przypalaniem
potraw. 3 mm i podgrzewad, az olej zacznie sie lekko dymié. Nastepnie zdjaé



patelnig z kuchenki i odczekaé, az ostygnie. Powtorzyc te czynnosci trzy razy,
stosujgc ten sam ole;j.

Ostrzezenia przed zagrozeniami i wskazowki dotyczgce bezpieczeristwa
Nigdy nie pozostawia¢ goracej patelni bez nadzoru!

Podczas uzywania na kuchence gazowej uwazac¢, aby ptomien nie wydosta-
wat sig spod patelni. Moze to bowiem spowodowac¢ zapalenie oleju na patelni.

Dzieciom nie wolno uzywac tego produktu.

Do pieczenia stosowacé tylko odpowiedni olej/ttuszcz.

Uwaga: Nie wlewa¢ wody do patelni, dopdki znajduje sig w niej goracy olej
— niebezpieczenstwo pryskania! Podczas dtugiego gotowania na kuchence
lub w piekarniku metalowe uchwyty i trzonki moga sie rozgrzewaé. W celu
ochrony przed oparzeniami zawsze nalezy nosi¢ rekawiczki kuchenne lub w
inny sposéb chronié rece przed wysokimi temperaturami!

Nigdy nie gasi¢ ptongcego oleju wodg! Ptomienie nalezy zdusi¢ pokrywka do
patelni lub odpowiednim kocem.

Po rozgrzaniu oleju nalezy obserwowac stygnaca patelnie. Usung¢ zawartosé,
a nastepnie wytrze¢ patelnig recznikiem papierowym. Przebarwienie patelni
jest zjawiskiem normalnym. Po rozgrzaniu patelni nie mozna przywrocic¢ jej
oryginalnego wygladu.

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

Informacja dotyczaca kuchenek indukcyjnych

Kuchenki indukcyjne sg bardzo szybko nagrzewajgcymi sie zrédtami ciepta.
Nie nalezy podgrzewac pustych naczyn, poniewaz przegrzewanie moze spo-
wodowac ich uszkodzenie. Przy wysokiej nastawie temperatury moze wtaczy¢
sie buczek, ktory stosowany jest dzieki uzytym rozwigzaniom technicznym.
Nie jest to wada kuchenki lub naczynia.
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Srednica dna naczynia do gotowania/smazenia musi odpowiadaé $rednicy
pola kuchenki indukcyjnej. Zwtaszcza w przypadku matych $rednic dna istnie-
je mozliwosé, ze pole magnetyczne kuchenki nie zadziata.

Wskazdwki dotyczgce uzytkowania

Najpierw nalezy uzywaé duzej ilosci ttuszczu/oleju — p6zniej odpowiednio
mniej. Z biegiem czasu patyna jest dalej wytwarzana, a wtasciwosci zapo-
biegajgce przywieraniu sg wzmacniane. Nalezy unika¢ silnego szorowania

i drapania. Powoduje to usuwanie naturalnej patyny, a takze wstgpnie
wypalonej patyny serii Ruvido. Jasne Zelazo przeswituje przez uszkodzong
patyne, dopoki nie zostanie ona ponownie wytworzona. Nie jest to powéd do
reklamaciji, réwniez w przypadku zewnetrznej strony patelni.

Zawsze nalezy wybiera¢ ptyte kuchenki, ktéra jak najbardziej odpowiada
Srednicy dna patelni. Na ptytach do gotowania o matej $rednicy wysoka
temperatura skupia sie tylko w obszarze, ktéry lezy na ptycie. Ten obszar dna
patelni moze sig odksztatci¢ od dotu.

Zelazne patelnie moga by¢ stosowane tylko warunkowo w przypadku
kwasnych produktéw (np. pomidoréw, wina, owocéw cytrusowych).

Wskazdwki dotyczace czyszczenia i pielegnacji

Aby zapewni¢ trwato$¢ patyny, nalezy czysci¢ patelnie po uzyciu najlepiej go-
raca, czystg woda. Nigdy nie uzywaé ptynu do mycia naczyn. Nie wolno my¢é
patelni w zmywarkach. Patelnig nalezy wytrze¢ do sucha za pomoca Scierki.
Nastepnie patelnie nalezy natrze¢ od wewnatrz i na zewnatrz niewielka ilo$cia
oleju spozywczego w celu zabezpieczenia przed korozjg. Patelnig nalezy
przechowywac¢ w suchym miejscu.

Prawidtowe smazenie prowadzi do powstania coraz wigkszej, przewaznie
brazowej patyny z naturalnymi wtasciwosciami nieprzywierajgcymi. Ten
proces jest celowy. Jasne patelnie zelazne nabierajg w ten sposéb z
uptywem czasu brazowego koloru, a juz wypalone patelnie zmieniajg swoj
pierwotny czarny kolor na brgzowy. Te zmiany koloru powierzchni patelni sg
nieuniknione i nie stanowig podstawy do reklamacji.
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Navod na udrzbu & bezpeénostni pokyny

Vazeny zdkazniku kela,

gratulujeme Vam k zakoupeni kvalitniho vyrobku s dlouhou Zivotnosti z rodiny
kela. Abyste se z néj mohli tésit mnoho let, prectéte si prosim ndsledujici infor-
mace o vyrobku, navod k pouZiti a udrzbé a bezpecnostni doporuceni.

Vyhody Zelezné panve

Profesionalni kuchafi a kuchafské hvézdy pfisahaji na skvélé uzivaci vlastnos-
ti Zelezné panve:je idealni pro peceni i smazeni.

Zelezné panve jsou vhodné pro vSechny druhy sporakd, také pro indukci.
Pokyny pred prvnim pouZzitim

Odstranite ochranu proti korozi na panvi (vrstvu vosku).

Naplnite dfez nebo misu horkou vodou a nechte v ni Zeleznou panev kela s
trochou myciho prostfedku nékolik minut pusobit.

Pak dlikladné pomoci karta¢e nebo houby odstrarite zbyvajici vrstvu vosku na
vnitfni i vnéjsi strané.

Zeleznou panev nemyjte v my¢ce, jinak se vytvofi rezava mista. Nechte zelez-
nou panev dobfe oschnout.

Nezahtivejte panev na nejvyssi stupeni. Zpravidla staéi 3/4 vykonu.

Pfed prvnim pouzitim je nutné Zelezné panve vypalit, aby se vytvofila
pfirozena ochrannd vrstva (viz obr. 1). Této ochranné vrstvé se fika patina.
Vznika rozkladem pfehfatého oleje. VétSinou ma tmavé hnédou barvu, diky ni
je povrch panve nepfilnavy a je chranén pred rezavénim.

Vyjimka: predem vypalené panve Ruvido. Tyto panve byly patinou potazeny
jiz u vyrobce. Méjte prosim na paméti, Ze patina pfi kazdém pouziti panve sili a
jeji nepfilnava funkce se zlepSuje. Barva se pfitom stéale vice méni na hnédou.
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POZOR: Bez dostate¢né patiny byste méli pfi pfiprave jidla upustit od
pouzivani kyselych potravin napf. citrusovych plodu a rajc¢at. Tyto potraviny
jesté slabou patinu narusuji a tyka se to i pfedem vypalené ¢erné patiny
fady panvi Ruvido. S kyselinami reaguje i Zelezo Vasi panve, které by mohlo
Vasemu jidlu dodat kovovou pfichut.

Panev je v tomto pfipadé nutné znovu vypalit.

Jedna se o pfirozeny proces a nejedna se o vadu produktu.

Pfed prvnim pouzitim musi zelezné panve utvofit ochrannou vrstvu (patinu),
aby nedochazelo k pfipaleni.

Za tim ucelem nalijte na panev cca 3 mm oleje a zahfivejte tak dlouho, dokud
z oleje nezacne stoupat lehky kouf. Poté panev sejméte ze sporaku a nechte ji
vychladnout. Tento postup tfikrat opakujte s pouzitim stejného oleje.

Upozornéni na nebezpeci a bezpecnostni pokyny
Horkou panev nikdy nenechte bez dozoru! Pokud pouzivate plynovy hotak,
dbejte na to, aby plamen neslehal po stranach. Jinak se mlze olej na panvi vznitit.

Tento vyrobek nesméji pouzivat déti.
K peceni pouzivejte jen vhodny olej/tuk.

Pozor: Na panev nelijte vodu, pokud je v ni horky olej - nebezpedi vystfiknuti!
Po delsi dobé vafeni na sporaku nebo v pedici troubé se mohou kovové
rukojeti a drzadla rozzhavit. Na ochranu pfed spaleninami vzdy pouzivejte
kuchyriskou chiiapku nebo jinou ochranu rukou pred teplem!

Hofici olej nikdy nehaste vodou!Plameny uduste poklici panve nebo vhodnou
dekou.

Po zahfati oleje nechte panev pod dozorem vychladnout.Vylijte obsah a poté
vytfete panev papirovou utérkou.Zbarveni panve je zcela normalni.Jakmile se
panev zahfeje, neni jizZ mozné obnovit jeji puvodni vzhled.

Pokyny pro pouZiti na elektrickém sporaku
Kv(li lepSimu vyuZiti energie by mélo dno nadobi odpovidat priméru plotynky.



Pokyny pro pouZiti na indukcnim sporaku

Indukéni sporaky jsou velice rychlym zdrojem tepla.

Dbejte, aby nedoslo k rozpaleni prazdného nadobi, nebot to mize byt kvl
prehfati poskozeno. MUze se stét, Ze pii vysoce nastavenych teplotach zazni
bzuéivy tén zplsobeny technickymi podminkami. Nejedna se tady ani o zava-
du na sporaku ani o zavadu na nadobi.

Primér dna nadobi musi souhlasit s velikosti indukéni plotynky sporaku.
2Zvlast u nadobi s pfilis malym prdmérem dna hrozi, Ze magnetické pole spora-
ku nebude reagovat.

Pokyny pro pouZivani
Zpocatku pouzivejte dostatecné mnozstvi tuku/oleje - o to vic s nim pozdéji
Setfete.Casem bude patina stale zesilovat a jeji nepfilnavost se zlepsi. Dbejte
na to, abyste panev neodreli a neposkrabali. Tim by rovnéz doslo k naru$eni
jak pfirozené patiny, tak i patiny u pfedem vypalenych panvi fady Ruvido.
Poskozenou patinou bude prosvitat svétlé Zelezo tak dlouho, dokud se patina
neobnovi. To ale neni divodem k reklamaci, ani kdyZz k tomu dojde na vnéjsi
strané panve.
V ptipadé topnych plotynek s malym primérem se Zar koncentruje jen na
misto, které doléha na plotynku.Na tomto misté pak mize dojit k deformaci
dna panve.
Zelezné panve s dostate¢né vytvorenou patinou jsou vSak pro kyselé potravi-
ny (napf. rajéata, vino, citrusové plody atd....) vhodné pouze podminéné.
Cisténi a udrzba
Aby patina dlouho vydrzela, omyvejte panev po pouziti nejlépe horkou €istou
vodou. Nepouzivejte nikdy pfipravky na myti nadobi. Panev nikdy nedavejte
do myc¢ky nadobi. Dobfe panev osuste utérkou. Poté ji trochu zevnitf i zvenku
trochou jedlého oleje, abyste zabranili korozi. Uchovavejte panev na suchém
misté.
Spravnym smazenim se tvofi stale vice patiny, vétSinou hnédé, s pfirozenymi
protiadheznimi vlastnostmi. Tak to ma byt. Svétlé zelezné panve proto
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postupné hnédnou, barva panvi z uhlikové oceli se méni z ¢erné na hnédou.
Témto zménam zbarveni povrchu panve nelze zabranit a nejedna se o ddvod
k reklamaci.

SK

Pokyny pre oSetrovanie & bezpeénostné pokyny

VdzZeny zdkaznik spolocnosti kela,

blahoZelame vam ku kupe kvalitného produktu z firmy kela s dlhou Zivotnos-
tou. Aby ste mali z neho radost dlhé roky, precitajte si, prosim, nasledujiuce
informdcie o produkte, pokyny pre pouZivanie a osetrovanie, ako aj bezpec-
nostné odporucania.

Vyhody Zeleznej panvice

Kucharski profesionali a kuchari s hviezdi¢kami prisahaju na perfektné vlast-
nosti pouZivania Zeleznej panvice: Su ideélne vhodné na prazenie, peCenie a
dusenie. Zelezné panvice su vhodné pre v8etky druhy sporakov, aj indukéné.

Upozornenia pred prvym pouzivanim

Z panvice odstrante ochranu proti korézii (voskova vrstva).

Naplnte kuchynsky drez alebo misu horiucou vodou a Zeleznu panvicu kela v
nej nechajte niekolko minut posobit s trochou umyvacieho prostriedku.
Nakoniec sa zvy$na voskova vrstva dokladne uvolni vnutri a vonku s kefkou
na umyvanie riadu alebo $pongiou.

Nedistite Zeleznu panvicu v umyvacke riadu, pretoze sa mézu tvorit hrdzavé
miesta. Zeleznu panvicu nechajte dobre vyschnut.

Panvicu neohrievajte na najvy$Som stupni. Spravidla postacuju 3/4 vykonu.

Pred prvym pouzitim sa musia Zelezné panvice vypalit, tym sa vytvori
prirodzena ochranna vrstva (pozri obr. 1). Tato ochranna vrstva sa nazyva
patina. Vznika prostrednictvom oleja, ktory sa rozlozi prehrievanim. Objavi
sa vacésinou v tmavohnedej farbe, ma dobré antiadhézne vlastnosti a chrani



panvicu pred hrdzou.

Vynimka: predbezne vypalené panvice Ruvido. Tieto su uz z vyroby poti-
ahnuté patinou. Zohladnite, prosim, Ze tato patina sa pri kazdom pouziti bude
vytvarat dalej a zlepsi sa antiadhézna funkcia. Farba sa pritom stale viac meni
na hnedu.

POZOR: Bez dostato¢ne vytvorenej patiny by ste mali upustit od potravin s
obsahom kyseliny, ako citrusové plody a paradajky. Tieto potraviny narusia
este tenku patinu, ako aj giernu predbezne vypalenu patinu série Ruvido. Tiez
Zelezo vasej panvice reaguje s kyselinou a méze va$mu jedlu dodat kovovu
chut.

Musi sa potom znova vypalit.

Je to prirodzeny proces a nie chyba produktu.

Zelezné panvice musia pred prvym pouzitim vytvorit ochrannu vrstvu (patina),
aby sa nemohlo ni¢ pripalit. Na tento ucel pridajte do panvice olej do vysky
priblizne 3 mm a zohrievajte dovtedy, kym olej nezaéne trocha dymit. Potom
odoberte panvicu zo spordka a nechajte vychladnut. Tento postup zopakuijte s
pouzitim toho istého oleja trikrat.

Upozornenia na nebezpecenstva a bezpecnostné upozornenia

Nikdy nenechavajte hordcu panvicu bez dozoru!

Pri pouzivani plynového sporaka dbajte na to, aby plameri nevystupoval po
okrajoch. Inak sa mdze olej v panvici zapalit.

Tento produkt nesmu pouZivat deti.
Na pecenie pouzivajte len vhodny olej/tuk.

Pozor: Nepridavajte do panvice Ziadnu vodu, kym sa v nej nachadza horuci
olej — nebezpecenstvo striekania! Pri dlh§om ¢ase varenia na sporaku alebo
v peci sa mbzu velmi zohriat aj kovové drzadla a rukovate. Na ochranu pred
popaleninami vzdy pouZivajte chriapku na hrnce alebo in ochranu rik pred
horucéavou!
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Nikdy nehaste horiaci olej vodou! Zahaste plamer pomocou pokrievky na
panvicu alebo vhodnej deky.

Po zohriati oleja nechajte panvicu vychladnut pod dozorom. Vyprazdnite
obsah a nasledne panvicu utrite kuchynskou papierovou utierkou. Je upine
normalne, Ze sa panvica zafarbi. Po zohriati panvice uz nie je mozné vytvorit
pbévodny vzhlad.

Navodila za elektricne Stedilnike
ZaboljSo izrabo energije naj bosta premera ploS¢e Stedilnika in dna posode
za kuho oz. peko enako velika.

Navodila za indukcijske Stedilnike

Indukcijski $tedilnik omogoca izredno hitro segrevanje.

Posode za kuho/peko ne segrevajte brez vsebine, saj se lahko pregreje in po-
Skoduje. Privisoko nastavljenih temperaturah se lahko iz tehniénih 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.

Tipy na pouZivanie

Najprv pouzivajte dostatoéné mnozstvo tuku/oleja — neskér menej. V priebehu
¢asu sa patina tvori dalej a antiadhézne vlastnosti sa posilnia. Vyhnite sa sil-
nému drhnutiu a Skrabancom. Prirodzena patina, ako aj predbezne vypalena
patina série Ruvido sa tym uvolni. Svetlé Zelezo prebleskuje cez poSkodenu
patinu, kym sa tato nevytvori nanovo. To nie je dévod na reklamaciu, ani na
vonkajsej strane panvice.

Vzdy vyberte platriu sporédka, ktora ¢o najpresnejsie zodpoveda priemeru dna
panvice. Pri platniach na varenie s mensim priemerom sa teplo koncentruje len
na oblast, ktora dolieha na platni. Tato oblast dna panvice sa potom méze v
dolnej ¢asti zdeformovat. Zelezné panvice su pri dostato¢ne vytvorenej patine



iba podmieneéne vhodné na kyslé potraviny (napr. paradajky, vino, citrusové
plody atd'...).

Pokyny pre cCistenie a oSetrovanie

Aby patina drzala dlho, panvicu po pouziti umyte idealne horucou, Cistou
vodou. Nikdy nepouzivajte prostriedok na umyvanie riadu. Nikdy nedavajte
panvicu do umyvacky riadu. Panvicu vysuste dobre handrou. Nasledne
panvicu vytrite vnutri a vonku trochou jedlého oleja, aby ste zabranili korézii a
uschovajte panvicu na suchom mieste.

Spravnym opekanim sa na panvici postupne vytvara hnedasta patina

s prirodzene nelepivymi vliastnostami. Je to normalne. Svetlé Zelezné panvice
sa ¢asom sfarbia dohneda, uz vypalené panvice zmenia svoju pévodnu €iernu
farbu na hnedu. Zmeny farieb su nevyhnutné a nie st dévodom na reklamaciu.

SLO

Nega in varnostni napotki

Spostovana stranka podjetja kela,

Cestitamo vam ob nakupu trpeZnega visokokakovostnega izdelka kela. Da bi
vam izdelek veliko let dobro sluZil, preberite informacije o izdelku, napotke o
optimalni uporabi in negi ter varnostne napotke v nadaljevanju.

Prednosti Zelezne ponve

Profesionalni kuharji in kuharske zvezde prisegajo na odli¢ne lastnosti pri
uporabi Zelezne ponve: idealno so primerne za cvrtje, pe€enje in praZenje.
Zelezne ponve so primerne za vse vrste pedi, tudi indukcijske.

Napotki pred prvo uporabo

S ponve odstranite za$¢ito proti rjavenju (sloj voska).

Umivalno korito ali skledo napolnite z vro¢o vodo in malo pralnega sredstva
ter pustite, da to nekaj minut u€inkuje na Zelezno ponev kela.
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Zatem na notraniji in zunaniji strani temeljito odstranite preostali sloj voska s
$cetko ali gobico za pomivanje.

Zeleznih ponev ne pomivajte v pomivalnem stroju, ker lahko nastanejo mesta
zrjo. Zelezna ponev se mora dobro posusiti.

Ponve ne segrevajte na najvisji temperaturni stopnji. Praviloma zadostuje 3/4
modi.

Pred prvo uporabo je treba na Zeleznih ponvah ustvariti naravni za&¢&itni sloj
(glejte sliko 1). Ta zasgitni sloj se imenuje patina. Nastane zaradi olja, ki se s
pregrevanjem razgradi. Najveckrat je temno rjave barve, preprecuje prijeman-
je in varuje ponev pred rjo.

Te so ze tovarnisko prevlecene s patino. UpoStevajte, da se patina pri vsaki
uporabi ponve dodatno razvija in izboljSuje njeno odpornost proti prijemaniju.
Barva postaja pri tem vse bolj rjava.

POZOR: Brez zadostnega sloja patine ne uporabljajte kislih Zivil, kot so
citrusi, paradiznik ipd. Ta Zivila raztopijo tanek sloj patine in tudi ¢rno patino na
ponvah iz serije Ruvido. Tudi Zelezo vase ponve reagira s kislino, zato lahko
vase jedi dobijo kovinski okus.

Takrat je treba ponev znova pripraviti na uporabo.

To je naraven proces in ne napaka izdelka.

Pred prvo uporabo je treba na Zeleznih ponvah narediti zas¢itno plast (patino),
da se zivila ne bodo prismodila. Izjema: vnaprej zazgana ponev Ruvido. Za to
ulijte v ponev pribl. 3 mm olja in segrevajte tako dolgo, da se olje za¢ne rahlo
kaditi. Nato odstranite ponev s pedi in po¢akajte, da se ohladi. Ta ponstopek
ponovite trikrat, vedno pa uporabite isto olje.

Opozorila na nevarnost in varnostna navodila

Vroé&e ponve nikoli ne puséajte brez nadzoral!

Ob uporabi plinske pedi pazite, da se plamen ne bo dvigal ob strani. Sicer se
lahko vname olje v ponvi.



Otroci ne smejo uporabljati tega izdelka.

Uporabljajte olje/mast, primerno za cvrtje.

Pozor: v ponev ne smete dodajati vode tako dolgo, dokler je v njej vroce

olje - nevarnost brizgov! Ob dolgem ¢asu kuhanja na pe¢i ali v pecici se lahko
kovinski ro¢aji in drzala moéno segrejejo. Za zas¢ito pred opeklinami nosite
vedno rokavice za lonce ali drugo za&¢&ito proti vro€ini za roke!

Gorecega olja nikoli ne gasite z vodo! Plamen zadusite s pokrovko za ponev
ali primerno blazino.

Ko je olje segreto morate nadzorovati hlajenje ponve. Izlijte vsebino in nato
zdrgnite ponev s kuhinjskim papirjem. Popolnoma normalno je, da se ponev
obarva. Ko segrejete ponev, ni ve¢ mogoce vzpostaviti prvotnega videza
ponve.

Upozornenie pre elektrické spordky
Kvoli lepSiemu vyuZitiu energie by mal priemer platne sporaka zodpovedat
dnu riadu na varenie a pecenie.

Upozornenie pre indukéné sporaky

Indukény sporak je mimoriadne rychly zdroj tepla.

Zabrante zohrievaniu riadu na varenie/pecenie bez obsahu, pretoze sa méze
poskodit v désledku prehriatia. Pri vysoko nastavenych teplotnych stuprioch
mbze zazniet bzu€avy tén, ktory je technicky podmieneny. Pritom nejde o
ziadnu chybu na vasom sporaku alebo riade na varenie/peéenie.

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.

Nasveti za uporabo
Na zacetku uporabljajte veliko masti/olja - pozneje zato toliko manj. Séasoma
se patina znova ustvari in odpornost proti prijemaniju se izbolj$a. Izogibajte
se mo¢nemu drgnjenju in praskanju. S tem odstranite naravno patino pa tudi
tovarnisko patino na ponvah Ruvido. Svetlo Zelezo se svetlika skozi patino,
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dokler ga ta znova ne prekrije. To ni razlog za reklamacijo, niti na zunaniji strani
ponve.

Vedno izberite kuhali§¢e, ki ¢im bolj ustreza premeru dna ponve. Pri kuhali¢ih z
manjsim premerom se vro¢ina koncentrira le na obmocije, ki se prilega plo¢i. To
obmocje dna ponve se lahko nato deformira. Zelezne ponve so ob zadostnem
sloju patine le pogojno primerne za kisle sadeze (npr. paradiznik, vino, citrusi
itd.).

Navodila za ¢is¢enje in nego

Dabo patina obstojnej$a, je najbolje, da ponev po uporabi oistite z vroco,
¢isto vodo. Nikoli ne uporabljajte sredstev za pomivanje posode. Ponev ne
pomivajte v stroju za pranje posode. Ponev temeljito posusite s kuhinjsko
krpo. Nato ponev od znotraj in od zunaj premazite z malo jedilnega olja, da bi
preprecili nastanek korozije, ter ponev hranite na suhem mestu.

S pravilno peko se ¢edalje bolj oblikuje vecinsko rjava patina z lastnostjo
naravne nelepljivosti. To mora postati vas cilj. Na ta nacin svetle Zelezne
ponve s¢asoma dobijo rjavo barvo, medtem ko predhodno temneje ponve
spremenijo prvotno érno barvo v rjavo. Tem spremembam barve povrsine
ponve se ni mogoce izogniti in ne morejo biti razlog za pritoZbo.

HR

Upute za njegu i sigurnosne napomene

Postovani kela kupce,

Cestitamo Vam na kupnji dugotrajnog kvalitetnog proizvoda tvrtke kela. Kako
biste u njemu uZivali dugi niz godina, molimo Vas proditajte sljedece informa-
cije o proizvodu, upute za uporabu i njegu, kao i sigurnosne preporuke.
Vyhody Zelezné panve

Profesionalni kuchafi a kucharske hvézdy pfisahaji na skvélé uzivaci viastno-
sti Zelezné panve:je idealni pro peceni i smazeni. Zelezné panve jsou vhodné



pro véechny druhy sporaku, také pro indukci.

Pokyny pfed prvnim pouZitim

Odstrarite ochranu proti korozi na panvi (vrstvu vosku). Naplrite dfez nebo
misu horkou vodou a nechte v ni Zeleznou panev kela s trochou myciho pro-
stfedku nékolik minut pusobit. Zatim ¢etkom za posude ili spuzvom temeljito
uklonite preostali sloj voska iznutra i izvana.

Zeleznou panev nemyjte v my¢ce, jinak se vytvofi rezava mista. Nechte zele-
znou panev dobfe oschnout.

Tavu ne zagrijavajte na najviSem stupnju. U pravilu je dovoljno 3/4 snage.

Prije prve uporabe, Zeljezne tave treba zapeci kako bi se stvorio prirodni
zastitni sloj (vidi sliku 1). Ovaj zastitni sloj naziva se patina. Nastaje zbog ulja
koje se raspada uslijed pregrijavanja. Obi¢no se pojavljuje u tamno smedoj
boji, ima dobra svojstva neprianjanja i titi tavu od hrde.

Iznimka: prethodno zapecene tave Ruvido. Iste su prekrivene patinom u
tvornici. Imajte na umu da ée se ova patina nastaviti razvijati sa svakom
upotrebom tave i da ¢e se funkcija neprianjanja pobolj$ati. Boja se pritom sve
viSe mijenja u smedu.

POZOR: Bez dovoljno razvijene patine, trebali biste izbjegavati kisele
namirnice poput citrusa i raj¢ice. Ova hrana otapa jo$ uvijek tanku patinu
poput crne prethodno zapecene patine serije Ruvido. Zeljezo u tavi takoder
reagira s kiselinom i moze va$oj hrani dati metalni okus.

Tavu tada treba ponovno zapeéi.

Ovo je prirodan proces, a ne greska proizvoda.

Prije prve uporabe na Zeljeznim se tavama mora stvoriti zastitni sloj (patina)
kako hrana ne bi zagorijevala.

Za tim Uu¢elem nalijte na panev cca 3 mm oleje a zahfivejte tak dlouho, dokud
z oleje nezacne stoupat lehky kout. Poté panev sejméte ze sporaku a nechte ji
vychladnout. Tento postup tfikrat opakujte s pouzitim stejného oleje.
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Upozornéni na nebezpeci a bezpecnostni pokyny

Horkou panev nikdy nenechte bez dozoru!

Pokud pouzivate plynovy hofak, dbejte na to, aby plamen neslehal po strana-
ch. Jinak se mlze olej na panvi vznitit.

Tento vyrobek nesméji pouZivat déti.

K peceni pouzivejte jen vhodny olej/tuk.

Pozor: Na panev nelijte vodu, pokud je v ni horky olej - nebezpedi vystfiknuti!
Po delsi dobé vareni na sporaku nebo v pecici troubé se mohou kovové
rukojeti a drzadla rozzhavit. Na ochranu pfed spaleninami vzdy pouzivejte
kuchyriskou chiiapku nebo jinou ochranu rukou pfed teplem!

Hofici olej nikdy nehaste vodou!Plameny uduste poklici panve nebo vhodnou
dekou.

Po zahfati oleje nechte panev pod dozorem vychladnout.Vylijte obsah a poté
vytfete panev papirovou utérkou.Zbarveni panve je zcela normalni.Jakmile se
panev zahfeje, neni jizZ mozné obnovit jeji pivodni vzhled.

Napomena za peci na struju
Radi boljeg iskoriStavanja energije promjer grijaée ploce trebao bi odgovarati
promjeru dna posude za kuhanje i pecenje.

Napomena za indukcijske peci

Indukcijska pec 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 $to je tehni€ke prirode. Pri tome se ne radi o
kvaru na va$oj peéi ili sudu za kuhanje/pecenije.

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



Pokyny pro pouZivani

Zpocatku pouzivejte dostateéné mnozstvi tuku/oleje - o to vic s nim pozdéji
Setiete. S vremenom ée se patina dodatno razviti i svojstvo neprianjanja ¢e se
pojacati. Izbjegavajte snazno ribanje i grebanje. Pritom se uklanja prirodna
patina, kao i prethodno zapeéena patina serije Ruvido. Svijetlo Zeljezo svjet-
luca kroz osteéenu patinu dok se ista ponovno ne formira. Ovo nije razlog za
reklamaciju, ¢ak ni na vanjskoj strani posude.

V ptipadé topnych plotynek s malym primérem se Zar koncentruje jen na
misto, které doléha na plotynku.Na tomto misté pak mize dojit k deformaci
dna panve.

Ako je patina dovoljno razvijena, Zeljezne tave su prikladne samo za kiselu
hranu u ograni¢enoj mjeri (npr. raj¢ice, vino, citrusi, itd...).

Upute za ¢iscenje i njegu

Kako bi patina dugo trajala, idealno tavu treba nakon upotrebe o¢istiti vruéom,
Sistom vodom. Nikada ne koristite deterdZzente.Tavu nemojte prati u stroju za
pranje posuda. Temeljito osusite tavu kuhinjskom krpom. Potom tavu iznutra i
izvana premazite s malo jestivog ulja da sprijecite nastanak korozije, te Cuvaj-
te tavu na suhom mjestu.

Pecenjem se sve viSe stvara uglavhom smeda patina prirodnog svojstva
prianjanja. Tako je to i zamiSljeno. Svijetle Zeljezne tave tako s vremenom
poprimaju smedu boju, na prethodno ve¢ zapeéenim tavama izvorno crna
boja promijenit ¢e se u smedu. Te promjene boja na povrsini tava neizbjezne
su i ne mogu biti razlog za podnos$enje reklamacije.
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Instructiuni de ingrijire & siguranta

Stimate client kela,

vd felicitdm cu ocazia achizitionarii produsului dumneavoastra de calitate
superioara, cu o duratd lunga de viatd, produs de catre firma kela. Pentru a va
bucura multa vreme de acest produs, va rugam sa cititi urmatoarele informatii
de produs, instructiuni cu privire la utilizare si intretinere, precum si recoman-
darile de siguranta.

Avantajele unei tigdi de fier

Bucatarii profesionisti si bucatarii cu multe stele se bazeaza pe caracteris-
ticile exceptionale de utilizare ale unei tigai de fier: Ele sunt ideale pentru prajit,
copt si rumenit. Tigaile de fier sunt adecvate pentru toate tipurile de plite, si pentru
inductie.

Indicatii inainte de prima folosire:

Tndepérta;i protectia anticoroziva a tigdii (stratul de ceara). Umpleti o chiuveta
sau un castron cu apa fierbinte si lasati tigaia de fier kela sa se inmoaie timp
de cateva minute cu un pic de detergent de vase. Apoi indepartati bine stratul
de ceara ramas in interior si in exterior cu o perie pentru vase sau cu un
burete.

Nu curatati tigaia de fier in masina de spalat vase, deoarece vor aparea punc-
te de rugina. Lasati tigaia sa se usuce bine.

Nu incalziti tigaia la treapta cea mai ridicata. De reguld, este suficienta 3/4 din
puterea de incalzire.

inainte de prima utilizare, tigaile de fier trebuie sa fie coapte pentru a forma

un strat protector natural (vezi fig. 1). Acest strat protector se numeste patina.
Acesta este creat de uleiul care se descompune prin supraincalzire. Acesta
apare de obicei intr-o culoare maro inchis, are proprietati antiaderente bune si
protejeaza tigaia de rugina.



Exceptie: tigdile Ruvido cu patinad deja formata in momentul achizition&rii.
Acestea au fost deja acoperite cu o patina in fabrica. Va rugam sa retineti ca
aceasta patina se formeaza in continuare cu fiecare utilizare, iar functia antia-
derentd se imbunatateste. Culoarea se schimba din ce in ce mai mult in maro.

ATENTIE: fara o patina suficient de dezvoltata, ar trebui sa evitati alimentele
acide, cum ar fi citricele, rosiile. Aceste alimente indeparteaza o patina inca
subtire, precum si patina neagra deja formata din seria Ruvido. De asemenea,
fierul din tigaie reactioneaza cu acidul si poate da mancarii dumneavoastra un
gust metalic.

Aceasta trebuie apoi coapta din nou.

Acesta este un proces natural si nu un defect al produsului.

in cazul tigailor de fier, inainte de prima utilizare, trebuie sa se formeze un strat
protector (patind) pentru a preveni arderea preparatelor.

Introduceti in acest sens ulei in tigaie, pana la un nivel de aprox. 3mmsi
lasati-l sa se incalzeasca suficient, pana ce uleiul incepe sa fumege usor. In
incheiere, indepartati tigaia de pe plita si lasati-o sa se raceasca. Repetati
acest proces de trei ori, utilizand acelasi ulei.

Indicatii referitoare la pericole si de securitate

Nu lasati niciodata tigaia fierbinte nesupravegheata!

Aveti grijé la utilizarea unei plite cu gaz, ca flacara s nu urce pe lateralul tigaii.
In caz contrar, uleiul din tigaie se poate aprinde.

Copiii nu au voie sa utilizeze acest produs.
Utilizati numai ulei/grasime adecvata pentru prajit.

Atentie: Nu introduceti apa in tigaie, atata timp céat se gaseste ulei fierbinte
n acesta - pericol de stropire! In cazul unei perioade de fierbere mai lungi pe
plita sau in cuptor este posibil ca manerele metalice si cozile sa se incinga.
Pentru a va proteja de arsuri trebuie sa purtati in permanenta manusi de buca-
tarie sau un alt tip de protectie a mainilor fata de temperaturile inalte!
Nu stingeti niciodata uleiul aprins cu apa! Sufocati flacarile cu un capac de
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tigaie sau o patura adecvata.

Dupa incalzirea uleiului, Iasati tigaia sa se raceasca sub supraveghere. Scur-
geti continutul si frecati tigaia in incheiere cu hartie de bucatarie. Este absolut
normal va tigaia sa isi modifice culoarea. Dupa incalzirea tigdii, nu mai este
posibila revenirea la aspectul initial.

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

Instructiuni pentru masinile de gatit cu inductie

Masina de gatit cu inductie este o sursa de caldura extrem de rapida.

Evitati incélzirea 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/préjit trebuie sa corespunda cu dimensiunea
ochiului masinii de gatit cu inductie. In cazul diametrelor prea mici ale bazei,
campul magnetic al masinii de gatit poate sa nu corespunda.

Sfaturi utile pentru utilizare

Utilizati la inceput cantitati suficiente de grasime/ulei - ulterior reduceti canti-
tate. Patina va continua sa se dezvolte in timp, iar proprietatile antiaderente se
vor imbunatati. Evitati frecarea si zgarierea puternica. Patina naturala, precum
si patina deja formata din seria Ruvido, vor fi indepartate astfel. Fierul deschis
la culoare straluceste prin patina deteriorata pana cand aceasta se formeaza
din nou. Acesta nu este un motiv de reclamatie, nici macar pe partea exterio-
ard a tigaii.

Alegeti intotdeauna o plita, care se potriveste cat mai exact pe diametrul
fundului tigaii. In cazul plitelor cu un diametru mai mic, caldura se concentrea-
za numai pe zona, pe care este asezata plita. Aceasta zona se poate deforma
atunci in partea inferioara. Tigaile de fier sunt adecvate doar conditionat



pentru alimentele acide (de exemplu, rosii, vin, citrice etc...) daca au o patina
suficient de dezvoltata.

Indicatii de curatare si ingrijire

Pentru a va asigura ca patina rezista mult timp, curatati tigaia dupa utilizare,

in mod ideal cu apa fierbinte si limpede. Nu folositi niciodata lichid de spalat.
Nu introduceti niciodata tigaia in masina de spélat vase. Stergeti bine tigaia cu
ajutorul unei lavete, pana cand aceasta este uscata. Apoi, pentru prevenirea
coroziunii, frecati interiorul si exteriorul tigdii cu ulei alimentar si depozitati-o
ntr-un loc uscat.

Printr-o prajire corecta, se formeaza in timp o patind maronie cu caracteristici
antiaderente naturale. Asa s-a dorit din conceptie. Tigdile deschise la culoare
din otel capata in timp o culoare maronie, iar tigdile deja forjate isi schimba
culoarea neagra originara in maro. Aceste modificari de culoare ale suprafetei
tigdii nu pot fi evitate si nu reprezinta un motiv de reclamatie.
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UHCTPYKUMM 3a NnoaapbiKKa u 6e3onacHocTa

SMHoroysaxaemu KinMeHTU Ha kela,

MosapassBame By, 4e 3aKynmxte TO31 BUCOKOKA4YECTBEH MPOAYKT C Ab/Ibl
eKcrnoaTauMoHeH HnBOT OT upma kela. 3a fga Moxe Tov ga Bu goctass
pPagocT B PO4b/IHEHUE Ha MHOIO rOAMHH, poYeTeTe MHpopMaLoHHaTa
6poLuypa, yKazaHWATa 3a yrnoTpe6ba 1 NoA[pbHKa, KaKTo M MPEernopbRUTE 3a
6e3onacHoCT.

lMpegmumcTBa Ha Hene3HUs TUraH

MpothecroHanH1Te roTBaym U roTBAYMTE Ha 3BE3AMUTE CE KbJHAT, Ye Kenes-
HWTE TUraHu NpUTeraBa NPeKpacH KadecTea: Te ca ugeasHu 3a roTBeHe,
neyeHe U NbpHeHe. HenesHute TMraHu ca NoAXOAALM 38 BCUYKM BULOBE

KOT/IOHU, CBLLO M 38 UHAYKLMOHHMW.
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YKasaHusA npegm nbpBoHayasHata yrotpeba

OTCcTpaHeTe aHTUKOPO3MOHHATA 3aLLuTa OT TUraHa (BOCBbYEH CJIOW).
Hanb/sHeTe yMMBaHWK UK Kyna C ropelya BoAa U OCTaBeTe HenesHus
TUraH fla ce HaKUCHe 3a HAKOJIKO MUHYTHM C MasiKo Npenapar 3a MUEHe Ha
cbaoBe.

Cnep ToBa OTCTpPaHeTe BHUMATEIHO OCTaHaAMA c/iol napaduH oTBLTPe U
OTBBH C YeTKa UK rbba 3a MreHe Ha CbOoBeE.

He nouncTBaiTe MenesHWA TUraH B MMANHaTa MallWHa, T KaTo Le ce
o6pasyBat pb¥AnBKu Mecta. OcTaBeTe }ese3HUs TUraH Aa 3cbxHe Jobpe.
He 3arpsBaiiTe TuraHa Ha Hail-BUcoKaTa cTeneH. Mo npaBuao ca gocTaTby-
HW 3/4 OT MOLHOCTTA.

Mpean NbpBOHAYaNHOTO M3MOA3BaHE eNe3HUTe TUraHu Tpatea Aa 6baat
06ropeHu, 3a fja ce Cb3faAe eCTECTBEH 3allUTeH /oW (BUKTE dur. 1). Tosun
3allMTeH C/lol ce Hapuya naTuHa. Tol ce nosyyasa OT pasfaraHeTo Ha
mac/io npu nperpsBaHe. O6MKHOBEHO TOM € C TbMHOKadAB LBAT, UMa A06PpU
npoTuBO3asensalli CBOMCTBA U NpeAnasBa TUraHa oT pbiKAAcBaHe.
UsknoveHue: npeasapuTenHo obropeHnaT Turan Ruvido. Toi Beve

e MOKPUT € NaTuHa olle B 3aBoaa. Mons, umaiTte npeaBua, Ye Tasu

naTuvHa NpoAb/iKaBa fa ce yBennyasa npu Bcsika ynotpeba Ha TuraHa u
npoTuBosasensawjata GyHKLuus ce nogobpssa. LiBeTT Bce nosevye ce
NpOMeHsA KbM KadsAB.

BHUMAHMUE: Bes gocTaTbyHO HapacHana natuHa TpAabsa ga nusbsarearte
KMUCEe/IM XpaHW, KaTo LMTPYCOBM NI0OAOBE, AOMATH. Te3n XpaHUTeHN
NPOAYKTH pa3TBapAT BCE OLLe TbHKaTa NaTuHa, KaKTo M YepHara, noayyeHa
ypes npefBapuTesHo obrapsHe naTtuHa Ha cepmaTa Ruvido. Taka cbLyo
HEeNA30TO Ha TUraHa pearvpa c KucenvmHaTa 1 Moxe a npugaje Ha xpaHata
MeTasieH BKYC.

B TaKkbB ciyyain Toi Tpa6Ba aa 6bae 06ropeH 0THOBO.

ToBa e ecTecTBeH MpoLec, a He AedeKT Ha NpoayKTa.

Mpean NbpBOTO M3NON3BAHE Xee3HUTe TUraHu Tpabea ga obpasysar npea-



naseH /oM (NaTuHa), 3a fa He 3arapAT ACTUATA B TAX. 3a LenTa HasenTe oK.
3 mm 020 B TUraHa 1 ro sarpsiBaiTe, 4OKaTO 0/IMOTO 3anoYHe JIeKO Aa
nywu. Cnep ToBa cBaseTe TUraHa oT KOT/IOHa M o OCTaBeTe Jja ce oxJ1agu.
MoBTopeTe Tasu npoueaypa Tpy NMbTH, KATO U3MOI3BATE eAHO M CbLLO 0JINO.

YraszaHusa 3a Bb3MOMHM 0r1acHOCTU 1 3a 6€30MacHOCT

HuKora He ocTaBaAWTe ropeLms KOTIoH 6e3 Haa3op!

|-|pl/1 U3Mos1I3BaHEeTO Ha ra30B KOT/IOH BHVIMaBaVITe, NNaMbKbT Ja He ce U3-
KayBa HacTpaHW. B npoTMBEeH ciyyai 0NMOTO B KOT/IOHA MOMKeE fa ce 3anasu.
He e no3BoneHO 1M3M013BaHe Ha NpoAyKTa OT Jeua.

3a nbpieHe n3non3eanTe camo NOAXOAALLO 0/IMO/Ma3HUHA.

BHumaHue: He HanvBaiTe Boga B KOT/I0HA, AOKATO B HErO MMa ropeLLo
0nmo — OnacHoCT OT NpbCcKaHe!

Mpy NPOABAKUTENHO BPEME HA FOTBEHE BbPXY KOT/IOHA UK BB hypHaTa
MeTasIHUTe APbIKKM MoraT fa ce 3arpefT. 3a 3almTa oT U3rapaHua BUHaru
HOCeTe JOMaKMHCKKN PbKaBMLM 3a XBalllaHe Ha ropeLyyu CboBe iaun apyra
3almMTa 3a pbleTe OT ropeLm npeagmeTu!

HuKora He nsracavTe ropswoTo osno ¢ Boga! 3agywasanTe nnambLUuTe C
KarnakK 3a TUraHu Wian ¢ NoAXo4ALLO NOKPUTHE.

Cnep 3arpsBaHe Ha Mac/10TO OCTaBETE TUraHa fja ce oxiagm nog Ha-
6nt0AeHNe. M3cuneTe CbAbPHKAHWETO U Cef ToBa U3TbPKalTe TUraHa ¢
KYXHEHCKa XapTus. HanbHO HOpManHO e, TUraHbT Aa NPOMEHM LiBETA CU.
Cnep 3arpaBaHe KOT/IOHBT BEYE HE MOMeE ia Bb3CTAHOBU MbpBOHAYaIHUSA
CM BBHLUEH BUA,

YrazaHue 3a eNeKTPUYECKH MeqKn
3a no-fo6po M3non3BaHe Ha EHEPruATa AMaMeTbpbT Ha KOT/IOHA Ha NeYKa-
Ta TpsibBa ja CbOTBETCTBA Ha [{bHOTO Ha CbAa 32 FOTBEHE U MTbPHKEHE.

YKasaHue 3a MHAYKUNOHHN Ne4YKun
MHAYKUMOHHATa NeYKa e 3BbHpeaHo 6'bp3 TOMNJIMHEH U3TOYHUK.

M36sareaiiTe HarpABaHETO Ha CbAa 3a FOTBEHE U NbpHeHEe 6e3 CbAbpHKaHUe, 71
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TBbI KaTo TOM MOXe fja ce NoBpeam oT nperpsaBaHe. pu HacTpoeHa BUCOKa
TemnepaTypHa CTeMNeH MOXe Aa NPOo3BYyYU 3yMep, KOETO € TEXHUYECKU OBY-
cnoBeHo. ToBa He e AedeKT Ha BaluaTa neyka unm cba 3a roTBeHe/MbpeHe.
JAnameTbpbT Ha ABHOTO Ha CbAa 3a roTBEeHe/MbpiKeHe TpAbBa Ja CboT-
BETCTBA Ha roJIEMMHaTa Ha NOJETO 3a FOTBEHE Ha MHAYKLMOHHATa neyKka.
Oco6€eHO Npy MHOrO Ma/lkv AMamMeTpu Ha AbHOTO € Bb3MOXHO MarHMTHOTO
nose Ha neykara ga He cpaboTu.

lNpakTnyecku cvBeTH 3a yrnoTpeba

B HayanoTo M3nonssanTe 06UIHO KOIMYECTBO Ma3HUHA/0IMO — a MO-KbC-
HO MHOro0 no-masnko. C Te4eHne Ha BpemeTo naTtuHarta ce yBesmyasa
AOMbJIHUTE/NHO U Ce 3acuNBaT NpoTUBO3asensalyuTe cBoicTea. M3barsante
CWJIHO TPUEHE U HaApacKBaHe. 10 TO3K Ha4MH ce NpeMaxBa ecTecTBeHaTa
naTuHa, KaKTo M NpeABapUTEsIHO NoJlyYeHaTa Ypes obrapsaHe naTvHa Ha
cepuaTa Ruvido. [Npes noBpeaeHaTa natvHa Npo6sicBa CBET/I0 KeNA30,
[JoKaTo natuHata He 6bAe nsrpageHa oTHoBO. ToBa He e NOBOJ, 3a
peKknamaumsa, JOpy OT BbHLIHATA CTPaHa Ha TuraHa.

BuHarun nabupaiTe KOT/I0H, KOWTO Mo Bb3MOXHOCT Aa CbOTBETCTBA TOHHO
Ha AvameTbpa Ha AbHOTO Ha TUraHa. Mpu KOTIOHU C NO-MasTbK AUamMeTbp
TOMJIMHaTa Ce KOHLEHTpMpPa Camo BbPXy 30HaTa, KOATO € pasnonoxeHa Haj
KoT/NI0Ha. ToraBa Tasu 30Ha Ha AbHOTO Ha TUraHa MoXe Aa ce gepopmMupa.
Mpu gocTaTbYHO U3rPaZeHa NaThHA Kene3HUTe TUraHu ca NoAXOAALLM 3a
KWUCEe/IM XpaHu CaMo B OrpaHnyeHa cTeneH (Hanp. AoMaTtu, BUHO, LMTPYCOBM
nnogose u ap...).

YKasaHusA 3a noYyncTBaHe 1 noaapbiKa

3a aa ce 3anasv naTvHarta 3a no-AbJ/ro Bpeme, nouncTeanTe Turasa cneg,
ynoTpe6a, B uaeasHuaA cyyai ¢ ropelya, Yyucta Boaa. Hukora He uanons-
BaWTe TEYHOCTH 3a MUEHE Ha CbAoBe. HUKora He nocTaBsaiTe TUraHa B
cbAoMusAHaTa MawmHa. Mogcywere gobpe TuraHa ¢ Kbpna. Cneg Tosa
HaTpuiiTe TUraHa OTBLTPE M OTBbH C MasIKO XpaHWUTeIHO Macs1o, 3a fa usber-
HeTe KOpPOo3Ks, U CbXpaHsABaWTe TUraHa Ha Cyxo MACTO.



OT UCTUHCKOTO NbpIeHe ce o6pasyBa BCe No-4ecTo Kadnasa naTuHa ¢
ecTecTBEHO He3asiensallo nokputue. Tosa e o4akBaHo. CBETIUTE YyryHEHU
TUraHv npugo6usaT ¢ BpemeTo KadAB LBAT, Be4e 06ropennte TuraHu
NPOMEHAT NbPBOHAYAHUA CU YepeH UBAT B KadnAB. Tean U3MeHeHus Ha
LiBETa Ha MOBBPXHOCTTA HAa TUraHUTE ca HEU3BEHHM U He ca NpuyMHa 3a
peKnamauus.
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D - GARANTIEERKLARUNG

Wir garantieren lhnen hiermit wahrend der angegebenen Garantiezeit eine
einwandfreie Funktion des gekauften Produktes bei sachgemaBer Nutzung.

Garantiegegenstand: Ruvido (12602) Eisenpfanne
Garantiezeit: 5 Jahre ab Datum des Kaufes des Produktes

Garantiegeber: Keck & Lang GmbH
Nordring 1
89558 Béhmenkirch
Germany
+49 (0)7332 8286
service@kela.de

Garantienehmer: Der Kunde muss Verbraucher sein. Dies ist jede
natlrliche Person, die ein Rechtsgeschaft zu einem
Zweck abschlieBt, der weder ihrer gewerblichen
noch ihrer selbststéandigen beruflichen Tatigkeit
zugerechnet werden kann.

Geltungsbereich: Der raumliche Geltungsbereich ist nicht eingeschrankt.

Garantieumfang: Die Garantie erstreckt sich auf das gekaufte Produkt
und umfasst alle Material- und Herstellungsfehler,
welche die Funktion beeintrachtigen. Die Garantie
wird in der Form geleistet, dass nach unserer Wahl
der Artikel oder Teile davon entweder gegen einen
gleichwertigen Artikel ausgetauscht, oder der Artikel
repariert wird. Ist der Austausch oder die Reparatur
nach unserem Ermessen unwirtschaftlich oder aus
sonstigen Griinden, z.B. Nichtverfligbarkeit von



Garantieausschluss:

Abwicklung:

Ersatzteilen, nicht méglich, gewahren wir einen
finanziellen Ausgleich unter Beriicksichtigung der
bisherigen Nutzungsdauer. Nach Erfiillung der
Garantieleistung beginnt die Garantiezeit nicht
erneut.

Fur Beschadigungen, die aus den aufgefiihrten
Griinden entstanden sind, ibernehmen wir keine
Garantie:

ungeeignete oder unsachgemaBe Verwendung,
insbesondere Uberhitzung und Schnitt- sowie
Kratzspuren

unsachgemaBe Behandlung oder
Uberbeanspruchung

Gewalteinwirkung jeder Art (z.B. Fall auf Boden,
Schlag)

Nichtbeachtung der in der Gebrauchsanleitung
enthaltenen Gebrauchs- und Pflegehinweise
Ublicher Verschlei3

Zeigen sich innerhalb der Garantiezeit Material
oder Verarbeitungsfehler an dem Produkt, so sind
Garantieanspriiche unverziglich, spatestens
jedoch innerhalb einer Frist von einem Monat
ab Kenntniserlangung geltend zu machen. Zur
Entgegennahme von Garantieanspriichen
wenden Sie sich an den Verkaufer oder den
Garantiegeber. Die Kosten des Transports sowie
das Risiko eines Verlustes oder einer Beschéadigung
auf dem Wege zu oder von der Stelle, welche die
Garantieanspriiche entgegennimmt oder das Produkt
wieder ausliefert, tragt der Kunde. Garantieanspriiche
werden nur beriicksichtigt, wenn eine schriftliche
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Erganzende
Bestimmungen:

Beanstandung vorgelegt wird, aus der sich Name,
Adresse des Anspruchstellers sowie die Art der
Beanstandung entnehmen lassen.

Die gesetzlichen Rechte, die einem Verbraucher
gegen den Verkaufer zustehen, wenn die Kaufsache
zum Zeitpunkt des Gefahrliberganges nicht
mangelfrei war, werden durch diese Garantie nicht
eingeschrénkt. Innerhalb der Gewahrleistungsfrist
stehen Ihnen die gesetzlichen Gewéhrleistungsrechte
(bspw. Nacherfiillung, Minderung, Ricktritt) im ge-
setzlichen Umfang ungemindert und unentgeltlich zu.

E - WARRANTY DECLARATION

We hereby guarantee that the purchased product will function properly during
the specified warranty period, provided that it is used correctly.

Product under
warranty:

Warranty period:

Warranty provider:

Ruvido (12602) iron frying pan
5 years from the product's date of purchase

Keck & Lang GmbH
Nordring 1

89558 Béhmenkirch
Germany

+49 (0)7332 8286
service@kela.de



Warranty holder:

Scope of application:

Scope of warranty:

Warranty exclusion:

The customer must be a consumer. This is any natural
person who enters into a legal transaction for a
purpose which does not relate to their commercial or
independent professional activities.

The geographical scope is not restricted.

The warranty covers the purchased product and
includes all defects in materials and workmanship
that may impair the function. The warranty is provided
by either replacing the product or parts thereof

with an equivalent item or repairing the product

at our discretion. If the replacement or repair is
uneconomical in our opinion or not possible for other
reasons, e.g. non-availability of spare parts, we will
offer financial compensation taking the product‘s
prior duration of use into account. The warranty
period does not start again after the warranty service
has been fulfilled.

We do not provide a warranty for damage due to the

reasons listed below:

¢ Unsuitable orimproper use, in particular
overheating as well as cut and scratch marks

¢ Improper handling or overuse

* Force of any kind (e.g. dropping, knocks)

* Failure to follow the user and care instructions given
in the instructions for use

* Normal wear and tear
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Handling:

Supplementary
provisions:

If material or workmanship defects appear on the
product within the warranty period, warranty claims
must be asserted immediately, but no later than
within a period of one month from the date on which
you become aware of it. Contact the seller or the
warranty provider for the acceptance of warranty
claims. The transport costs and the risk of loss or
damage en route to or from the place accepting the
warranty claims or redelivering the product will be
borne by the customer. Warranty claims will only

be considered if a written complaint is submitted,
showing the name, address of the claimant and the
nature of the complaint.

The statutory rights to which a consumer is entitled
against the seller if the purchased goods were not
free of defects at the time of the passage of risk

are not limited by this warranty. Within the warranty
period, you are entitled to the statutory warranty
rights (e.g. subsequent performance, reduction of
price, withdrawal from contract) within the statutory
limits undiminished and at no cost.



F - DECLARATION DE GARANTIE

Par la présente, nous garantissons, pendant la période de garantie indiquée,
un fonctionnement irréprochable du produit acheté dans le cadre d’une

utilisation conforme.
Objet de la garantie : Poéles en acier Ruvido (12602)
Période de garantie : 5 ans a compter de la date d’achat du produit

Garant: Keck & Lang GmbH
Nordring 1
89558 Béhmenkirch
Allemagne
+49 (0)7332 8286
service@kela.de

Bénéficiaire de

la garantie : Le client doit é&tre un consommateur, c’est-a-dire
toute personne physique qui conclut un acte juridique
dans un but qui ne peut étre imputé ni a son activité
commerciale ni a son activité professionnelle
indépendante.

Champ d’application : Le champ d’application n’est pas limité
géographiquement.

Etendue de la

garantie : La garantie s’applique au produit acheté et couvre
tous les défauts de matériau et de fabrication qui
nuisent a son fonctionnement. La garantie est fournie
sous la forme suivante : a notre choix, I'article ou
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Exclusion de garantie:

Déroulement de
la garantie :

des pieces de celui-ci sera(ont) soit remplacé(es)

par un article équivalent, soit réparé(es). Si, selon
notre appréciation, '’échange ou la réparation n’est
pas rentable ou est impossible pour d’autres raisons,
par exemple I'indisponibilité de piéces de rechange,
nous accordons une compensation financiere tenant
compte de la durée d'utilisation écoulée. La période
de garantie ne se renouvelle pas aprés I'exécution de
la prestation de garantie.

Nous nous exonérons de toute garantie pour les
dommages résultant des raisons suivantes :

usage inapproprié ou non conforme, notamment
surchauffe et traces de coupures et de rayures
manipulation inappropriée ou utilisation excessive
soumission a une force de toute nature (par ex.
chute sur le sol, coup)

non-respect des conseils d’utilisation et d’entretien
contenus dans le manuel d'utilisation

usure normale

Si des défauts de matériau ou de fabrication
apparaissent sur le produit au cours de la période

de garantie, il convient de faire valoir ses droits a la
garantie immédiatement, toutefois au plus tard dans
un délai d’un mois a partir de la constatation. Pour
faire valoir vos droits a garantie, adressez-vous
au vendeur ou au garant. Les frais de transport
ainsi que le risque de perte ou d’'endommagement sur
le trajet vers ou en provenance du service chargé de
recevoir les demandes de garantie ou de réexpédier



Dispositions
complémentaires :

le produitincombent au client. Les demandes

de garantie ne sont prises en compte que si une
réclamation écrite comportant le nom et 'adresse
de l'ayant droit, ainsi que le type de réclamation est
présentée.

Les droits Iégaux dont dispose un consommateur
al’égard du vendeur sila chose achetée n’était pas
exempte de défauts au moment du transfert des
risques ne sont pas limités par la présente garantie.
Pendant la période de garantie, vous disposez

des droits de garantie légaux (par ex. exécution
ultérieure, réduction, rétractation), sans restrictions et
gratuitement dans la mesure prévue par la loi.
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