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1 Sicherheit

Beachten Sie diese Sicherheitshinweise, wenn Sie das Zubehdr
verwenden.

Dieses Produkt entspricht den Vorschriften flir Produkte, die mit
Lebensmitteln in Kontakt kommen.

m Das Kochgeschirr ist nicht fir den Gebrauch in der Mikrowelle
geeignet.

m Das Kochgeschirr wurde nur fir den Hausgebrauch entwickelt.

® Das Kochgeschirr ist fur das Kochen vorgesehen.

m Keine Lebensmittel Uber einen langeren Zeitraum im Kochge-
schirr lagern. Lebensmittel mit einem hohen S&uregehalt kon-
nen unerwinschte Verfaroungen im Kochgeschirr hinterlassen.

m Das Kochgeschirr in keiner Weise verandern.

® Nie das Kochgeschirr beim Kochen unbeaufsichtigt lassen.

= Nie Kinder in der Nahe von heiBem Kochgeschirr unbeaufsich-
tigt lassen.

/A WARNUNG - Brandgefahr!

HeiBes Ol und Fett entziinden sich schnell.

» HeiBes Ol und Fett nie unbeaufsichtigt lassen.

» Keine nativen Ole mit niedrigem Rauchpunkt zum Braten oder
Frittieren verwenden.

» Nie brennendes Ol oder Fett mit Wasser l6schen.

» Das Feuer mit einem Deckel oder einer Loschdecke ersticken.

/N WARNUNG - Verbrennungsgefahr!
Griffe kdnnen sehr hei3 werden.
» Immer Topflappen verwenden.
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/N WARNUNG - Verbriihungsgefahr!

HeiBe FlUssigkeit, Spritzer und Dampf kdnnen zu Verbrihungen
fGhren.

» Mit heiBen FlUssigkeiten vorsichtig umgehen.

/N WARNUNG - Verletzungsgefahr!

Herunterfallendes Kochgeschirr kann zu Verletzungen fuhren.

» Griffe so drehen, dass sie nicht Gber die Arbeitsflache hinausra-
gen.

ACHTUNG

UnsachgemaBer Gebrauch kann das Kochgeschirr oder das

Kochfeld beschadigen.

» Das Kochgeschirr nie Uber einen langeren Zeitraum leer erhit-
zen, da es sonst schnell Uberhitzen und sich verformen kann.

2 Kochgeschirr vor dem 3 Kochgeschirr verwen-
ersten Gebrauch reini- den

gen ACHTUNG

UnsachgemaBer Gebrauch kann zu

Schaden fiihren und ist nicht durch

die Herstellergarantie abgedeckt.

» Um Kratzer auf dem Kochfeld zu
vermeiden, das Kochgeschirr beim
Bewegen auf der Glaskeramik an-
heben.

» Kein Kochgeschirr ohne eine
Schutzschicht dazwischen stapeln.

» Um eine gute Stabilitat des Koch-
geschirrs sicherzustellen, nie die
Pfanne Uberhitzen.

» Um die Oberflache nicht zu ver-
kratzen, nie Lebensmittel in der
Pfanne schneiden. Keine Mixer
oder Quirle in der Pfanne verwen-
den.

» Wenn heiBes Kochgeschirr auf
einen Tisch oder eine Arbeitsplatte
gestellt wird, immer Schutzmaterial

1. Das Verpackungsmaterial und alle
Etiketten entfernen.

2. Den Boden sorgfaltig auf Kratzer,
Dellen oder andere Schaden pru-
fen, die durch die Handhabung,
den Transport oder beim Verkauf
entstanden sein konnen.

3. Das Kochgeschirr mit warmem
Seifenwasser und einem weichen
Schwamm reinigen.

4. Das Kochgeschirr mit einem Tuch
trocknen.

5. Drei Teile Wasser und ein Teil Zi-
tronensaure oder Essig zu einem
Gemisch vermengen.

6. Um die Edelstahloberflache vor
Flecken und Oxidation zu schit-
zen, das Gemisch im unbeschich-
teten Edelstahlgeschirr 15 Minuten
auf niedriger Stufe kdcheln.

7. Das Kochgeschirr abkihlen las- verwenden.
sen. Voraussetzung: Eine saubere Pfan-
ne nutzen.
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1. Um das beste Kochergebnis zu er-
zielen, das Kochgeschirr auf eine
Kochflache mit passender GroBe
stellen.

2. Mit Stufe 8 oder 8.5 vorheizen,
dann die entsprechende Kochstufe
wahlen.

Das Kochgeschirr erwarmt sich
sehr schnell. Weder die Boost-
Funktion noch Stufe 9 verwenden.

3. Wir empfehlen, die Speisen mit ei-
nem Edelstahlspatel umzudrehen
und aus dem Kochgeschirr zu neh-
men.

Hinweise

= Rechteckige Pfannen sind nie voll-
standig plan, was aber keinen Ein-
fluss auf das Kochen und die kor-
rekte Kochfeldfunktion hat.

= \Wenn Sie die Pfanne lberhitzen
oder Speisen anbrennen, kann
sich Edelstahl blau oder sogar
braun verfarben und es kdénnen
Oxidationsspuren auftreten. Dies
hat jedoch keinen Einfluss auf das
Kochergebnis oder die Qualitat der
Speisen.

= Eine zerkratzte Oberflache hat kei-
nen Einfluss auf das Kochergebnis
oder die Lebensmittelqualitat.

4 Kochgeschirrverwen-
dung im Backofen

Sie kdénnen das Kochgeschirr unter
Berlcksichtigung der maximalen
Temperatur im Backofen verwenden.

/N WARNUNG
Verbrennungsgefahr!

Das Kochgeschirr und die Griffe wer-
den heiB.

» Topflappen verwenden.

Kochgeschirr Max. Temperatur

in°C

Teppan Yaki 220

5 Kochgeschirr reinigen

ACHTUNG

UnsachgeméaBe Reinigung kann das

Kochgeschirr beschadigen.

» Das Kochgeschirr nicht im Ge-
schirrspiler reinigen.

» Keine scharfen Reinigungsmittel,
die Chlorbleiche enthalten, verwen-
den.

» Keinen Ofenreiniger oder andere
scheuernde Reinigungsmittel ver-
wenden.

1. Das Kochgeschirr nach jedem Ge-
brauch von Hand mit einem
Schwamm oder einem Geschirr-
tuch, warmem Wasser und einem
speziell fiir die Handwasche geeig-
neten Geschirrspulmittel reinigen.
Das beste Reinigungsergebnis er-
zielen Sie mit noch warmem Koch-
geschirr. Achten Sie jedoch darauf,
dass Sie sich beim Reinigen nicht
verbrennen.

Wenn Essensreste am Kochge-
schirr haften, den Pfannenboden
mit Wasser bedecken und einwei-
chen lassen, wahrend die Pfanne
bei niedriger Temperatur vorsichtig
erhitzt, bis Dampf entsteht. Das
Wasser muss nicht kochen.

2. Das Kochgeschirr erneut von Hand
reinigen.

3. Das Kochgeschirr mit warmem
Wasser abspulen.

4. Das Kochgeschirr sofort mit einem
weichen Tuch trocknen.

Tipp

= Das Kochgeschirr immer grindlich
reinigen, da sich bei der nachsten
Verwendung Essensreste in die
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Oberflache einbrennen kénnen bis Dampf entsteht. Den oben be-
oder das Essen anhaften kann. schriebenen Reinigungsvorgang

= Das Kochgeschirr sauber und leer wiederholen.
halten, wenn es nicht benutzt wird. = Hartnackige Flecken kénnen Sie

= Um hartnackige Flecken und mit einem Stahlwollschwamm und/
Schmutz zu entfernen, das Koch- oder einem Edelstahlreiniger ent-
geschirr mit Zitronensaft oder Es- fernen.

sig bedecken und sanft erhitzen,

6 Kochtabelle

Die folgende Tabelle enthélt einige Beispiele. Die Garzeiten hangen von der
Art, dem Gewicht und der Qualitat der Lebensmittel ab. Daher sind Abweichun-
gen moglich. Die Garstufen 8 bis 8.5 sind ideal zum Vorheizen.

Fleisch

Speise Garstufe Anbratdauer in Mi-
nuten

Hahnchenbrust, 2 cm dick 5-6 10-20

Schweinelendensteaks, Koteletts vom 6 -7 4-12

Schwein (naturbelassen)

Steak, 3 cm dick 7-8 8-12

Frikadellen, Hamburger, 3 cm dick 45-55 30-40

Speck 6.5-75 3-6

Fisch

Speise Garstufe Anbratdauer in Mi-
nuten

Scampis und Garnelen 7-8 5-10

Lachsfilet 5-6 10-15

Forelle 3.5-45 15-25

Fischfilet 6-7 10-15

Eierspeisen

Speise Garstufe Anbratdauer in Mi-
nuten

Spiegelei 5-6 3-9

Rihrei 4-5 3-9
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Gemise

Speise Garstufe Anbratdauer in Mi-
nuten

Knoblauch, Zwiebeln -6 2-10

Zucchini, Auberginen -7 5-10

Paprika, griiner Spargel -7 5-15

Pilze -8 8-15

7 Garantie = Rein optische Gebrauchsspuren,

Folgendes ist von der Herstellerga-
rantie ausgeschlossen:

= Schéden durch unsachgeméBen
Gebrauch, z. B. durch Uberhitzen,
Anschlagen oder Herunterfallen

= Schaden durch falsche Reinigung

= Nattrlicher VerschleiB

z. B. Verfarbungen, die durch das
Reinigen im Geschirrspdler oder
durch das Verwenden von Olen
und Fetten entstehen

= Schaden in der Kochzone, wie
z. B. Kratzer durch Grate oder an-
dere Schaden am Boden des
Kochgeschirrs.

Wenn Sie Fragen haben, kontaktieren
Sie unseren Kundendienst.
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1 Safety

Follow these safety instructions when using the accessory.
This product complies with the regulations for products that come
into contact with food.

® The cookware is not suitable for use in the microwave.

®= The cookware was developed for domestic use only.

® The cookware is intended for cooking.

= Do not store food in the cookware for an extended period of
time. Food with high acidity may leave unwanted discolouration
on the cookware.

= Do not change the cookware in any way.

m Never leave the cookware unattended when cooking.

= Never leave children unattended near hot cookware.

/N WARNING - Risk of fire!

Hot oil or grease ignites very quickly.

» Never leave hot fat or oil unattended.

» Do not use any native oils with a low smoke point for frying or
deep-rying.

» Never extinguish burning oil or fat with water.

» Suffocate the flame with a lid or fire blanket.

/N WARNING - Risk of burns!
The handles may become very hot.
» Always use oven gloves.

/N WARNING - Risk of scalding!
Hot liquid, splashes and steam may cause scalding.
» Handle hot liquids carefully.
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Cleaning the cookware before using it for the first time

/N WARNING - Risk of injury!
If the cookware falls, it may cause injuries.
» Turn the handles so that they do not protrude over the work sur-

face.

ATTENTION
Improper use may damage the cookware or the hob.

» Never heat up the cookware for a long period of time when it is
empty since it could quickly overheat and become deformed.

2
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Cleaning the cookware
before using it for the
first time

. Remove the packaging materials

and all labels.

. Carefully check the base for

scratches, dents or other damage
caused by handling, transportation
or sale.

. Clean the cookware with warm

soapy water and a soft sponge.

. Dry the cookware with a cloth.
. Mix three parts water and one part

lemon juice or vinegar together to
form a mixture.

. To protect the stainless steel sur-

face against stains and oxidation,
simmer the mixture in the non-
coated stainless steel cookware
for 15 minutes at a low setting.

. Leave the cookware to cool down.

3

Using cookware

ATTENTION

Improper use may cause damage
and is not covered by the manufac-
turer's warranty.

>

To prevent scratches on the hob,
lift the cookware when you move it
on the glass ceramic.

>

>

Do not stack cookware without a
protective layer in between.

To ensure good stability of the
cookware, never overheat the pan.
To avoid scratching the surface,
never cut food in the pan. Do not
use a blender or whisk in the pan.
Always use protective material
when placing hot cookware on a
table or worktop.

Requirement: Use a clean pan.

1.

In order to achieve the best cook-

ing results, place the cookware on
a cooking surface that is an appro-
priate size.

. Preheat at level 8 or 8.5 and then

select the appropriate power level.
The cookware heats up very
quickly. Do not use the boost func-
tion or level 9.

. We recommend turning the food

using a stainless steel spatula and
removing it from the cookware.

Notes
= Rectangular pans are never com-

pletely level, however this does not
affect the cooking and has the cor-
rect hob function.

If you overheat the pan or burn
food, stainless steel may become
blue or even brown and traces of
oxidation may occur. However, this
does not affect the cooking result
or the quality of the meal.



= A scratched surface does not influ-
ence the cooking result or the
quality of the food.

4 Using cookware in the
oven

You can use the cookware in the
oven if you take into account the
maximum temperature in the oven.

/N WARNING

Risk of burns!

The cookware and the handles be-
come hot.

» Use oven gloves.

Cookware Max. temperature
in °C
Teppan Yaki 220

5 Cleaning the cookware

ATTENTION

Incorrect cleaning may damage the

cookware.

» Do not clean the cookware in the
dishwasher.

» Do not use harsh cleaning agents
that contain chlorine bleach.

» Do not use oven cleaners or other
abrasive cleaning agents.

1. After each use, clean the cook-
ware by hand using a sponge or a

Using cookware in the oven en

dishcloth, warm water and a dish-
washer detergent specially de-
signed for hand washing.
You will achieve the best cleaning
results with cookware that is still
warm. However, be careful not to
burn yourself when cleaning.
If food residue sticks to the cook-
ware, cover the base of the pan
with water and leave to soak while
the pan is heating up carefully at a
low temperature until steam is pro-
duced. The water must not boil.

2. Clean the cookware again by
hand.

3. Rinse the cookware under warm
water.

4. Dry the cookware immediately with
a soft cloth.

Tip

= Always clean the cookware thor-
oughly, as the next time you use it,
food remnants may burn on the
surface or stick to the food.

= Keep the cookware clean and
empty when it is not in use.

= To remove stubborn stains and
dirt, cover the cookware in lemon
juice or vinegar and heat it up
gently until steam is produced. Re-
peat the cleaning process de-
scribed above.

= You can remove stubborn stains
with a steel wool sponge and/or a
stainless steel cleaner.

6 Table of cooking times

The following table contains several examples. The cooking times depend on
the type, weight and quality of the food. Deviations are therefore possible.
Cooking levels 8 to 8.5 are ideal for preheating.
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Meat

Food Cooking level Searing time in
minutes

Chicken breast, 2 cm thick 5-6 10-20

Pork loin steaks, pork chops (natural) 6 -7 4-12

Steak, 3 cm thick 7-8 8-12

Rissoles, hamburgers, 3 cm thick 45-55 30 - 40

Bacon 6.5-75 3-6

Fish

Food Cooking level Searing time in
minutes

Scampi and prawns 7-8 5-10

Salmon fillet 5-6 10-15

Trout 35-45 15-25

Fish fillet 6-7 10-15

Egg dishes

Food Cooking level Searing time in
minutes

Fried eggs 5-6 3-9

Scrambled eggs 4-5 3-9

Vegetables

Food Cooking level Searing time in
minutes

Garlic, onions 5-6 2-10

Courgettes, aubergines 6-7 5-10

Peppers, green asparagus 6-7 5-15

Mushrooms 7-8 8-15

7 Warranty = Natural wear

The following is excluded from the
manufacturer's warranty:

= Damage caused by improper use,
for example due to overheating,
striking or falling

= Damage caused by incorrect
cleaning

10

= Purely visual signs of wear, e.g.
discolouration may occur due to
cleaning in the dishwasher or by
using oils and fats

= Damage to the cooking zone, such
as scratches caused by burrs or
other damage to the base of the

cookware.
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If you have any questions, contact
our customer service.

11
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1 Sécurité

Respectez les consignes de sécurité lorsque vous utilisez cet ac-
cessoire.

Ce produit est conforme aux dispositions concernant les produits
qui entrent en contact avec des aliments.

m | 'ustensile de cuisson ne convient pas pour une utilisation au
micro-ondes.

m | 'ustensile de cuisson a été concu uniguement pour un usage
domestique.

m | 'ustensile de cuisson est prévu pour la cuisson.

m Ne pas conserver d'aliments dans l'ustensile de cuisson pen-
dant une période prolongée. Les aliments a forte teneur en
acide peuvent provoquer des décolorations indésirables dans
les ustensiles de cuisson.

= Ne modifiez en aucun cas l'ustensile de cuisson.

® Ne laissez jamais l'ustensile de cuisson sans surveillance lors
de la cuisson.

® Ne laissez jamais les enfants sans surveillance a proximité d'un
ustensile de cuisson chaud.

N\ AVERTISSEMENT - Risque d'incendie !

L’huile et la graisse chaude s’enflamment rapidement.

» Ne jamais laisser de la graisse ou de I’huile chaude sans sur-
veillance.

» Ne pas utiliser d'huiles vierges a faible point de fumée pour la
friture ou la cuisson.

» Ne jamais éteindre une huile ou une graisse brllante avec de
l'eau.

12



Nettoyer I'ustensile de cuisson avant la premiére utilisation fr
» Etouffer le feu avec un couvercle ou une couverture anti-feu.

/N AVERTISSEMENT - Risque de bralures !
Les poignées peuvent devenir tres chaudes.
» Utilisez toujours des maniques.

A\ AVERTISSEMENT - Risque d'échaudures !

Des liquides chauds, des éclaboussures et la vapeur peuvent pro-
voquer des échaudures.

» Manipulez les liquides chauds avec précaution.

AN\ AVERTISSEMENT - Risque de blessure !

La chute d'ustensiles de cuisson peut entrainer des blessures.

» Tourner la poignée de telle maniére gu'elle ne dépasse pas le
plan de travail.

ATTENTION

Une utilisation non conforme peut endommager l'ustensile de

cuisson ou la table de cuisson.

» Ne faites jamais chauffer un ustensile a vide pendant une pé-
riode prolongée, car il risque de surchauffer rapidement et de
se déformer.

6. Pour protéger la surface en acier

2 Nettoyer l'ustensile de inoxydable contre les taches et

cuisson avant la pre- 'oxydation, faire mijoter le mélange
mieére utilisation dans un ustensile en acier inoxy-
dable non enduit pendant 15 mi-
1. Retirez I'emballage et toutes les nutes a faible niveau.
étiquettes. 7. Laissez refroidir l'ustensile de cuis-
2. Vérifiez soigneusement que le sol son.

ne présente pas de rayures, de

bosses ou d'autres dommages qui . .
auraient pu étre causés par la ma- 3 Utiliser des ustensiles

nipulation, le transport ou la vente. de cuisson
3. Nettoyez l'ustensile de cuisson

avec de l'eau savonneuse chaude ATTENTION

et une éponge douce. Une utilisation non conforme peut en-
4. Séchez l'ustensile de cuisson avec trainer des dommages qui ne seront

un chiffon. alors pas couverts par la garantie du
5. Mélanger trois tiers d'eau et un fabricant. -

tiers d'acide citrique ou de vinaigre > Pour eviter les rayures sur la table

pour obtenir un mélange. de cuisson, soulevez 'ustensile de

13
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Condition : Utilisez une poéle propre.

1.

Utilisation d'un ustensile de cuisson au four

cuisson lors de son déplacement
sur la vitrocéramique.

N'empilez pas les ustensiles de
cuisson sans intercaler une
couche de protection.

Pour assurer une bonne stabilité
de l'ustensile de cuisson, ne sur-
chauffez jamais la poéle.

Pour ne pas rayer la surface, ne
coupez jamais d'aliments dans la
poéle. N'utilisez pas de mixeur ni
de fouet dans la poéle.

Lorsque vous posez un ustensile
de cuisson chaud sur une table ou
un plan de travail, utilisez toujours
un matériau de protection.

Pour obtenir le meilleur résultat de
cuisson, placez l'ustensile sur une
surface de cuisson de taille appro-
priée.

. Préchauffez au niveau 8 ou 8.5,

puis sélectionnez le niveau de
puissance correspondant.
L'ustensile de cuisine se réchauffe
tres rapidement. N'utilisez ni la
fonction booster ni le niveau 9.

. Nous vous recommandons de re-

tourner les aliments a l'aide d'une
spatule en acier inoxydable et de
les retirer de l'ustensile.

Remarques

14

Les poéles rectangulaires ne sont
jamais complétement planes, mais
cela n'a aucune influence sur la
cuisson et le bon fonctionnement
du plan de cuisson.

Si vous surchauffez la poéle ou si
vous brdlez des aliments, l'acier in-
oxydable peut devenir bleu, voire
brun, et des traces d'oxydation
peuvent apparaitre. Cela n'a toute-
fois aucune influence sur le résul-
tat de la cuisson ou la qualité des
plats.

= Une surface rayée n'a aucune in-
fluence sur le résultat de la cuis-
son ou la qualité des aliments.

4 Utilisation d'un usten-
sile de cuisson au four

Vous pouvez utiliser l'ustensile de
cuisson en tenant compte de la tem-
pérature maximum dans le four.

/N AVERTISSEMENT

Risque de brilures !

Les ustensiles de cuisson et les poi-
gnées deviennent chauds.

» Utilisez des maniques.

Ustensiles Température
max. en °C
Teppan Yaki 220

5 Nettoyer un ustensile
de cuisson

ATTENTION

Un nettoyage incorrect peut endom-

mager l'ustensile de cuisson.

» Ne nettoyez pas l'ustensile de cuis-
son au lave-vaisselle.

» N'utilisez pas de produits de net-
toyage agressifs contenant de
l'eau de Javel.

» N'utilisez pas de nettoyant pour
four ni d'autres produits de net-
toyage abrasifs.

1. Aprés chaque utilisation, nettoyez
l'ustensile a la main avec une
éponge ou un torchon, de l'eau
chaude et un produit vaisselle spé-
cialement adapté au lavage a la
main.

Vous obtiendrez le meilleur résultat
de nettoyage si l'ustensile encore



chaud. Veillez cependant a ne pas

vous briler lors du nettoyage.

Si des restes d'aliments adhérent a

l'ustensile, recouvrez le fond de la
poéle d'eau et laissez-le tremper

pendant que la poéle chauffe dou-

cement a basse température, jus-
gu'a ce que de la vapeur se dé-
gage. L'eau ne doit pas bouillir.

2. Nettoyez de nouveau l'ustensile a
la main.

3. Rincez l'ustensile a I'eau chaude.

4. Séchez l'ustensile avec un chiffon.

Conseil

= Nettoyez toujours soigneusement
l'ustensile sinon lors de la pro-

Tableau de cuisson fr

chaine utilisation, des restes d'ali-
ments peuvent s'incruster sur la
surface ou les aliments peuvent

adhérer.

= Gardez l'ustensile propre et vide
lorsgu'il n'est pas utilisé.

= Pour éliminer les taches tenaces et
la saleté, recouvrez l'ustensile de
jus de citron ou de vinaigre et
chauffez doucement jusqu'a ce
que de la vapeur se dégage. Ré-
pétez encore une fois le cycle de
nettoyage décrit ci-dessus.

= Vous pouvez éliminer les taches
tenaces avec une éponge en laine
d'acier et/ou un nettoyant pour
acier inoxydable.

6 Tableau de cuisson

Le tableau ci-aprés contient quelques exemples. Les temps de cuisson dé-
pendent de la nature, du poids et de la qualité des aliments. Des divergences
sont donc possibles. Les niveaux de cuisson 8 a 8.5 sont parfaits pour le pré-

chauffage.

Viande

Plat Niveau de cuis- Temps de cuisson
son en minutes

Blanc de poulet, 2 cm d’épaisseur 5-6 10-20

Steaks de longe de porc, cbtelettes 6-7 4-12

de porc (nature)

Steak, 3 cm d'épaisseur 7-8 8-12

Palets de viande hachée, hamburgers, 4.5-5.5 30-40

3 cm d'épaisseur

Lard 6.5-7.5 3-6

Poisson

Plat Niveau de cuis- Temps de cuisson
son en minutes

Scampis et crevettes 7-8 5-10

Filet de saumon 5-6 10-15

Truite 3.5-45 15-25

Filet de poisson 6-7 10-15
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fr Garantie

Plats aux ceufs

Plat Niveau de cuis- Temps de cuisson
son en minutes

CEufs sur le plat 5-6 3-9

CEufs brouillés 4-5 3-9

Légumes

Plat Niveau de cuis- Temps de cuisson
son en minutes

Ail, oignons 5-6 2-10

Courgettes, aubergines 6-7 5-10

Poivrons, asperges vertes 6-7 5-15

Champignons 7-8 8-15

7 Garantie

La garantie du fabricant exclut ce qui

suit :

= | es dommages provoqueés par une
utilisation non conforme, par ex. en
raison de surchauffe, coups ou
chute

= | es dommages dus a un net-
toyage erroné

= Usure naturelle
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= Traces d'utilisation purement op-
tiques, par ex. des décolorations
dues au nettoyage au lave-vais-
selle ou a I'utilisation d'huiles et de

graisses

= [ es dommages d'un foyer, tels que
des éraflures dues a des bavures
ou autres dommages au fond de
l'ustensile de cuisson.

Adressez vos éventuelles questions a
notre service aprés-vente.
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1 Sicurezza

Osservare le presenti istruzioni di sicurezza durante I'utilizzo
dell'accessorio.

Questo apparecchio adempie alle disposizioni per prodotti che
entrano in contatto con alimenti.

® | a stoviglia non é adatta per I'utilizzo nel microonde.

® | 3 stoviglia é stata realizzata solo per uso domestico.

® | 0 scopo della stoviglia &€ quello di essere utilizzata per cucina-
re.

= Non lasciare nella stoviglia alcun alimento per un tempo prolun-
gato. Gli alimenti con un elevato grado di acidita possono pro-
vocare alterazioni di colore indesiderate nella stoviglia.

= Non apportare in nessun caso modifiche alla stoviglia.

= Durante la cottura sorvegliare sempre la stoviglia.

= Non lasciare mai che i bambini si avvicinino alla stoviglia senza
essere sorvegliati.

/N AVVERTENZA - Pericolo di incendio!

L'olio e il burro caldi si inflammano rapidamente.

» Non lasciare mai incustoditi sul fuoco I'olio o il burro caldi.

» Non utilizzare oli vergini con un punto di fumo basso per la cot-
tura arrosto o la frittura

» € non versare mai acqua sul burro o sull'olio bollenti.

» Soffocare le flamme con un coperchio o una coperta ignifuga.

/N AVVERTENZA - Pericolo di ustioni!
Le maniglie possono diventare bollenti.
» Utilizzare sempre le presine.
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it Pulizia della stoviglia prima di usarla la prima volta

/N AVVERTENZA - Pericolo di scottature!
Liquidi bollenti, schizzi e vapore possono causare ustioni.
» Maneggiare con cautela i liquidi caldi.

/N AVVERTENZA - Pericolo di lesioni!

La caduta della stoviglia puo causare lesioni.

» Posizionare i manici delle padelle in modo tale che non sporga-
no oltre la superficie di lavoro.

ATTENZIONE

Un uso non conforme pud danneggiare la stoviglia o il piano cot-

tura.

» Non riscaldare mai a lungo la stoviglia vuota, altrimenti potreb-
be surriscaldarsi rapidamente e deformarsi.

2 Pulizia della stoviglia 3 Utilizzo della stoviglia
prima di usarla la prima  ATTENZIONE
volta Un uso non conforme pud causare
danni e fa decadere la garanzia del
1. Rimuovere il materiale d'imballag- produttore.
gio e tutte le etichette. . » Per evitare che il piano cottura si
2. Verificare attent‘amen_te che il fon- graffi, sollevare la stoviglia quando
do non presenti graffi, ammaccatu- la si sposta sul piano in vetrocera-
re o altri danni che potrebbero es- mica.
sere stati causati dalla movimenta- » Non ammucchiare stoviglie senza
zione, dal trasporto o dalla vendita. proteggerle apponendo uno strato
3. Pulire la stoviglia con dell'acqua di protezione.
saponata e una spugna morbida. » Per garantire un'ottima stabilita del-
4. Asciugare la stoviglia con un pan- la stoviglia, non surriscaldare mai
no. la padella.
5. Mescolare 3/4 d'acqua con un 1/4  » Per non graffiare la superficie, non
di-acido citrico o di aceto. tagliare mai gli alimenti nella pa-
6. Per proteggere le superfici di ac- della. Non utilizzare frullatori o frul-
ciaio inox dalle macchie e dall'os- lini nella padella.
sidazione, mettere la miscela pre- » Utilizzare sempre un materiale pro-
parata in una stoviglia in acciaio tettivo quando si appoggiano le
inox non rivestita e far cuocere a stoviglie calde su un tavolo o un
fuoco lento per 15 minuti al livello piano di lavoro.
piu basso. .. . .
7. Lasciare raffreddare la stoviglia. :Reqmsﬂo: Utilizzare una padella puli-
a.

1. Per ottenere il miglior risultato di
cottura, posizionare la stoviglia sul-
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la superficie di cottura con la di-
mensione idonea.

. Preriscaldare con il livello 8 0 8.5,

quindi selezionare il livello di cottu-
ra corrispondente.

La stoviglia si riscalda molto rapi-
damente. Non utilizzare la funzione
booster né il livello 9.

. Si consiglia di girare l'alimento con

una spatola in acciaio inossidabile
e di rimuoverlo dalla stoviglia.

Note

Le padelle rettangolari non hanno
mai il fondo piatto in modo omoge-
neo, ma cid non influisce sulla cot-
tura e sul corretto funzionamento
del piano di cottura.

Se la padella si surriscalda o se le
pietanze bruciano, & possibile che
l'acciaio inox diventi blu o addirittu-
ra marrone e possono presentarsi
tracce di ossidazione. Cid comun-
que non influisce sul risultato di
cottura o sulla qualita delle pietan-
ze.

| graffi sulla superficie non influi-
scono sul risultato di cottura o sul-
la qualita degli alimenti.

4 Utilizzo della stoviglia

nel forno

E possibile utilizzare la stoviglia nel
forno osservando la temperatura
massima.

/N AVVERTENZA
Pericolo di ustioni!
La stoviglia e i manici diventano bol-

lenti.

» Utilizzare le presine.

Stoviglia Temperatura
max. in °C

Teppan Yaki 220

Utilizzo della stoviglia nel forno it

5 Pulizia della stoviglia

ATTENZIONE
Una pulizia non conforme pud dan-
neggiare la stoviglia.

>

3.

4.

Non lavare la stoviglia nella lava-
stoviglie.

Non utilizzare detergenti corrosivi
che contengono candeggina.

Non utilizzare detergenti per forni o
altri detergenti abrasivi.

. Pulire la stoviglia a mano dopo

ogni utilizzo usando una spugna o
uno strofinaccio, acqua calda e un
detersivo per piatti appositamente
formulato per il lavaggio a mano.

| migliori risultati di pulizia si otten-
gono quando la stoviglia & ancora
calda. Tuttavia, fare attenzione a
non bruciarsi durante la pulizia.
Se i residui di cibo si attaccano al-
la stoviglia, coprire il fondo della
padella con acqua e lasciarla in
ammollo mentre la padella si ri-
scalda dolcemente a bassa tempe-
ratura, fino a generare vapore.
L'acqua non deve bollire.

. Lavare nuovamente a mano la sto-

viglia.

Risciacquare la stoviglia con ac-
qua tiepida.

Asciugare immediatamente la sto-
viglia con un panno morbido.

Consiglio

Pulire sempre accuratamente la
stoviglia, poiché i residui di cibo
possono bruciare la superficie o
attaccarsi al successivo utilizzo.
Tenere pulita e vuota la stoviglia
quando non viene utilizzata.

Per rimuovere le macchie e lo
sporco piu ostinati, coprire la stovi-
glia con succo di limone o aceto e
scaldare delicatamente fino a ge-
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it Tabella di cottura

nerare vapore. Ripetere il proces- lana d'acciaio e/o un detergente
so di lavaggio sopra descritto. per acciaio inossidabile.

= | e macchie piu ostinate possono
essere rimosse con una spugna di

6 Tabella di cottura

La seguente tabella contiene alcuni esempi. | tempi di cottura dipendono dal ti-
po, dal peso e dalla qualita degli alimenti. Pertanto potrebbero esserci delle di-
screpanze. | livelli di cottura da 8 a 8.5 sono ideali per preriscaldare.

Carne

Pietanza Livello di cottura Tempo di rosola-
tura in minuti

Petto di pollo, spessore 2 cm 5-6 10-20

Lombate di maiale, cotolette di maiale 6 -7 4-12

(al naturale)

Bistecca, spessore 3 cm 7-8 8-12

Polpette, hamburger, spessore 3cm 4.5-5.5 30-40

Pancetta 6.5-75 3-6

Pesce

Pietanza Livello di cottura Tempo di rosola-
tura in minuti

Scampi e gamberetti 7-8 5-10

Filetto di salmone 5-6 10-15

Trota 3.5-45 15-25

Filetto di pesce 6-7 10-15

Piatti a base di uova

Pietanza Livello di cottura Tempo di rosola-
tura in minuti

Uova al tegamino 5-6 3-9

Uovo strapazzato 4-5 3-9

Verdura

Pietanza Livello di cottura Tempo di rosola-
tura in minuti

Aglio, cipolle 5-6 2-10

Zucchine, melanzane 6-7 5-10

Peperoni, asparagi verdi 6-7 5-15
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Garanzia it

Pietanza Livello di cottura Tempo di rosola-
tura in minuti
Funghi 7-8 8-15
. = visibili tracce di utilizzo, ad es. va-
7 Garanzia riazioni cromatiche che possono
Quanto segue & escluso dalla garan- essere causate dal lavaggio nella
zia del produttore: lavastoviglie o dall'utilizzo di olio e

grasso;
= danni nell'area di cottura, quali ad
es. graffi dovuti a bave o altri dan-

= danni causati da un uso non con-
forme, ad es. surriscaldamenti, urti

0 cadute; i sul fondo della stovigli
= danni causati da un pulizia errata; ni sutfondo defla stovigha. _
= usura naturale; Per eventuali domande, contattare il

nostro servizio di assistenza clienti.

21



nl Inhoudsopgave

Inhoudsopgave
1 Veiligheid .....cccccniiiiieiniienn, 22 4 Gebruik van het kookgerei in
2 Kookgerei reinigen voordat u de OVeN ....ccccerriiemmnr i 24
het voor het eerst gebruikt ....... 23 5 Kookgerei reinigen ..........ccccueees 24
3 Kookgereik gebruiken .............. 23 6 Kooktabel ........ccccceriiiimmrrriiiannnnn 25
7 Garantie ........cccccecmrrinissnnninnnnns 26

1 Veiligheid

Neem bij gebruik van het accessoire deze veiligheidsaanwijzingen
in acht.

Dit product voldoet aan de voorschriften voor producten die met
levensmiddelen in contact komen.

m Het kookgerei is niet geschikt voor gebruik in de magnetron.

= Het kookgerei werd uitsluitend voor huishoudelijk gebruik ont-
wikkeld.

m Het kookgerei is bestemd om te koken.

m Bewaar geen levensmiddelen gedurende langere tijd in het
kookgerei. Levensmiddelen met een hoog zuurgehalte kunnen
ongewenste verkleuringen in het kookgerei achterlaten.

= Modificeer het kookgerei op geen enkele wijze.

m | aat het kookgerei bij het koken nooit onbeheerd achterlaten.

® | gat kinderen nooit zonder toezicht in de buurt van heet kook-
gerei.

/N WAARSCHUWING - Brandgevaar!

Hete olie en heet vet ontvlammen erg snel.

» Hete olie en heet vet nooit gebruiken zonder toezicht.

» Geen koudgeperste olie met laag rookpunt voor het braden of
frituren gebruiken.

» Nooit brandende olie of vet met water blussen.

» Het vuur met een deksel of een blusdeken verstikken.

/N WAARSCHUWING - Kans op brandwonden!
Grepen kunnen erg heet worden.
» Altijd pannenlappen gebruiken.
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Kookgerei reinigen voordat u het voor het eerst gebruikt nl

/N WAARSCHUWING - Kans op verbranding!

Hete vloeistof, spatten en damp kunnen brandwonden veroorza-
ken.

» Ga voorzichtig om met hete vloeistoffen.

/N WAARSCHUWING - Kans op letsel!
Vallend kookgerei kan letsels veroorzaken.
» Grepen zo draaien dat ze niet boven het werkvlak uitsteken.

LET OP

Ondeskundig gebruik kan het kookgerei of de kookplaat bescha-

digen.

» Het kookgerei nooit gedurende een langere tijd leeg verhitten,
omdat het anders snel kan oververhitten en kan gaan vervor-
men.

2 Kookgerei reinigen 3 Kookgereik gebruiken
voordat u het voor het LET OP
eerst gebruikt Ondeskundig gebruik kan tot schade
leiden en is niet door de fabrieksga-
1. Verwijder het verpakkingsmateriaal rantie gedekt.
en alle etiketten. » Om krassen op de kookplaat te
2. Controleer de bodem zorgvuldig vermijden, het kookgerei bij het
op krassen, deuken of ander be- bewegen over de keramische glas-
schadigingen, welke door gebruikt, plaat optillen.
het transport of bij de verkoop zijn » Stapel geen kookgerei zonder een
ontstaan. beschermlaag ertussen.
3. Het kookgerei met warm zeepsop » Oververhit de pan nooit, om een
en een zachte spons reinigen. goede stabiliteit van het kookgerei
4. Het kookgerei met een doek dro- te waarborgen.
gen. » Snijd nooit levensmiddelen in de
5. Drie delen water en een deel ci- pan om krassen in het oppervlak
troenzuur of azijn tot een mengsel te vermijden. Gebruik geen mixer
mengen. of garde in de pan.
6. Om het roestvrijstalen oppervlak » Wanneer heet kookgerei op een
tegen vilekken en oxidatie te be- tafel of werkblad wordt gezet, ge-
schermen, het mengsel in een on- bruik dan altijd beschermmateriaal.

gecoate roestvrijstalen pan 15 mi- . )
nuten op een lage stand laten sud- Vereiste: Gebruik een schone koe-

deren. kenpan.
7. Laat het kookgerei afkoelen. 1. Plaats om het beste kookresultaat
te bereiken, het kookgerei op een
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nl Gebruik van het kookgerei in de oven

kookvlak met de passende groot-
te.

2. Met stand 8 of 8,5 voorverwarmen,
vervolgens de juiste vermogens-
stand kiezen.

Het kookgerei warmt heel snel op.
Gebruik niet de Boost functie en
ook niet vermogensstand 9.

3. Wij adviseren de producten met
een roestvaststalen spatel om te
keren en uit het kookgerei te ne-
men.

Opmerkingen

= Rechthoekige pannen zijn nooit
volledig vlak, wat echter geen in-
vloed op het koken en de correcte
kookveldfunctie heeft.

= Als u de pan oververhit of gerech-
ten aanbrandt, kan het roestvrij
staal blauw of zelfs bruin verkleu-
ren en er kunnen oxidatiesporen
optreden. Dit heeft echter geen in-
vloed op het kookresultaat of de
kwaliteit van de gerechten.

= Een gekrast opperviak heeft geen
invloed op het kookresultaat of de
kwaliteit van de levensmiddelen.

4 Gebruik van het kook-
gerei in de oven

U kunt het kookgerei rekening hou-
dende met de maximale temperatuur
in de oven gebruiken.

/N WAARSCHUWING

Kans op brandwonden!

Het kookgerei en de grepen worden
heet.

» Gebruik pannenlappen.

Kookgerei Max. temperatuur
in °C
Teppanyaki 220
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5 Kookgerei reinigen

LET OP

Door ondeskundige reiniging kan het

kookgerei beschadigd raken.

» Reinig het kookgerei niet in de
vaatwasser.

» Gebruik geen agressieve reini-
gingsmiddelen die chloorbleekmid-
del bevatten.

» Gebruik geen ovenreiniger of an-
dere schurende reinigingsmidde-
len.

1. Het kookgerei na elk gebruik met
de hand en een spons of vaat-
doek, warm water en een speciaal
voor handmatig afwassen geschikt
afwasmiddel reinigen.

Het beste resultaat behaalt u met
kookgerei dat nog warm is. Let er
echter op dat u zich bij het reini-
gen niet verbrandt.

Wanneer etensresten zich aan het
kookgerei hechten, doe dan een
bodempje water in de pan en laat
het inweken, terwijl de pan bij een
lage temperatuur voorzichtig wordt
verwarmd, totdat er zich stoom
vormt. Het water moet niet koken.

2. Het kookgerei opnieuw handmatig
reinigen.

3. Het kookgerei met warm water af-
spoelen.

4. Het kookgerei direct met een zach-
te doek drogen.

Tip

= Reinig het kookgerei altijd grondig,
omdat er zich bij het volgende ge-
bruik etensresten in het oppervlak
kunnen inbranden of dat het eten
kan gaan hechten.

= Houd het kookgerei schoon en
leeg wanneer het niet wordt ge-
bruikt.



= Om hardnekkige vlekken en vuil te

verwijderen, het kookgerei met ci-
troensap of azijn bedekken en
zacht verwarmen, totdat er zicht
stoom vormt. De hierboven om-

Kooktabel nl

schreven reinigingsprocedure her-

halen.

= Hardnekkige viekken kunt u met
een staalwolspons en/of een RVS-
reinigingsmiddel reinigen.

6 Kooktabel

De volgende tabel bevat enkele voorbeelden. De bereidingstijden hangen af
van het type, het gewicht en de kwaliteit van de levensmiddelen. Afwijkingen
zijn dan ook mogelijk. De vermogensstanden 8 tot 8,5 zijn ideaal voor voorver-

warmen.
Viees

Voedingswaar

Bereidingsstand

Aanbraadduur in
minuten

Kipfilet, 2 cm dik 5-6 10-20
Varkenslendesteaks, varkenskotelet- 6 -7 4-12
ten (natuur)

Steak, 3 cm dik 7-8 8-12
Gehaktballen, hamburgers, 3cm dik  4.5-5.5 30 -40
Spek 6.5-75 3-6

Vis

Voedingswaar

Bereidingsstand

Aanbraadduur in
minuten

Scampis en garnalen 7-8 5-10

Zalmfilet 5-6 10-15
Forel 3.5-45 15-25
Visfilet 6-7 10-15

Eiergerechten

Voedingswaar

Bereidingsstand

Aanbraadduur in
minuten

Spiegelei 5-6 3-9
Roerei 4-5 3-9
Groente

Voedingswaar

Bereidingsstand

Aanbraadduur in
minuten

Knoflook, uien

5-6

2-10
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nl Garantie

Voedingswaar

Bereidingsstand Aanbraadduur in

minuten
Courgettes, aubergines 6-7 5-10
Paprika, groene asperges 6-7 5-15
Paddenstoelen 7-8 8-15

7 Garantie

Het volgende is van de fabrieksga-
rantie uitgesloten:

= Schade door ondeskundig ge-
bruik, bijv. door oververhitten, sto-
ten of het naar beneden vallen

= Schade door verkeerde reiniging

= Natuurlijke slijtage

26

= Zuiver optische gebruikssporen,
bijv. verkleuringen, die door het rei-
nigen in de vaatwasser of door het
gebruik van olie en vetten ontstaan

= Beschadiging van de kookzone,
zoals bijv. krassen door richels of
andere beschadigingen op de bo-
dem van het kookgerei.

Als u vragen hebt, neem dan contact
op met onze servicedienst.
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1 SikkerhedSikkerhed

Overhold disse sikkerhedsanvisninger, nar tilbeharet anvendes.
Dette produkt opfylder forskrifterne for produkter, der kommer i
kontakt med levnedsmidler.

m Kogegrejet er ikke egnet til brug med mikrobgalger.

= Kogegrejet er kun udviklet til brug i private husholdninger.

m Kogegrejet er beregnet til madlavning.

m Opbevar ikke madvarer i kgkkenudstyret i leengere tid. Madva-

rer med hgjt syreindhold kan medfare ugnskede misfarvninger

af kekkenudstyret.

Kogegrejet ma ikke pa nogen made eendres.

m | ad ikke kogegrejet vaere uden opsyn under madlavningen.

m | ad ikke bern veere uden opsyn i nerheden af det varme koge-
arej.

/N ADVARSEL - Brandfare!

Varm olie eller fedt anteendes hurtigt.

» Lad aldrig varm olie eller fedtstof vaere uden opsyn.

» Brug ikke native olier med lavt rygepunkt til stegning eller frite-
ring.

» Forseg aldrig at slukke breendende olie eller fedt med vand.

» Kveel ilden med et l1ag eller et brandteeppe.

/N ADVARSEL - Fare for forbraending!
Handtag kan blive meget varme.
» Anvend altid grydelapper.
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da Rengering af gryder / pander inden farste ibrugtagning

/N ADVARSEL - Fare for skoldning!
Varm veeske, sprojt og damp kan medfere skoldninger.
» Veer forsigtig ved omgangen med varme vesker.

/N ADVARSEL - Fare for tilskadekomst!
Kakkenudstyr, der falder pa gulvet, kan medfere tilskadekomst.
» Drej handtag, sa de ikke rager ud over bordkanten.

BEM/ERK!

Ukorrekt brug kan beskadige gryden / panden eller kogesektio-

nen.

» Opvarm aldrig tomme gryder eller pander i leengere tid, fordi de
hurtigt kan blive overophedet og deformeret.

2 Rengering af gryder / 3 Anvendelse af gryder /
pander inden forste pander

ibrugtagning BEM/ERK!

Ukorrekt brug kan medfgre skader

og er ikke deekket af producentens

garanti.

» Loft gryden eller panden op fra
kogesektionen, nar den flyttes, for
at undga ridser i glaskeramikken.

» Saet ikke gryder / pander ovenpa
hinanden uden at laegge et beskyt-
telseslag imellem.

» For at sikre gryders og panders

1. Fjern emballagematerialet og alle
etiketter.

2. Kontroller omhyggeligt, at bunden
ikke har ridser, buler eller andre
skader, som kan veere opstaet un-
der transporten, handteringen eller
under salget.

3. Rengar gryder og pander med
varmt seebevand og en blgd

svamp. " \ .
4 Tor grpyden / panden af med et vi- stabilitet ma de aldrig overophe-
skestykke. des.

» Skeer aldrig madvarerne i panden
for ikke at ridse overfladen. Brug
ikke mixere eller piskeris i panden.

» Laeg altid et beskyttende lag un-
der, nar varme gryder eller pander
seettes pa en bordplade.

5. Bland tre dele vand og en del ci-
tronsyre eller eddike til en op-
lgsning.

6. Lad blandingen smakoge i en gry-
de af rustfrit std uden beleegning i
15 minutter ved lav varme for at
beskytte overfladen mod pletter og Krav: Benyt kun en ren pande.
oxidation. 1. Saet gryder og pander pa en

7. Lad gryden / panden kole af. kogezone, der passer i starrelsen,

for at opna det bedste resultat af
madlavningen.
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2. Forvarm med trin 8 eller 8.5, og
veelg derefter det anskede koge-
trin.

Gryden / panden opvarmes meget
hurtigt. Anvend hverken booster-
funktionen eller trin 9.

3. Vi anbefaler at bruge en metalpa-
letkniv til at vende retterne med og
til at tage dem ud af gryden eller
panden.

Bemeaerkninger

» Firkantede pander er aldrig fuld-
steendigt plane, hvad der dog ikke
pavirker madlavningen eller koge-
sektionens korrekte funktion.

= Hvis panden bliver overophedet,
eller madretter breender p4a, kan
rustfrit stal fa en blalig eller endda
brunlig misfarvning, og der kan op-
sta spor af oxidation. Dette har
dog ingen indvirkning pa madlav-
ningen eller retternes kvalitet.

= Ridser pa overfladen har ingen
indvirkning pa madlavningen eller
retternes kvalitet.

4 Anvendelse af gryder /
pander i ovhen

Kakkenudstyret kan seaettes i ovnen,
hvis den maksimale temperatur
overholdes.

/N ADVARSEL

Fare for forbraending!
Kokkenudstyret og handtag bliver
meget varme.

» Anvend grydelapper.

Kogegrej Maks. temperatur
i°C
Teppan Yaki 220

Anvendelse af gryder / pander i ovnen da

5 Rengoring

BEMAERK!

Ukorrekt rengering kan beskadige

gryder o0g pander.

» Gryder og pander ma ikke vaskes
i opvaskemaskine.

» Anvend ikke aggressive renge-
ringsmidler, som indeholder klor-
holdigt blegemiddel.

» Brug ikke ovnrens eller andre sku-
rende rengaringsmidler.

1. Vask altid gryder og pander efter
brugen manuelt med en svamp el-
ler en opvaskeklud og varmt vand
og et opvaskemiddel, der er speci-
elt beregnet til manuel opvask.
Det er mest effektivt at rengare
gryder og pander, mens de endnu
er varme. Gryden eller panden méa
dog ikke vaere sa varm, at man
breender sig.

Indgroede madrester pa bunden af
panden fiernes ved at deekke pan-
debunden med vand og lade den
sta i bled, mens panden forsigtigt
opvarmes ved lav temperatur, til
vandet begynder at dampe. Van-
det behaver ikke at koge.

2. Rengar gryden eller panden manu-
elt igen.

3. Skyl gryden eller panden af med
varmt vand.

4. Tor med det samme gryden eller
panden af med et blgdt viskestyk-
ke.

Tip

= Renger altid gryder og pander
grundigt efter brugen, fordi madre-
ster kan breende fast i overfladen
ved den neeste anvendelse, eller
maden kan braende pa.

= Gryder og pander skal veere rene
og tomme, nar de ikke benyttes.
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da Tilberedningstabel

= Ved hardnakkede pletter kan bun-
den deekkes med citronsaft eller
eddike, som opvarmes forsigtigt, til
der dannes damp. Gentag den

ovenfor beskrevne renggaringspro-

cedure.

= Hardnakkede pletter kan fijernes
med en staluldsvamp og/eller et
rengaringsmiddel til rustfrit stal.

6 Tilberedningstabel

Folgende tabel indeholder nogle eksempler. Tilberedningstiderne afheenger af
madvarernes art, vaegt og kvalitet. Derfor kan der veere afvigelser. Tilbered-
ningstrin 8 til 8.5 er ideelle til forvarmning.

Kod

Ret Tilberedningstrin Bruningstid i mi-
nutter

Kyllingebryst, 2 cm tykt 5-6 10 - 20

Steaks af svinemgrbrad, svinekotelet- 6 -7 4-12

ter (naturel)

Steak, 3 cm tyk 7-8 8-12

Frikadeller, hamburgers, 3 cm tykke 45-55 30-40

Bacon 6.5-7.5 3-6

Fisk

Ret

Tilberedningstrin

Bruningstid i mi-
nutter

Scampi og rejer 7-8 5-10

Laksefilet 5-6 10-15
Forel 35-45 15-25
Fiskefilet 6-7 10-15

Retter med ag

Ret Tilberedningstrin Bruningstid i mi-
nutter

Spejleeg 5-6 3-9

Raraeg 4-5 3-9

Greontsager

Ret Tilberedningstrin Bruningstid i mi-
nutter

Hvidlag, leg 5-6 2-10

Squash, auberginer 6-7 5-10
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Garanti da

Ret Tilberedningstrin Bruningstid i mi-
nutter

Peberfrugter, grenne asparges 6-7 5-15

Svampe 7-8 8-15

- = Naturligt slid

7 Garanti = Rent optiske spor af anvendelse,

Folgende er ikke omfattet af produ- f.eks. misfarvninger som felge af

centgarantien: rengaring i opvaskemaskine eller

anvendelse af olie eller fedt
= Skader pa kogezonen, f.eks. som
slag eller fald folge af ridser eller andre skader

» Skader som felge af forkert renge- pa bunden af gryden eller panden.
ring Kontakt kundeservice i tilfeelde af

spergsmal.

= Skader, som skyldes ukorrekt
brug, som f.eks. overophedning,
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no Innholdsfortegnelse

Innholdsfortegnelse

1 Sikkerhet ......ccoocmiiiiiicnriieenns 32 4 Bruk av kokekar i stekeovnen . 34

2 Rengjore kokekar for forste 5 Rengjoring av kokekar .............
gangs bruk ........ccccciiiininnnnnnnes 33 6 Tilberedningstabell ...................

3 Bruk av kokekar ..........coouueerreennes 33 7 Garanti ....ccceeeeeeceer s

1 Sikkerhet

Folg sikkerhetsanvisningene nar du bruker tiloehgret.
Dette produkter oppfyller kravene til produkter som er i kontakt
med neeringsmidler.

Kokekaret er ikke egnet for mikrobglgeovn.

Dette kokekaret er utviklet kun til husholdningsbruk.

Dette kokekaret er beregnet til koking.

Ikke oppbevar matvarer i kokekaret over lengre tid. Matvarer
med hayt syreinnhold kan fere til ugnsket misfarging pa koke-
karet.

m |[kke endre kokekaret pa noen mate.

= Aldri la kokekaret sta uten tilsyn under matlagingen.

= Aldri la barn veere i neerheten av varme kokekar uten tilsyn.

/N ADVARSEL - Brannfare!

Varm olje og varmt fett antennes raski.

» La aldri varm olje eller varmt fett veere uten oppsyn.

» |kke bruk kaldpresset olje med lavt kokepunkt til steking eller
fritering.

» Slukk aldri brennende olje eller fett med vann.

» Kvel flammene med et lokk eller et brannteppe.

/N ADVARSEL - Forbrenningsfare!
Handtakene kan bli sveert varme.
» Bruk alltid grytekluter.

/\ ADVARSEL - Fare for skalding!
Varm vaeske, sprut og damp kan fare til skalding.
» Veer forsiktig i omgangen med varme veesker.
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Rengjere kokekar fogr farste gangs bruk no

/N ADVARSEL - Fare for personskade!
Kokekaret som faller i gulvet, kan fare til personskader.
» Snu handtakene slik at de ikke rager utover den flaten hvor du

lager mat.

OBS
Ukyndig bruk kan skade kokekaret eller koketoppen.

» La ikke kokekaret varmes opp tomt over en lengre periode,
fordi det da fort blir overopphetet og kan deformeres.

2 Rengjore kokekar for

(S0 -

forste gangs bruk

. Fjern all emballasje og alle

klistremerker.

. Kontroller bunnen ngye for riper,

bulker eller andre skader som kan
ha oppstatt under handtering,
transport eller i butikken.

. Rengjer kokekaret med varmt

sdpevann og en myk svamp.

. Tark kokekaret med en klut.
. Bland tre deler vann og én del

sitronsyre eller eddik.

. For & beskytte flaten i kokekar av

rustfritt stal uten belegg mot flek-
ker og oksidering, lar du blandin-
gen smakoke i kokekaret i 15 mi-
nutter pa lavt trinn.

. La kokekaret avkjoles.

3 Bruk av kokekar

OBS
Ukyndig bruk kan fare til skader som
ikke dekkes av produsentens garanti.

»

For & unnga riper pa koketoppen
skal du lgfte kokekaret nar du ma
flytte det pa glasskeramikkflaten.
Ikke stable kokekar uten et beskyt-
tende lag imellom.

Pannen mé ikke overopphetes,
fordi det pavirker stabiliteten til
kokekaret.

» For & unnga riper i overflaten ma
du aldri skjeere opp matvarer i
pannen. lkke bruk miksere eller
visper i pannen.

» Bruk alltid f.eks. gryteunderlag nar
du setter et varmt kokekar pa
bordet eller benkeplaten.

Forutsetning: Bruk en ren panne.

1. Du oppnar best tilberednings-
resultat ved & sette kokekaret pa
en kokesone i passende starrelse.

2. Forvarm med trinn 8 eller 8.5, velg
deretter riktig effekttrinn.
Kokekaret blir varmt sveert raskt.
Ikke bruk boost-funksjonen eller
trinn 9.

3. Vi anbefaler & bruke en
stekespade i rustfritt stal nar du
skal snu og ta ut matvarene fra
kokekaret.

Merknader

= Firkantede panner er aldri full-
stendig plane, men dette har ingen
innvirkning pa tilberedningen og
korrekt koketoppfunksjon.

= Dersom pannen blir overopphetet
eller maten svir seg fast, kan det
rustfrie stalet fa bla eller til og med
brun misfarging, og det kan opp-
std spor av oksidasjon. Dette har
imidlertid ingen innvirkning pa til-
beredningsresultatet eller kvalite-
ten pa matrettene.
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no Bruk av kokekar i stekeovnen

= Riper i overflaten har ingen inn-
virkning pa tilberedningsresultatet
eller kvaliteten pa maten.

4 Bruk av kokekar i
stekeovnen

Du kan bruke kokekaret i stekeovnen
hvis du tar hensyn til maks. tempera-
tur.

/N ADVARSEL

Forbrenningsfare!

Kokekaret og handtakene blir svaert
varme.

» Bruk grytekluter.

Kokekar Maks. temperatur
i°C
Teppanyaki 220

5 Rengjoring av kokekar

OBS

Uforskriftsmessig rengjering kan

skade kokekaret.

» Kokekaret ma ikke vaskes i opp-
vaskmaskin.

» |kke bruk sterke rengjeringsmidler
som inneholder klorblekemidler.

» |kke bruk ovnsrens eller andre
skurende rengjgringsmidler.

1. Vask kokekaret for hand med en
svamp eller oppvaskklut, varmt

vann og oppvaskmiddel beregnet
pa handoppvask etter hver bruk.
Du oppnar best vaskeresultater
nar kokekaret fortsatt er litt varmt.
Pass pa at du ikke brenner deg
under rengjgringen.
Hvis det er matrester som ikke lar
seg fjerne fra kokekaret, dekker du
bunnen med vann og lar det blgt-
gjeres mens pannen varmes for-
siktig opp ved lav varme inntil det
begynner & dampe. Vannet trenger
ikke & koke.

2. Vask kokekaret for hand igjen.

3. Skyll av kokekaret med varmt
vann.

4. Tork kokekaret med en myk klut
med en gang.

Tips

= Kokekaret ma alltid rengjeres
neye, fordi matrester kan brenne
seg inn i overflaten ved neste til-
beredning eller maten kan sette
seg fast.

= Hold kokekaret rent og tomt nar
det ikke er i bruk.

= Dekk bunnen av kokekaret med
sitronsaft eller eddik og varm det
sakte opp til det begynner & dam-
pe for & fijerne hardnakket smuss
og flekker. Gjenta rengjerings-
prosessen som er beskrevet over,

= Du kan fjerne vanskelige flekker
med stalull og/eller rengje-
ringsmiddel for rustfritt stal.

6 Tilberedningstabell

Tabellen under inneholder noen eksempler. Tilberedningstidene avhenger av
type, mengde og kvalitet pd matvarene. Avvik kan derfor forekomme. Trinn 8 til

8.5 er ideelle til forvarming.
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Garanti no

Kjott

Rett Tilberedningst- Bruningstid i mi-
rinn nutter

Kyllingbryst, 2 cm tykt 5-6 10-20

Indrefilet av svin i stykker, svine- 6-7 4-12

koteletter (naturell)

Biff, 3 cm tykk 7-8 8-12

Karbonader, hamburgere, 3 cm tykke 4.5-5.5 30-40

Bacon 6.5-7.5 3-6

Fisk

Rett Tilberedningst- Bruningstid i mi-
rinn nutter

Scampi og reker 7-8 5-10

Laksefilet 5-6 10-15

Drret 3.5-45 15-25

Fiskefilet 6-7 10-15

Eggeretter

Rett Tilberedningst- Bruningstid i mi-
rinn nutter

Speilegg 5-6 3-9

Eggerare 4-5 3-9

Gronnsaker

Rett Tilberedningst- Bruningstid i mi-
rinn nutter

Hvitlak, lgk 5-6 2-10

Squash, auberginer 6-7 5-10

Paprika, grenn asparges 6-7 5-15

Sopp 7-8 8-15

7 Garanti = Naturlig slitasje

Garantien dekker ikke felgende:

» skader som skyldes ukyndig bruk,
f.eks. overoppheting, stet eller fall i
gulvet

= skader som skyldes feilaktig
rengjering

= Rent optiske spor etter bruk, f.eks.
misfarging som oppstar ved vas-
king i oppvaskmaskin eller bruk av
olje og fett

= skader i kokesonen, som f.eks.
riper fra skarpe kanter eller andre
skader pa bunnen av kokekaret.
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no Garanti

Kontakt kundeservice dersom du har
noen sparsmal.
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Innehallsforteckning  sv

Innehallsférteckning

1 Sékerhet .......ccoociiiiiirrreenns 37 4 Anvanda pannan i ugnen ......... 39

2 Rengor kastrullen, grytan eller 5 Rengodra kastrullen, grytan el-
pannan foére férsta anviandning- ler pannan ..o, 39
en ------------------------------------------------ 38 6 Matlagningstabell ...................... 40

3 Anvéanda kastruller, grytor och 7 Garanti a1
PANNOF ... eesne e ssesnnns 3g T

1 Sakerhet

Folj sakerhetsanvisningarna nar du anvander tillbehdret.
Produkten uppfyller féreskrifterna f6r produkter med livsmedels-
kontakt.

= Kastrullen, grytan eller pannan ar inte avsedd for mikring.

m Kastrullen, grytan eller pannan ar bara avsedd f6r hemanvand-
ning.

= Kastrullen, grytan eller pannan ar bara avsedd for kokning.

= | 3t inte livsmedel ligga lange i kastrullen, grytan eller pannan.
Syrliga livsmedel kan ge kastrullen, grytan eller pannan oavsikili-
ga missfargningar.

®» Andra inte nagot pa kastrullen, grytan eller pannan.

= | amna inte kastrullen, grytan utan uppsikt vid kokning.

= | Amna aldrig barn utan uppsikt vid het kastrull, gryta eller pan-
na.

/N VARNING - Brandrisk!!

Heta oljor och fetter ar lattantandliga.

» Lamna aldrig varma oljor och fetter utan uppsikt.

» Anvand inte jungfruolja med lag rokpunkt vid stekning och frite-
ring.

» Slack aldrig brinnande oljor och fetter med vatten.

» Kvav elden med lock eller brandfilt.

/N VARNING - Risk fér brannskador!!
Handtagen kan bli jattevarma.
» Anvand alltid grytlappar.
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sv Rengodr kastrullen, grytan eller pannan fére férsta anvandningen

N\ VARNING - Skallningsrisk!!

Heta vétskor, stank och angor kan ge skallning.

» Hantera heta vatskor forsiktigt.

N\ VARNING - Risk fér personskador!!
Nedfallande kastrull, gryta eller panna kan ge personskador.
» Vrid handtagen sa att de inte sticker ut 6ver arbetsytan.

OBS

Felanvandning kan skada kastrull, gryta, panna eller hall.
» Varm aldrig upp tom kastrull, gryta eller panna f6r lange, de blir
snabbt 6verhettade och kan deformeras.

2 Rengor kastrullen, gry-
tan eller pannan fore
forsta anvandningen

1. Ta bort forpackningsmaterial och
alla etiketter.

2. Kontrollera botten map. repor,
bucklor och andra skador som kan
uppsta vid anvandning, transport
eller férséljning.

3. Rengor kastrullen, grytan eller pan-
nan med varmt vatten, diskmedel
och mjuk disksvamp.

4. Torka av kastrullen, grytan eller
pannan med trasa.

5. Gor en blandning pa tre delar vat-
ten och en del citronsyra eller atti-
ka.

6. Sjud blandningen 15 minuter pa
lag effekt i rostfri kastrull utan be-
lAggning for att skydda den rostfria
ytan mot flackar och oxidering.

7. Lat kastrullen, grytan eller pannan
svalna.
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3 Anvanda kastruller,
grytor och pannor

OBS

Ej avsedd anvandning kan ge skador

som inte tacks av tillverkarens garan-

ti.

» Lyft kastrullen, grytan eller pannan
nar du flyttar den, sé slipper du re-
por pa hallen.

» Stapla inte kastruller, grytor eller
pannor utan skyddsskikt emellan.

» Overhetta aldrig pannan, sa bibe-
hélls stabiliteten.

» Skar aldrig upp mat i pannan, sa
repas inte ytan. Anvand inte mixer
eller visp i pannan.

» Anvand alltid underldgg om du
staller het kastrull, gryta, panna pa
bort eller bankskiva.

Krav: Anvand ren panna.

1. Stall pannan pa en kokzon som
matchar botten-&, sa far du bast
slutresultat.

2. Forvarm pa lage 8 eller 8.5 och
vélj sedan lampligt effektlage.
Pannan blir varm jattesnabbt. An-
vand varken Boost-funktion eller 18-
ge 9.



3. Vi rekommenderar att du vander
och tar upp maten med rostfri
stekspade ur pannan.

Noteringar

= Fyrkantiga pannor ar aldrig helt
plana, men det paverkar varken
tillagning eller hallfunktion.

= Qverhettar du pannan eller branner
maten, sé& kan det rostfria stalet
missfargas blatt eller brunt och det
kan uppstad oxideringsspar. Det pa-
verkar emellertid varken slutresul-
tat eller matkvalitet.

= En repad yta paverkar varken slut-
resultat eller livsmedelskvalitet.

4 Anvanda pannan i ug-
nen

Du kan anvanda pannan i ugnen om
du har koll pa maxtemperaturen.

/\ VARNING

Risk fér brannskador!!
Panna och handtag blir heta.
» Anvand grytlappar.

Kastruller, gry- Maxtemperatur i
tor och pannor °C

Teppan Yaki 220

5 Rengora kastrullen,
grytan eller pannan

OBS

Felaktig reng6ring kan skada kastrul-

len, grytan och pannan.

» Maskindiska inte kastrullen, grytan
eller pannan.

Anvanda pannan i ugnen sv

» Anvand inga kraftiga rengérings-
medel som innehaller klorblekme-
del.

» Anvand inte ugnsrengoring eller
andra skurande rengoéringsmedel.

1. Handdiska kastrullen, grytan eller
pannan med disksvamp eller -tra-
sa, varmt vatten och handdiskme-
del efter varje anvandning.

Bast rengoring far du nér pannan
fortfarande &r varm. Men se till s&
att det inte branner fast vid rengé-
ringen.

Fastnar matrester, tack pannbotten
med vatten och bldt upp férsiktigt
med pannan pa lag effekt tills det
borjar anga. Vattnet far inte koka.

2. Handdiska kastrullen, grytan eller
pannan igen.

3. Skolj av kastrullen, grytan eller
pannan med varmvatten.

4. Torka direkt av kastrullen, grytan
eller pannan med mjuk trasa.

Tips!

= Rengor alltid kastrullen, grytan,
pannan ordentligt, annars kan mat-
rester branna fast pa ytan vid nas-
ta anvandning eller f& maten att
fastna.

= Hall kastrullen, grytan, pannan ren
och tom nér den inte anvands.

= Tack pannan med citronsaft eller
attika och varm pa lite tills det ang-
ar for att fa bort flackar och smuts.
Gor om rengdringen ovan.

= Hart sittande flackar gar att fa bort
med skurboll och/eller specialme-
del for rostfritt.
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sv Matlagningstabell

6 Matlagningstabell

Foljande tabell visar nagra exempel. Tillagningstiderna beror pa livsmedlets typ,
vikt och kvalitet. Det kan forekomma avvikelser. Effektlage 8 till 8.5 ar perfekta

for forvarmning.

Kott

Mat Tillagningslage Pabryningstid i
minuter

Kycklingbrost, 2 cm tjockt 5-6 10-20

Skivad flasklagg, flaskkotletter (naturli- 6 -7 4-12

ga)

Biff, 3 cm tjock 7-8 8-12

Kéttbullar, hamburgare, 3 cm tjocka 45-55 30-40

Flask 6.5-75 3-6

Fisk

Mat Tillagningslage Pabryningstid i
minuter

Scampi och rakor 7-8 5-10

Laxfilé 5-6 10-15

Forell 3.5-45 15-25

Fiskfilé 6-7 10-15

Aggriatter

Mat Tillagningslage Pabryningstid i
minuter

Stekt agg 5-6 3-9

Aggrora 4-5 3-9

Gronsaker

Mat Tillagningslage Pabryningstid i
minuter

Vitlok, 16k 5-6 2-10

Zucchini, auberginer 6-7 5-10

Paprika, grén sparris 6-7 5-15

Svamp 7-8 8-15
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Garanti sv

. = naturligt slitage
7 Garanti = Synliga spar av anvandning, t.ex.
Tillverkarens garanti tacker inte fol- missfargningar pga. maskindisk el-
jande: ler anvanda oljor och fetter

» Kokzonsskador som t.ex. repor p-
ga. grader eller andra bottenska-
dor pa kastrullen, grytan, pannan.

Har du fragor, kontakta service.

= skador pga. ej avsedd anvandning,
t.ex. dverhettning, stotar eller fall.
= skador pga. felaktig rengdring
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1 Turvallisuus

Noudata naita turvallisuusohjeita, kun kaytat varustetta.
Tama tuote tayttad elintarvikkeiden kanssa kosketuksiin joutuville
tuotteille asetetut vaatimukset.

m Keittoastia ei sovellu kaytettavaksi mikroaaltouunissa.

m Keittoastia on suunniteltu vain kotitalouskayttoon.

m Keittoastia on tarkoitettu ruoanlaittoon.

m Al3 sailyta elintarvikkeita keittoastiassa pitkaa aikaa.
Happamista elintarvikkeista voi jaadéa keittoastiaan epatoivottuja
varjaytymia.

= Ala tee keittoastiaan mitaan muutoksia.

m Ala jata keittoastiaa keittamisen aikana ilman valvontaa.

m Al3 jata lapsia kuuman keittoastian lahella ilman valvontaa.

AN\ VAROITUS - Tulipalovaara!

Kuuma 0ljy ja rasva syttyvat nopeasti palamaan.

» Al3 jatd kuumaa o6ljya tai rasvaa ilman valvontaa.

» Al kaytd paistamiseen tai friteetaukseen kylmapuristettuja
luomudljyja, joiden savuamispiste on matala.

» Ald sammuta palavaa 6ljyé tai rasvaa vedella.

» Tukahduta tuli kannella tai palopeitteella.

/\ VAROITUS - Palovammavaara!
Kadensijat voivat kuumentua hyvin kuumiksi.
» Kayta aina patalappuja.

/\ VAROITUS - Palamisvaara!
Kuuma neste, roiskeet ja hoyry voivat aiheuttaa palovammoja.
» Kasittele kuumia nesteita varovasti.
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Keittoastian puhdistaminen ennen ensimmaisté kayttoa fi

/\ VAROITUS - Loukkaantumisvaara!
Pudonnut keittoastia voi aiheuttaa tapaturmia.
» Kaanna kadensijat siten, ettd ne eivat ulotu tyotasolle.

HUOMIO

Epaasianmukainen kayttd voi vaurioittaa keittoastiaa tai

keittotasoa.

» Al koskaan kuumenna keittoastiaa pitkan aikaa tyhjana, silla
muutoin se voi ylikuumeta ja vaantya.

2 Keittoastian
puhdistaminen ennen
ensimmaista kayttoéa

1. Poista pakkausmateriaali ja kaikki
etiketit.

2. Tarkasta huolellisesti, onko
pohjassa naarmuja, lommoja tai
muita vaurioita, jotka ovat
saattaneet syntya esinetta
kasiteltdessa, kuljetuksen
yhteydessa tai myymalassa.

3. Puhdista keittoastia lampimalla
saippuavedella ja pehmealla
sienella.

. Kuivaa keittoastia liinalla.

. Sekoita yhteen kolme osaa vetta ja
yksi osa sitruunahappoa tai
etikkaa.

6. Suojaa ruostumaton teraspinta
tahroilta ja hapettumiselta
keittamalla seosta
pinnoittamattomassa terasastiassa
matalalla teholla 15 minuuttia.

7. Anna keittoastian jaahtya.

(S, -

3 Keittoastian kaytto

HUOMIO
Epaasianmukainen kayttd voi
aiheuttaa vaurioita, eika valmistajan

takuu kata téllaisesta kaytdsta

aiheutuvia vaurioita.

» Nosta keittoastiaa, kun siirrat sitéa
keraamisella lasilla, jotta valtat
keittotason naarmuuntumisen.

» Al4 pinoa keittoastioita paallekkain
ilman, etta asetat valiin suojaavan
paperin tai liinan.

» Ala ylikuumenna pannua, jotta
varmistat keittoastian vakauden.

» Ala leikkaa elintarvikkeita
pannussa, jotta et naarmuta pintaa.
Ala kaytad pannussa
tehosekoittimia tai vatkaimia.

» Jos asetat kuuman keittoastian
poydélle tai tyétasolle, kayta aina
suojaavaa alustaa.

Vaatimus: Kayta puhdasta pannua.

1. Aseta keittoastia sopivan
kokoiselle keittoalueelle, jotta
saavutat parhaan mahdollisen
keittotuloksen.

2. Esilammita teholla 8-8,5 ja valitse
sitten sopiva tehoaste.
Keittoastia kuumenee hyvin
nopeasti. Ala kayta Boost-toimintoa
tai tehoa 9.

3. Suosittelemme teraslastan kayttoa
ruokien kdantadmiseen ja niiden
ottamiseen pois keittoastiasta.

Huomautukset
= Suorakulmaiset pannut eivat ole
koskaan taysin tasaiset, mutta se
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fi Keittoastian kayttd uunissa

ei vaikuta keittdmiseen eika
keittotason oikeaan toimintaan.

= Jos ylikuumennat pannun tai ruoat
palavat kiinni, terds voi varjaytya
siniseksi tai jopa ruskeaksi, ja
pintaan voi tulla hapettumisjalkia.
Tama ei kuitenkaan vaikututa
keittamistulokseen tai ruokien
laatuun.

= Naarmuuntunut pinta ei vaikuta
keittamistulokseen tai
elintarvikkeiden laatuun.

4 Keittoastian kaytto
uunissa

Voit kayttaa keittoastiaa uunissa
ottamalla huomioon
maksimilampdétilan.

/\ VAROITUS

Palovammavaara!

Keittoastia ja kaddensijat kuumenevat.
» Kayta patalappuja.

Keittoastia Maksimilampétila
°C
Teppan Yaki 220

5 Keittoastian puhdistus

HUOMIO

Epdasianmukainen puhdistus voi

vaurioittaa keittoastiaa.

» Ald puhdista keittoastiaa
astianpesukoneessa.

» Ald kayta voimakkaita
puhdistusaineita, jotka siséltavat
Kloorivalkaisuaineita.

» Al& kayta uuninpuhdistusainetta tai
muita hankaavia puhdistusaineita.
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1. Puhdista keittoastia jokaisen
kayton jalkeen kasin sienella tai
astialiinalla, lampimalla vedella ja
erityisesti kasinpesuun soveltuvalla
astianpesuaineella.

Saat parhaan puhdistustuloksen,
kun keittoastia on viela lammin.
Varo kuitenkin, ettet polta itseasi
puhdistaessasi astiaa.

Jos keittoastiaan tarttuu
ruoantahteitd, peita pannun pohja
vedelld ja anna liota samalla kun
kuumennat pannun varovasti
matalassa lampotilassa, kunnes
syntyy hoyrya. Veden ei tarvitse
kiehua.

2. Puhdista keittoastia uudelleen
kasin.

3. Huuhtele keittoastia lampimalla
vedella.

4. Kuivaa keittoastia heti pehmealla
liinalla.

Ohje

= Puhdista keittoastia aina
huolellisesti, koska ruoantéhteet
voivat seuraavalla kayttdkerralla
palaa kiinni pintaan tai ruoka voi
tarttua kiinni.

= Sailyta keittoastia puhtaana ja
tyhjana, kun se ei ole kaytdssa.

= Jos keittoastiassa on pinttyneité
tahroja ja likaa, peita astian pinta
sitruunamehulla tai etikalla ja
kuumenna varovasti, kunnes
muodostuu hoyrya. Tee edella
kuvattu puhdistusmenetelma
uudelleen.

= Voit poistaa pinttyneitd tahroja
terasvillasienella ja/tai
ruostumattoman teraksen
puhdistusaineella.



Ruoanlaittotaulukko  fi

6 Ruoanlaittotaulukko

Seuraavassa taulukossa on muutamia esimerkkeja. Kypsennysajat riippuvat
elintarvikkeiden tyypista, painosta ja laadusta. Poikkeamat ovat sen tdhden
mahdollisia. Kypsennystehot 8-8,5 soveltuvat ihanteellisesti esilammitykseen.

Liha

Ruoka Kypsennysteho  Ruskistusaika
minuutteina

Broilerinrinta, 2 cm paksu 5-6 10-20

Porsaanfileepihvit, porsaankyljykset 6-7 4-12

(paneroimattomat)

Pihvi, 3 cm paksu 7-8 8-12

Frikadellit, hampurilaispihvit, 3 cm 45-55 30 -40

paksut

Pekoni 6.5-7.5 3-6

Kala

Ruoka Kypsennysteho  Ruskistusaika
minuutteina

Jattiravunpyrstot ja katkaravut 7-8 5-10

Lohifilee 5-6 10-15

Purotaimen 35-45 15-25

Kalafilee 6-7 10-15

Munaruoat

Ruoka Kypsennysteho  Ruskistusaika
minuutteina

Paistettu muna 5-6 3-9

Munakokkeli 4-5 3-9

Vihannekset

Ruoka Kypsennysteho  Ruskistusaika
minuutteina

Valkosipuli, sipulit 5-6 2-10

Kesakurpitsa, munakoisot 6-7 5-10

Paprika, vihred parsa 6-7 5-15

Sienet 7-8 8-15
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7 Takuu

Valmistajan takuu ei kata seuraavia
tapauksia:

» Epdasianmukaisesta kaytosta
aiheutuvat vauriot, esimerkiksi
ylikuumentaminen, kolhiminen,
pudottaminen

= Virheellisestd puhdistuksesta
aiheutuvat vauriot

= Luonnollinen kuluminen
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Puhtaasti optiset kaytén jaljet,
esimerkiksi varjaymaét, jotka
muodostuvat puhdistamisesta
astianpesukoneessa tai 6ljyjen ja
rasvojen kaytosta

= Vauriot keittoalueessa, kuten

esimerkiksi keittoastian pohjassa
olevien epéatasaisuuksien tai
muiden vaurioiden aiheuttamat
naarmut.

Jos sinulla on kysyttavaa, ota yhteys
huoltopalveluumme.
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1 Seguridad

Tener en cuenta estas indicaciones de seguridad al utilizar el ac-
cesorio.

Este articulo cumple las normas aplicables a los productos que
entran en contacto con alimentos.

m E| recipiente no es adecuado para su uso en el microondas.

m [| recipiente se ha desarrollado solo para uso doméstico.

m E| recipiente esta previsto para cocinar.

®= No conservar alimentos durante un periodo prolongado en el
recipiente. Los alimentos con un gran contenido de acidez pue-
den ocasionar decoloraciones no deseadas.

= No modificar el recipiente de ninguna manera.

= No dejar nunca los recipientes al fuego sin vigilancia.

= No dejar a los nifos sin supervision cerca de recipientes para
cocinar calientes.

/N ADVERTENCIA - jRiesgo de incendio!

El aceite caliente y la grasa se inflaman con rapidez.

» Estar siempre pendiente del aceite caliente y de la grasa.

» No usar aceites virgenes con un punto de humeo bajo para
asar o freir.

» En caso de que el aceite o la grasa se inflamen, no apagarlos
nunca con agua.

» Apagar el fuego con una tapa o una manta extintora.

A\ ADVERTENCIA - jRiesgo de quemaduras!
Las asas pueden alcanzar temperaturas muy elevadas.
» Utilizar siempre manoplas de cocina para su manipulacion.
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es Limpiar el recipiente para cocinar antes de usarlo por primera vez

/N ADVERTENCIA - jRiesgo de quemaduras!

El liquido caliente, las salpicaduras y el vapor pueden provocar
escaldaduras.

» Manejar con cuidado los liquidos calientes.

/N ADVERTENCIA - jRiesgo de lesiones!

Si un recipiente para cocinar se cae, puede causar lesiones.

» Girar los mangos de modo que no sobresalgan de la superficie
de trabajo.

ATENCION

Un uso inadecuado puede dafar el recipiente para cocinar o la

placa de coccion.

» No calentar nunca el recipiente vacio durante un largo periodo
de tiempo, de lo contrario puede sobrecalentarse rapidamente
y deformarse.

2 Limpiar el recipiente 3 Utilizar recipientes pa-

para cocinar antes de
usarlo por primera vez

. Retire el material de embalaje y to-
das las etiquetas restantes.

. Comprobar cuidadosamente el
suelo por si presenta aranazos,
abolladuras u otros dafos que
puedan derivarse del manejo,
transporte o venta.

. Limpiar el recipiente para cocinar
con una esponja suave y agua
templada jabonosa.

. Secar el recipiente para cocinar
con un pano.

. Mezclar tres partes de agua y una
parte de zumo de limoén o vinagre.
. Para proteger las superficies de
acero inoxidable de manchas y de
la oxidacidn, dejar cocer esta mez-
cla al nivel mas bajo durante

15 minutos en el recipiente de
acero inoxidable sin cubrir.

. Dejar que el recipiente para coci-
nar se enfrie.

ra cocinar

ATENCION

Un uso inadecuado puede provocar

danos que no estan cubiertos por la

garantia del fabricante.

» Para evitar aranazos en la placa
de coccion, levantar el recipiente
al moverlo sobre la vitroceramica.

» No apilar ningun recipiente para
cocinar sin colocar una capa pro-
tectora en medio.

» Para asegurar una buena estabili-
dad del recipiente de cocina, la
sartén no se sobrecalienta.

» Para no rayar la superficie, no cor-
tar comida en la sartén. No utilizar
nunca batidoras ni aspas de bati-
dora en la sartén.

» Si se coloca un recipiente para co-
cinar caliente sobre una base o
una encimera, utilizar siempre ma-
terial de proteccion.

Requisito: Utilizar una sartén limpia.



1. Para obtener los mejores resulta-
dos de coccion, colocar el reci-
piente en una superficie de coc-
cién del tamafio adecuado.

2. Precalentar a nivel 8 u 8,5, luego
seleccionar el nivel de potencia
adecuado.

El recipiente se calienta muy rapi-
do. No utilizar la funcién Boost ni
el nivel 9.

3. Recomendamos dar la vuelta al
plato con una espatula de acero
inoxidable y sacarlos del recipien-
te.

Notas

= | as sartenes rectangulares nunca
son completamente planas, pero
esto no afecta a la coccidn ni al
buen funcionamiento de la placa.

= Sj se sobrecalienta la sartén o al-
gun alimento se quema, el acero
inoxidable puede volverse azul o
incluso marrdén y pueden aparecer
marcas de oxidacion. No obstante,
esto no afecta al resultado de la
coccion ni a la calidad de los ali-
mentos.

= Una superficie rayada no afectara
al resultado de la coccidn ni a la
calidad de los alimentos.

4 Utilizar los recipientes
en el horno

Se pueden utilizar los recipientes te-
niendo en cuenta la temperatura ma-
xima del horno.

/N ADVERTENCIA

iRiesgo de quemaduras!

El recipiente y las asas se calientan.

» Utilizar manoplas de cocina para
su manipulacion.

Utilizar los recipientes en el horno es

Recipiente Temperatura ma-
ximaen °C
Teppan Yaki 220

5 Limpiar el recipiente
para cocinar

ATENCION

Una limpieza inadecuada puede da-

Aar el recipiente.

» No lavar nunca el recipiente ni la
cubierta de vidrio en el lavavajillas.

» No utilizar productos de limpieza
agresivos que contengan blanque-
adores con cloro.

» No utilizar limpiadores para hornos
ni otros productos de limpieza co-
rrosivos.

1. Después de cada uso, lavar el re-
cipiente a mano con una esponja
0 un pano de cocina, agua calien-
te y un lavavajillas especialmente
apto para lavado a mano.
Los mejores resultados de limpie-
za se obtienen cuando el recipien-
te aun esta caliente. No obstante,
hay que asegurarse de no que-
marse al limpiar.
Si los restos de comida se pegan
al recipiente, cubrir la base de la
sartén con agua y dejar que se
ablande, mientras la sartén se ca-
lienta con cuidado a baja tempera-
tura hasta que se produzca vapor.
El agua no debe hervir.

2. Volver a limpiar el recipiente a ma-
no.

3. Lavar el recipiente con agua tem-
plada.

4. Secar inmediatamente el recipien-
te con un pafo suave.

Consejo
= Limpiar siempre bien el recipiente
para cocinar, ya que con el si-
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es Tabla de coccion

guiente uso, los restos de comida
podrian quemarse o adherirse a la

superficie.

= Mantener el recipiente para coci-
nar limpio y vacio cuando no se
utilice.

= Para eliminar manchas dificiles y
suciedad, cubrir el recipiente con

zumo de limdn o vinagre y calentar
suavemente hasta que se produz-
ca vapor. Repetir el proceso de
limpieza descrito anteriormente.

» | as manchas resistentes pueden
eliminarse con una esponja de la-
na de acero y/o un limpiador para
acero inoxidable.

6 Tabla de coccion

La tabla siguiente contiene algunos ejemplos. Los tiempos de coccidn depen-
den del tipo, el peso, el grosor y la calidad de los alimentos. Por este motivo
pueden producirse variaciones. Los grados de coccion 8 a 8,5 son ideales pa-

ra el precalentamiento.

Carne

Alimento Grado de coccion Duracion del sofri-
to en minutos

Pechuga de pollo, 2 cm de grosor 5-6 10-20

Filetes de solomillo de cerdo, costillas 6 -7 4-12

de cerdo (sin adulterar)

Bistec, 3 cm de grosor 7-8 8-12

Filetes rusos, hamburguesa, 3cm de 4.5-5.5 30-40

grosor

Bacon 6.5-75 3-6

Pescado

Alimento Grado de coccion Duracion del sofri-
to en minutos

Langostinos y gambas 7-8 5-10

Filete de salmdn 5-6 10-15

Trucha 3.5-4.5 15-25

Filete de pescado 6-7 10-15

Platos elaborados con huevo

Alimento Grado de coccion Duracion del sofri-
to en minutos

Huevos fritos 5-6 3-9

Huevos revueltos 4-5 3-9
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Garantia es

Verduras

Alimento Grado de coccion Duracion del sofri-
to en minutos

Ajo, cebolla 5-6 2-10

Calabacin, berenjena 6-7 5-10

Pimiento, esparragos verdes 6-7 5-15

Setas 7-8 8-15

7 Garantia

Quedan excluidos de la garantia del
fabricante:

» |0s dafnos causados por un uso
inadecuado, p. €]., por sobrecalen-
tamiento, golpes o caidas;

= |0s dafos provocados por una lim-
pieza incorrecta;

= Desgaste natural

= Marcas de uso meramente visua-
les, p. €]., decoloraciones, que se

producen por la limpieza en el la-
vavajillas o al usar aceites y gra-

sas.

= Dafnos en la zona de coccion,

p. €j., araflazos debido a protube-
rancias afiladas u otros dafos en
el fondo del recipiente para coci-
nar.

En caso de requerir ayuda para cual-
quier consulta, contactar con el Servi-
cio de Asistencia Técnica.
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1 Seguranca

Respeite estas indicacdes de seguranca sempre que utilizar o
acessorio.

Este produto corresponde aos regulamentos para produtos que
entram em contacto com alimentos.

m O recipiente para cozinhar ndo € adequado para a utilizagcao no
micro-ondas.

m O recipiente foi desenvolvido apenas para a utilizagdo domeésti-
ca.

m O recipiente esta previsto para cozinhar.

= N&o guarde alimentos durante periodos de tempo mais longos
no recipiente. Alimentos com um elevado teor de acidez podem
deixar descoloracdes indesejadas nos recipientes para cozi-
nhar.

= N&o altere o recipiente em modo algum.

= Nunca deixe o recipiente sem vigilancia enquanto esta a cozi-
nhar.

®» Nunca deixe criancas sem vigilancia proximas do recipiente
guente.

/\ AVISO - Risco de incéndio!

Oleo e gordura quentes inflamam-se rapidamente.

» Nunca deixe dleo ou gordura quentes sem vigilancia.

» Nao utilize éleos nativos com baixo ponto de fumo para assar
ou fritar.

» Nunca apague 6leo ou gordura a arder com agua.

» Abafe o fogo com uma tampa, uma manta de amianto.
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Lavar o recipiente antes da primeira utilizacao pt

A\ AVISO - Risco de queimaduras!
As pegas podem ficar muito quentes.
» Utilize sempre pegas de cozinha.

/N AVISO - Risco de escaldadela!
Liquido quente, salpicos e vapor podem dar origem a queimadu-

ras.

» Manuseie liguidos quentes com cuidado.

/\ AVISO - Risco de ferimentos!

A queda de um recipiente pode causar ferimentos.
» Rode as pegas de modo a que sobressaiam para la da banca-

da de trabalho.
ATENCAO

Uma utilizac&o incorreta pode danificar o recipiente ou a placa de

cozinhar.

» Nunca aquecer 0s recipientes para cozinhar vazios por um pe-
riodo prolongado de tempo, de contrario podem rapidamente

sobreaquecer e deformar-se.

2 Lavar o recipiente an-
tes da primeira utiliza-
cao

1. Remova o material de embalagem
e todas as etiquetas.

2. Verificar minuciosamente o fundo
relativamente a arranhdes, amol-
gadelas ou outros danos, que pos-
sam ter ocorrido devido ao manu-
seamento, ao transporte ou duran-
te a venda.

3. Limpe o recipiente com solugéo a
base de detergente quente e uma
esponja macia.

. Seque o recipiente com um pano.

5. Junte e misture trés partes de
agua e uma parte de acido citrico
ou vinagre.

6. Para proteger a superficie de aco
inoxidavel de manchas e oxidagéo,
deixe ferver a mistura no recipien-

Y

te de aco inoxidavel sem revesti-
mento durante 15 minutos num ni-
vel de poténcia baixo.

7. Deixe arrefecer o recipiente para
cozinhar.

3 Utilizar recipiente para
cozinhar

ATENCAO

Uma utilizac&o incorreta pode causar

danos e nao esta coberta pela ga-

rantia do fabricante.

» Para evitar arranhdes na placa de
cozinhar, levante o recipiente para
0 mover sobre a vitroceramica.

» N&o empilhe recipientes para cozi-
nhar, sem colocar uma camada de
protecao pelo meio.

» Para garantir uma boa estabilidade
do recipiente para cozinhar, nunca
sobreaqueca a frigideira.
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pt Utilizacdo do recipiente no forno

» Para nao arranhar a superficie,
nunca corte alimentos na frigideira.
N&o utilize misturadores ou bate-
dores na frigideira.

» Se for colocado um recipiente pa-
ra cozinhar quente sobre uma me-
sa ou uma bancada de trabalho,
deve utilizar-se sempre material de
protecéo.

Requisito: Utilize uma frigideira lim-

pa.

1. Para conseguir o melhor resultado
de cozedura, coloque o recipiente
sobre uma superficie de cozedura
com tamanho adequado.

2. Preaquecer com o nivel 8 ou 8.5,
em seguida, selecionar a respetiva
poténcia de cozedura.

O recipiente para cozinhar aquece
muito rapidamente. N&o utilize a
fungao Boost, nem o nivel 9.

3. Recomendamos que vire os ali-
mentos e os retire do recipiente
com uma espatula de aco inoxida-
vel.

Notas

= Frigideiras retangulares nunca sao
totalmente planas, no entanto, isso
nao tem qualquer influéncia sobre
a cozedura e o correto funciona-
mento da placa de cozinhar.

= Se sobreaquecer a frigideira ou
queimar alimentos, 0 ago inoxida-
vel pode ficar azul ou mesmo cas-
tanho e podem surgir vestigios de
oxidacdo. No entanto, isso n&o
tem qualquer influéncia sobre o re-
sultado de cozedura ou a qualida-
de dos alimentos.

= Uma superficie riscada ndo tem
qualquer influéncia sobre o resul-
tado de cozedura ou a qualidade
dos alimentos.
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4 Utilizacao do recipiente
no forno

Pode utilizar o recipiente para cozi-
nhar tendo em consideracéo a tem-
peratura maxima no forno.

A\ aviso

Risco de queimaduras!

O recipiente e as pegas ficam quen-
tes.

» Utilize pegas de cozinha.

Recipientes para Temperatura
cozinhar max. em °C

Teppan Yaki 220

5 Limpar o recipiente pa-
ra cozinhar

ATENCAO

Uma limpeza incorreta pode danificar
0 recipiente para cozinhar.

» Nao lave o recipiente para cozi-
nhar na maquina de lavar loica.
Nao utilize produtos de limpeza
agressivos que contenham lixivias
a base de cloro.

Nao utilize detergentes de limpeza
de fornos ou outros detergentes
abrasivos.

v

v

-

. Apds cada utilizagéo, lave o recipi-
ente para cozinhar a mao, com
uma esponja ou um pano de cozi-
nha, agua quente e um detergente
de loica especificamente adequa-
do para a lavagem manual.
Consegue o melhor resultado de
limpeza se o recipiente para cozi-
nhar ainda estiver quente. No en-
tanto, deve prestar atencéo para
que nao se queime durante a lim-
peza.

Se estiverem agarrados restos de
comida no recipiente para cozi-



nhar, cubra o fundo da frigideira
com agua e deixe amolecer, en-
quanto a frigideira aquece cuida-
dosamente a baixa temperatura,
até se formar vapor. A agua nao
precisa ferver.

2. Lave o recipiente para cozinhar de

novo a mao.

3. Enxaguar o recipiente para cozi-
nhar com agua quente.

4. Seque o recipiente para cozinhar
de imediato com um pano macio.

Dica

= | ave sempre bem o recipiente pa-

ra cozinhar, visto que, da préxima
vez que forem usados, podem fi-

Tabela com os tempos de cozedura pt

car incrustados restos de comida
na superficie ou a comida pode fi-
car agarrada.

Mantenha o recipiente para cozi-
nhar limpo e vazio quando nao es-
ta a ser utilizado.

Para remover manchas e sujida-
des persistentes, cobrir 0 recipien-
te para cozinhar com sumo de li-
MA&O0 Ou vinagre € aquecer suave-
mente, até se formar vapor. Repita
0 processo de limpeza acima des-
crito.

Pode remover manchas persisten-
tes com um esfregao de aco e/ou
um produto para a limpeza de aco
inoxidavel.

6 Tabela com os tempos de cozedura

A seguinte tabela contém alguns exemplos. Os tempos de cozedura depen-
dem do tipo, peso e qualidade dos alimentos. Por isso, € possivel que haja di-
ferencas. Os niveis de cozedura 8 até 8.5 séo ideais para o preaquecimeto.

Carne

Alimento Nivel de cozedura Tempo de alourar
em minutos

Peito de frango, 2 cm de espessura 5-6 10-20

Bifes de lombo de porco, costeletas 6-7 4-12

de porca (natural)

Bife, 3 cm de espessura 7-8 8-12

Almdéndegas, Hamburgueres, 3cm de 4.5-5.5 30-40

espessura

Toucinho 6.5-7.5 3-6

Peixe

Alimento Nivel de cozedura Tempo de alourar
em minutos

Gambas e camarao 7-8 5-10

Filete de salméao 5-6 10-15

Truta 3.5-45 15-25

Filete de peixe 6-7 10-15
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pt Garantia

Pratos de ovos

Alimento Nivel de cozedura Tempo de alourar
em minutos

Ovo estrelado 5-6 3-9

Ovos mexidos 4-5 3-9

Legumes

Alimento Nivel de cozedura Tempo de alourar
em minutos

Alho, cebolas 5-6 2-10

Curgetes, beringelas 6-7 5-10

Pimentos, espargos verdes 6-7 5-15

Cogumelos 7-8 8-15

7 Garantia

As seguintes situacdes estao exclui-
das da garantia do fabricante:

= Danos decorrentes de uma utiliza-
cao incorreta, p. ex., devido a
aguecimento em excesso, golpes
ou queda

= Danos devido a uma limpeza in-
correta

= Desgaste natural
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= Vestigios de uso puramente visu-
ais, p. ex., descoloracoes resultan-
tes da lavagem na maquina de la-
var loica ou da utilizacdo de 6leos
e gorduras

= Danos na zona de cozinhar, como,
p. ex., arranhdes causados por re-
barbas ou outros danos no fundo
do recipiente para cozinhar.

Se tiver questdes, contacte a nossa
Assisténcia Técnica.
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1 Be3onacHocCT

CnasBaiTe Tean ykasaHua 3a 6e30mnacHOCT, KoraTto Uanosasare rnpu-
HaO/IEXXHOCTM.

To3n NPOayKT OTroBapa Ha NpeanucaHnaTa 3a NPoayKTH, KOUTO B/n-
34T B KOHTAKT C XPaHWUTEHU MPOLYKTH.

® [OTBApPCKUAT CbA He e noaxoadAll 3a ynotpeda B MUKPOBbB/IHOBA
PypHa.

m [OTBApPCKUAT CbA € pa3padoTeH caMo 3a AoMallHa ynotpeoba.

® [OTBAPCKUAT CbA € NpeaBuaeH 3a roTBeHe.

® He cknaavpanTe XpaHUTenHW NpoayKTv 3a No-Ab/Jbr Nepuos oT
BPEME B roTBapCKua Cb. XpaHUTEHUTE NPOAYKTH C BUCOKO Cb-
ObPXaHWe Ha KMCcennHa MoraT [a OCTaBAT HexXenaHu oLBeTABaHUA
Nno roTBapCKuA Cb.

® He npomMeHAnTe rotBapcKuA Cb MO HUKAKbB HAUMH.

® He ocTaBAlTe rotBapcKkua CbA Npu rotBeHe 6e3 Haas3o0p.

®m Hukora He ocTaBanTe Aeua 6e3 Haa30p B 6/IM30CT 0 ropeLma rot-
BApPCKW CbA.

A NPEAYNPEXOEHUE — OnacHocT oT noxap!

[opeLoTo Macno 1 rpecta ce Bb3naameHasart ObP30.

» Hukora He ocTaBanTe ropeLwoTo Macso 1 rpecta 6e3 Haasop.

» He n3nonseante eCTECTBEHO 0/10 C HUCKA TOYKa Ha obpasyBaHe Ha
MM 32 MbPXEHEe UK GpUTUpaHe.

» Hukora He racete ropawo Macno M MasHuHa C BoJa.

» 3agywere noxapa ¢ Kanak uav npoTMBOMNOXapHO OAEANO.

A NPEQYNPEXAEHUE — OnacHOCT OT U3rapAHuA!
JpbXKUTE MOXE [1a Ca MHOIO ropeLy.
» BuHarm na3nonsBamte KyxXHEHCKU pbKaBuLM.
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bg [MouncTBaHe Ha roTBapckuA Cbl Npeau Nbpaata ynotpeda

A\ NPEQYNPEXOEHUE — OnacHOCT OT U3rapfiHe ¢ ropeLia soaa!’
['opeLlmTe TEYHOCTH, MPBCKKU U Napa Morat Aa AoBeaar [0 uaraps-
HKA.

» BHumaTenHo paboTeTe C ropelm TeYHOCTH.

A NPEAYNPEXOEHUE — OnacHocT oT HapaHABaHe!

[NagalmAT rotBapCcku Cba MOXe [a [0Be[e [0 HapaHABaHWA.

» 3aBbpTanTe APbXKKUTE Taka, Ye Ja He ce nokassaT Had padoTHMA
naoT.

BHUMAHUE

HenpasunHata ynotpeda mMoxe fa noBpean roTBapCKUA Cba UM roT-

BapCKM1A NNoT.

» Hukora He 3arpsaBanTe NpaseH rotBapckua Cba 3a NO-Abbr Nepu-
O/l OT Bpeme, Tbih KaTo B MPOTUBEH C/y4Yar Tow Lie nperpee 6bp30
M MOXe Oa ce aedopmmpa.

2 MNouuctBaHe Ha roTBap- 3 U3nonsBaHe Ha roTBap-
CKUA cbA npeau nbp- CKUA cba

BaTa ynortpe6a BHUMAHME

HenpasunHata ynotpeba Moxe fa [ao-
Beae 40 WEeTW U He e NokpwuTa OT ra-
paHUMATa Ha Npoua3BoaMTeNs.

» 3a ga nsberHete HagpackBaHWA Mo
roTBapCKMA M0T, NPU NPeEMecTBaHe
BBbPXY CTbK/IOKEpaMUKaTa noBaMran-
Te roTBapCKUA CbAa.

» He nocTaBssaiTe rotBapcku cba 6e3
3awmTa.

» 3a na cuv rapaHtipate gobpa cra-
OUNHCOT Ha roTBapCKMUA Chi, HUKOra
He nperpABanTe TUraHa.

» 3a [Ja He HagpackaTe NMOBbPXHOCTTA,
HUKOra He PEXEeTe XPaHWUTETHWU NPo-
OYKTW B TUraHa. He uanonseavite
MUKCEPU UM ObpKanku B TUraHa.

» AKO ropeLimaT roTBapcku cbl ce
nocTaBu BbPXy Maca unu pabdoTeH
naoT, BUHarv nanona3sanTe 3alMTeH
maTepuan.

1. CBasieTe onNakoBbYHMA MaTepuan u
BCUYKKU ETUKETM.

2. BHMMaTeNHO NpoBepeTe AbLHOTO 3a
HaapackBaHWA, BANBOHATUHM UK
OPYrv LLETH, KOUTO MOXe Aa ca Bb3-
HWKHa/IM Ypes npemecTBaHe, TpaHc-
nopT WK Npu npoaaxodaTta.

3. MouncTeTe roTBaPCKMUA Cba C TOMBI
carnyHeH pasTBop 1 Meka rs0a.

4. NoacywaBanTe roTBapCkmA Cbi C
Meka Kbpna.

5. CmeceTe Tpu yacTv Boda ¢ eaHa
yacT /IMMOHOB COK MW OLIET.

6. 3a fa npeanasunTte NOBBLPXHOCTTa OT
HepbXaaema cTomaHa oT NneTHa u
oKWcnABaHe, OCTaBeTe cMecTa Aa
3aBpuW B Cb/l OT HepbXKAaema CToMa-
Ha 3a 15 MWUHYTV Ha HUCKA CTENEH.

7. OcTaBanTe rotBapck1a cba Aa ce
oxnaau.

U3nckBaHe: 113n0n3BanTe YUCT TUraH.
1. 3a ga nocturHeTe Haw-0oObLP pesysi-
TaT OT rOTBEHETO, NOCTaBEeTe roTBap-
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M3nonseaHe Ha rotBapckuA Cbi BbB pypHa bg

CKMA CbAl BbPXY roTBapcka nioly ¢
noaxoanALl pasmep.

2. Cwe cteneH 8 wnu 8,5 3arpente
npenBapuTenHo, cnen Tosa usbdepe-
Te CbOTBETHATa CTEMNEH 3a rOTBEHE.
[OTBApPCKMAT CbA Ce 3arpasa MHOro
6bp30. He usnonseavite pyHKUMATa
3a ycwneaHe, HUTO cTeneH 9.

3. Hve npenopbuBame ga oObpHeTe AC-
TMATa C WwnaTyna OT Hepbxaaema
cToMaHa v aa rv u3eaauTe OT rotT-
BaApCKUA ChA.

3abenexmku

= [1paBObIb/IHUTE TABK HE Ca HAaMbIHO
paBHKW, HO TOBA HAMA B/IMAHUE BbPXY
rOTBEHETO W NpasuaHaTa GpyHKLUMA
Ha roTBapCcKWaA MioT.

= AKO NperpeeTe TuraHa wiu 3aropure
ACTUATA, HEpBXAAaemara ctomaHa
MOXE [1a Ce OLUBETU B CMHLO W/ A0-
PU B KAGABO M MOXeE [a ce nosydar
cneau oT okcuaauma. Tosa obaue
HAMa BAMAHKE BbPXy pesynrara oT
FOTBEHETO W/IM KaYeCTBOTO Ha ACTUA-
Ta.

= HagpackaHara noBbPXHOCT HAMA
B/IMAHWE BbPXY pesynTara oT rotse-
HETO WM KQYECTBOTO Ha XpaHWUTen-
HUTE MPOOYKTH.

4 UsnonsBaHe Ha roTeap-
CKUA cbA BbB PpypHa

MoxeTe aa M3nonaeare roTBapckus
CbA NpUY craseaHe Ha MakcumanHaTa
Temneparypa BbB ¢pypHaTa.

VAN NPEOQYNPEXOEHUE

OnacHocCT OT u3rapaHus!

rOTBapCKMHT CbA U APBXKUTE Ce HarpA-
Bar.

» ManonseanTe KyXHEHCKW pbKaBuLM.

FoTBapcku cba Makc. Temnepary-
pas°C

TenaHAku 220

5 MouucTBaHe Ha roTeap-
CKHUA CcbA

BHUMAHUE

Henpasu/iHO NouncTBaHe MOXe Aa Nnos-

peau rotBapCckmA Cbi.

» He nouncTBanTe roTBapCcKUA Chba B
CbAOMMASIHA MalLKHa.

» He nsnonsBanTe OCTPW NOUUCTBALLM
Cpe/fCTBa, KOUTO ChAbPXAT X/10P U
oenvHa.

» He nsnonssanTe nouncTBallM npena-
paTu 3a GpypHa UKW APy arpecuBHK
NMoYMCTBALLM CPEaCTBa.

1. MNouncTBanTe roTtBapckuna cba cnen
BcAKka ynotpeda Ha pbka ¢ rbba wnu
Kbpna 3a cbAoBe, Tonaa Boaa u cne-
LUmasHO NoaAXoAAWo 3a PbYHO MUEHE
CPeacTBO 3a MMEHE Ha CbAOoBe.
Haw-no6puAT pesyntar oT NoYnCTBa-
He L€ NOCTUrHEeTe C Olle TOMb/1 roT-
Bapcku cba. Obaue BH1MaBaTe 3a
TOBa, NPW NMNOYUCTBAHETO Aa He Cce
naropure.

AKO ocTaTbUMTe OT XpaHa 3anenHar
BbPXY rOTBApPCKWA CbA, NOKPUATE Ob-
HOTO Ha TWraHa ¢ BojJa W ocTaBeTe
[la OMeKHaT [oKaTo TUraHbT ce Har-
pPABA BHUMATE/IHO MPWU HUCKA Temne-
paTtypa [okaTto He ce oOpasyBa na-
pa. Boparta He TpAdBa ga Kunea.

2. OTHOBO NOYMCTETE rOTBAPCKMA CbA
Ha pbka.

3. MannakHeTe rotBapckuA cba ¢ Tonna
BOA.

4. ToacywaBanTe roTBapCkuA Cba Bea-
Hara c meka Kbpna.

CbBet

= BuHarM OCHOBHO MOYMCTBAWTE rOT-
BAPCKMUA CbA, Tbi KaTo Npu cnesa-
wara ynotpeda octarbLMTe OT XpaHa
MoraT [a 3aropAaT v xpaHaTa na
3anentHe.

= [logabpyxanTe roTBapckmaA Cbl YMCT
W NPAaseH, ako He Cce U3MNos3Ba.

= 3a Ja OTCTpaHUTe YNopWTK NeTHa 1
MPBCOTUA, NOKPUIATE rOTBAPCKMA
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bg Tabnuua 3a roteeHe

Cbll C IMMOHOB COK W/IX OLIET U JIEKO
sarpeiTe [0 obpasyBaHe Ha napa.
MoBTOPETE OMUCAHWAT MO-TOPe MPo-
Liec Ha nouncTeaHe.

= MoxeTe ga oTCcTpaHUTe yropuTuTe
neTHa ¢ meTanHa rb6a u/wnu npena-
part 3a NnouyncTBaHe Ha HepbXaaema

CTOMaHa.

6 Tabnuua 3a roTBeHe

CnepHata Tabnuua cbabpa HAKOM npumepu. BpemeHaTa Ha roTBeHe 3aBWCAT OT
BMAA, TEM10TO U KAYeCTBOTO Ha XpaHWTeNHWTe NpoaykTu. 1o Tasu NpuynHa ca Bb3-
MOXHM OTK/IOHeHuA. CTteneHuTe Ha roteeHe 8 no 8.5 ca naeanHu 3a npenBapuTes-

HO 3arpdasaHe.

Meco
flctue CteneH Ha roTBe- [poAabnXUTENHOCT
He Ha 3anuyaHe B MU-
HYTH
Munewxu ropam, gedenuHa 2 cm 5-6 10-20
CBUWHCKM cTek pnbuLa, CBUHCKM KOTNeTM 6 -7 4-12
(ectecTtBEHM)
[Mbpxona, 3 cm aebena 7-8 8-12
KiodpTeTa, xambyprepu, 3 cm agedenu 45-55 30 - 40
CnaHuHa 6.5-75 3-6
Pu6a
flctue CteneH HaroTBe- [poabnXuUTenHocT
He Ha 3anuuyaHe B MU-
HYTH
Ckapuam 7-8 5-10
®une oT cbomra 5-6 10-15
[TbcTbpBa 35-45 15-25
®une ot puda 6-7 10-15
flcTuAa c Aanua
fcTtHe CteneH Ha roTBe- [poabAXUTENHOCT
He Ha 3anuuaHe B MU-
HYTH
Arue Ha oun 5-6 3-9
BbpkaHu anua 4-5 3-9
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Aa?aioeiiie oneiaey bg

3eneHuyum
fAcTtre CrteneH HarotBe- [poabnkuTenHocT
He Ha 3anuyaHe B MU-
HYTH

YecbH, yK -6 2-10

TukBUUKK, NaTnagKaHu -7 5-10

UyLuKn, 3eneH acnaparyc -7 5-15

M6M -8 8-15

7 Aa?aioeiiie oneiaey

CnenHoOTO Ce U3k/4YBa OT rapaHumaTa
Ha Npon3BOOUTENAL

» [lleTh OT HenpaBwHa ynotpeoa,
Hanp. nopaav nperpaBaHe, yapAHe
N nagaHe

= [lleTn OT rpelwHo NoYncTBaHe

» ECTecTBEHOTO M3HOCBAHE

= YycTo ONTUUHKM cneaum oT ynotpeda,
Hanp. OLBETABAHWUA, KOUTO Bb3HMK-

BaT OT YMCTEHETO B CbAOMUASIHA Ma-
LnHa 1 OT U3MNOSIBBAHETO Ha OJINO
N Ma3HWHAU

= |lleTw Nno roTBapckara 30Ha, Kato
Hanp. HagpackBaHWA OT PE3KU 1IN
APyru wetu no AbHOTO Ha rotBapc-
KnAa cbAa.

AKO umarte BbNPOCH, CBBPXETE CE C
HaluaA oTaen 3a ofcny)XBaHe Ha KMeH-
™.
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1 Bezpecnost

PFi pouzivani pfislusenstvi dodrzujte tyto bezpecnostni pokyny.
Tento vyrobek spliiuje predpisy pro vyrobky, které prichazeji do
kontaktu s potravinami.

Nadoba neni ur¢ena pro pouziti v mikrovinné troubé.

Nadoba byla vyvinuta jen pro pouziti v domacnosti.

Nadoba je urCena pro vareni.

Neskladujte v nadobé delSi dobu potraviny. Potraviny s vysokym
obsahem kyselin mohou zpUsobit nezadouci zbarveni nadoby.
Nadobu zadnym zpUlsobem nepozmeénuijte.

Nenechavejte nadobu pfi vareni bez dozoru.

Nenechavejte déti bez dozoru v blizkosti horké nadoby.

N\ VYSTRAHA - Nebezpeéi pozaru!

Horky olej a tuk se rychle vzniti.

» Horky olej a tuk nikdy nenechavejte bez dozoru.

» K peceni nebo smazeni nepouzivejte panenské oleje s nizkym
kourovym bodem.

» Hofrici olej nebo tuk nikdy nehaste vodou.

» Ohen uduste poklickou nebo hasici dekou.

M\ VYSTRAHA - Nebezpeéi popaleni!
Rukojeti mohou byt velmi horké.
» Vzdy pouzivejte chiiapku.

N\ VYSTRAHA - Nebezpeéi opareni!

Horka tekutina, stfikance a para mohou zpUsobit opareni.
» S horkymi tekutinami zachazejte opatrné.
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Cisténi nadobf pted prvnim pouZitm e¢s

&\ VYSTRAHA — Nebezpeéi zranéni!

Padajici nadoby mohou zpUsobit poranéni.

» Ucha otocCte tak, aby neprecCnivala pres pracovni plochu.
POZOR
Nespravné pouzivani muze vést k poskozeni nadobi nebo varné
desky.
» Nadobi nikdy neohfivejte delSi dobu prazdné, protoze se mize

velmi rychle prehrat a zdeformovat.

2 Cisténi nadobi pred

Y

prvnim pouzitim

. Odstrante obalovy materialy

a vSechny nalepky.

. Peclivé zkontrolujte dno, zda neni

poskrabané, nejsou zde prolakliny
nebo jina poskozeni, ktera mohla
vzniknout pfi manipulaci, pfrepravé
Si prodeji.

. Nadobu vycistéte teplou mydlovou

vodou a mékkou houbi¢kou.

. Nadobu osuste utérkou.
. Pripravte smés ze tfi dil( vody

a jednoho dilu kyseliny citronové
nebo octa.

. Na ochranu povrchu z uslechtilé

oceli pfed skvrnami a oxidaci po-
varte smeés v nadobé z uSlechtilé
oceli bez povrchové Upravy 15 mi-

. Nechte nadobu vychladnout.

3 Pouzivani nadobi

POZOR

Nespravné pouziti mize zplsobit po-
Skozeni a nevztahuje se na néj zaru-
ka vyrobce.

>

Abyste zabranili poskrabani varné
desky, varné nadoby pfi pfemis-
tovani na sklokeramice nazdvihné-
te.

Nestavte do sebe nadoby bez
ochranné mezivrstvy.

Abyste zajistili dobrou stabilitu na-
doby, panev nikdy nepfehfivejte.
Abyste neposkrabali povrch, nikdy
v panvi nekrajejte potraviny.

V panvi nepouzivejte mixéry nebo
kvedlacky.

Kdyz pokladate horkou nadobu na
stll nebo na pracovni desku, vzdy
pouzijte ochranny material.

Pozadavek: Pouzivejte Sistou panev.

1.

Pro dosazeni nejlepsiho vysledku
vafeni postavte nadobu na varnou
zonu odpovidajici velikosti.

. Pfedehrejte pomoci stupné 8 ne-

bo 8.5, poté zvolte pfislusny stu-
pen vareni.

Nadoba se zahfeje velmi rychle.
Nepouzivejte funkci boost ani stu-
pen 9.

. Doporucujeme pokrmy obracet

a vyjimat z nadoby nerezovou ob-
raceckou.

Poznamky
= Hranaté panve nikdy nejsou Uplné

rovné, coz ale nema vliv na vareni
a spravnou funkci varné desky.
Kdyz se panve prehfeji nebo se
pfipecou pokrmy, mize se uslech-
tild ocel zbarvit domodra, nebo
dokonce dohnéda a mohou
vzniknout stopy po oxidaci. Na vy-
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cs Pouzivani nadoby v pecici troubé

sledek vareni nebo kvalitu pokrm
to ale nema vliv.

m Poskrabany povrch nema vliv na
vysledek vareni nebo na kvalitu po-
travin.

4 Pouzivani nadoby v pe-
cici troubé

Nadobu mUzete pfi dodrzeni maxi-

malni teploty pouzivat v pecici troubg.

/N VYSTRAHA

Nebezpeci popaleni!

Nadoba a rukojeti jsou velmi horké.

» PouZivejte chnapku.

Nadoba Max. teplota ve
°C
Teppan Yaki 220

5 Cisténi nadoby

POZOR

Nespravné c¢isténi mize zptsobit po-

Skozeni nadoby.

» Nadobu nemyjte v mycce nadobi.

» Nepouzivejte agresivni Gistici
prostfedky obsahujici chlorové bé-
lidlo.

» Nepouzivejte prostfedky na pedici
trouby nebo jiné abrazivni Cistici
prostredky.

1. Nadobu po kazdém pouziti ru¢né
umyijte houbic¢kou nebo hadrem na

nadobi, teplou vodou a mycim
prostfedkem na nadobi, ktery je
specialné vhodny pro ru¢ni myti.
Nejlepsiho vysledku Cisténi dosah-
nete, kdyz je nadoba jesté tepla.
Davejte ale pozor, abyste se pfi
Cisténi nespalili.
Pokud na nadobé ulpivaji zbytky
pokrm, nalijte do ni vodu tak, aby
zakryvala dno, a nechte je odmo-
it, panev pfitom opatrné zahfivejte
pfi nizké teploté, az vznikne para.
Voda se nemusi vafit.

2. Nadobu znovu umyijte ruéné.

3. Nadobu oplachnéte teplou vodou.

4. Nadobu ihned osuste mékkou
utérkou.

Tip

= Nadobu vzdy ddkladné umyijte,
protoze pfi pfistim pouziti by se
zbytky pokrmd mohly zapéct do
povrchu nebo by pokrm mohl na
povrchu ulpivat.

= Kdyz nadobu nepouzivate, dbejte
na to, aby byla dista a prazdna.

= Pro odstranéni Upornych skvrn
a necistot nalijte do nadoby citro-
novou $tavu nebo ocet a nechte
mirné zahtat, dokud nevznikne pa-
ra. VySe popsany postup gisténi
opakujte.

= Uporné skvrny mlzZete odstranit
draténou houbic¢kou a/nebo gisti-
cim prostfedkem na uslechtilou
ocel.

6 Tabulka pro vareni

Nasledujici tabulka obsahuje nékteré priklady. Doby vafeni zavisi na druhu,
hmotnosti a kvalité potravin. Proto jsou mozné odchylky. Stupné vareni 8 az 8.5

jsou idealni pro predehrati.
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Zaruka cs

Maso

Pokrm Stupen vareni Doba opeceni
v min

Kufeci prsa, silna 2 cm 5-6 10-20

Steaky z vepfové panenky, vepfové 6-7 4-12

kotlety (pfirodni)

Steak, silny 3 cm 7-8 8-12

Karbanatky, hamburgery, silné 3 cm 45-55 30-40

Spek 6.5-7.5 3-6

Ryby

Pokrm Stupen vareni Doba opeceni
v min

Scampi a garnati 7-8 5-10

Filet z lososa 5-6 10-15

Pstruh 35-45 15-25

Rybi filet 6-7 10-15

Vajecné pokrmy

Pokrm Stupen vareni Doba opeceni
vV min

Volské oko 5-6 3-9

Michana vejce 4-5 3-9

Zelenina

Pokrm Stupen vareni Doba opeceni
vV min

Cesnek, cibule 5-6 2-10

Cuketa, lilek 6-7 5-10

Paprika, zeleny chrest 6-7 5-15

Houby 7-8 8-15

7 Zaruka = poskozeni zplsobené nespravnym

Ze zaruky vyrobce je vylouceno na-

sledujici:

= poskozeni zplsobené nespravnym
pouzitim, napf. pfehfatim, narazy
nebo padem

cisténim

= Prirozené opotrebeni

» Cisté optické stopy pouzivani,
napt. zabarveni, které vznikne my-
tim v myc¢ce nebo pouzivanim olejl

a tukd
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cs Zaruka

= poSkozeni na varné zoné, jako Pokud mate otazky, obratte se na
napf. poskrabani hranami nebo ji- nas zakaznicky servis.
na poskozeni dna nadoby.
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1 ACQaAEIX

[MpooexeTe auUTEC TIC UTTOOEIEEIC aoPOAEIag, OTAV XPNOIUOTIOIEITE TO

eCapTtnuo.

AUTO TO TIPOIOV GVTIOTOIXEI OTOUC KOVOVIOPOUC VIO TTOOIOVTQ, TTOU

E€OXOVTQI O€ EMOPN PE TPOPIYO.

® TO POyeIpIKO OKEUOC eV €ival KOATAMNAO VIO TN Xpnon Je JIKPOo-
KULOTO.

® TO pavyelpikO OKEUOC OxedIAOTNKE HOVO VIO TNV OIKIOKN XPnon.

® TO pavelpikO OKeEUOC TTIPOOPICETAI VIO TO HOYVEIPEUA.

= Mn QUAGYETE TPOPILA VIO EVOL HEYAAO XPOVIKO OIGOTNUA LEOO
OTO PAVEIPIKO OKEUOC. TPOPIUO PE HICk UPNA TIEPIEKTIKOTNTO O€
o&ea PTTopoUV Vo BpnOOUV QVETIOUUNTEC XPWLHOTIKEC GANOIWOEIC
OTO HOYEIPIKG OKeUN.

= Mnv TPOTIOTIOIEITE PE KOVEVAV TPOTIO TO HAVEIPIKO OKEUOC.

= Mnv OQAVETE TIOTE TO POYEIPIKO OKEUOG KOTA TO HOYEIPEUO XW-
pic emThPNON.

= Mnv apnveTe MoTe MAdIA XWPIC EMTAPNON KOVTA OTO KAUTO HO-
VEIPIKO OKeUOC.

N\ MPOEIAONOIHZH - Kivéuvoc TTupKayig!

To KauTo AAdI Kol NITTOC avOpAEYOVTaI YPIYOPO.

» Mnv apnveTe TTOTE XWPIC EMTNENON TO KOUTO AGdI Kail AiTToc.

» Mn xPoNOIYOTIOIEITE PUTIKA EAQIO UE XOUNAO ONUEIO KOTVIOUOTOC
yIo YNoIPo N Tnyaviopa otn ¢eitedo.

» Mn of3fvete moTe 1O AGdI 1) TO ANITTOC TTOU KQIYETOI PE VEPO.

» 2BNVETE TN PWTIA PE EVA KOTIOKI I PIG KOuRBepTa TTupooBeonc.
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el Kaboplopdg Tou poayelpikoU OKeUOUG TIPIV TNV TTPWTN XPHon

A\ NPOEIAONMOIHZH - Kivéuvog eykaUpaTog!
O1 AaBec pmopei va BeppavBouv TTapa TTOAU.
» XPNOIYOTIOIEITE TTAVTOTE TAOTPEC Koulivac.

A\ MPOEIAOMNOIHZH - Kivduvog {epaTioparog!
Ta KOuTA UYPQ, TG TMTOINIOPOTO KOl O OTUOC pTTopei var odnynoouv

0€ EYKOUUOTO.

» [1pooexeTe, OTOV Xpnolyormoleite (eOTA UYPA.

A\ NMPOEIAONMOIHEH - Kivéuvog TPXUUKTIOHOU!
Eva poayelpikd okeUog Tou EPTEI PUmopei va odnyrnoel 0e TPOUHO-

TIOpOUG.

» [UupioTe TIC AaBEC £TOI, WOTE VO PNV TTPOEEEXOUV QIO TNV ETTI-

PAVEID EPYOOIOGC.
NMPOZOXH

H akaTdANAn xpnon pmopei va mpokaheoel nUIG OTO POYEIPIKO

OKeuocg 1 otn Baon eoTiwv.

» Mn BeppuaiveTe TTOTE TA HAVEIPIKA OKEUN ABEIR VIO VA JEYOAUTE-
0O XPOVIKO BIdoTnua, emeidr dIapOPETIKA UTTopEl va uttepbep-
HavOoUv ypryopo Kol VO TTAPOHOPPWOOUV.

2 KaxOaxpiopoOg TOU HAYEI-
PIKOU GKEUOUG TTIPIV
TNV TIPATN XPRoN

1. ATTOPOKPUVETE TG UNKO OUOKEUOOI-
OC KOl OAEC TIC ETIKETEC.

2. EA&yETE TTPOOEKTIKG TOV TTATO VIO
YPOTOOUVIECG, TIGPAHOPPWOEIC 1 GA-

AeC CNUIEC TTOU UTTOPEI VO EXOUV
TTPoKUWel armd TOV XEIPIOpO, TN He-
TA@OPA N KOTA TNV TTWANON.

3. KabopioTe TO poyelpikd OKeUOG pe
(e0Tn oamouvado KOl EVO LOAOKO
TTawvi.

4, >TeyvwOTE TO POYEIPIKO OKEUOG UE
EVa TTavi.

5. AVOKOTEWYTE TPIa LEPN vepOd Kal
EVQ PEPOC KITPIKO O&U 1) EidI og evar
Heiyuo.
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6. [0 VO TIDOOTOTEWETE TNV EMIPAVEIQ
avo&eidwTou XGAUBa armd Aekedeg
Kol 0&eidwon, olyoBPaoTE 0 XAN-
A BoBuida To peiyua oe un er-
OTPWHEVO OKeUN omo avo&eidwTo
XOAUBa yior 15 AertTar.

7. AQHOTE TO POVYEIPIKO OKEUOC VO
KPUWOEI.

3 Xprion Tou pJayEIpIKoU
OKEUOUC

MPOZOXH

H akaTtaANnAn xpnon umopei va odn-

ynoel oe {NUIEC KOl OeV KOAUTITETAI

amd TNV eyyUunon ToU KOTOOKEUOOTT).

» [o TNV omogpuyn YOaTOOUVIWY
TAvw OTn BAON €0TIWV, AVOONKWVE-
TE TO POVEIPIKO OKEUOC KOTA TN Pe-
TOKIVNON TTOVW OTNV UOAOKEQOHIKN
EMPAVEIQ.



Xprion Tou poveipikou oKeloug oTov poupvo el

» Mn oToIBddleTe payelpikd okeun Xw-
PIC HIa evOIGPEDN TIPOOTATEUTIKN
oTPwWOonN.

» o va eEaopaNioeTe PIa KOAR OTO-
BepOTNTC TOU LOYEIPIKOU OKEUOUG,
pnv utepBeppaiveTe TTOTE TO TN-
YOI,

» [0 va PNV yPOTOOUVIOETE TNV £TTI-
Ppavela, unv KOBeTe TTOTE Ta TPOPI-
Ho peéoa oTo Tnyavi. Mn xpnoluo-
Toleite piep N xTuUTINTAPI OTO TN-
YOI

» Otav TomoBeTeiTe (eOTA PAYEIPIKO
OKeun MAvw oe &va TPomed 1 oe
Evav TIAYKO £PYOCIag, XpnoIuo-
TIOIEITE TIAVTO TTPOCTATEUTIKO UAIKO.

MpolméBeon: XpnoipomoInoTe eva

KOBaPO TNYAVI.

1. Mo TNV emiteuén Tou KOAUTEPOU
OMOTEAECUOTOC POVEIPEUATOC, TO-
TTOOETNOTE TO POVEIPIKO OKEUOG
TTOVW OE I ETTIPAVEIN UOYEIDEUO-
TOG KATGAMNAOU peyebouc.

2. MpoBepudvete otn Bobuida 8 n)
8.5, petd emAeETe TNV KOATGAMNAN
BaBuIda pOyYEIPEUOTOC.

To pavelpikd okeuoc (eoTaiveTal
TTOAU ypryopa. Mnv xpnolgoToinoe-
Te Tn AeiToupyia evioxuong N mn
BaBpida 9.

3. >JuvioToupe, VO yupioeTe TO paynTo
HE HIO OTTATOUAG OTTO aVOEEIDWTO
XOAUBGO KOl VO TO OipOIPEDETE QO
TO YOVYEIPIKO OKEUOC.

ZNUEIWOEIG

= Ta opOoywvia Tnyavia dev gival To-
TE evTeEAWC emimeda, TTPAYHO TToU
Oev ennpeddel TokaBOAoU payeipe-
Hot KOl TN 0WOoTN AeiToupyia TNG
BAonc eoTIWV.

= Edv umepBepudiveTe TO TNYGVI M)
KOWETE TUXOV paynTd, 0 avo&eidw-
TOG XOAUBaC pmmopei var oaMaEouv
XPWHO O€ UTIAE 1) GKOMIN KOl 0O€ KO-
(PE€ KOl UTTIOPEI VO ELPOVIOTOUV iXVvN

o&eidwong. QoTtdoo auTd dev enn-
peBlel TO OTIOTEAEOUT HOVEIPEHO-
TOG I TNV TIOIOTNTO TWV POYNTWV.

= Mia ypOTOOUVIOPEVN EMPAvVEIa Oev
emnpeadel KABOAOU TO OTTOTEASOUX
HOYEIDEPOTOC 1 TNV TTOIOTNTO TWV
TOIPIHWV.

4 Xprjon Tou HAYEIPIKOU
OKEUOUG GTOV pOUpPVOo

MmopeiTe va XpnOIUOTIOINOETE TO UO-
VEIPIKO OKeUog, AapBavovTac utoyn
TN ueyIoTN BEPUOKPOCIa OTOV (POoUP-
VO.

/\ NPOEIAOMOIHZH

Kivéuvog eykaupaTog!

To pavelpikd okeuoc Kol ol AapBec Ce-
OTaiVOVTOl TTOAU.

» XpnolyoTiolgiTe MAOTPEG KOUJIiVaG.

Mayelplko okeu- MEy. OepHokpa-
og cia og °C
Teppan Yaki 220

5 KaxOaxpiopog Tou Hayel-
PIKOU GKEUOUG

NMPOZOXH

O pn evdedelypevoc Kabaplopog,

prmopel va pokoAeoe! CnUItk OTO HO-

YEIPIKO OKeUOC.

» Mnv KaBapileTe TO HOYEIPIKO OKEU-
0G OTO TIAUVTRPIO TTIATWV.

» Mn XpnoIPOTIOIEITE 10XUPO ATTOPPU-
TTIOVTIKA, TTOU TIEPIEXOUV ASUKQVTIKO
¥A\wpiou.

» Mn xpnoigormoleite KaBAPIoTIKO
PoUPVOU ) A TPOXIG AMTOPPUTIC-
VTIKOL.

1. KaBapilete TO pavelpikd oKeuog
HE TO XEPI PETA aTTO KAOE Xprion pe
EVOl OPOUYYAPI I JIG TIETOETO KOU-
divag, CeoTd vepd Kol EVa armoppu-
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el T[livokog paveipeuoTog

TTOVTIKO TTAUGIHOTOC TMATWY EIOIK&
KOTOMNAO viot TTAUCIHO OTO XEPL.
Mropeite va TIETUXETE TOl KOAUTEPO!
QTTOTEAEOUATA KOOOPIOUOU HE TO
HoyelpIK& okeun akopn CeoTa.
Opwe mpooekTe, va Pnv Koeite Ko-
TG TOV KOOAPIOUO.
Edv ummoAgippoTa poynTov Mopo-
HEVOUV KOMNUEVO OTO POYEIPIKO
OKeUog, KaAUYTE TOV TTOTO TOU TN-
yovioU pe vepo Kol a@hoTe To VAl
HOUNIGOOUYV, evw TO TNyavi (eoTai-
VETOI TIDOOEKTIKG O€ XOUNAR Beppo-
Kpooia, gExP! va dnuioupynOei
aTpoC. To vepd O xpeldleTal VO
Bpaoel.

2. KabopioTe TO poyelpikd OKEUOC €K
VEOU HE TO XEPI.

3. =enAUVETE TO LOYEIPIKO OKEUOC LE
(eoT0 vePo.

4, >TEYVWOTE TO LOYEIPIKO OKEUOC
OHEOWC HE eVal HOAGKO TTAVI.

ZupBouAn

= KoBapileTe MOVTO KOAG TO UOYEIQI-
KO OKEUOC, KABWC KOTA TNV €MOLE-
VN XPNoN TO UTTOAEIPPOTO poynToU
PTTopOoUV VO KaoUV OTNV ETTIPAVEIX
I UTTOPEI VO KOMNOEI TO paynToO.

= AIOTNPEEITE TO HAVEIPIKA OKEUN KO-
Bapa Kail &dela, OTav dev TA XPNOol-
HoTIoIEITE.

= [0 VO GPAIPECETE TOUC ETTIOVOUG
AekeDEC Kall TN pUTTOVON, KOAUWTE
TO HAVEIPIKA OKEUN HE XUUO AEpO-
viou 1) EUBI Kai (EOTAVETE TG GTTO-
A&, pexpI va dnpioupynOei aTpog.
EmavaAaBete Tn diodikooio Kaba-
PIOUOU, TTIOU TIEPIYPAPETAI TTIO
TOVW.

= Mropeite va apaIpEOETE TOUG £TTi-
HOVOUG AeKEDEC PE VOl OPOUYYAPI
armd aTooAOPGANO Kai/n Eva KaBo-
PIOTIKO avoEeidwTou XOAURBO.

6 MiVAKOG HXYEIPENATOC

O TOPOKATW TTIVOKOG TIEPIEXE! LEPIKG TTapadeiypoTa. O1 XoOVOI HOYEIPEUOTOC
eCopTwVTal OO TO €i00C, TO BAPEOC Kol TNV TTOIOTNTO TWV TPOPIPwY. 1" auTo
pmmopouyv va urtdp&ouv amokAioelc. Or Babpuidec payelpeuoToc 8 ewe 8.5 eival

I0QVIKEG VIO TTPOBEPUOVON.
Kpeag

daynTo

BaOuida payel-

AIXpKEIX COTAPI-

PEUATOC OMOATOG O€ AETITA
>THB0C KOTOTOUAOU, 2 cm XOVTPO 5-6 10-20
Xolpiveg PmpICOAeC PIAETO, XOIPIVEC KO- 6 -7 4-12
TONETEC (PUOIKER)
MmpiCoAa, 3 cm xovTen 7-8 8-12
KepTedeg, XAUMOUpyKep, 3 cm xovipd 4.5-5.5 30-40
Aopdi 6.5-7.5 3-6
Wapl
daynrto BaOpidax payel-  AIKPKEIX GOTAPI-

PEUATOC

OMOATOG O€ AETITA

FopIdGKIa Kol yopideg

7-8 5-10
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Opol eyyunonc el

daynro BoaOpida payel-  AIGPKEIX COTAPI-
PENATOC OMOATOG O€ AETITA

DINETO cONOUOU 5-6 10-15

MeoTpopa 3.5-45 15-25

DINETO Yaplou 6-7 10-15

daynT& pe auy

daynTo BoaOuidax payel-  AIGPKEIX COTAPI-
PENATOC OMOATOG OE AETITA

Auya poTIo 5-6 3-9

XTumnTd auya 4-5 3-9

Aayavika

daynro BoOpida payel-  AIGPKEIX COTAPI-
PENATOC OMATOG O€ AETITA

>KOPOA, KpEUUUdIO 5-6 2-10

KoAokuBakia, ueNTCAvVEC 6-7 5-10

Mimepieg, MEACIVA OTTOPAYYIO 6-7 5-15

MoawviTdpia 7-8 8-15

7 Opol gyyunong

Ta okdAoUBa amokAgiovTal oo Thv

eyyunon TOU KOTOOKEUGOTN:

® ZNUIEC AOYyw aKATOAMNANG xpnongc,
m.X. AOyWw utiepOEPUOVONG, XTUTTH-
HOTOC 1) TTITWONC

= ZnuiEc Aoyw AdBouc Kabapiopou

= Quolkh PpBopd

= Auiy@¢ ommiK& onuadia xpnong,
T.X. GTTOXPWOEIG, TTIOU TTPOKOAOUVTAI

oo ToV KOBapIopd 0TO TMAUVTAPIO
mMaTwv ) omd TN XpHon Aadiwv Kal
ATV

= Znuid otn dwvn JOYEIPEUATOG, TI.X.
YPOTOOUVIEG TTIOU TTOOKOAOUVTO!
amo ypedia 1 dGMeg ¢nuiec oTov
TTOTO TOU LOYEIPIKOU OKEUOUG.

>e TIEPITITWON TTOU EXETE EPWTNOEIC,

eAOTE O€ emagn Pe TNV urnpeoia e&u-

TNEETNONC TIEAGTWV.
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1 Ohutusalane teave

Tarvikute kasutamisel jargige alltoodud ohutusjuhiseid.
Kéesolev seade on kooskodlas toiduainetega kokkupuutuvatele
toodetele esitatavate nGuetega.

m Keedundu ei sobi kasutamiseks mikrolainereziimil.

m Keedundu on vélja tdotatud kasutamiseks ainult koduses maja-
pidamises.

= Keedundu on ette nahtud keetmiseks.

® Arge sdilitage toiduaineid keedundus pikemat aega. Happelised
toiduained vodivad tekitada keedundus soovimatuid varvimuutusi.

= Arge modifitseerige keedundud mingil viisil.

= Arge jatke keedundud keetmisel kunagi jarelevalveta.

= Arge jatke jarelevalveta lapsi kuuma keedundu ldhedusse.

/\ HOIATUS - Tuleoht!

Kuum 06li ja rasv suttivad kiiresti.

» Arge jatke kuuma &li ja rasva kunagi jarelevalveta.

» Praadimiseks vai frittimiseks arge kasutage madala suitsemis-
punktiga neitsiolisid.

» Arge kustutage pdlevat Oli ja rasva veega.

» Summutage leegid ettevaatlikult kaane voi kustutustekiga.

/\ HOIATUS - Péletusoht!
Kaepidemed vdivad minna vaga kuumaks.
» Kasutage alati pajakindaid.

/\ HOIATUS - Péletuste oht!
Kuum vedelik, pritsmed ja aur vdivad tekitada pdletusi.
» Kuumi vedelikke kasitsege ettevaatlikult.
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Keedundu puhastamine enne esmakordset kasutamist et

N\ HOIATUS - Vigastusoht!

Mahakukkuv keedundu voib pdhjustada vigastusi.
» Kaepidemed keerake nii, et need ei ulatu Ule td6pinna.

TAHELEPANU

Asjatundmatu kasutamine voib keedundud vdi pliidiplaati kahjusta-

da.

» Arge kuumutage tiihja keedundud pikemat aega, kuna vastasel
korral vOib see Kiiresti Ule kuumeneda ja deformeeruda.

2 Keedunou puhastami-
ne enne esmakordset
kasutamist

. Eemaldage pakend ja kdik etiketid.
. Kontrollige pdhja hoolikalt kriimus-
tuste ja teiste kahjustuste suhtes,
mis voivad olla tekkinud kéasitse-
mise, transportimise voi mudgi

ajal.

3. Puhastage keedundud sooja see-

bivee ja pehme kasnaga.

. Kuivatage keedundu lapiga.

5. Segage kokku kolm osa vett ja Uks
osa sidrunhapet voi aadikat.

6. Roostevabast terasest pinna kaits-
miseks plekkide ja oksldeerumise
eest laske segul roostevabast tera-
sest ndus 15 minutit madalal kuu-
musel keeda.

7. Laske keedundul jahtuda.

N =

Y

3 Keedunou kasutamine

TAHELEPANU

Asjatundmatu kasutamine vdib poh-

justada kahjustusi ja ei ole hélmatud

tootja garantiiga.

» Pliidiplaadil kriimustuste tekke
valtimiseks kergitage keedundud,
kui seda klaaskeraamilisel pliidi-
plaadil nihutate.

» Arge virnastage keedundusid, kui
nende vahel ei ole kaitsvat katet.

» Keedundu hea stabiilsuse ta-
gamiseks arge laske pannil Ule
kuumeneda.

» Pinna kriimustuste véltimiseks arge
I6igake toitu pannil. Arge kasutage
pannis mikserit ega visplit.

» Kuuma keedundu asetamisel laua-
le vOi tdOpinnale kasutage alati
kaitsematerjali.

Noue: Kasutage puhast panni.

1. Parima keetmistulemuse saavu-
tamiseks asetage keedundu sobi-
va suurusega keedualale.

2. Eelkuumutage astmel 8 vdi 8.5,
sejarel valige vastav voimsusaste.
Keedundu soojeneb vaga Kiiresti.
Arge kasutage Boost-funktsiooni
ega astet 9.

3. Soovitame roogi keerata ja ndust
valja votta roostevabast terasest la-
bida abil.

Markused

= Ristkulikukujulised pannid ei ole
kunagi taiesti Uhetasased, kuid see
ei mdjuta toiduvalmistamist ega
pliidiplaadi toimimist.

= Panni liigsel kuumutamisel vai toi-
du pdhjakdrbemisel voib roosteva-
ba teras véarvuda siniseks voi ko-
guni pruuniks ja tekkida vdivad ok-
sudatsioonijéljed. See ei mdjuta
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et Keedundu kasutamine kipsetusahjus

siiski toiduvalmistamise tulemust
ega roogade kvaliteeti.

s Kriimustatud pind ei moéjuta toidu-
valmistamise tulemust ega toidu-
ainete kvaliteeti.

4 Keedunou kasutamine
klipsetusahjus

Keedundud saate ahjus kasutada, kui
peate kinni maksimaalsest tem-
peratuurist.

M\ HOIATUS

Poletusoht!

Keedundu ja kadepidemed ldhevad
vaga kuumaks.

» Kasutage pajalappe.

Keedunodu Max temperatuur
°C
Teppan Yaki 220

5 Keedunou puhastami-
ne

TAHELEPANU

Asjatundmatu puhastamine vdib kee-

dundud kahjustada.

» Arge peske keedundud ndudepe-
sumasinas.

» Arge kasutage tugevatoimelisi
puhastusvahendeid, mis sisalda-
vad kloori.

» Arge kasutage ahjupuhastusvahen-
deid ega muid kidriva toimega
puhastusvahendeid.

1. Puhastage keedundud iga kord
parast kasutamist kdega nuustiku
vOi ndbudepesulapi, sooja vee ja
kasipesu jaoks mdeldud ndudepe-
suvahendiga.

Parima puhastustulemuse saavuta-
te veel sooja keedunduga.
Veenduge, et te ei saa
puhastamisel kdrvetada.

Kui keedundu kulge jadb so6ogi-
jaatmeid, katke pannipdhi veega ja
leotage, samal ajal kui pann ma-
dalal temperatuuril ettevaatlikult
kuumeneb, kuni tekib aur. Vesi ei
pea keema.

2. Peske keedundud uuesti kasitsi.

3. Loputage keedundud sooja veega.

4. Kuivatage keedundu kohe pehme
lapiga.

Nouanne

= Puhastage keedundud alati pdhjali-
kult, kuna jargmisel kasutamisel
voivad toidujaatmed pinna sisse
kérbeda vai toit voib kilge jaada.

» Kasutusvalisel ajal hoidke keedu-
ndu puhas ja tuhi.

= Raskesti eemaldatavate plekkide
ja mustuse eemaldamiseks piser-
dage ndule sidrunimahla vai aadi-
kat ja kuumutage ettevaatlikult,
kuni tekib aur. Korrake eespool kir-
jeldatud puhastusprotsessi.

= Raskesti eemaldatavaid plekke
saate eemaldada teraskasna ja/voi
roostevaba terase puhastusva-
hendiga.

6 Toiduvalmistustabel

Jargmine tabel sisaldab naiteid. Keeduajad soltuvad toiduainete liigist, kaalust
ja kvaliteedist. Seetdttu voib esineda kdrvalekaldeid. Eelkuumutamiseks on

sobivad keetmisreziimid 8 kuni 8.5.
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Garantii et

Liha

Toit Keetmisreziim Pruunistusaeg mi-
nutites

Kanafilee, 2 cm paksune 5-6 10-20

Seafilee, seakarree (naturaalne) 6-7 4-12

Lihaldik, 3 cm paksune 7-8 8-12

Lihapallid, pihvid, 3 cm paksused 45-55 30-40

Peekon 6.5-7.5 3-6

kala

Toit Keetmisreziim Pruunistusaeg mi-

nutites

Krabid ja krevetid 7-8 5-10

Lohefilee 5-6 10-15

Forell 35-45 15-25

Kalafilee 6-7 10-15

Munaroad

Toit Keetmisreziim Pruunistusaeg mi-
nutites

Harjasilm 5-6 3-9

Munapuder 4-5 3-9

Koogivili

Toit Keetmisreziim Pruunistusaeg mi-
nutites

Kidslauk, sibul 5-6 2-10

Suvikorvits, baklazaan 6-7 5-10

Paprika, roheline spargel 6-7 5-15

Seened 7-8 8-15

7 Garantii = Loomulik kulumine

Tootja garantii ei hdlma jargmist:

= Valest kasutamisest, nt dlekuume-
nemisest, |00kidest voi maha-
kukkumisest pdhjustatud kahjus-
tused.

= Valest puhastamisest pdhjustatud
kahjustused

= Puhtoptilised kasutusjaljed, nt
varvimuutused, mis tekivad pese-
misest ndudepesumasinas voi Oli
ja rasva kasutamisest

» Kriimustused v6i muud kahjus-
tused keedundu pdhjas.

KlUsimuste korral p68rduge meie
hooldekeskusesse.
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1 Sigurnost

Pri uporabi pribora pridrzavajte se sigurnosnih napomena.
Ovaj proizvod zadovoljava propise za proizvode koji dolaze u kon-

takt s namirnicama.

m Posuda za kuhanje nije primjerena za uporabu u mikrovalnoj

pecnici.

®m Posuda za kuhanje je namijenjena samo za kuc¢nu uporabu.

m Posuda za kuhanje je namijenjena za kuhanje.

= Ne Cuvajte namirnice dulje vrijeme u posudi za kuhanje. Namir-
nice s velikom udjelom kiseline mogu ostaviti nezeljene promje-

ne boje u posudi za kuhanje.

= Ne mijenjajte posudu za kuhanje ni na bilo koji nacin.
= Nikada ne ostavljajte posudu za kuhanje tijekom kuhanja bez

nadzora.

® Nikada ne ostavljajte djecu bez nadzora u blizini vru¢e posude

za kuhanje.

/\ UPOZORENJE - Opasnost od pozara!

Vruce ulje i mast mogu se brzo zapaliti.

» Vruce ulje i mast nikada ne ostavljajte bez nadzora.

» Ne upotrebljavajte djevicanska ulja s niskom tockom dimljenja

za pecenje ili przenje.

» Nikada nemojte gasiti ulje ili mast vodom.
» Ugasite vatru poklopcem ili pokrivacem za gasSenje pozara.

/N UPOZORENJE - Opasnost od opeklina!

RuCke mogu postati jako vruce.

» Uvijek koristite kuhinjsku hvataljku.
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Ciséenje posude za kuhanje prije prve uporabe hr

/N UPOZORENJE - Opasnost od opekotina!
Vruca tekucina, kapljice i para mogu uzrokovati opekline.
» Pazljivo postupajte s vruéim tekuc¢inama.

/\ UPOZORENJE - Opasnost od ozljede!
Pad posude za kuhanje moze uzrokovati ozljede.
» RucCke okrenite tako da ne strSe preko radne povrSine.

POZOR
Nepravilnom uporabom moze se oSstetiti posuda za kuhanije ili plo-
¢a za kuhanje.
» Nikada ne zagrijavajte praznu posudu za kuhanje dulje vrijeme
jer se inaCe moze brzo pregrijati i promijeniti oblik.

2 Ciséenje posude za ku-

N =

=y

hanje prije prve upora-
be

. Uklonite ambalaZzu i sve naljepnice.
. Pazljivo provjerite ima li na podu

ogrebotina, udubljenja ili drugih
oStedenja koja mogu nastati tije-
kom rukovanja, transportiranja ili
prilikom prodaje.

. Posudu za kuhanje odistite toplom

sapunicom i mekom spuzvicom.

. Posudu za kuhanje obriSite krpom.
. PomijeSajte vodu i limunsku kiseli-

nu ili ocat u omjeru 3:1 da dobijete
mjesSavinu.

. Kako biste povrSinu od nehrdaju-

¢eg Celika zastitili od mrlja i oksi-
dacije, kuhajte mjeSavinu u neoblo-
zenoj posudi od nehrdajuceg Celi-
ka na laganoj vatri 15 minuta na
niskom stupnju.

. Pustite da se posude za kuhanje

ohladi.

3 Koristenje posude za
kuhanje

POZOR

Nepravilna uporaba moze uzrokovati

oStedenja koja nisu pokrivena jams-

tvom proizvodada.

» Kako biste izbjegli ogrebotine na
plodi za kuhanje, podignite posudu
za kuhanje kada je pomicete na
staklokeramici.

» Ne stavljajte posude za kuhanje
bez zastitne podloge izmedu njih.

» Kako biste osigurali dobru stabil-
nost posuda za kuhanje, nikad ne-
mojte pregrijati tavu.

» Kako ne biste izgrebali povrSinu,
nikad nemojte rezati namirnice u
tavi. Nemojte upotrebljavati mikser
ili mlatilice u tavi.

» Kad vruée posude za kuhanje pos-
tavljate na stol ili na radnu plocu,
uvijek upotrebljavajte zastitni mate-
rijal.

Zahtjev: Upotrijebite Cistu tavu.

1. Kako biste postigli najbolji rezultat
kuhanja, posudu za kuhanje stavite
na povrsinu za kuhanje odgovara-
juce veliCine.
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hr Uporaba posuda za kuhanje u pecénici

2. Zagrijte sa stupnjem 8 ili 8.5, zatim
odaberite odgovarajudi stupanj za
kuhanije.

Posuda za kuhanje zagrijava se vr-
lo brzo. Ne upotrebljavajte funkciju
Boost niti stupanj 9.

3. Preporucujemo da namirnice okre-
nete lopaticom od nehrdajuceg Ce-
lika i izvadite iz posude za kuhanje.

Napomene

= Pravokutne tave nikada nisu potpu-
no ravne sto ne utje€e na kuhanje i
ispravnu funkciju plo¢e za kuhanje.

= Ako pregrijete tavu ili hrana zagori,
nehrdajudi &elik moze promijeniti
boju u plavu ili ¢ak smedu i mogu
se pojaviti tragovi oksidacije. To ne
utjeCe na rezultat kuhanja ili kvali-
tetu namirnica.

= |zgrebena povrsina ne utjeCe na
rezultat kuhanja ili kvalitetu namir-
nica.

4 Uporaba posuda za ku-
hanje u pecénici

Mozete upotrebljavati posudu za ku-
hanje uzimajudi u obzir maksimalnu
temperaturu u pecnici.

/N UPOZORENJE

Opasnost od opeklina!

Posuda za kuhanje i rucke jako se
zagrijavaju.

» Koristite kuhinjsku hvataljku.

Posude za kuha- Maks. temperatu-
nje rau °C

Teppan Yaki 220
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5 Ciséenje posuda za ku-
hanje

POZOR

Neispravnim ¢iséenjem posuda za

kuhanje se moze ostetiti.

» Posudu za kuhanje ne perite u pe-
rilici posuda.

» Nemojte upotrebljavati nagrizaju¢a
sredstva za CiS¢enje koja sadrze
klorni izbjeljivad.

» Nemojte upotrebljavati sredstvo za
CiSéenje pecnice ili druga abraziv-
na sredstva za CiSéenje.

1. Nakon svake uporabe ocistite po-
sudu za kuhanje ru¢no spuzvicom
ili krpom za pranje posuda, toplom
vodom i sredstvom za ¢iséenje na-
mijenjenom za ru¢no pranje.
Najbolji rezultat ¢is¢enja postici ce-
te kada je posuda za kuhanje joS
topla. Pritom pazite da se ne ope-
Cete pri giSéenju.

Ako se na posudu nalaze tvrdokor-
ni ostaci jela, ulijte vodu na dno ta-
ve i pustite da djeluje dok pazljivo

zagrijavate tavu na niskoj tempera-
turi dok ne nastane para. Voda ne

smije kuhati.

2. Ponovno ruéno ocistite posudu za
kuhanije.

3. Isperite posudu za kuhanje toplom
vodom.

4. Posudu za kuhanje odmah obrisite
krpom.

Savjet

= Posude za kuhanje uvijek temeljito
ocCistite jer se pri sljedecoj uporabi
ostaci jela na povrSini mogu zape-
i ili se jelo moze zalijepiti.

= QOdrzavajte posude za kuhanje &is-
tim i praznim kad se ne upotreblja-
va.

= Za uklanjanje tvrdokornih mrlja i
nedistoce prekrijte dno posude za



Tablica kuhanja hr

kuhanje limunovim sokom ili octom = Tvrdokorne mrlje mozete ukloniti
i polako zagrijavajte dok ne nasta- ¢elicnom spuzvom i/ili sredstvom
ne para. Ponovite gore opisani po- za Cis¢enje plemenitog Celika.
supak giséenja.

6 Tablica kuhanja

Sljedecda tablica sadrzi neke primjere. Vremena kuhanja ovise o vrsti, tezini i
kvaliteti namirnica. Stoga su moguca odstupanja. Stupnjevi kuhanja 8 do 8.5
idealni su za zagrijavanje.

Meso

Jelo

Stupanj kuhanja

Trajanje zapecenja
u minutama

Pile¢a prsa, debljine 2 cm 5-6 10-20

Odresci svinjskog filea, svinjski kotleti 6 -7 4-12

(naravni)

Odresci, debljine 3 cm 7-8 8-12

Kosani odresci, hamburger, debljine 3 4.5-5.5 30 -40

cm

Slanina 6.5-7.5 3-6

Riba

Jelo Stupanj kuhanja Trajanje zapecenja
u minutama

Skampi i radici 7-8 5-10

File lososa 5-6 10-15

Pastrva 35-45 15-25

Riblji file 6-7 10-15

Jela s jajima

Jelo Stupanj kuhanja Trajanje zapecenja
u minutama

Jaje na oko 5-6 3-9

Kajgana 4-5 3-9

Povrce

Jelo Stupanj kuhanja Trajanje zapecenja
u minutama

Cesnjak, luk 5-6 2-10

Tikvice, patlidzani 6-7 5-10
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hr Jamstvo

Jelo Stupanj kuhanja Trajanje zapecenja
u minutama

Paprika, zelene Sparoge 6-7 5-15
Gljive 7-8 8-15

= prirodno troSenje
7 Jamstvo = Gisto vizualne tragove koristenja,
Jamstvo proizvodada ne ukljuduje npr. promjene boje, koji nastaju
sljedece: pranjem u perilici posuda ili upora-

bom ulja i masti

= oStecenja nastala nepravilnom e . .
= OStecenja u zoni kuhanja, kao npr.

m, npr. ijavanj . S
(L;E;)hrgﬁr?a i’Ii pp;dzbog pregrjavania, ogrebotine od kostiju ili druga

= o8tedenja nastala neispravnim &is- os.tecenjalna .d”u posuda.. )
¢éenjem Ako imate pitanja, kontaktirajte nasu
servisnu sluzbu.
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1 Biztonsag

A tartozék hasznalata soran tartsa be ezeket a biztonsagi eldiraso-
kat.

Ez a termék megfelel az élelmiszerekkel kapcsolatba kerUld ter-
mékekre vonatkozo6 eldirasoknak.

= Az edény nem alkalmas mikrohullamu suttében torténd haszna-
latra.

m Az edényt kizarélag haztartasi felhasznalasra tervezték.

m Az edény f6zési célokra készult.

® Ne taroljon hosszabb ideig élelmiszert az edényben. A magas
savtartalmu élelmiszerek nem kivant elszinez8déseket okozhat-
nak az edényen.

= Semmilyen valtoztatast ne végezzen az edényen.

m F§zés kdzben soha ne hagyja az edényt felligyelet nélkul.

m Soha ne hagyja a gyerekeket felligyelet nélkil a forré edény ko-
zelében.

A\ FIGYELMEZTETES - Tiizveszély!

A forré olaj és zsir gyorsan langra kap.

» Soha ne hagyja feligyelet nélkul a forré olajat és zsirt.

» Ne hasznaljon alacsony fustponttal rendelkezé nativ olajokat sU-
téshez vagy olajban sttéshez.

» Soha ne oltson vizzel ég6 olajat vagy zsirt.

» A langot 6vatosan fojtsa el fedével vagy oltokenddvel.

N\ FIGYELMEZTETES - Egési sériilés veszélye!
A fogantyuk nagyon felforrosodhatnak.
» Mindig hasznaljon edényfogot.
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hu Az edény tisztitasa az elsé hasznalat el6tt

N\ FIGYELMEZTETES - Forrazasveszély!
A forrd, valamint a kifroccsend folyadék és a gdz leforrazhatja.
» Ovatosan banjon a forro folyadékokkal.

N\ FIGYELMEZTETES - Sériilésveszély!

A leesO edény sérulést okozhat.

» A fogantyukat ugy forditsa, hogy azok ne nyuljanak tul a munka-
felUleten.

FIGYELEM

A szakszerltlen hasznalat karosithatja az edényt vagy a f6z6fellle-

tet.

» Soha ne melegitse az edényt hosszabb ideig Uresen, kilénben
gyorsan tulmelegedhet és eldeformalddhat.

2 Az edény tisztitasa az
els6 hasznalat elo6tt
1. Tavolitsa el a csomagoldéanyagot

és az 6sszes matricat.
2. Az aljat gondosan ellendrizze kar-

3 F6z6edény hasznalata

FIGYELEM

A szakszer(tlen hasznalat olyan karo-
kat okozhat, melyekre a gyartéi ga-
rancia nem terjed ki.

» A f6z6felllet megkarcolddasanak

colasokat, horpadasokat vagy mas
sériléseket keresve, amelyek a ke-
zelés, szallitas vagy eladas soran
keletkezhettek.

. Az edényt meleg, szappanos vizzel

és egy puha szivaccsal tisztitsa
meg.

. Az edényt puha t6rl6kenddvel t6-

rolje szarazra.

. Készitsen keveréket harom rész viz

és egy rész citromsav vagy ecet
hozzaadasaval.

. A nemesacél fellilet foltokkal és

oxidacioval szembeni védelme ér-
dekében a keveréket forralja

15 percig alacsony fokozaton egy
bevonattal nem rendelkezd nemes-
acél edényben.

elkerllése érdekében az edényt az
Uvegkeramian felemelve mozgas-
sa.

Ne helyezzen ra edényt anélkiil,
hogy koztik valamilyen véd&réte-
get ne hasznalna.

Az edény allaganak megdvasa ér-
dekében ne hevitse tul a serpe-
ny6t.

A felllet megkarcolasanak elkerd-
|ésére soha ne vagja fel az ételt az
edényben. Ne hasznaljon botmixert
vagy habver6t a serpenyében.

Ha forrd edényt helyez egy asztalra
vagy munkalapra, akkor mindig
hasznaljon véddéburkolatot.

El6feltétel: Hasznaljon tiszta serpe-

ny6t.

1. A legjobb f6zési eredmény érdeké-
ben helyezze az edényt megfeleld
méretd f6z6lapra.

7. Hagyja lehdlni az edényt.
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2. Melegitse el6 a 8 vagy 8.5 fokozat-
tal, majd valassza ki a megfeleld
f6zési fokozatot.

Az edény nagyon gyorsan felme-
legszik. Ne hasznalja a Boost-funk-
ciot vagy a 9-es fokozatot.

3. Javasoljuk, hogy az ételeket egy
nemesacél forditdlapattal forditsa
meg és vegye ki az edénybdl.

Megjegyzések

» A szdgletes serpenydk alja soha
nem teljesen sik, ez azonban nem
befolyasolja a f6zést vagy a f6z6fe-
[Ulet helyes m(ikodését.

= Ha a serpenyét tulmelegiti vagy az
étel leég, a nemesacél kék vagy
barna elszinez6dést produkalhat, il-
letve oxidacio nyomai jelenhetnek
meg. Ez azonban nem befolyasolja
a f6zési eredményt vagy az ételek
min&ségét.

= A karcos felllet nem befolyasolja a
f6zési eredményt vagy az élelmi-
szerek mingségét.

4 Edény hasznalata siit6-
ben

Az edényt a maximalis hémérséklet
figyelembe vételével hasznalhatja a
sutében.

,& FIGYELMEZTETES

Egési sériilés veszélye!

Az edény és a fogantyuk felforrosod-
nak.

» Hasznaljon edényfogot.

F6z6edény Max. hémérséklet
°C-ban
Teppanyaki 220

Edény hasznalata stit6ben hu

5 Edény tisztitasa

FIGYELEM

A szakszer(tlen tisztitas karosithatja

az edényt.

» Az edényt ne tisztitsa mosogato-
gépben.

» Ne hasznaljon mard hatasu, klort
tartalmazo tisztitoszereket.

» Ne hasznaljon sitétisztitdt vagy
mas, maro hatasu tisztitoszert.

1. Az edényeket minden hasznalat
utan kézzel tisztitsa meg meleg viz-
ben, szivaccsal vagy szivacsken-
dével, és kifejezetten kézi mosoga-
tashoz alkalmas mosogatdszerrel.
A legjobb tisztitasi eredmény még
meleg edénnyel érhetd el. Tisztitas
kdzben lgyeljen arra, hogy ne
égesse meg magat.

Ha ételmaradékok tapadtak az
edényre, akkor 6ntsdn vizet a ser-
penyd aljaba, és aztassa fel a
szennyez8déseket, alacsony héfo-
kon, elévigyazatosan melegitve a
serpeny6t, amig géz keletkezik. A
viznek nem szabad forrnia.

2. Az edényt kézzel tisztitsa meg Ujra.

3. Az edényt dblitse le meleg vizzel.

4. Az edényt puha torl6kenddbvel
azonnal tordlje szarazra.

Tipp

= Mindig alaposan tisztitsa meg az
edényt, mivel a kdvetkezd haszna-
lat alkalmaval az ételmaradékok
raéghetnek a fellletre, vagy az étel
odaéghet.

= Ha nem hasznalja az edényt, tarol-
ja tisztan és uresen.

= Makacs foltok és szennyez6dések
eltavolitasahoz tegyen az edényre
citromlevet vagy ecetet, és dvato-
san melegitse, amig g6z keletke-
zik. Ismételje meg a fent leirt tiszti-
tasi folyamatot.
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hu Fé&zési tablazat

= A makacs foltokat acél dorzsszi-
vaccsal és/vagy nemesacél-tisztitd
szerrel tavolithatja el.

6 Fozeési tablazat

A kdvetkezd tablazat néhany példat tartalmaz. A f6zési id6 az élelmiszerek fajta-
jatdl, sulyatdl és minéségétdl figg. Emiatt eltérések lehetnek. A 8 - 8.5 f6zési
fokozat ideadlis elémelegitéshez.

Hus

Etel F6zési fokozat Atsiités idétarta-
ma percben

Csirkemell, 2 cm vastag 5-6 10-20

Sult sertésszliz, sertéskaraj (natur) 6-7 4-12

Steak, 3 cm vastag 7-8 8-12

Huspogacsa, hamburger, 3 cm vastag 4.5-5.5 30-40

Szalonna 6.5-75 3-6

Hal

Etel Fézési fokozat Atsiités idé6tarta-
ma percben

Scampi és garnéla 7-8 5-10

Lazacfilé 5-6 10-15

Pisztrang 35-45 15-25

Halfilé 6-7 10-15

Tojasos ételek

Etel F6zési fokozat Atsiités idétarta-
ma percben

Tukortojas 5-6 3-9

Rantotta 4-5 3-9

Zoldségek

Etel F6zési fokozat Atsiités idétarta-
ma percben

Fokhagyma, voréshagyma 5-6 2-10

Cukkini, padlizsan 6-7 5-10

Paprika, zold sparga 6-7 5-15

Gomba 7-8 8-15
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7 Garancia

A kovetkezbkre nem terjed ki a gyar-

téi garancia:

= szakszer(tlen hasznalatbdl ered§
karok, pl. az edény tulhevitése,
megutédése vagy leesése

= helytelen tisztitasbdl eredd karok

» természetes kopas

Garancia hu

= 3 hasznalat csupan szemmel latha-
té nyomai, pl. mosogatdégépben
torténd tisztitas vagy olajok és zsi-
rok hasznalata kdvetkeztében létre-
jové elszinez6dések

n A f6z68zbéna sérilései, pl. szalkak
miatti karcolasok vagy mas sérlé-
sek az edény aljan.

Amennyiben kérdése van, vegye fel a
kapcsolatot vev8szolgalatunkkal.
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It Turinys

Turinys
ST 11T T 86 4 Maisto ruosimo indo naudoji-

2 Maisto ruo&imo indo valymas mas orkaitéje .........cccecriiinrninnn 88
pries naudojant pirma karta ..... 87 5 Maisto ruosimo indo valymas .. 88

3 Maisto ruosimo indo naudoji- 6 Ruosimo lentelé ............cceu..eu... 89
3 1= £ 87 7 GArANta weoeereeeeeeeeeesseeeeeeeemesseen 90
1 Sauga

Naudodami priedg, paisykite Siy saugos nurodymu,.

Sis gaminys atitinka taisykles, taikomas gaminiams, besilie-

Ciantiems su maisto produktais.

Skylétasis maisto ruoSimo indas nepritaikytas mikrobangoms.

Maisto ruoSimo indas sukurtas naudoti tik buityje.

Maisto ruoSimo indas yra skirtas maistui ruosti.

Maisto ruoSimo inde negalima maisto produkty laikyti per ilgai.

Dél labai rugSCiy maisto produkty gali pasikeisti maisto ruoSimo

indo spalva.

® Jokiu budu nekeiskite maisto ruoSimo indo konstrukcijos.

= Niekada nepalikite maisto ruoSimo indo be prieziuros, kai jame
ruoSiate maista.

= Niekada nepalikite be priezitros vaiky prie karsto maisto ruosi-
mo indo.

A\ JSPEJIMAS — Gaisro pavojus!

Karstas aliejus ir riebalai labai greitai uzsidega.

» Niekada nepalikite karsto aliejaus ir riebaly be priezilros.

» Nekepkite ir negruzdinkite nattraliame aliejuje, kuris pradeda
smilkti zemoje temperaturoje.

» Niekada negesinkite degancio aliejaus ar riebaly vandeniu.

» Liepsng slopinkite dangciu arba gesinimo antklode.

A\ JSPEJIMAS — Pavojus nusideginti!
Rankenos gali labai jkaisti.
» Visada naudokite puodkéles.
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Maisto ruo8imo indo valymas prie$§ naudojant pirmg kartg It

A\ JSPEJIMAS - Pavojus nusiplikyti!
Karsti skysciai, tisSkalai ir garai gali nuplikyti oda.
» Su karsStais skyscCiais elkités atsargiai.

A JSPEJIMAS - Suzeidimy pavojus!

Krintantis maisto ruoSimo indas gali suzaloti.

» Rankenas pasukite taip, kad kotas neiSsikisty uz darbinio pavir-
Siaus.

DEMESIO

Netinkamai naudojant kyla pavojus sugadinti maisto ruoSimo indg

arba kaitlente.

» Niekada ilgai nekaitinkite tus¢io maisto ruoSimo indo, nes jis
greitai perkais ir deformuosis.

2 Maisto ruosimo indo 3 Maisto ruosimo indo
valymas pries naudoja- naudojimas
nt pirma karta DEMESIO

Netinkamai naudojant gali bati pada-
ryta zalos, kuriai gamintojo garantija
netaikoma.

» Kad nesubraizytuméte kaitlentés,
pazeidimy, galéjusiy atsirasti nau- noredami perkelti maisto ruosimo

dojant, transportuojant ar parduo- inda ant stiklo keramikos, jj ne
dajnt_ portel bardu stumkite, o pakelkite.

» Nedékite maisto ruo$imo indo
pries tai nepadenge apsauginiu
sluoksniu.

» Keptuve iSliks stabili, jei jos nieka-
da neperkaitinsite.

» Kad nesubraizytumeéte pavirSiaus,
niekada nepjaustykite maisto
produkty keptuvéje. Keptuveje ne-
naudokite maiSytuvo ar plaktuvo.

» Jei karStg maisto ruoSimo indg de-
date ant stalo ar stalvirSio, visada
naudokite apsaugine medziaga.

1. Nuimkite visg pakavimo medziagg
ir etiketes.

2. KruopScCiai patikrinkite, ar ant dug-
no néra jbrézimy, jlenkimy ar kity

3. Maisto ruoSimo indg iSvalykite Siltu
muilo tirpalu ir minksSta kempine.

4. |Ssausinkite maisto ruoSimo indg
Sluoste.

5. Sumaisykite misin;j is trijy daliy
vandens ir vienos dalies citriny sul-
¢iy arba acto.

6. Kad apsaugotumeéte nertdijanciojo
plieno pavirSius nuo démiy ir oksi-
dacijos, 15 minuciy kaitinkite misi-
nj neuzdengtame neradijandiojo
plieno inde, nustate zema lyg;.

7. Palaukite, kol maisto ruoSimo in- Reikalavimas: Naudokite $varig kep-
das atves. tuve.

1. Norédami paruosti maistg kuo ge-
riau, maisto ruoSimo indg statykite
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It Maisto ruoSimo indo naudojimas orkaitéje

ant tinkamo dydzio maisto ruoSimo
pavirSiaus.

2. |kaitinkite nustate 8 arba 8,5 lygj,
paskui pasirinkite reikiamag kaitini-
mo lygj.

Maisto ruoSimo indas jkaista labai
greitai. Nenaudokite nei galios didi-
nimo funkcijos, nei 9 lygio.

3. Rekomenduojame patiekalg ap-
versti ir jj i$ maisto ruoSimo indo
iSimti nerddijangiojo plieno mente-
le.

Pastabos

= Staciakampeés keptuveés niekada
néra visiSkai plokSc&ios, taCiau tai
neturi jokios jtakos ruoSiant maistg
ir kaitlentés indukcijos funkcija vei-
kia tinkamai.

= Perkaitinus keptuve arba pridegus
maistui, nertdijantysis plienas gali
tapti mélynos ar net rudos spalvos,
be to, gali atsirasti oksidacijos
pedsaky. Vis délto tai neturi jokios
jtakos maisto paruoSimo rezultatui
ar patiekaly kokybei.

= Subraizytas pavirSius neturi jokios
jtakos maisto paruoSimo rezultatui
ir nesumazina maisto produkto ko-
kybés.

4 Maisto ruosimo indo
naudojimas orkaitéje

Maisto ruoSimo indg galite naudoti
orkaitéje, atsizvelgdami j didziausig
orkaités temperatira.

N\ |SPEJIMAS

Pavojus nusideginti!

Maisto ruoSimo indas ir rankenos
jkaista.

» Naudokite puodkeéles.
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Maisto ruosimo Maks. temperatii-

indas ra, °C
Kepimo ploksteé 220
L~leppan Yaki*

5 Maisto ruosimo indo
valymas

DEMESIO

Netinkamai valydami galite pazeisti

maisto ruoSimo inda.

» Maisto ruoSimo indo neplaukite in-
daplovéje.

» Nenaudokite stipriy valymo prie-
moniy chloro baliklio pagrindu.

» Nenaudokite orkaiciy valiklio ar
kity SveiCiamuyjy valymo priemoniy.

1. Baige naudoti iSplaukite maisto
ruoSimo indg kempine arba indy
Sluoste, Siltu vandeniu ir specialiu
indy plovikliu, skirtu indams plauti
rankomis.

Maisto ruoSimo indg lengviausia is-
plauti, kai jis dar Siltas. Vis délto
blkite atsargls - plaudami nenusi-
deginkite.

Jei prie maisto ruoSimo indo yra
prilipe maisto likuCiy, jpilkite | kep-
tuve tiek vandens, kad jis uzdengty
dugna, ir atsargiai kaitinkite nusta-
te zemag temperatirg, kol ims ga-
ruoti. Neleiskite vandeniui uzvirti.

2. Maisto ruoSimo indg dar kartg iSva-
lykite rankomis.

3. ISplaukite maisto ruosSimo indg Siltu
vandeniu.

4. 1S karto iSsausinkite maisto ruosi-
mo indg minksta Sluoste.

Patarimas

= Visada kruopscCiai iSvalykite maisto
ruos$imo indg, nes naudojant kitg
kartg maisto likuciai gali pridegti
prie pavirSiaus arba gali prilipti ga-
minamas maistas.



Nenaudojamas maisto ruosSimo in-
das turi bati laikomas Svarus ir tus-
Cias.

Norédami pasSalinti jsisenéjusias
démes ir pridzidvusius nesSvaru-

Ruosimo lentelée It

kaitinkite, kol ims garuoti. Pakarto-
kite pirmiau aprasytus valymo
veiksmus.

|sisenéjusias démes galima pasa-
linti plieninés vielos kempine ir

mus, jpilkite | maisto ruoSimo indg

citriny suldiy ar acto ir Siek tiek pa-

(arba) nertdijanciojo plieno valik-

liu.

6 Ruosimo lentelé

Toliau lenteléje pateikti keli pavyzdziai. RuoSimo laikas priklauso nuo maisto
produkto rusies, svorio ir kokybés. Todél gali buti neatitikimy. Jei reikia jkaitinti,
idealiai tinka ruosimo lygiai nuo 8 iki 8,5.

Mésa

Patiekalas Ruosimo lygis Apkepinimo truk-
mé minutémis

Vistos krdtinéle, 2 cm storio 5-6 10-20

Kiaulienos kepsniai, kiaulienos kotletai 6 - 7 4-12

(natdralas)

Kepsnys, 3 cm storio 7-8 8-12

Kukuliai, mésainis, 3 cm storio 45-55 30-140

LaSiniai 6.5-7.5 3-6

Zuvis

Patiekalas Ruosimo lygis Apkepinimo truk-
mé minutémis

Omarai ir krevetés 7-8 5-10

LaSisy file 5-6 10-15

Upeétakis 3.5-45 15-25

Zuvies filé 6-7 10-15

Patiekalai i$ kiauSiniy

Patiekalas

Ruosimo lygis

Apkepinimo truk-
mé minutémis

Neplakta kiauSiniené

o
1
(0]

3-9

Plakta kiauSiniené

3-9
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It Garantija

Darzovés

Patiekalas

Ruosimo lygis Apkepinimo truk-

mé minutémis

Cesnakai, svoginai 5-6 2-10
Cukinijos, baklazanai 6-7 5-10
Paprikos, zalieji smidrai 6-7 5-15
Grybai 7-8 8-15

7 Garantija

Gamintojas nesuteikia garantijos Siais

atvejais:

= Pazeidimas netinkamai naudojant,
pvz., perkaitinus, sutrenkus ar indui
nukritus

= Zala netinkamai valant

= Natdralus nusidévéjimas

90

» Tik i$ iSorés pastebimi naudojimo
pozymiai, pvz., spalvos pakitimai,
atsirade plaunant indaplovéje arba
naudojant aliejy ir riebalus

= Maisto ruoSimo zonos pazeidimai,
pvz., jorézimai del Serpety arba kiti
maisto ruosimo indo pazeidimai

Kilus klausimy susisiekite su masy

klienty aptarnavimo tarnyba.
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1 Drosiba

Piederumu lietoSanas laika ieverojiet Sos droSibas noradijumus.
Sis izstradajums atbilst noteikumiem par izstradajumiem, kuri no-
nak saskaré ar partikas produktiem.

® GatavoSanas trauks nav piemeérots izmantoSanai mikrovilnu
Krasni.

m GatavosSanas trauks ir paredzets tikai izmmantoSanai majsaimnie-
ciba.

m GatavoSanas trauks ir paredzéts eédienu gatavoSanai.

m GatavoSanas trauka ilgstoSi neuzglabajiet nekadus partikas pro-
duktus. Partikas produkti ar augstu skabes saturu var izraisit ne-
vEélamas gatavoSanas trauka krasas izmainas.

® Neveiciet gatavoSanas traukam nekadas izmainas.

m GatavoSanas laika nekad neatstajiet gatavoSanas trauku bez uz-
raudzibas.

= Nekad neatstajiet bérnus bez uzraudzibas karsta gatavoSanas
trauka tuvuma.

/\ BRIDINAJUMS - Aizdeg$anas risks!

Karsta ella un tauki atri uzliesmo.

» Neatstajiet bez uzraudzibas karstu ellu un taukus.

» CepSanai vai friteSanai neizmantojiet dabigas ellas ar zemu du-
mosSanas temperaturu.

» Nekada gadijuma nedzesiet degosu ellu vai taukus ar udeni.

» Apslapégjiet liesmas ar vaku vai dzéSamo dranu.

A\ BRIDINAJUMS — Apdegumu risks!
Rokturi var stipri sakarst.
» Vienmeér izmantojiet virtuves cimdu.
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Iv GatavoSanas trauku tiriS8ana pirmo reizi pirms lietoSanas

A\ BRIDINAJUMS - Applaucésanas risks!

Karsts Skidrums, karstas Slakatas un tvaiki var izraisit applaucésa-
nos.

» Ar karstiem Skidrumiem rikojieties uzmanigi.

/\ BRIDINAJUMS - Traumu risks!
Zemeé nokritis gatavoSanas trauks var izraisit savainosanos.
» Rokturus pagrieziet ta, lai tie nebUtu izvirziti pari darba virsmai.

UZMANIBU

Nepareiza lietoSana var radit gatavosSanas trauku vai sildvirsmas

bojajumus.

» Nekarséjiet ilgaku laiku tukSu gatavoSanas trauku, jo tas var atri
parkarst un deforméties.

2 Gatavosanas trauku ti- 3 Gatavosanas trauku
riSana pirmo reizi lietoSana
pirms lietoSanas UZMANIBU

Nepareizas lietoSanas de| var rasties
bojajumi, uz kuriem neattiecas razota-
ja garantija.

» Lai nepielautu sildvirsmas saskra-
pésanu, parvietojot gatavoSanas
traukus pa stikla keramikas virsmu,
tos paceliet.

» Nelieciet gatavoSanas traukus
vienu otra, starp tiem neieliekot ka-
du aizsargmaterialu.

» Lai nodrosSinatu gatavoSanas trau-
ka stabilitati, nekad neparkarséjiet
pannu.

» Lai nesaskrapétu virsmu, nekad
negrieziet produktus tiesi panna.

1. Nonemiet visus iepakojuma mate-
rialus un etiketes.

2. Rlpigi parbaudiet, vai pamatné
nav skrapéjumu, iespiedumu vai ci-
tu bojajumu, kuri varétu bat radu-
Sies parkrausanas, transportésa-
nas vai pardosanas laika.

3. Izmazgajiet gatavoSanas trauku ar
siltu ziepjudeni un mikstu sukli.

4. Noslaukiet gatavoSanas trauku ar
dvieli.

5. Pagatavojiet maisijumu no tris da-
|lam tdens un vienas dalas citron-
skabes vai etika.

6. Lai neruséjosa térauda virsmu pa- - - > S e
sargatu no traipiem un oksidésa- Neizmantojiet panna mikseri vai

nas, 15 mindtes zema pakapé pa- . EUtlQJimtokSWt'UU- . rauk
variet maisijumu nertséjosa térau- oliekol karstu gatavosanas trauku
uz galda vai darba virsmas, vien-

da traukos bez parklajuma. _9¢ . : '
7. Laujiet gatavoanas traukam at- meér izmantojiet aizsargmaterialu.

dzist. Prasiba: Izmantojiet tiru pannu.
1. Lai panaktu labako gatavoSanas
rezultatu, novietojiet gatavoSanas
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GatavoSanas trauku izmantoSana cepeSkrasni v

trauku uz atbilstosa lieluma gatavo-
Sanas virsmas.

2. Veiciet priekSuzsildisanu ar 8. vai
8.5 pakapi, tad atlasiet vélamo ga-
tavoSanas pakapi.

GatavoSanas trauks uzkarst |oti at-
ri. Neizmantojiet nedz Boost funkci-
ju, nedz ari 9 pakapi.

3. Edienu apgrieSanu un nonems$anu
no gatavoSanas trauka iesakam
veikt ar nerlséjoSa térauda lapsti-
nu.

Piezimes

= Taisnstlra pannas nekad nav pilni-
gi plakanas, tomeér tas neietekmé
gatavosanu un pareizu sildvirsmas
darbibu.

= Parkarséjot pannu vai piededzinot
edienu, nerdséjosais térauds var
klat zilgans vai brans, un var ras-
ties oksidacijas pazimes. Tomeér
tas neietekmé gatavoSanas rezulta-
tu vai edienu kvalitati.

» Saskrapéta virsma neietekmé gata-
vosSanas rezultatu vai produktu kva-
litati.

4 Gatavosanas trauku iz-
mantosSana cepeskras-
ni

levérojot maksimalo temperataru, ga-
tavoSanas trauku var izmantot ce-
peskrasn.

/\ BRIDINAJUMS

Apdegumu risks!

GatavoSanas trauks un rokturi sa-
karst.

» Izmantojiet virtuves cimdus.

Gatavosanas Maks. temperati-
trauks ra, °C
Tepanjaki 220

5 Gatavosanas trauku ti-
riSana

UZMANIBU

Nepareizi veikta tiriSana var sabojat

gatavoSanas traukus.

» Nemazgajiet gatavoSanas traukus
trauku masina.

» Neizmantojiet asus tiriSanas lidzek-
lus, kas satur citronskabi.

» Neizmantojiet cepekskrasns tirisa-
nas lidzek|us vai citus abrazivus ti-
rsanas lidzek|us.

1. GatavoSanas trauku ikreiz péc lie-
toSanas izmazgajiet ar rokam, iz-
mantojot sukli vai trauku mazgasa-
nas lupatinu, siltu tdeni un speciali
mazgasanai ar rokam piemeérotu
trauku mazgasanas lidzekli.
Labako tirisanas rezultatu iegusiet
ar veél siltiem traukiem. Tacu rau-
giet, lai jas tirdanas laika neguatu
apdegumus.

Ja gatavoSanas trauka ir pielipu-
Sas édiena paliekas, ielejiet panna
ddeni, lai tas nosegtu pamatni, un
laujiet paliekam atmiekSkéties,
vienlaikus zema temperatira uz-
manigi uzsildot pannu, lidz veido-
jas tvaiki. Udenim nav javaras.

2. Atkartoti nomazgajiet gatavoSanas
traukus ar rokam.

3. Noskalojiet gatavoSanas trauku ar
siltu adeni.

4. Noslaukiet gatavoSanas trauku ar
dvieli.

Padoms

= GatavoSanas trauku vienmeér rapigi
izmazgajiet, jo nakamaja lietoSanas
reizé partikas paliekas var ieésties
virsma vai édiens var piedegt.

= Ja gatavoSanas trauks netiek lie-
tots, turiet to tiru un tuksu.

= |aj iztiritu ieédusos traipus un neti-
rumus, parklajiet gatavoSanas trau-
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Ilv GatavoSanas tabula

ku ar citrona sulu vai etiki un sil- = |eédusos netirumus varat notirit ar
diet, ldz paradas tvaiks. Atkartojiet térauda vilnas Svammi un/vai neru-
iepriek$ aprakstito tiriSanas proce- Séjosa térauda tirisanas lidzekli.
Su.

6 Gatavosanas tabula

Turpmakaja tabula ir apkopoti dazi pieméri. GatavoSanas laiks ir atkarigs no
produktu veida, svara un kvalitates. Tapéc ir iesp&jamas atkapes no noradita-
jam vértibam. UzkarséSanai ir piemérotas pakapes no 8 lidz 8.5.

Gala

Ediens Gatavosanas pa- Apcepsanas il-
kape gums minuates

Cala krdtina, 2 cm bieza 5-6 10 - 20

Cukgalas filejas steiki, cikgalas kar- 6-7 4-12

bonades (bez panéjuma)

Steiks, 3 cm biezs 7-8 8-12

Kotletes, hamburgera gala, 3 cm bie- 4.5-5.5 30 - 40

za

Spekis 6.5-7.5 3-6

Zivis

Ediens Gatavosanas pa- ApcepsSanas il-
kape gums minuatés

Veézveidigie un garneles 7-8 5-10

Lasa fileja 5-6 10-15

Forele 3.5-4.5 15-25

Zivs fileja 6-7 10-15

Olu edieni

Ediens GatavosSanas pa- ApcepsSanas il-
kape gums minuates

Veérsacs 5-6 3-9

Olu kultenis 4-5 3-9

Darzeni

Ediens Gatavosanas pa- Apcepsanas il-
kape gums minuates

Kiploki, sipoli 5-6 2-10

Cukini, baklazani 6-7 5-10
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Garantija v

Ediens Gatavosanas pa- ApcepSanas il-
kape gums minutés

Paprika, zalie spargel|i 6-7 5-15

Sénes 7-8 8-15

7 Garantija

Razotaja garantija neattiecas uz sa-

diem gadijumiem:

= Bojajumi, kas radusies nepareizas
lietoSanas, piem., parkarsésanas,
uzsiSanas vai nokriSanas, dé|

= Bojajumi, kas radusies nepareizas
tirnSanas de|

= Dabigs nodilums

= Vizuali pamanamas lietoSanas pé-

das, piem., krasas izmainas, kas
rodas, mazgajot trauku masina vai
izmantojot ellas un taukvielas
GatavoSanas zonas bojajumi,
piem., skrapé&jumi, kurus izraisiju-
Sas asas Skautnes vai citi trauka
pamatnes bojajumi.

Ja jums rodas jautajumi, sazinieties
ar masu klientu servisu.
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CoapxuHa

1 BE36GCAHOCT oevveerrrerrerssersserssersses 96

2 Yucrterse Ha cagoT 3a rotBere
npena npeata ynotpeba ................ 97

3 KopucTtere Ha cap 3a roteewse .. 97

4 Ynotpe6a Ha caioT 3a rOTBeH:e
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5 Yucterwe Ha cagoBUTe 3a
[0 1 =1=] 1 Y Y, 98

6 Tabena 3a roTBere

7 lapaHuuja

1 Be3begHocT

Kora ru kopuctute goaatouuTe, BHUMaBajTe Ha oBue 6e30eaHOCHM

HarMnoMeHMW.

OBOj Npon3BOA € BO COrNAacHOCT CO MPONUCUTE 3a NMPOU3BOAN KOU

MMaaT KOHTaAKT CO XpaHa.

® CafoT 3a roteBere He e NorofeH 3a yHOTpeéa BO MmKpoOpaHoBa

neyvka.

m CafoT 3a roTBere € NPou3BeAeH camo 3a AoMalliHa ynoTpeoba.
m CafoT 3a roTBere € HaMeHeT 3a NoTBEHE.
= He yyBajTe xpaHa BO CafoT 3a roTBEHE A0/T0 BPEME. XpaHarta co

BMCOKa COApPXHWUHA Ha KMUCemHa MOXe Aa npegn3snka HeCakaHo

06e3060jyBatbe BO Ca/0BUTE 3a FOTBEH-E.
® He BplleTe NPOMEHU Ha CaaoT 3a FOTBEHE Ha KOj OUI0 HAUMH.
® Hykorall He ocTasajTe ro cafoT 3a rotsere 6e3 Haasop.
®m Hukoral He octaBajtTe 1 aeuata 6e3 Haa3op BoO 6/1M3MHA Ha

XewkKn cagoBn 3a rotTBeH:E.

A\ NPEQYNPEOYBAHE — OnacHocT oA noxap!
>KelkoTo Macno n macHoTuja 6p30 ce 3anasysaar.
» Hukoral He OCTaBajTe M'M XeLWKoTO Macno U MacHoTHja 6e3

Haa30p.

» He kopucTeTe NPUPOLHM Macna Co HUCKA Touka Ha yaaerse 3a

NPXEHE WU PpUTUPAaHLE.

» Hukoralu He GpuLleTe ro Co BOoAa XELKOTO Macso UM MacHoTuja.
» MaracHeTe ro orHoT Co Kanak wav NpoTUBNOXapHO Keoe.

A\ NPEQYNPEAYBAHE — OnacHOCT oA M3ropeHuuu!
Paukute Mmoxe aa éugaT MHOMY Bpesu.

» Cekoral KOPUCTETE KYjHCKK KPMK.
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YucTere Ha cadoT 3a roTeerse npen npsarta ynorpeda mk

A\ NPEOYNPEOYBAHE — OnacHocT o M3ropeHUuu!
Tonna TeuHoCT, Npckarbe 1 napea Moxe [a npeaussukaar
U3roOpEeHnLM.

» BHUMaTENHO pakyBajTe CO XeLWKUTEe TEYHOCTH.

AN NPEAYNPEAYBAHE — OnacHocT o nospeaa!

MarareTo Ha cagoBWTE 3a FOTBEHE MOXE [a Npean3Buka NnoBpean.

» CBpTeTe MM paykuTe 3a [a He uaneryBaar Haa paboTtHata
NoBpLUMHA.

HAMOMEHA

HenpaswnHarta ynotpeda Moxe [a ro olwTeTy cafoT 3a roTBEeHE WK

nsoyata 3a roTeeme.

» Hukorall He 3arpesajte ro cafoT 3a roTBere npaseH A0/ro
Bpeme, BO CMpPOTMBHO MOXe Op30 [a ce nperpee v Aa ce
nepopmupa.

2 YucTter-e Ha canort 3a 3 KopucTer-e Ha can 3a
roteewe npen npearta rotBexe
ynoTtpeba HAMNOMEHA

HenpasunHata ynotpeda Moxe fa
npeaus3BuKa WTeTa U He e NoKpueHa co
rapaHuumjaTa Ha NpPoW3BOAMTENOT.

» 3a na nsberHete rpedere Ha
njouyara 3a rotBerbe, NoJUrHeTe ro
cafoT 3a roTBere Kora ro
npemecTysate Ha
cTak/iokepamukara.

» He cTaBajte canosu 6e3 3alITUTEH
CNoj NOMEry HuB.

» 3a na obesbennTe nodpa

1. OTcTpaHeTe ja ambanaxara 1 cute
eTUKEeTH.

2. BHumaTenHo nposepeTe ro AHOTO Aa
He uma rpedHaTUHK, BANadHATUHM
WK OPYry OLITeTyBaka LTO MOXe Ja
ce Npeaus3BuKaHW o4 pakyBarse,
TPaHCMOPT WK 3a BpeMe Ha
npogaxodara.

3. UncTeTe ro cagoT 3a rotserbe co
ToMna Boda COo canyHula U Mek

CyHIep.
CcTaBWIHOCT Ha CaaoT 3a roTBeH-e,
4. N3BpuLieTe ro cafoT 3a roTBeHe Co HUKOrALL He Nber ﬂeBa'Te i TaBaTa
cyBa kpna. PETPEBAITE J )

» 3a na nsberHete rpedere Ha
NOBPLUMHATA, HUKOTaLl He ja ceueTe
XpaHaTta BO TaBaTa. He kopucTteTe
OneHaepu WM Mataniku Bo Tasara.

» Cekorall KopucTeTe 3alWTUTeH
maTtepujas Kora crasaTe XeLKu
Ca/l0BM 3a roTBeHe Ha maca wiu
padoTHa naoya.

5. Mameluajte Tpu 003U BoAa v eaHa
JIMMOHCKA KUCENNHA WK OLeT.

6. 3a ga ja 3aWwTuTMTE NoBpLUMHATa 04
HeprocyBayYkun Yeauk o AaMKu U1
okcuaauumja, BpujTe ja cmecaTta BO
HeoON0oXeHW cafoBu oA
HeprocyBayku yeamk 15 MUHYTH Ha
HW3OK CTEMEH.

7. OcTaBeTe ro cafoT 3a rotBere Aa YcnoB: KopucteTte uncTa Tasa.
ce uanaau. 1. 3a ga nocturHeTe Hajaodap

pesynTaTt o4 roTBEHETO, CTaBETE o
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mk VYnoTtpeOa Ha cadoT 3a roTBere BO pepHa

cafoT 3a roTBeHe Ha MOBPLUMHA 3a
roTBEHE CO COOABETHa rosieMuHa.

2. 3arpejte ao creneH 8 i 8.5, a
notoa nsbepeTte ro COOABETHUOT
CTENEH 3a roTBEH-E.

CapoTt 3a rotBere Ce 3arpesa MHOry
6p30. He kopucTteTe ja Boost
dyHKUmjata uam cteneH 9.

3. lNpenopavyBamMe aa ja NpeBpTUTE
XpaHara co LinaTyna oa
HeprocyBayku Yenvk 1 aa ja
M3BaaMTE Of CaAoT 3a FOTBEH-E.

3abenewku

= [IpaBoaro/iH1TE TaBW HUKOrall He ce
LIeNIOCHO pamHu, HO Toa Hema
B/IMjaHWe BP3 FOTBEHETO U
npasuaHaTa yHKUMja Ha NoaeTo 3a
roTBEH-E.

= AKO ja nperpeete TaBata Wi ja
M3ropuTe xpaHarta, He'procyBaykmMoT
UesIMK MOXe a CTaHe CuH, na aoypu
n KabeH n MOXe [1a ce nojaear
Tparn oa okcuaauuja. Cenak, Toa
HEMa B/MjaHWe BP3 pesynTaToT o
rOTBEHETO UMW KBa/IUTETOT Ha
XpaHara.

= M3rpedaHaTa noBpLlUMHA HEMA
B/IMjaHWe BP3 Pe3ynTatoT o4
rOTBEHETO WM KBA/IMTETOT Ha
XpaHara.

Cap 3arotBetbe Makc.
TemnepaTypa BO
°C

TenaHjaku 220

4 Ynotpeba Ha cagoT 3a
roTBeHe Bo pepHa

CafoT 3a rotBere MOXeTe Aa ro
KOpUCTUTE, 3emMajKku ja npeasua
MakcumanHaTa temneparypa Bo
pepHara.

VAN NPEOAYNPEAYBAHE
OnacHocT oA UsropeHuuu!
CapfoT 3a rotBere U padkuTe ce
BXeluTyBaar.

» KOopuCTeTE KYjHCKM KPn.
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5 Yuctenwse Ha cagoBuUTe
3a rorteere

HAMNOMEHA

HenpaBW/IHOTO UMCTEHE MOXE Aa ro

OLITETU Caa0T 3a roTBEHE.

» He uucrteTte 1 caoBUTE 3a roTBeHe
BO MallMHaTa 3a Mner-e CcaoBU.

» He kopucTeTte rpybu cpeacrsa 3a
YNCTEeHEe, KOU coapXxar 6enuno Ha
6as3a Ha xs0p.

» He KopucTeTe CpeCcTBO 3a UNCTeHE
Ha pepHaTta unv Apyru abpasuBHu
CPpeacTBa 3a YUCTEHE.

1. YucTteTe ro cagoT 3a rotBeHE pavHo
no cekoja ynotpebda co CyHrep wau
Kpna 3a cagoBu, Tomnaa Boda U
CPEACTBO 3a MUEHE CaloBU
cneumjasiHO HAMEHET 3a payHo
MUEHE.

Hajono®pu pesynTtatv ofl YucTere ce
NOCTUrHyBaar Kora cagoT 3a
roTeerbe € cé ywrte tonon. Cenak,
BHMMAaBAjTE [a He Ce U3ropute Kora
ynucTuTe.

AKO ocTatouuTe 04 XpaHa ce
3asenaT Ha cafoT 3a roTBeHsE,
CTaBeTe BOJa Ha AHOTO Ha TaBaTa u
OCTaBeTe Aa KWCHe Jojaeka caaoT ce
3arpeBa Ha HUCKa TemnepaTypa u
fojeka He ce nojasu napea. Bopata
He Mopa aa Bpue.

2. MlcuncteTe ro cagoT 3a rotBere
MOBTOPHO PauyHo.

3. MicnnakHeTe ro cafoT 3a roTBeHe CO
Tonna BoAa.

4. BeaHalu ucylleTe ro caioT 3a
rOTBeHE CO MeKa Kpna.

CoseTt

= Cekorall Y4cTeTe ro cagoT 3a
roTBeH-e TEMENHO, Bunaejku npwm



cnegHara ynotpeba ocrartouuTte of
XpaHa MoXe [Ja uaropar Ha
noBpLUMHATA WM XpaHaTta MOXe Aa
ce 3anenu.

= YyBajTe ro cagoT 3a rOTBEHE UNCT U
npaseH Kora He ro KOpUcTuTe.

= 3a ga rv oTcTpaHuTe TBPAOKOPHUTE
[AMKW U HEUYMCTOTHja, MONUJTE TO
€cafoT CO COK O IMMOH MK OLET U

Tabena 3a rotBerbe mk

HEeXHO 3arpejte goaeka He ce
cosnane napea. lNostopeTe ro
NPOLeCOT Ha YMCTEeHe OnuLlaH
norope.

= TBPAOKOPHUTE JaMKK MOXe [a ce
OTCTpaHaT CO CyHIep oA YenuuHa
BO/MIHA W/WNW CPEACTBO 3a UNCTEHE
O[1 HEPIOCYBAYKM YEUK.

6 Tabena 3a roTBemwe

CnenHata Tadena coapXu HeKosKy npumepu. BpemeTo Ha roteere 3aBuncu o[
BMAOT, TEXMHATA U KBANUTETOT Ha XpaHaTa. [Topaan Toa MOXHW Ce pasHu
Bapujaumun. CtenenunTte 3a roteere o4 8 No 8.5 ce naeanHun 3a NpPeTxoaHo

3arpeBsatbe.
Meco
Japgewe CreneH Ha BpemeTpaere Ha
roteeme noTnpxyBake BO
MUHYTH
Munewkwu rpaau, gedenmnHa 2 cm 5-6 10-20
CTekoBM 01 CBUHCKO ue, CBUHCKH 6-7 4-12
KoTnetu (HeobpadoTeHu)
BudTtek, 3 cm neben 7-8 8-12
KodpTurba, xambyprep, 3 cm aebenmHa  4.5-5.5 30 - 40
CnaHnuHa 6.5-7.5 3-6
Pu6a
Janemwe CrteneH Ha BpemeTtpaere Ha
roTBeHe noTnpMXyBaHe BO
MUHYTH
LLikamnn n MOpCKK pakumtba 7-8 5-10
®uneTn o4 10cocC 5-6 10-15
[Mactpmka 35-45 15-25
®unetv oa puda 6-7 10-15
Japema co jajua
Japgeme CrteneH Ha BpemeTpaere Ha
roTBeHe NoTNpMXyBaH€ BO
MWUHYTH
Jajue Ha oko 5-6 3-9
KajraHa 4-5 3-9
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mk [apaHuuja

3eneHuyK

Janewe CreneH Ha BpemeTtpaere Ha
roteere noTNpMXyBake BO

MWUHYTH

JNlyk, kpomua 5-6 2-10

TukBWYKKM, MOAap naTauLaH 6-7 5-10

[nunepka, 3eneHu Wnapriu 6-7 5-15

[leuypku 7-8 8-15

. = BusyesnHu 3HauM Ha ynotpeda,
7 TapaHuuja Ha np. NpomeHa Ha 6ojaTa

CnenHoBO e UCK/yYeHO oA rapaHumjata NpearsBsuKana oOfl YMCTerbe BO
Ha NPOM3BOANTENOT: MaluMHa 3a MUetbe CafoBM UK Of

ynoTpeda Ha macna M MacTu

= OuwTeTyBarbe BO 30HATA 3a rOTBEH:E,
Ha np. rpedHaTUHK NPean3BUKaHn o
rpedere Wnu Apyru olTeTyBara Ha
[HOTO Ha CcafoT 3a roTBeH-e.

s QOuwTeTyBarbe Nopaan HenpaswiHa
ynoTtpeBa, Ha np. nopaau
nperpeBame, yaMparse wiv narame

= OwTeTyBarbe nopaan HenpasuIHO

yucTeHe
= [pupoaHo aberbe AKO UMaTe KakBK 6110 Npallarba,
KOHTaKTMpajTe co Halata cnyxoda 3a
KOPWUCHULIN.
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Spis tresci  pl

Spis tresci
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1 Bezpieczenstwo

Podczas uzywania wyposazenia nalezy przestrzegac zasad bez-
pieczenstwa.

Ten produkt jest zgodny z przepisami dotyczgcymi produktow ma-
jacych kontakt z zywnoscia.

= Naczynie do gotowania nie nadaje sie do uzytkowania w ku-
chence mikrofalowe.

®= Naczynie zostato zaprojektowane wytgcznie do uzytku domowe-
go.

= Naczynie jest przeznaczone do gotowania.

= Nie przechowywac zywnosci w naczyniu przez dtuzszy czas.
Zywnosc¢ o wysokiej zawartosci kwasow moze pozostawic nie-
pozgdane przebarwienia w naczyniach do gotowania.

= Nie nalezy w zaden sposob modyfikowac¢ naczynia.

m Podczas gotowania nigdy nie pozostawia¢ naczynia bez nadzo-
ru.

= Nigdy nie pozostawia¢ dzieci bez nadzoru w poblizu gorgcego
naczynia do gotowania.

/N OSTRZEZENIE - Ryzyko pozaru!

Gorgcy olej i ttuszcz mogg sie szybko zapalid.

» Nigdy nie pozostawiac rozgrzanego ttuszczu lub oleju bez nad-
Zoru.

» Do smazenia lub smazenia w gtebokim ttuszczu nie uzywac ole-
jow z pierwszego ttoczenia o niskim punkcie dymienia.

» Jesli ttuszcz lub olej zapali sie, nigdy nie gasi¢ go woda.

» Sttumic¢ ogien, uzywajgc pokrywki lub koca gasniczego.
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pl Czyszczenie naczynia do gotowania przed pierwszym uzyciem

/N OSTRZEZENIE - Ryzyko oparzen!
Uchwyty mogag by¢ bardzo gorgce.
» Zawsze uzywac tapek kuchennych.

&\ OSTRZEZENIE - Ryzyko oparzenia!

Gorgce ptyny, rozpryski i para mogg spowodowac¢ oparzenia.

» Zachowac ostroznosc¢ w przypadku kontaktu z gorgcymi ptyna-
mi.

&\ OSTRZEZENIE - Ryzyko odniesienia obrazen ciata!

Spadajgce naczynie do gotowania moze spowodowac obrazenia.

» Obracac¢ uchwyty w taki sposob, aby nie wystawaty poza po-
wierzchnie robocza.

UWAGA

Niewtasciwe uzytkowanie moze spowodowac uszkodzenie naczy-

nia lub ptyty grzewcze,.

» Nigdy nie podgrzewac pustego naczynia przez dtuzszy czas, w
przeciwnym razie moze ono szybko ulec przegrzaniu, a w kon-
sekwencji odksztatceniu.

niskim stopniu mocy w niepowle-

2 Czyszczeme naczynia kanym naczyniu ze stali szlachet-

do gotowania przed nej przez 15 minut.

pierwszym u2yciem 7. Odczekac, az naczynie ostygnie.
1. UsungC materiat opakowaniowy i : - -

wszystkie etykiety. 3 Uzytkowanie naczynia
2. Doktadnie sprawdzi¢ dno pod ka- do gotowania

tem zarysowan, wgniecen lub in-

nych uszkodzen, ktére mogty po- UWAGA

wstaé w wyniku uzytkowania, trans- ~ Niewtasciwe uzytkowanie moze spo-

portu lub podczas sprzedazy. wodowac uszkodzenia i nie jest obje-
3. Wyczyscié naczynie ciepta wodg z te gwarancjg producenta.

mydtem oraz miekkg ggbka. » Aby unikng¢ zarysowan na ptycie
4. Wytrze¢ naczynie do sucha scie- grzewczej, w przypadku przesuwa-

reczka. nia naczynia po ceramice szklanej
5. Wymieszad trzy czesci wody z jed- nalezy je podniesc.

ng czescig kwasku cytrynowego » Nie stawia¢ naczyn w stosy bez

lub octu. umieszczenia miedzy nimi warstwy
6. Aby chronié powierzchnie ze stali ochronne;j.

szlachetnej przed plamami i utle- » Aby zapewni¢ opowiednig stabil-

nianiem, gotowaé mieszanine na no$¢ naczynia, nigdy nie nalezy

przegrzewac patelni.
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» Aby unikng¢ zarysowania po-
wierzchni, nigdy nie kroi¢ produk-
tow spozywczych na patelni. Nie
uzywac mikseréw ani trzepaczek
na patelni.

» Zawsze uzywac materiatow
ochronnych podczas stawiania go-
ragcych naczyn na stole lub blacie
kuchennym.

Wymaganie: Nalezy uzywac czyste;

patelni.

1. W celu uzyskania optymalnego re-
zultatu gotowania nalezy umiescic
naczynie na powierzchni grzewczej
odpowiedniej wielkosci.

2. Nagrzac piekarnik przy ustawieniu
stopnia 8 lub 8.5, a nastepnie wy-
bra¢ odpowiedni stopienn mocy
grzania.

Naczynie rozgrzewa sie bardzo
szybko. Nie uzywac funkcji Boost
ani stopnia 9.

3. Do odwracania lub wyjmowania
potrawy z naczynia zalecamy uzy-
cie topatki ze stali nierdzewne;.

Uwagi

= Prostokatne patelnie nigdy nie sg
catkowicie ptaskie, ale nie ma to
wptywu na gotowanie i prawidtowe
dziatanie ptyty grzewczej.

= W przypadku przegrzania patelni
lub przypalenia potrawy, stal szla-
chetna moze zmieni¢ kolor na nie-
bieski lub nawet brgzowy, jak row-
niez moga pojawic sie slady utle-
niania. Nie ma to jednak wptywu
na rezultat gotowania ani na ja-
kosc¢ potraw.

= Porysowana powierzchnia nie ma
wptywu na wynik gotowania ani na
jakos¢ produktdow spozywczych.

Uzytkowanie naczynia w piekarniku pl

4 Uzytkowanie naczynia
w piekarniku

Naczynia mozna uzywac¢ w piekarni-
ku przy uwzglednieniu maksymalne;j
temperatury.

/N OSTRZEZENIE

Ryzyko oparzen!

Naczynia i uchwyty nagrzewajg sie.
» Uzywac tapek kuchennych.

Naczynie do go- Maks. temperatu-
towania raw °C

Teppan Yaki 220

5 Czyszczenie naczynia

UWAGA

Nieprawidtowe czyszczenie moze

uszkodzi¢ naczynie do gotowania.

» Naczynia do gotowania nie nalezy
my¢ w zmywarce.

» Nie stosowac ostrych srodkow
czyszczacych zawierajgcych wybie-
lacze chlorowe.

» Nie uzywac srodka do czyszczenia
piekarnikdw ani innych Sciernych
srodkow czyszczgcych.

1. Po kazdym uzyciu umy¢ naczynie
recznie za pomocg gabki lub scie-
reczki do naczyn, cieptej wody i
srodka do mycia naczyn przezna-
czonego specjalnie do mycia recz-
nego.

Najlepsze rezultaty czyszczenia
uzyskuje sig, gdy naczynia sg jesz-
cze ciepte. Nalezy jednak uwazag,
aby nie poparzy¢ sie podczas
czyszczenia.

Jesli resztki jedzenia przywierajg
do naczynia, zala¢ dno patelni wo-
dg i pozostawi¢ do namoczenia,
jednoczesnie podgrzewajgc deli-
katnie patelnie przy uzyciu niskiej
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w

Tabela gotowania

temperatur do momentu powstania
pary. Woda nie musi sie zagoto-
wac.

. Ponownie wyczysci¢ naczynie recz-

nie.

. Optukac naczynie cieptg woda.
. Od razu wytrze¢ naczynie do su-

cha miekka sciereczka.

Wskazowka

Zawsze doktadnie oczysci¢ naczy-
nie, poniewaz pozostatosci jedze-

nia moga sie wtopi¢ w powierzch-
nie lub potrawa moze do niej przy-

= Gdy naczynie nie jest uzywane, na-

lezy je oprdznic i utrzymywac w
czystosci.

Aby usung¢ uporczywe plamy i za-
brudzenia, nalezy zala¢ naczynie
sokiem z cytryny lub octem i deli-
katnie podgrzac, az do wytworze-
nia pary. Powtorzy¢ proces czysz-
czenia opisany powyze;.
Uporczywe plamy mozna usungé
za pomoca gabki z wetny stalowej
i/lub srodka do czyszczenia stali
nierdzewne;.

wrze¢ przy kolejnym uzyciu.

6 Tabela gotowania

Ponizsza tabela zawiera kilka przyktaddéw. Czasy gotowania zaleza od rodzaju,
wagi i jakosci produktdw spozywczych. Dlatego mogg wystepowacé pewne rdz-
nice. Stopnie gotowania od 8 do 8.5 idealnie nadajg sie do nagrzewania.

Mieso

Potrawa

Stopien gotowa-

Czas podsmazania

nia w minutach
Piers kurczaka, grubosc¢ 2 cm 5-6 10-20
Steki ze schabu, kotlety wieprzowe 6-7 4-12
(naturalne)
Stek, grubos¢ 3 cm 7-8 8-12
Kotlety mielone, hamburgery, grubos¢ 4.5-5.5 30-40
3cm
Boczek 6.5-75 3-6
Ryby
Potrawa Stopien gotowa- Czas podsmazania
nia w minutach
Langusty i krewetki 7-8 5-10
Filet z tososia 5-6 10-15
Pstrag 35-45 15-25
Filet rybny 6-7 10-15
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Potrawy z jaj

Gwarancja pl

Potrawa

Stopien gotowa-

Czas podsmazania

nia w minutach

Jajka sadzone 5-6 3-9

Jajecznica 4-5 3-9

Warzywa

Potrawa Stopien gotowa- Czas podsmazania
nia w minutach

Czosnek, cebula 5-6 2-10

Cukinia, baktazan 6-7 5-10

Papryka, zielone szparagi 6-7 5-15

Grzyby 7-8 8-15

7 Gwarancja

Gwarancja producenta nie obejmuje:

= uszkodzen spowodowanych nie-
prawidtowym uzytkowaniem, np. w
wyniku przegrzania, uderzenia lub
upadku

= uszkodzen spowodowanych nie-
wtasciwym czyszczeniem

= naturalnego zuzycia

= czysto wizualnych sladdéw uzytko-
wania, np. przebarwien spowodo-
wanych czyszczeniem w zmywarce
lub stosowaniem olejow i smaréw

= uszkodzen w obrebie strefie grzew-
czej, np. zarysowan spowodowa-
nych przez zadziory lub inne
uszkodzenia spodu naczynia.

W razie jakichkolwiek pytan nalezy
skontaktowac sie z naszym serwi-

sem.
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ro Cuprins

Cuprins
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1 Siguranta

Tineti cont de informatiile privind siguranta atunci cand utilizati ac-
cesorii.

Acest produs corespunde regulamentelor privind produsele care
intra in contact cu alimentele.

® Vasul de gatit nu este adecvat pentru utilizarea in cuptorul cu
microunde.

® Vasul de gatit este destinat exclusiv uzului casnic.

m Vasul de gatit este destinat prepararii alimentelor.

®» Nu depozitafi alimente in vasul de gatit pentru perioade lungi de
timp. Alimentele cu un grad de aciditate inalt pot provoca deco-
lorari ale vaselor de gatit.

= Nu modificati in niciun fel vasul de gatit.

= Nu lasati niciodata nesupravegheat vasul de gatit in timpul pro-
ceselor de preparare.

= Nu lasati niciodata nesupravegheati copiii in apropierea vasului
de gatit fierbinte.

/N AVERTISMENT - Pericol de incendiu!

Uleiul si grasimile fierbinti se aprind rapid.

» Nu lasati niciodata nesupravegheate uleiul si grasimile fierbinti.

» Nu utilizati uleiuri virgine cu un punct redus de fum pentru frige-
re sau prajire.

» Nu incercati niciodata sa stingeti cu apa uleiul sau particulele
de grasime aprinse.

» Tn&busiti flacarile utilizand un capac sau o paturd extinctoare.
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Curatarea vasului de gatit inainte de prima utilizare ro

/N AVERTISMENT - Pericol de arsuri!
Méanerele se pot infierbanta puternic.
» Utilizati intotdeauna manusi de bucatarie.

/N AVERTISMENT - Pericol de oparire!
Lichidele, stropii si aburii fierbinti pot produce arsuri.
» Manevrati cu atentie lichidele fierbinti.

/N AVERTISMENT - Pericol de ranire!

Vasele de gatit care au fost scapate pe jos pot produce raniri.

» Rasuciti manerele astfel incat acestea sa nu iasa in afara supra-
fetei plitei.

ATENTIE

Utilizarea necorespunzatoare poate provoca deteriorarea vasului

de gatit sau a plitei.

» Nu incalziti nicidata vasul de gatit pentru o perioada mai lunga
de timp, deoarece, in caz contrar, se poate supraincalzi rapid si
se poate deforma.

% - tit din inox neacoperit timp de
2 Cura;area vasului de 15 minute, la o treapta scazuta.

gatit inainte de prima 7. Lasati vasul de gétit s& se raceas-
utilizare ca.

1. Indepértati materialul de ambalare — -
Si toate etichetele. 3 Utlllzarea Vasu‘l." de

2. Verificati cu atentie daca baza va- gétit
sului de gatit prezinta zgarieturi, in-
dentatii sau alte deteriorari care ar
fi putut surveni in timpul manipula-
rii, transportului sau procesului de
achizitie.

3. Curatati vasul de gatit utilizand o
solutie calda de apa cu detergent
si un burete moale.

ATENTIE

Utilizarea necorespunzatoare poate

duce la deteriorari care nu sunt aco-

perite de garantia producatorului.

» Pentru a evita zgarierea plitei, ridi-
cati vasul de gatit daca doriti sa-|
deplasali pe suprafata vitrocerami-

. Uscali vasul de gatit utilizadnd o la-
vetda moale.

. Realizati un amestec de trei parti
de apa cu o parte de acid citric
sau de ofet.

. Pentru a proteja suprafata din inox
impotriva patarii sau oxidarii, fier-
beti acest amestec in vasul de ga-

ca a plitei.

Nu utilizati un vas de gatit fara un
strat protector inercalat.

Pentru asigurarea unei stabilitati
optime a vasului de gatit, nu incin-
geli niciodata excesiv tigaia.
Pentru a evita zgéarierea suprafetei
tigdii, nu taiati niciodata alimente
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ro Utilizarea vasului de géatit in cuptor

direct in aceasta. Nu utilizafi nicio-
data mixere sau teluri in tigaie.
Utilizati intotdeauna un material de
protectie atunci cand asezati vasul
de gatit fierbinte pe 0 masa sau pe
un blat de bucéatarie.

Cerinta: Utilizati o tigaie curata.

1.

Pentru obtinerea unor rezultate op-
time de preparare, asezati vasul de
gatit pe o zona de gatit cu o di-
mensiune corespunzatoare.

. Preincalziti cu treapta 8 sau 8.5,

iar apoi selectati treapta de prepa-
rare corespunzatoare.

Vasul de gatit se incdlzeste foarte
rapid. Nu utilizafi nici functia Boost
si nici treapta 9.

. Va recomandam sa intoarceti ali-

mentele cu ajutorul unei spatule
din inox si s& le scoateti din vasul
de gatit.

Observatii

Tigaile dreptunghiulare nu sunt
niciodata complet plate, insa acest
lucru nu influenteaza prepararea si
functionarea corecta a plitei.

Daca incingeti excesiv tigaia sau
ardeti alimentele, suprafata din otel
inoxidabil se poate colora in albas-
tru sau chiar maro, putand prezen-
ta urme de oxidare. Totusi, acest
lucru nu influenteaza rezultatul pre-
pararii sau calitatea alimentelor.

O suprafata zgéariata nu influentea-
za rezultatul prepararii sau calita-
tea alimentelor.

4 Utilizarea vasului de

gatit in cuptor

Puteti utiliza vasul de gatit in cuptor,
tindnd cont de temperatura maxima a
acestuia.
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/N AVERTISMENT

Pericol de arsuri!

Vasul de gatit si manerele acestuia
se infierbanta puternic.

>

Utilizati manusi de bucatarie.

Vas de gatit Temperatura
max. in °C
Teppan Yaki 220

5 Curatarea vasului de

gatit

ATENTIE
Curatarea incorecta poate cauza de-
teriorari ale vasului de gatit.

>

>

Nu curatati vasul de gatit in masi-
na de spalat vase.

Nu utilizati produse de curatare
abrazive, care contin indlbitor cu
clor.

Nu utilizati produse de curdtare
pentru cuptoare sau alte produse
de curatare abrazive.

. Dupa fiecare utilizare, curatati ma-

nual vasul de gatit utilizand un bu-
rete sau o lavetd, apa calda si un
detergent de vase special pentru
curatare manuala.

Pentru rezultate de curatare opti-
me, curafati vasul de gétit cand es-
te inca cald. Totusi, aveli grija sa
nu va ardetli in timpul curatarii.
Pentru a inmuia depunerile alimen-
tare ramase pe vasul de gatit, aco-
periti cu apa baza vasului si incal-
ziti-l cu atentie la o temperatura
scazutd, pana cand incepe si iasa
abur. Nu lasati apa sa fiarba.

. Curatati din nou, manual, vasul de

gatit.

. Clatiti cu apa calda vasul de gatit.
. Uscati imediat vasul de gatit utili-

zand o lavetd moale.



Tabel de preparare ro

Recomandare de lamaie sau otet suprafata interi-
= Curafati intotdeauna temeinic vasul oarad a vasului de gatit si incalziti-l
de gatit, in caz contrar, la urmatoa- usor, pana cand incepe sa iasa
rea utilizare, resturile alimentare de abur. Repetati procesul de curata-
pe suprafatd se vor arde sau ali- re descris mai sus.
mentele se vor lipi de aceasta. » Petele persistente pot fi indeparta-
= Mentineti curat si gol vasul de gatit te cu ajutorul unui burete de sarma
atunci cand nu-l utilizati. si/sau al unui produs de curatare
= Pentru a indeparta petele si mur- pentru inox.

daria persistentd, ungeti cu zeama

6 Tabel de preparare

Urmatorul tabel contine cateva exemple. Timpul de preparare depinde de tipul,
greutatea si calitatea alimentelor. Din acest motiv, este posibil sa existe dife-
rente. Treptele de preparare de la 8 pana la 8.5 sunt ideale pentru preincalzire.

Carne

Aliment Treapta de prepa- Durata de rumeni-
rare re in minute

Piept de pui, 2 cm grosime 5-6 10-20

Fleici de porc, cotlete de porc (natur) 6-7 4-12

Fripturd, 3 cm grosime 7-8 8-12

Chiftele, hamburgeri, 3 cm grosime 45-55 30-40

Slanina 6.5-7.5 3-6

Peste

Aliment Treapta de prepa- Durata de rumeni-
rare re in minute

Langustine si creveti 7-8 5-10

File de somon 5-6 10-15

Pastrav 3.5-45 15-25

File de peste 6-7 10-15

Preparate cu oua

Aliment Treapta de prepa- Durata de rumeni-
rare re in minute

Oua ochiuri 5-6 3-9

QOua jumari 4-5 3-9
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ro Garantia

Legume

Aliment Treapta de prepa- Durata de rumeni-
rare re in minute

Usturoi, ceapa 5-6 2-10

Dovlecei, vinete 6-7 5-10

Ardei, sparanghel verde 6-7 5-15

Ciuperci 7-8 8-15

7 Garantia

Urmatoarele prejudicii nu sunt acope-

rite de garantie:

= deteriorari cauzate de utilizarea ne-
corespunzatoare, de exemplu, su-
praincalzire, lovire sau cadere

= deteriorari rezultate in urma curata-
rii incorecte

= procesul normal de uzura
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= modificari ale aspectului, de exem-
plu, decolorari rezultate in urma

curatarii intr-o masina de spéalat va-
se sau in urma utilizarii de uleiuri si
grasimi

deteriorari produse pe zonele de
gatit ale plitei, de exemplu, zgarie-
turi rezultate in urma frecarii sau al-

te deteriorari ale bazei vasului de

gatit.

Daca aveti intrebdri, contactati unita-
tea noastra de service abilitata.
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1 Be3onacHoOCTb

Cobntofarite AaHHble ykasaHuA no 6e30nacHOCTH NpU UCMO/b30Ba-
HWW BTOW MPUHALNEXHOCTHU.

370 U3genne CooTBETCTBYET HOpMaM /1A U3AENNI, KOHTaKTUPYOLLMX
C NULLEBLIMU NMPOAYKTAMM.

® OTa nocyaa He NoaxoauT 418 UCMONb30BAHUA B MUKPOBOIHOBOWM
neuu.

m OTa nocyaa npeaHasHadeHa ToNbKO A71A ObITOBOro MCMO/b30BaHUA.

® OTa nocyaa npeaHasHadeHa 1A NpUroToBASHUA MULLM.

®m He XxpaHuWTe NuLieBbie NPOAYKTbl B KYXOHHOW MOCYae B TedeHue
NPOAO/HKUTENBHOO BPpeMeHU. Mpu NpUroToBneHUn NPOAYKTOB C Bbl-
COKMM COAEPXaHWEM KUCIOT MOXET U3MEHWUTLCA LBET NOCYdbl.

= He BUOOM3MEHAWTE KYXOHHYIO Mocyay.

® Hukoraa He octaenanTe nocyay 6e3 npMcMoTpa npu NpuroTossie-
HUM MALLM.

®m Hukoraa He ocTaBnanTe aeten 6e3 npucMoTpa OKOM0 ropAaden no-
cyasbl.

A\ NPEQYNPE X AEHUE — OnacHoCTb noxapa!

[opAYee pacTUTe/IbHOE MacCO WK XUP ObICTPO BOCMIAMEHAIOTCA.

» He ocTtasnante 6e3 npucmoTpa ropayee Macso Uan Xup.

» He ncnonb3ymute pacTutesIbHOE MacC/iI0 C HU3KOW TOUKOW [bIM/IEHNA
ONA XXapku Unn GpuTtiopa.

» Hukorga He TyluTe ropAllee Macao Uan XUp BOAOMW.

» [1OTyWINTE OrOHb, HAKPbLIB Er0 KPbILLIKOW WK MPOTUBOMNOXAPHbLIM MO-
KPbIBa/IOM.

A\ NPEQYNPE X AEHUE — OnacHocTb oxora!
Pyukn MOryT cu/ibHO HarpesaTbCA.
» Bcerga ucnonb3ymnTe npuxBaTtku.
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ru OuucTka nocyasl nepen NepBbIM UCMONb30BAHUEM

A\ NPEQYNPEXOEHUE — OnacHOCTb olunapuBaHua!
FopAYre XKUOKOCTH, OPbI3rKM U Nap MOryT CTaTb MPUUYMHON OXOrOB.
» byabTe OCTOPOXHbI NMPW UCMOMBL30BAHUKU TOPAYUMX XKUAKOCTEN.

A NPEQYNPEXOEHUE — OnacHOCTb TpaBMUpPOBaHUA!

MNaneHve Nocyabl MOXET NPUBECTU K TPaBMaM.

» [ToBOpaunBarTe pykOATKM TakK, UTOObI OHM HE HarpeBaMCb Haa pa-
O0YEN MOBEPXHOCTHLIO.

BHUMAHUE

HenpaBunbHaa akcnayaTauuMa MOXET NPUBECTU K MOBPEXAEHWIO MO-

cyAbl UM BApOYHOW NMOBEPXHOCTW.

» Hukorga He HarpeBaKlTe MycTyto Nocyay B TeYeHue AMTEeNIbHOro
BPEMEHU, MHAUEe OHa MOXET neperpeTbca U 1edOPMUPOBATHLCH.

2 OuucTKa nocyabl 3 Ucnonb3oBaHUe Nocy-
nepen nepBbiM UCMNOJb- Abl
3oBaHueM BHUMAHWE

. CHUMUTE YNaKOBKY 1 BCE STUKETKM. Henpasmanoe MCMOJ/Ib30BAaHNE MOXeET

2. BHMMaTesibHO NpoBepbTe HO Ha Ha- Eg:‘gel(je”HKeHGOBD?»;%?(HMb?gﬂa:':gﬂefgﬂ’a'_'_
SIuKe LapanuH, BMATUH WK APYrvX P yay P P

-

TMEeN npousBoauTens.

NMOBPEXAEHWH, KOTOPbIE MOMYT BO3-
HWKHYTb NPpK oBpalleHnu, TpaHCcnop-
TMPOBKE WK MPOAaXxe.

. BoiMoWTe nocyay MArkor ryokow c

TEn10M MblIbHOW BOAOM.

» UToObl HE NoLapanarth CTek/ioKepa-

MWUECKYIO BAPOYHYIO MaHe b NMoAHU-
MawTe nocyay npv nepecTtaHoBKe.

» He crasbTe nocyay apyr B Apyra 6e3s

MCMNOJ/1b30BaHUA 38.LLU/1THOI;1 npoknaa-

4. Hacyxo BbITpUTE Mocyay TKaHeBOW
. KW MeXIy HUMMU.
Canderkou. » YtoBbl 06EeCneUnTh XOPOLLIYH YCTOM-
5. CmeluanTe BoAy ¥ JIMMOHHYIO KUC/O- POLUYIO y

TY WK YKCYC B OTHOLWEHMKN 3:1.

. UToObI 3alUUTUTb NOBEPXHOCTL OT MNO-

ABMEHWA NATEH WU CNEO0B OKUC/EHUA,
NPOKUMAATUTE 3Ty CMECH B Nocyae 13
Hepxasetoller ctanm 6e3 NoKpbITUA

B TeueHne 15 MUHYT Ha HU3KOW CTy-

neHW Harpesa.

. JanTe nocyae OCTbIThb.

UMBOCTb CKOBOPO/bI, HE neperpe-
BaKTe ee.

» UYtoObl HE NouapanaTb NOBEPXHOCTb

CKOBOPO/bl, HE PEXbLTE B HEW MPO-
OykTbl. He B3OuBaniTe MMKCEPOM M/
BEHUMKOM MPAMO B CKOBOPO/E.
Bcerna craBbTe ropadyto nocyay Ha
CTO/1 UM CTONELLHWULY TOMbKO Ha
noACTaBKy.

TpeboBaHue: NcrnonbayiTe UMCTbIE

CKOBOPOAbI.

1. [1nA AOCTMXKEHWA HannyJLlero pe-
3ynbTara ycraHaenmBanTe nocyay Ha
KOHPOPKY NoaxoAalero pasmepa.
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Mcnonb3oBaHue nocybl B AyXOBOM WKady ru

2. MpenBapuTesnbHO pasorpeinTe Ha

ypoBHe 8 win 8.5, a 3atem BbibepuTe

COOTBETCTBYIOLIMIA YPOBEHb HArpeBa.
Mocyna HarpeBaeTcA C/IMLIKOM Obl-
CTPO. He ucnonsadymnte GyHKLUMIO
Boost unm ypoBeHsb 9.

3. [lnAa nepeBopaynBaHuA 1 BblKaadbl-
BaHWA NPOAYKTOB PEKOMEHOYETCA
MCNo/b30BaTh N0ONaTKy U3 HepxxaBe-
toLlen ctanm.

YKasaHuA

= JIHO MPAMOYrOJ/IbHBIX CKOBOPOA He
ObiBaeT aBCO/OTHO MAIOCKWUM, OJHa-
KO 3TO HWKaK He BAMAET HU Ha Npo-
LieCC NMPUroTOBAEHWUA MULLK, HU Ha
paboTy BapOUHOW NaHenu.

= [Ipu neperpesaHun CKOBOPObl WK
NP NOAropaHuK MUK NOBEPXHOCTb
U3 Hep)xaBetoLlen cTanm MOXET Mo-
CUHETb WKW CTaTb KOPUUHEBOM, Tak-
K& MOTyT MOABUTLCA CNefbl OKUCe-
HWA. OQHAKO 3TO HUKAaK He BuAeT
HW Ha pes3ynbTaT NPUrOTOBIEHUA, HK
Ha KayecTBO OtoA.

® |[|apanuHbl Ha NOBEPXHOCTU NOCYdbl
HUKaK He B/MAIOT HU Ha pesynbTaTt
NPUrOTOB/IEHUA, HU Ha KauyecTBO
éntona.

4 Ucnonb3oBaHWe Nocy-
Abl B AYXOBOM LUKady

McnonbayiiTe nocyay C y4eTOM MaKCu-
MasibHOW TemnepaTtypbl B AyXOBOM LIKa-

dy.

N NPEOAYNPEX AEHUE
OnacHocTb oxora!

MNMocyna v pyyku HarpesatoTCA.
» lMcnonb3yWTte npuxsartky.

KyxoHHasa nocyaa Makc. Temnepary-
pas °C

[Manenb Tennan- 220
Akun

5 OuucTKa nocyabl

BHUAMAHUE

HecooTBeTCcTBYlOWAA OUMCTKA MOXKET

NPWBECTU K NMOpYe Nocybl.

» 3anpeLlleHo MbITb Nocyay B Nocyao-
MOEYHOW MalluHe.

» He ncnonb3yihTe arpecCcuBHbIe YMCTA-
e cpencTsa, cogepyatime xaop.

» 3anpelleHo Ucnosb3oBaTh UncTALlee
CPeacTBO A/1A AyXOBOro Likada mam
Ipyrve abpasvBHbIe UNCTALLME Cpea-
cTBa.

1. [locne Kaxaoro MCnonbL30BaHNA
MOWTE NOCYOy BPYUHYIO TEMOW BO-
[0, C MOMOLLbIO TYOKK MU KYXOHHO-
ro NonoTeHLUa, CPEACTBOM ANA MbIThA
nocyasl, cneunanbHo npeaHasHayeH-
HOrO ANA MbITbA BPYYHYIO.

Mocyaa nyyle OTMbIBaAeTCA, noka
OHa elle He ocTbina. byabte octo-
POXHbI, HE 0BOXIMTECH MPU MbITbE
ropAYen nocyasl.

Ecnv Ha nocyae ecTb BbeBLIMECA
ocTaTku MULLK, HanewTe BOAbl Ha OHO
CKOBOPO/bI ¥ AalTe 3arpA3HEHUAM
pPasMouUnTbCA, MEANIEHHO Harpesas
CKOBOpOAY A0 noAsnexuna napa. He
HY>XHO AOBOAMTL BOAY A0 KMMEHMA.

2. CHoBa BbIMOWTE MOCYAY BPYYHYHO.

3. CnonocHute nocyay TeNow BOAOM.

4. Cpagsy e nNpoTpuTe Nocyay MArkown
TKaHeBOW caiPpEeTKOw.

PekomeHgauuna

= Bceraga TujatenbHO MOWTE Nocyay,
TaK Kak npu Creaytolem UCrnosbao-
BaHWM OCTaATKMW MULLM MOTMYT MPUro-
PETb U MPUAUMHYTb K MOBEPXHOCTH
nocyasl.

= Ecnv nocyna He ucnonbadyeTcA, Aep-
XUTE ee B YACTOTe M He KnaauTe B
Hee NOCTOPOHHWE MPEaMETHI.

= [1nA ynaneHna BbeBLUMXCA MATEH U
rpAsKn cOPLISHUTE NOCYAY IMMOHHBLIM
COKOM M/ YKCYCOM M OCTOPOXHO
HarpelTe Ao nosasnenua napa. Mo-
BTOPHO BbIMOWTE B MOPAAKE, yKasaH-
HOM BbILLE.
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ru Tadnuua NpUroToBIEHUA

= BbeBlWwMWecA NATHA MOXHO YOa/UTh C WM QUUCTUTENA ON1A HepXXaBetoLLen
MOMOLLbIO MEeTaNIMYeckom ryoku u/ cTanu.

6 Tabnuua NPUroToBNeHUs

B Tabnuue HWxe npuBeaeHbl HECKOBKO NPUMEPOB. BpeMa NpuroToBneHUA 3aBUCKT
OT BMAa, Beca W KayecTsa NpoaykToB, MO3TOMY BO3MOXHbI ONpeAeneHHbIe OTK/I0OHe-
HWA OT yKasaHHbIX 3HayeHunn. CTyneHun Harpesa 8-8.5 naeanbHO NOAXOAAT ANA
npeaBapuTeibHOro pasorpesa.

Msaco

Bun 6nrona CteneHb rotoBHo- Bpema o6xapusa-
CTH HUA B MUHYTax

KypuHaa rpyaka, TONWMHON 2 CM 5-6 10-20

CTenkn 13 CBUHOM LLEWKWU, CBMHbIE OT- 6-7 4-12

OuBHble (6e3 noBaBoK)

CteWk, TonwmuHom 3 cm 7-8 8-12

Dpukaaensku, WHWuenu no-raméyprckun, 4.5-5.5 30 - 40

TONWMHOM 3 CM

LWnnr 6.5-7.5 3-6

Pui6a

Bua 6ntona CrteneHb rotToBHO- Bpemsa o6xapusa-
CTH HUA B MUHYTaXx

OmMapbl 1 KPeBETKM 7-8 5-10

®wune nococA 5-6 10-15

®opesnb 3.5-45 15-25

PriBHOE dune 6-7 10-15

bnroaa 13 Aauy

Bun 6nrona CteneHb rotoBHo- Bpemsa o6mapusa-
CTH HUA B MUHYTax

AnyHMLa-TNasyHbA 5-6 3-9

AnYHULa-00NTYHLA 4-5 3-9

OBowm

Bua 6nroaa CrteneHb rotToBHO- Bpemsa o6xapusa-
CTH HUA B MUHYTaXx

YeCHOK, penyarbli /1yK 5-6 2-10

Kabauku LykuHK, BaknaxaHbl 6-7 5-10

Cnapkui nepel, 3eneHana cnapxa 6-7 5-15

[prObI 7-8 8-15
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[[apaHTMa ru

= TO/bKO BU3yaslbHbIE MPU3HAKM 3KC-
7 lFapaHTHUA
nayarauuu, Hanpumep, M3MEeHeHKe
FapaHTMA NPON3BOAUTENA HE pacnpo- LIBETa B PE3y/IbTaTe MbITbA B MOCYA0-
CTpaHAETCA Ha: MOEUHO MalLMHe UK UCMO/b30Ba-

HMA Macna 1 xupa
= [loBpex/aeHna B 30He Harpeea,
HanpumMep, LaparnmuHbl, BO3HUKLLNE

= [loBpexaeHus, Bbi3BaHHbIE Henpa-
BW/IbHbIM UCMNO/Ib30BAHWEM, HaMNpK-
M B neTarte n rpes -
©p, B pesynbrare neperpesa, yna M3-3a 3ayCeHLEB UK APYrux NoBpe-

pa uav nageHuA

XAEHWW AHa nocyabl.
= [loBpexaeHuA B pesy/bTate Henpa-
BU/ILHOM OUMCTKM Ecnu y Bac BO3HMKHYT BOMPOCHI, 06-

s ECTECTBEHHbBI MBHOGC paljaiTeck B Hally CEPBUCHYIO CyxOy.
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1 Bezpecnost

Pri pouzivani prislusenstva reSpektujte tieto bezpecnostné upozor-
nenia.

Tento vyrobok zodpoveda predpisom pre vyrobky, ktoré pricha-
dzaju do styku s potravinami.

= Rjad nie je vhodny na pouzitie v mikrovinnej rure.

Riad bol vyrobeny len na domace poufZitie.

Riad je urCeny na varenie.

Neskladujte v riade potraviny dlhsi ¢as. Potraviny s vysokym ob-
sahom kyselin m6zu v riade zanechat neziaduce zafarbenie.
Riad nijakym spdsobom neupravujte.

PocCas varenia nenechavajte riad bez dozoru.

Nenechavajte deti bez dozoru v blizkosti hordceho riadu.

A\ VAROVANIE - Riziko poziaru!

Horuci olej a tuk sa rychlo vznietia.

» Horuci olej a tuk nikdy nenechavajte bez dozoru.

» Na pecCenie alebo vyprazanie nepouzivajte nativne oleje
S nizkym bodom prepalenia.

» Horiaci olej alebo tuk nikdy nehaste vodou.

» Ohen zahaste pokrievkou alebo hasiacou dekou.

,& VAROVANIE — Riziko popalenia!
Uchyty sa mozu velmi rozpalit.
» Vzdy pouzite chiapku.

/\ VAROVANIE - Riziko obarenia!
Horuce tekutiny, striekajuci tuk a para mézu spdsobit obarenie.
» S horucou tekutinou zaobchadzajte opatrne.

116



Cistenie riadu pred prvym pouzitim sk

/N VAROVANIE - Riziko poranenia!
Padajuci riad mdze spdsobit poranenia.
» Rukovati otocte tak, aby nevyCnievali z pracovnej plochy.

POZOR

Nespravne pouzitie méze poskodit riad alebo varny panel.
» Nikdy nezohrievajte prazdny riad dIhsi ¢as, inak sa mbze rychlo

prehriat a zdeformovat.

2 Cistenie riadu pred

prvym pouzitim

1. Odstrante baliaci material a vSetky
etikety.

2. Dékladne skontrolujte spodnu
Gast, ¢i na nej nie su Skrabance,
preliaCiny alebo iné poskodenia,
ku ktorym mohlo doéjst pri manipu-
lacii, preprave alebo predaji.

3. Riad na varenie odistite teplou
mydlovou vodou a makkou Spongi-
ou.

4. Riad na varenie osuste makkou
utierkou.

5. ZmieSajte tri diely vody a jeden diel
kyseliny citrénovej alebo octu, ¢im
vytvorite zmes.

6. Aby ste chranili povrch z nehrdza-
vejlcej ocele pred Skvrnami a oxi-
daciou, povarte zmes v nepotia-
hnutych nadobach z nehrdzaveju-
cej ocele 15 mindt na nizkom stup-
ni.

7. Riad na varenie nechajte vychlad-
nut.

3 Pouzivanie riadu na va-
renie

POZOR

Nespravne pouzitie mdze spdsobit

poskodenie a nevztahuje sa nar

zaruka vyrobcu.

» Aby ste zabranili poSkriabaniu var-
ného panela, riad na varenie pri
premiestiiovani na sklokeramike
nadvihnite.

» Neukladajte riad bez toho, aby
bola medzi nimi ochranna vrstva.

» Aby ste zabezpedili dobru stabilitu
riadu na varenie, nikdy panvicu ne-
prehrievajte.

» Nikdy nekrajajte potraviny v pan-
vici, inak mozete poskrabat po-
vrch. V panvici nepouzivajte mixéry
ani Sfahacie metlicky.

» Ked ukladate horuci riad na vare-
nie na stél alebo pracovnu dosku,
vzdy pouzivajte ochranny material.

Poziadavka: Pouzivajte Cistu panvicu.

1. Aby ste dosiahli o najlepsi vy-
sledok varenia, polozte varnu
nadobu na varnu plochu vhodnej
velkosti.

2. Predhrievajte na stupni 8 alebo
8,5, potom vyberte vhodny stupen
ohrevu.

Riad sa zohreje velmi rychlo. Ne-
pouzivajte funkciu Boost ani
stupen 9.
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sk Pouzitie riadu v rdre na pecenie

3. Na obracanie jedal a vyberanie
z nadoby odporu¢ame pouZit ob-
racacku z nehrdzavejucej ocele.

Poznamky

= ObdiZnikové panvice nie st nikdy
uplne ploché, to vSak nema ziadny
vplyv na varenie a spravnu funkciu
varného panela.

= Ak panvicu prehrejete alebo pripa-
lite jedlo, nehrdzavejlca ocel sa
mdbZe sfarbit do modra alebo do-
konca do hneda a moézu sa objavit
stopy oxidacie. To vSak nema ziad-
ny vplyv na vysledok varenia ani
na kvalitu jedla.

= Poskriabany povrch nema ziadny
vplyv na vysledok varenia ani na
kvalitu potravin.

4 Pouzitie riadu v rure na
pecenie

Po zohladneni maximalnej teploty

mozete pouzit riad aj v rire na pe-

Cenie.

/\ VAROVANIE

Riziko popalenia!

Riad na varenie a rucky sa velmi za-

hrievaju.

» Pouzite chniiapku.

Riad na varenie Max. teplotav °C
Teppan Yaki 220

5 Cistenie riadu na vare-
nie

POZOR

Nespravne gistenie mbze riad po-
Skodit.

» Riad neumyvajte v umyvacke riadu.
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» Nepouzivajte agresivne distiace
prostriedky ani také, ktoré obsahu-
ju chldérové bielidlo.

» Nepouzivajte Cisti€ na rdry ani iné
abrazivne Cistiace prostriedky.

1. Riad po kazdom pouziti ruéne
umyte Spongiou alebo utierkou,
teplou vodou a prostriedkom na
umyvanie riadu, ktory je Specialne
uréeny na ruc¢né umyvanie.
Najlepsie vysledky distenia dosiah-
nete, ked je riad este teply. Davaj-
te si v8ak pozor, aby ste sa pri Cis-
teni nepopalili.

Ak na riade zostanu prilepené
zvySky jedla, nalejte na dno pan-
vice vodu a nechajte ju odmocit,
pricom panvicu jemne zohrievajte
na miernom ohni, kym sa neobjavi
para. Voda nemusi vriet.

2. Riad znova umyte ruéne.

3. Riad oplachnite teplou vodou.

4. Riad ihned osuste makkou utier-
kou.

Tip

= Riad vzdy dbékladne vycistite, pre-
toze pri dalSom pouziti sa mbzu
zvy$Sky jedla na povrchu pripalit
alebo sa jedlo moze prilepit.

= Ak riad nepouzivate, mal by byt
Cisty a prazdny.

= Na odstranenie odolnych Skvfn
a nedistbt zalejte riad citrénovou
Stavou alebo octom a mierne zo-
hrievajte, kym sa neobjavi para.
Zopakujte proces distenia opisany
vySSie.

= Odolné skvrny mbzete odstranit
drétenkou a/alebo Cisticom na ne-
hrdzavejlcu ocel.



Tabulka pripravy jedal sk

6 Tabulka pripravy jedal

Nasleduijtica tabulka obsahuje niekolko prikladov. Casy ohrevu zavisia od
druhu, hmotnosti a kvality potravin. Preto si mozné odchylky. Stupne ohrevu 8

az 8,5 su idealne na predhrievanie.

Maso

Pokrm Stupen ohrevu Cas opekania
v minutach

Kuracie prsia, hribka 2 cm 5-6 10-20

Steaky z bravCovej svieCkovice, brav- 6-7 4-12

Cové kotlety (prirodné)

Steak, hribka 3 cm 7-8 8-12

FasSirky, hamburger, hribka 3 cm 45-55 30-40

Slanina 6.5-7.5 3-6

Ryba

Pokrm Stupen ohrevu Cas opekania
v minutach

Langusty a krevety 7-8 5-10

Filé z lososa 5-6 10-15

Pstruh 35-45 15-25

Rybie filé 6-7 10-15

Jedla z vajec

Pokrm Stupen ohrevu Cas opekania
v minutach

Volské oko 5-6 3-9

PraZenica 4-5 3-9

Zelenina

Pokrm Stupen ohrevu Cas opekania
v minutach

Cesnak, cibula 5-6 2-10

Cukety, baklazany 6-7 5-10

Paprika, zelena Spargla 6-7 5-15

Huby 7-8 8-15
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sk Zaruka

. = Vyluéne optické znamky pouziva-
7 Zaruka nia, napr. zmena farby spésobena
Zaruka vyrobcu sa nevztahuje na: umyvanim v umyvacke riadu alebo

pouzitim olejov a tukov

= Poskodenie v oblasti varnej zony,
napr. Skrabance spdsobené ostry-
Skody spdsobené nespravnym g&is- mi vystL_kaam| _alebo IN€ po-

- tem’my P P Y Skodenie dna riadu.

= Prirodzené opotrebenie Ak mate nejaké otézky, kontaktujte

nas zakaznicky servis.

= Skody spdsobené nespravnym po-
uzivanim, napr. prehriatim, iderom
alebo padom
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1 Varnost

UpoStevajte ta varnostna navodila, kadar uporabljate pribor.
Ta izdelek ustreza predpisom za izdelke, ki prihajajo v stik z zivili.

®m Posoda ni primerna za uporabo v mikrovalovni pecici.

® Posoda je namenjena samo za uporabo v gospodinjstvu.

® Posoda je namenjena za kuhanje.

m Zivil v posodi ne shranjujte dolgo. Ce zivila vsebujejo veliko kisli-
ne, lahko na posodi pustijo nezelene barvne madeze.

®m Posode nikakor ne spreminjajte.

®m Posode med kuhanjem nikoli ne pustite brez nadzora.

= Otroci naj se nikoli ne zadrzujejo v blizini vroCe posode brez
nadzora.

/N OPOZORILO - Nevarnost pozara!

Vroce olje in mascoba se hitro vnameta.

» VroCega olja in mascobe nikoli ne pustite brez nadzora.

» Za pecenje ali cvrenje ne uporabljajte hladno stiskanih olj z niz-
ko tocko dimljenja.

» GoreCega olja ali mascobe nikoli ne gasite z vodo.

» Ogenj zadusSite s pokrovko ali odejo.

/N OPOZORILO - Nevarnost opeklin!
Rocaji se lahko mocno segrejejo.
» Vedno uporabljajte prijemalke.

/\ OPOZORILO - Nevarnost oparin!
VroCe tekocCine, brizgi in para lahko povzrocijo oparine.
» Z vroCimi tekoCinami ravnajte previdno.
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Cis&enje posode pred prvo uporabo

v& OPOZORILO — Nevarnost poskodb!
Ce posoda pade, vas lahko poskoduije.
» RocCaje obrnite tako, da ne segajo Cez rob delovnega pulta.

POZOR
Zaradi nestrokovne uporabe se lahko posoda ali kuhalna plosSca
poskoduije.
» Nikoli dolgo ne segrevajte prazne posode, ker se sicer lahko hi-

tro pregreje in izgubi obliko.

2 Ciséenje posode pred

F =Y

~

prvo uporabo

. Odstranite embalazo in vse nalep-

ke.

. Skrbno preverite, da na dnu ni

prask, vdrtin ali drugih poskodb, ki
bi lahko nastale med transportom
ali prodajo.

. Posodo ocistite s toplo milnico in

mehko gobico.

. Posodo osusite s krpo.
. ZmeSajte tri dele vode in en del li-

monine kisline ali kisa.

. Da povrSine iz nerjaveCega jekla

zaSditite pred madeZi in oksidacijo,
naj mesanica 15 minut na nizki
stopnji po&asi vre v posodi iz ner-
javeCega jekla brez premaza.
Pocakajte, da se posoda ohladi.

3 Uporaba posode

POZOR

Zaradi nestrokovne uporabe lahko
nastanejo posSkodbe, ki jih garancija
proizvajalca ne krije.

>

Da prepredite praske na kuhalni
plosdi, posodo dvignite s stekloke-
ramicne plosce, ko jo premikate.
Posod ne zlagajte eno na drugo,
¢e vmes ni zasCitne plasti.

Da bo posoda stabilna, ponve ni-
koli ne pregrejte.
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» Da se povrsina ne opraska, Zivil ni-

koli ne rezite v ponvi. V ponvi ne
uporabljajte meSalnika ali metlice.

» Ko vrogo posodo postavite na mi-

zo ali na delovni pult, vedno upora-
bite zaScitni material.

Zahteva: Uporabite Cisto ponev.

1.

Za ¢im boljsi rezultat kuhanja po-
sodo postavite na kuhalno povrSi-
no ustrezne velikosti.

. Posodo predgrejte na stopnji 8 ali

8,5, nato izberite ustrezno stopnjo
kuhanja.

Posoda se zelo hitro segreje. Ne
uporabljajte funkcije Boost ali sto-
pnje 9.

. Priporo¢amo, da jedi obradate in

jemljete iz posode z lopatico iz ner-
javeCega jekla.

Opombe
= Pravokotne ponve niso nikoli po-

polnoma ravne, vendar to ne vpliva
na kuhanje in na pravilno delova-
nje kuhalne plosce.

= Ce pregrejete ponev ali zazgete

jed, se nerjavege jeklo lahko obar-
va modro ali celo rjavo in pojavijo
se lahko sledi oksidacije. Vendar
to ne vpliva na rezultat priprave ali
kakovost jedi.

Opraskana povrSina ne vpliva na
rezultat priprave ali na kakovost Zi-
vil.



4 Uporaba posode v pe-
cici

Posodo lahko uporabljate v pedici, ¢e

upostevate najviSjo temperaturo v pe-

cici.

/\ OPOZORILO

Nevarnost opeklin!

Posoda in rocaji se segrejejo.

» Uporabljajte prijemalke.

Posoda NajviSja tempera-
turav °C
Teppan Yaki 220

5 Ciséenje posode

POZOR

Z nepravilnim ¢is¢enjem lahko po-

Skodujete posodo.

» Posode ne Cistite v pomivalnem
stroju.

» Ne uporabljajte ostrih Cistil, ki vse-
bujejo klorovo belilo.

» Ne uporabljajte Cistil za pecico ali
drugih abrazivnih dgistil.

1. Posodo po vsaki uporabi roéno
ocCistite z gobico ali krpo za poso-
do, toplo vodo in detergentom, na-

Uporaba posode v pedici sl

menjenim za ro¢no pomivanje po-
sode.
NajboljSi rezultat dosezete, Ce je
posoda Se topla. Vendar pazite, da
se med CisCenjem ne opecete.
Ce se na posodo primejo ostanki
jedi, dno ponve prekrijte z vodo in
pocdakajte, da se ostanki namaka-
jo, medtem ko se ponev previdno
segreva pri nizki temperaturi, do-
kler se ne zacne dvigovati para. Ni
treba, da voda zavre.

2. Posodo ponovno ro&no ocistite.

3. Posodo izperite s toplo vodo.

4. Posodo takoj osusite z mehko kr-
po.

Namig

= Posodo vedno temeljito odistite,
ker se pri naslednji uporabi ostanki
jedi lahko zapecejo na povrsino ali
pa se jed prime.

= Posoda naj bo Cista in prazna, ka-
dar je ne uporabljate.

= Da odstranite trdovratne madeze in
umazanijo, posodo prekrijte z limo-
ninim sokom ali kisom in jo pocdasi
segrevajte, dokler se ne zacne dvi-
gati para. Ponovite zgoraj opisani
postopek &iSéenja.

= Trdovratne madeze lahko ocistite z
gobico iz jeklene volne in/ali Cisti-
lom za nerjavece jeklo.

6 Preglednica kuhanja

V nasledniji preglednici je navedenih nekaj primerov. Cas priprave je odvisen
od vrste, teze in kakovosti zivil. Zaradi tega lahko pride do odklonov. Stopnje 8

do 8,5 so idealne za predgrevanije.

Meso

Jed Stopnja kuhanja  Cas popekanja v
minutah

Pis¢andja prsa, debeline 2 cm 5-6 10-20

Steaki iz svinjskega fileja, svinjske za- 6 -7 4-12

rebrnice (naravne)
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sl Garancija

Jed Stopnja kuhanja  Cas popekanja v
minutah

Steak, debeline 3 cm 7-8 8-12

Mesni cmoki, hamburgerji, debeline 45-55 30-40

3cm

Slanina 6.5-7.5 3-6

Riba

Jed Stopnja kuhanja  Cas popekanja v
minutah

Skampi in kozice 7-8 5-10

Lososov file 5-6 10-15

Postrv 3.5-4.5 15-25

Ribji file 6-7 10-15

Jajcéne jedi

Jed Stopnja kuhanja  Cas popekanja v
minutah

Jajce na oko 5-6 3-9

UmesSana jajca 4-5 3-9

Zelenjava

Jed Stopnja kuhanja  Cas popekanja v
minutah

Cesen, cebula 5-6 2-10

Bucke, jajCevci 6-7 5-10

Paprika, zeleni belusi 6-7 5-15

Gobe 7-8 8-15

7 Garancija

Garancija ne velja za naslednje:

= Poskodbe zaradi nestrokovne upo-
rabe, npr. zaradi pregrevanja, udar-
ca ali padca

= PosSkodbe zaradi nepravilnega Ci-
Séenja

= QObigajna obraba
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= |zklju¢no opti¢ne sledi uporabe,
npr. spremembe barve, ki nastane-
jo zaradi pomivanja v pomivalnem
stroju ali zaradi uporabe olja in
masdéobe

» Poskodbe na kuhaliS€u, npr. pra-
ske zaradi ostrih robov ali druge
poskodbe na dnu posode.

V primeru vprasanj se obrnite na nas
pooblasceni servis.
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1 Siguria

Ndigni kéto udhézime pér siguriné kur pérdorni aksesorin.
Ky produkt éshté né pérputhje me rregulloret pér produktet gé
kané kontakt me produktet ushgimore.

® Ena e gatimit nuk éshté e pérshtatshme pér pérdorim né
mikrovalé.

® Ena e gatimit éshté zhvilluar vetém pér pérdorim familjar.

= Ena e gatimit éshté parashikuar vetém pér zierje.

= Mos ruani asnjé produkt ushgimor brenda enés sé gatimit pér
periudhé té gjaté kohe. Ushgimet me pérmbajtje té larté acide
mund té shkaktojné ¢cngjyrosje té padéshiruara né enét e
gatimit.

= Mos e ndryshoni enén e gatimit né asnjé lloj ményre.

= Mos e lini kurré jashté vémendjes enén e gatimit gjaté gatimit.

= Mos i lini asnjéheré pa mbikéqyrje fémijét né aférsi té njé ene
gatimi té nxehté.

A PARALAJMERIM — Rrezik zjarri!

Vaji dhe yndyra e nxehté marrin flaké shpeit.

» Mos e lini asnjéheré pa mbikéqgyrje vajin dhe yndyrén e nxehté.

» Mos pérdorni pér skugje vajra vendas me piké té ulét té [éshimit
té tymit.

» Kurré mos e fikni me ujé njé zjarr nga vaji ose yndyra e nxehté.

» Mbuloni flakét me njé mbulesé ose me mbulesé pér fikjen e
zjarrit.

/N PARALAJMERIM - Rrezik djegiesh!
Dorezat mund té jené shumé té nxehta.
» Pérdorni gjithmoné doreza kuzhine pér tenxheret.
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sq Pastrimi i enés sé gatimit pérpara pérdorimit té paré

/N PARALAJMERIM - Rrezik pérvélimi!

Léngu, spérkatja dhe avulli i nxehté mund té shkaktojé pérvélime
té trupit.

» Veproni me kujdes kur béhet fjalé pér Iéngjet e nxehta.

/N PARALAJMERIM - Rrezik léndimi!

Ena e gatimit gé rrézohet poshté mund té shkaktojé léndime.

» Rrotulloni dorezat né até ményré gé té mos zgjaten mbi
syprinén e banakut.

VINI RE

Pérdorimi i papérshtatshém mund t€ démtojé enén e gatimit ose

planin e gatimit.

» Asnjéheré mos e nxehni enén e gatimit pér njé kohé té gjaté,
sepse pérndryshe ajo mbinxehet shpejt dhe mund té
deformohet.

2 Pastrimi i enés sé 3 Pérdorimi i enéve té
gatimit pérpara gatimit
pérdorimit té paré VINI RE

Pérdorimi i papérshtatshém mund té

shkaktojé déme dhe kéto déme nuk

mbulohen nga garancia e prodhuesit.

» Pér té shmangur gérvishtjet né
planin e gatimit, ngrini lart enén e
gatimit nga sipérfagja e xhamit té
planit t& gatimit.

» Mos vendosni enét e gatimit sipér
njéra-tjetrés pa njé shtresé
mbrojtése midis tyre.

» Pér té siguruar njé géndrueshmeéri
té miré té enés sé gatimit, mos e
mbinxehni tiganin.

» Mos pritni kurré ushgimet brenda
né tigan, né ményré gé té mos
gérvishtni sipérfagen e tij. Mos
pérdorni mikser ose rrahése
brenda né tigan.

» Pérdorni gjithmoné njé material
mbrojtése nése ena e nxehté e
gatimit vendoset mbi tavoling apo
mbi syprinén e banakut.

1. Higni materialin e paketimit dhe té
gjitha etiketat.

2. Kontrolloni me kujdes bazamentin
pér plasaritje, té€ ngritura ose
démtime té tjera, té cilat mund té
jené krijuar gjaté pérpunimit,
transportit ose gjaté shitjes.

3. Pastroni enén e gatimit me ujé té
ngrohté me detergjent dhe me njé
sfungjer té buté.

4. Thani enén e gatimit me njé lecké.

5. Krijoni njé solucion duke pérzier
tre pjesé ujé dhe njé pjesé acid
citrik ose uthull.

6. Pér t'i mbrojtur sipérfaget prej
inoksi nga njollat dhe oksidimi,
ziejeni solucionin ngadalé pér 15
minuta né gradim té ulét né njé
ené gatimi prej inoksi pa veshje.

7. Léreni enén e gatimit gé té ftohet.
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Parakushti: Pé&rdorni njé tigan té

pastér.

1. Pér té arritur rezultatin mé té miré
né gatim, vendoseni enén e gatimit
mbi njé sipérfage gatimi me
madhési gé pérshtatet me fundin e
enés.

2. Béni ngrohjen paraprake me
nivelin 8 ose 8.5 dhe mé pas
zgjidhni nivelin e duhur té gradimit.
Ena e gatimit nxehet shumé shpeijt.
Mos e pérdorni as funksionin
Boost, as nivelin 9.

3. Ne rekomadojmé gé t'i rrotulloni
ushgimet me njé shpatull inoksi
dhe t'i nxirrni nga ena e gatimit.

Shénime

= Tiganét me cepa kénddrejté nuk
kané fund plotésisht té drejté, por
kjo nuk ka asnjé ndikim né gatim
dhe né funksionimin e duhur té
planit t& gatimit.

= Kur i nxehni tiganét mé shumé
sesa duhet ose kur digjen
ushgimet, inoksi mund té marré
ngjyré blu ose gjithashtu kafe dhe
mund té shfagen edhe shenja
oksidimi. Megjithaté, kjo nuk ka
asnjé ndikim né rezultatin e gatimit
ose né cilésiné e ushgimeve.

» Sipérfagja e plasaritur nuk ka
asnjé ndikim né rezultatin e gatimit
ose né cilésiné e ushgimit.

Pérdorimi i enéve té gatimit né furré  sq

/N PARALAJMERIM

Rrezik djegiesh!

Enét e gatimit dhe skara nxehen
shume.

>

Pérdorni doreza kuzhine pér
tenxheret.

Ena e gatimit Temperatura

maks. né °C

Teppan Yaki 220

4 Pérdorimi i enéve té
gatimit né furré
Ju mund t'i pérdorni enét e gatimit

brenda né furré, duke mbajtur nén
mbikéqyrje temperaturén maksimale.

5 Pastrimi i enéve té

gatimit

VINI RE
Pastrimi i pasakté mund ta démtojé
enén e gatimit.

>

>

Mos e lani enén e gatimit né
enélarése.

Mos pérdorni produkte pastrimi
gérryese g€ pérmbajné zbardhues
klor.

Mos pérdorni pastrues pér furra
ose produkte té tjera pastrimi me
veti gérryese.

. Lani enén e gatimit pas ¢do

pérdorimi me doré me njé sfungjer
0se peceté pér ené, ujé té ngrohté
dhe njé detergjent enésh té
vecanté té pérshtatshém pér larje
me doré.

Rezultatin mé té miré té pastrimit e
arrini kur ena e gatimit éshté ende
e ngrohté. Megjithaté, béni kujdes
gé té mos digjeni gjaté pastrimit.
Nése mbetjet e ushgimit ngjitin né
enén e gatimit, mbuloni fundin e
tiganit me ujé dhe lérini ato té
zbuten, ndérkohé gé e nxehni me
kujdes tiganin né temperaturé té
ulét, derisa té krijohet avull. Uji nuk
duhet té viojé.

. Pastroni pérséri enén e gatimit me

doré.
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sq Tabela e gatimit

3. Shpélani enén e gatimit me ujé té
ngrohté.

4. Thani menjéheré enén e gatimit
me njé lecké té buté.

Késhillé

= Lani gjithmoné miré enét e gatimit,
sepse gjaté pérdorimit herén e
ardhshme mbetjet e ushgimit
mund té digjen né sipérfage ose

ushgimi gé gatuhet mund té ngjité.

= Mbani enét e gatimit t€ pastra dhe

bosh né kohén gé ato nuk
pérdoren.

Pér té laguar njollat dhe ndotjet e
forta, mbuloni enén e gatimit me
IEng limoni ose me uthull dhe
ngroheni paksa, derisa té krijohet
avull. Mé pas pérséritni procesin e
pastrimit t& pérshkruar mé lart.
Njollat e thara mund té higen me
njé sfungjer me rrjeté teli dhe/ose
me njé pastrues pér inoks.

6 Tabela e gatimit

Tabela mé poshté pérmban disa shembuj. Kohét e gatimit varen nga lloji,
pesha dhe cilésia e ushgimit. Pér kété arsye mund té€ keté edhe ndryshime.
Nivelet e gradimit t& gatimit 8 deri né 8.5 jané ideale pér nxehjen paraprake.

Mish

Ushqgimi

Niveli i gradimit

Koha e skugjes né

té gatimit minuta
Gjoks pule, 2 cm trashési 5-6 10-20
Bifteké me fileté derri, kotéleta me 6-7 4-12
mish derri (i papérpunuar)
Biftek, 3 cm trashési 7-8 8-12
Qofte, hamburger, 3 cm trashési 45-55 30 - 40
Shpek 6.5-7.5 3-6

Peshk

Ushqgimi

Niveli i gradimit

Koha e skuqjes né

té gatimit minuta
Karkaleca deti t& vegjél dhe té 7-8 5-10
médhenj
Fileté salmoni 5-6 10-15
Trofté 3.5-45 15-25
Fileté peshku 6-7 10-15

Gatime me vezé

Ushqimi Niveli i gradimit Koha e skugjes né
té gatimit minuta
Vezé sy 5-6 3-9
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Garancia sq

Ushqimi

Niveli i gradimit
té gatimit

Koha e skuqgjes né
minuta

Vezé e rrahur

4-5

3-9

Perime

Ushqimi

Niveli i gradimit

Koha e skuqgjes né

té gatimit minuta
Hudhra, gepé 5-6 2-10
Kunguj té vegjél, patélixhané 6-7 5-10
Speca, asparag jeshil 6-7 5-15
Kérpudha 7-8 8-15
7 Garancia = Gjurmét e pérdorimit gé shihen

Pikat e méposhtme pérjashtohen nga
garancia e ofruar nga prodhuesi:

Démet nga pérdorimi i
papérshtatshém, p.sh. nga
mbinxehja, goditja ose rrézimi
poshté

= Démet nga pastrimi i gabuar

Konsumimi normal

lehté, si p.sh. ¢ngjyrosjet, té cilat
krijohen nga larja né lavastovilje
ose nga pérdorimi i vajrave dhe

yndyrave

Démet né zonén e gatimit, si p.sh.
gérvishtjet nga sipérfagja e ashpér
ose démet e tjera né fundin e enés

sé gatimit.

Kontaktoni shérbimin toné pér
klientin nése keni pyetje.
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1 Bezbednost

Kada koristite pribor, pridrzavajte se ovih napomena o bezbedno-
sti.

Ovaj proizvod je u skladu sa propisima za proizvode koji dolaze u
kontakt sa namirnicama.

® Posude nije pogodno za upotrebu u mikrotalasnoj pecnici.
Posude je razvijeno samo za kuc¢nu upotrebu.

Posude je predvideno za kuvanje.

U posudu nemojte duze vreme drzati namirnice. Namirnice koje
su veoma kisele mogu dovesti do nezeljenih promena boje u
posudu.

Nemojte modifikovati posude na bilo koji nacin.

= Tokom kuvanja nemojte ostavljati posude bez nadzora.

Nikada nemojte ostavljati decu bez nadzora u blizini vru¢eg po-
suda.

/N UPOZORENJE - Opasnost od pozara!

Vruce ulje i mast se brzo zapaljuju.

» Vrude ulje i mast nikad ne ostavljajte bez nadzora.

» Za przenje i fritiranje nemojte koristiti devicanska ulja sa niskom
tackom dimljenja.

» Zapaljeno ulje ili mast nemojte gasiti vodom.

» Vatru ugasite pomocu poklopca ili protivpozarnog c¢ebeta.

/N UPOZORENJE - Opasnost od opekotina!
Rucke mogu veoma da se zagreju.
» Uvek upotrebljavajte kuhinjsku rukavicu.
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Ciéenje posuda pre prve upotrebe  sr

/N UPOZORENJE - Opasnost od opekotina!
VrucCe tecCnosti, prskanje i para mogu dovesti do opekotina.
» Vruéom tecénoScu rukujte oprezno.

&\ UPOZORENJE - Opasnost od povrede!
Posude koje padne moze izazvati povrede.
» RucCke okrenite tako da ne vire iznad radne povrsine.

PAZNJA

Nepravilna upotreba posuda moze da osteti posude ili ploCu za

Kuvanje.

» Prazno posude nikada nemojte zagrevati duze vreme, jer bi se
tako moglo previSe zagrejati i deformisati.

2 Ciséenje posuda pre
prve upotrebe

1. Uklonite ambalazni materijal i sve
etikete.
2. Redovno proveravajte da li dno

3 Upotreba posuda

PAZNJA

Nepravilna primena moze dovesti do
oStecenja i nije pokrivena garancijom
proizvodaca.

ima ogrebotine, izbocCine ili druga
oStecéenja, koja mogu nastati usled
rukovanja, transporta ili prilikom
kupovine.

. Posude ocistite toplom sapunicom
i mekim sunderom.

. Osusite posude krpom.

. Napravite smesu od tri udela vode
i jednog udela limunske kiseline ili
sirceta.

. Radi zastite povrSine od nerdaju-
¢eg Celika od fleka i oksidacije,
smesu kuvajte u posudu od nerda-
juceg Celika na malom stepenu

15 minuta.

. Sadekajte da se posude ohladi.

» Radi spredavanja ogrebotina na

plo¢i za kuvanje, posude podizite
kada ga pomerate na staklenoj ke-
ramici.

Posude nemoijte slagati jedno na
dugo bez zastitnog sloja izmedu.
Da biste osigurali stabilnost posu-
da, tiganj nemojte nikada pregre-
vati.

Da ne biste izgrebali povrSinu, u ti-
ganju nemojte da sedete namirni-
ce. U tiganju nemoijte koristiti mik-
sere ili pribor za mucenje.

Kada vruce posude spustate na
sto ili radnu plocu, uvek koristite
zastitni materijal.

Zahtev: Koristite gist tigan].

1.

Za najbolji rezultat kuvanja, posu-
de stavite na povrSinu za kuvanje
odgovarajuce veligine.

131



sr Upotreba posuda u rerni

2. Prethodno zagrejte na stepenu 8 ili
8.5 i zatim izaberite odgovarajuci
stepen kuvanja.

Posude se brzo zagreva. Nemojte
koristiti funkciju Boost ili stepen 9.

3. Preporucujemo da okrenete jela
pomocu Spatule od nerdajuceg Ce-
lika i da ga izvadite iz posuda.

Napomene

= Cetvrtasti tiganji nikada nisu potpu-
no ravni, ali to ne uti¢e na kuvanje
i pravilnu funkciju ringle.

= Ako se tiganj previSe zagreje ili je-
la zagore, nerdaju¢i metal moze da
postane plav ili Cak braon i mogu
nastati tragovi oksidacije. To, me-
dutim, ne utie na rezultat kuvanja
ili kvalitet jela.

= |zgrebana povrSina ne utiCe na re-
zultat kuvanja ili kvalitet namirnica.

4 Upotreba posuda u rer-
ni

Posude mozete da koristite u rerni uz

postovanje maksimalne temperature.

/N UPOZORENJE

Opasnost od opekotina!

Posude i ruCke se veoma zagrevaju.
» Upotrebljavajte kuhinjsku rukavicu.

Posude Maks. temperatu-
rau °C
Teppan Yaki 220

5 Ciséenje posuda
PAZNJA

Nepravilno Cis¢enje moze da dovede
do oStedenja posuda.

» Posude nemojte da perete u masi-
ni za pranje sudova.

132

» Nemojte koristiti sredstva za giSc¢e-
nje koja sadrze izbeljiva¢ na bazi
hlora.

» Nemojte koristiti sredstva za CiSée-
nje rerne i druga abrazivna sred-
stva za CiS¢enje.

1. Posude nakon svake upotrebe
operite ruéno pomocu sundera ili
kuhinjske krpe, tople vode i deter-
dzenta za ru¢no pranje sudova.
Najbolji rezultat ¢iS¢enja ¢ete dobi-
ti kada je posude jos toplo. Medu-
tim, vodite raCuna da se ne opece-
te prilikom &iscéenja.

Ukoliko su se na posudu zalepili
ostaci hrane, dno tiganja prekrijte
vodom i oprezno zagrejte tiganj na
niskoj temperaturi dok se ne stvori
para. Voda ne mora da kljuca.

2. Posude ponovo operite ru¢no.

3. Isperite posude toplom vodom.

4. Odmah osusite posude mekanom
krpom.

Savet

= Posude uvek temeljno ocistite, jer
se prilikom slededée upotrebe osta-
ci hrane mogu upedi ili se hrana
moze lepiti na povrsini.

s Kada posude ne koristite, ono mo-
ra da bude dgisto i prazno.

= Da biste otklonili fleke i prljavstinu,
u posude sipajte limunsku kiselinu
ili sir¢e i blago zagrejte dok ne na-
stane para. Ponovite gore navede-
ni postupak c¢isc¢enja.

= Tvrdokorne fleke mozete ukloniti Zi-
¢anim sunderom i/ili sredstvom za
diS¢enje nerdajuceg Celika.



Tabela za kuvanje sr

6 Tabela za kuvanje

Sledeca tabela sadrzi nekoliko primera. Vreme pripreme zavisi od vrste, tezine |
kvaliteta namirnica. Stoga su moguca odstupanja. Stepeni pripreme 8 do 8.5

su savrSeni za prethodno zagrevanije.

Meso

Jelo Stepen pripreme Trajanje zapicanja
u minutima

Pile¢e grudi, debljine 2 cm 5-6 10-20

Svinjski odresci, svinjski kotleti (neo- 6-7 4-12

bradeni)

Odrezak, debljine 3 cm 7-8 8-12

Cufte, hamburger debljine 3 cm 45-55 30 - 40

Slanina 6.5-7.5 3-6

Riba

Jelo Stepen pripreme Trajanje zapicanja
u minutima

Skampi i kozice 7-8 5-10

Filet lososa 5-6 10-15

Pastrmka 35-45 15-25

Riblji file 6-7 10-15

Jela od jaja

Jelo Stepen pripreme Trajanje zapicanja
u minutima

Jaje na oko 5-6 3-9

Kajgana 4-5 3-9

Povrée

Jelo Stepen pripreme Trajanje zapicanja
u minutima

Beli luk, crni luk 5-6 2-10

Tikvice, patlidzan 6-7 5-10

Paprika, zelene Spargle 6-7 5-15

Pedurke 7-8 8-15
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sr Garancija

- » Cisto optiCki tragovi od upotrebe,
7 Garancua npr. promene boje koje nastaju
Garancija proizvodaca ne pokriva sle- pranjem u masini za pranje sudova
dede: ili usled ulja i masti

= Steta u zoni za kuvanje, kao Sto su

Steta usled nepravilne upotrebe, X 2
- P P npr. ogrebotine usled uklanjanja

npr. usled pregrevanja, udaraca ili

ostataka ili druga oStecenja dna
pada p
= Steta usled pogreSnog giscenja posuda.
= prirodno habanje Ukoliko imate pitanja, kontaktirajte

korisnicki servis.
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icindekiler tablosu  tr

icindekiler tablosu
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3 Pisirme kaplari kullanin .......... 136 6 Pisirme tablosu ....................... 138
7 Garanti .......cccoevcmecmmnnnnnnennnn. 139

1 Emniyet

Aksesuari kullanirken ilgili emniyet uyarilarini dikkate aliniz.
Bu Urin gida ile temas eden urunlerle ilgili ydnetmeliklere
uygundur.

= Pisirme kaplari mikrodalga firinda kullanima uygun degildir.

® Pisirme kaplari sadece evde kullanim igin gelistirilmigtir.

® Pisirme kaplari sadece pisirme igin tasaralanmigtir.

m Gidalari uzun sureli olarak pisirme kaplarinda saklamayiniz.
YUksek asit icerigine sahip gida maddeleri, pisirme kaplarinda
istenmeyen renk degisikliklerine neden olabilir.

® Pisirme kaplarini hi¢bir sekilde degistirmeyiniz.

® Pisirme sirasinda pisirme kaplarini asla gozetimsiz birakmayiniz.

m Cocuklarr asla sicak pisirme kaplarinin yakininda gozetimsiz
birakmayiniz.

/N UYARI - Yangin tehlikesi!

Sicak sivi ve kati yaglar hizli alev alir.

» Sicak sivi yaglar ve kati yaglar asla gézetimsiz sekilde
birakilmamalidir.

» Kizartma veya fritdzleme igin disik duman noktali sizma yaglar
kullanmayiniz.

» Yanan sivi yaglar ve kati yaglar asla su ile sondurilmemelidir.

» Yangini bir kapak veya yangin battaniyesi ile sonduruntz.

/N UYARI - Yanma tehlikesi!
Tutma kolu ¢ok sicak olabilir.
» Her zaman mutfak eldiveni kullaniniz.

AEEE Yo6netmeligine Uygundur. PCB icermez. 135



tr ik kullanimdan 6nce pisirme kaplarini temizleyiniz

A\ UYARI - Haslanma tehlikesi!
Sicak sivi, sigramalar ve buharlama, haslanmalara neden olabilir.
» Sicak sivilara dikkat ediniz.

/N UYARI - Yaralanma tehlikesi!

Dusen pisirme kaplari yaralanmalara neden olabilir.

» Tutma kollarini, gcalisma yuzeyinin disina tasmayacak sekilde
geviriniz.

DIKKAT

Uygun olmayan kullanim pisirme kaplarina veya ocaga zarar

verebilir.

» Pisirme kaplarini asla uzun sire bos olarak isitmayiniz, aksi
takdirde hizla asiri 1Isinma sorunu meydana gelebilir ve
kuflenebilir.

2 llk kullanimdan 6nce 3 Pisirme kaplari kullanin
pisirme kaplarini DIKKAT
temiz|eyiniz Usulline uygun olmayan kullanim
_ o ) hasara neden olabilir ve Uretici
1. Ambalaj malzemesini ve tim garantisi kapsaminda degildir.
etiketleri gikariniz. » Ocagdin giziimesini énlemek igin,
2. Tagima, nakliye veya satistan pisirme kaplarini cam seramik
kaynaklanabilecek cizikler, ezikler izerinde hareket ettirirken
veya diger hasarlar i¢in tabani kaldirniz.
dikkatlice inceleyiniz. » Avralarinda koruyucu katman
3. Pisirme kaplarini 1lik, sabunlu su ve olmadan pisirme kaplarini Ust (ste
yumusak bir siingerle temizleyiniz. koymayiniz.
4. Pisirme kaplarini bir bezle » Pisirme kaplarinin saglamhgini
kurulayiniz. sadlamak icin tavay! asla asiri
5. Uc parca su ve bir parca sitrik asit Isitmayiniz.
veya sirkeyi bir karigim halinde » Yiizeyin cizilmesini énlemek icin
kanstnniz. asla gidalar tavada kesmeyiniz.
6. Paslanmaz celik ylzeyi lekelerden Tavada mikser veya cirpma teli
ve oksidasyondan korumak icin, kullanmayiniz.
karigimi kaplanmamis paslanmaz » Sicak pigirme kaplarini bir masa
celik tencerede 15 dakika boyunca veya tezgah Uzerine yerlestirirken
daha dusik kademede pisiriniz. daima koruyucu malzeme
7. Pisirme kaplar sogumaya kullaniniz.
birakilmaldir.

Gereklilik: Temiz bir tava kullaniniz.
1. En iyi pisirme sonuglarini elde
etmek icin, pisirme kaplarini uygun
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blyuklUkte bir ocak ylzeyi Uzerine
yerlestiriniz.

2. Kademe 8 veya 8.5 ile 8n isitmayi
gergeklestiriniz, ardindan ilgili gug
seviyelerini seciniz.

Pisirme kaplar ¢cok hizl bir sekilde
Isinir. Diger Booster fonksiyonu icin
kademe 9'u kullaniniz.

3. Yiyecekleri paslanmaz celik
spatula ile ters gevirmenizi ve
pisirme kaplarindan ¢ikarmanizi
Oneririz.

Notlar

= Dikdértgen tavalar hicbir zaman
tamamen diz degildir, ancak
bunun pisirme ve dogdru ocak islevi
Uzerinde bir etkisi yoktur.

= Tavayl asiri 1sitirsaniz veya
yemekleri yakarsaniz, paslanmaz
celik maviye hatta kahverengiye
dbnebilir ve ayrica oksidasyon
belirtileri de gbsterebilir. Ancak
bunun pisirme sonucu veya
yemegdin kalitesi Gzerinde hi¢bir
etkisi yoktur.

= Cizilmis bir ylizeyin pisirme sonucu
veya yiyecegin kalitesi Uzerinde
hicbir etkisi yoktur.

Firinda pisirme kaplari kullanimi  tr

4 Fininda pisirme kaplari
kullanimi

Firindaki maksimum sicakligr dikkate
alarak pisirme kaplarini
kullanabilirsiniz.

A\ uvARI

Yanma tehlikesi!

Pisirme kaplari ve tutma kolu sicaktir.
» Mutfak eldiveni kullaniniz.

Pisirme kabi Maks sicaklik °C
cinsinden
Teppan Yaki 220

5 Pisirme kaplarini
temizleyiniz

DIKKAT

Usullne uygun olmayan temizlik

pisirme kabina hasar verebilir.

» Pisirme kaplarini bulasik
makinesinde temizlemeyiniz.

» Klorlu agartici iceren sert temizlik
malzemeleri kullanmayiniz.

» Firin temizleyicisi veya diger
asindirici temizlik maddeleri
kullanmayiniz.

1. Pisirme kaplari her kullanimdan
sonra bir siinger veya mutfak bezi,
ik su ve elde yikama igin 6zel
olarak tasarlanmis deterjan ile elde
temizleyiniz.

Sicak pisirme kaplariyla en iyi
sonucu elde edebilirsiniz. Temizlik
yaparken kendinizi yakmamaya
dikkat ediniz.

Pisirme kaplarina yemek yapismis
kalirsa, pisirme kaplarinin tabanini
su ile ortlnlz ve pisirme kaplari
dusulk i1sida hafifce isinirken buhar
olusana kadar suda bekletiniz.
Suyun kaynamasi gerekmez.

2. Pisirme kaplarini tekrar elle
temizleyiniz.

3. Pisirme kaplarini ihk suyla
durulayiniz.

4. Pisirme kaplarini hemen yumusak
bir bezle kurulaymniz.

ipucu

= Pisirme kaplarini her zaman iyice
temizleyiniz, ¢iinkU bir sonraki
kullanisinizda yiyecek artiklar
ylzeyde yanabilir veya yiyecekler
yapisabilir.

= Kullanilmadigi zaman pisirme
kaplarini temiz ve bos tutunuz.

= |natci lekeleri ve kirleri cikarmak
icin pisirme kaplarini limon suyu
veya sirke ile 6rtlintz ve buhar
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tr Pisirme tablosu

» inatci lekeler gelik yiini siinger ve/
veya paslanmaz c¢elik temizleyici
araciliglyla cikarilabilir.

¢lkana kadar hafifce isitiniz.
Yukarida belirtilen temizleme
islemlerini tekrar gerceklestiriniz.

6 Pisirme tablosu

Asagdidaki tabloda bazi 6rnekler yer almaktadir. Pisirme sireleri yiyecegdin
tirine, agirhgina ve kalitesine baghdir. Bu nedenle sapmalar mimkindur.
Pisirme kademeleri 8 ila 8.5 dn I1sitma igin idealdir.

Et

Yiyecek Pisirme kademesi Dakika cinsinden
kizartma siiresi

Tavuk gogsu, 2 cm kalin 5-6 10 -20

Domuz fileto biftek, domuz pirzolasi 6-7 4-12

(sade)

Biftek, 3 cm kalinliginda 7-8 8-12

Kofte, hamburger, 3 cm kalinliginda 45-55 30-40

Pastirma 6.5-75 3-6

Balik

Yiyecek Pisirme kademesi Dakika cinsinden

kizartma siiresi

Karides ve deniz tekesi 7-8 5-10

Somon filetosu 5-6 10-15
Alabalik 3.5-4.5 15-25
Balik filetosu 6-7 10-15

Yumurtali yemekler

Yiyecek Pisirme kademesi Dakika cinsinden
kizartma siiresi

Sahanda yumurta 5-6 3-9

Cirpilmis yumurta 4-5 3-9

Sebze

Yiyecek Pisirme kademesi Dakika cinsinden
kizartma siiresi

Sarimsak, sogan 5-6 2-10

Kabak, patlican 6-7 5-10

Biber, yesil kuskonmaz 6-7 5-15
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Garanti  tr

Yiyecek Pisirme kademesi Dakika cinsinden
kizartma siuresi

Mantar 7-8 8-15

7 Garanti = Tamamen optik asinma belirtileri,

Asagidakiler Uretici garantisinin
disindadir:

= UsUline uygun olmayan

kullanimdan kaynaklanan hasarlar,

orn . Asiri 1Isinma, garpma veya
disme

= Yanlig temizleme sonucunda
hasarlar

= Dogal asinma

orn. Bulasik makinesinde
temizlemeden veya sivi ve kati
yaglarin kullaniimasindan
kaynaklanan renk degisimi
Pisirme alaninda hasar,

orn. pisirme kabinin tabanindaki
capaklardan veya diger
hasarlardan kaynaklanan cizikler.

Sorunuz varsa, Teknik servisimizi
arayiniz.
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1 Be3nekKa

KopucTytounch npunannsam, 4OTPUMYUTECA NpaBu/ TEXHIKK Besneku.
Ller BMpi® BignoBigae HopMam LoA0 BUPOOIB, AKi KOHTAKTYOTb 3

NpoadyKTamu Xxap4yBaHHA.

® [locya He NiaXoauTb ANA BUKOPUCTAHHA B MIKPOXBUILOBIW Meui.

= [locyn npu3HayYeHun nuie ana AoMallHbOro BUKOPUCTaHHA.

= [locyn po3podneHun ana NpuroTyBaHHA CTpas.

m He 30epirainTe NpoayKT B NOCYAi NPOTArOM TPUBA/IOro yacy.
MpoayKTU 3 BUCOKUM BMICTOM KMCNOT MOXYTb 3a/IMLLIMTK HeDaxaHi

NIAMK Ha nocyai.

= XKOOHWM YMHOM He MOAMDIKYWTE MOCy.
= He 3anuvwanTe nocya 6e3 Harnaay nia yac rotyBaHHA.
® He 3anuwanTte giten 6e3 HarnAagy 6inAa rapadyoro nocyay.

/\ MOMNEPEOMXEHHA — He6e3neka nomexi!
Fapaua onia ado Xup LWBKWOKO 3aMMatoTbCA.
» He nuwanTe 6e3 Harnaagy ctpasw, WO rOTYHOTLCA 3 BUKOPUCTAHHAM

XUpy Ta ofil.

» He BUKOPUCTOBYMTE MPUPOLHIO O/it0 3 HU3bKOKO TeMMNepaTypoto
KOMUEHHA A/1A CMaXeHHA abo roTtyBaHHA Yy GPUTIOPI.

» 3a00pPOHAETLCA racuT BOAOKD ONito abo Xup, AKi 3aropinnce.

» 3aracitb BOroHb KpuLLKOK abo KOBAPOIO.

VAN NONEPEAXEHHA — Heb6e3neka onikis!

Pyukn MOXYTb CU/IbHO HarpiBaTUCeb.
» bepiTb nocya nvie npuxeaTKoto.

N\ NONEPEOMEHHA — He6e3neka ownaproBaHHA!
lapAdi piavHK, BpU3KK Ta Napa MOXyTb CIIPUYUHWUTK OLLMAPEHHS.
» byabte o6epexHi Npu NOBOMKEHHI 3 rapAYMMKU PiaMHAMMU.
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UnweHHA nocyay nepea neplnm KopucTtyBaHHAM  uk

/\ NOMNEPEAMXEHHA — He6e3neka TpaBMyBaHHA!
[Mocya, Wo nagae, MoXxe TpaBMyBaTH.
» [TOBEPHITL PYyYKM Tak, WOO BOHM HE BUCTynasm 3 poOoYOi MOBEPXHI.

YBATA

Mpv HenpaBWILHOMY BUKOPUCTaHHI nocya abo BapuibHa NOBEPXHA

MOXYTb NOLWKOANTUCA.

» Hiko/m He HarpiBauTe NMOPOXHIK MOCyd NPOTAroM TPMBAIOro Nepi-
Oy yacy, iHaKlwe BiH MOXe WBKMAOKO neperpituca i oedopmMyBaTUCH.

2 YuweHHa nocyny
nepen nepLurumMm Kopum-
CTyBaHHAM

1. 3HiMiTb NakyBasibHWI MaTepiasn Ta BCi
ETUKETKM.

2. ObepexxHo nepesipTe AHO Ha
npeameT NoapAnuH, BM'ATUH ado
iHLIMX NOLWKOMKEHb, WO MOI/IM BUHW-
KHYTW Yepe3 NOBOMKEHHA, TPaHC-
nopTyBaHHA abo Mpu MoKymnLi.

3. OuuncTiTb NOCYa TENIOK MUIBHOKD
BOAOIO Ta M'AKOO ryOKOlO.

4. BuTpiTb NOCYA HACyXO PYLUHWUKOM.

5. BmiwanTte y cymiw Tpu YacTuHK BOAM
i OOQHY YaCTUHY IMMOHHOI KUCNOTH
abo ourty.

6. [1nA 3axmnCTy NOBEPXHi 3 HEPXAaBIto-
Yol cTani BiZ N/IAM Ta OKUCNEHHA

BapIiTb CyMill Yy MOCydi 3 HEPXAaBioUOi

ctani 6e3 NoKpPUTTA NPOTArOM
15 XBMAKWH Ha MOBIIbHOMY BOTHi.
7. [anite nocyay OXONOHYTH.

3 3acTtocyBaHHf KYXOH-
HOro nocyay

YBATA

HenpaBwabHa ekcnayaTalia MoXe npu-

3BECTU [0 MOLIKOMKEHb Ta HE OXOMJHO-

€TbCA rapaHTieto BUPOOHHMKA.

» o6 YHUKHYTWM NOAPAMNWMH BapWUILHOI
NOBEPXHI, NiAHIMITE NOCya Npu nepe-
MiLLEeHHI Ha CK/IoKepaMiyHii noBepx-
Hi.

» He cknaganTte nocyn y ctocu 6es

v

3axMCHOrO Wapy MK HUMMU,

LLlo6 3abeaneunTtv goctaTtHio
CTIVKiICTb MOCYAy, HIKO/M He nepe-
rpiBanTe CKOBOPIAKY.

LLlo6 He nogpanaTv NoBEpPXHi, HIKOAK
He piKTe NMpoayKTu y ckosopiaui. He
BUMKOPUCTOBYITE Mikcep ado 6ne-
HOEP Y CKOBOPIAL.

[Mpy PO3MILLEHHI rapAyoro nocyay
Ha cToNi abo CTiNbHULI 3aBXaW BU-
KOPUCTOBYITE 3aCO0OU 3aXUCTY.

Bumora: BUKOpUCTOBYHTE UMCTY
CKOBOPIAKY.

1.

LLlo6 nocartv Hawkpalloro pesysbTa-
TY NPUIrOTYBaHHA, BUKOPUCTOBYHTE
nocyn, Lo BiAMNoOBiAae pPO3Mipy Bapu-
JIbHOT MOBEPXHI.

. Posirpiiite npunaa oo pieHA 8 abo

8,5, a noTiM BMOEPITb BiANOBIAHWNA Pi-
BEHb HarpiBaHHs.

[Mocyn ayxe WBWOKO HarpiBaeTbCA.
He BukopucToBYHTE DYHKLIO boost
abo piBeHb 9.

. Mu pekomeHayeEMO nepeBepTaTH iy

NIONaTKoo 3 Hep)kaBsito4yoi cTani Ta
BUMHATHK ii 3 nocyay.

HoTtatku
= [IpAMOKYTHI CKOBOPIOKMW HIKO/N HE

OyBatoThb NMOBHICTIO PiBHWMMU, ane Le
He BMN/AMBaE Ha roTyBaHHA ki abo
npaBuibHy PoOOTY BapPUILHOI
NMOBEPXHI.

AKwo BM neperpiete ckoBopody ado
Ha Hil NiAropuTb CTpaBa, HEPXXaBito-
ya cTa/lb MOXe CTaTh CUHLOK abo
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uk BwvkopwucTaHHA nocyay y AyxoBin wadi

HaBITb KOPUUYHEBOLIO, | HA Hii MOXYTb
3'ABuTMCA Ccnian okucneHHa. OgHak
Li& He BMNAMBAE Ha peaynbTaT roTyBa-
HHA ab0 AKICTb Xi.

= [loapAnaHa NOBEPXHA HE BM/IMBAE Ha
pesynbTaT NpuUrotyBaHHA ado AKICTb
K.

4 BuKopucTaHHA nocyay
y AyxoBin wadoi

Bu MoxeTe BUKOPUCTOBYBaTW Mocyd,
BPAxXOBYOUYM MaKCUMasTbHY
Temneparypy B Ayx0oBiK wadi.

/\ NONEPEAMEHHA
He6esneka onikis!

Mocya i pyyka HarpiBatoTbCA.
» bBepiTb nocyn npuxeartkoto.

Mocyna anAa ro- Makc.
TyBaHHA Temnepatypa B °C
TennaH-Aki 220

5 OuuueHHA nocyny

YBATA

HeHanexHe OUMLLEHHA MOXE MOLLKOaMU-

™ nocya.

» He mwuiiTe nocya y NOCYyAOMUIHIA Ma-
LUMHI.

» He BHKOPWUCTOBYITE arpecuBHi
OYUMCHI 3aC00M, L0 MICTATb XJIOPHUIA
Bindintosau.

» He BMKOpUCTOBYITE 3acid ana
OUMLLEHHA OyX0BKKM abo iHWi adpasu-
BHi OUMCHI 3acobu.

1.

2
3.

[licnA KOXHOro BUKOPUCTaHHA MUIATE
nocyn BPy4YHy 3a AOMNOMOro ryoku
abo pylwHKKa 4nAa nocyay, Tennoi
BOAM Ta MMIOUOro 3acoBy A51A nocy-
Ay, cneuianbHO MPU3HAYEeHOoro AnA
PYYHOIO MUTTA.

Havikpalli pe3ynbtati OUYMLLEHHA
[ocAratoTbCA, KoK Nocya e Te-
navn. OaHak crigkynte 3a T, Wwoo
He oBneKkTUCA Mia Yac OUMLLEHHA.
AKLO 3anMWKK DXi NPUAKNIY 10
nocyny, 3anumiTe JHO CKOBOPOAM
BO/IOO | PO3MOUYIiTh, HarpiBakoum
CKOBOPOAY MPW HWU3bKI TeMneparypi
[0 YyTBOPEHHA napy. He kun'aTitb
BOAY.

3HOBY OUMCTITb MOCYA BPYYHY.
3MuiTEe nocya rapAvYoto BOAOHO.

4. BuTpiTb NOCya HACyxo M'AKMM pPy-

LLIHUKOM.

MNopana

3aBxav peTenbHO oUuLLyrTe nocya,
OCKi/IbKW MPW HACTYMHOMY BUKOPW-
CTaHHi 3a/MLLKK iXi Ha MOBEPXHI MO-
XyTb MPUropitv ado ixa Moxe npw-
cTaTu.

Tpvmarite Nocya YUCTUM | MOPOXHIM,
KO/IM BiH HE BUKOPUCTOBYETHLCHA.

LLlo® BuaanuTu cTiviki naamu ta 6pya,
36PUBHITb MNOCY JIMMOHHUM COKOM
abo ouUToM | 0OepPEexXHO HarpinTe g0
YTBOPEHHA napy. [NoBTOpiTh Npouec
OUMLLIEHHA, OMUCaHWI BULLE.

CTinki nnamMmn MOXHa BUOaIMTH 3a
[0MNoMOroto ryfku 3i ctaneBoi Batu
Ta/ado ouullyBasbHUX 3acobiB Ans
BMPOOIB 3 BUCOKOAKICHOI cTari.

6 TabnuuA TpMBanocTi roTyBaHHA

Y HacTynHiv Tabnuui HaBedeHi Aeaki npukiaaun. Yac rotyBaHHA 3anexuTb B TUMY,
Barv ta AKOCTI NPOAYKTIB. TOMY MOX/IMBI BIAXW/IEHHA Bifl yKa3aHWX BE/IMUMH. PiBHI
npurotyBaHHA Big 8 a0 8,5 ineanbHO NiAXoAATb ANA NONepeaHboro PosirpiBaHHA.
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[apaHTiaA uk

M’aco

CrtpaBa CTyniHb ro- Yac o6cmamyBaHHA
TOBHOCTi B XBUJIMHaX

KypAaua rpyaka, 2 cM 3aBTOBLLKM 5-6 10-20

CTeliku 3i CBMHAYOT BMPI3KH, BigOWBHI 3i 6 -7 4-12

CBUHWHK (HEOOPOOBIEHNIA)

Crelikn, 3 cM 3aBTOBLLKH 7-8 8-12

®pukanensku, ramoéyprep, 3 cm 45-55 30-40

3aBTOBLLKM

BekoH 6.5-7.5 3-6

Pu6a

CrtpaBa CTyniHb ro- Yac o6cmamyBaHHA
TOBHOCTI B XBUJIMHaX

Omapu Ta KpeBeTKM 7-8 5-10

®ine nococnA 5-6 10-15

dopesnb 35-45 15-25

PubHe dine 6-7 10-15

CtpaBu 3 f€Lb

CrtpaBa CTtyniHb ro- Yac o6cmamyBaHHA
TOBHOCTi B XBUJIMHaX

HAeyHa-rnasyHbA 5-6 3-9

HeyHa-6oBTaHKa 4-5 3-9

OBoui

CrtpaBa CTyniHb ro- Yac o6cmamyBaHHA
TOBHOCTI B XBUJIMHaX

YacHuk, umbyna 5-6 2-10

LlykiHi, GaknaxaHw 6-7 5-10

Manpuka, 3eneHa cnapxa 6-7 5-15

Moubu 7-8 8-15

7 lFapaHTif

FapaHTia BUPpOOHMKA HEe PO3MOBCIOMKY-
€TbCA Ha:

= [OWKOMKEHHA, CI'IDVILMHeHi Henpasu-
JIbHAM BUKOPUCTaAHHAM, Hamnpukaa,
neperpisaHHAM, yaapom ado najin-
HAM

= MOLWKOMKEHHA BHACNIAOK HENpaBu-
IbHOTO OYMLLEHHA

= [TpupoaHui 3HOC

= 30BHillIHi 03HAKW BUKOPUCTAHHSA, Ha-
npuvkaaza, 3MiHa Konbopy, Crnpuyn-
HeHa MUTTAM B MOCYAOMUMHIK Mallu-
Hi 200 BMKOPWUCTaHHAM OJlii Ta XUpiB

® [OLWKOXKEHHA B 30Hi BMNINBY
KOHGOPKM, AK-OT NOAPANUHK Yepes
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uk [apaHTiAa

HepiBHOCTI abo0 iHLWi NOWKOMKEHHA VY pasi BUHUKHEHHA 3anuTaHb 3B’ AXITbCA
[Ha nocyay AnAa roTyBaHHA. i3 CepBiCHOO CyX00t0.
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(=111 1T ) . 146 Y T 149

1 Tohliikesizlik

Aksessuardan istifade etdiyiniz zaman tohliukasizliyse dair bu
gOsterislere diggat yetirin.

Bu mehsul aerzaglarla temas edan mahsullar tG¢ctin norma
gaydalarina muvafigdir.

= Bisirma gabi mikrodalgall sobada istifade tGcln uygun deyil.

® Bisirma gabi yalniz maisetds istifads Ugln nazerde tutularaq
hazirlanib.

® Bisirma gabi bisirmak uUg¢ln nazards tutulub.

® Bisirma kamerasinda heg¢ bir arzagl uzun bir mtddats saxlamaqg
olmaz. Yuksak tursu terkibli arzaglar 6zlerinden sonra bisirma
gabinda arzuolunmaz reng solmalari buraxa bilerlor.

® Bisirma kamerasli he¢ bir halda modifikasiya ederak
dayisdirmak olmaz.

m Bisirarken bisirma kamerasini asla nazaretsiz buraxmag olmaz.

® 9sla usaglari gaynar bisirme kamerasinin yaxinhginda
nozaratsiz buraxmagqg olmaz.

A\ XOBORDARLIQ - Alisma riski!

Qaynar duru ve gatl yag tez alisir.

» Qaynar yag ve sit yagi nazaratsiz buraxmaqg olmaz.

» Qizartmaq ve ya daerin gizartmaqg Ucun hec bir asagi tusttleme
ndqgtali yerli yaglardan istifade etmok olmaz.

» Alisa bilen duru ve gati yagi asla su ile hall etmak olmaz.

» Alovu bir gapag ve ya sondurma oOrtuyu ile bogmag.

/N X9BORDARLIQ - Yanma tahliikasi!
Tutacaglar cox gaynar ola bilerler.
» Hor zaman gazan tutandan istifade etmak.
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az llk istifadeden &nce bisirme gabini temizlomak

/\ XO9BORDARLIQ - Yanma riski!

Qaynar maye, sigranti ve ya buxar, pdrtma yaniglarina sebab ola
bilor.

» Qaynar mayelerle ehtiyath davranmali.

A\ XOBORDARLIQ - Xasarat alma riski!

Yera dusen bisirma gabi xasarstloere sabab ola biler.

» Tutacaglarn ele firlatmaqg lazimdir ki, onlar is¢i sathin Gzarinden
kenara ¢ixmasinlar.

DIQQOT

Teyinatina uygun olmayan istifada, bisirme gabini ve ya bisirma

sahasini zadalayo biler.

» Osla bisirma gabini uzun muddeat bos halda gizdirmag olmaz,
cunki asiri giza ve formasini dayise biler.

2 ilk istifadedan onca
bisirma qabini
tomizlamak

1. Qablasdirma materialini ve bitin
etiketlori kenarlasdirmag.

2. Diggatle dib sathini, istifade edilme
yolu ile, yaxud da dasinma ve ya

3 Bisirma gabindan
istifade etmak

DIQQaT

Toyinatina uyguna olmayan istifade
zodoloare sebab ola biler ve istehsalcl
zamanati ila garsilanmir.

» Bisirma sahasinds ciziglarin

satis zaman yarana bilecek
ciziglara, ¢cokakliklera garsi
yoxlamali.

. Bisirma gabini ilig sabunlu su ve
yumsagq bir desmalla temizlemak.
. Bisirma gabini bir parca ile
qurulamal.

. Uc 6lcu su ila bir 6l¢i limon
tursusu ve ya sirkani bir garisigda
garnsdirmag.

. Paslanmaz polad sothlori
lokalardan ve oksidlasmadan
gorumag utg¢ln, garsigr iz
¢okilmamis paslanmaz polad
gabda 15 degige asagdl saviyyads
ylingul gaynatmaa.

. Bisirme gabini soyumaga
buraxmal.
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garsisini almag Ugun, bisirma
gabini stise keramikanin Ustlinde
harokat etdiraerkan yungul
galdirmal.

Arasinda goruyucu gatl olmadan
hec bir bisirma gabini galaglamaqg
olmaz.

Bisirma gabinin yaxsi bir stabilliyini
temin etmak Ugln, tavani asla asiri
gizdirmaqg olmaz.

Sathi cizmamagq Ugln, arzaglar
asla tavada keasmoek olmaz. Tavada
hec bir mikser va ya ¢irpma
gasigindan istifade etmak olmaz.
9gaer bir desmal ve ya is¢i sathin
dstline gaynar bisirma gabi
goyulursa, har zaman goruyucu
materialdan istifade etmoak
lazimdir.



Bisirma sobasinda bisirma gabindan istifade az

ilkin sert: Tomiz bir tavadan istifads

etmak.

1. ©n yaxs! bisirma naticesini alds
etmoak Gcgln, bisirma gabini uygun

Olcullu bir bisirma sathine goymaga.

2. 8 vo ya 8.5 saviyys ilo dncaden
gizdirmag, sonra muvafig bisirma
soviyyasini segmok.

Bisirma gabi ¢ox stratle gizdirr.
Na Boost-funksiyasindan, na ds 9.
soviyyaden istifade etmamak.

3. Xorokleri paslanmaz polad spatelle

ceviririk bisirma gabindan
g6tirmayi tévsiyys edirik.

Qeydloar

= Dlzbucagl tavalar hec¢ vaxt tam
sokilde duz olmurlar ki, bunun da
bisma va bisirma sahasinin dagiq
calismasina hec¢ bir tasiri yoxdur.

= 9ger tavani asir gizdirsaniz ve ya
xdraklori ylingllce yandirsaniz,
paslanmaz polad mavi ve ya hetta
goehvayi rengde dayiser vo
oksidlesma izleri Uza ¢ixa biler.
Lakin bunun bisirma naticasine va
ya xoraklarin keyfiyyatine hec bir
tosiri yoxdur.

= Cizilmis bir sathin hazir bisirme
naticasine ve ya arzagin
keyfiyyatine hec bir tasiri yoxdur.

4 Bisirma sobasinda
bisirma qabindan
istifade

Siz bisirma sobasinda maksimal
temperaturu nezers almagla, bisirme
gabini istifade edas bilersiniz.

/\ XoBORDARLIQ

Yanma tahliikasi!

Bisirma gabi ve tutacaglar gaynar
olurlar.

» Qazan tutandan istifade etmaok.

Bisirma qgabi Maks. temperatur
°Cile
Teppan Yaki 220

5 Bisirma qgabini
tomizlamak

DIQQOT

Qeyri-dlizglin temizlema bisirm gabini

zodoloays biler.

» Bisirma gabini asla gabyuyan
masinda temizlemak olmaz.

» Xlor agardici terkibli he¢ bir kaskin
temizloayici vasiteloerdan istifade
etmak olmaz.

» Hec bir soba temizlayicisi ve ya
diger asindirici temizlayici
vasitelarden istifade etmok olmaz.

1. Slle her istifadeden sonra bisirma
gabini bir siinger va ya gab
desmal, ilig su ve xususile al
camasirlari Ggln nazardae tutulan
gabyuyan vasits ile temizlemak.
on yaxs! temizlema naticesine
daha ilig bisirme gabi ile nail ola
bilersiniz. Buna regman
temizleyarken &zinlzu
yandirmamagda diggst edin.
9gaer bisirma gabina yemak
gahqglar! yapisarsa, tava vaxtindan
once asagl temperaturda qizdigi
muddaeatds, buxar yaranana gedar
tavanin dib sathini su ile drterak
yumsalmaga buraxmag. Su
gaynamamalidir.

2. Bisirma gabini takrar slle
temizlemak.

3. Bisirme qgabini ilig su ile
yaxalamag.

4. Bisirma gabini derhal yumsaq bir
parca iloe qurulamag.

Tovsiyyoa
= Novbaeti istifade zamani yemak
gahglari sethde yana bilecayinden
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az Bisirma cadvali

vo ya yemak yapisa bilecayindan, burar yaranana gader azca
bisirma gabini har zaman asasli qizdirmag. Yuxarida tasvir olunan
sokilde temizlemak. temizlema prosedurunu

= [stifade edilmadikds bisirme gabini tekrarlamaaq.
temiz ve bos saxlamaq lazimdir. = Cotin gedan lekalari poladyunu

= Cotin gedan lokalori ve kiri stingeri ile va/va ya paslanmaz
kenarlasdirmagqg tg¢un, bisirma polad temizlayicisi ile
gabini limon va ya sirka ile Orterak konarlasdirmag.

6 Bisirma cadvali

Asagidaki cedval bir-ne¢ce nimuna ehtiva edir. Hazir bismae vaxtlari arzagin
ndvl, ¢akisi va keyfiyyatinden asilidir. Bu sebable de yayinmalar mimkdindur. 8
ilo 8.5 arasi hazir bisma saviyysleri 6n gizdirma Ggun idealdir.

ot

Xoérak Az su ile bisirma Dagqiqga ile ylingul
saviyyasi qizartma muddaeti

Toyuq dosi, 2 sm galinhginda 5-6 10-20

Donuz filesinden steyk, donuzdan 6-7 4-12

kotlet (islenmamis)

Steyk, 3 sm galinligda 7-8 8-12

Kufte kotleti, hamburger, 3 sm 45-55 30 - 40

gahnhgda

Donuz piyi 6.5-7.5 3-6

Baliq

Xoérak Az su iloe bisirma Dagiqge ile yiingiil
saviyyasi qizartma muddaeti

ilbiz vo qarnel 7-8 5-10

Qizil bahq filesi 5-6 10-15

Forel bahgi 35-45 15-25

Baliq filesi 6-7 10-15

Yumurtali yemaklar

Xoérak Az su ilo bisirma Dagqiqgae ile yiingiil
soviyyasi qizartma muddeti

Mixlama 5-6 3-9

Qayganaqg 4-5 3-9
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Zomanet az

Toravaz

Xorak Az su ilo bisirma Dagiqgae ile ylingiil
saviyyasi qizartma muddaeti

Sarimsag sogan 5-6 2-10

Balgabag, badimcan 6-7 5-10

Biber, yasil qusgonmaz, yerkdkd 6-7 5-15

Gobbalek 7-8 8-15

7 Zomanat

Asagidakilar istehsalcl zemanarindan
mustesna edilir:

= Toyinatina uygun olmayan istifade
naticesinds yaranan zararler, meas.
asir gizma, ddyeclayib vurma ve
ya yera disma

= Yanlis tamizlema sababi ilo
yaranan zerorler

= Tobii surtinma
= Sirf optik istifade izleri, mes.

gabyuyan masinda temizlemakls
vo ya yag ve ya sit yagdan istifade
etmakla yaranan reng solmalari
Mas. iti kenarlarla disen ciziglar ve
ya bisirme gabinin dib sathinde
olan diger zadalar kimi bisirma
zonasinda olan zadsler.

Suallariniz olarsa, musteri
xidmatimizle slage saxlayin.
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1 Kayincisaik

Ocbl »abablKTbl NarkaanaHy kesinae ochkl kayinciaaik HyckaynapbiH
OpPbIHAAHbI3.

by eHiM TaFaMMeH xaHacaTtblH eHiMAepre KatbICThl epexenepre
caunkec keneqi.

= AC NICIPETIH blAbIC MUKPOTOJIKbIHAbLI MNELWTe KO/AaHyFa XKapamchbl3.

® AC NiCIPETIH bIAbIC TEK TYPMbICTA KOMAAHY YLUiH 83ip/IEHTEH.

= AC NiCIPEeTiH bIAbIC TaMak nicipyre apHasFaH.

® AC NiCipeTiH blAblCTa TaFamabl y3ak yakbIT OOWbl cakTayFa
6onmanabl. KypambiHaa KblWKbIAbIFLl )XOFapbl TaFamaap blabicTa
TyCCi3aeHyi MyMKIH.

® AC NicipeTiH bIAbICTbI elwKallaH aybICThipyFa 6onmManabl.

® [licipy Ke3iHae ac NiCIPETiH biAbICThI €llKallaH Kapaychli3
KanablpyrFa 6onManbi.

® blcTbIK ac nicipeTiH blAbICTbIH KacbiHAa Oananapabl ewkatlaH
Kapaychl3 kanabipyra 6onManbl.

/N ECKEPTY — ©pT wblify KaTepi!

blcTblK ©CiMAIK Manbl MEH Mawv Te3 TyTaHabl.

» blcTbik Manabl ewkalaH kapaychi3 kanablipyra 6onmanas.

» TyTiHOey TemnepaTtypachl TOMeH TabuFM Marnapasl Kyblpy HEMece
dpwuTiopa YLWiH KonaaHyrFa 6onmanbl.

» TyTaHFaH MaWabl ewkallaH CyMeH ewipyre 6onmanasi.

» OTTbl KaknakneH HeEMECEe epT COHAIPETIH KepneMeH CeHAIpy Kepek.

/N ECKEPTY - Kyiiin kany katepi!
TyTKkanapbl KaTTbl Kbi3bIM KETYi MYMKIH.
» OpaarbiM KOPFaHbILW KOAFanTapdbl nanganaHy Kepek.
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kk Ac nicipeTiH blObICTbI a/iFall PeT NanaanaHy anabiHaa Ta3apTy Kepek

/\ ECKEPTY - Kyto Kayni 6ap!

blcTbiK CyMblk 3aT, WallblpaHabl TaMibliap xeHe Oy KyWikTiH nanaa
60nyblHa 8Kenyi MyMKiH.

» blCTbiK CyMbIKTEIKTApPMEH aban 601y Kepek.

/N ECKEPTY - WapakatTaHy Kayni!
AcC niCipeTiH blAbICTApAbIH Ky/1aybl xapakar TyAblpybl MYMKIH.
» TyTKkanapabl >XyMbIC OETIHEH LWblKNanTbiHAaK eTin OypaHbI3.

BAWKA

[ypbic nanganaH6ay cangapbiHaH blAbIC HEMECe nicipy naHeni
3aKbIMAaHybl MYMKIH.

» EwkawaH 60cC blAbICThl Y3aK YaKbIT Kbi3AblPMaHbI3, 8UTNECE O/

KbI3bIN KETYi XXeHe aedopmMaumanaHybl MyMKiH.

Ac nicipeTiH bIgbICTbI
anfaw peTt nanganaHy
anabiHAa TasapTy
Kepek

. Opam maTepuangapbl MeH 6ap/blK
ancelpManapibl anein tacray
Kepek.

. KonaaHny, TaceiMangay Hemece
catbin any 6apbicbiHAa ac nicipeTiH
blAbIC TyGiHAe nanaa 6onybl bIKTUMA
cbizatTap, olblkTap Hemece Backa
3aKbiMaapablH 6ap-KOFbIH MYKUAT
TEKCepy Kepek.

. AC NicipeTiH blAbICTbI Xblbl CabblHAbI
CYMEH X8He XYMCaK bICKbILIMNEH
TasapTy Kepek.

. AC NicCipeTiH blAbICTbI LyOepekneH
KenTipy Kepek.

. Kocnara cyabiH yl 6eniriH xaHe
JIMMOH KbILLKbIIbIHBIH HEMECE cipke
CyblHbIH Oip GeniriH apanacTbipy
Kepek.

. ToT BacnaiTeiH GonatTaH xacanraH
6eTTi fakTapaaH XaHe TOoTbIFyaaH
KOpFay YLWiH KOCNaHbl Kaknarbl XOK,
TOT BacnanTeiH 6onaTTaH xacanraH
blAbICTa TOMEH aeHrenae 15 MUHyT
6oWbl KanHaTbIHbI3.

156

7. AC MiCIpeTiH blAbIC CybIFaHLWAa KyTy
Kepexk.

3 Ac nicipeTiH blAbICTbI
namnpaanaHy

BAWUKA

Hypbic narnanaH6ay cangapbiHaH

3akKbIM TYYbl MYMKIH X8HE OHbl

OHAIPYLLIHIH Keninagiri kamTeiManabl.

» [lnutara cbi3aT TycipMey YLiH ac
NICIPETIH bIABICTbI LLbIHbI KEPAMKUKA
BeTiHae KeTepin XbIMKbITY Kepek.

» AC NICIpPETIH blALICTLI apacbiHa
KOpFaHbIlW kadaTblH canmar Xutora
6onmanasl.

» AC MICIPETIH blAbICTbIH XXaKChbl
TYPaKTbl KbIBMETIH KamTamachI3 eTy
YWiH TabaHbl ellkallaH Kbl3asipmay
Kepek.

» BertiHe cbi3aT Tycipmey yLiH
ellkallaH Tabaga TaFamabl Kecney
kepek. TaBana apanacTbiprFbilUTapAbI
HemMece KenipTKiwTepai KongaHyra
6onmanasl.

» blCTbIK ac nicipeTiH blabICTapabl
YCTENre HEMECE XYMbIC aviMarbIHbIH
YCTiHE KOWFaHOa, spkallaH
KOPFaHbILW MaTepuasbiH nanaanaHy
Kepek.



Tanan: Tasa TaBaHbl narganaHy Kepek.

1. EH XakcChbl ac nicipy HaTWxenepiHe
KO XETKI3y YLiH ac nicipeTiH
bIABICTbI TUICTI MenLWwepaeri ac nicipy
6eTiHe KOO Kepexk.

2. 8 Hemece 8,5 geHreniHae anabiH ana
Kbl3ObIPbIHbI3, COAaH KEWiH Cankec
Kbl3ObIPY AEHreniH TaHAaHbI3.

AcC nicipeTiH blablC 6Te TE3 Kbi3aabl.
Boost ¢pyHKumACkIH Hemece 9
AeHrenai nannanaHdanbIs.

3. Taramabl anHanabIpy XsHe cany
YLWiH TOT 6acnanTbiH GonartraH
acanrFaH KanaklacbliH nanganany
VCbIHbINAbI.

EckepTnenep

= Tik OypbiwThl TaGanap ellkatlaH
TONbIFbIMEH Teric onmanasl, Gipak
6yn nicipyre xeHe nauTaHblH aypbIC
XYMbICbIHA 8Ccep eTnenai.

» TabaHbl KaTThl Kbi3AblPCaHbI3 HEMECE
TarFamabl KyWAipin ancadplis, ToT
6acnaiTbliH BonaTt Kek Hemece TiMTi
KOHbIP TyCcKe G0ANbIN, TOTLIFY i3aepi
nanaa 6onybl MyMKiH. JereHmeH, Oyn
TaFaMHbIH MiCipy HOTUXKECIHE HEMECE
canacbiHa acep etTnewnai.

= Chizatrapbl 6ap 6et nicipy
HeTUXeCiHe Hemece TaFam canacblHa
acep eTnena.

4 Ac nicipeTiH blAbICTbI
newite navganaHy

[MewTeri eH »OFapbl TeMnepaTypaHhbl
eckepe OTbIpbIM, blALICTLI NakaanaHyra
6onaasl.

/N ECKEPTY

Ky#in xany xartepi!

AC MiCIpeTiH blAbIC NEH TyTkanap Kbi3bin

Keteni.

» KopFaHbilW KonFanTapAasl nanganany
KEpexk.

Ac nmicipeTiH blabICTHI NewTe naiganaHy Kk

Micipy biabICbI EH xorfapbl
Temnepartypa °C

Teppan Yaki 220

naHeni

5 Ac nicipeTiH blAbICTbI
TasapTy

BAWUKA

Lypeic emec Tadanay blAbICTbI

3akbiMaaybl MyMKiH.

» blabicTapabl blObIC XYFbill MallMHaaa
TazanamaHpl3.

» KypamblHga xnop 6ap xemip
TazapTKblWTapabl KonaaHOaHbI3.

» [New TagzanarbiWTl HeMece Gacka
KbIPFbILL Tasanarblll 3aTTapasl
KonaaHyra 6onmanasl.

1. ©p KongaHFaHHaH KeWiH blabICTbI
XbINbl CYMEH, bICKbILUMNEH HEMECE ac
CY/ITIMEH >X8HEe bIAbIC XYyyFa
apHaJsIFaH XYFbIL 3aTneH XyblHbI3.
blabic xbinbl 6onFaH kesae
Kakcblpak Xybliaasl. blCTbk
blABICTaPAbl XXyFaH Ke3ae Kywin
KanynaH cak 00sblHbI3.
blabicTa CiHreH Taram kanasikTapsl
6onca, TabaHblH TyOiHe cy KyHbin, By
naviga 6onrFaHwa TadaHsl 6anAy
KbI3bIPbIM, AakTapdbl CiHAIPIHI3.
Cyabl KanHaTyOblH KaXeTi XOK.

2. blgbicTapabl kaWTagaH KOMEH
XKYbIHbI3.

3. blabictapabl XblIbl CYMEH LIaibiHbI3.

4. blabicTapabl ymcak WwybdepekneH
hepey CypTiHi3.

KeHec

= blObICTb 8pAavibiM MyKMAT TasapTy
Kepek, cebedi Keneci nanaanaHraH
Kesae TaFaM KanablkTapbl 6eTiHe
KyWin Hemece TaFam abbIChIn Kaybl
MYMKIH.

» [aWpanaHbaraH Kesae blObICThl Tasa
XaHe 60C ycTay Kepek.

= CiHreH gakrap MeH Kipai KeTipy yLwiH
blAbICTAPFA JIMMOH LLbIPbIHBIH HEMECE
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kk T[licipy kecteci

cipke cyblH cebiHi3 ge, 6y nanga
6o/FaHLIa aKblpblH KbI3AbIPbIHbIS.
>KoFapblaa KepceTinreH petneH
KavTa XyblHbi3.

= CiHreH nakrapabl METasi bICKbILMNEH
KoHe/Hemece ToT BacnanTbiH
6onatTaH XacanFaH TasanarbiLLneH
KeTipyre 6onagbl.

6 Micipy KecTeci

Keneci kectene kenbip Mbicangap 6ap. licipy yakbiTbl TaFaMHbIH TypiHE, casiMarbiHa
XoHe canacbiHa 6arnnanbicTel 6onaabl. CoHAbIKTaH Kenbip aybiTkynap 00yl
MYMKiH. 8-8,5 Kbl3ablpy AeHrevi anablH ana Kel3ablpy YLiH eTe Konawbl.

ET

Taram Micipy 6ackbiwbl  Micipy yakbiThl
MUHYTTapga

TaybIKTbIH TOC €Ti, KaNblHObIFbI 2 CM 5-6 10-20

LLlowka eTiHeH xacanFaH CTenkTep, 6-7 4-12

wotlka eTi (Tadurn)

CreWk, KanblHAbIFLI 3 CM 7-8 8-12

ET TyMipnepi, rambyprep, kanbiHabiFbl 3 4.5 -5.5 30 -40

cMm

LLnuk 6.5-7.5 3-6

BanblK,

Taram Micipy 6ackbiwbl  [icipy yakbiThl
MUHYTTapaa

NlaHryctrap MeH acluaaHgap 7-8 5-10

AKcepKeHiH cybe eTi 5-6 10-15

baxTax 35-45 15-25

banbik eTi 6-7 10-15

WymbIpTKa KOCbINFaH TaFamaap

Taram NMicipy 6ackbiwbl  Ticipy yaKkbiTbl
MUHYTTapaa

YbI3ablK 5-6 3-9

ApanacTblpbl/iFaH Ybi3ablK 4-5 3-9

KekeHicTtep

Taram Micipy 6ackbiwbl  [icipy yakbiThl
MUHYTTapaa

Capbimcak, nMAas 5-6 2-10

LlykuHu, Baangs 6-7 5-10

ToTTi BypbiLl, Xachkln akTblK 6-7 5-15
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Keningik kk

Taram Micipy 6ackbiwbl  Ticipy yakbIThl
MUHYTTapaa
CaHblpaykynaktap 7-8 8-15

» TogyablH Tasa onTukasbik Oenrinepi,
MbICa/lbl blAbIC XYFbILLI MallMHaaa

7 Keningik

MbiHa »arFgannap eHaipyLwi keningirive Ta3apty HEMece Manapiel
Kipmenai: nanganaHy HoTUXECIHAE bIAbICTbIH
TYCCi3aeHyi

= [lypbic nannanan6ay, Mbicanbl KaTTbl
Kbl3[bIPY, COFY Hemece Kynaty
apkKbiabl TazanamaynaH naiaa
6o/IFaH 3aKbiM

= [licipy aMarbiHAaFbl 3aKbiM, MbiCabl
Kblpy Hemece 6acka 3akbimaaHy
apKbinbl biabic TYGiHOE naraa GonFaH

. chizarTap.
= [lypbiC Tazanamay apkbiibl nanna
GOFaH 3aKbiM CypakTapbiHbi3 6ap 6onca,
» Taburu To3y TYTbIHYWbIIAPFa KbIBMET KepceTy

opTanbiFbiHa xadapaacbiHbi3aap.
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id Daftar isi

Daftar isi

1 Keselamatan ..........ccccccvviineeenn. 160 4 Penggunaan panci masak da-

2 Membersihkan panci masak lam oven ......ccocciiiniiinnnnnaes 162
sebelum digunakan untuk kali 5 Membersihkan panci masak .. 162
pertama ........cccecccmererrerennnnn. 161 6 Tabel Memasak ..., 163

3 Menggunakan panci masak ... 161 FALCT: T¢: 1y L] 164

1 Keselamatan

Ikuti petunjuk keselamatan ini ketika menggunakan aksesori.
Produk ini mengikuti aturan untuk produk yang bersentuhan deng-
an bahan makanan.

® Peralatan memasak tidak sesuai untuk digunakan di dalam mic-
rowave.

® Peralatan memasak dirancang hanya untuk penggunaan rumah
tangga.

m Peralatan memasak ditujukan untuk memasak.

® Jangan simpan bahan makanan di dalam panci masak untuk
waktu yang lama. Bahan makanan dengan kandungan asam
tinggi dapat meninggalkan perubahan warna pada peralatan
memasak.

® Jangan sedikit pun memodifikasi peralatan memasak.

®m Saat memasak, jangan pernah meninggalkan peralatan mema-
sak tanpa pengawasan.

= Jangan pernah membiarkan anak-anak berada di dekat peralat-
an memasak yang panas tanpa pengawasan.

/\ PERINGATAN - Risiko kebakaran!

Lemak dan minyak panas dapat terbakar dengan cepat.

» Jangan pernah meninggalkan lemak dan minyak panas tanpa
pengawasan.

» Jangan gunakan minyak alami dengan titik asap yang rendah
untuk menumis atau menggoreng dengan minyak banyak.

» Jangan memadamkan lemak atau minyak yang terbakar deng-
an air.

» Padamkan api dengan penutup panci atau selimut api.
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Membersihkan panci masak sebelum digunakan untuk kali pertama id

/\ PERINGATAN - Risiko luka bakar!
Gagang dapat menjadi sangat panas.
» Selalu gunakan sarung tangan oven.

/\ PERINGATAN - Risiko melepuh!
Cairan, percikan, dan uap panas dapat menyebabkan luka bakar.
» Berhati-hatilah terhadap cairan yang panas.

/\ PERINGATAN - Risiko cedera!

Panci masak yang terjatuh dapat menyebabkan cedera.

» Putar gagang sedemikian rupa agar gagang tidak mencuat ke-
luar dari permukaan kerja.

PERHATIAN

Penggunaan yang tidak tepat dapat merusak peralatan memasak

atau zona memasak.

» Jangan pernah memanaskan peralatan memasak dalam keada-
an kosong untuk jangka waktu yang lama, sebab peralatan me-
masak dapat dengan cepat menjadi terlalu panas dan berubah
bentuk.

[=2]

. Untuk melindungi permukaan

2 Membersihkan panci stainless steel dari noda atau oksi-

masak sebelum digu- dasi, didihkan campuran tersebut
nakan untuk kali perta- di dalam peralatan memasak stain-
less steel tanpa lapisan selama 15
ma menit pada level yang rendah.
1. Lepaskan bahan kemasan dan se- [~ Biarkan panci masak menjadi di-
mua label perawatan. ngin.

2. Pastikan bagian dasar tidak tergo-
res, penyok, atau mengalami keru- 3 Menggunakan panci
sakan lain yang mungkin terjadi
saat penanganan, pengangkutan, masak

atau pembelian. PERHATIAN
3. Bersihkan panci masak dengan air Penggunaan yang tidak tepat dapat
sabun hangat dan spons yang menyebabkan kerusakan dan tidak

lembut. . )
. . ditanggung oleh garansi produsen.
4. lr;%nngkan panci masak dengan » Untuk mencegah kompor tergores,

angkat panci masak saat dipindah-
kan pada keramik kaca.

» Jangan menumpuk panci masak
tanpa menempatkan lapisan pelin-
dung di antara tumpukan.

5. Campurkan tiga bagian air dan sa-
tu bagian asam sitrat atau cuka ke
dalam campuran.
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id Penggunaan panci masak dalam oven

» Untuk memastikan panci masak
memiliki kestabilan yang baik, ja-
ngan pernah memanaskan wajan.

» Agar permukaan wajan tidak tergo-
res, jangan memotong makanan
dalam wajan. Jangan gunakan
mikser atau pengocok di dalam
wajan.

» Saat meletakkan panci masak
yang panas di atas meja atau meja
kabinet, selalu gunakan alas pelin-
dung.

Prasyarat: Gunakan wajan yang ber-

sih.

1. Untuk hasil masakan terbaik, letak-
kan peralatan memasak di atas
permukaan memasak dengan
ukuran yang sesuai.

2. Panaskan terlebih dahulu ke level
8 atau 8,5, lalu pilih level mema-
sak yang sesuai.

Peralatan memasak akan mema-
nas dengan sangat cepat. Jangan
gunakan fungsi boost atau level 9.

3. Kami merekomendasikan penggu-
naan spatula baja tahan karat un-
tuk membalik makanan dan me-
ngeluarkannya dari peralatan me-
masak.

Catatan

= Panci persegi panjang tidak per-
nah rata sepenuhnya, tetapi hal ini
tidak memengaruhi proses mema-
sak dan fungsi kompor yang be-
nar.

= \Warna stainless steel dapat beru-
bah menjadi biru atau bahkan co-
kelat dan bekas oksidasi dapat
muncul jika wajan terlalu panas
atau makanan hangus. Namun, hal
ini tidak memengaruhi hasil ma-
sakan atau kualitas makanan.

s Permukaan yang tergores tidak
memengaruhi hasil masakan atau
kualitas makanan.
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4 Penggunaan panci ma-
sak dalam oven

Panci masak dapat digunakan deng-
an memperhitungkan suhu maksimal
dalam oven.

/\ PERINGATAN

Risiko luka bakar!

Panci masak dan gagang panci akan
menjadi sangat panas.

» Gunakan cempal.

Peralatan mema- Suhu maks. da-
sak lam satuan °C

Teppanyaki 220

5 Membersihkan panci
masak

PERHATIAN

Pembersihan yang tidak tepat dapat

merusak peralatan memasak.

» Jangan bersihkan peralatan me-
masak di dalam mesin pencuci pi-
ring.

» Jangan gunakan produk pember-
sih abrasif yang mengandung pe-
mutih Klorin.

» Jangan gunakan pembersih oven
atau bahan pembersih abrasif lain-
nya.

1. Setiap selesai digunakan, cuci per-
alatan memasak dengan tangan
menggunakan spons atau serbet,
air hangat, dan bahan pembersih
khusus untuk pencucian dengan
tangan.

Hasil pembersihan terbaik dapat
diperoleh saat peralatan memasak
masih hangat. Namun, berhati-hati-
lah agar tangan tidak terbakar saat
melakukan pembersihan.

Jika ada sisa makanan yang me-
nempel di peralatan memasak, isi



3.

4.

bagian dasar wajan dengan air
dan biarkan terendam sementara
wajan dipanaskan secara perlahan
dengan api kecil hingga muncul
uap. Air jangan sampai mendidih.

. Bersihkan kembali peralatan me-

masak dengan tangan.

Bilas peralatan memasak dengan
air hangat.

Segera keringkan peralatan mema-
sak dengan kain lembut.

Kiat

Selalu bersihkan peralatan mema-
sak secara menyeluruh karena si-
sa makanan pada permukaan da-
pat terbakar atau masakan dapat

Tabel memasak id

menempel pada peralatan mema-
sak saat digunakan kembali.

Jaga kebersihan peralatan mema-
sak dan pastikan dalam keadaan
kosong saat tidak digunakan.
Untuk menghilangkan noda dan
kotoran yang membandel, lapisi
peralatan memasak dengan jus le-
mon atau cuka, lalu panaskan per-
lahan hingga muncul uap. Ulangi
proses pembersihan yang dijelas-
kan di atas.

Noda membandel dapat dibersih-
kan dengan spons sabut baja dan/
atau alat pembersih berbahan baja
tahan karat.

6 Tabel memasak

Tabel berikut berisi beberapa contoh. Waktu memasak bergantung pada jenis,
berat, dan kualitas bahan makanan. Oleh karena itu, waktu memasak dapat
berbeda. Level memasak 8 hingga 8,5 ideal digunakan untuk memanaskan ter-

lebih dahulu.

Daging

Hidangan Level memasak  Waktu menumis
dalam satuan me-
nit

Dada ayam, tebal 2 cm 5-6 10-20

Steik sirloin babi, kutlet babi (mentah) 6 -7 4-12

Steik, tebal 3 cm 7-8 8-12

Bola-bola daging, hamburger, tebal 3 4.5-5.5 30-40

cm

Bakon 6.5-7.5 3-6

lkan

Hidangan Level memasak  Waktu menumis

dalam satuan me-
nit

Scampi dan udang 7-8 5-10

Fillet ikan salmon 5-6 10-15
Ikan trout 3.5-45 15-25
Filet ikan 6-7 10-15

163



id Garansi

Hidangan berbahan telur

Hidangan

Level memasak

Waktu menumis
dalam satuan me-
nit

Telur mata sapi

3-9

Telur orak-arik

Ao
1

3-9

Sayuran

Hidangan

Level memasak

Waktu menumis
dalam satuan me-
nit

Bawang merah, bawang bombai 5-6 2-10
Zukini, terong 6-7 5-10
Paprika, asparagus hijau 6-7 5-15
Jamur 7-8 8-15
7 Garansi = Tanda-tanda penggunaan yang ter-

Hal-hal berikut tidak termasuk dalam
garansi produsen:

s Kerusakan akibat penggunaan
yang tidak tepat, misalnya akibat
panas berlebih, terbentur, atau ter-
jatuh

s Kerusakan akibat kesalahan pem-
bersihan

s Keausan yang terjadi secara wajar
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lihat jelas, misalnya perubahan
warna yang terjadi akibat pember-
sihan di dalam mesin pencuci pi-
ring atau akibat penggunaan le-
mak dan minyak

» Kerusakan pada zona memasak,
seperti misalnya goresan akibat si-
sa kotoran atau kerusakan pada
bagian dasar panci masak.

Hubungi layanan pelanggan kami
apabila terdapat pertanyaan.



Mundarija uz

Mundarija
1 XavfsizliK .....ccoeecnriiiienniiiianens 165 4 Pechdagi idishlardan
2 Birinchi foydalanishdan oldin foydalanish ........cccceccmmmniiiuennnn 167
idishni tozalang ...........ccccernuneee 166 5 Idishni tozalash ...........ccccuu..ee 167
3 Idishdan foydalaning .............. 166 6 Pishirish jadvali ....................... 168
7 Kafolat ......cccevvvvimmriniinnninines 169

1 Xavisizlik

Ushbu jihozdan foydalanganda ushbu xavfsizlik ko'rsatmalariga
rioya qiling.

Ushbu mahsulot ozig-ovgat bilan aloga qgiladigan mahsulotlar
goidalariga javob beradi.

® |dish mikroto'lginli pechda foydalanish uchun mos emas.

® |dish fagat maishiy foydalanish uchun mo'ljallangan.

m |dish pishirish uchun mo'ljallangan.

m Ozig-ovgat mahsulotlarni idishda uzog vagt saglamang. Kislota
migdori yuqgori bo'lgan ovgatlar idishlarning istalmagan
rangsizlanishiga olib kelishi mumkin.

® |dishni hech ganday tarzda o'zgartirmang.

= Qvgat pishirish vagtida idishni hech gachon garovsiz
goldirmang.

= Hech gachon bolalarni issiqg idish yonida garovsiz goldirmang.

/N OGOHLANTIRISH - Yong'‘in xavfi!

Issig o'simlik moyi yoki yog' tezda yonadi.

» Hech gachon issig yog' va moyni garovsiz goldirmang.

» Dimlab govurish yoki frityurda govurish uchun past tutunli
birinchi nav yog'dan foydalanmang.

» Yong'in paytida hech moy yoki yog'ni suv bilan o'chirmang.

» Yong'inni gopgoq yoki yong'inga garshi choyshab bilan
o'chiring.

/N OGOHLANTIRISH — Kuyish xavfi!
Tutgichlar haddan ziyod qgizib ketishi mumkin.
» Doim idish ushlagichlaridan foydalaning.
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uz Birinchi foydalanishdan oldin idishni tozalang

/N OGOHLANTIRISH - Bug‘dan kuyish xavfi!
Issig suyuqlik, sachrashlar va bug' kuyishga olib kelishi mumkin.
» Issig suyugliklar bilan ehtiyot bo'ling.

/N OGOHLANTIRISH - Jarohat olish xavfi!

Idishlarning tushishi shikastlanishga olib kelishi mumkin.

» Tutgichlarni ish joyi yuzasidan tashgariga chigmasligi uchun
aylantiring.

DIQQAT

Noto'g'ri foydalanish idish yoki pishirish paneliga zarar yetkazishi

mumkin.

» Hech gachon oshxona idishini uzog vaqgt bo'sh gizdirmang, aks
holda u tezda qgizib ketishi va deformatsiyalanishi mumkin.

2 Birinchi 3 Idishdan foydalaning
foydalanishdan oldin DIQQAT
idishni toza|ang Noto'g'ri foydalanish shikastlanishga

olib kelishi mumkin va ishlab

1. Qadoglash materiallarini va barcha chigaruvchining kafolati bilan
yorliglarni olib tashlang. goplanmaydi.

2. Yuk tashish, jo'natish yoki sotish » Pishirish panelini tirnab go'ymaslik
natijasida yuzaga kelishi mumkin uchun idishni shisha keramika
bo'lgan tirnalgan joylar, ustiga siljitganda ko'taring.
pachoglanishlar yoki boshga » Idishlarni bir-birining ustiga himoya
shikastlanishlar uchun ostki gismini gatlamisiz go'ymang.
diggat bilan tekshiring. » Idishning yaxshi bargarorligini

3. Idishlarni ilig sovunli suv va ta'minlash uchun idishni hech
yumshoqg shimgich bilan tozalang. gachon gizdirmang.

4. Idishni mato bilan quriting. » Sirtni tirnashning oldini olish uchun

5. Uch Q|Sm suv va bir QIsm limon hech gachon tovada ovqgatni
kislotasi yoki sirka bilan kesmang. Tovada mikser yoki
aralashtiring. ko'pirtirgichdan foydalanmang.

6. Zanglamaydigan po'latdan » Issiqg idishlarni stol usti yoki
yasalgan sirtni dog'lar va ovgatlanish stoliga go'yganda,
oksidlanishdan himoya qilish doimo himoya materialidan
uchun aralashmani goplamasiz foydalaning.

zanglamaydigan po'latdan . )
yasalgan idishda past darajada 15 Dastlabki shart: Toza tovadan

dagiga gaynatib oling. foydalaning. .
7. Idishni sovuting. 1. Ovgat pishirishda eng yaxshi

natijalariga erishish uchun idishni
mos o'lchamdagi pech hajmi
ustiga go'ying.
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2. 8 yoki 8,5 daraja bilan oldindan
gizdiring, so'ngra tegishli pishirish
darajasini tanlang.

Idish juda tez qiziydi. Na Boost
funksiyasidan na 9-darajadan
foydalanmang.

3. Ovgatni zanglamaydigan po'latdan
yasalgan shpatel bilan ag'darishni
va oshxona idishidan olib
tashlashni tavsiya gilamiz.

Eslatmalar

= To'g'riburchakli tovalar hech
gachon to'lig tekis bo'Imaydi, lekin
bu pishirishga yoki pishirish yuzasi
to'g'ri ishlashiga ta'sir gilmaydi.

= Agar siz tovani haddan tashgari
gizdirsangiz yoki ovgatni
yogsangiz, zanglamaydigan po'lat
ko'k yoki hatto jigarrang rangga
aylanishi mumkin va oksidlanish
belgilarini ko'rsatishi mumekin.
Biroq, bu pishirish natijasi yoki
taom sifatiga ta'sir gilmaydi.

= Tirnalgan yuza pishirish natijasiga
yoki ovgat sifatiga ta'sir gilmaydi.

4 Pechdagi idishlardan
foydalanish

Pechdagi maksimal haroratni
hisobga olgan holda idishlarni
ishlatish mumkin.

/N OGOHLANTIRISH

Kuyish xavfi!

Idish va tutgich qizib ketadi.

» Idish ushlagichlaridan foydalaning.

Idish Maks. harorat °C
da
Teppan Yaki 220

Pechdagi idishlardan foydalanish uz

5 Idishni tozalash

DIQQAT

Noto'g'ri tozalash pishirish idishiga

zarar yetkazishi mumkin.

» Idishlarni idish yuvish mashinasida
yuvmang.

» Xlorli ogartiruvchi gattiqg tozalash
vositalaridan ishlatmang.

» Pech tozalagich yoki boshga
abraziv tozalash vositalaridan
foydalanmang.

1. Har foydalanishdan keyin oshxona
idishlarini shimgichni yoki oshxona
sochiq, ilig suv va go'lda yuvish
uchun maxsus tayyorlangan
idishlarni yuvish vositasi bilan
yuving.

Siz hali ham ilig oshxona idishlari
yordamida eng yaxshi tozalash
natijasiga erishishingiz mumkin.
Biroq, tozalash paytida kuyishdan
ehtiyot bo'ling.

Agar ovqgat goldiglari oshxona
idishiga yopishib golsa, tovonning
pastki gismini suv bilan yoping va
bug' hosil bo'lguncha past
haroratda sekin gizdirilganda uni
yumshating. Suv gaynatilmasligi
kerak.

2. Oshxona idishlarini gaytadan qo'l
bilan yuving.

3. Oshxona idishini ilig suv bilan
yuvib tashlang.

4. Oshxona idishini darhol yumshoq
mato bilan quriting.

Maslahat

= |dishni har doim yaxshilab
tozalang, chunki uni keyingi safar
ishlatganingizda, ozig-ovgat
goldiglari sirtga kuyishi yoki ovgat
yopishib golishi mumkin.

= Foydalanilmayotganda idishni toza
va bo'sh saglang.
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uz Pishirish jadvali

= Qattig dog'lar va kirlarni olib = Siz gattig dog'larni po'lat
tashlash uchun oshxona idishini shimgichni va/yoki
limon sharbati yoki sirka bilan zanglamaydigan po'latdan tozalash
yoping va bug' hosil bo'lguncha vositasi bilan olib tashlashingiz
yumshoqglik bilan gizdiring. mumeKkin.

Yugorida tavsiflangan tozalash
tartibini takrorlang.

6 Pishirish jadvali

Quyidagi jadvalda ba'zi misollar keltirilgan. Pishirish vaqgti mahsulot turiga,
vazniga va sifatiga bog'lig. Shuning uchun, og'ishlar bo'lishi mumkin. 8 dan 8.5
gacha bo'lgan pishirish darajalari gayta isitish uchun idealdir.

Go‘sht

Taom turi Pishirish darajasi Qovurish vaqti
dagiqalarda

Tovuq to'sh go'shti, 2 sm qgalinlikda 5-6 10 -20

Cho'chga go'shtidan tayyorlangan 6-7 4-12

steyk, cho'chga go'shtili kotletalar

(tabiiy)

Steyk, 3 sm qgalinlikda 7-8 8-12

Frikadelakalar, Gamburger, 3 sm 45-55 30 - 40

qalinlikda

Shpik 6.5-75 3-6

Baliq

Taom turi Pishirish darajasi Qovurish vaqti
dagiqalarda

Skampilar va krevetkalar 7-8 5-10

Go'shti gizil balig lahm bo'lagi 5-6 10-15

Gulmonhi 3.5-45 15-25

Balig lahm bo'lagi 6-7 10-15

Tuxumli taomlar

Taom turi Pishirish darajasi Qovurish vaqti
dagiqalarda

Qovurilgan tuxum 5-6 3-9

Quymog 4-5 3-9

168



Kafolat uz

Sabzavot

Taom turi Pishirish darajasi Qovurish vaqti
dagiqalarda

Sarimsoq, Piyoz 5-6 2-10

Qovoqgchalar, tsukini, baglajonlar 6-7 5-10

Shirin galampir, yashil sarsabil 6-7 5-15

Qo‘zigorin 7-8 8-15

7 Kafolat

Ishlab chigaruvchining kafolati

quyidagilarni o'z ichiga olmaydi:

» Haddan tashqgari qizib ketish,
zarba yoki tushish kabi noto'g'ri
foydalanish natijasida yuzaga
kelgan zarar

= Noto'g'ri tozalash natijasida kelib
chiggan zarar

= Tabiiy eskirish

= [dish yuvish mashinasida yuvish
yoki yog' va moyni ishlatish
natijasida rang o'zgarishi kabi sof
optik eskirish belgilari

= |sitish plitasining shikastlanishi,
masalan, burmali tirnalgan yoki
idishning pastki gismidagi boshqga
shikastlanishlar.

Agar sizda biron bir savol bo'lsa,

iltimos, mijozlarga xizmat ko'rsatish

bilan bog'laning.
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IMPORTIR:

PT. BSH HOME APPLIANCES
ARKADIA GREEN PARK TOWER G
LANTAI 7,

JL. TB SIMATUPANG KAV.88 KEBA-
GUSAN, PASAR MINGGU

KOTA ADM. JAKARTA SELATAN DKI
JAKARTA 12520

BSH Hausgerate GmbH
Carl-Wery-StraBe 34
81739 Mlnchen
Germany

9001742112 (050417)
de, en, fr, it, nl, da, no, sv, fi, es, pt, bg,
cs, el, et, hr, hu, It, Iv, mk, pl, ro, ru, sk,
sl, sq, sr, tr, uk, az, ka, kk, id, uz, ko, ja,

zh, zh-tw, ar, he
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