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ENJOY COOKING WITH YOUR NEW 3 PIECE COOKWARE
SET

Your new cookware is high-quality, versatile, energy-efficient
and easy to handle. Please read the following instructions for
use and care before using this product to ensure that you can
continue to enjoy it for a long time to come.

BEFORE FIRST TIME USE

Clean your new cookware with hot water, washing up liquid
and a sponge, cloth or brush. Dry the product to prevent
water spots from forming.

INSTRUCTIONS FOR CORRECT AND ENERGY-SAVING USE
Never leave your cookware unattended while heating and
never heat up the cookware for long periods while empty.
Overheating may cause discoloration, but will not affect

the function of the cookware. Extreme overheating may
permanently damage the base. The hob/element should
have the same or smaller diameter as the base of the pot.
To keep heat loss as low as possible, it is advisable to place
the lid on the pot while cooking. The extremely efficient
heat distribution properties of your new cookware means
that food is cooked well even at medium heat: Reducing
the setting at the right time saves energy and prevents
overheating. Only fill the cookware up to 70-80 % to avoid
burns due to the contents boiling over. Only add salt to
boiling water and stir. Adding salt to cold water could result
in discoloration and surface pitting.

INDUCTION HOBS

The risk of overheating is particularly high with induction
hobs. Heat up the cookware slowly on medium heat and
supervise at all times. Do not use the boost function.

A buzzing or humming noise may occur when higher
temperature settings are used. This is due to technical
reasons and is not a sign that the oven or cookware is faulty.
If the diameter of the hob/element does not match the
diameter of the pot base, the hob may not react.

GAS HOBS

When cooking on a gas hob, ensure that the gas flame does
not burn around the sides of the cookware base. Using oven
gloves or a fea towel is recommended fo prevent burns.
Using the cookware on a gas hob may cause discoloration;
this will not affect the function of the cookware.

EN

CLEAN AND CARE

Allow your cookware to cool down before cleaning.

The cookware are simple and easy fo clean. The cookware is
dishwasher-safe, however, we recommend cleaning by hand
with warm water, a little washing up liquid and a soft cloth.
Aggressive cleaning products could damage the cookware
and reduce the non-stick properties. Uncoated cookware
can be cleaned on the inside and base with the rough side
of a sponge in case of heavy soiling. To prevent marks or
discoloration on the stainless steel, do not allow food scraps
to dry on fo the product. White or Multi-colored discoloration
and layers can be removed with conventional stainless steel
cleaners, lemon juice or vinegar. Do not use the cookware to
store acidic food for long periods. Acidic foods can corrode
the surface.

IMPORTANT SAFETY INFORMATION:

For safety reasons, never leave your cookware unattended
when in use and never leave children unsupervised in the
vicinity of hot cookware. Make sure that handles do not
project over the edge of your oven or over a hot hob/element.
The handles of your cookware are designed to stay cool
when used on the hob, however, after prolonged use the lid
and handles may still be hot. Always use oven gloves or a tea
towel when removing cookware from a hot oven.
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PRENEZ DU PLAISIR A CUISINER AVEC LA NOUVELLE
BATTERIE DE CUISINE 3 PIECES

Votre nouvelle batterie de cuisine de haute qualité est
polyvalente, économe en énergie et facile a manipuler.
Veuillez lire les modes d’'emploi et d’entretien suivants avant
d'utiliser ce produit afin d’étre sdr de pouvoir en profiter
pendant de nombreuses années.

AVANT LA PREMIERE UTILISATION

Nettoyez vos nouveaux ustensiles a I'eau chaude, avec du
liquide vaisselle et une éponge, un tissu ou une brosse.
Essuyez les ustensiles afin d'éviter la formation de taches.

INSTRUCTIONS POUR UNE UTILISATION CORRECTE ET
ECONOME EN ENERGIE

Ne jamais laisser vos ustensiles sans surveillance quand ils
sont sur le feu et ne jamais les laisser chauffer pendant des
périodes prolongées quand ils sont vides. Une surchauffe
peut provoquer une décoloration, mais n‘affecte pas le
fonctionnement des ustensiles. Une surchauffe extréme
peut définitivement endommager la base des ustensiles.
La table /I'élément de cuisson doit avoir un diamétre
inférieur ou égal a la base de la casserole. Afin de réduire au
maximum les pertes de chaleur, il est conseillé de placer un
couvercle sur la casserole pendant la cuisson. La trés grande
efficacité en matiére de redistribution de la chaleur de vos
nouveaux ustensiles fait que les aliments sont bien cuits
méme avec une chaleur moyenne : La réduction du réglage
au bon moment permet d’économiser I'énergie et d'éviter
les surchauffes. Ne remplissez les ustensiles qu'a 70-80 %
pour éviter les bralures dues au débordement de liquides
bouillants. Ajoutez le sel uniquement lorsque I'eau bout et
mélangez. L'ajout de sel a de I'eau froide peut conduire a la
décoloration et au piquage de la surface.

TABLES DE CUISSON A INDUCTION

Le risque de surchauffe est particulierement élevé avec

les tables de cuisson a induction. Chauffez lentement les
ustensiles sous une chaleur moyenne et gardez-les sous
surveillance en permanence. Ne pas utiliser la fonction Boost.
Un bourdonnement ou un ronflement peuvent se produire
quand les réglages de température plus élevés sont utilisés.
Ceci est d{ a des raisons techniques et ne constitue pas un
signe de défectuosité du four ou de l'ustensile. Si le diamétre
de la table/de I'élément de cuisson ne correspond pas au
diameétre de la base de la casserole, la table de cuisson peut
ne pas réagir.

TABLES DE CUISSON A GAZ

Quand vous cuisinez sur une table de cuisson a gaz,
assurez-vous que la flamme ne brile pas sur les cotés de

la base de l'ustensile. L'utilisation de gants de cuisine ou

d’un torchon est recommandée pour éviter les brilures.
L'utilisation de l'ustensile sur une table de cuisson a gaz peut
provoquer une décoloration ; ceci n'affecte en rien les qualités
de l'ustensile.

NETTOYER ET ENTRETENIR

Laissez vos ustensiles refroidir avant de les nettoyer.

Le neftoyage des ustensiles est simple et facile.

Les ustensiles passent au lave-vaisselle, nous vous
recommandons cependant de les laver & la main a I'eau
chaude, avec un peu de liquide vaisselle et un tissu doux.
Les produits de nettoyage agressifs sont susceptibles
d’endommager les ustensiles et de réduire leurs propriétés
antiadhérentes. La face intérieure et la base des ustensiles
sans revétement peuvent étre nettoyées avec le coté rugueux
d’une éponge en cas de forte salissure. Pour éviter les
marques ou la décoloration de acier inoxydable, ne laissez
pas des déchets d’'aliments se dessécher sur le produit.

Les décolorations et les couches blanches ou multicolores
peuvent étre éliminées avec des nettoyants conventionnels
pour acier inoxydable, du jus de citron ou du vinaigre.

Ne pas utiliser les ustensiles pour conserver des aliments
acides pendant des périodes prolongées. Les aliments acides
peuvent en corroder la surface.

IMPORTANTES INFORMATIONS DE SECURITE :

Pour des raisons de sécurité, ne laissez jamais votre ustensile
sans surveillance quand il est en cours d'utilisation et ne
laissez jamais vos enfants sans surveillance a proximité
d’ustensiles chauds. Assurez-vous que les poignées ne
dépassent de votre four ou d’une table/d'un élément de
cuisson chaud(e). Les poignées de votre ustensile ont été
concues pour rester froides quand il est utilisé sur la plaque
de cuisson. Cependant, aprés une utilisation prolongée, le
couvercle et les poignées peuvent étre encore éfre chauds.
Utilisez toujours des gants de cuisine ou un torchon quand
vous sortez un ustensile d’un four chaud.



WIR WUNSCHEN IHNEN VIEL FREUDE MIT IHREM 3-TLG.
KOCHGESCHIRR-SET

Ihr neues Kochgeschirr ist hochwertig, vielseitig,
energieeffizient und einfach zu handhaben. Bitte lesen Sie
die nachfolgenden Gebrauchs- und Pflegehinweise vor dem
Gebrauch des Produktes sorgfaltig durch, damit Sie auch
lange Freude daran haben.

VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH

Reinigen Sie Ihr neues Kochgeschirr mit heifsfem Wasser,
Spulmittel und einem Schwamm, Lappen oder Pinsel.
Trocknen Sie das Produkt ab, um zu vermeiden, dass sich
Wasserflecken bilden.

HINWEISE FUR DEN KORREKTEN UND
ENERGIESPARENDEN GEBRAUCH

Lassen Sie das Kochgeschirr niemals unbeaufsichtigt,
wahrend Sie es erhitzen und heizen Sie ein leeres
Kochgeschirr nicht Gber einen langeren Zeitraum auf.

Eine Uberhitzung kann zu Verfarbungen fiihren, welche
jedoch die Funktion des Kochgeschirrs nicht beeintrachtigen.
Extreme Uberhitzung kann den Boden des Kochgeschirrs
dauerhaft beschadigen. Das Kochfeld /-element sollte
einen gleichen oder kleineren Durchmesser haben

als der Topfboden. Um den Warmeverlust so gering

wie moglich zu halten, ist es ratsam, den Deckel beim
Kochen auf den Topf zu legen. Die duRerst effizienten
Warmeverteilungseigenschaften lhres neuen Kochgeschirrs
bedeuten, dass die Lebensmittel auch bei mittlerer Hitze
gut gekocht werden: Die Verringerung der Einstellung zur
richtigen Zeit spart Energie und verhindert Uberhitzung.
Fllen Sie das Kochgeschirr nur bis zu 70 - 80 %, um
Verbrennungen aufgrund von Uberkochen zu vermeiden.
Salz nur zu kochendem Wasser geben und riihren. Das

Hinzufligen von Salz zu kaltem Wasser kann zu Verfarbungen

und Lochfrafs an den Oberflachen fiihren.

INDUKTIONSKOCHFELDER

Das Uberhitzungsrisiko ist bei Induktionskochfeldern
besonders hoch. Das Kochgeschirr auf mittlerer Hitze
langsam aufheizen und permanent Gberwachen.
Verwenden Sie nicht die Schnellaufheizfunktion. Bei
héheren Temperatureinstellungen kann ein Brumm- oder

Summgeréausch auftreten. Dies hat technische Grinde und ist

kein Zeichen dafiir, dass der Backofen oder das Kochgeschirr
fehlerhaft ist. Wenn der Durchmesser des Kochfeldes

/ -elements nicht dem Durchmesser des Topfbodens
entspricht, kann das Kochfeld nicht reagieren.

GAS-KOCHFELDER

Stellen Sie die Flamme bei Gaskochfeldern nur so hoch ein,
dass sie nicht an den Kochgeschirrseiten heraustritt.

Um Verbrennungen zu vermeiden, Kiichenhandschuhe oder
Topflappen verwenden. Die Verwendung des Kochgeschirrs
auf einem Gaskochfeld kann zu Verfarbungen fuhren, welche
jedoch die Funktion des Kochgeschirrs nicht beeintrachtigen.

DE

REINIGUNG UND PFLEGE

Warten Sie, bis das Kochgeschirr abgekiihlt ist, bevor Sie es
reinigen. Das Kochgeschirr ist einfach und leicht zu reinigen.
Das Kochgeschirr ist spilmaschinenfest. Wir empfehlen
jedoch die Reinigung von Hand mit warmem Wasser,

etwas Spulmittel und einem weichen Tuch. Aggressive
Reinigungsmittel kénnen das Kochgeschirr beschadigen
und die Antihafteigenschaften reduzieren. Unbeschichtetes
Kochgeschirr kann bei starker Verschmutzung innen und
unten mit der rauhen Seite eines Schwamms gereinigt
werden. Um Markierungen oder Verfarbungen auf dem
Edelstahl zu vermeiden, keine Speisereste auf dem Produkt
antrocknen lassen. Weifse oder mehrfarbige Verfarbungen
und Schichten kénnen mit herkdmmlichen Edelstahlreinigern,
Zitronensaft oder Essig entfernt werden. Verwenden Sie das
Kochgeschirr nicht zur Aufbewahrung von sauren Speisen
Gber einen langeren Zeitraum. Saure Speisen kénnen die
Oberflache korrodieren.

WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE:

Lassen Sie Ihr Kochgeschirr aus Sicherheitsgriinden
wahrend der Benutzung niemals unbeaufsichtigt. Lassen
Sie Kinder niemals unbeaufsichtigt in die Nahe von
heifsem Kochgeschirr. Achten Sie darauf, dass die Griffe
des Kochgeschirrs nicht tber den Rand des Kochfeldes /
-elements herausragen. Die Griffe Ihres Kochgeschirrs sind
so konzipiert, dass sie beim Gebrauch auf dem Kochfeld
kthl bleiben. Nach langerem Gebrauch kénnen der Deckel
und die Griffe aber noch heifs sein. Verwenden Sie daher
immer Kiichenhandschuhe oder Topflappen, wenn Sie das
Kochgeschirr aus dem heifsen Backofen nehmen.
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GENIET VAN KOKEN MET UW NIEUWE 3-DELIGE
PANNENSET

Uw nieuwe pannen zijn hoogwaardig, veelzijdig, energie-
efficiént en gemakkelijk te hanteren. Lees de volgende
instructies voor gebruik en verzorging voordat u dit product
in gebruik neemt om te zorgen dat u er nog lang van kunt
blijven genieten.

VOOR HET EERSTE GEBRUIK

Reinig uw nieuwe pannen met heet water, afwasmiddel
en een spons, doek of borstel. Droog het product om fe
voorkomen dat er zich watervlekken vormen.

INSTRUCTIES VOOR CORRECT EN ENERGIEBESPAREND
GEBRUIK

Laat uw pannen tijdens het verwarmen nooit zonder toezicht
achter en warm de pannen nooit lange perioden op terwijl

er niets in zit. Oververhitting kan verkleuring veroorzaken,
maar oefent geen invloed uit op de functie van de pannen.
Extreme oververhitting kan permanente schade aan de
bodem veroorzaken. De kookplaat/het kookelement moet
dezelfde of een kleinere diameter hebben als de bodem van
de pan. Om zo weinig mogelijk warmte te verliezen, wordt het
aangeraden tijdens het koken een deksel op de pan te doen.
De zeer efficiénte warmteverdelingseigenschappen van uw
nieuwe pannen betekenen dat de gerechten goed worden
bereid, zelfs op een middelmatige warmte. Als u de instelling
op het juiste moment reduceert, bespaart u energie en
voorkomt u oververhitting. Vul de pan tot slechts 70-80% om
verbranding, vanwege overgekookte inhoud, te voorkomen.
Voeg zout alleen aan kokend water toe en roer dit door.

Als u zout aan koud water toevoegt, kan dit leiden tot
verkleuring en putcorrosie op het oppervlak.

INDUCTIEKOOKPLATEN

Het risico op oververhitting is met name hoog bij
inductiekookplaten. Warm de pannen langzaam op bij

een middelmatige warmte en houdt te allen tijde toezicht.
Maak geen gebruik van de boost-functie. Er kan een
zoemend of brommend geluid optreden wanneer er hogere
temperatuurinstellingen worden gebruikt. Dit komt door
technische redenen en is geen teken dat de oven of de pan
defect is. Als de diameter van de kookplaat/het kookelement
niet overeenkomt met de diameter van de pan, reageert de
kookplaat mogelijk niet.

GASKOOKPLATEN

Wanneer u op een gaskookplaat kookt, moet u zorgen dat

de gasvlam niet brandt rondom de zijkanten van de bodem
van de pan. Het gebruik van ovenhandschoenen of een
theedoek wordt aanbevolen om brandwonden te voorkomen.
Het gebruik van de pan op een gaskookplaat veroorzaakt
mogelijk verkleuring; dit heeft geen invloed op de functie
van de pan.

REINIGEN EN VERZORGEN

Laat uw pan afkoelen voordat u hem schoonmaakt.

De pan is eenvoudig en gemakkelijk fe reinigen. De pan

is vaatwasmachinebestendig. We raden u echter aan

de pan met de hand schoon te maken met warm water,

een beetje afwasmiddel en een zachte doek. Agressieve
reinigingsproducten kunnen de pan beschadigen en

de eigenschappen van de anti-aanbaklaag reduceren.
Ongecoate pan kan aan de binnenkant en de bodem

worden schoongemaakt met de ruwe zijde van een spons

in het geval dit ernstig bevuild is. Om markeringen of
verkleuring op het roestvrij staal te voorkomen, kunt u beter
geen voedselresten op het product laten drogen. Witte of
meerkleurige verkleuring en lagen kunnen worden verwijderd
met conventionele roestvrij staal-reinigers, citroensap

of azijn. Gebruik de pan niet langdurig voor het opslaan

van zuurhoudend voedsel. Zuurhoudend voedsel kan het
oppervlak corroderen (laten roesten).

BELANGRIJKE VEILIGHEIDSINFORMATIE:

Om veiligheidsredenen mag u uw pan nooit zonder toezicht
laten wanneer het in gebruik is, en u mag kinderen niet
zonder toezicht in de buurt van een hete pan laten. Zorg dat
de handvatten niet over de rand van uw oven of over een
hete kookplaat/heet kookelement uitsteken. De handvatten
van uw pan zijn ontworpen om koel te blijven tijdens het
gebruik ervan op de kookplaat. Na langdurig gebruik kunnen
het deksel en de handvatten echter nog steeds heet zijn.
Gebruik altijd ovenhandschoenen of een theedoek bij het
verwijderen van de pan uit een hete oven.



NJUT AV MATLAGNINGEN MED DINA NYA KOKKARL 13
DELAR

Dina nya kokkarl haller hég kvalitet, & mangsidiga,
energieffektiva och |atta att hantera. L&s féljande
instruktioner fér anvandning och skétsel innan du anvander
produkterna for att du ska kunna fortsatta att njuta av dem
under en lang tid framover.

FORE FORSTA ANVANDNING

Diska dina nya kokkarl med varmt vatten, diskmedel och
en svamp, trasa eller diskborste. Torka produkten med en
handduk for att férhindra vattenflackar.

INSTRUKTIONER FOR KORREKT OCH ENERGIEFFEKTIV
ANVANDNING

Lamna aldrig dina kokkarl utan uppsikt under uppvarmning
och Iat aldrig kokkarlet vdrmas upp tomt. Overhettning

kan orsaka missfargning, men kommer inte att paverka
funktionen. Extrem 6verhettning kan orsaka permanent
skada pa kokkarlets botten. Hallen/elementet ska ha
samma eller mindre diameter som kokkarlets botten.

For att halla varmeforlusten sa 1ag som majligt kan man
sétta pa locket under tillagningen. De extremt effektiva
varmefordelningsegenskaperna pa dina nya kokkarl innebar
att mat tillagas val dven vid medelvarme. Om man minskar
installningen vid ratt tidpunkt sparar man energi och
forhindrar 6verhettning. Fyll bara kokkarlen upp till 70-80
% for att undvika att branna dem pa grund av att de kokar
over. Tillsatt bara salt till kokande vatten och ror om. Om man
tillsatter salt till kallt vatten kan det bli missfargningar och
ytfratning.

INDUKTIONSHALLAR

Risken for 6verhettning ar sarskilt stor med induktionshallar.
Hetta upp kokkarlet sakta pa medelvarme och hall det
under uppsikt hela tiden. Anvand inte boost-funktionen.

Ett surrande eller brummande ljud kan uppsta om de

hégre temperaturerna anvands. Detta beror pa tekniska
anledningar och inte att det &r fel p& ugnen eller kokkérlet.
Om diametern pa héllen/elementet inte matchar diametern
pa kokkarlets botten kan det handa att inte hallen reagerar.

GASSPISAR

Vid tillagning pa en gasspis maste man se ftill att gaslagan
inte brinner p& kokkarlets sidor. Anvand ugnsvantar eller

en handduk fér att forhindra att du brénner dig. Om du
anvander kokkarlet pa en gasspis kan det ge missfargningar.
Detta kommer dock inte att paverka funktionen.

SE

RENGORING OCH UNDERHALL

Lat kokkarlet svalna innan du rengér det. Kokkérlen ar enkla
att rengora. Kokkarlen tal maskindisk, men vi rekommenderar
reng6ring for hand med varmt vatten, lite diskmedel och

en mjuk trasa. Aggressiva rengéringsprodukter kan skada
kokkarlen och minska non-stick-egenskaperna. Kokkarl

utan beldggning kan rengéras pa insidan och i botten med
den grova sidan av en svamp vid kraftig nedsmutsning.

For att forhindra méarken eller missfargningar pa kokkérlets
rostfria stal ska man inte |ata matrester torka in. Vit eller
flerfargad missfargning och skikt kan avlagsnas med vanliga
rengoringsmedel for rostfritt stal eller med citronsaft eller
vindger. Anvand inte kokkarlen for att lagra livsmedel med
mycket syra i under langre perioder. Syrliga livsmedel kan
korrodera ytan.

VIKTIG SAKERHETSINFORMATION:

Av sakerhetsskal ska man aldrig lamna kokkarl obevakade
nar de anvands och aldrig ldmna barn utan tillsyn i ndrheten
av heta kokkarl. Se till att handtagen inte skjuter dver kanten
pa ugnen eller 6ver en het spis/element. Handtagen pa
kokkarlen &r designade sa att de halls svala nar de anvands
pa héllen, men efter en langre tids anvandning kan dock
locket och handtaget bli varmt. Anvénd alltid ugnsvantar
eller en handduk nar du tar ut kokkarl fran en varm ugn.
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NYD MADLAVNINGEN MED DIT NYE TRE-STYK
KOGEGREJSAT

Dit nye kogegrej er i hgj kvalitet, brugbart, energibesparende
og nemt at arbejde med. Laes venligst felgende instruktioner
for brug og vedligeholdelse, for du bruger produktet, for at
sikre, at du kan nyde det i lang tid.

FOR IBRUGTAGNING

Renger dit nye kogegrej med varmt vand, vaskemiddel og
en svamp, klud eller bgrste. Ter produktet for at undga
vandpletter.

INSTRUKTIONER TIL KORREKT OG ENERGIBESPARENDE
BRUG

Efterlad aldrig dit kogegrej i brug, og lad det aldrig sta

pa varmen i leengere tid ad gangen, hvis det er tomt.
Overopvarmning kan forarsage misfarvning af gryden,

men pavirker ikke kogegrejets funktionsdygtighed.

Ekstrem overopvarmning kan skade bunden varigt.
Blusset/varmeelementet bgr have samme eller mindre
diameter end bakanen. For at holde varmetabet sa lavt som
muligt, kan det anbefales at koge med lag pa gryden.

Dit nye kogegrejs ekstremt effektive varmedistribution
betyder, at maden koger godt, selv pa mellemvarme.

Hvis du skruer ned for varmen pa det rette tidspunkt, sparer
du energi og undgar overopvarmning. Fyld kun kogegrejet
op til 70-80 % for at undga, at noget koger over og braender
pa. Tilseet kun salt til kogende vand, og rer rundt. Hvis man
tilsaetter salt til koldt vand kan overfladen beskadiges eller
misfarves.

INDUKTIONSKOGEPLADER

Risikoen for overopvarmning er seerligt hgj med
induktionskogeplader. Opvarm kogegrejet langsomt pa
mediumvarme, og hold altid gje. Brug ikke boostfunktionen.
Man kan hgre en summende lyd ved hgjere temperaturer.
Det sker af tekniske arsager og betyder ikke, at der er noget
galt med kogegrejet. Hvis kogepladens/varmeelementets
diameter ikke passer til grydens diameter, er det ikke sikkert,
at kogepladen reagerer.

GASKOGEPLADE

Nar man laver mad pa en gaskogeplade, skal man sikre,

at gasflammen ikke braender rundt om grydens bund.

Det anbefales at bruge grillhandsker eller et viskestykke

for at undga at blive braendt. Kogegrejet kan blive misfarvet,
men det vil ikke pavirke kogegrejets funktionsdygtighed.

RENG@RING OG VEDLIGEHOLDELSE

Lad kogegrejet kale ned fer rengering. Kogegrejet er
nemt at rengere. Kogegrejet kan vaskes i opvaskemaskine,
men vi anbefaler at vaske det i handen med varmt vand,
lidt opvaskemiddel og en bled klud. Steerkt vaskemiddel
kan beskadige kogegrejet og reducere slip let-kvaliteten.
Kogegrej, som ikke er behandlet kan vaskes med den
grove side af en svamp, hvis det er meget beskidt. For at
undga meerker eller misfarvning pa det rustfri stal, skal
man ikke lade madrester tgrre fast pa produktet. Hvid eller
flerfarvet misfarvning og lag kan fiernes med almindelige
renggringsmidler til rustfrit stal, citronsaft eller eddike.
Kogegrejet bar ikke bruges til opbevaring af syreholdige
madvarer i leengere tid ad gangen. Syreholdigt mad kan f&
overfladen fil at ruste.

VIGTIG INFORMATION OM SIKKERHED:

Af sikkerhedsmaessige arsager ber du aldrig efterlade dit
kogegrej i brug og aldrig efterlade bgrn i naerheden af
opvarmet kogegrej uden opsyn. Serg for, at handtagene ikke
star over kanten af din ovn eller over en varm kogeplade/
varmeelement. Handtaget pa dit kogegrej er designet til at
holde sig keligt, nar det bruges pa en kogeplade, men efter
laengerevarig brug, kan lag og handtag vaere varme. Brug
altid grillhandsker eller et viskestykke, nar du tager kogegrej
ud af en varm ovn.



NAUTI RUOANLAITOSTA UUDELLA 3-OSAISELLLA
ruoanlaittoastiasarjallasi

Uudet ruoanlaittoastiasi ovat korkealaatuisia, monipuolisia,
energiatehokkaita ja helppoja kasitelld. Lue seuraavat
kaytto- ja hoito-ohjeet ennen kuin kaytat tata

tuotetta varmistaaksesi, jotta voit nauttia siita pitkdan
tulevaisuudessa.

ENNEN ENSIMMAISTA KAYTTOKERTAA

Puhdista uudet ruoanlaittoastiasi kuumalla vedella,
tiskiaineella ja sienellg, rievulla tai harjalla. Kuivaa tuote
estaaksesi vesitaplia muodostumasta.

OHJEET OIKEAAN JA ENERGIATEHOKKAASEEN
KAYTTOON

Al koskaan jata ruoanlaittoastioitasi valvomatta
kuumennettaessa, alaka koskaan kuumenna
ruoanlaittoastioita pitkdan tyhjana. Ylikuumentuminen

voi aiheuttaa vdrimuutoksia, mutta se ei vaikuta
ruoanlaittoastioiden kaytettavyyteen. Adrimmainen
ylikuumentaminen voi vaurioittaa pohjaa pysyvasti.
Lampolevy/-vastus tulisi olla saman kokoinen tai pienempi
kuin kattilan pohja. Jotta pitaisit lampohavion niin pienena
kuin mahdollista, on suositeltavaa laittaa kansi kattilan paalle
ruoanlaiton aikana. Erittdin tehokkaan energian jakautumisen
ansiosta uusissa ruoanlaittoastioissasi ruokasi valmistuu
hyvin jopa keskilammaolla: Asetuksen alentaminen oikea-
aikaisesti sddstaa energiaa ja estaa ylikuumentumisen.

Tayta ruoanlaittoastiasi 70-80 % asti valttyaksesi
palovammoilta sisallon kiehuessa yli. Lisaa vain suola
kiehuvaan veteen ja sekoita. Suolan lisddminen kylmaan
veteen voi aiheuttaa varimuutoksia ja pinnan
pistekorroosiota.

INDUKTIOLEVYT

Ylikuumentumisen riski on erityisen suuri induktiolevyilla.
Kuumenna ruoanlaittoastiaa hitaasti keskilammolla ja valvo
sita jatkuvasti. Ala kayta boost-toimintoa. Porisevaa tai
porisevaa aanta voi esiintya korkeampia lampoasetuksia
kaytettdessad. Tama johtuu teknisista syistd ja se ei ole
merkki viasta liedessa tai viallisesta ruoanlaittoastiasta.

Jos lampélevyn/-vastuksen halkaisija ei tasmaa kattilan
pohjan halkaisijan kanssa, lampélevy ei ehka reagoi.

KAASULEVYT

Kun ruokaa valmistetaan kaasulevylla, varmista etta
kaasuliekki ei polta ohi ruoanlaittoastian pohjan kylkia.
Uunikintaan tai astiapyyhkeen kaytt6a suositellaan
palovammojen vélttdmiseksi.Ruoanlaittoastian kayttd
kaasulevyllad voi aiheuttaa varjdytymist; tama ei vaikuta
ruoanlaittoastian foimintaan.

FI

PUHDISTA JA HUOLLA

Anna ruoanlaittoastian viilentya ennen puhdistusta.
Ruoanlaittoastia on yksinkertainen ja helppo puhdistaa.
Ruoanlaittoastia on konepesunkestava, me suosittelemme
kuitenkin puhdistusta kasin lampimalla vedella,

pienelld maaralla tiskiainetta ja pehmealla rievulla.
Tehopuhdistusaineet voivat vaurioittaa ruoanlaittoastiaa
ja vahentaa sen tarttumattomuutta. Pinnoittamattomat
ruoanlaittoastiat voidaan puhdistaa sisaltd ja pohjasta
sienen karhealla puolella, jos se on vahvasti likaantunut.
Jotta véltetaan jaljet tai varjagantyminen ruostumattomassa
terdksessa, &la anna ruoantahteiden kuivua kiinni
tuotteeseen. Valkoinen tai monivarinen varjaantyminen ja
kerrostumat voidaan poistaa perinteisilld ruostumattoman
teraksen puhdistajilla, sitruunamehulla tai etikalla. Ala kayta
ruoanlaittoastiaa pitkid aikoja happamien ruokien
séilytykseen. Happamat ruoat voivat sydvyttaa pintaa.

TARKEITA TURVALLISUUSTIETOJA:

Ala koskaan jata ruoanlaittoastiaasi turvallisuussyista
valvomatta, kun se on kdytoss4, ja ald koskaan jata

lapsia valvomatta kuuman ruoanlaittoastian lahettyville.
Varmista, etta kahvat eivat ylla yli uunisi reunan tai kuuman
lampolevyn/-vastuksen ylle. Ruoanlaittoastiasi kahvat

on suunniteltu pysymaan viilein, kun niitd kdytetaan
l&mpolevylla. Kansi ja kahvat voivat kuitenkin pitk&aikaisessa
kaytossa olla siitd huolimatta kuumia. Kayta aina uunikintaita
tai astiapyyhettd, kun otat ruoanlaittoastian kuumasta
uunista.



DIVERTITEVI A CUCINARE CON IL NUOVO KIT DI 3
PENTOLE

Le vostre nuove pentole sono di elevata qualita, versatili, ad
alta efficienza energetica e facili da maneggiare. Si prega di
leggere le seguenti istruzioni per l'uso e la manutenzione
prima di utilizzare questo prodotto, per garantirne una lunga
durata.

PRIMA DEL PRIMO USO

Pulire le nuove pentole con acqua calda, detersivo e una
spugna, un panno o una spazzola. Asciugare il prodotto per
evitare che si formino macchie di acqua.

ISTRUZIONI PER UN USO CORRETTO E PER RISPARMIARE
ENERGIA

Non lasciare mai le pentole incustodite durante il
riscaldamento e non riscaldare mai una pentola vuota per
lunghi periodi. Il surriscaldamento puo causare scolorimento,
ma non ha nessuna ripercussione sulla funzionalita delle
pentole. Un surriscaldamento estremo puo causare danni
permanenti alla base. Il piano di cottura/fornello deve

avere lo stesso diametro od essere piu piccolo della base
della pentola. Per evitare il pit possibile la dispersione del
calore, si consiglia di mettere il coperchio sulla pentola
durante la cottura. La caratteristica distribuzione del calore
estremamente efficiente delle vostre nuove pentola significa
che gli alimenti possono essere cotti bene anche a fuoco
medio: Se si riduce la regolazione al momento giusto, si
risparmia energia e si evita il surriscaldamento. Non riempire
le pentole oltre il 70-80% del volume totale, per evitare
scottature dovute al contenuto bollente. Aggiungere sale
solo quando l'acqua bolle e mescolare. Se si aggiunge sale
all'acqua fredda si potrebbero provocare scolorimenti ed
erosione della superficie.

PIANI DI COTTURA AD INDUZIONE

Il rischio di surriscaldamento & particolarmente elevato

con i piani di cottura ad induzione. Riscaldare le pentole
lentamente a fuoco medio e supervisionare sempre.

Non utilizzare la funzione boost. Quando si utilizzano
impostazioni di temperatura pil elevate si potrebbe sentire
un ronzio. Cio & dovuto a motivi tecnici e non significa
assolutamente che il forno o le pentole siano difettose.

Se il diametro del piano di cottura/fornello non corrisponde
al diametro del fondo della pentola, il piano di cottura
potrebbe non reagire.

FORNELLI A GAS

Quando si usa un fornello a gas, accertarsi che la fiamma non
bruci lateralmente la base delle pentole. Per evitare ustioni si
consiglia 'uso di guanti da forno o uno straccio. Se si usano
fornelli a gas le pentole possono scolorirsi; ma non viene
compromessa la loro funzionalita.

PULIZIA E MANUTENZIONE

Far raffreddare le pentole prima di pulirle. Pulire queste
pentole & estremamente facile. Per quanto sia possibile
lavare in lavastoviglie queste pentole, noi consigliamo di
farlo a mano con acqua calda, un po’ di detersivo ed un
panno morbido. Prodotti per la pulizia aggressivi potrebbero
danneggiare le pentole e ridurne le proprieta antiaderenti. In
caso di sporco ostinato pentole non rivestite possono essere
pulite all'interno e sulla base con il lato ruvido di una spugna.
Per evitare segni o scolorimento dell'acciaio inox, non far
seccare avanzi di cibo sul prodotto. Le macchie bianche o di
altri colori ed eventuali stratificazioni possono essere rimossi
con comuni defergenti per acciaio inox, succo di limone o
aceto. Non usare le pentole per conservare alimenti acidi

per lunghi periodi. Gli alimenti acidi possono corrodere la
superficie.

IMPORTANTI INFORMAZIONI SULLA SICUREZZA:

Per motivi di sicurezza, non lasciare mai le pentole
incustodite quando sono in uso e non lasciare mai senza
sorveglianza i bambini in prossimita di pentole calde.
Accertarsi che i manici non sporgano oltre il bordo del forno
e che non vengano a trovarsi sopra il piano di cottura/
fornello caldi. | manici delle pentole sono stati progettati per
restare freddi quando vengono usati sul piano di cottura,
tuttavia, dopo un uso prolungato sia i manici che il coperchio
potrebbero essere caldi. Usare sempre guanti da forno o uno
straccio quando si estraggono le pentole dal forno caldo.



DISFRUTE COCINANDO CON NUESTRO JUEGO DE 3
UTENSILIOS DE COCINA

Estos utensilios son de alta calidad, versatiles, eficientes y
faciles de utilizar. Lea las instrucciones de uso y cuidado
siguientes antes de ufilizar el producto para asegurarse de
seguir disfrutandolo durante mucho tiempo.

ANTES DEL PRIMER USO

Limpie los utensilios de cocina nuevos con agua caliente,
detergente y una esponja, pafio o cepillo. Seque el producto
para evitar que se formen manchas por las gotas de agua.

INSTRUCCIONES PARA UN USO CORRECTO Y DE BAJO
CONSUMO ENERGETICO

Nunca deje utensilios de cocina sin vigilar mientras los
calienta y nunca los caliente en vacio durante mucho tiempo.
El sobrecalentamiento puede provocar una decoloracion,
pero no afecta al funcionamiento de los utensilios.

Un sobrecalentamiento extremo puede dafiar permanentemente
la base. La placa de coccién/resistencia debe tener un didmetro
igual o menor que la base del utensilio. Para reducir al maximo
la pérdida de calor, recomendamos tapar el utensilio mientras
cocina. La extremadamente eficiente distribucion del calor

de estos nuevos utensilios hace que la comida se cocine bien
incluso a femperatura media: Reducir el ajuste en el momento
adecuado ahorra energia y evita sobrecalentamientos.

Llene los utensilios hasta el 70-80 % para evitar quemaduras
por derrames del contenido. Espere a que el agua y hierva
para afadir sal y remueva. Afadir sal al agua fria puede
provocar la decoloracién y corrosion de la superficie.

PLACAS DE INDUCCION

El riesgo de sobrecalentamiento es especialmente elevado
con placas de induccion. Caliente de espacio los utensilios a
temperatura media y vigilando en fodo momento. No utilice
la funcién de aumento de potencia. Cuando se utilizan ajustes
de temperatura altos puede oirse un sonido de zumbido o
murmullo. Se debe razones técnicas y no significa que el
horno o los utensilios son defectuosos. Si el diametro de la
placa/resistencia no coincide con el de la base del utensilio,

la placa puede no reaccionar.

PLACAS DE GAS

Al cocinar en placas de gas, asegurese de que la llama no
supera los bordes de la base de los utensilios. Utilice guantes
o un pafio de cocina para evitar quemarse. Usar el utensilio
en una placa de gas puede provocar una decoloracién, pero
no afecta a su funcionamiento.

ES

MANTENIMIENTO Y LIMPIEZA

Deje que los utensilios se enfrien antes de limpiarlos.

Los utensilios son sencillos y faciles de limpiar. Los utensilios
son aptos para lavavajillas, pero recomendamos limpiarlos a
mano con agua caliente, un poco de detergente y un pafio
suave. Los productos de limpieza agresivos pueden dafar
los utensilios y reducir sus propiedades antiadherentes.

Los utensilios de cocina sin revestimiento pueden limpiarse
por dentro y en la base con un estropajo si tienen suciedad
resistente. Para evitar marcas o manchas en el acero
inoxidable, no deje que los restos de comida se sequen en el
producto. Las manchas y capas blancas o de varios colores
pueden eliminarse con limpiadores convencionales de

acero inoxidable, zumo de limén o vinagre. No guarde en el
utensilio alimentos &cidos durante mucho tiempo.

Los alimentos &cidos pueden corroer la superficie.

INFORMACION SOBRE SEGURIDAD IMPORTANTE:

Por motivos de seguridad, nunca deje el utensilio de

coccioén sin vigilar mientras lo utiliza y nunca deje a nifios

sin supervision cerca de utensilios de coccion calientes.
Asegurese de que las asas no sobresalen del horno o del
borde de la placa de coccién/resistencia. Las asas de los
utensilios se han disefiado para mantenerse frias mientras se
usan pero, tras un uso prolongado, la tapa y las asas pueden
estar calientes. Utilice siempre guantes para adorno o un
pafio de cocina para sacar utensilios del horno caliente.
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DESFRUTE DE COZINHAR COM O SEU NOVO TREM DE
COZINHA DE 3 PECAS

O seu novo trem de panelas é de alta qualidade, versétil, com
eficiéncia energética e facil de manusear. Leia as instrucées
de utilizacdo e manutencdo que se seguem antes de usar
este produto para garantir que pode desfrutar do mesmo por
muito tempo.

ANTES DA PRIMEIRA UTILIZAC,AO

Limpe o seu novo tfrem com dgua quente, lavando com
liquido e uma esponja, pano ou escova. Seque o produto para
evitar a formacdo de manchas de dgua.

INSTRUCGES PARA UMA UTILIZACAO CORRETA E COM
POUPANCA ENERGETICA

Nunca deixe o trem sem supervisdo enquanto aquece e
nunca aqueca por longos periodos de fempo enquanto
vazio. O sobreaquecimento pode causar descoloracdo mas
n&o afeta a funcdo do trem. O sobreaquecimento extremo
pode danificar a base de forma permanente. O disco/
resisténcia elétrica deve ter um didmetro igual ou inferior a
base da panela. Para reduzir ao maximo a perda de calor, é
aconselhavel colocar a tampa na panela enquanto cozinha.
As propriedades extremamente eficientes de distribuicdo
de calor do novo trem garantem que a comida fica bem
cozinhada, mesmo com lume médio: reduzir a definicdo no
momento certo poupa energia e impede o sbreaquecimento.
Encha o produto apenas até 70-80% para evitar queimaduras
quando o contetido ferve e sai para fora. Basta adicionar sal
a agua a ferver e mexer. A adicdo de sal a dgua quente pode
resultar em descoloracdo e corroséo da superficie.

DISCOS DE INDUCAO

O risco de sobreaquecimento é especialmente alto com
discos de indugdo. Aqueca o produto lentamente com lume
médio para mantenha uma supervisdo constante. Ndo utilize
a func&o reforco. Pode ouvir um zumbido quando opta pelas
definicdes de temperatura mais alta. Tal deve-se a motivos
técnicos e ndo é um sinal de que o forno ou o produto esteja
estragado. Se o didmetro do disco/resisténcia elétrica ndo
corresponder ao didmetro da panela, é possivel que a base
nao reaja.

BICOS DE GAS

Quando cozinhar num bico de gas, certifique-se de que a
chama de gas ndo queima os lados da base do produto.
Recomendamos o uso de luvas ou de uma toalha de cha para
impedir a ocorréncia de queimaduras. A utilizacdo do trem
num bico de gés poderd causar descoloracdo; tal ndo afetara
a funcéo do trem.

LIMPEZAE MANUTENCAO

Deixe que o produto arrefeca antes de limpar. O trem é
simples e facil de limpar. O trem de panelas pode ser lavado
a maquina. Contudo, recomendamos a limpeza a méo, com
4gua quente, um pouco de defergente e um pano macio.

Os produtos de limpeza agressivos podem danificar o frem
e reduzir as propriedades ndo aderentes. O trem de cozinha
sem revestimento pode ser limpo no inferior e na base com
o lado 4spero de uma esponja no caso de sujidade forte.
Para impedir marcas ou descoloracdo do aco inoxidavel, ndo
deixe que pedacos de alimentos se acumulem no produto.
A descoloragdo branca ou multicolorida e as camadas
poderdo ser removidas com produtos de limpeza convencionais
do aco inoxidavel, sumo de limdo ou vinagre. Nao utilize o
trem para armazenar alimentos 4cidos por longos periodos
de tempo. Os alimentos acidos podem corroer a superficie.

INFORMACGES IMPORTANTES DE SEGURANCA:

por motivos de seguranca, nunca deixe o trem sem
supervisdo quando em uso e nunca deixe as criancas sem
supervisdo na proximidade do trem. Certifique-se de que

as pegas ndo salpicam sobre a extremidade do forno ou
sobre um bico/resisténcia elétrica. As pegas do trem sdo
concebidas para se manterem frias cool quando utlizadas no
bico. Porém, apds uma utilizagcdo prolongada, a tampa e as
pegas poderdo continuar quentes. Use sempre luvas ou uma
toalha quando retirar o produto de um forno quente.



AMOAAYZTE TO MATEIPEMA ME TO NEO 3AZ ZET
MATEIPIKQN ZKEYQN 3 TEMAXIQN

To vEo 0ag OET PAYEIPIKGV OKEUWV Eival UPnAAg
noIdTNTAG, EUNPOCAPHOTTO, EVEPYEIAKA ANOdOTIKO
kal euypnoTo.AlapacTe TIg akohouBeg 0dnyieg
XPNONG Kal ppovTidag NPoTou XPnoIUOmnoINoETE
auTd To NPOIoY yia va diacpalioeTe 6T Ba
UMOPECETE Va CUVEYXIOETE va To anoAapPaveTe yia
noAU Kaipo.

MPIN AMO THN MPQTH XPHZH

KaBapioTe Ta véa oag payeipika okeun pe (eoTo
VEPO, UYPO MIATWY KAl &va GpOouyyapl, €va navi n yia
BoUpToa. 2TeyvMOTE TO NPOIOV YIa Va ANopUYETE T
Snuioupyia Aekedwv vepou.

OAHTIEZ TA OPOH XPH:H ME EZOIKONOMHZH
ENEPTEIAZ

MOTE PNV agprjveTe Ta payeipikd OKeUn Xwpig
eniBAeyn ev Beppaivovtal kai noTé pnv Bepuaivere
TA PAYEIPIKA OKEUN Yia MO wpa eve eivar ddeia.
H unepPolikr) BEppavon pnopei va npokaléaoel
anoxPwuaTIopo, alda Sev Ba ennpedocel T
AerToupyia Tou payeipikou okevoug. H e§aipeTika
unepPolikr) unepBéppavon unopei va npokaleoel
poviun ¢nuia otn Paon.H eotia/avrioTacn Ba npénel
va éxel Tnv idia didpeTpo pe Tn Bacn Tou okevoug

1 pikpoTEPN. Mpokeipévou n anwheia BepuoTnTag
va Siatnpeital og 600 nio xaunAd enineda yiverat,
ouvioTaTal va BadeTe To Kandki NAV®W 0TO OKEVOG
kaTa 1o payeipepa. Or e§alpeTIKES 1816TNTEG
anodoTIKAG kaTavopng BepuoTnTag nou diaBeTouv
TA VEQ 0AG HAYEIPIKA OKEUN EXOUV WG AMOTENECHA TO
KOAO payeipepa Tou (paynTou akOua Kal og PETPIa
BeppodTnTa: H peiwon Tng okAAag payeipguaTog Ty
kaTAaAnAn cwpa e§oikovopei evépyeia kal anoTpénel
v unepBéppavon.lepiCete Ta okeln povo gwg 70-
80 %, yia va anogpelyeTe eykalpaTa nou ogeiloval
oV unepxeiNion Twv nepiexopévav. MpoabéoTe
aldTI HOvo oTav To vepo Ppdlel kal avakaTEWTE.

H npooBnkn ahaTiou eved To vepd eival kpUo pnopei
VA NPOKAAECE! ANOXPWHUATIONO KAl OKATigaTa oTnv
ENIPAVEIQ.

EMAMQriKE: ESTIES

O kivduvog unepBeppavong eivar iiaitepa

UWNAOG pE TIG ENaywyIKEG E0TIEG. OeppaiveTe

Ta payeipika okeun pe apyod pubud oe pETpia
BepuoTNTA KAI PNV TQ APFVETE NOTE XWPIG
eniPAeywn. Mnv xpnoiponoieite T Aeiroupyia
evioxuong.Mnopei va akouaoTei Bopfog r) Bounto
oTav xpnoiponolobvral uynhoTepeg pubuioeig
Beppokpaociag. AuTo opeileTal o€ TEXVIKOUG AOYOUG
kai dev anoTelei vdei§n 0TI 0 POUPVOG ) TO OKEUOG
eival ENaTTwHaTIKO. Av 1) SIGUETPOG TG eoTiag/
avTioTaong dev avtioToixei oTn didpeTpo Tng Baon
Tou okeloug, N €oTia pnopei va pnv avidpdael.

ESTIEZ AEPIOY

Ortav payeipeteTe oe eoTia agpiou, PePaiwbeite oI
n pAdya agpiou dev kaiel yUpw anod Tig MAEUPEG TNG
Bdong Tou okeUOUG. ZUVICTATAI ) XPHON YAVTIGV

1| NETOETAG YIA TNV ANOPUYH eyKaupaTwy.H xpron
TWV PAYEIPIKWV OKEUGV OE €0TIA AEPIOU UNOPEI va
NPOKAAEoE! anoxpwpaTiopo. Auté dev Ba ennpedoel
TN AEITOUPYIa TWV HAYEIPIKGOV OKEUV.

GR

KASAPIZMOZ KAl OPONTIAA

Apr\OTE Ta HAYEIPIKA OKEUN VA KPUMTOUV MPIV

Ta kaBapioeTe. O kaBapIOPOG Teov Hayelpikwy
oKeuwV gival anhog kai eUKoAoG. To payeipikod
okevog gival kKaTaAANAo yia xprnon og NAUVTAPIO
MIATWV, WOTOCO, CUVIOTOUE Tov KaBapiopd oTo
XEPI HE XNIapd vepo, Niyo uypo MAaTwy Kai éva
paAakod navi. Ta 1oxupd npoiovTa kabapiopol
pnopouV va npokahéoouv {npuid oTa HayeIpIKa
OKeUN KAl VA PEITOUV TIG AVTIKONNTIKEG 1I810TNTEG.
To e0WTEPIKO Kal N BACH TwV PAYEIPIKGV OKEUGV
XWPIG EMOTPWON PNoPOUV va kKaBapioTouV He TNV
aypia nAeupd evdg OPOUYYaApIoU OE NEPINTWON
nou eival NoAU Aepwpéva. MNa va anopuyeTe Ta
onpadia ) Tov anoyPwpaTIoNo Tou avogeidwTou
aTOANIOU, NV AgprVETE TA UNOAEINHATA TPOPIPwWY
va EepaivovTarl ndvew oTo npoidv. Aeukeg
NOAUXPWHEG KNAISEG AMOXPWHATICHOU Kal
oTpwpaTa unopouv va agaipebouv pe cupPaTika
npoiovra kaBapiopou yia avogeidwTo aTodN, Xupo
Aepoviou 1) §UdI. Mnv xpnaoiponoleite Ta Hayeipika
oKeun yia va anobnkevete 6§iva TpogIua yia peydho
Xpoviko diaotnua. Ta 6&iva Tpodgiua pnopouv va
npokaheocouv SIAPwaon TNG ENIPAVEIg.

SHMANTIKEZ NAHPO®OPIEZ AZDAAEIAZ:

MNa Aoyoug aopAleiag, pnv agprveTe NoTé

TA HaYeIpIKA OKEUN Xwpig enifAeyn eva Ta
XPNOIHOMOIEITE KAl UNV aprVeTe NoTe Naidid

XWPIG ENITAPNON KOVTA o€ (EOTA HAYEIPIKA OKEUN.
BeRaiwbeite 011 o1 A\apég Sev npoe&exouv ano Tnv
4Kkpn Tou poupvou oag f ano pia CeoTn eoTia/
avTioTaon. O1 A\aPBeg Twv Hayeipikwv OKeU®Y gival
OXEBIQOPEVEG OTE VA NAPAPEVOUV KPUEG OTAV
XPNOIHonolouvTal O€ €0TiA, WOTOOO, HETA ANO
NapaTeTapévn Xpnon To Kanaki kar ol A\aBEG Hnopei
va eival eoTd. XpNnoIHONOIEITE NAVTOTE YavTIA 1) pia
NETOETA OTAV APAIPEITE HAYEIPIKG OKEUN AN évav
CeaTd poupvo.
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3 PARCALI YENI PISIRME KABI SETINIZLE YENI
LEZZETLER YAKALAYIN

Kullanimi son derece kolay olan yeni pisirme kaplariniz,
yuksek kalitesi ve enerji verimliligiyle size sayisiz olanak
sunuyor. Uriiniintiziin uzun émiirli olmasini saglamak icin
UrtinG kullanmaya baslamadan 6nce lutfen kullanim ve bakim
talimatlarini okuyun.

iLK KULLANIMDAN ONCE

Sicak su ve deterjan kullanarak yeni pisirme kaplarinizi
stinger, mutfak bezi veya fircayla temizleyin. Su lekelerinin
olusmasini 6nlemek icin Griiniintzu iyice kurulayin.

DOGRU KULLANIM VE ENERJI VERIMLILIGI ICIN
TALIMATLAR

Pisirme sirasinda kaplarinizin basindan kesinlikle ayrilmayin
ve pisirme kaplarinizi bosken uzun stire isitmayin.

Asiri 1sinma nedeniyle renk atmasi olabilir; ancak, bu durum
pisirme kaplarinizin islevselligini olumsuz etkilemez.
Asiriisinma, Uriiniiniiztin tabaninda kalici zarara yol acabilir.
Tencere tabaninin capi en az ocak veya isitma bélumanin
capi kadar olmalidir. Isi kaybini en aza indirmek icin pisirme
sirasinda kaplarin kapagini kapatmaniz tavsiye edilir.
Pisirme kaplarinizin son derece yiksek olan isi dagilimi

sayesinde orta derece isida bile yemekleriniz tam olarak piser:

Isi derecesini zamaninda disurirseniz hem enerji verimliligini
artirmis hem de asiri isinmanin éniine gegmis olursunuz.
Kaplarin icindeki yemeklerin tasip yanmaya yol acmasini
6nlemek icin pisirme kaplarinizi en fazla %70-80 oraninda
doldurun. Kaynar suya sadece tuz ekleyin ve karistirin.
Soguk suya tuz eklemeniz halinde renk atmasina veya
yuzeyde kabarikliklarin olusmasina neden olabilirsiniz.

INDUKSIYON OCAKLARI

Asiri isinma riski 6zellikle de indksiyon ocaklarinda
yuksektir. Pisirme kaplarini orta 1sida yavasca Isitin ve
baslarindan ayrilmayin. Boost fonksiyonunu kullanmayin.
Daha ytiksek derecelerde isitma yapildiginda vizilti veya
ugultuya benzer sesler duyulabilir. Bu teknik sebeplerden
kaynaklanir ve firinin veya pisirme kabinin bozuk oldugu
anlamina gelmez. Ocagin veya isitma béliminiin capi
tencerenin capiyla uyumlu degilse ocak tepki vermeyebilir.

GAZ OCAKLARI

Gaz ocaklarinda yemek pisirirken, atesin pisirme kaplarinin
tabaninin kenarlarini yakmamasina 6zen gésterin.

Elinizin yanmamasi icin firin eldiveni veya kurulama bezi
kullanmaniz tavsiye edilir. Gaz ocagi alevi pisirme kaplarinda
renk atmasina yol acabilir; ancak, bu durum pisirme
kaplarinizin islevselligini olumsuz etkilemez.

TEMIZLIK VE BAKIM

Temizlemeden 6nce pisirme kaplarinizin sogumasini bekleyin.
Pisirme kaplari kolay bir sekilde temizlenir. Pisirme kaplarini
bulasik makinesinde yikayabilirsiniz; ancak, tretici olarak

bu kaplarinizi ilik suda, biraz deterjan ve yumusak bir

bezle elde yikamanizi tavsiye ediyoruz. Pisirme kaplarinin
dokusuna zarar verecek tiirden temizlik Grinleri, Grintndzin
yapismazlik 6zelligini zayiflatabilir. Yapismazlik 6zelligi
olmayan pisirme kaplarinda yogun kirlenme oldugunda
kaplarin ic ylizeyi ve tabani stingerin sert tarafiyla
temizlenebilir. Paslanmaz celik tizerinde lekelenme veya

renk atmasinin 6nline gecmek igin yemek artiklarinin kaplar
Gzerinde kurumasina izin vermeyin. Beyaz veya coklu renk
atmalarini veya katmanlarini gidermek icin paslanmaz celik
temizleyiciler veya limon suyu veya sirke kullanabilirsiniz.
Pisirme kaplarinizi asitli yiyecekleri uzun stre saklamak icin
kullanmayin. Asitli gidalar, yiizeyde bozulmaya yol acabilir.

ONEMLI GUVENLIK BILGILERI:

Pisirme sirasinda kaplarin yanindan kesinlikle ayrilmayin;
cocuklarin da sicak kaplara yaklasmasina asla misaade
etmeyin. Pisirme kabi saplarinin ocagin kenarina veya sicak
ocak ya da isitma bolimiine dogru kaymadigindan emin
olun. Pisirme kaplarinizin saplari ocak Gizerinde sicaga maruz
kalsa bile 1sinmayacak sekilde tasarlanmistir; ancak, kapak ve
saplar uzun kullanim sonrasinda sicak olabilir.

Pisirme kaplarini firinda kullaniyorsaniz, kaplari sicak firindan
cikarirken mutlaka firin eldiveni veya kurulama bezi kullanin.



VYCHUTNEJTE SI VARENi S NOVOU TROJ-DILNOU SADU
NADOBI

Vase nové nadobi je vysoce kvalitni, viestranné, energeticky
usporné a snadno ovladatelné. Pfed pouzitim fohoto vyrobku
si prectéte nasledujici pokyny pro pouzivani a péci.

PRED PRVNIM POUZITIM

Omyjte nové nadobi horkou vodou, mycim prostredkem a
houbickou, hadfikem nebo kartac¢em. Vyrobek vysuste, aby
nedoslo k tvorbé vodnich skvrn.

POKYNY PRO SPRAVNE A USPORNE POUZITi

Nikdy nenechavejte vafeny pokrm bez dozoru pfi ohfevu

a nikdy nedavejte nadobi na zdroj tepla, pokud je prazdné.
Prehrati mize zpUsobit zménu barvy, ale neovlivni funkci
nadobi. Extrémni prehfati maze trvale poskodit podstavec.
Varna plotna by méla mit stejny nebo mensi primér nez
zakladna hrnce. Aby tepelné ztraty byly co nejmensi,
pouzivejte polici na hrnci béhem vareni. Extrémné ucinné
vlastnosti rozvodu tepla z vasich novych nadobi znamenaji,
Ze jidlo se pfipravuje pfi stfednim ohfevu. Stazenim ohrevu
ve spravny cas Setfi energii a zabranuje prehrati.

Naplrite nadobi az 70-80%, abyste zabranili popaleninam v
dusledku prevraceni obsahu. Do vrouci vody pfidame pouze
sul a michame. Pfidanim soli do studené vody mize dojit ke
zbarveni a poskozeni povrchu.

INDUKCNi VARNE DESKY

Riziko prehrati je zvlasté vysoké u indukcnich varnych desek.
Ohfrejte nadobi pomalu na stfedni stupen- nepouzivejte
funkci zvyseni. Béhem nastaveni vyssi teploty maze dojit k
bzuceni nebo bzuéeni. To je zplsobeno technickymi divody
a neni znamenim, Ze varna deska nebo nadobi jsou vadné.

PLYNOVE VARNE DESKY

PFi vafeni na plynové varné desce zajistéte, aby plynovy
plamen nehofel po strandch nadoby. Pfi prevenci popalenin
se doporucuje pouzivat rukavici nebo silikonovou chiapku
Electrolux. Pouziti nddobi na plynové varné desce muize
zpusobit zménu barvy - to neovlivni funkci nadobi.

cz

CISTETE A PECUJTE

Pred cisténim nechte nddobi vychladnout. Toto kuchyriské
néddobi je jednoduché a snadno se Cisti. Je mozno je myt v
mycce nadobi, nicméné doporucujeme rucni ¢isténi teplou
vodou a mékkym hadrikem. Agresivni Cistici prostiedky by
mohly poskodit nadobi a zménit jeho vlastnosti. Aby nedoslo
ke zna¢nému zbarveni nebo zméné barvy na nerezové oceli,
nedovolte zaschnout zbytky potravin na vnéjsim povrchu
nddobi. Bilé nebo vicebarevné zabarveni a vrstvy lze
odstranit béznymi ¢isticimi prostfedky na povrchy z nerezové
oceli popt. citrénovou $tavou Nepouzivejte nadobi na
dlouhodobé uchovavani kyselych potravin. Kyselé potraviny
mohou povrch nadobi narusit.

DULEZITE BEZPECNOSTNi INFORMACE:

Z bezpecnostnich divodl nikdy neponechavejte vareny
pokrm bez dozoru a neponechavejte déti bez dozoru v
blizkosti horkych nadobi. Ujistéte se téz, Ze rukojeti nddobi
nevyc¢nivaji pres okraj horké varné desky / prvku.

Rukojeti nadobi jsou navrzeny tak, aby zGstaly chladné pfi
pouziti na varné desce, av§ak po del$im pouzivani poklice
a rukojeti mohou byt stéle horké. Pfi odstranovani nddob
z horké trouby pouzivejte vzdy rukavice na peceni nebo
chnapku.
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VYCHUTNAVAJTE SI VARENIE S NOVOU 3-DIELNOU
SUPRAVOU RIADU

Vasa nova suprava riadu je vysoko kvalitna, univerzalna,
energeticky Usporna a lahko sa pouziva. Pred pouzitim tohto
produktu si precitajte nasledujice pokyny k pouzivaniu a
starostlivosti, aby ste e$te dlho mohli vychutnavat varenie s
touto sUpravou.

PRED PRVYM POUZITIM

Umyte vasu novu stipravu riadu hortcou vodou,
prostriedkom na umyvanie riadu a $pongiou, handri¢kou
alebo kefkou. Produkt osuste, aby ste zabranili vytvéraniu
vodnych skvrn.

POKYNY K SPRAVNEMU A ENERGETICKY USPORNEMU
POUZIVANIU

Nikdy nenechavajte riad bez dohladu, kym sa zohrieva,

a nikdy dlho nezohrievajte riad, ak je prazdny.

Prehriatie méze spdsobit zmenu farby, ale nebude to mat
vplyv na funkénost riadu. Nadmerné prehriatie méze natrvalo
poskodit spodnu cast. Varna doska/prvok by mali mat ten
isty alebo mensi priemer ako spodna ¢ast hrnca. Ak chcete
udrzaf tepelné straty na o najnizsej Urovni, odporucame,
aby ste pocas varenia dali na hrniec pokrievku.

Mimoriadne G¢inna schopnost nového riadu rozlozif teplo
prispieva k tomu, Ze sa jedlo riadne uvari aj na miernom ohni:
Znizenie hodnoty nastavenia v pravy cas Setri energiu a
zabranuje prehriatiu. Staci, aby ste riad naplnili na 70-80 %,
aby nedoslo k popaleninam spésobenym hortcim obsahom.
Stadi len, aby ste pridali do vriacej vody sol'a premiesali ju.
Pridanie soli do studenej vody moze sposobit zmenu farby a
vytvaranie jamiek na povrchu.

INDUKCNE VARNE DOSKY

Pri pouziti indukénych varnych dosiek je riziko prehriatia
obzvlast vysoké. Pomaly zohrejte riad na strednom plameni

a po celt dobu nan dohliadajte. Nepouzivajte podpornu
funkciu. Ak pouzijete vy$sie nastavenia teploty, moze sa
objavit zvuk bzucania alebo hucania. Je to kvoli technickym
dovodom a nie je to znakom toho, Ze sporak alebo riad su
chybné. Ak sa priemer varnej dosky/prvku nezhoduje s
priemerom spodnej ¢asti hrnca, varna doska nemusi reagovat.

PLYNOVY HORAK

Ak budete varit na plynovom horéku, zabezpecte, aby
plamen nepresahoval okraje spodnej ¢asti riadu. Odporuca sa
nosenie kuchynskych rukavic alebo pouzivanie utierky, aby sa
predislo popéleninam. Ak sa riad bude pouzivat na plynovom
horaku, moze dojst k zmene farby; toto nebude mat vplyv na
funkénost riadu.

CISTENIE A STAROSTLIVOST

Pred ¢istenim nechajte riad vychladnuf. Riad sa jednoducho
a lahko cisti. Riad sa méze umyvat v umyvacke riadku,

ale odporucame rucné cistenie v teplej vode, s malym
mnozstvom tekutého pripravku na umyvanie riadu a s
makkou handri¢kou. Agresivne Cistiace prostriedky by
mohli poskodit riad a znizif jeho neprilnavost. Pri riade s
neosetrenym povrchom sa méze jeho vnutornd a spodna
Casf v pripade silného znecistenia ocistif drsnou stranou
Spongie. Ak chcete zabranif vzniku Skvin alebo zmene farby
na nehrdzavejucej oceli, nedovolte, aby zvysky jedla uschli
na danom produkte. Biele alebo farebné skvrny a vrstvy sa
mozu odstranit pomocou beznych cistiacich prostriedkov na
nehrdzavejlcu ocel ¢ pomocou citrénovej $tavy alebo octu.
Riad nepouzivajte na dlhodobé uchovavanie kyslych potravin.
Kyslé potraviny mézu sposobit koréziu povrchu.

DOLEZITE BEZPECNOSTNE INFORMACIE:

Z bezpecnostnych dévodov nikdy nenechavajte pocas
pouzivania riad bez dohladu a nikdy nenechdvajte deti bez
dohladu, ak sa nachadzaju v tesnej blizkosti horticeho riadu.
Uistite sa, Ze rukovate nepresahuju okraj sporaka alebo
varnej dosky/prvku. Rukovate riadu su navrhnuté tak, aby
zostali studené, ked'sa bude riad pouzivat na varnom prvku,
ale po dlhom pouzivani pokrievky mézu byt rukovate stale
horuce. Vzdy pouzivajte kuchynské rukavice alebo utierku,
ked'budete chcief odlozif riad z hortceho sporaka.



SPRAW SOBIE PRZYJEMNOSC | GOTUJ UZYWAJAC
NOWEGO 3-CZESCIOWEGO ZESTAWU GARNKOW
Nowe garnki sg wszechstronnymi, energooszczednymi i
tatwymi w obstudze produktami wysokiej jakosci.

Przed uzyciem, zapoznaj sie z ponizszymi instrukcjami
dotyczacymi uzytkowania i konserwacji produktéw, aby
cieszyc sie nimi przez dtugi czas.

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

Umyj nowy garnek gabka, sciereczka lub szczotka, z
dodatkiem cieptej wody i ptynu do mycia naczyn. Wysusz go,
aby zapobiec powstawaniu plam z wody.

PRAWIDLOWE | ENERGOOSZCZEDNE UZYTKOWANIE

Nie zostawiaj pustych garnkéw przez dtugi czas na
rozgrzanych powierzchniach, ani tez podczas gotowania bez
kontroli. Przegrzanie moze spowodowac przebarwienia, ale
nie wptynie na ich uzytkowanie. Bardzo mocne przegrzanie
moze trwale uszkodzi¢ spdd garnka. Ptyta grzejna/element
grzejny powinien mie¢ takg samg lub mniejszq Srednice

niz spdd garnka. Aby ograniczyc straty ciepta, pot6z
pokrywke na garnku podczas gotowania. Niezwykle wydajne
wiasciwosci cieplne nowych garnkéw sprawia, ze potrawy
beda dobrze przyrzadzone, nawet gotowane na srednim
ogniu: Zmniejszenie mocy palnika w odpowiednim czasie
oszczedza energie i zapobiega przegrzaniu. Garnek wypetnij
tylko do 70-80%, aby unikna¢ poparzen w razie wykipienia
zawartosci. Do wrzacej wody dodaj tylko sél i wymieszaj.
Dodanie soli do zimnej wody moze spowodowac odbarwienie
powierzchni i uszkodzenie dna.

PLYTA INDUKCYJNA

Ryzyko przegrzania jest szczegdlnie duze w przypadku ptyt
indukcyjnych. Powoli podgrzewaj garnki na srednim ogniu i
nadzoruj przez caty czas. Nie uzywaj funkcji przyspieszania
gotowania. Podczas uzycia wyzszej temperatury, moze
wystgpic brzeczenie.Nie oznacza to, ze kuchenka lub garnki
sg uszkodzone. Jesli Srednica ptyty grzejnej/elementu
grzejnego nie odpowiada srednicy garnka, ptyta moze nie
dziatad.

PALNIK GAZOWY

Podczas gotowania na palniku gazowym, upewnij sie, ze
ptomien gazu nie przypala bokéw dolnej czesci garnka.
Zalecamy stosowanie rekawic kuchennych lub Sciereczki,

aby unikna¢ poparzen. Gotowanie na gazie moze powodowad

przebarwienia; nie bedzie to miato wptywu na uzytkowanie
garnkow.

PL

CZYSZCZENIE | PIELEGNACJA

Przed myciem, pozostaw garnki, aby ostygty. Czyszczenie
garnkdw jest proste i tatwe. Mozna je my¢ w zmywarce,
jednak zalecamy mycie reczne miekka Sciereczka i ciepty
woda, z odrobing ptynu do mycia naczyn. Zrace $rodki
czyszczace moga uszkodzi¢ garnki i powtoke zapobiegajaca
przywieraniu. W przypadku silnego zabrudzenia, wnetrze

i spod garnkéw niepowlekanych mozna czysci¢ szorstky
strong gabki. Jesli chcesz uniknac¢ plam lub przebarwien stali
nierdzewnej, nie dopuszczaj do wysychania resztek potraw
na garnku. Biate lub wielokolorowe przebarwienia i warstwy
mozna usungc¢ zwyktymi srodkami do czyszczenia stali
nierdzewnej, sokiem z cytryny lub octem. Nie uzywaj garnkéw
do przechowywania kwasnych potraw przez dtuzszy czas.
Kwasna potrawa moze powodowac korozje powierzchni.

WAZNE INFORMACJE DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA:
Ze wzgleddéw bezpieczenstwa, nigdy nie zostawiaj garnkéw
na gazie bez nadzoru. Nie pozostawiaj dzieci bez opieki w
poblizu gorgcych garnkéw. Uchwyty nie moga wystawac
poza krawedz kuchenki lub goracej ptyty grzejnej/elementu
grzejnego. Zostaty one skonstruowane tak, aby nie
nagrzewaty sie podczas gotowania, jednak po dtuzszym
okresie uzytkowania, moze wystapic ten efekt. Do $ciggania
garnkéw z gorgcej kuchenki zawsze stosuj rekawice
kuchenne lub $ciereczki.

17



HU

ELVEZZE A FOZEST UJ, 3 DARABOS FOZOEDENY-
KESZLETEVEL!

Az On uj fézéedényei kivalé mindségliek, sokoldaltak,
energiahatékonyak és konnyen kezelheték.Kérjik, olvassa
el a kovetkezé hasznalati és apolasi utasitasokat, miel6tt
megkezdi a termék hasznalatat, hogy hosszu ideig
élvezhesse elényeit!

AZ ELSO HASZNALAT ELOTT

Tisztitsa meg az uj f6z6edényeket meleg vizzel,
mosogatoészerrel és egy szivaccsal, kendével vagy kefével!
A termék eltorlésével megakadalyozhatja a vizfoltok
kialakulasat.

UTASITASOK A HELYES ES ENERGIATAKAREKOS
HASZNALATHOZ

Soha ne hagyja féz6edényeit feligyelet nélkul a felmelegités

soran és ures &llapotban ne melegitse fel azokat hosszu

ideig! A tulmelegités szinvesztést okozhat, ami azonban nincs
hatéssal a f6z6edények funkcidjara. Az erételjes tulmelegités

az edényalj tartos karosoddsahoz vezethet. A fé6z6lapnak/
elemnek ugyanakkora vagy kisebb atméréjinek kell lennie,
mint az edény alja. A héveszteség lehet6 legalacsonyabb
szinten vald tartasahoz ajanlatos a fedél edényre helyezése
a fézés folyaman. Az On (j fézéedényeinek rendkivil
hatékony héelosztasi tulajdonsagai azt jelentik, hogy az
étel mar kozepes hémérsékleten is jol &tfé: a beallitas
megfelelé idépontban valé csokkentése energidt takarit

meg és megeldzi a tulmelegitést. 70-80 % magasségig téltse

meg féz6edényeit a tartalom tulforrdsa éltal okozott égési
sérilések elkerlésére! Csak sét adjon a forrasban levé
vizbe és keverje meg! A sé hideg vizbe t6rténé adagoldsa
szinvesztéshez és fellleti korrézidhoz vezethet.

INDUKCIOS F6ZOLAPOK

A tilmelegités kockazata indukcids féz6lapok esetében
kulonésen magas. Lassan melegitse fel a féz6edényeket,
kozepes héfokon, folyamatos feltgyelet mellett!

Ne hasznélja a boost (erésités) funkciét! Magasabb
hémérséklet-bedllitasok hasznalata kézben zigé vagy
zUmmogo zajok léphetnek fel. Ennek muszaki okai vannak
és nem a f6z6edények vagy a tiizhely hibajara utal.

Ha a fézblap/elem &tméréje nem egyezik az edényaljéval,
akkor a fézélap esetlegesen nem reagal.

GAZUZEMU FOZOLAPOK
GazlzemU fézélapon torténd fézés esetén tigyeljen arra,

hogy a gazlang ne lépje tul az edényalj oldalait! Stitékesztyl

vagy konyharuha hasznalataval megelézhetdk az égési
sérilések.Féz6edények gaziizemi fé6z6lapon torténd

hasznélata szinvesztéshez vezethet, mely nincs hatdssal azok

funkcidjara.

TISZTITAS ES APOLAS

Hagyija lehtlni a f6z6edényeket azok megtisztitasa elétt!
A féz6edények egyszerlen és kdnnyen tisztithatok.

A fé6z6edények mosogatdégépben moshatok, azonban
javasoljuk azok kézzel, némi mosogatdszer, meleg viz és
egy puha kendé hasznalataval valo tisztitasat.

Agressziv tisztitdszerek karosithatjak a féz6edényeket
és gyengithetik azok tapaddsmentes tulajdonsdgait.
Bevonat nélkili fé6zéedények belsé oldala és alja erdteljes
szennyezGdés esetén egy szivacs durvabb oldalaval
megtisztithato. A rozsdamentes acélon fellépé foltok vagy
szinvesztés megakadélyozasa érdekében tgyeljen arra,
hogy az ételmaradékok ne szdradjanak ra a termékre!
Fehér vagy t6bbszin(i elszinez6dés és rétegek a szokasos
acéltisztito szerek, citromlé vagy ecet hasznélataval
eltavolithatok. Ne hasznalja a f6z6edényeket savas
élelmiszerek hosszabb id6n at térténé tarolasara! Savas

FONTOS BIZTONSAGI INFORMACIO:

Biztons&gi okokbdl soha ne hagyja fézéedényeit vagy
gyermekeket forré edények kozelében feltigyelet nélkl!
Gondoskodjon arrol, hogy a fogantyuk ne nyuljanak tul a
tlzhely vagy egy forré fézélap/elem szélén! Fé6z6edényei
fogantyuit ugy tervezték, hogy hidegek maradjanak a
féz6lapon vald hasznalat soran, hosszabb hasznélatot
koévetben azonban a feddk és a fogantyuk ennek
ellenére forréva véalhatnak. Edények forrd tlizhelyrél vald
eltavolitasakor mindig hasznaljon stitékeszty(lt vagy
konyharuhat!



BUCURA]'I-VA DE EXPERIENTA GATITULUI CU
CELE 3 NOI VASE DE GATIT

Noile dumneavoastra vase de gatit sunt produse
de Tnalta calitate, versatile, cu eficienta energetica
ridicata si usor de manevrat. Va rugam sa cititi
urmatoarele instructiuni de utilizare si intretinere
nainte de a utiliza acest produs pentru a va asigura
ca puteti sa va bucurati de produs pentru o lunga
perioada de timp de aici incolo.

TNAINTE DE PRIMA UTILIZARE

Curatati vasele dumneavoastra noi cu apa fierbinte,
detergent de vase si un burete, lavetd sau perie.
Uscati produsul pentru a preveni formarea de pete
de apa.

INSTRUCTIUNI PENTRU UTILIZAREA CORECTA SI
DE ECONOMISIRE A ENERGIEI

Nu lasati niciodata vasele dumneavoastra
nesupravegheate in timp ce se incélzesc si nu
ncalziti niciodata vasele goale pentru perioade
lungi de timp. Supraincalzirea poate provoca
decolorarea, dar nu va afecta functionarea.
Supraincélzirea extrema poate deteriora permanent
baza. Plita/elementul ar trebui sa aiba acelasi
diametru sau mai mic decéat diametrul bazei oalei.
Pentru a mentine pierderea de céldura la un nivel
cat mai scazut posibil, este recomandabil sa asezati
capacul pe oaléd in timp ce gatiti.

Proprietatile de distributie extrem de eficienta

a caldurii ale noilor dumneavoastra vase permit
gatirea buna a alimentelor chiar si la temperaturi
medii: Reducerea temperaturii la momentul potrivit
economiseste energie si previne supraincalzirea.
Umpleti vasele numai la 70-80% din capacitate
pentru a evita arsurile cauzate de scurgerea
continutului in timpul fierberii. Adaugati doar sare
in apa care fierbe si amestecati. Adaugéand sare in
apa rece se poate produce decolorare si coroziune.

PLITE CU INDUCTIE

Riscul de supraincalzire este deosebit de ridicat in
cazul plitelor cu inductie. Incalziti incet vasele la foc
mediu si supravegheati-le permanent. Nu utilizati
functia ,boost”. Este posibil s& apara un taréait

sau bazait atunci cand se gateste la temperaturi
ridicate. Acestea sunt cauzate din motive tehnice
si nu este un semn ca vasele sau cuptorul ar fi
defecte. Daca diametrul plitei/elementului nu se
potriveste cu diametrul bazei oalei, s-ar putea ca
plita sa nu reactioneze.

PLITE CU GAZ

Atunci cand gatiti pe o plitd cu gaz, asigurati-va

cé flacara de gaz nu arde in jurul laturilor bazei
vaselor. Utilizarea manusii de gatit sau unui prosop
de bucatarie este recomandata pentru prevenirea
arsurilor. Utilizarea vaselor pe o plitd cu gaz poate
provoca decolorarea; acest lucru nu va afecta insa
functionarea vaselor.

RO

CURATAREA S| INTRETINEREA

Lasati vasele sa se raceasca inainte de curatare.
Curatarea vaselor este simpla si usoara.

Vasele rezista la masina de spalat vase, totusi

noi recomandam curatarea manualé cu apa

calda, putin detergent de vase si o laveta moale.
Produsele de curatare agresive ar putea deteriora
vasele de gatit si ar reduce proprietatile non-
adezive. Vasele netratate pot fi curdtate pe

interior si la baza cu partea aspra a unui burete
daca nivelul de murdarire este ridicat. Pentru a
preveni urmele si decolorarea otelului inoxidabil,
nu permiteti resturilor de mancare sa se usuce

in interiorul produsului. Decolorarea si straturile
albe si multicolore pot fi indepartate cu detergenti
obisnuiti pentru inox, suc de lamaéie sau otet.

Nu folositi vasele pentru a depozita alimente acide
pentru perioade lungi de timp. Alimentele acide
pot coroda suprafata.

INFORMATII IMPORTANTE PRIVIND SIGURANTA:
Din motive de sigurantd, nu lasati niciodata vasele
de gatit nesupravegheate atunci cand sunt folosite
si nu |asati copiii nesupravegheati in apropierea
vaselor fierbinti. Asigurati-va cd manerele nu trec
peste marginea cuptorului sau peste un element/
plité fierbinte. Manerele vaselor dvs. sunt proiectate
pentru a ramane reci, atunci cand sunt utilizate pe
plitd, dar cu toate acestea, dupa utilizare prelungits,
capacul si méanerele pot fi fierbinti.

Utilizati intotdeauna manusi de protectie sau un
prosop de bucatarie atunci cand scoateti vasele
dintr-un cuptor fierbinte.
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HACAAMKAABAVTE CE HA TOTBEHETO C BALLUA
HOB NOTBAPCKM KOMNAEKT OT 3 HACTU
BawwwuTe HoBYK cbaOBe 3a roTBeHe ca
BMCOKOKa4YeCTBEHW, yHUBEPCAAHU, eHeper|7|Ho
epeKTUBHM 1 AecHu 3a ynoTpeba. Moas, npodetete
CAeABALLVTE MHCTPYKLMK 33 yNoTpeba 1 rpuxa, Npean
A@ VI3MOA3BaTE TO3M NMPOAYKT, 38 Ad MOXKETE Aa My Ce
HaCAaXAABaTe OLLE AbATU FOAVHW HaMpea,

NPEAV MbPBATA YNOTPEBA

[MoumncreTe HoBUTE CV CbAOBE 3a FOTBEHE C ropella
BOAQ, TEYHOCT 3a MUEHe Ha CbAOBE U Mbba, Kbpra nan
yeTka. MoacylieTe NpoayKTa, 3a Aa He ce obpasysat
neTHa OT BoAaTa.

NHCTPYKLUU 3A MPABUAHA N EHEPTUAHO
EDEKTUBHA YNOTPEBA

Hwkora He ocTaBsAlTe cbaOBETE CU 3a rOTBEHE

6e3 HaA30P, AOKATO Ce HarpABaT, U HKKora He
HarpsBaliTe CbAOBETE 3a rOTBEHE 33 AbATV MEPHOAN
OT BpeMe, KoraTo ca npasHu. [perpsasaHeTo Moxke

Aa NpeAn3BurKa obesLeTABaHe, HO TOBa HAMa Ad

ce 0Tpasm BbPXy GYHKLMOHMPAHETO Ha CbAOBETE

3a roteeHe. [IpeKoMepHOTO NperpaBaHe MOXe Ad
noBpean HeobpaTnuMo ocHosata. KOTAOHbBT/eAeMeHTbT
TpAbBa Aa VIMa CbLUMA MAM NO-MAAbK AVAMETbP OT
OCHOBAaTa Ha CbAa. 3@ Ad NyOGWTE Bb3MOXKHO HaN-MaAKO
TOMAWHa, € I'IpeﬂOp'bHI/ITeI\HO Aa NOCTaBUTE Kanaka Ha
CbAa N0 BpeMe Ha roTseHe.

M3KkalounTeAHO edeKTVBHITE CBOVICTBA 3a
pasnpeAeAdHe Ha TOMAMHaTa Ha BaluUTe HOBW CbAOBE
3a roTBeHe NPaBAT Taka, Ye xpaHarta Aa ce roteu A0bpe
AOPV U NpU CpeaHa TeMrnepaTypa Ha HarpsABaHe:
HaMaAABaHeTO Ha 3apaAeHaTa TemMnepartypa B
NPaBUAHOTO BPEME NeCTV EHEPIUA 1 Mpeamnassa oT
nperpnasaHe. [TbAHETE CbAOBETE 3@ rTOTBEHE CaMO

20 70-80% oT BMecTUMOCTTa UM, 3a Aa U3berHeTe
M3rapAHUA NOPaAW KMMBaHe Ha CbAbPXKaHWETO.
AobasaArnTe COA CaMO KbM KUMALLA BOAA U
pa3bbpkBanTe. AoHaBAHETO Ha COA KbM CTyAEHa BOAA
61 MOTAO Aa AOBEAE AO Obe3LBeTABaHE N XAbTBaHe Ha
MOBBPXHOCTTA.

NHAYKUMOHHU KOTAOHU

MpY MHAYKLMOHHUTE KOTAOHW PUCKBT OT MperpasaHe
e 0cobeHO BUCOK. 3arpABaliTe CbAOBETE 3a rOTBEHE
6aBHO Ha CpeAHa TeMrepaTtypa Ha HarpABaHe v
HabAloaaBaliTe npes LUAAoTO BpeMe. He nsnonssaite
byHKUMATa 3a ycrABaHe. Bb3MOXHO e aa ce nossu
3BYK, NOAODEH Ha bpbMueHe nAn BydeHe, KoraTo 6baaT
3aA3AEHM NO-BUCOKM TeMnepaTypu. ToBa ce AbAXKM Ha
TEXHNYECKU ﬂpMHMHM nHee I'IpI/I3HaK, ye ¢ypHaTa nAn
CbAOBETE 3a roTBEHE Ca Hem3npaBHU. AKO AMAMETBPBT
Ha KOTAOHa/eAeMeHTa He CbOTBETCTBa Ha AaMeTbpa
Ha OCHOBATa Ha CbAd, KOTAOHBT MOXE Aa He pearvpa.

FA30OBU KOTAOHU

KoraTo roteuTe Ha rasoB KOTAOH, TpAbBa Aa ce
yBepuTe, Ye ra3oBrAT MAaMbK HE TOPY OKOAO CTpaHUTe
Ha OCHOBaTa Ha CbAOBETE 3a roTBeHe. 3a Aa ce
npeAnasunTe OT U3rapAHIA, € NPEeNOPBLYUTEAHO Ad
13MOA3BaTE rOTBAPCKYM PbKABULM MAM AOMaKMHCKa
Kbpna. Ynotpebata Ha CbAOBETE 3a rOTBEHE Ha rasos
KOTAOH MOXe Aa MPUYnHN O6e3LI,BeTF|BaHe, HO TOBa
HAMA Ad Ce OTPa3u BbPXY GyHKLMOHUPAHETO Ha
CbaOBeTe 3a roTBeHe.

NMOYNCTBAHE N TPUXKA

OctaBeTe CbaOBETE 3a FOTBEHE AA U3CTUHAT, NPeAn
Aa v noymcreate. CbAoOBETE 3a rOTBEHE Ca NPOCTU U
AeCHM 3a yncTeHe. CbAOBETE 3a rOTBEHE MOraT Aa Ce
MUWAT B MUAAHW MaLUVHW, HO HUe NpenopbyBaMe Aa
Ce MoYMCTBaT Ha PbKa C TOMAa BOAG, MAAKO TEYHOCT
3a M1eHe Ha CbAOBE W MeKa Kbpra. ArpecuBHmUTe
MOYMCTBALLM NMPOAYKTU B1Xa MOTAV A3 YBPEAAT
CbAOBETE 3a FOTBEHE M A3 HAMAAAT CBOWMCTBATa UM Ad
He 3anenBat. CbaOBe 3a rotBeHe 6e3 nokputme Mmorat
Aa Ce MoYMCTBaT OTBBTPE U B OCHOBATa C rpybata
CTpaHa Ha rbba B CAyYait Ha CUAHO 3aMbpCABaHE.

3a Aa ce n3berHe obpasyBaHeTo Ha NeTHa MAK
obesLBeTABaHe Ha HepPbXKAAEMATa CTOMaHa, He
OCTaBANTE XPaHUTEAHN OCTaTbLM AQ 3aCbXBAT Ha
npoaykTa. BAAO MAM MHOrOLBETHO Obe3LBeTABaHe 1
HaCAOABaHMA MOTaT Aa Ce OTCTPaHABAT C TPAANLIMOHHM
npenapaTty 3a MOYNCTBaHE Ha HepPbKAAEMa CTOMaHa,
COK OT AIMOH 1AM oLeT. He 13noasBaiiTe cbpoBeTe

3a roTBEHe 3a CbXPaHEHWE Ha KMCeAMHHa XpaHa 3a
MPOABAXKUTEAHW NepUOoAM OT Bpeme. KnceamHHute
XpaHK MOraT Aa AOBEAAT AO KOPO3MA Ha MOBBPXHOCTTA.

BAXHA NHOOPMALNA 3A BE3OMACHOCT:

OT cbobparkeHuna 3a 6e30MacHOCT HKOra He
OCTaBAlTe CbAOBETE CY 3a rOTBEHE 6e3 HaA30p NP
M3MOA3BAHETO MM W HKOTa He OCTaBAlTe Aelia 6e3
HaA30p B BAN3OCT AO rOpeLLM CbAOBE 3a roTBEHE.
[poBepABalTe AAAM APBKKUTE HE CTbPYaT U3BbH
pbba Ha dypHaTa BY MAW HAA FOPELL, KOTAOH/@AEMEHT.
ApbKKIUTE Ha CbAOBETE BU 3a rOTBEHE Ca paspaboTeHn
TaKa, Ye Aa OCTaBaT CTYAEHM, KOraTo Ce MU3MOA3BaT Ha
KOTAOHa, HO CAeA MPOABAXKMTEAHA yNOTpeba KanakbT
N ADBXKKKUTE BCE NaK MOoXe Aa 6baaT ropetum. Buraru
M3MOA3BaWTE rOTBaPCKM PHKABULM UAN AOMaKMHCKa
Kbpra, KOraTo 13Ba)KAaTe CbAOBETE 3a rOTBEHE OT
ropetya ¢ypHa.



VAZNE SIGURNOSNE INFORMACIJE:

1z sigurnosnih razloga, nikada ne ostavljajte posude bez
nadzora kada je u upotrebi i nikada ne ostavljajte djecu bez
nadzora u blizini vruceg posuda. Pobrinite se da drske ne
Strce preko ruba rerne i da se ne nalaze iznad vruce ploce/
elementa. Drske vaseg posuda su dizajnirane tako da ostanu
hladne kada se koriste na ploci, medutim, nakon duzeg
korisc¢enja poklopac i drske mogu ostati vruci. Uvijek koristite
kuhinjske rukavice ili kuhinjsku krpu kada vadite posude iz
vruce rerne.

NAUTIGE TOIDUVALMISTAMIST UUE 3-OSALISE
KOGGINOUDEKOMPLEKTIGA

Need kddgindud on kvaliteetsed, mitmekiilgsed,
energiasaastlikud ja kergesti kasitsetavad. Palun lugege enne
toodete kasutamist need kasutus- ja hooldusjuhised labi, et
tagada toote pikk eluiga.

ENNE ESIMEST KASUTAMIST

Peske ko6gindud sooja vee, ndudepesuvahendi ning kdsna,
lapi voi harjaga. Kuivatage tooted, et véltida veeplekkide
teket.

JUHISED OIGEKS JA ENERGIASAASTLIKUKS
KASUTAMISEKS

Arge kunagi jatke kuumenevaid kéogindusid jarelevalveta
ega kuumutage koogindusid pika aja jooksul tihjalt.
Ulekuumenemine véib pdhjustada varvidefekte, kuid ei
méjuta kédgindude toimimist. Adrmuslik Glekuumenemine
voib ndu pdhja pddrdumatult kahjustada. Pliidiplaat/
kuumutuselement peab olema poti péhjaga samas mdddus
vOi vdiksem. Selleks, et piirata kuumuse hajumist, on
soovitatav toiduvalmistamise ajal potil kaant peal hoida.
Teie uute koogindude darmiselt head soojusjuhtivusomadused
tagavad toidu kiipsemise ka keskmisel kuumusel.

Oigel ajal kuumuse vihendamine saastab energiat ja hoiab
dra Ulekuumenemise. Taitke kdogindud ainult 70-80%
ulatuses, et véltida sisu tlekeemisest tingitud pdletusi.
Lisage soola ainult keevasse vette ja segage see ara.

Soola lisamine kiilma vette véib péhjustada varvidefekte ja
muuta pinna poorseks.

INDUKTSIOONIPLIIDID

Ulekuumenemisrisk on induktsioonipliitide puhul eriti suur.
Kuumutage kd6ginéusid aeglaselt keskmisel kuumusel ja
jalgige neid pidevalt. Arge kasutage lisakuumutusfunktsiooni.
Kérgemate temperatuuride kasutamisel véib tekkida

sumisev voi surisev heli. Sellel on tehnilised pdhjused ja see
ei tdhenda, et pliit voi kddgindud on vigased. Kui plaadi/
elemendi diameeter ei vasta poti pohjale, ei pruugi plaat
toimida.

GAASIPLIIDID

Gaasipliidi kasutamisel tagage, et gaasileek ei péletaks
koogindu servasid. Poletuste valtimiseks on soovitatav
kasutada pajakindaid voéi koogirdtikut. Gaasipliit voib
pohjustada kédgindude varvimuutuseid; see ei méjuta
koogindude toimimist.

EE

PUHASTAMINE JA HOOLDAMINE

Laske kdogindudel enne puhastamist maha jahtuda.
Koé6gindude puhastamine on lihtne. Neid ké6gindusid voib
pesta ndudepesumasinas, kuid soovitame késipesu sooja
vee, vaikese koguse néudepesuvahendi ja pehme lapiga.
Tugevatoimelised puhastusvahendid véivad k66gindusid
kahjustada ja nakkumiskindlaid omadusi vdhendada.

llma katteta kodgindude sisepinda ja pohja vaib tugeva
maardumise korral puhastada kdsna kareda kiljega.
Roostevaba terase maardumise ja varvimuutuste valtimiseks
arge laske toidujaanustel nu kulge kuivada. Valged voi
mitmevarvilised jaagid ja kihid on eemaldatavad tavaparaste
roostevabale terasele méeldud puhastusvahendite,
sidrunimahla voi dadikaga. Arge hoidke kéoginéudes pikema
aja jooksul happelisi toiduaineid. Happelised toiduained
voivad pinda s66vitada.

OLULINE OHUTUSTEAVE

Ohutuse tagamiseks arge jatke kasutuses olevaid
koogindusid kunagi jarelevalveta ning arge jatke lapsi ilma
jarelevalveta kuumade kédgindude ldhedusse. Veenduge, et
sangad ei ulatuks ule pliidi serva ega jaéks plaadi/elemendi
kohale. Ké6ginéude sangad on valmistatud materjalist, mis
jaab pliidil kasutamise ajal jahedaks, kuid pikema aja jooksul
voivad kaas ja sangad siiski kuumeneda.

Kasutage kédgindude kuumast ahjust votmisel alati
pajakindaid voi kédgiratikut.
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MEGAUKITES RUOSDAMI MAISTA SAVO NAUJU 3 DALIY
PRIKAISTUVIO RINKINIU

Jasy naujasis prikaistuvis yra aukstos kokybés, universalus,
efektyviai vartojantys energijg ir paprastas tvarkyti. Pries
naudodami §j gaminj, perskaitykite Sig naudojimo ir priezidros
instrukcija, kad juo galétuméte mégautis dar ilgai ateityje.

PRIES NAUDOJANTIS PIRMAKART

Savo naujg prikaistuvj plaukite karstu vandeniu, plovimo
skysciu ir kempine, Sluostele ar Sepetéliu. Nusausinkite gaminj,
kad nesusidaryty vandens démiy.

KAIP TINKAMAI IR TAUPANT ENERGIJA NAUDOTI GAMIN|
Niekada nepalikite savo prikaistuvio uzkaisto be priezitros

ir jo ilgai nekaitinkite tuscio. Dél perkaitimo prikaistuvis

gali pakeisti spalva, bet tai neturés poveikio jo veikimui. Dél
itin didelio perkaitimo prikaistuvio dugnas gali bati visiskai
sugadintas. Kaitlenté / elementas turéty bati tokio paties arba
mazesnio skersmens nei puodo dugnas. Rekomenduojama
gaminant uzdengti puodg dangciu, kad baty kuo maziau
prarasta karscio. Dél Jasy naujo prikaistuvio itin veiksmingy
karscio pasiskirstymo savybiy maistas gerai paruosiamas
netgi kaitinant vidutiniu karsciu. Tinkamu metu sumazinus
karstj sutaupoma energijos ir apsaugoma nuo perkaitinimo.
Pripildykite tik 70-80 % prikaistuvio talpos, kad iSvengtuméte
pridegimy dél turinio iSbégimo. | verdantj vandenj jdékite
druskos ir pamaisykite. Pridéjus druskos j altg vandenj,
prikaistuvis gali pakeisti spalva ir pavirsius gali bati pazeistas
taskinés korozijos.

INDUKCINES KAITLENTES

Naudojant ant indukciniy kaitlenciy kyla ypac didelé
perkaitinimo rizika. Létai kaitinkite prikaistuvj ant vidutinio
karscio ir visada jj priziarékite. Nenaudokite galios didinimo
funkcijos. Kai naudojamos aukstesnés temperattros nuostatos,
gali girdétis gaudimas ar dizgimas. Taip yra dél techniniy
priezasciy ir tai ne orkaités ar prikaistuvio gedimo pozymis.
Jeigu kaitlentés / elemento skersmuo neatitinka puodo dugno
skersmens, kaitlenté gali nereaguofi.

DUJINES VIRYKLES

Kai ruosiate maistg ant dujinés viryklés, uztikrinkite, kad

dujy liepsna nedegty aplink prikaistuvio dugno Sonus.
Rekomenduojama naudoti virtuvés pirstines ar ranksluostj,
kad apsisaugotuméte nuo nudegimy. Naudojant prikaistuvj
ant dujinés viryklés jis gali pakeisti spalva; tai neturés poveikio
prikaistuvio veikimui.

VALYMAS IR PRIEZIORA

Pries valant palaukite, kol prikaistuvis atvés. Prikaistuvj yra
paprasta ir lengva valyti. Prikaistuvj galima plauti indaplovéje,
bet rekomenduojame plauti rankomis Siltu vandeniu su
trupuciu plovimo skyscio ir minksta Sluoste. Agresyvis valymo
gaminiai gali sugadinti prikaistuvj ir pabloginti jo nesvylancios
dangos savybes. Stipriai sutepty nepadengty prikaistuviy vidy
ir dugng galima plauti kempinélés Siurkscia puse. Norédami
apsaugoti nuo zymiy ar démiy ant neradijanciojo plieno,
neleiskite maisto liku¢iams sudziati ant gaminio. Baltas ar
jvairiaspalves démes ir sluoksnius galima pasalinti jprastais
neridijanciojo plieno valikliais, citrinos sultimis ar actu.
Nelaikykite prikaistuvyje ilgesnj laikg ragstaus maisto. Rigstus
maistas gali ésdinti prikaistuvio pavirsiy.

SVARBI SAUGOS INFORMACIJA:

Saugos sumetimais, kai naudojate prikaistuvj, niekada

karsto prikaistuvio. Patikrinkite, kad rankenos neissikisty uz
Jisy orkaités ar karstos kaitlentés / elemento krasty. Jasy
prikaistuvio rankenos turéty nejkaisti, kai jis uzkaiciamas ant
kaitlentés, bet po ilgalaikio naudojimo dangtis ir rankenos gali
jkaisti. Kai nuimate prikaistuvj nuo karstos orkaités, visada
mavekite pirstines arba naudokite virtuvinj ranksluostj.



PATIKAMU GATAVOSANU AR JUSU JAUNO TRISDALIGO
GATAVOSANAS TRAUKU KOMPLEKTU

Jasu jaunie édiena gatavosanas trauki ir kvalitativi,
energoefektivi un érti lietojami. Pirms produkta lietosanas,

ladzu, rapigi izlasiet So pamacibu, lai tas jums kalpotu ilgstosi.

PIRMS PIRMAS LIETOSANAS REIZES

Nomazgajiet jaunos édiena gatavosanas traukus ar karstu
adeni, tfrauku mazgasanas lidzekli un sukli, dranu vai birsti.
Nosusiniet produktu, lai neveidotos Gdens traipi.

NORADIJUMI PAR PAREIZU UN ENERGOEFEKTIVU
LIETOSANU

Neatstajiet édiena gatavosanas traukus bez uzraudzibas
karsésanas laika un ilgstosi nekarséjiet tuksus édiena
gatavosanas traukus. Parkarsana var izraisit krasas mainu,
bet tas neietekmé édiena gatavosanas trauku darbibu.
Spéciga parkarsana var neatgriezeniski sabojat trauka
pamatni. Plits rinkim/sildelementam ir jabit tadam pasam
vai mazakam diametram ka katla pamatnei. Lai péc
iespéjas samazinatu silfuma zudumus, gatavosanas laika
vélams uzlikt vaku. Jasu jauno édiena gatavosanas trauku
arkartigi efektiva siltumvaditspéja nozimé, ka édienu var
pienacigi pagatavot pat vidéja temperatara: Temperatiras
samazinasana pareizaja bridi ietaupa energiju un novers
parkarsanu. Uzpildiet édiena gatavosanas traukus ar Gdeni
tikai lidz 70-80% limenim, lai izvairitos no varo$a adens
raditiem apdegumiem. Pievienojiet sali tikai varosam adenim
un samaisiet. Sals pievienosana aukstam Gdenim var izraisit
krasas mainu virsmas bojajumus.

INDUKCIJAS PLITIS

Parkarsanas risks ir ipasi augsts, lietojot indukcijas pliti.
Uzkarséjiet édiena gatavosanas traukus pakapeniski ar
vidéju jaudu un vienmér uzraugiet tos. Nelietojiet jaudas
pastiprinasanas funkciju. Izvéloties augstakas temperattras
iestatijumu, var atskanét sanoss vai dicoss troksnis.

Tas notiek tehnisku iemeslu dé| un neliecina par cepeskrasns
vai édiena gatavosanas frauku defektiem. Ja plits rinka/
sildelementa diametrs neatbilst katla dibena diametram, plits
var nereagét.

GAZES PLITIS

Gatavojot édienu ar gazes pliti, raugieties, lai liesma
nesniegtos apkart édiena gatavosanas trauku pamatnes
malam. leteicams lietot cepeskrasns cimdus vai virtuves
dvieli, lai izvairitos no apdegumiem. Lietojot édiena
gatavosanas traukus uz gazes plits, var notikt krasas maina,
bet tas neietekmé édiena gatavosanas trauku darbibu.

Lv

TIRISANA UN KOPSANA

Pirms tiriS$anas laujiet édiena gatavosanas traukiem atdzist.
Ediena gatavo3anas fraukus ir vienkarsi un viegli tirit.
Ediena gatavo3anas traukus var mazgat trauku mazgajamaja
masina, tomér ir ieteicams mazgat fos ar rokam ar siltu
adeni, nelielu daudzumu trauku mazgasanas lidzekla

un mikstu draninu. Agresivi tiriSanas lidzekli var sabojat
édiena gatavosanas traukus un mazinat to pretpiedegsanas
ipasibas. Loti netiru édiena gatavosanas trauka iekSpusi bez
parklajuma var tirit ar stkla raupjo pusi. Lai novérstu traipus
uz nerliséjosa térauda vai krasas mainu, nelaujiet édiena
parpalikumiem piekalst pie produkta.

Baltus vai daudzkrasainus traipus vai slanus var likvidét

ar tradicionalajam neriiséjosa térauda tirisanas lidzekliem,
citronu sulu vai etiki. Nelietojiet édiena gatavosanas traukus
ilgstosai skabu édienu uzglabasanai. Skabi édieni var izraisit
virsmas koroziju.

SVARIGA DROSIBAS INFORMACIJA:

Drosibas apsvérumu dél neatstajiet édiena gatavosanas
traukus bez uzraudzibas to lietosanas laika un nekada
gadijuma neatstajiet bérnus bez uzraudzibas karstu édiena
gatavosanas trauku tfuvuma. Raugieties, lai rokturi nebttu
izvirziti pari plits malai vai virs karsta plits rinka/sildelementa.
Ediena gatavosanas frauku rokturi ir veidoti t3, ka tie paliek
auksti, lietfosanas laika, tomér péc ilgstosas lietosanas vaks un
rokturi joprojam var bat karsti. Nonemot édiena gatavosanas
traukus no karstas plits, vienmér lietojiet cepeskrasns cimdus
vai virtuves dvieli.
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UZIVAJTE U KUHANJU UZ SVOJ NOVI 3-DIJELNI
KOMPLET POSUDA ZA KUHANJE

Vase je novo posude za kuhanje visokokvalitetno, raznovrsno,
Stedi energiju i njime je jednostavno rukovati. Prije koristenja
ovog proizvoda procitajte sliedece upute za koristenje kako
biste bili sigurni da mozete u njemu uzivati jos dugo.

PRIJE PRVOG KORISTENJA

Ocistite svoje novo posude za kuhanje vru¢om vodom i tekucim
sredstvom za pranje, te spuzvom, krpom ili ¢etkom. Osusite
proizvod kako biste sprijeili nastajanje mrlja od vode.

Upute za pravilno koristenje i ustedu energije

Nikad ne ostavljajte svoje posude za kuhanje bez nadzora dok
se zagrijava i nikad nemojte dulje vrijeme zagrijavati prazno
posude. Pregrijavanje moze uzrokovati promjene boje, ali nece
utjecati na funkciju posuda. Ekstremno zagrijavanje moze
trajno ostetiti bazu. Plo¢a za kuhanje/element bi trebala biti
istog ili manjeg promjera od baze lonca. Kako biste gubitak
topline sveli na minimum, preporuca se da na lonac tijekom
kuhanja stavite poklopac. Iznimno ucinkovita distribucija
topline vaseg novog posuda za kuhanje znaci da e se hrana
dobro skuhati ¢ak i pri srednjoj temperaturi: Smanjenje
postavke u pravom frenutku Stedi energiju i spriecava
pregrijavanje. Posude napunite samo 70-80 % kako biste
sprijecili opekline zbog sadrzaja koji kljuca. Sol dodajte u kipucu
vodu i promijesajte. Dodavanje soli u vodu moze dovesti do
promjene boje i ostecenja povrsine.

INDUKCIJSKE PLOCE ZA KUHANJE

Opasnost od pregrijavanja je osobito velika kod indukcijskih
ploca za kuhanje. Posude za kuhanje zagrijavajte postupno

na srednjoj temperaturi i pod stalnim nadzorom. Nemojte
koristiti funkciju pojacavanja. Kad se koriste postavke s viSom
temperaturom, moze se Cuti zujanje ili pistanje. To je zbog
tehnickih razloga i nije znak neispravnosti pecnice ili posuda za
kuhanje. Ako promijer ploce za kuhanje/elementa ne odgovara
promjeru baze lonca, plo¢a mozda nece reagirati.

PLINSKE PLOCE ZA KUHANJE

Kod kuhanja na plinskoj ploci za kuhanje, pobrinite se da
plamen ne gori oko rubova baze lonca. Preporuca se koristenje
rukavica za pecnicu ili krpa kako bi se sprijecile opekline.
Koristenje posuda za kuhanje na plinskoj plo¢i moze uzrokovati
promjenu boje; to nece utjecati na funkciju posuda.

CISCENJE | NJEGA

Ostavite posude da se ohladi prije ¢isc¢enja. Posude je
jednostavno i lako Cistiti. Posude za kuhanje moze se prati u
perilici posuda, ali preporuc¢amo ru¢no pranje toplom vodom,

s malo tekudeg sredstva za pranje i mekanom krpom.
Agresivni proizvodi za Cis¢enje mogu ostetiti posude i smanjiti
svojstva nelijepljenja. Posude bez premaza se moze ocistiti
iznutra i na bazi grubom stranom spuzve u slucaju tezeg
zaprljanja. Kako bi se sprijecile mrlje ili promjene boje na
nehrdajucem celiku, nemojte dopustiti da se ostaci hrane
osuse na proizvodu. Bijele ili visebojne promjene boje i slojeve
moguce je ukloniti uobi¢ajenom sredstvima za ¢iscenje
nehrdajuceg celika, sokom od limuna ili octom. Nemojte koristiti
posude za dugotrajnu pohranu kisele hrane. Kisela hrana moze
uzrokovati koroziju na povrsini.

VAZNE SIGURNOSNE INFORMACIJE:

1z sigurnosnih razloga nikad ne ostavljajte posude bez nadzora
dok se koristi i ne ostavljajte djecu bez nadzora u blizini
posuda. Pobrinite se da rucke ne vire preko ruba pecnice ili
vruce ploce za kuhanje/elementa. Rucke vaseg posuda za
kuhanje su dizajnirane tako da ostanu hladne tijekom koristenja
na ploci za kuhanje, no nakon duljeg koristenja poklopac i rucke
mogu i dalje biti vruci. Uvijek koristite rukavice za pecnicu ili
krpe kad uklanjate posude iz vruce pecnice.



UZIVAJTE OB KUHANJU Z NOVIM 3-DELNIM KOMPLETOM
KUHINJSKE POSODE

Vasa nova kuhinjska posoda je zelo kakovostna, vsestranska,
energijsko ucinkovita in enostavna za uporabo.

rosimo, da pred uporabo tega izdelka preberete naslednja
navodila za uporabo in vzdrzevanje, da zagotovite
dolgotrajno zadovoljno uporabo.

PRED PRVO UPORABO

Ocistite vaso novo kuhinjsko posoda z vro¢o vodo, sredstvom
za pomivanije in gobo, krpo ali krtaco. Izdelek osusite, da
preprecite oblikovanje vodnih madezev.

NAVODILA ZA PRAVILNO UPORABO IN VARCEVANJE Z
ENERGIJO

Nikoli ne pustite kuhinjske posode brez nadzora, medtem

ko jo ogrevate in nikoli ne segrevajte posode za daljSa
obdobja, medtem ko prazna. Pregrevanje lahko povzroci
razbarvanje, vendar ne bo vplivalo na delovanje posode.
Skrajno pregrevanije lahko trajno poskoduje dno. Kuhalis¢e/
element mora imeti enak ali manjsi premer kot dno posode.
Da bi v najvecji mozni meri preprecili toplotne izgube je
priporocljivo, da med kuhanjem na posodo postavite pokrov.
Lastnosti izjemno ucinkovite razporeditve toplote vase nove
kuhinjske posode pomenijo, da je hrana dobro kuhana celo na
srednji temperaturi: Pravocasno znizanje nastavitve varcuje
z energijo in preprecuje pregrevanje. Kuhinjsko posodo
napolnite le do 70-80 %, da bi se izognili opeklinam zaradi
prevretja vsebine. V vrelo vodo dodajte le sol in premesajte.
Dodajanije soli v mrzlo vodo lahko povzroci razbarvanje in
luknjice na povrsini.

INDUKCIJSKI STEDILNIK

Tveganje pregrevanja je Se posebej veliko pri indukcijskih
Stedilnikih. Kuhinjsko posodo pocasi segrejte na srednji
temperaturi in jo vedno nadzorujte. Ne uporabljajte funkcije
hitrega kuhanja. Pri uporabi nastavitev z visjo temperaturo
se lahko slisi brencanje ali brnenje. To je zaradi tehni¢nih
razlogov in ni znak okvare $tedilnika ali kuhinjske posode.
Ce se premer kuhali$¢a/elementa ne ujema s premerom dna
posode, kuhalis¢e morda ne bo delovalo.

PLINSKI STEDILNIKI

Pri kuhanju na plinskem stedilniku zagotovite, da plinski
plamen ne gori okoli strani kuhinjske posode.

Za preprecevanje opeklin priporo¢amo uporabo kuharskih
rokavic ali kuhinjske krpe. Uporaba posode na plinskem
Stedilniku lahko povzroci razbarvanije; to ne bo vplivalo na
delovanje posode.

SI

CISCENJE IN NEGA

Pred ciscenjem pocakajte, da se kuhinjska posoda ohladi.
Cié¢enje posode je preprosto in enostavno. Kuhinjsko posodo
lahko pomivate v pomivalnem stroju, vendar priporo¢amo
ro¢no cCiscenje s toplo vodo, malo sredstva za pomivanje in
mehko krpo. Agresivna Cistila lahko poskodujejo posodo

in zmanjsanje lastnosti proti prijemanju. Posode brez
premaza lahko znotraj in na dnu odistite z grobo stranjo
gobo v primeru moc¢ne umazanije. Da bi preprecili oznake ali
obarvanje nerjavecega jekla, ne omogocite, da bi se ostanki
hrane zasusili v izdelku. Belo ali vec¢barvno razbarvanje

in plasti lahko odstranite z obicajnimi ¢istili za nerjavno
jeklo, limoninim sokom ali kisom. Ne uporabljajte posodo

za dolgotrajno shranjevanje kisle hrane. Kisla zivila lahko
poskodujejo povrsino.

POMEMBNE VARNOSTNE INFORMACIJE:

1z varnostnih razlogov med uporabo posode nikoli ne
puscajte brez nadzora in nikoli ne puscajte otrok brez
nadzora v blizini vroce posode. Zagotovite, da rocaji ne
segajo preko roba stedilnika ali preko vroc¢ega kuhalisca/
elementa. Rocaji kuhinjske posode so zasnovani tako, da med
uporabo na kuhalis¢u ostanejo hladni, kljub temu so lahko
pokrov in rocaji po daljsi uporabi vroci. Pri premikanju posode
z vrocega Stedilnika vedno uporabite kuharske rokavice ali
kuhinjsko krpo.
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UZIVAJTE U KUVANJU SA SVOJIM NOVIM TRODIJELNIM
KOMPLETOM POSUDPA

Vase novo posude za kuvanje je visoke kvalitete,
visenamjensko, energetski efikasno i jednostavno za
rukovanje. Procitajte sljedece upute za koristenje i odrzavanje
prije nego Sto po¢nete koristiti ovaj proizvod, kako biste
mogli da nastavite uzivati u njemu jo$ dugo vremena.

PRIJE PRVE UPOTREBE

Ocistite svoje novo posude toplom vodom, deterdzentom
i spuzvom, krpom ili cetkom. Osusite proizvod da biste
sprijecili nastajanje fleka od vode.

UPUTE ZA PRAVILNU UPOTREBU | USTEDU ENERGIJE
Nikada ne ostavljajte posude bez nadzora dok se zagrijava
i nikada ne zagrijavajte posude tokom duzeg vremenskog
perioda dok je prazno. Pregrijavanje moze uzrokovati
promjenu boje, ali nece utjecati na funkcionalnost posuda.
Ekstremno pregrijavanje moze frajno ostetiti dno posude.
Ploca/element za kuvanje treba da bude istog ili manjeg
promjera kao dno posude. Da bi se minimalizovao gubitak
toplote, pozeljno je da stavite poklopac na posudu tokom
kuvanja. Izuzetno efikasne karakteristike vaseg novog
posuda u pogledu distribucije toplote uti¢u na to da hrana
bude dobro kuvana ¢ak i na srednje jakoj vatri: Smanjenje
temperature u pravom trenutku Stedi energiju i sprecava
pregrijavanje. Napunite posude samo do 70-80% zapremine,
da se ne opecete zbog sadrzaja posude koji kipi.

Dodajte so iskljucivo u kipu¢u vodu i promijesajte.

Dodavanije soli u hladnu vodu moze dovesti do promjene boje

i povrsinske korozije.

GRIJNE PLOCE

Rizik od pregrijavanja je posebno visok kod grijnih

ploca. Zagrijte posudu polako na srednjoj temperaturi uz
konstantan nadzor. Nemojte koristiti funkciju pojacanja.
Moze doci do zujanja ili Suma kada se koriste postavke za
visu temperaturu. To je zbog tehnickih razloga i ne znaci da
je rerna ili posuda neispravna. Ako promjer ploce/elementa
ne odgovara promjeru dna posude, moze se desiti da ploca
ne reaguje.

PLINSKE PLOCE

Kada kuvate na plin, postarajte se da plinski plamen ne gori
sa strana dna posude. Preporucuje se koristenje kuhinjskih
rukavica ili kuhinjske krpe kako biste sprijecili opekotine.
Koristenje posude na plinskoj ploc¢i moze uzrokovati
promjenu boje, ali nece utjecati na funkcionalnost posuda.

CISCENJE | ODRZAVANJE

Neka se posude ohladi prije ¢is¢enja. Posude se jednostavno
i lako Cisti. Posude se moze prati u perilici, medutim,
preporucujemo rucno ¢is¢enje toplom vodom, deterdzentom
i mekom krpom. Agresivna sredstva za ¢iS¢enje mogu
ostetiti posude i umanijiti neljepljivost unutrasnje povrsine.
Neoblozeno posude se u slucaju obilnog prljanja iznutra,
ukljucujudi i dno, moze cistiti grubom stranom spuzve.

Da biste sprijecili fleke ili promjenu boje na nehrdaju¢em
Celiku, nemojte dozvoliti da se ostaci hrane osuse u/na
proizvodu. Bijele ili $arene fleke ili naslage mogu se ukloniti
konvencionalnim sredstvima za ¢is¢enje nehrdajuceg celika,
sokom od limuna ili octom. Nemojte koristiti posude za
cuvanje kisele hrane tokom duzeg vremenskog perioda.
Kisela hrana moze izazvati koroziju povrsine.



FOTOBbLTE C YAOBOAbCTBMEM C HOBbIM
HABOPOM MOCYAbI 13 3 MPEAMETOB

Balua HoBas nocyaa BbICOKOTO Ka4ecTsa,
yHUBEpPCaAbHan, sHeprosddexTUBHaA 1 npocTan
B obpatleHnu. Mepea ncnoab3oBaHEeM

9TOTO MPOAYKTa, MOXKAAYWCTa, MpounTaiTe
HUXKECASAYIOLLME HCTPYKLMM MO UCMOAB3OBAHMIO
1 yxoAy, 4HTO6bl 06ecneumnTs ero agpdeKkTnsHoe
MCMNOAB30BaHNE B TEYEHNE AAUTEABHOTO BPEMEHW.

MNEPEA, MEPBbIM NCMOAb3OBAHUNEM

lMoMoWiTe nocyay ropayet BOAOIN C XMUAKOCTbIO AAA
MbITbA MOCYAbI, UCMIOAB3YA [YOKY, TPAMKY UAW LLETKY.
BbiTpurTe nocyay Hacyxo, 4To6bl n3bexxaTb NATeH OT
BOAbI.

VMHCTPYKLIUU NO HAAAEXKALLEMY U
SHEPTOCBEPETAIOLLEMY MCMOAb3OBAHUIO
Hukoraa He octaBaAaliTe nocyay 6e3 npucMoTpa
NP HarpeBaHWUK 1 He HarpeBamnTe NycTyto NocyAy.
Meperpes MOXeT NPUBECTU K U3MEHEHWIO

LBeTa, HO HE BANAET Ha XapaKTePUCTUKKN NOCYAbI.
DKCTpeManbHbIN Neperpes MOXKET MPUBECTU K
NOBPEXKAEHWMIO AHa MocyAbl. BapouHan naHeas/
HarpeBaTeAbHbIN SAEMEHT AOAMHbI UMETb TaKOM

»KE UAM MEHbLUWI AMAaMETP KaK M AHO KaCTPIOAU.
AAA MUHUMU3ALMN NOTEPD TEMAA PEKOMEHAYETCA
HaKpblBaTb KaCTPIOAIO KprUJKOPI BO BpemA
npurotoBAeHna num. CnocobHocTb Balei

HOBOW MOCYAbl YPE3BbIYaNHO 3EKTUBHO
pacnpeaeAdTb TEMAO O3HaYaeT, yTo bAoA ByAyT
XOPOLLO NMPUrOTOBAEHbI AAXKe MPU CPEAHEM ypOBHE
HarpeBa: yMeHblUeHME YPOBHA HarpeBa B Hy»KHOe
BPEMA 9KOHOMUT SHEPIUIO U MPeAoTBpaLLaeT
neperpes. HanoaxsawiTte nocyay Toabko Ha 70-80% Bo
n3berkaHune 0XKOros Npw 3aKMMNaHUM COAEPXKMUMOTO.
AobaBAaiiTe COAb TOABKO B KMUMALLYIO BOAY U
pasmelunBaiite. AoGaBAEHME COAUN B XOAOAHYIO
BOAY MOXET NPWBECTU K M3MEHEHMIO LIBETA U1
NOBEPXHOCTHOW TOYEYHOWM KOPPO3NK.

MHAYKUMOHHBIE BAPOYHbIE MAHEAU

Puck neperpeBa ocobeHHO BbICOK B cAyYae
MNHAYKLMOHHbIX BaPOYHbIX NaHeAe.

Harpesaiite nocyay MeareHHO Ha CpeAHEM YPOBHe
HarpeBa 1 NOCTOAHHO NPUCMaTPUBaNTE 3a HEW.

He vcnonbayite GyHKLMIO MIHOBEHHOTO Harpesa.

B caydae boaee BbicOKOI TeMnepaTypbl MOXKET UMEeTb
MECTO XKY»KXKaHWe VAV TyAeHME. 3TO NMPOVCXOANT Mo
TEXHWUYECKUM NPUYMHAM U He ABAAETCA NPU3HAKOM
HENCTPAaBHOCTU NAWTHI AV AEDEKTOB MOCYADI.

Ecav AnameTp BapouHOW NaHeAn/HarpeBaTeAbHOro
3AeMeHTa He COOTBETCTBYET AMaMeTPY AHa KaCTPIOAW,
BapOYHasA NaHeAb MOXKEeT He BKAIOUMUTBLCA.

FA30OBbIE BAPOYHbIE MAHEAU

Mpv NPUrOTOBAEHUM MWLM Ha ra30BOM BapPOYHOM
naHeAwu, ybeanTech, YTO NAaMA rasa He BbIXOAMT 3a
npeaeAbl AHa KacTptoan. Bo nsbexxaHne oxoros
PEKOMEHAYETCA NCMOAB30BATb MPUXBATKN UAK
KyxoHHOe noaoTeHue. Vlcrnoab3oBarue nocyapl

Ha rasoBOW BapOYHOW NaHeAn MOXKET NPUBECTM K
N3MEHEHWIO LBETa; 3TO HE NOBAMAET Ha paboyne
XapaKTepPMUCTUKM MOCYAbI.

RU

YXOA N O4YNCTKA

Mpexxae, YeM NPUCTYNNTL K OYMCTKE, MOAOKANTE,
noKa NocyAa OCTbIHET. DTy NOCYAY YACTUTL AETKO

1 npocTo. [locyay MOXHO MbITb B MOCYAOMOEYHOMN
MallviHe, OAHaKO, Mbl PEKOMeHAyeM MbiTb ee
BPYYHYIO TEMAOIW BOAOW C HEOOABLLNM KOAUYECTBOM
MKUAKOCTN AAA MbITbA MOCYAbI U MATKOW TPAMKOM.
ArpeccriBHble MOlOLLVIE CPEACTBA MOTYT MOBPEANUTb
NOCyAYy U YMEHbLUWTL aHTUMPUrapHble CBOMCTBA.

B cAydae cuAbHbIX 3arpA3HEHNA BHYTPEHHIOIO YacTb U
AHO MocyAbl 6€3 NOKPLITUA MOXHO O4MLLAaTb rpy6on
CTOPOHOW rybKku. AAA NpeAOTBPaLLEHNA NATEH

NAK 0beclBeYVBaHNA Ha Hep KaBeloLle CTaAn He
AOMYyCKalTe BbiCbIXaHNA OCTaTKOB MULLM Ha NOCyAe.
BeAble nAv LiBeTHbIE NATHA 1 MOAOCHI MOXKHO YAAAATH
OBbIYHBIMU CPEACTBAMU AAA YUCTKUN HepikaBetoLLen
CTaAW, AMMOHHbIM COKOM U yKCycoM. He ncnoabsyite
NOCYAY AAR XPaHEHNA KUCAOW MULLM B TedeHne
AAMTEABHOTO BpeMeHW. Kncable NpoayKTbl MOryT
NOBPEAWTb MOBEPXHOCTb.

BAXHAA NHOOPMALIMA NO TEXHUKE
BE3OMNACHOCTU:

V13 coobparkeHnii 6e30MacHOCTM, HUKOrAa He
ocTaBAAlTe Nocyay 6e3 NnprcMoTpa 1 HUKoraa

He oCTaBAAlTe aeTelt 6e3 npucMoTpa B
HeMnocpPeACTBEHHOI BAM30CTH OT ropAYen NoCyAbl.
Y6eanTech, 4TO PyYKM He BbICTYNatoT 3a Kpak
MAWTBI MIAW HaA rOpPAYer BAPOYHON NaHeAbto/
HarpeBaTeAbHbIM 9AeMeHTOM. Pyyku nocyapl
pa3paboTaHbl TakMM 06pa3oM, 4Tobbl OCcTaBaTbCA
XOAOAHbBIMM MPU NCMOAB3OBaHUM Ha BapOYHON
naHeAn, OAHaKO, MOCAE AAMTEABHOTO UCMOAb3OBaHMA
KPbILLKa 1 PYyYKM MOTYT 6biTb rOpAYUMM.

Bceraa ncnoabsyiite npuxeaTkm AV KyXOHHOE
NMOAOTEHLLE MPW CHATUM NMOCYAbI C FOPAYEN NMAUTBI.
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YXKUBAJTE Y KYBAKY ¥3 HOBU TPOAEAHU
KOMMAET MOCYBA

Batue HoBo nocyhe je BUCOKOKBAANTETHO, Pa3HOBPCHO,
LUTEAN NOTPOLLHY EHEepruje 1 Me Ce AaKO PyKyje.
Mpouutajte creacha ynyTcTBa 3a pykoBarbe 1 Hery

npe kopuwherba OBOr NPOKN3BOAA KaKo BKCTe CTaAHO
y>KuBaAW y Kopuiihery TOKOM Ay»Ker BpeMeHa.

MNPE NPBE YNOTPEBE

Onepure Hoso nocyhe BpyhoM BOAOM 1 AeTEpPLIEHTOM,
nomohy cyHhepa, kpne nav yetke. Ocylumre nocyay
KaKo He 61 OCTane Mp/oe OA BOAE.

YNYTCTBA 3A NPABUAHO KOPULLREHE Y3
YLITEAY EHEPTUJE

HeMojre Hukaaa octaBmatv nocyhe 6e3 Haasopa Ha
BaTPUW 1 HEMOjTE ra HUKaAa AYro 3arpeBaThl AOK je
npasHo. MNperpesarse MoXKe AOBECTU A0 rybuTKa 60je,
anv nehe ytuuatn Ha dyHKuwmjy nocyha.

MpeTepaHo NperpeBarse MOXE TPAjHO Ad OLITETU
ocHoBy. [lopuroHuK/rpejHo Tero Tpeba aa byae nctn
WAM MakbU Y MPEYHVKY Kao OCHOBa nocyae. Aa bu

ce WO je Moryhe BuLe cMarbMo rybutak TonaoTe,
caBeTyje ce Aa CTaBWTe NMOKAOMAL, Ha MOCYAY TOKOM
KyBarba. CBojcTBa Baler Hosor nocyha 3a usyseTHo
eduKacHy pacnoaeAy TOMAOTE 3HauM Ad Ce XpaHa
KyBa AOBPO HaK 1 Ha MaAOj TEMMepaTypu: CMatberse
noAellaBatba y NpaBo BpeMe YyBa eHeprujy n
cnpeyvasa nperpesatse. Hanynure nocyhe camo 70-80
% KaKo ce He b1CTe OMeKAV Kapa CaApKMHa UCKUMN.
AoaajTe co caMo y Kisydany BOAy v MpoMeLlajTe.
AopaBarbe COAM Y XAaAHY BOA MOXKE A3 AOBEAE AO
rybutka 60je 1 Koposuje Ha NOBPLLNHW.
NHAYKLUMOHU TOPUOHNLIN

Pusuk oa nperpesarba je nocebHO BeAMKY ca
MHAYKLIMOHMM ropuoHmumMMa. lNoaako 3arpeBajte
nocyhe Ha cpeatb0j TeMnepaTtypu v cee Bpeme
HaaraeaajTe. Hemojre Kopuctuti dyHKUM]y nojavasarba
TeMnepartype. Koa kopuwwherbsa Bricoke Temnepatype
MOXKe ce YyTy 3yjarbe AW Kaonapakbe. Ao Tora

AOAa3M 360T TEXHWYKUNX PasAora v TO HUje 3HaK Aa je
pepHa nan nocyfe y kBapy. AKO MpeyHWK ropuoHmnka/
eAeMeHTa He OATOBapa OCHOBU NMOCYAE, TOPUOHUK
Morkaa Hehe pearosaty.

FACHU TOPUOHULIN

Kaaa kyBaTe Ha racHOM ropvoHuKy, noctapajte ce Aa
MAGMeH raca He MpeAasu CTpaHe OCHOBE MOCyAe.

Aa ce He B1CTe ONEKAW, KOPUCTUTE PyKaBULE UAK
kpny. Kopuwhetse nocyha Ha racHOM roproHuky
MO2Ke Aa A0Beae AO rybuTka 6oje; To Hehe yTuuaT Ha
byHKumjy nocyha.

YULWREHE N HETA

Ocrasute nocyhe aa ce oxaaam npe unwhersa.
Mocyhe ce unctn jeaHocTaBHO 1 Aako. Mocyhe ce
MOXe NpaTu Y Mal1HW 3a Nparbe CyAoBa, MehyTnm
npenopy4yjeMo BaM Aa ra nepete py4Ho, TOMAOM
BOAOM W Mano AETEpLIEHTa 3a CyAOBe, NOMOoNhy MekaHe
Kpne. ArpecrBHu Npon3ssoam 3a uniiherse Mory Aa
owreTe nocyhe 1 Aa CMarbe HeAEMBMBO CBOJCTBO.
Mocyhe 6e3 3awTnTHOr CAOja ce Moxe npatu rpy6om
CTpaHoM cyHRepa 1sHyTpa 1 no AHy, ako cy jako
3anpaaHn. Aa He 61 ocTane Mp/oe UAK ce U3rybuaa
60ja Ha Hephajyhem Yeavky, HeMojTe AO3BOAWTH Aa ce
cacyllie ocTaum xpaHe. beae nan BuiebojHe dreke v
CAOjEBY C& MOTY OTKAOHUTU YOBU4ajeHM CPeACTBMMa
3a unwherse Hephajyher yeanka, AMMyHOBIM COKOM
nav cuphetom. Hemojre kopuctutu nocyhe 3a ay»ke
uyBarbe yKMCemeHe xpaHe. YKIcemeHa xpaHa Moxe Aa
13330Be KOPO3Ujy Ha MOBPLLMHU.

BAXXHE BE3BEAHOCHE MIHOOPMALINJE:

M3 6e36eAHOCHVIX pasAora HKaaa HEMOjTe OCTaBcaTH
nocyhe 6e3 Haa30pa Kapa ra KOPUCTUTE U HUKaAA
HeMojTe 0CTaBAaTH AeLly 6€3 Haa30pa y BAV3UHN
Bpenor nocyha. Pyuke He cMejy pa cToje n3Haa Bpeae
nehHuLEe AW BpeAOT roproHIKa/eAeMeHTa.

Pyuke nocyha cy anzajHnpare aa octaHy XAaaHe

KaAa ce KOpUCTe Ha roPUOHMKY, MefyTUM, HakoH
npoay»eHor kopuihersa, MOKAOMAL, U PyyKe Mory
6UTN BpeAn. YBeK KopUCTUTe pyKaBuLe 3a PEPHY UAU
Kpny Kaaa BaanTe nocyhe s Bpeae pepHe.



ELECTROLUX SALES COMPANIES

AT Electrolux Hausgerate GmbH, Herziggasse 9, 1230 Wien, Tel. 0800 501052
BE Electrolux Belgium NV, Raketstraat/Rue de la fusée 40, 1130 Brussels, fel. 02-7162562
BG-RS | Electrolux Central and Eastern Europe GmbH, Herziggasse 9, A-1230 Wien Tel. 02 9704888, 02 9211611
CH Electrolux AG/SA, Industriestrasse 10, CH-5506 Magenwil, Tel. 0848 848 111
(o4 Electrolux s.r.0, Budéjovickd 778/3, Praha 4, 140 21www.electrolux.cz,tel. 261302612
DE Electrolux Hausgerate GmbH, Flrther Strafse 246, D-90429 Nirnberg, Tel. 0911323 2000
DK Electrolux Home Products Denmark A/S , Strevelinsvej 38-40, DK-7000 Fredericia, TIf. 45264200
EE Electrolux Eesti AS, Parnu mnt. 153, 11624 Tallinn, Tel. 6650030
EN Electrolux Plc, Addington Way, LU4 9QQ Luton (Bed) UK. Tel. 01325 300660
ES Electrolux Espafia S.A., Av Europa 16, 28108 Alcobendas (Madrid), Tel902144145
R Electrolux Home Products France SAS, 43 avenue F. Louat, 60307 Senlis Cedex, Tél. 08 09 100 100
(service gratuit + prix appel)
Fl Oy Electrolux Ab, Lautatarhankatu 8B, FI-00580 Helsinki. Puh 030 600 5120
GR Electrolux Spare parts -Service S.A. 4, Limnou Street, GR-546 27 Thessaloniki. TnA. 2310 561982
HU Electrolux Lehel Kft, Erzsébet kir.né utja 87, 1142 Budapest XIV, + 36125217 73
HR Electrolux d.o.0, Slavonska Avenija 3, 70000 Zagreb, Tel. 016323333
IT Electrolux Appliances S.p.A., C.so Lino Zanussi 30, 33080 Porcia (PN), Tel. 800 117 511
IE Electrolux Group Ireland Ltd., Longmile Road, Dublin 12, Tel. 0818543000
LT UAB Electrolux, Ozo 10a, 08200 Vilnius, Tel. 8 5 2780609
LU Electrolux Home Products Luxembourg, Rue de Bitbourg 7, L-1273 Luxembourg-Hamm, Tél. 42 4311
Lv Electrolux Latvia Ltd, Kr. Barona 130/2, 1012 Riga, Tel. 6 7313626
NO Electrolux Home Products Norway AS, Kabelgaten 39¢, 0508 Oslo, TIf: 815 30 222
NL Electrolux Home Products (Nederland) BV., Vennootsweg 1, 2404 CG Alphen aan den Rijn,
Tel. 0172 468400
PL Electrolux Poland Spétka z 0.0, Kolejowa 5/7, 01-217 Warszawa, Tel. 022 4347300, -01
PT Electrolux LDA., Quinta da Fonte, Edificio Gongalves Zarco - Q35, 2774-518 Paco de Arcos,
Tel. 21 440 3900
RO Electrolux Romania S.A., B-dul Aviatorilor 41, Sector 1, 011853 Bucuresti, Tel. 021222 97 36
RU OO0 "2aektpontokc Pyc”, KoxkeBHnueckuin npoesa 1, 115114 Mockea;
Ten.: 8-800-200-3589
SE Electrolux Hemprodukter AB, St Géransgatan 143, SE- 105 45 Stockholm, Tel. 036-38 79 50
SK Electrolux Slovakia s.r.o, Galvaniho 17/B, Bratislava, 821 04,www.electrolux.sk, tel. 02-32141336
Sl Electrolux Ljubljana d.o.0, Gerbiceva 110, 1000 Ljubljana, Tel. 012425733
TR Electrolux Day. Tuk. Mam. A.S, Tarlabasi Cad. No:35 Taksim, Beyoglu-Istanbul, Tel. 0 850 250 35 89
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