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de Sicherheit

1 Sicherheit

Beachten Sie diese Sicherheitshinweise, wenn Sie das Zubehdr
verwenden.

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

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

Das Kochgeschirr wurde nur fir den Hausgebrauch entwickelt.
Das Kochgeschirr ist fur das Kochen vorgesehen.

Keine Lebensmittel Gber einen langeren Zeitraum im Kochge-
schirr lagern.

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 OI__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 |6schen.

» Das Feuer mit einem Deckel oder einer Loschdecke ersticken.

/A WARNUNG - Verbrennungsgefahr!

Griffe kdnnen sehr hei3 werden.

» Immer Topflappen verwenden.

» Vor der Reinigung das Kochgeschirr abkuhlen lassen.

/A WARNUNG - Verletzungsgefahr!

Herunterfallendes Kochgeschirr kann zu Verletzungen fihren.

» Pfannenstiele so drehen, dass sie nicht Uber die Arbeitsflache
hinausragen.

Der Griff kann durch falsche Benutzung abbrechen.

» Nicht das Kochgeschirr verwenden, um Fleisch weichzuklopfen.



Sicherheit de
ACHTUNG!

UnsachgeméBer Gebrauch kann das Kochgeschirr oder das
Kochfeld beschadigen.

» Kochgeschirr nie leer aufheizen.

» Kochgeschirr nie leerkochen lassen.



de Kochgeschirr vor dem ersten Gebrauch reinigen

2 Kochgeschirr vor dem
ersten Gebrauch reini-
gen

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

2. Das Kochgeschirr mit einem Tuch
trocknen.

3 Kochgeschirr verwen-
den

ACHTUNG!

UnsachgemaBer Gebrauch kann zu

Schaden flhren und ist nicht durch

die Herstellergarantie abgedeckt.

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

» Um die beschichteten Oberflachen
nicht zu verkratzen, nur Holzutensi-
lien oder Plastikutensilien ohne
scharfe Kanten verwenden.

» Kein Kochgeschirr auf beschichte-
ten Pfannen ohne eine Schutz-
schicht dazwischen stapeln.

» Nie die Pfanne Uberhitzen, um die
Antihaft-Eigenschaften der Pfanne
nicht zu schwachen.

Hinweis: Wenn Sie die Pfanne Uber-
hitzen oder Lebensmittel verbrennen,
kénnen Sie die Antihaft-Eigenschaf-
ten schwachen. Sie erkennen eine
geschwéchte Antihaft-Eigenschaft
daran, dass Lebensmittel in der Pfan-
ne haften bleiben oder sich Speise-
reste bilden.

1. Um das beste Kochergebnis zu er-
zielen, das Kochgeschirr auf eine
Kochflache mit passender GroBe
stellen.

2. Auf Stufe 8 bis 8 » aufheizen.

Das Kochgeschirr erwarmt sich
sehr schnell. Nicht die Boost-Funk-
tion verwenden.

3. Um Salzflecken und Korrosion vor-
zubeugen, das Salz erst beim Ko-
chen des Wassers hinzugeben.

4 Kochgeschirrverwen-
dung im Backofen
Sie kdnnen das Kochgeschirr unter

Berlcksichtigung der maximalen
Temperatur im Backofen verwenden.

Kochgeschirr Max. Temperatur

in °C

Eisenpfanne 220

5 Kochgeschirr reinigen

ACHTUNG!

UnsachgemaBe Reinigung kann die

Eisenpfanne beschadigen.

» Nie Eisenpfanne im Geschirrspuler
reinigen.

1. Das Kochgeschirr von Hand reini-
gen.

2. Das Kochgeschirr immer komplett
trocknen.

3. Um das Kochgeschirr zu schutzen,
die innere Pfannenoberflache mit
wenig Ol und einem Tuch auswi-
schen.

Tipp: Sie kbénnen Flecken und Mar-
kierungen mit etwas Essig oder Zitro-
nensaure verdunnt in warmem Was-
ser entfernen.



6 Garantie

Folgendes ist von der Herstellerga-

rantie ausgeschlossen:

m Schéaden durch unsachgeméBen
Gebrauch, z. B. durch Uberhitzen,
Anschlagen oder Herunterfallen

m Schaden durch falsche Reinigung

Garantie de

m Nattrlicher VerschleiB3, inklusive
Antihaftbeschichtung

m Rein optische Gebrauchsspuren,
z. B. Verfarbungen, die durch das
Reinigen im Geschirrspuler oder
durch das Verwenden von Olen
und Fetten entstehen

Wenn Sie Fragen haben, kontaktieren
Sie unseren Kundendienst.



en Safety

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.

®m The cookware is intended for cooking.

® Do not store food in the cookware for an extended period of
time.

= Do not change the cookware in any way.

m Never leave the cookware unattended when cooking.

m Never leave children unattended near hot cookware.

/A 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-frying.

» Never extinguish burning oil or fat with water.

» Suffocate the flame with a lid or fire blanket.

/A WARNING - Risk of burns!

The handles may become very hot.

» Always use oven gloves.

» Leave the cookware to cool down before cleaning it.

/A WARNING - Risk of injury!

If the cookware falls, it may cause injuries.

» Turn the panhandles so that they do not protrude over the work
surface.

The handle may break off due to incorrect use.

» Do not use the cookware to tap on meat until soft.

ATTENTION!
Improper use may damage the cookware or the hob.
» Never heat cookware when it is empty.



Safety en

» Never leave empty cookware on the heat.



en Cleaning the cookware before using it for the first time

2 Cleaning the cookware
before using it for the
first time

1. Clean the cookware with warm

soapy water and a soft sponge.
2. Dry the cookware with a cloth.

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.

» To prevent scratches on the
coated surfaces, only use wooden
or plastic utensils that have no
sharp edges.

» Do not stack cookware on non-
stick frying pans without a protect-
ive layer in between.

» To ensure that the non-stick prop-
erties of the pan are retained,
never overheat the pan.

Note: If you overheat the pan or burn
food, this may impair the non-stick
properties. You can tell that the non-
stick property has been impaired if
food sticks to the pan or food rem-
nants form.

1. In order to achieve the best cook-
ing results, place the cookware on
a cooking surface that is an appro-
priate size.

2. Heat up at level 8 to 8 .
The cookware heats up very

quickly. Do not use the boost func-
tion.

3. To prevent salt stains and corro-
sion, only add salt once the water
is already boiling.

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.

Cookware Max. temperat-
ure in °C
[ron pan 220

5 Cleaning the cookware

ATTENTION!

Incorrect cleaning may damage the

iron pan.

» Never clean the iron pan in the
dishwasher.

1. Clean the cookware by hand.

2. Always dry the cookware com-
pletely.

3. To protect the cookware, wipe the
inner surface of the pan with a little
oil and a cloth.

Tip: You can remove stains and
marks with a little vinegar or citric
acid diluted in hot water.

6 Warranty

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



Warranty en

= Natural wear, including the non- If you have any questions, contact
stick coating our customer service.
m Purely visual signs of wear, e.g.
discolouration may occur due to
cleaning in the dishwasher or by
using oils and fats



fr Sécurité

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 produits alimentaires.

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 conservez pas d'aliments dans |'ustensile de cuisson pen-
dant une période prolongée.

= Ne modifiez en rien l'ustensile de cuisson.

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

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

/A 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 brdlante avec de
l'eau.

» Etouffer le feu avec un couvercle ou une couverture anti-feu.

/A AVERTISSEMENT - Risque de brilures !

Les poignées peuvent devenir tres chaudes.

» Utilisez toujours des maniques.

» Laissez refroidir l'ustensile de cuisson avant de le nettoyer.

10



Sécurité  fr

/A AVERTISSEMENT - Risque de blessure !

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

» Tourner le manche de poéle de telle maniére gqu'il ne dépasse
pas le plan de travail.

La poignée peut se casser en cas de mauvaise utilisation.

» N'utilisez pas l'ustensile de cuisson pour attendrir la viande.

ATTENTION!

Une utilisation non conforme peut endommager l'ustensile de
cuisson ou la table de cuisson.

» Ne jamais faire chauffer d'ustensiles de cuisson vides.

» Ne jamais laisser un ustensile de cuisson bouillir a vide.

11



fr Nettoyer l'ustensile de cuisson avant la premiére utilisation

2 Nettoyer l'ustensile de
cuisson avant la pre-
miére utilisation

1. Nettoyez l'ustensile de cuisson

avec de l'eau savonneuse chaude
et une éponge douce.

2. Séchez 'ustensile de cuisson avec
un chiffon.

3 Utiliser des ustensiles
de cuisson

ATTENTION !

Une utilisation non conforme peut en-

trainer des dommages qui ne seront

alors pas couverts par la garantie du
fabricant.

» Pour éviter les rayures sur la table
de cuisson, soulevez l'ustensile de
cuisson lors de son déplacement
sur la vitrocéramique.

» Pour ne pas rayer le revétement
des surfaces, utiliser uniquement
des ustensiles en bois ou en plas-
tigue sans arétes vives.

» Ne pas empiler les ustensiles de
cuisson sur des poéles a revéte-
ment sans intercaler une couche
de protection.

» Ne jamais surchauffer la poéle afin
de ne pas en affaiblir les proprié-
tés anti-adhérentes.

Remarque : Si vous surchauffez la
poéle ou brllez des aliments, vous
risquez d'affaiblir les propriétés anti-
adhérentes. Vous reconnaissez une
propriété anti-adhérente affaiblie par
le fait que des aliments restent collés
dans la poéle ou par la formation de
résidus alimentaires.

12

1. Pour obtenir le meilleur résultat de
cuisson, placez l'ustensile de cuis-
son sur une surface de cuisson de
taille appropriée.

2. Chauffez au niveau 8 a 8 e.

L'ustensile de cuisine se réchauffe
trés rapidement. Ne pas utiliser la
fonction booster.

3. Pour prévenir les taches de sel et
la corrosion, ajoutez le sel unique-
ment lorsque l'eau est bouillante.

4 Utilisation d'un usten-
sile de cuisson au four
Vous pouvez utiliser l'ustensile de

cuisson en prenant en compte la
température maximum dans le four.

Ustensile de Température
cuisson max. en °C
Poéle en fer 220

5 Nettoyage de l'usten-
sile de cuisson

ATTENTION!

Un nettoyage incorrect peut endom-

mager la poéle en fer.

» Ne jamais nettoyer la poéle en fer
au lave-vaisselle.

1. Nettoyer l'ustensile de cuisson a la
main.

2. Toujours sécher complétement
l'ustensile de cuisson.

3. Pour protéger l'ustensile de cuis-
son, frotter la surface intérieure de
la poéle avec un peu d'huile et un
chiffon.



Conseil : Vous pouvez enlever les
taches et les marques avec un peu
de vinaigre ou d'acide citrique dilué
dans de I'eau chaude.

6 Garantie

La garantie du fabricant exclut ce qui

suit :

® [ es dommages provoqués par une
utilisation non conforme, par ex. en
raison de surchauffe, coups ou
chute

Garantie fr

Les dommages dus a un net-
toyage erroné

Usure naturelle, y compris celle du
revétement anti-adhérent

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

Adressez vos éventuelles questions a
notre service aprés-vente.

13



it Sicurezza

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.

® | g stoviglia non & 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.

®m Non lasciare nella stoviglia alcun alimento per un tempo prolun-
gato.

= 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.

/A 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

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

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

/A AVVERTENZA - Pericolo di ustioni!

Le maniglie possono diventare bollenti.

» Utilizzare sempre le presine.

» Lasciare raffreddare la stoviglia prima di procedere alla pulizia.

/A 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.

[l manico pud rompersi a causa di un utilizzo errato.

» Non utilizzare la stoviglia per battere la carne.

14



Sicurezza it

ATTENZIONE!

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

» Non riscaldare mai una stoviglia vuota.

» Non lasciare sui fuochi una stoviglia in cui sia evaporata tutta
l'acqua.

15



it Pulizia della stoviglia prima di usarla la prima volta

2 Pulizia della stoviglia
prima di usarla la pri-
ma volta

1. Pulire la stoviglia con dell'acqua
saponata e una spugna morbida.

2. Asciugare la stoviglia con un pan-
no.

3 Utilizzo della stoviglia

ATTENZIONE!

Un uso non conforme pud causare

danni e fa decadere la garanzia del

produttore.

» Per evitare che il piano cottura si
graffi, sollevare la stoviglia quando
la si sposta sul piano in vetrocera-
mica.

» Per non graffiare le superfici rive-
stite, utilizzare soltanto utensili in
legno o in plastica idonea che non
presentano bordi appuntiti.

» Non ammucchiare stoviglie posan-
dole sulle padelle rivestite senza
proteggere queste ultime apponen-
do uno strato di protezione.

» Non surriscaldare mai la padella
per non pregiudicarne le proprieta
antiaderenti.

Nota: Se si surriscalda una padella o
se si bruciano le pietanze, le proprie-
ta antiaderenti possono ridursi. La ri-
duzione di tali proprieta si riconosce
dal fatto che le pietanze rimangono
attaccate al fondo della padella o
che si formano residui di cibo.

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

2. Riscaldare con il livello 8-8 e.

16

La stoviglia si riscalda molto rapi-
damente. Non utilizzare la funzione
booster.

3. Per evitare che si formino delle
macchie causate dal sale o dovute
alla corrosione, aggiungere il sale
soltanto quando 'acqua bolle.

4 Utilizzo della stoviglia
nel forno
E possibile utilizzare la stoviglia nel

forno osservando la temperatura
massima.

Stoviglie Temperatura

max. in °C

Padella in ferro 220

5 Pulizia della stoviglia

ATTENZIONE!

Una pulizia non conforme pud dan-

neggiare la padella in ferro.

» Non lavare mai la padella in ferro
nella lavastoviglie.

1. Lavare a mano la stoviglia.

2. Asciugare sempre bene la stovi-
glia.

3. Per salvaguardare la stoviglia, co-
spargere la superficie interna con
un po' di olio e strofinare con un
panno.

Consiglio: E possibile rimuovere le
macchie ed eventuali tracce diluendo
un po' di aceto o di acido citrico
nell'acqua calda.



Garanzia it

®m ysura naturale, incluso il rivesti-

6 Garanzia mento antiaderente;

Quant . | dall m visibili tracce di utilizzo, ad es. va-
.U%n Io Se%uft © esCluso aalla garan- riazioni cromatiche che possono
E'ad el proau (t)'r(ej. essere causate dal lavaggio nella

anni causati da un uso non con- lavastoviglie o dall'utilizzo di olio e
forme, ad es. surriscaldamenti, urti grasso:
0 cadute; o ,
= danni causati da un pulizia errata; Per eventuali domande, contattare il

nostro servizio di assistenza clienti.

17



nl Veiligheid

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.

= Modificeer het kookgerei op geen enkele wijze.

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

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

/A WAARSCHUWING - Kans op brand!

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.

/A WAARSCHUWING - Kans op brandwonden!
Grepen kunnen erg heet worden.
» Altijd pannenlappen gebruiken.
» Het kookgerei voor het reinigen laten afkoelen.

/A WAARSCHUWING - Kans op letsel!

Vallend kookgerei kan letsels veroorzaken.

» Pannenstelen zo draaien dat ze niet boven het werkvlak uitste-
ken.

De greep kan door verkeerd gebruik afbreken.

» Gebruik het kookgerei niet om vlees zacht te slaan.

18



Veiligheid nl
LET OP!

Ondeskundig gebruik kan het kookgerei of de kookplaat bescha-
digen.

» Kookgerei nooit leeg opwarmen.
» Pannen nooit leeg laten koken.

19



nl Kookgerei reinigen voordat u het voor het eerst gebruikt

2 Kookgerei reinigen
voordat u het voor het
eerst gebruikt

1. Het kookgerei met warm zeepsop
en een zachte spons reinigen.

2. Het kookgerei met een doek dro-
gen.

3 Kookgereik gebruiken

LET OP!

Ondeskundig gebruik kan tot schade

leiden en is niet door de fabrieksga-

rantie gedekt.

» Om krassen op de kookplaat te
vermijden, het kookgerei bij het
bewegen over de keramische glas-
plaat optillen.

» Om de gecoate oppervlakken niet
te krassen, alleen houten keuken-
gerei of plastic keukengerei zon-
der scherpe randen gebruiken.

» Geen kookgerei op gecoate pan-
nen zonder een beschermlaag er-
tussen stapelen.

» De pan nooit oververhitten om de
antikleefeigenschappen van de
pan niet te verzwakken.

Opmerking: Als u de koekenpan
oververhit of als u levensmiddelen
verbrandt, kunt u hierdoor de anti-
aanbakeigenschappen verminderen.
U herkent verminderde anti-aanbakei-
genschappen hieraan dat levensmid-
delen in de koekenpan blijven plak-
ken of dat er zich voedingsresten vor-
men.

1. Plaats om het beste kookresultaat
te bereiken, het kookgerei op een
kookvlak met de passende groot-
te.

2. Op stand 8 tot 8 ® opwarmen.

20

Het kookgerei warmt heel snel op.
Niet de boostfunctie gebruiken.

3. Voeg om zoutvlekken en corrosie
te vermijden, het zout pas toevoe-
gen als het water kookt.

4 Gebruik van het kook-
gerei in de oven
U kunt het kookgerei rekening hou-

dende met de maximale temperatuur
in de oven gebruiken.

Kookgerei Max. tempera-
tuurin °C
|[Jzeren pan 220

5 Kookgerei reinigen

LET OP!

Ondeskundige reiniging kan de ijze-

ren pan beschadigen.

» De ijzeren pan nooit in de vaatwas-
machine reinigen.

1. Het kookgerei met de hand reini-
gen.

2. Het kookgerei altijd volledig dro-
gen.

3. Om het kookgerei te beschermen,
het binnenste panopperviak met
een beetje olie en een doek uitve-
gen.

Tip: U kunt viekken en markeringen
met een beetje azijn of citroenzuur
verdund in warm water verwijderen.



Garantie nl

" » Natuurlijke slijtage, inclusief anti-
6 Garantie aanbakiaag
m Zuiver optische gebruikssporen,
bijv. verkleuringen, die door het rei-
. nigen in de vaatwasser of door het
= Schade door ondeskundig ge- gebruik van olie en vetten ontstaan
bruik, bijv. door oververhitten, sto-

= Schade door verkeerde reiniging op met onze servicedienst.

Het volgende is van de fabrieksga-
rantie uitgesloten:

21



da SikkerhedSikkerhed

1 SikkerhedSikkerhed

Overhold disse sikkerhedsanvisninger, nar tilbeharet anvendes.

Dette produkt opfylder forskrifterne for produkter, der kommer |

kontakt med levnedsmidler.

m Gryden / panden er ikke egnet til brug med mikrobglger.

m Gryden / panden er kun udviklet til brug i private husholdninger.

®m Gryden / panden er beregnet til brug ved madlavning.

m Opbevar ikke madvarer i gryden / panden over leengere tids-
rum.

m Gryden / panden ma ikke pa nogen made eendres.

m | ad ikke gryder / pander veere uden opsyn under madlavnin-
gen.

® | ad ikke barn veere uden opsyn i naerheden af varme gryder /
pander.

/A 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.

» Forspg aldrig at slukke braendende olie eller fedt med vand.

» Kveel ilden med et |ag eller et brandteeppe.

/\ ADVARSEL - Fare for forbraending!
Handtag kan blive meget varme.

» Anvend altid grydelapper.

» Lad gryden / panden kgle af inden rengering.

/A ADVARSEL - Fare for tilskadekomst!

Gryder / pander kan medfegre tilskadekomst, hvis de falder pa gul-

vet.

» Drej handtagene pa pander, sa de ikke rager ud over bordkan-
ten.

Ved forkert anvendelse kan handtaget knaekke af.

» Anvend ikke en gryde eller pande til at banke ked mart med.

22



SikkerhedSikkerhed da

BEMAERK!

Ukorrekt brug kan beskadige gryden / panden eller kogesektio-
nen.

» Opvarm aldrig tomme gryder / pander.
» Lad aldrig gryder / pander koge tarre.
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da Rengering af gryder / pander inden farste ibrugtagning

2 Rengoring af gryder /
pander inden forste
ibrugtagning

1. Rengar gryder og pander med
varmt seebevand og en blgd
svamp.

2. Tor gryden / panden af med et vi-
skestykke.

3 Anvendelse af gryder /
pander

BEMZERK!

Ukorrekt brug kan medfere skader

og er ikke deekket af producentens

garanti.

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

» Brug kun kekkenredskaber af tree
eller plastik uden skarpe kanter for
ikke at ridse overflader med be-
leegning.

» Saet ikke gryder / pander ovenpa
pander med beleegning, uden at
leegge et beskyttelseslag imellem.

» Panden ma aldrig overophedes for
ikke at reducere pandens slip-let
egenskaber.

Bemaerk: Hvis panden overophedes,
eller retterne breender péd, kan pan-
dens slip-let egenskaber blive redu-
ceret. Hvis madvarerne haenger fast,
eller der dannes madrester, er det
tegn pd, at pandens slip-let egenska-
ber er reduceret.

1. Saet panden pa en kogezone, der
passer i starrelsen, for at opna det
bedste resultat af madlavningen.

2. Varm op pa trin 8 til 8 e.
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Gryden / panden opvarmes meget
hurtigt. Anvend ikke booster-funk-
tionen.

3. For at forhindre saltpletter og kor-
rosion, skal der farst tilseettes salt,
nar vandet koger.

4 Anvendelse af gryder /
pander i ovnen
Gryder / pander kan sasttes i ovnen,

hvis den maksimale temperatur
overholdes.

Gryder og pan- Maks. tempera-
der turi °C

Jernpande 220

5 Rengering

BEMAERK!

Ukorrekt rengering kan beskadige

jernpanden.

» Rengeor aldrig jernpander i opva-
skemaskinen.

1. Renger gryder / pander manuelt.

2. Lad altid gryden / panden tgarre
helt.

3. Ter pandens overflade af indven-
dig med lidt olie og en klud for at
beskytte den.

Tip Pletter og meerker kan fiernes
med lidt eddike eller citronsyre fortyn-
det i varmt vand.

6 Garanti

Folgende er ikke omfattet af produ-

centgarantien:

m Skader, som skyldes ukorrekt
brug, som f.eks. overophedning,
slag eller fald



= Skader som felge af forkert renge-
ring

= Naturligt slid, inklusive slip-let be-
leegning

Garanti da

m Rent optiske spor af anvendelse,
f.eks. misfarvninger som folge af
rengaring i opvaskemaskine eller
anvendelse af olie eller fedt

Kontakt kundeservice i tilfeelde af
spargsmal.
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no Sikkerhet

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.

lkke endre kokekaret pa noen mate.

Aldri la kokekaret sta uten tilsyn under matlagingen.

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

/A 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.

/A ADVARSEL - Forbrenningsfare!
Handtakene kan bli sveert varme.

» Bruk alltid grytekluter.

» La kokekaret kjgle seg ned for rengjering.

/\ ADVARSEL - Fare for personskade!

Kokekaret som faller i gulvet, kan fare til personskader.

» Snu pannehandtaket slik at det ikke rager utover den flaten hvor
du lager mat.

Handtaket kan knekke av ved feilhandtering.

» |kke bruk kokekar nar du skal banke kjatt.

OBS!

Ukyndig bruk kan skade kokekaret eller koketoppen.
» Tomme kokekar ma aldri varmes opp.

» La aldri kokekar kokes tomme.
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Rengjere kokekar for forste gangs bruk no

2 Rengjore kokekar for
forste gangs bruk
1. Rengjor kokekaret med varmt

sapevann og en myk svamp.
2. Tork kokekaret med en klut.

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.

» For ikke & lage riper i belagte flater
ma du kun bruke
kijokkenredskaper av tre eller plast
uten skarpe kanter.

» |kke stable kokekar pa panner
med belegg uten & ha et beskyt-
tende lag imellom.

» |Ikke la pannen bli overopphetet.
Dette kan svekke nonstick-egen-
skapene i pannen.

Merk: Dersom du lar pannen bli over-
opphetet eller svir maten, kan non-
stick-egenskapene svekkes. Svekke-
de nonstick-egenskaper viser seg
ved at maten kleber seg fast i pan-
nen eller at det legger seg matrester.

1. Du oppnar best kokeresultat ved &
sette kokekaret pa en kokesone i
passende storrelse.

2. Varm opp pa trinn 8 til 8 e.

Kokekaret blir varmt sveert raskt.
Ikke bruk boost-funksjonen.

3. For & forebygge saltflekker og kor-
rosjon skal du tilsette saltet forst
nar vannet koker.

4 Bruk av kokekar i
stekeovnen
Du kan bruke kokekaret i stekeovnen

hvis du tar hensyn til maks. tempera-
tur.

Kokekar Maks. tempera-
turi °C
Jernpanne 220

5 Rengjoring av kokekar

OBS!

Uforskriftsmessig rengjaring kan

skade jernpannen.

» Jernpannen ma aldri vaskes i opp-
vaskmaskin.

1. Vask kokekaret for hand.

2. La alltid kokekaret tarke helt.

3. Du beskytter kokekaret ved & tarke
over innsiden av pannen med litt
olje og en klut.

Tips: Du kan fjerne flekker og merker
med litt eddik eller sitronsyre som er
fortynnet i varmt vann.

6 Garanti

Garantien dekker ikke falgende:

m skader som skyldes ukyndig bruk,
f.eks. overoppheting, stat eller fall i
gulvet

m skader som skyldes feilaktig
rengjering

® naturlig slitasje, inklusive nonstick-
belegget

m Rent optiske spor etter bruk, f.eks.
misfarging som oppstar ved vas-
king i oppvaskmaskin eller bruk av
olje og fett
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no Garanti

Kontakt kundeservice dersom du har
noen spgrsmal.
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Sakerhet sv

1 Sakerhet

FOlj sdkerhetsanvisningarna nar du anvander tillbehdret.
Produkten uppfyller foreskrifterna for produkter med livsmedels-
kontakt.

m Karlet ar inte avsett for mikring.

Karlet ar bara avsett for hemanvandning.

Karlet ar avsett for kokning.

Lat inte livsmedel ligga lange i kérlet.

Andra inte ndgot pa karlet.

Lamna inte karlet utan uppsikt vid kokning.

Lamna aldrig barn utan uppsikt vid hett karl.

/A VARNING! - Brandrisk!

Heta oljor och fetter ar lattantandliga.

» Ldmna 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.

» Kvéav elden med lock eller brandfilt.

A\ VARNING! - Risk fér brannskador!

Handtagen kan bli jattevarma.

» Anvand alltid grytlappar.

» Lat kastrullen, grytan eller pannan svalna innan du rengoér den.

/A VARNING! - Risk for personskador!

Nedfallande kastrull, gryta eller panna kan ge personskador.

» Vrid pannhandtaget s& att det inte sticker ut dver arbetsytan.
Handtaget kan ga av vid felanvandning.

» Anvand inte karlet for att banka ut kétt vid mdorning.

OBS!

Felanvandning kan skada kastrull, gryta, panna eller hall.
» Varm aldrig upp tom kastrull, gryta eller panna.

» Lat aldrig kastruller, grytor och pannor koka torrt.
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sv Rengdr kastrullen, grytan eller pannan fdre forsta anvandningen

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

1. Rengdr kastrullen, grytan eller pan-
nan med varmt vatten, diskmedel
och mjuk disksvamp.

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

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, sa slipper du re-
por pa hallen.

» Anvand bara tra- eller plastredskap
utan vassa kanter, s& att du inte re-
par beldggningarna.

» Stapla inte pannor pa belagda
pannor utan skyddsskikt emellan.

» Overhetta inte pannan, da avtar
pannans slappa latt-egenskaper.

Notera: Overhettar du pannan eller
branner fast livsmedel, sd avtar slap-
pa latt-egenskaperna. Du marker att
slappa latt-egenskaperna avtagit nar
livsmedel fastnar i pannan eller ger
matrester.

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

2. Varm upp pa lage 8 till 8 e.

Pannan blir varm jattesnabbt. An-
vand inte Boost-funktionen.
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3. Tillsatt inte saltet férran vattnet ko-
kar, sa slipper du saltflackar och
korrosion.

4 Anvanda pannan i ug-
hen

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

Panna Maxtemperatur i
°C
Jarnpanna 220

5 Rengora bryggaren

OBS!
Felrengdring kan skada jarnpannan.
» Maskindiska aldrig jarnpannan.

1. Handdiska bryggaren.

2. Torka alltid bryggaren torr.

3. Skydda bryggaren genom att torka
ur pannan invandigt med lite olja
pa en trasa.

Tips! Flackar och marken far du bort
med lite attika eller citronsyra utspatt
med varmvatten.

6 Garanti

Tillverkarens garanti tacker inte fol-

jande:

m skador pga. ej avsedd anvandning,
t.ex. Overhettning, stotar eller fall.

® skador pga. felaktig rengdring

= naturligt slitage, inkl. slappa latt-be-
laggning

m Synliga spar av anvandning, t.ex.
missfargningar pga. maskindisk el-
ler anvanda oljor och fetter

Har du fragor, kontakta service.



Turvallisuus  fi

1 Turvallisuus

Noudata naita turvallisuusohjeita, kun kaytat varustetta.

Tama tuote tayttaa elintarvikkeiden kanssa kosketuksiin joutuville
tuotteille asetetut vaatimukset.

m Keijttoastia ei sovellu kaytettavaksi mikroaaltouunissa.

m Keijttoastia on suunniteltu vain kotitalouskayttoon.

m Keittoastia on tarkoitettu ruoanlaittoon.

» Al3 séilyta elintarvikkeita keittoastiassa pitkaa aikaa.

» Al tee keittoastiaan mitddn muutoksia.

» Al3 jata keittoastiaa keittdmisen aikana ilman valvontaa.

» Al3 jata lapsia kuuman keittoastian lahelld ilman valvontaa.

A VAROITUS - Tulipalovaara!

Kuuma 0&ljy ja rasva syttyvat nopeasti palamaan.

» Al4 jata kuumaa 6ljya tai rasvaa ilman valvontaa.

» Al4 kayta paistamiseen tai friteetaukseen kylmapuristettuja
luomudljyja, joiden savuamispiste on matala.

» Al& sammuta palavaa 6ljya tai rasvaa vedella.

» Tukahduta tuli kannella tai palopeitteella.

/A VAROITUS - Palovammavaara!

Kadensijat voivat kuumentua hyvin kuumiksi.

» Kayta aina patalappuja.

» Anna keittoastian jadhtya ennen puhdistamista.

/A VAROITUS - Loukkaantumisvaara!

Pudonnut keittoastia voi aiheuttaa tapaturmia.

» Kaanna pannujen kahvat siten, ettd ne eivat ulotu tyotasolle.
Kahva voi murtua, jos sita kasitellaan vaarin.

» Al3 kayta keittoastiaa lihan nuijimiseen.

HUOMIO!

Epaasianmukainen kayttd voi vaurioittaa keittoastiaa tai
keittotasoa.

» Ala kuumenna keittoastiaa tyhjana.

» Al& paasté keittoastiaa kiehumaan tyhjaksi.
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fi Keittoastian puhdistaminen ennen ensimmaista kayttéa

2 Keittoastian
puhdistaminen ennen
ensimmaista kayttoa

1. Puhdista keittoastia lampimalla

saippuavedella ja pehmealla

sienella.
2. Kuivaa keittoastia liinalla.

3 Keittoastian kaytto

HUOMIO!

Epdasianmukainen kaytté voi

aiheuttaa vaurioita, eik& valmistajan

takuu kata tallaisesta kaytosta
aiheutuvia vaurioita.

» Nosta keittoastiaa, kun siirrét sita
keraamisella lasilla, jotta valtat
keittotason naarmuuntumisen.

» Valta pinnoitettujen pintojen
naarmuuntuminen kayttamalla
puisia tai muovisia vélineita, joissa
ei ole teravia reunoja.

» Ala pinoa keittoastioita
pinnoitettujen pannujen paéalle
ilman, etta asetat valiin suojaavan
paperin tai liinan.

» Ala ylikuumenna pannua, jotta
pannun tarttumaton pinnoite pysyy
kunnossa.

Huomautus: Jos ylikuumennat
pannun tai poltat elintarvikkeet,
tarttumattoman pinnan ominaisuudet
voivat heikentyd. Tunnistat
tarttumattoman pinnan
ominaisuuksien heikkenemisen siita,
ettd elintarvikkeet tarttuvat pannuun
tai siihen jaa ruoantahteita.

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

2. Kuumenna teholla 8 - 8 e.
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Keittoastia kuumenee hyvin
nopeasti. Ala kayta Boost-
toimintoa.

3. Lisaa suola vasta kiehuvaan
veteen, jotta valtat suolatahrat ja
korroosion.

4 Keittoastian kaytto
uunissa
Voit kayttaa keittoastiaa uunissa

ottamalla huomioon
maksimilampaotilan.

Keittoastia Maksimilampétil
a°C
Teraspannu 220

5 Keittoastian puhdistus

HUOMIO!

Epaasianmukainen puhdistus voi

vaurioittaa terdspannua.

» Ala pese terdspannua
astianpesukoneessa.

1. Puhdista keittoastia kasin.

2. Kuivaa keittoastia aina huolellisesti
taysin kuivaksi.

3. Suojaa keittoastiaa pyyhkimalla
pannun sisapinta liinalla ja pienella
maaralla oljya.

Ohje: Voit poistaa tahrat ja jéljet

lampimaan veteen laimennetulla

tilkalla etikkaa tai sitruunanmehua.



6 Takuu

Valmistajan takuu ei kata seuraavia

tapauksia:

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

m Virheellisesta puhdistuksesta
aiheutuvat vauriot

Takuu fi

= | yonnollinen kuluminen, mukaan
lukien tarttumaton pinnoite

m Pyhtaasti optiset kayton jaljet,
esimerkiksi varjaymat, jotka
muodostuvat puhdistamisesta
astianpesukoneessa tai 6ljyjen ja
rasvojen kaytosta

Jos sinulla on kysyttavaa, ota yhteys
huoltopalveluumme.
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es Seguridad

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.

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

m E| 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.

= No modificar el recipiente de ninguna manera.

= No dejar nunca los recipientes al fuego sin vigilancia.

No dejar a los nifios sin supervision cerca de recipientes para

cocinar calientes.

/A 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.

» Dejar que el recipiente para cocinar se enfrie antes de limpiarlo.

/A ADVERTENCIA - jRiesgo de lesiones!

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

» Girar las asas de las sartenes de modo que no sobresalgan de
la superficie de trabajo.

El asa puede romperse si se utiliza de forma incorrecta.

» No utilizar el recipiente para ablandar la carne.
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Seguridad es

{ATENCION!

Un uso inadecuado puede dafnar el recipiente para cocinar o la
placa de coccion.

» No calentar nunca los recipientes para cocinar vacios.

» No dejar nunca que los recipientes para cocinar queden vacios
al fuego.
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es Limpiar el recipiente para cocinar antes de usarlo por primera vez

2 Limpiar el recipiente
para cocinar antes de
usarlo por primera vez

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

2. Secar el recipiente para cocinar
con un pano.

3 Utilizar recipientes para
cocinar

{ATENCION!

Un uso inadecuado puede provocar

dafos que no estan cubiertos por la

garantia del fabricante.

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

» Para no rayar el recubrimiento an-
tiadherente, utilizar solo utensilios
de madera o de plastico sin bor-
des afilados.

» No apilar ningun recipiente para
cocinar sobre una sartén antiadhe-
rente sin colocar una capa protec-
tora entre medias.

» No calentar en exceso las sarte-
nes para no debilitar sus propieda-
des antiadherentes.

Nota: Si se sobrecalienta la sartén o
se queman los alimentos en ella, sus
propiedades antiadherentes pueden
debilitarse. Cuando una superficie
antiadherente se ha debilitado, la co-
mida se pega a la sartén o quedan
adheridos restos en ella.

1. Para obtener los mejores resulta-
dos de coccion, colocar el reci-
piente para cocinar en una superfi-
cie de coccion del tamano ade-
cuado.
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2. Calentar en el nivel 8-8 e.
El recipiente se calienta muy rapi-
do. No utilizar la funcion Boost.

3. Para prevenir las manchas de sal
y la corrosion, no anadir la sal has-
ta que hierva el agua.

4 Utilizar los recipientes
en el horno
Se pueden utilizar los recipientes te-

niendo en cuenta la temperatura ma-
xima del horno.

Recipiente Temperatura
maxima en °C

Sartén de hierro 220

5 Limpiar el recipiente

jATENCION!

Una limpieza inadecuada puede da-

Aar el recipiente de hierro.

» No limpiar nunca el recipiente de
hierro en el lavavajillas.

1. Limpiar el recipiente a mano.

2. Secar siempre por completo el re-
cipiente.

3. Para proteger el recipiente, aplicar
un poco de aceite a la superficie
interior y limpiarla con un pano.

Consejo: Se pueden eliminar man-
chas y marcas con un poco de vina-
gre o acido citrico diluido en agua
templada.



6 Garantia

Quedan excluidos de la garantia del

fabricante:

® |0s dafos causados por un uso
inadecuado, p. ej., por sobrecalen-
tamiento, golpes o caidas;

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

Garantia es

® ¢l desgaste natural, también del
recubrimiento antiadherente.

= Marcas de uso meramente visua-
les, p. €j., decoloraciones, que se
producen por la limpieza en el la-
vavajillas o al usar aceites y gra-
sas.

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

1 Bezpecnost

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

Nadoba neni uréena pro pouziti v mikrovinné troubé.

= Nadoba byla vyvinuta jen pro pouziti v domacnosti.

Nadoba je urCena pro vareni.

Neskladujte v nadobé delSi dobu potraviny.

Nadobu zadnym zpUsobem nepozmeériujte.

Nenechavejte nadobu pfi vareni bez dozoru.

Nenechavejte déti bez dozoru v blizkosti horké nadoby.

/A 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.

/A VYSTRAHA - Nebezpeéi popaleni!
Rukojeti mohou byt velmi horké.

» Vzdy pouzivejte chiapku.

» Pred Cisténim nechte nadobu vychladnout.

/A VYSTRAHA - Nebezpeéi zranéni!

Padajici nadoby mohou zpUsobit poranéni.

» Rukojeti panvi otocte tak, aby neprecnivaly pres pracovni plo-
chu.

Rukojet se mlze pfi nespravném pouzivani ulomit.

» Nadobu nepouzivejte k naklepavani masa.

POZOR!

Nespravné pouzivani maze vést k poskozeni nadobi nebo varné
desky.

» Nikdy neohfivejte prazdné nadobi.
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BezpecCnost c¢s

» Nikdy nenechte pokrmy vyvarit tak, aby byla nadoba prazdna.
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cs Cisténi nadobi pred prvnim pouzitim

2 Cisténi nadobi pred
prvnim pouzitim
1. Nadobu vydistéte teplou mydlovou

vodou a mékkou houbickou.
2. Nadobu osuste utérkou.

3 Pouzivani nadobi

POZOR!

Nespravné pouziti mdze zplsobit po-

Skozeni a nevztahuje se na néj zaru-

ka vyrobce.

» Abyste zabranili poSkrabani varné
desky, varné nadoby pfi premis-
tovani na sklokeramice nazdvihné-
te.

» Abyste neposkrabali povrchy s po-
vrchovou Upravou, pouzivejte jen
drevéné nebo plastové nadini bez
ostrych hran.

» Do panvi s povrchovou upravou
nestavte nadoby bez ochranné
mezivrstvy.

» Panev nikdy nepfehfivejte, abyste
nezhorsili nepfilnavé vlastnosti
panve.

Poznamka: KdyZ panev prehiejete
nebo pfipalite potraviny, mohou se
zhorsit nepfilnavé vilastnosti.
Zhor8ené nepfilnavé vlastnosti po-
znate tak, ze potraviny ulpivaji na
panvi nebo v ni zUstavaji zbytky pokr-
md.

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

2. Rozehfivejte pomoci stupné 8 az 8

Nadoba se zahteje velmi rychle.
Nepouzivejte funkci boost.
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3. Abyste zabranili vzniku skvrn od
soli a korozi, sUl pridejte az do
vrouci vody.

4 Pouzivani nadoby v pe-
Cici troubé

Nadobu muzete pfi dodrzeni maxi-

malni teploty pouzivat v pecici troubg.

Nadoba Max. teplota ve

°C

Zeleznd panev 220

5 Cisténi nadoby

POZOR!
Nespravné cisténi mize zpUsobit po-
8kozeni Zelezné panve.
» Zeleznou panev nikdy nemyjte
v myc¢ce nadobi.

1. Nadobu myjte ru¢né.

2. Nadobu vzdy zcela osuste.

3. Kvlli ochrané nadoby vytfete
vnitfni povrch panve hadrem s tro-
chou oleje.

Tip: Skvrny a krouzky mUzete od-
stranit teplou vodou s trochou octa
nebo kyseliny citronové.

6 Zaruka

Ze zaruky vyrobce je vylouceno na-

sledujict:

m poskozeni zplsobené nespravnym
pouzitim, napf. pfehratim, narazy
nebo padem

m poskozeni zplsobené nespravnym
gisténim

m Pfirozené opotrebeni, véetné nepfi-
Inavé vrstvy



m Cisté optické stopy pouzivani,
napfr. zabarveni, které vznikne my-
tim v my&ce nebo pouzivanim olejd
a tukd

Zaruka cs

Pokud mate otazky, obratte se na
nas zakaznicky servis.
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hu Biztonsag

1 Biztonsag

A tartozék hasznalata soran tartsa be ezeket a biztonsagi el6iraso-

kat.

Ez a termék megfelel az élelmiszerekkel kapcsolatba keril§ ter-

mékekre vonatkozd el8irasoknak.

m Az edény nem alkalmas mikrohullamu sttében torténd haszna-
latra.

m Az edényt kizardlag haztartasi felhasznalasra tervezték.

m Az edény f6zési célokra készult.

m Ne taroljon hosszabb ideig élelmiszert az edényben.

® Semmilyen valtoztatast ne végezzen az edényen.

m FGzés kdzben soha ne hagyja az edényt fellgyelet nélkul.

m Soha ne hagyja a gyerekeket feligyelet nélkul a forré edény ko-
zelében.

/A\ FIGYELMEZTETES - T(izveszély!

A forrd olaj és zsir gyorsan langra kap.

» Soha ne hagyja felligyelet nélkul a forrd olajat és zsirt.

» Ne hasznaljon alacsony fustponttal rendelkezd nativ olajokat sU-
téshez vagy olajban sutéshez.

» Soha ne oltson vizzel €g6 olajat vagy zsirt.

» A langot Ovatosan fojtsa el feddvel vagy oltokenddvel.

/A FIGYELMEZTETES - Egési sériilések veszélye!
A fogantyuk nagyon felforrésodhatnak.

» Mindig hasznaljon edényfogot.

» Az edényt tisztitas el6tt hagyja lehdilni.

/A FIGYELMEZTETES - Sériilésveszély!

A lees6 edény sérilést okozhat.

» A serpenyd nyelét ugy forditsa, hogy az ne nyuljon tul a munka-
felUleten.

A fogantyu nem megfelel6 hasznalat kovetkeztében letdrhet.

» Soha ne hasznalja az edényt hus puhara klopfolasahoz.

42



Biztonsag hu

FIGYELEM!
A szakszerltlen hasznalat karosithatja az edényt vagy a f6z6fellle-

tet.
» Soha ne hevitse Uresen az edényt.

» Soha ne melegitse Uresen az edényt.
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hu Az edény tisztitasa az els6é hasznalat el6tt

2 Az edény tisztitasa az
els6 hasznalat el6tt

1. Az edényt meleg, szappanos vizzel
és egy puha szivaccsal tisztitsa
meg.

2. Az edényt puha torl6kendével to-
rolje szarazra.

3 F6z6edény hasznalata

FIGYELEM!

A szakszer(tlen hasznalat olyan karo-

kat okozhat, melyekre a gyartoi ga-

rancia nem terjed Ki.

» A f6z6felllet megkarcoldédasanak
elkerlilése érdekében az edényt az
dvegkeramian felemelve mozgas-
sa.

» A bevonatos fellilet karcolédasa-
nak megel6zése érdekében csak
fabol vagy mianyagbol késziilt,
tompa eszko6zdket hasznaljon.

» Bevonatos serpenyére ne helyez-
zen edényt anélkil, hogy koztik
valamilyen véddréteget ne hasznal-
na.

» A serpenyd tapadasmentes tulaj-
donsagainak megd&rzése érdeké-
ben ne hevitse tul a serpenyét.

Megjegyzés: Ha tulheviti a serpenyét
vagy odaégeti benne az ételt, azzal
rontja a serpenyd tapadasmentes tu-
lajdonsagait. A tapadasmentes tulaj-
donsagok gyengulését mutatja, ha az
élelmiszer odatapad a serpeny6hdz
vagy ételmaradvanyok keletkeznek.

1. A legjobb f6zési eredmény érdeké-
ben helyezze az edényt megfelel§
méret( f6z8lapra.

2. Flitse fel 8 - 8 » fokozaton.
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Az edény nagyon gyorsan felme-
legszik. Soha ne hasznalja a Bo-
ost-funkciot.

3. A sofoltok és rozsdasodas meg-
el6zése érdekében a sot csak a
forrasban lévé vizhez adja hozza.

4 Edény hasznalata siit6-
ben
Az edényt a maximalis hémeérséklet

figyelembe vételével hasznalhatja a
sutében.

Edény Max. hémeérsék-
let (°C)

Vasbol késziilt 220

serpenyd

5 Edény tisztitasa

FIGYELEM!

A szakszer(tlen tisztitas karosithatja

a vasbol készilt serpeny6t.

» Soha ne tisztitson vasbdl készilt
serpeny6t mosogatdgépben!

1. Az edényt kézzel tisztitsa.

2. Az edényt mindig teljesen szaritsa
meg.

3. Az edény védelme érdekében t6-
rolje at a serpenyd belsd felliletét
egy kevés olajjal és egy kendd@vel.

Tipp: A foltok és elszinez8dések elta-
volitasahoz oldjon fel kevés ecetet
vagy citromsavat meleg vizben.



Garancia hu

m természetes kopas, a tapadasmen-

6 Garancia tes bevonatot is beleértve
. g . . . ® a hasznalat csupan szemmel latha-

A_kovetke;okre nem terjed ki a gyar- t6 nyomai, pl. mosogatégépben
tol garancia: o ) torténd tisztitads vagy olajok és zsi-
= szakszerdtlen hasznalatbol eredo rok hasznalata kovetkeztében létre-

karok, pl. az edeny tulhevitese, jové elszinez6dések

megutédése vagy leesése , R
® helytelen tisztitasbdl eredé karok Amennyiben keérdése van, vegye fel a

kapcsolatot vevdszolgalatunkkal.
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pl Bezpieczenstwo

1 Bezpieczenstwo

Podczas uzywania wyposazenia nalezy przestrzegac¢ zasad bez-

pieczenstwa.

Ten produkt jest zgodny z przepisami dotyczgcymi produktéw ma-

jacych kontakt z zywnoscia.

= Naczynie do gotowania nie nadaje sie do uzytkowania w Ku-
chence mikrofalowe.

®m Naczynie zostato zaprojektowane wytgcznie do uzytku domowe-

go.

Naczynie jest przeznaczone do gotowania.

Nie przechowywac zywnosci w naczyniu przez dtuzszy czas.

Nie nalezy w zaden sposdb modyfikowac¢ naczynia.

Podczas gotowania nigdy nie pozostawia¢ naczynia bez nadzo-

ru.

= Nigdy nie pozostawiac¢ dzieci bez nadzoru w poblizu gorgcego
naczynia do gotowania.

/A OSTRZEZENIE — Ryzyko pozaru!

Gorgcy olej i ttuszcz mogg sie szybko zapalic.

» 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.

/\ OSTRZEZENIE - Ryzyko oparzen!

Uchwyty mogg by¢ bardzo gorace.

» Zawsze uzywac tapek kuchennych.

» Przed przystgpieniem do czyszczenia odczekac, az naczynie
ostygnie.

/A OSTRZEZENIE - Ryzyko odniesienia obrazen!

Spadajgce naczynie moze spowodowac obrazenia.

» Obracac¢ uchwyty patelni w taki sposob, aby nie wystawaty poza
powierzchnie robocza.
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Bezpieczenstwo pl

Uchwyt moze sie ztamac w wyniku nieprawidtowego uzytkowania.
» Nie uzywac naczynia do gotowania do rozbijania miesa.

UWAGA!

Niewtasciwe uzytkowanie moze spowodowac uszkodzenie naczy-

nia lub ptyty grzewcze,;.

» Nigdy nie nagrzewac pustego naczynia.

» Nie dopuszczac¢ do catkowitego wygotowania zawartosSci naczy-
nia.
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pl Czyszczenie naczynia do gotowania przed pierwszym uzyciem

2 Czyszczenie naczynia
do gotowania przed
pierwszym uzyciem

1. Wyczysci¢ naczynie cieptg wodg z

mydtem oraz miekkg gabka.

2. Wytrze¢ naczynie do sucha scie-
reczka.

3 Uzytkowanie naczynia
do gotowania

UWAGA!

Niewtasciwe uzytkowanie moze spo-

wodowac uszkodzenia i nie jest obje-

te gwarancjg producenta.

» Aby unikng¢ zarysowan na ptycie
grzewczej, w przypadku przesuwa-
nia naczynia po ceramice szklanej
nalezy je podniesc.

» Aby unikng¢ zarysowania powleka-
nych powierzchni, nalezy uzywac
wytgcznie drewnianych lub plasti-
kowych przyborow bez ostrych kra-
wedzi.

» Nie stawia¢ naczyn na powleka-
nych patelniach bez umieszczenia
miedzy nimi warstwy ochronnej.

» Nie przegrzewac patelni, aby nie
ostabic¢ jej witasciwosci antyadhe-
zyjnych.

Uwaga: Przegrzanie patelni lub przy-
palenie potrawy moze ostabi¢ wtasci-
wosci antyadhezyjne. Ostabione wia-
Sciwosci antyadhezyjne mozna rozpo-
znac¢ po tym, ze potrawy przywierajg
do patelni lub nie odchodzg w cato-
Sci.

1. W celu zyskania optymalnego re-
zultatu gotowania nalezy umiescic
naczynie na powierzchni grzewczej
odpowiedniej wielkosci.
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2. Nagrzewacd na stopniu 8 lub 8 e.
Naczynie rozgrzewa sie bardzo
szybko. Nie uzywac funkcji Boost.

3. Aby zapobiec powstawaniu plam z
soli i korozji, nie dodawac soli az
do momentu zagotowania wody.

4 Uzytkowanie naczynia
w piekarniku
Naczynia mozna uzywac¢ w piekarni-

ku przy uwzglednieniu maksymalnej
temperatury.

Naczynia Maks. tempera-

turaw °C
Patelnia zeliwna 220

5 Czyszczenie naczynia

UWAGA!

Nieprawidtowe czyszczenie moze

uszkodzi¢ zeliwng patelnie.

» Nigdy nie my¢ zeliwnej patelni w
zmywarce do naczyn.

1. Naczynie czyscic¢ recznie.

2. Zawsze pozostawia¢ naczynie do
catkowitego wyschniecia.

3. Aby chroni¢ naczynie, przeciera¢
wewnetrzng powierzchnie patelni
odrobing oleju i sciereczka.

Wskazowka: Plamy i ewentualne Sla-
dy mozna usuna¢ za pomocg niewiel-
Kiej ilosci octu lub kwasku cytrynowe-
go rozcienczonego w cieptej wodzie.



6 Gwarancja

GwaranCJa producenta nie obej mUJe:

m uszkodzen spowodowanych nie-

prawidtowym uzytkowaniem, np. w

wyniku przegrzania, uderzenia lub
upadku

m uszkodzen spowodowanych nie-
wiasciwym czyszczeniem

Gwarancja pl

® naturalnego zuzycia, rowniez w
przypadku powtoki antyadhezyjnej

m czysto wizualnych sladéw uzytko-
wania, np. przebarwien spowodo-
wanych czyszczeniem w zmywarce
lub stosowaniem olejow i smaréw

W razie jakichkolwiek pytan nalezy
skontaktowacd sie z naszym serwi-
sem.
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sk Bezpedénost

1 Bezpecnost

Pri pouzivani prislusenstva reSpektujte tieto bezpecnostné upozor-
nenia.

Tento vyrobok zodpoveda predpisom pre vyrobky, ktoré pricha-
dzaju do styku s potravinami.

® Riad nie je vhodny na pouzitie v mikrovinnej rure.

Riad bol vyrobeny len na domace pouZitie.

Riad je urCeny na varenie.

Neskladujte v riade potraviny dlhsi ¢as.

Riad nijakym spdsobom neupravujte.

PocCas varenia nenechavajte riad bez dozoru.

Nenechavajte deti bez dozoru v blizkosti horuceho riadu.

/A VAROVANIE - Riziko poziaru!

Horuci olej a tuk sa rychlo vznietia.

» Horuci olej a tuk nikdy nenechavajte bez dozoru.

» Na pecenie alebo vyprazanie nepouzivajte nativne oleje
s nizkym bodom prepalenia.

» Horiaci olej alebo tuk nikdy nehaste vodou.

» Ohen zahaste pokrievkou alebo hasiacou dekou.

/A VAROVANIE - Riziko popalenia!

Uchyty sa mézu velmi rozpAlit.

» Vzdy pouzite chnapku.

» Pred Cistenim nechajte riad na varenie vychladnut.

/A VAROVANIE - Riziko poranenia!

Padajuci riad mdze spdsobit poranenia.

» Rucky panvice otocte tak, aby nevycCnievali z pracovnej plochy.
Rukovat sa mbze pri nespravnom pouZziti zlomit.

» Riad nepouzivajte na vyklepavanie masa.

POZOR!

Nespravne pouzitie mbéze poskodit riad alebo varny panel.
» Riad nikdy nerozohrievajte prazdny.

» Riad nikdy nenechaijte varit prazdny.
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2 Cistenie riadu pred
prvym pouzitim

1. Riad na varenie ocistite teplou
mydlovou vodou a mékkou Spongi-
ou.

2. Riad na varenie osuste makkou
utierkou.

3 Pouzivanie riadu na va-
renie

POZOR!

Nespravne pouzitie mbéze sposobit

poskodenie a nevztahuje sa nan

zaruka vyrobcu.

» Aby ste zabranili poSkriabaniu var-
ného panela, riad na varenie pri
premiestiiovani na sklokeramike
nadvihnite.

» Aby ste nepoSkriabali potiahnuté
povrchy, pouzivajte iba drevené
alebo plastové kuchynské naradie
bez ostrych hran.

» Neukladajte riad na potiahnuté
panvice bez toho, aby bola medzi
nimi ochranna vrstva.

» Panvicu nikdy neprehrievajte, aby
nedoslo k oslabeniu antiadhéznych
vlastnosti panvice.

Poznamka: Ak panvicu prehrejete
alebo spalite jedlo, mbzete oslabit
antiadhézne vlastnosti. Oslabené
antiadhézne vlastnosti spoznate pod-
[a toho, Ze sa na panvicu prilepi jedlo
alebo na nej zostavaju zvysky jedla.

1. Aby ste dosiahli ¢o najlepsi vy-
sledok varenia, polozte varnu
nadobu na varnu plochu vhodnej
velkosti.

2. Rozohrievajte na stupni 8 az 8 e.

Riad sa zohreje velmi rychlo. Ne-
pouzivajte funkciu Boost.

Cistenie riadu pred prvym pouzitim sk

3. Aby ste zabranili vzniku Skvin od
soli a vzniku kordzii, sol pridajte,
az ked voda vrie.

4 Pouzitie riadu v rure na
pecenie
Po zohladneni maximalnej teploty

mdZete pouzit riad aj v rure na pe-
Cenie.

Riad na varenie Max. teplota
v o

Zelezné panvica 220

5 éistenie riadu

POZOR!

Nespravne Cistenie moéze poskodit

zeleznu panvicu.

» Zeleznu panvicu nikdy neumyvajte
v umyvacke riadu.

1. Riad umyte ruc¢ne.

2. Riad vzdy d6kladne osuste.

3. Aby ste ochranili riad, utrite vnutor-
ny povrch panvice trochou oleja
a handric¢kou.

Tip: Skvrny a stopy mozete odstranit
malym mnozstvom octu alebo kyseli-
ny citrénovej, ktoré zriedite s teplou
vodou.

6 Zaruka

Zaruka vyrobcu sa nevztahuje na:

m Skody spdsobené nespravnym po-
uzivanim, napr. prehriatim, uderom
alebo padom

m Skody spbsobené nespravnym Gis-
tenim

m Prirodzené opotrebenie, vratane
antiadhéznej vrstvy
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sk Zaruka

® \yluGne optické znamky pouziva-
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nia, napr. zmena farby spésobena
umyvanim v umyvacke riadu alebo
pouzitim olejov a tukov

Ak mate nejaké otazky, kontaktujte
nas zakaznicky servis.



BesonacHoctb ru

1 Be3onacHoCcTb

Cobntoaaite aaHHble yKkasaHWA No 6e3onacHOCTM NpU UCMOSb30BaHMH

3TON NPUHAANEXKHOCTH.

JaHHoe usgenue, KOHTaKTUpytoLLee ¢ NULWEBLIMA NPOAYKTaMU, COOT-

BETCTBYET TpeOOBaHWAM HOPMATUBHON AOKYMEHTALMUH.

® KyxoHHaA nocyaa He NoAXOAWT ANA UCMOSb30BaHUA B MUKPOBOJTHO-
BOW neuwu.

» KyXOHHaA nocyzaa npeaHasHayeHa ToNbKo ANA 6bITOBOro MCMoNb30-
BaHuA.

® KyxoHHaA nocyaa npeaHasHayeHa AnA NPUroToBAEHUA MULLK.

® He xpaHuTe nuLleBble NPOAYKTbl B KYXOHHOW NocyAe B TeYeHue npo-
AOMKUTENBHOIO BPEMEHM.

® He BUAOM3MEHANTE KYXOHHYHO MOCYyAy.

® HuKkoraa He ocTaBnAiTe KyxoHyto nocyay 6e3 npucmMoTpa npu npuro-
TOBNEHUW MULLW.

® Hukoraa He ocTaBnaiTe geter 6e3 npucMoTpa pAAOM C ropadyein no-
CyZoM.

A NPEAYNMPEXOEHUE — OnacHocTb Bo3ropaHua!

[opAvYee pacTUTENbHOE MaCo UK XUP BbICTPO BOCMIAMEHAOTCA.

» He ocTtaBnAinte 6e3 npucMoTpa ropadee Macno Uim Xup.

» He ucnonb3synte pactutesibHoe Macno C HU3KOM TOUYKOW AbIMSIEHUA
ANA XXapKu unu ¢ppuTiopa.

» Hukoraa He TylumTe ropsLlee Macno Win Xup BOAOM.

> [loTyLLIMTE OrOHb, HAKPbLIB €ro KPbILLKOW UK NPOTUBOMOXKapPHbLIM MO-
KpblBasIoM.

/A\ NPEOYNPEXJEHUE — OnacHocTb oxora!
Pyuykn MmoryT cunibHO HarpeBaTbCeA.

» Bcerga ucnonb3ynte npuxeartku.

> [lepel OYMCTKON AanTe KYXOHHOW nocyae OCTbITb.

A NPEAYNPEXAEHUE — OnacHocTb TpaBMUpPOBaHUA!

lManeHne nocyabl MOXET NPUBECTU K TpaBMaMm.

» MoBopauvBanTe pyuykn CKOBOPOAOK TaK, YTOObl OHM HE HarpeBasuchb
Haa pabouyei NOBEPXHOCTLHO.
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ru besonacHocTb

Mpu HeHaanexallem UCronb30BaHWUK PyyYKa MOXKET CIOMaTbCA.
» He otéuBaiiTe MACO B KYXOHHOM nocyae.

BHUMAHMUE!

HenpaBunbHaa aKcnyartauma MOXeT NPUMBECTU K MOBPEXKAEHUIO NOCY-
Abl U BAPOYHOW NOBEPXHOCTH.

» He HarpeBanTte nycTyto nocyay.

» He gonyckamnte nosiHOro BbIKMMAHUA XXUAKOCTU U3 NOCYAbl.
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Ouunctka nocyabl nepea nepBbiM UCMNOJIb3OBAHUEM  FU

2 OuucTKa nocyabl nepen nep-
BbIM UCNONb30BaHUEM

1. BbimoliTe nocyay mArkon ry6kom ¢ ten-
NON MblfIbHOW BOAOM.

2. Hacyxo BbITpuTE NocyAy TKaHeBoW cars-
deTKow.

3 Ucnonb3oBaHUe nocynbl

BHUMAHMUE!

HeﬂpaBMﬂbHoe MCNOJZIb30OBaHUE MOXKET

NPUBECTU K NOBPEXAEHUAM U3AENMUA, KO-

Topble He ByAyT NMOKPLIBATLCA rapaHTUen

npou3BoANTENA.

» Yrobbl He Nolapanatb CTeK/IoKepamMu-
YECKYIO BapOoYHyto NaHesb NoAHUMawTe
nocyAy npu nepectaHoBKe.

» Y106kl He Nouapanarb NoKpbITUe, UC-
NoNb3yWTe TONbKO AepPeBAHHbIE UK
MNacTMKOBble NPUHAANEXHOCTH Be3
OCTpbIX Kpaes.

» He ctaBbTe Apyryto nocyay Ha CKOBO-
poakbl ¢ NokpbITUeM 6e3 A0MONHUTENb-
HOW 3aLLUMTHOW NPOKIAAKN MEXAY HAMM.

» Hukoraa He neperpesanTe CKoBOpOAY,
yToOBbl HE YXYALLUTH €& aHTUNpUrapHle
cBoWicTBa.

3ameTKa: Ecnv Bbl Nneperpeete ckosopoay
WK y Bac NPUropwT nuLla, aHTunpurapHole
CBOMCTBa NOBEPXHOCTU MOTYT yXyALUTLCA.
YXyALIEeHWe aHTUNpUrapHblX CBOMCTB Npo-

ABNAETCA B MPUAUNAHWUKU U NPUTOPaHUK Mu-
LM K CKOBOPOZE.

1. [InA AOCTMXKEHWA HaunyuyLlero pe-
3ynbTara yctaHaBnMBanTe nocyay Ha
KOH(}OPKY noaxoAALLero pasmepa.

2. Harpeiite, ncnonb3yA CTyneHb Harpesa
8-8e.

Mocyna HarpeBaeTcA CAULLKOM BbICTPO.
He ncnonbayite pyHkuuo Boost.

3. [nA npefoTBpaLleHnA Koppo3uu v no-
ABNEHUA NATEH, He A0GaBNANTE COfb,
MoKa BOAa He 3aKUMuT.

4 Ucnonb3oBaHue NocyAbl B Ay-
XOBOM LUKady

Mcnonb3yiTte nocyay C y4eToM MaKcu-
MaJslbHOW TeMnepaTypbl B AyXOBOM LLUKady.

KyxoHHas nocyna Makc. temnepary-
paB °C

MeTtannuyeckan 220

cKkoBopoza

5 OuucTtKa nocyAabl

BHUMAHMUE!

HenpasunbHaA 04nCTKa MOXKET MOBPEanTb

MeTa/IMYECKY0 CKOBOPOAY .

» He moK1Te MeTannmMyecKkyo CKoBopoay B
NoCcyZAOMOEYHOM MaLLUHe.

1. Mo#nTe nocyay Bpy4Hyto.

2. Bcerga npocyluvBanTte nocyay nosiHo-
CTbtO.

3. [nA 3awwmTbl NpoTMpanTe BHYTPEHHIOH
NMOBEPXHOCTb CKOBOPO/bI TKAHEBOW cal-
($eTKOM C HEGONBLUMM KONIMYECTBOM
mMacna.

PekomeHgauuma: NATHA U MapKUPOBKY
MOXXHO YAaNWTb C NMOMOLLbIO HEBOMbLIOTO
KONMMYeCTBa yKCyca Uin NMMOHHOW K1CIO-
Tbl, pa36aBneHHOMN Tennow BoLOW.

6 lNapaHTHA

lapaHTMA Npou3BOAUTENA He pacnpocTpa-

HAETCA Ha:

= [loBpe)KAEHHWA, Bbl3BaHHLIE HEMPAaBUIIb-
HbIM MCMOMNb30BaHUEM, HaNpUMep, B
pesynbTate neperpesa, yaapa uiu na-
LeHun
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ru [apaHTuA

= [loBpexaeHuA B pesynbTarte Henpa-
BUIbHOM OUYNUCTKM

®m ECTEeCTBEHHbIM M3HOC, BK/OYAA U3HOC
AHTUNPWUIrapHOro MOKPbLITUA
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= TonbKo BU3yasNbHble MPU3HaKK 3KCnya-
Tauuu, Hanpumep, U3MeHeHne LBeTa B
pesynbTare MblTbA B NOCYAO0MOEYHOM
Mall1He WK UCMOMb30BaHWUA Macna 1
»upa

Ecnu y Bac BO3HUKHYT BONPOChI, 00-

pallaiTech B HaLly CEPBUCHYH CyXOy.



Besneka uk

1 Be3neKa

KopucTtytoumch npunagaam, A0TPUMYNTeca npaBua TexXHiku 6es-
neKu.

Ller Bupi6 Bianosigae HopmMam LWOAO BMPOOIB, AKI KOHTaKTYOTb 3
NpoAyKTamu xapyyBaHHA.

® [locya He NiAXoauTb ANA BUKOPUCTAHHA B MIKPOXBW/ILOBIN Meui.
= [locynd NpusHa4YeHnin nuwe anA AoOMallHbOr0 BUKOPUCTAHHA.

® [locya po3pobneHuii Ana NpuroTyBaHHA CTpas.

He 36epirante npodyKT B Nocyai NPOTArOM TPUBa/IOro yacy.
JKOOHVMM YNHOM HE 3MIHIONTE KOHCTPYKLIO Mocyay.

He sanuwarite nocya 6e3 Harnagy nig yac rotyBaHHA.

He 3anuwarite aiten 6e3 Harnagy 6inAa rapa4oro nocyay.

/\ YBATA! - He6e3neKa nomeni!

apAva onia ado X1p WBUAKO 3anMatoThbCA.

» He nuwante 6e3 Harnaay cTpaBu, L0 rOTYOTbCA 3 BUKOPUCTAH-
HAM >XXMpPY Ta Ofil.

» He BUKOPUCTOBYMTE NPUPOOHIO O/t 3 HU3bKOKD TEMMNEPAaTypoto
KOMUEHHA ANnA cMaxkeHHsa abo roTyBaHHA y QPUTIOPI.

» 3a00pPOHAETLCA racuUT BOAOKD ON1ito abo XMpP, AKi 3aropisinck.

» 3araciTb BOrOHb KpULIKOK abo KOBAPOH.

A\ YBATA! — He6e3neka oniKis!

Pyukin MOXyTb CUNbHO HarpiBaTuCek.

» bepiTb nocyn nunlie NpuxeaTKoto.

» [lepen OUNLLIEHHAM AanTe Nocydy OXO/IOHYTU Nepea OUULLEHHAM.

/\ YBATA! - He6e3neka TpaBMyBaHHA!

[Mocya, wo nagae, MoXe TpaBmyBaTW.

» [TOBEPHITb PyUKM KaCTPyNi Tak, od BOHWU HEe BUCTynanu 3
POBOYOI MOBEPXHI.

[Mpn HenpaBW/IbHOMY BUKOPUCTAHHI pyyka MOxe 3namartucs.

» He BMKOPUWCTOBYNTE nocya AnA BiadmBaHHA M’Aca.
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uk bBesneka

YBArTA!

Mpn HenpaBWILHOMY BUKOPUCTAHHI nocya abo BapuibHa NOBEPX-
HA MOXYTb MOLWKOANTUCA.

» He pogirpiBante NOPOXHin NOcy.

» Hikonn He CTaBTE Ha BOrOHb MOPOXHIM MocyAa.
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YuweHHA nocyany nepen nepwmm KopuctyBaHHAM — uk

2 YuweHHA nocyay
nepea nepLwnumMm Kopu-
CTYBaHHAM

1. OuKnCTITb NOCYA TEMIOK MUIbHOK

BO/IOKO Ta M’AKOLO ryOKOto.
2. BUTpiTh NOCYA HACYXO PYLLUHUKOM.

3 3acTtocyBaHHA KyXOH-
Horo nocyay

YBATA!

HenpaBunbHa ekcnayatauia MoXxe

NPW3BECTM A0 MOLIKOAXKEHb Ta HE

OXOM/IIOETLCA rapaHTIEd BUPOOHMKA.

» o6 YyHUKHYTVM noapAnuH Bapu-
NIbHOI MOBEPXHI, NiAHIMITL Nocya
npuv NepemMilleHHi Ha ckaoKkepami-
YHI NOBEPXHI.

» o6 He noapAnat NoBEepxHi 3
NMOKPUTTAM, BUKOPUCTOBYITE NnLLe
nepes’aHnin abo NnacTUKoOBUN
nocysn 6e3 rocTpux Kpais.

» He cknaparite nocyn Ha CKOBOPIf-
KN 3 MOKPUTTAM 0e3 3aX1MCHOro
Lapy M HUMMU.

» Hikonu He neperpiBaiTe
CcKOBOpOAY, Wo6 He nocnadutw ii
aHTunpurapHi BNacTuBOCTI.

3ayBarKeHHA: AKLIO BN neperpiaete
CKOBOpPIAKY ado Ha Hill nigropAe ixa,
Lle MOXe HeraTMBHO BM/IMHYTA Ha
aHTUNpurapHi BNactmBocCTi. [oripwex-
HA aHTUNPUrapHMX BNacTUBOCTEN
cTatoTb NOMITHUMMK, KOIX KA NOYMHAE
npuaunaT o CKoOBOPOAM ado Ha Hil
3aMLWatoTbCA NPUrOPIBLLI PELUTKK iXi.

1. o6 gocAartu Hankpalloro pe-
3ynbTaTy NPUroTyBaHHA, BUKOPU-
CTOBYITE nocyd, Lo signosifae
PO3MIpY BapW/IbHOI MOBEPXHI.

2. PogirpiBante 00 CTyneHsa 8 e.

[Mocyn aoyxe WBWOKO HarpiBaeTbCA.
He BMKoOpuUcToBYIMTE (DYHKLIIO
Boost.

3. LLlo6 3anobirtu noAsi naamM Big co-
Ni Ta KOpoaii, He JoaaBanTe Cib,
NMoKM BOAA HE 3aKUMUTb.

4 BuKopucTaHHA nocyay
y Ayxosiu wadi
Bu moxeTte BMKOPUCTOBYBaTW rnocya,

BPax0oBYOUN MaKCUMabHY
Temneparypy B AyXOBii wadi.

Mocyn ansa ro- Makc.

TyBaHHA Temneparypa B
°C

3anisHa 220

ckoBopoaa

5 OuullueHHA nocyay

YBATA!

HeBianosigHe ouunLleHHA MOXe npu-

3BECTW A0 MNOLWKOMKEHHA 3aMi3HOI

CKOBOPOAMN.

» He muinTe 3ani3Hy CKOBOpPOay B
NOCYAOMUIHIN MaLUUHI.

1. MwuiiTe nocyn BPyYHy.

2. 3aBxau sanuwianTe nocyn
MOBHICTIO BUCOXHYTMW.

3. [1nAa 3axucTy nocyay NpoTpiTb BHY-
TPILUHIO MOBEPXHIO CKOBOPOAN
HEBE/IMKOIO KiNbKICTIO Macna i Bu-
TPITb TKAHWHHOIO CEePBETKOIO.

Mopapa: Buganut naamu ta cniau
MOXXHa HEBEJIMKOIO KiNbKICTIO OUTY
a00 IMMOHHOI KUCMOTN, PO3BEAEHOI
B Tennin Boai.
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uk TapaHTia

6 lFapaHTia

FapaHTia BMpoOHMKa He posmno-

BCPOJJ)KyGTbCFI Ha:
NOWKOOXKEHHA, CIPUUNHEHI
HenpaBUIbHUM BUKOPUCTAHHAM,
Hanpvkniag, neperpiBaHHAM,
yaapom ado nagiHHAM

B MOLIKOMKEHHA BHACIJOK Henpasu-
JIbHOTO OUULLEHHSA
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MpupoaHuii 3HOC, BK/TKOYAKYN
aHTUNpUrapHe NOKpUTTA
3OBHIlLLHI 03HaKV BUKOPUCTAHHA,
Hanpwknaa, 3miHa Konbopy, cnpw-
YMHEHA MUTTAM B MOCYOOMUIAHIN
MaLlnHi a®o BUKOPUCTAHHAM ONil
Ta XupiB

Y pagsi BUHUKHEHHA 3anuTaHb 3B’AXi-
TbCA i3 CEPBICHO CNYXOOIO.



Ohutusalane teave et

1 Ohutusalane teave

Tarvikute kasutamisel jargige alltoodud ohutusjuhiseid.

Kaesolev seade on kooskdlas toiduainetega kokkupuutuvatele

toodetele esitatavate nbuetega.

m Keedundu ei sobi kasutamiseks mikrolainereziimil.

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

m Keedundu on ette nahtud keetmiseks.

= Arge sdilitage toiduaineid keedundus pikemat aega.

= Arge modifitseerige keedundud mingil viisil.

» Arge jatke keedundud keetmisel kunagi jarelevalveta.

» Arge jatke jarelevalveta lapsi kuuma keedundéu ldhedusse.

/A HOIATUS - Tuleoht!

Kuum 08li ja rasv suttivad Kiiresti.

» Arge jatke kuuma 6li ja rasva kunagi jarelevalveta.

» Praadimiseks voi frittimiseks arge kasutage madala suitsemis-
punktiga neitsidlisid.

» Arge kustutage pdlevat 8li ja rasva veega.

» Summutage leegid ettevaatlikult kaane voi kustutustekiga.

/A HOIATUS - Péletusoht!

Kaepidemed voivad minna vaga kuumaks.

» Kasutage alati pajakindaid.

» Enne puhastamist laske keedundul jahtuda.

/A\ HOIATUS - Vigastusoht!

Mahakukkuv keedundu vdib pdhjustada vigastusi.

» Panni kdepidemed keerake nii, et need ei ulatu ule td66pinna.
Kéaepide vdib vale kasutamise tottu murduda.

» Arge kasutage liha kloppimiseks keedunéud.

TAHELEPANU!

Asjatundmatu kasutamine voib keedundud vai pliidiplaati kahjusta-
da.

» Arge kunagi laske kuumeneda tiihjal keedundul.
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et Ohutusalane teave

» Arge laske keedundul kunagi tiihjaks keeda.
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Keedundu puhastamine enne esmakordset kasutamist et

2 Keedunou puhastami-
ne enne esmakordset
kasutamist

1. Puhastage keedundud sooja see-
bivee ja pehme kasnaga.

2. Kuivatage keedundu lapiga.

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.

» Kattekihiga pindadel kriimustuste
tekke valtimiseks kasutage puidust
vOi plastist s6ogiriistu, millel ei ole
tervaid servi.

» Arge virnastage kattekihiga panni-
del keedundusid, kui nende vahel
ei ole kaitsvat katet.

» Selleks et panni nakkumisvasta-
seid omadusi mitte halvendada,
arge kunagi laske pannil tle
kuumeneda.

Markus: Kui lasete pannil Ule

kuumeneda voi kui toiduained pohja

kdrbevad, voivad nakkumisvastased
omadused halveneda. Nakkumis-
vastaste omaduste halvenemist
naitab see, et toiduained jaavad
panni kulge kinni voi moodustuvad
toidujaagid.

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

2. Laske kuumeneda astmele 8 kuni
8.

Keedundu soojeneb vaga kiiresti.
Arge kasutage Boost-funktsiooni.

3. Soolaplekkide ja rooste valtimiseks
lisage sool alles siis, kui vesi |&heb
keema.

4 Keedunou kasutamine
klipsetusahjus
Keedundud saate ahjus kasutada, kui

peate kinni maksimaalsest tem-
peratuurist.

Keedunou Max tem-
peratuur °C
Raudpann 220

5 Keedunou puhastami-
ne

TAHELEPANU!

Asjatundmatu puhastamine vdib

raudpanni kahjustada.

» Raudpanni ei tohi pesta ndudepe-
sumasinas.

1. Peske keedundud késitsi.

2. Kuivatage keedundu alati taielikult.

3. Keedundu kaitsmiseks valage
panni sisepinnale veidi 0li ja ajage
lapiga laiali.

Nouanne: Plekke saate eemaldada

soojas vee lahjendatud aadika voi
sidrunhappega.

6 Garantii

Tootja garantii ei hdlma jargmist:

m Valest kasutamisest, nt dlekuume-
nemisest, [66kidest voi maha-
kukkumisest pohjustatud kahjus-
tused.
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et Garantii

m Valest puhastamisest pdhjustatud
kahjustused

m | oomulik kulumine, sealhulgas
nakkumisvastase kihi kulumine
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= Puhtoptilised kasutusjaljed, nt
varvimuutused, mis tekivad pese-
misest ndudepesumasinas voi Ol
ja rasva kasutamisest

KlUsimuste korral pddrduge meie
hooldekeskusesse.



Sauga It

1 Sauga

Naudodami priedg, paisykite Siy saugos nurodymu,.

Sis gaminys atitinka taisykles, taikomas gaminiams, besilie-
Ciantiems su maisto produktais.

m Skylétasis maisto ruoSimo indas nepritaikytas mikrobangoms.
= Maisto ruoSimo indas sukurtas naudoti tik buityje.

= Maisto ruoSimo indas yra skirtas maistui ruosti.

m» Maisto ruoSimo inde negalima maisto produkty laikyti per ilgai.
® Jokiu budu nekeiskite maisto ruoSimo indo konstrukcijos.

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

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

A\ |SPEJIMAS - Gaisro pavojus!

Karstas aliejus ir riebalai labai greitai uzsidega.

» Niekada nepalikite karsto aliejaus ir riebaly be priezitros.

» Nekepkite ir negruzdinkite naturaliame aliejuje, kuris pradeda
smilkti Zzemoje temperaturoje.

» Niekada negesinkite degancio aliejaus ar riebaly vandeniu.

» Liepsng slopinkite dangdiu arba gesinimo antklode.

/A |SPEJIMAS - Pavojus nusideginti!

Rankenos gali labai jkaisti.

» Visada naudokite puodkéles.

» PrieS valydami palaukite, kol maisto ruoSimo indas atves.

/A |SPEJIMAS - Suzeidimy pavojus!

Krintantis maisto ruoSimo indas gali suzaloti.

» Keptuviy kotus pasukite taip, kad jie neissikisty uz darbinio pa-
virSiaus.

Netinkamai naudojama rankena gali nuluzti.

» Maisto ruoSimo indo nenaudokite mésai musti.

65



It Sauga

DEMESIO!

Netinkamai naudojant gali bati sugadintas maisto ruoSimo indas
arba kaitlenté.

» Niekada nekaitinkite tus¢io maisto ruoSimo indo.
» Niekada nepalikite kaisti tus¢io maisto ruoSimo indo.
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Maisto ruoSimo indo valymas prie$ naudojant pirmg kartg It

2 Maisto ruosimo indo
valymas prie$ naudoja-
nt pirma karta

1. Maisto ruoSimo indg iSvalykite Siltu

muilo tirpalu ir minksta kempine.

2. |$sausinkite maisto ruoSimo indg
Sluoste.

3 Maisto ruosimo indo
naudojimas

DEMESIO!

Netinkamai naudojant gali bati pada-

ryta zalos, kuriai gamintojo garantija

netaikoma.

» Kad nesubraizytumeéte kaitlentés,
norédami perkelti maisto ruoSimo
indg ant stiklo keramikos, jj ne
stumkite, o pakelkite.

» Kad nesubraizytumeéte specialia
danga padengty pavirsiy, naudo-
kite tik medinius arba plastikinius
jrankius bukais krastais.

» Ant specialia danga dengty keptu-
viy nedeékite maisto ruoSimo indo
pries tai neuzdenge keptuvés ap-
sauginiu sluoksniu.

» Niekada neperkaitinkite keptuveés,
nes gali susilpnéti keptuvés apsau-
gos nuo svilimo savybés.

Pastaba. Keptuvei perkaitus arba pri-
degus maisto produktams gali susil-
pnéti apsaugos nuo svilimo savybes.
Susilpnéjus apsaugos nuo svilimo sa-
vybéms pastebésite, kad maistas
kimba prie keptuvés arba joje lieka
maisto likuciuy.

1. Norédami paruosti maistg kuo ge-
riau, maisto ruoSimo indg statykite
ant tinkamo dydzio maisto ruoSimo
pavirsiaus.

2. |kaitinkite nustate 8 arba 8 » lyg;.

Maisto ruoSimo indas jkaista labai
greitai. Nenaudokite galios didini-
mo funkcijos.

3. Kad iSvengtumeéte druskos démiy
ir korozijos, druskg berkite tik uzvi-
rus vandeniui.

4 Maisto ruosimo indo

naudojimas orkaitéje
Maisto ruoSimo indg galite naudoti
orkaitéje, atsizvelgdami j didZiausig
orkaités temperatura.

Maisto ruosimo Maks. tempera-
indas tura, °C

Gelezine keptuve 220

5 Maisto ruosimo indo
valymas

DEMESIO!

Netinkamai valant geleziné keptuvé

gali buti pazeista.

» Niekada neplaukite gelezinés kep-
tuves indaplovéje.

1. Maisto ruoSimo indg valykite ran-
komis.

2. Visada sausai iSvalykite visg
maisto ruoSimo inda.

3. Norédami apsaugoti maisto ruosi-
mo inda, vidinj keptuves pavirsiy
iSvalykite servetéle, sudrékinta Sla-
keliu aliejaus.

Patarimas. Démes ir zymes galite pa-
Salinti Slakelio acto ar citriny rtgsties
ir Silto vandens tirpalu.
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It Garantija

6 Garantija

Gamintojas nesuteikia garantijos Siais

atvejais:

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

m Zala netinkamai valant
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= NatUralus nusidevéjimas, jskaitant
nesvylandig dangg

m Tik iS iSorés pastebimi naudojimo
pozymiai, pvz., spalvos pakitimai,
atsirade plaunant indaplovéje arba
naudojant aliejy ir riebalus

Kilus klausimy susisiekite su musy
klienty aptarnavimo tarnyba.



DroSiba Iv

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 piemérots izmantoSanai mikrovilnu
krasni.

m GatavoSanas trauks ir paredzéts tikai izmmantoSanai majsaimnie-
ciba.

m GatavoSanas trauks ir paredzéts edienu gatavoSanai.

®» GatavoSanas trauka ilgstoSi neuzglabajiet nekadus partikas pro-
duktus.

= Neveiciet gatavoSanas traukam nekadas izmainas.

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

m 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-
mosanas temperaturu.

» Nekada gadijuma nedzesiet degosu ellu vai taukus ar tdeni.

» Apslapéjiet liesmas ar vaku vai dzéSamo dranu.

/A BRIDINAJUMS — Apdegumu risks!

Rokturi var stipri sakarst.

» Vienmeér izmantojiet virtuves cimdu.

» Pirms tirianas |aujiet gatavoSanas traukam atdzist.

/A BRIDINAJUMS — Traumu risks!

Zemeé nokritis gatavoSanas trauks var izraisit savainosanos.

» Pannu rokturus pagrieziet ta, lai tie nebutu izvirziti pari darba vir-
smai.

Lietojot rokturi nepareizi, tas var noluzt.

» Neizmantojiet gatavoSanas trauku galas klapésanai.
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Ilv DroSiba

UZMANIBU!

Lietojot nepareizi, gatavoSanas trauku vai sildvirsmu var sabojat.
» Nekad nekarsgjiet tukSu gatavoSanas trauku.
» Nepielaujiet, ka gatavoSanas trauks izvaras tukss.
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GatavoSanas trauku tiriSana pirmo reizi pirms lietoSanas Iv

2 Gatavosanas trauku ti-
riSana pirmo reizi
pirms lietoSanas

1. |zmazgajiet gatavoSanas trauku ar
siltu ziepjudeni un mikstu sukli.

2. Noslaukiet gatavoSanas trauku ar
dvieli.

3 Gatavosanas trauku lie-
tosana

UZMANIBU!

Nepareizas lietoSanas de| var rasties

bojajumi, uz kuriem neattiecas razota-

ja garantija.

» Lai nepielautu sildvirsmas saskra-
pésSanu, parvietojot gatavoSanas
traukus pa stikla keramikas virsmu,
tos paceliet.

» Lai nesaskrapétu parklajuma
virsmu, izmantojiet tikai koka vai
plastmasas piederumus bez asam
Skautnem.

» Nelieciet gatavoSanas traukus pan-
nas ar parklajumu, starp tiem neie-
liekot kadu aizsargmaterialu.

» Lai nepasliktinatos pannas pretpie-
deguma parklajuma ipasibas, ne-
kad neparkarséjiet pannu.

Piezime: Parkarsé€jot pannu vai pie-
dedzinot édienu, var pasliktinaties
pretpiedeguma parklajuma ipasibas.
Pasliktinatas pretpiedeguma parklaju-
ma ipasibas var atpazit péc ta, ka
panna piedeg €diens vai pastiprinati
rodas edienu paliekas.

1. Lai panaktu vislabako gatavoSanas
rezultatu, novietojiet gatavoSanas
trauku uz atbilstosa lieluma gatavo-
Sanas virsmas.

2. Uzkarségjiet l1dz 8. pakapei °.

GatavoSanas trauks uzkarst |oti at-
ri. Neizmantojiet Boost funkciju.

3. Lai noverstu sals traipu un korozi-
jas rasanos, sali pievienojiet tikai
tad, kad Udens varas.

4 Gatavosanas trauku iz-
mantosana cepeskras-
ni

leverojot maksimalo temperataru, ga-

tavoSanas trauku var izmantot ce-
peskrasni.

Gatavosanas Maks. tempera-
trauki tara, °C
Dzelzs panna 220

5 Gatavosanas trauku ti-
riSana

UZMANIBU!

Nepareiza tirisana var bojat dzelzs
pannu.

» Nemazgajiet dzelzs pannu trauku

masina.

1. Tiriet gatavoSanas traukus ar ro-
kam.

2. GatavoSanas traukus vienmeér karti-

3. Lai pasargatu gatavoSanas trauku,
ierivéjiet pannas iekSejo virsmu ar
nelielu daudzumu ellas un izslau-
kiet ar dranu.

Padoms: Traipus un plankumus var
notirit, izmantojot nelielu daudzumu
ar siltu tdeni atSkaidita etika vai cit-
ronskabes.
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lv Garantija

6 Garantija

Razotaja garantija neattiecas uz sa-

diem gadijumiem:

m Bojajumi, kas radusies nepareizas
lietoSanas, piem., parkarsésanas,
uzsiSanas vai nokriSanas, de|

m Bojajumi, kas radusies nepareizas
tirisanas de|
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= Dabigs nodilums, tostarp pretpie-
deguma parklajuma nodilums

m Vizuali pamanamas lietoSanas pé-
das, piem., krasas izmainas, kas
rodas, mazgajot trauku masina vai
izmantojot ellas un taukvielas

Ja jums rodas jautajumi, sazinieties
ar musu klientu servisu.
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