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Feelat home.

Mira
Kochtopf-Set 5-teilig
Cookware set 5 pieces

Batterie de cuisine
5 piéces

Aluminium
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Sehr geehrter kela-Kunde,

wir gratulieren Ihnen zum Kauf lhres kela Qualitédtsprodukts. Damit Sie iber
viele Jahre Freude daran haben, lesen Sie bitte die folgenden Produktinforma-
tionen, Hinweise zum sicheren Gebrauch sowie die Pflege- und Reinigungs-
hinweise.

Eigenschaften

Unser Kochtopfset mit Keramikbeschichtung der neuesten Generation garan-
tiert beste Kochergebnisse auf ,ganz naturliche Art und Weise“ und Gberzeugt
durch hervorragende Leistung.

Vorziige

¢ Langlebig

« Fir alle Herdarten geeignet — auch fiir Induktion
* Hohe Abriebbestandigkeit

¢ Hohe Antihaftfunktion

Hinweise zum sicheren Gebrauch

 Entfernen Sie zuerst vorhandene Verpackungen und Aufkleber.

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

* Kochen Sie die Tépfe und die Pfanne 2-3 mal mit Wasser aus, um eventuelle
Produktionsriickstande und Verunreinigungen zu entfernen.

* Bei der ersten Verwendung die Innenseite der Topfe und der Pfanne mit et-
was Ol ausreiben. Dieser Vorgang sollte von Zeit zu Zeit wiederholt werden,
dies erhélt die Antihafteigenschaften.

* Benutzen Sie keine Kiichenhelfer aus Metall und schneiden Sie nicht mit
Messern im Geschirr. Das kann Kratzer und Schnittspuren in der Antihaftver-
siegelung verursachen, welche Einfluss auf die Antihaftwirkung haben kann.

* Lassen Sie das Koch-/Bratgeschirr bei Gebrauch nicht unbeaufsichtigt.

Von Kindern fernhalten.



* Erhitzen Sie das Produkt nicht zu stark u. niemals fir langere Zeit ohne Inhalt:
Uberhitzungsgefahr!

 Keramikbeschichtung: Temperaturen tiber 250 °C sind zu vermeiden, dies
kann mit etwas Ol als Hitzeindikator verhindert werden, da Ol tiber 250 °C
anfangt zu rauchen.

« Ein Uberhitzen ist in jedem Fall zu vermeiden, da Lebensmittel auf der (hitze-
resistenten) Keramikbeschichtung anbrennen und schwarze Ablagerungen
auf der Beschichtung zurlickbleiben kénnen.

* Zum Braten empfehlen wir eine mittlere Temperaturstufe und die Verwen-
dung von etwas Ol oder Bratfett.

* Handgriffe durfen sich nicht Gber erhitzten Herdplatten befinden: Verbren-
nungsgefahr!

* Bei der Verwendung im Backofen benutzen Sie Topflappen oder Ofenhand-
schuhe und beachten Sie bitte die maximalen Temperaturen der einzelnen
Produkte.

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

» Loschen Sie brennendes Fett niemals mit Wasser.

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

¢ Zur Unfallvermeidung darf das Produkt nur mit festsitzendem Giriff verwendet
werden. Gelockerte Schrauben drehen Sie mit einem Schraubenzieher nach.

Hinweis fiir Elektroherde
Zur besseren Ausnutzung der Energie sollte der Durchmesser der Herdplatte
dem des Koch-u. Bratgeschirrbodens entsprechen.

Hinweis fiir Induktionsherde

Der Induktionsherd ist eine duBerst schnelle Warmequelle. Vermeiden Sie
das Erhitzen des Koch-/Bratgeschirrs ohne Inhalt, da es durch Uberhitzung
beschéadigt werden kann. Bei hoch eingestellten Temperaturstufen kann

ein Summton ertdnen, der technisch bedingt ist. Es handelt sich hierbei um
keinen Defekt an Inrem Herd oder Koch-/Bratgeschirr. Der Durchmesser des
Koch-/Bratgeschirrbodens muss mit der KochfeldgréBe des Induktionsherdes



Ubereinstimmen. Besonders bei zu kleinen Bodendurchmessern besteht die
Méglichkeit, dass das Magnetfeld des Herdes nicht anspricht.

Pflege- und Reinigungshinweise

Kochgeschirr mit Keramikbeschichtung ist sehr pflegeleicht. Pfanne vor der
Reinigung abkiihlen lassen. Bei geringer Verschmutzung reicht das Ausreiben
mit einem Kiichentuch. Ansonsten reinigen Sie es im warmen Spilwasser mit
einem nicht scheuernden Schwamm oder eine Spiilbiirste (keine Stahlwolle
oder Scheuerschwamme!).

Verwenden Sie zum Reinigen der Pfanne keine aggressiven oder scheuernden
Reinigungsmittel.

Geringe Flecken und Verfarbungen nach einiger Zeit sind normal und kénnen
in heiBem Wasser eingeweicht und mit einer Splhlbirste oder einem weichen
Schwamm oder Tuch entfernt werden.

Trocknen Sie das Geschirrimmer sorgféltig ab damit keine Kalkflecken entste-
hen kénnen.

Wir empfehlen die Reinigung von Hand. Eine Reinigung in der Geschirrspdl-
maschine kann zu einer Reduktion der Antihaft-Wirkung fiihren.

GB

Dear kela customer,

Congratulations on the purchase of your quality kela product. So that you can
enjoy your purchase for many years, please read the following product informa-
tion, notes on safe use and the care and cleaning instructions.

Features
Our saucepan set with the latest generation ceramic coating guarantees the
best ,natural” cooking results and delivers excellent performance.

Benefits
e Durable
« Suitable for all hob types — including induction



* High abrasion resistance
* Excellent non-stick function

Notes on safe use

« First remove the existing packaging and adhesive label.

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

* Boil water in the pots and the pan 2-3 times to remove any production residu-
es and contamination.

* Rub a little oil into the inside of the pots and the pan when using it for the first
time. This process should be repeated from time to time as this will preserve
the non-stick properties.

* Do not use metal cooking utensils and do not use knives to cut food in the
pan. This can cause scratches and incision marks in the nonstick coating,
which can affect the nonstick action.

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

* Do not put the product over too high a heat, and never heat an empty pan for
along period: risk of overheating!

* Ceramic coating: Avoid temperatures above 250 °C. This can be prevented
with a little oil as a heat indicator as oil above 250 °C starts to smoke.

» Overheating should always be avoided as food can burn onto the (heat-re-
sistant) ceramic coating and leave black deposits on the coating.

« For frying, we recommend a medium temperature setting and the use of a
little oil or cooking fat.

* Handles must not be positioned above hot rings on the hob: risk of burning!

* When using the product in the oven, use potholders or oven gloves and
please note the maximum temperatures of the individual products.

» Take particular care when using hot fat.

* Never use water to extinguish burning fat.

* To extinguish burning fat, cover the pan to suffocate the flames.

* To avoid accidents, the product should only be used if the handle is firmly
attached. If the screws have come loose, tighten them using a screwdriver.



Note for electric hobs
To make better use of energy, the diameter of the hob ring should match that of
the base of the pot or pan.

Note for induction hobs

An induction hob is an extremely rapid source of heat. Do not heat empty pots
and pans as these can be damaged through overheating. At high tempera-
tures you may hear a buzzing sound; this is due to the technology. It does not
represent a fault in your hob or in the product. The diameter of the base of the
pot or pan must match the size of the cooktop on the induction hob. If the base
diameter is too small, in particular, it may be the case that the hob‘s magnetic
field is not activated.

Care and cleaning

Pots and pans with nonstick coating are very easy to clean. If the pan is only
slightly dirty, simply wipe it around with a tea towel. Otherwise, clean it in hot
soapy water using a sponge or cloth.

Otherwise, clean it in warm water with a non-abrasive sponge or a washing-up
brush (no steel wool or scouring pads!).

Do not use aggressive or abrasive cleaning products to clean the pan.

Small marks and discolouration after some time are normal and can be soaked
in hot water and removed with a washing-up brush or a soft sponge or cloth.
Always dry the pans carefully so that no limescale marks can occur.

We recommend cleaning by hand. Cleaning in the dishwasher can reduce the
non-stick effect.

F

Chere cliente, cher client kela,

Nous vous félicitons pour I'achat de votre produit de qualité, kela. Pour profiter
longtemps des avantages de votre produit, veuillez lire attentivement les in-
formations suivantes concernant les produits, les consignes de sécurité, ainsi
que les consignes d‘entretien et de nettoyage.



Propriétés

Notre set de casseroles avec revétement céramique de derniere génération
garantit les meilleurs résultats de cuisson « de maniére tout a fait naturelle » et
séduit par ses performances exceptionnelles.

Avantages

¢ Durable

* Adaptée atous les types de cuisinieres, y compris les cuisiniéres a induction.
* Grande résistance a I'abrasion

* Haute fonction anti-adhésive

Consignes de sécurité

* Retirez d’'abord les emballages et les autocollants existants.

* Lavez soigneusement les produits dans de I‘eau chaude savonneuse et
séchez-la soigneusement.

* Portez de I'eau a ébullition dans les marmites et dans la poéle 2 a 3 fois afin
d’éliminer les éventuels résidus de production et les impuretés.

 Lors de la premiére utilisation, frottez I'intérieur de les marmites et dans la
poéle avec un peu d’huile. Cette opération doit étre répétée de temps en
temps, cela permet de conserver les propriétés anti-adhésives.

* Ne pas utiliser d‘outils métalliques et ne jamais utiliser d’objets coupants
dans ces matériaux de cuisson. Cela peut provoquer des rayures et des
traces de coupe dans le revétement antiadhésif, ce qui pourrait altérer I‘effet
antiadhésif.

* Ne jamais laisser votre matériel de cuisson sans surveillance lors de son
utilisation. Tenir hors de porté des enfants.

* Ne pas chauffer le produit a une forte température et jamais sans aliments :
risque de surchauffe !

* Revétement céramique : Les températures supérieures a 250 °C doivent étre
évitées, ce qui peut étre empéché en utilisant un peu d’huile comme indica-
teur de chaleur, car I'’huile commence a fumer au-dela de 250 °C.

« |l convient dans tous les cas d’éviter une surchauffe, car les aliments peuvent
brdler sur le revétement céramique (résistant a la chaleur) et des dép6ts noirs
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peuvent rester sur le revétement.

* Pour la cuisson, nous recommandons un niveau de température moyen et
I'utilisation d’'un peu d’huile ou de graisse de cuisson.

* Les poignées ne doivent pas se trouver au-dessus des feux de I'appareil de
cuisson : risque de brllures !

* En cas d'utilisation au four, utilisez des maniques ou des gants de cuisine et
veuillez respecter les températures maximales de chaque produit.

 Faites preuve de prudence lorsque vous manipulez de I‘huile chaude.

* Ne jamais éteindre de I'huile bralante avec de I'eau.

o Utilisez une couverture et étouffez les flammes.

« Utilisez uniquement le produit si la poignée est bien fixée, afin d‘éviter les
accidents. Resserrez les vis desserrées avec un tournevis.

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

Consigne pour les cuisiniéres a induction

La cuisine a induction est une source de chaleur extrémement rapide. Evitez
d’utiliser les accessoires de cuisson sans contenu, sinon il pourrait étre
endommagé en raison de la surchauffe. Pour des raisons techniques, un signal
sonore peut étre émis en cas de niveaux de température élevés. Il ne s‘agit pas
d‘un défaut de votre cuisiniére ou de votre accessoire de cuisson. Le diamétre
de votre accessoire de cuisson doit correspondre au diamétre prévu sur votre
plague ainduction. En particulier dans le cas de petits diamétres, il peut arri-
ver que le champ magnétique de la plaque ne se mette pas en marche.

Consignes d‘entretien et de nettoyage

Les accessoires de cuisson a revétement antiadhésif sont tres faciles a net-
toyer. En cas de Iégeére salissure, il suffit d‘essuyer avec un chiffon de cuisine.
Sinon, nettoyez la poéle dans de I'eau de vaisselle chaude avec une éponge
non abrasive ou une brosse a vaisselle (pas de laine d’acier ou d’éponge
abrasive !).



N’utilisez pas de produits de nettoyage corrosifs ou abrasifs pour nettoyer la
poéle.

Les petites taches et décolorations qui apparaissent apres un certain temps
sont normales et peuvent étre enlevées avec une brosse a vaisselle ou une
éponge ou un chiffon doux aprés un trempage dans de 'eau chaude.

Séchez toujours soigneusement la vaisselle afin d’éviter I'apparition de taches
de calcaire.

Nous recommandons le nettoyage a la main. Un nettoyage au lave-vaisselle
peut entrainer une réduction de I'effet anti-adhésif.

E

Estimado cliente de kela,

Le felicitamos por la compra de un producto de calidad de kela. Para que
pueda disfrutarlo durante mucho tiempo, lea la informacion del producto, las
observaciones sobre el uso seguro y las indicaciones de mantenimiento y
limpieza que aparecen a continuacion.

Propiedades

Nuestro juego de cacerolas con revestimiento ceramico de ultima generacion
garantiza los mejores resultados de coccion de forma ,totalmente natural“y
sorprende por su excelente rendimiento.

Ventajas

e Larga vida util

* Para todos los tipos de placas - también induccion.
 Alta resistencia al desgaste

« Alta funcién antiadherente

Observaciones sobre un uso seguro
* Retire primero todos los envoltorios y adhesivos.
* Lave la bateria debidamente con agua jabonosa caliente y séquela con cuidado.
* Hierva las ollas y la sartén 2-3 veces agua en las sartenes o cazuelas para
11
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limpiarlas de eventuales residuos de produccion e impurezas.

Al usarlas por primera vez, unte el interior de las ollas y la sartén o cazuela
con un poco de aceite. Conviene repetir este procedimiento de vez en cuan-
do para mantener las propiedades antiadherentes.

* No use utensilios de metal ni corte los alimentos dentro de las ollas o sarte-
nes. Esto podria causar arafiazos y cortes en el recubrimiento antiadherente,
con lo que se perderia en gran parte el efecto de antiadherencia.

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

* No someta el producto a una temperatura demasiado elevada ni lo caliente
durante mucho tiempo sin contenido: peligro de sobrecalentamient!

* Revestimiento ceramico: Se deben evitar temperaturas superiores a 250 °C,
lo cual puede lograrse usando un poco de aceite como indicador térmico,
dado que el aceite comienza a humear al superar los 250 °C.

* Debe evitarse a toda costa el sobrecalentamiento, ya que los alimentos
pueden agarrarse al revestimiento ceramico (resistente al calor), dejando
incrustaciones negras en el mismo.

 Para freir, se recomienda utilizar una temperatura moderada y afiadir un poco
de aceite o grasa.

* Las asas no deben estar sobre placas de coccidn calientes: peligro de
quemaduras

« Si utiliza el producto en el horno use agarradores o guantes para horno y
tenga en cuenta las temperaturas maximas de cada producto.

* La manipulacion de aceite caliente requiere mucho cuidado.

* Nunca apague aceite ardiendo con agua.

* Use una manta y ahogue las llamas para apagar el fuego.

* Para evitar accidentes, el producto solo debe emplearse si el asa esta
debidamente fijada. Silos tornillos estuvieran sueltos, apriételos con un
destornillador.



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

Consejos para cocinas de induccion

La placa de induccién es una fuente de calor extraordinariamente rapida. Evite
calentar las ollas o sartenes sin contenido, pues podrian dafiarse debido al
sobrecalentamiento. Si los niveles de temperatura son muy elevados puede
originarse un zumbido causado por motivos técnicos. No se trata de un defec-
to de su cocina ni de la bateria de cocina. El diametro de la base de sus ollas o
sartenes debe coincidir con el tamafio de la placa de coccién de induccion. Si
el diametro de la base es demasiado pequefo, existe la posibilidad de que no
se active el campo magnético de la placa.

Indicaciones de mantenimiento y limpieza

La bateria de cocina con recubrimiento antiadherente es muy facil de limpiar.
Con poca suciedad es suficiente limpiarla con un pafio de cocina. De lo contra-
rio, debe lavarse con agua jabonosa caliente con una esponja o un pafio.

Para la limpieza, utilice agua tibia y una esponja no abrasiva o un cepillo de
fregar (jno utilice lana de acero ni estropajos!).

No utilice productos de limpieza agresivos o abrasivos para limpiar la sartén o
cazuela.

Las manchas ligeras y la decoloracion al cabo de un tiempo de uso son norma-
les y pueden remojarse en agua caliente y limpiarse con un cepillo de fregar o
una esponja o pano suave.

Seque siempre bien la vajilla para evitar que aparezcan manchas de cal.
Recomendamos una limpieza manual. Una limpieza en el lavavajillas puede
reducir el efecto antiadherente.

13
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Caro cliente kela,

Parabéns pela compra do seu produto de qualidade kela. De forma a que
possa usufruir dele durante muitos anos, leia por favor as seguintes informa-
¢bes do produto, indicagbes para a sua utilizacdo segura e instrugées para o
cuidado e limpeza.

Caracteristicas

O nosso conjunto de panelas com revestimento ceramico de ultima geragcdo
garante os melhores resultados de cozedura de uma “forma completamente
natural” e impressiona pelo seu excelente desempenho.

Especialmente indicado para pratos sensiveis, como omeletas ou peixe.

Vantagens

* Duravel

* Indicado para todos os tipos de fogdo, mesmo placas de indugéo.
* Elevada resisténcia a abrasé@o

* Elevada fungéao antiaderente

Instrucées para uma utilizacdo segura

* Remova primeiro todas as embalagens e adesivos existentes.

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

* Ferva os tachos e a panela 2-3 vezes com agua para remover quaisquer
residuos de produgéo e impurezas.

* Aquando da primeira utilizacao, esfregue a parte interior da frigideira com
um pouco de 6leo. Este processo deve ser repetido de vez em quando, para
manter as propriedades antiaderentes.

* N&o utilize auxiliares de cozinha metalicos e nao faga cortes com facas. Tal
pode causar riscos e cortes no revestimento antiaderente que poderao com-
prometer o efeito antiaderente.

» Durante a sua utilizagé@o, nunca deixe a panela/frigideira sem vigilancia.
Manter afastado das criangas.



* Nao aqueca demasiado o produto e nunca durante muito tempo sem
conteudo: Perigo de sobreaquecimento!

* Revestimento ceramico: Devem ser evitadas temperaturas superiores a 250
°C; isto pode ser evitado utilizando um pouco de 6leo como indicador de
calor, uma vez que o 6leo acima de 250 °C comega a deitar fumo.

* O sobreaquecimento deve ser evitado a todo o custo, uma vez que os
alimentos podem queimar no revestimento ceramico (resistente ao calor) e
podem ficar depositos negros no revestimento.

* Para fritar, recomendamos uma definicdo de temperatura média e a utili-
zag&o de um pouco de 6leo ou gordura para o efeito.

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

» Durante a utilizagdo no forno, utilize pegas de cozinha ou luvas de forno e ter
em atenc¢do as temperaturas maximas dos produtos individuais.

* Tenha especial cuidado ao manusear gordura quente.

* Nunca tente apagar gordura a arder com agua.

* Para extinguir as chamas, utilize uma tampa e abafe-as.

* De modo a prevenir acidentes, o produto pode apenas ser utilizado com a
pega perfeitamente fixa. Reaperte eventuais parafusos soltos com uma
chave de fendas.

Instrucées para fogées elétricos
Para um melhor aproveitamento da energia, o diametro da placa devera cor-
responder ao da base da panela ou frigideira.

Instrucées para placas de indugcdo

A placa de inducéo é uma fonte de calor extraordinariamente rapida. Evite
aquecer a panela/frigideira sem conteudo, visto que pode danificar-se devido
a sobreaquecimento. Nos niveis de temperatura mais altos, pode soar um
sinal acustico devido a fatores técnicos. N&o se trata de qualquer defeito no
seu fogdo ou na panela/frigideira. O diametro da base da panela/frigideira
deve coincidir com as dimensdes da base da placa. Especialmente em casos

15
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de diametro reduzido da base, existe a possibilidade do campo magnético do
fogao néo ativar.

Instrugcées de cuidado e limpeza

As panelas de cozinha com revestimento antiaderente sdo muito faceis de
manter. Em caso de sujidade ligeira, basta passar com um pano de cozinha.
Caso contrario, lave com dgua quente e uma esponja ou pano.

Caso contrario, limpe em dgua morna com detergente da louga, com uma
esponja néo abrasiva ou uma escova de lavar louga (nunca utilize palha de agco
ou esfregdes!).

Na&o utilize produtos de limpeza agressivos ou abrasivos para limpar a frigidei-
ra.

E normal que surjam pequenas manchas e descoloragdes ao fim de algum
tempo, que podem ser mergulhadas em agua quente e removidas com uma
escova de lavar louga, com uma esponja ou um pano macio.

Seque sempre a louga com cuidado, para evitar manchas de calcario.
Recomendamos a limpeza a mao. A limpeza na maquina de lavar louga pode
levar a uma reducao do efeito antiaderente.

Gentile cliente kela,

complimenti per I'acquisto del prodotto di qualita kela. Per fare in modo che
questi prodotti durino il piti a lungo possibile, si consiglia di leggere le seguenti
informazioni, con suggerimenti riguardanti un sicuro utilizzo, nonché consigli
sulla cura e sulla pulizia dei prodotti.

Proprieta

Il nostro set di pentole con rivestimento in ceramica di ultima generazione ga-
rantisce risultati in cucina ottimali e completamente “naturali”, con prestazioni
davvero eccezionali.



Vantaggi

¢ Durevole

« Per tutti i tipi di fornelli, anche a induzione.
* Elevata resistenza all’abrasione

* Elevata funzione antiaderente

Suggerimenti per un sicuro utilizzo

* Innanzitutto rimuovere tutti gli imballi e adesivi presenti.

« Lavare afondo il recipiente in acqua calda, risciacquandolo, e asciugarlo con cura.

* Far bollire le pentole e la padella con acqua 2-3 volte per eliminare eventuali
residui di produzione e impurita.

* Rimuovere eventuali residui di produzione e impurita facendo bollire a lungo
acqua nelle padelle per due o tre volte.

Al primo utilizzo, sfregare I'interno della le pentole e la padella con un po’
d’olio. Questa operazione deve essere ripetuta di tanto in tanto, poiché cosi si
ottiene l'antiaderenza.

* Non utilizzare ausilii da cucina in metallo e non utilizzare coltelli per tagliare
all‘interno delle stoviglie, in quanto potrebbero formarsi graffi e segni nel
rivestimento antiaderente, compromettendone I‘efficacia.

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

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

* Rivestimento in ceramica: Sono da evitare temperature oltre i 250 °C; questo
€ possibile utilizzando
un po’ d’'olio come indicatore di calore, poiché il punto di fumo dell’olio & di
250°C.

¢ E comunque da evitare un surriscaldamento, in quanto gli alimenti sul rivesti-
mento ceramico (termoresistente) bruciano, possono inoltre rimanere dei
depositi neri.

* Per la frittura, consigliamo un livello di temperatura media e I'utilizzo di un po’
d’olio o grasso adatto per friggere.
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* | manici non devono trovarsi sopra piastre riscaldate: pericolo di ustioni!

 Se si utilizza in forno, utilizzare presine o guanti per ritirare dal forno e tenere
presente le temperature massime dei singoli prodotti.

* Prestare particolare attenzione quando si movimentano alimenti grassi caldi.

* Non estinguere mai con acqua il grasso che brucia.

 Se si verirfica un inizio di incendio, prendere una coperta e soffocare le
fiamme.

* Per prevenire incidenti, il prodotto pud essere utilizzato solo con il manico
fisso. Serrare le viti allentate con un cacciavite.

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

Suggerimento per piani di cottura a induzione

Il piano di cottura a induzione rappresenta una sorgente di calore estrema-
mente rapida. Evitare il riscaldamento della batteria per cucina senza niente
dentro, in quanto potrebbe danneggiarsi a causa del surriscaldamento. A livelli
di temperatura alta, € presente la funzione tecnica di un segnale che viene
emesso. In tal caso non si tratta di difetti al piano di cottura o alla batteria da
cucina. Il diametro del fondo della batteria da cucina deve essere equivalente
alle dimensioni dei fornelli del piano di cottura a induzione. Soprattutto in caso
di diametri della base troppo piccoli, esiste la possibilita che il campo magneti-
co del piano di cottura non funzioni.

Consigli sulla cura e sulla pulizia

La batteria da cucina con rivestimento antiaderente é di facilissima manuten-
zione. Se lo sporco & poco, basta sfregare con un un asciugatutto da cucina.
Altrimenti pulirla e risciacquarla con acqua calda, utilizzando una spugna o un
panno.

Sciacquarla poi con acqua calda utilizzando una spugna non abrasiva o una
spazzola per lavare le stoviglie (non lana d’acciaio o spugnette abrasive!).

Per la pulizia della pentola non utilizzare detergenti aggressivi o abrasivi.



Piccole macchie e alterazioni cromatiche dopo qualche tempo sono normali e
possono essere rimosse lasciando la pentola in ammollo in acqua molto calda
e passando una spazzola per lavare le stoviglie oppure una spugna morbida o
un panno.

Asciugare sempre con cura la stoviglia, per evitare che si formino macchie di
calcare.

Si consiglia la pulizia manuale. La pulizia in lavastoviglie pud provocare una
riduzione dell‘effetto antiaderente.

NL

Geachte kela-klant,

Hartelijk gefeliciteerd met de aanschaf van een kela kwaliteitsproduct. Om er
zeker van te zijn dat u jarenlang plezier heeft van uw aanschaf, verzoeken wij u
de volgende productinformatie, informatie over veilig gebruik en de instructies
voor onderhoud en reiniging zorgvuldig door te nemen.

Eigenschappen

Onze steelpannenset met de nieuwste generatie keramische coating staat
borg voor het beste kookresultaat op ,volledige natuurlijke wijze“ en weet te
overtuigen door de uitstekende prestaties.

Voordelen

¢ Duurzaam

* Geschikt voor alle soorten kookplaten en fornuizen — ook inductie
* Hoge slijtvastheid

» Sterke anti-aanbakwerking

Opmerking over veilig gebruik
* Verwijder eerst alle aanwezige verpakkingsmateriaal en stickers.
* Was de pannen grondig a f in warm afwaswater en droog alles zorgvuldig af.
* Kook de potten en de pan 2 tot 3 maal uit met water om mogelijke restanten
en verontreinigingen van de fabricage te verwijderen.
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* Wrijf de potten en de pan bij het eerste gebruik in met een beetje olie. Dit
moet af en toe worden herhaald om de anti-aanbakeigenschappen in stand
te houden.

* Gebruik geen metalen kookgerei en snijd niet met een mes in het servies.
Hierdoor kunnen krassen en snijsporen in de antiaanbaklaag ontstaan waar
door de werking van de laag kan worden aangetast.

* Laat kook- en braadpannen tijdens gebruik niet zonder toezicht. Uit de buurt
van kinderen houden.

* Verhit het product nooit gedurende langere tijd zonder inhoud: gevaar voor
oververhitting!

» Keramische coating: Temperaturen boven 250 °C moeten worden vermeden.
Een te hoge temperatuur kan worden voorkomen met een beetje olie als
indicator omdat olie boven de 250 °C begint te roken.

» Oververhitting moet in elk geval worden voorkomen omdat levensmiddelen
op de (hittebestendige) keramische coating kunnen aanbranden waardoor
zwarte afzettingen op de coating kunnen achterblijven.

* Voor het braden adviseren we een gemiddelde temperatuurstand en gebruik
van een beetje olie of braadvet.

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

* Bij gebruik in de oven moet u gebruikmaken van pannenlappen of ovenhand-
schoenen en let op de maximumtemperaturen van de afzonderlijke producte.

e Let op dat u bijzonder voorzichtig moet omgaan met heet vet.

* Brandend vet mag nooit met water worden geblust.

* Maak voor het blussen gebruik van een blusdeken om de vlammen te verstik
ken.

* Om ongevallen te voorkomen mag het product alleen worden gebruikt
wanneer de handgreep goed vastzit. Losse schroeven kunnen met een
schroevendraaier worden nagetrokken.



Opmerkingen over elektrische fornuizen
Om beter gebruik te maken van de energie moet de diameter van de kookplaat
overeenkomen met de diameter van de bodem van de kook- of braadpan.

Opmerkingen over inductiefornuizen

De inductiekookplaat is een bijzonder snelle warmtebron. Voorkom het verhit-
ten van kook- en braadpannen zonder inhoud omdat deze door oververhitting
kunnen worden beschadigd. Bij een hoog ingestelde temperatuur kan er door
technische oorzaken een zoemend geluid klinken. Dit is geen defect aan uw
fornuis of kook-/braadpan. De diameter van de bodem van de kook-of braad-
pan moet overeenkomen met de diameter van het kookveld van een inductie-
kookplaat. In het bijzonder bij een te kleine diameter bestaat de mogelijkheid
dat het magnetisch veld van het fornuis niet reageert.

Onderhoud en reiniging

Kookpannen met antiaanbaklaag zijn zeer eenvoudig te onderhouden. Bij
geringe vervuiling is uitwrijven met een keukendoek voldoende. Anders kunt u
het proberen met warm afwaswater met een spons of doek.

De pan kan verder in warm afwaswater met een niet-schurende spons of een
afwasborstel (geen staalwol of schuurspons!) worden gereinigd.

Gebruik voor het reinigen van de pan geen agressieve of schurende schoon-
maakmiddelen.

Kleine vlekjes en verkleuringen na enge tijd zijn normaal. Deze kunnen in heet
water worden ingeweekt en met een afwasborstel of een zachte spons of doek
worden verwijderd.

Droog de pannen altijd zorgvuldig af zodat er geen kalkvlekken kunnen
ontstaan.

Wij adviseren reinigen met de hand. Reinigen in de afwasmachine kan vermin-
dering van de anti-aanbakwerking veroorzaken.

21



FIN

Hyvaé kela-asiakas,
Kiitos, ettd ostit laadukkaan kela-tuotteen. Voit pidentad tuotteen kayttéikda
lukemalla seuraavat tuotetiedot, kdyttéohjeet seké hoito- ja puhdistusohjeet.

Ominaisuudet

Kattilasarja, jossa on uusimman sukupolven keraaminen pinnoite takaa
parhaat kypsennystulokset "taysin luonnollisella tavalla” ja vakuuttaa erinomai-
sella suorituskyvyllaan.

Edut:

* pitkdikainen

« sopii kaikille liesityypeille, myds induktioliedelle
* hyva kulutuksenkestéavyys

 hyvé tarttumisenesto

Kéyttéohjeet

 Poista ensin pakkausmateriaali ja tarrat.

* Pese astia perusteellisesti Iampimalla astianpesuvedella ja kuivaa huolelli-
sesti.

 Keita kattilat ja pannu 2-3 kertaa vetta tuotantojaédmien ja epépuhtauksien
poistamiseksi.

* Hiero kattilat ja pannu sisépintaan hieman éljya ensimmaisen kaytén yhtey-
dessa. Toista tama aika ajoin, jotta pinta pysyisi tarttumattomana.

» Ala kayta metallista paistolastaa tai leikkaa veitsella astiassa. Tama voi
vaurioittaa tarttumatonta pinnoitetta ja heikentaa pinnan tarttumattomuutta.

» Al4 jata keitto- tai paistoastiaa valvomatta kéyton aikana. Sailyta astiaa
lasten ulottumattomissa.

* Ala lammita astiaa liian kuumaksi ja koskaan pitkaan tyhjana: ylikuumene-
misvaaral

* Keraaminen pinnoite: Yli 250 °C:n lampétiloja on valtettava. Tama voidaan
tehda kayttamalla lampdindikaattorina pientéa méaaraa oéljya, silla éljy alkaa
savuta yli 250 °C:n lampétiloissa.



* Ylikuumenemista on véaltettavé ehdottomasti, sillé ruoka voi palaa kiinni
(kuumuutta kestavaan) keraamiseen pinnoitteeseen, jolloin pinnoitteeseen
voi jadda mustia kerrostumia.

* Suosittelemme kayttdmaan paistamiseen keskiméaaraista lampétilaa ja
hieman 6ljya tai paistorasvaa.

* Kadensijoja ei saa pitda lampiman liesilevyn paalla: palovaara!

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

* Ole erityisen varovainen kuuman rasvan kanssa ja huomioi yksittéisten
tuotteiden enimméislampétilat.

* Alad koskaan sammuta palavaa rasvaa vedella.

* Tukahduta liekit peitteella.

 Tuotetta saa kayttaa vain tukevan k&densijan kanssa tapaturmien estamiseksi.

« Kirista I6ysentyneet ruuvit ruuvimeisselilla.

Ohjeita sédhkdliedelle

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

Ohjeita induktioliedelle

Induktioliesi kuumenee erittdin nopeasti. Valté keitto- tai paistoastian kuu-
mentamista tyhjéna, koska se voi vaurioitua ylikuumentumisen vuoksi. Jos
lampétila on asetettu liian korkeaksi, liedesté voi kuulua teknisesti pakollinen
merkkidani. Tama ei tarkoita sita, etté liesi, keittoastia tai paistoastia on
viallinen. Keitto- tai paistoastian pohjan lapimitan on vastattava induktiolieden
keittopintaa. Jos pohjan Iapimitta on liian pieni, liesi ei ehké synnytd magneet-
tikenttaa.

Hoito- ja puhdistusohjeet

Keittoastia, jossa on tarttumaton pinnoite, on erittéin helppohoitoinen. Pienen
lian voi pyyhkia pois pelkélla keittiliinalla. Muutoin voit puhdistaa astian 1ampi-
malla astianpesuvedella ja sienell& tai liinalla.

Puhdista pannu muussa tapauksessa lampimalla pesuainevedelld hankaamat-
tomalla sienella tai astianpesuharjalla (ei terasvillaa tai hankaavia sienia!).
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Ala kayta pannun puhdistamiseen voimakkaita tai hankaavia puhdistusaineita.
Pienet tahrat ja varimuutokset jonkin ajan kuluttua ovat normaaleja, ja ne
voidaan poistaa liottamalla niité ensin kuumassa vedessa ja poistamalla sitten
astianpesuharjalla tai pehmealla sienella tai liinalla.

Kuivaa astia huolellisesti, jotta niihin ei synny kalkkilaikkia.
Suosittelemme astian puhdistamista kasin. Pesukoneessa puhdistamisesta
voi olla seurauksena tarttumisenesto-ominaisuuden heikkeneminen.

GR

Ayarntri/€ neAdtn tng kela,

2ag ouyxaipoupe yia Tnv ayopd evog mpoiovTog moldotntag kela. Ma va to

arroAQuoeTe 600 To SuUVATOV TEPIOCOTEPA XPOVIA, SIaBACTE TIG MAPAKATW

nAnpogopieg rmpoidvtog, Ti¢ urtodeilel§ yia aopar xprion, kKabwes kat Tiq

urtodeiels ppovtidag kat kabapiouov.

1616TnTEG

To OET HAYELPIKWY OKEUWV HAG L€ TNV TEAEUTAIA YEVIA KEPAWIKNG

EMOTPWONG £YYUATAL TO BEATIOTO HAYELPLIKO ATIOTEAEOUA UE ,,EVTEAWS

PUOoLKS TPOTIO® KAl EVTUTIWOLALZEL PE TNV eEALPETIKNA TNG amnddoon.

MAgovekTiuara

¢ Avtoxn

* [a 6Aoug TOUG TUTIOUG ECTLWV, AKOMA KaL TIG ETIAYWYIKESG EOTIEG.

* MeydaAn avOekTIKOTNTA 0TNV TPLPY

* MeyAaAeq AVTIKOAANTIKEG LOLOTNTES

Yrodei&eig yia aopalin xprion

* APalp€oTe apxIKA TUXOV CUOKEUADIEG KAl AUTOKOAANTA.

* MMAUVETE IPOTEKTIKA TO OKEVOG PE (EOTO TPEXOUHEVO VEPD KAL OTEYVWOTE
KOAQ.

* BpdoTe oL KatoapoAeg Kal TO TNYAvL 2-3 HopEG VEPO 0TA TNYAVLA, Yia va
PUYoUV TUXOV UTIOAEIUHATA TIAPAYWYNG KAl PUTIOL.



¢ Katd tnv mpwtn Xpnon, aAeipte Ailyo AdSL 0TO ECWTEPLKO TOU TNYAVLIOU.
AuTn N dladikacia PETEL va eMavaAapBAaveTal KATa Kalpoug, eTEeLdT
BEATIWVEL TIG AVTIKOAANTIKEG ISLOTNTEG.

* Mnv xpnotporoteite e§0ALONO Koudivag amo JETAAAO Kal Unv KOPETE pe
paxaipta evtog Tou okeVous. Me auto Tov TpoTto, Uropei va Snuiovpyn-
00UV YPATOOUVIEG KAl KOWIHATA 0TNV AVTIKOAANTIKY) ETIOTPWON, KATL TIOU
0a eTnPeAoEL TIG AVTIKOAANTIKEG LOLOTNTEG TOU OKEVOUG.

* MnVv adpriveTe T0 0KEVOG HaYEIPEUATOG/YNoipaToq Xwpig emiBAeyn, étav
TO xpnoworoleite. Kpatote To o€ anoéotacn anod ta nadid.

* Mnv Beppaivete urtiepBoAlKd To OKEVOG, Kal dlaitepa 6Tav gival ddelo, yla
HEYAAO XpoVIKo Sldotnua: Kivbuvog utepBéppavong!

* Kepauikn emiotpwon: Mpémnet va anopevyovtal Oeppokpacies dvw Twv
250 °C. Mrmopeite va xpnotporojoete To AddL wg €vSelEn BepudtnTag,
emneldn) To A&dL apxidel va karmvilel oe Beppokpacieq avw Twv 250 °C.

* H umtepBéppavon mpémel va anodelyeTal oe KAOE TEPIMTWON, KABWG
Ta TPOPLUA HrTopEei va KaoUV oTnV (avOeKTIKN 0TN BEPUOTNTA) KEPAUIKN
€MOTPWON Kal va TIApapeivouV pavpa KaTaAoLa oTnV EMoTPwon.

* [0 TO TNYAvIopa TIPoTEiVOUpE pUBULOT) O€ peaaia BepoKpacia Kat Xprion
Alyou Aadiov 1y Airtoug Tnyaviopatog.

* Ta xepoUALa SeV TIPETIEL VA TIAPAREVOLV ETIAVW ATIO OEPHES HAYEIPIKES
e0Tieq: Kivbuvoq eykavpatog!

¢ Katd tn xprion oto ¢poUpvo XPNOLUOTIOLEITE TLACTPEG KAl YAvTia poUpvou
KAl ONUEWWOTE TIG HEYIOTEG BEPHOKPATIES TWV ETIUEPOUG TIPOTOVTWV.

* Na eioTe 18laitepa MpooeKTIKoi 6Tav daxelpifeoTe KauTod Aimog.

* Mnv pixveTe TIOTE VEPO O€ TEPIMTWOT GAEYOUEVOU AiTTOUG.

* IBNOTE TN GWTIA PE EVA KATIAKL KAAUTITOVTAG TIG PAOYEG.

* [a TNV anoduyr| atuxnUATWYV TO TIPOIOV TIPETIEL VA XPNoLoTIolEiTaL HOVO
ue oTaBepEq AaBEQ. ZPiETe TIg xaAapeg Bideg pe éva katoafidt.
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Yiédei&n yia nAeKTPIKES E0TIEG

Ma TNV KaAUTEPN XPrOoN TNG EVEPYELAG TIPETIEL ) SIAPETPOG TNG HAYELPIKNAG
£0TI0G VA AVTIOTOLXEL L€ QUTTV OTOV TIATO TOU OKEVOUG HAYELPIKNG 1) Ynai-
HaToG.

Yrodel&n yla emaywylkeg e0Tieg

H emaywyikn eoTia Ogppaivetat urtepBoAikd ypriyopa. Artopuyete T 0€p-
Havon Tou oKEVOUG Hayelplkng/PYnoipatog otav ival ddelo, emeldn uropei
va TIPOoKANBei {nuid anod tnv untepBépuavon. e uPnAéqg Beppokpaocieq
UTIOPEL VA NXTOEL EVAG XAPAKTNPLOTIKOG IXOG, O OTI0I0G TIPOKAAEITAL TEXVIKA.
Aev IpoOKeLTaAL Yl EAATTWHA TNG £0TIAG 1) TOU OKEVOUG HAYELPIKNG/Pnoi-
patog. H SlapeTpog 0ToV TATO TOU OKEVOUG HAYELPIKNG/YNaipaTog Tpemet
va CUNPWVEL PE TO HEYEDOG TOU PATIOU TNG EMAYWYIKNG €0Tiag. Idaitepa
o€ TIOAU MIKPEG SLAPETPOUG UTIAPXEL N TIIOAVOTNTA VA UNV ATOKPIivVETAL TO
HayvnTiké medio Tng e0TiAG.

Yrodei&eig ppovridag kat kabapiouov

Ta aVTIKOAANTIKA PHayeLpika okeun kadapilovtal oAU eUkoAa. ‘Otav dev
eival ToOAU Aepwpéva, apKei va TA OKOUTHOETE P LA TTIETOETA Koudivag.
AladopeTikd, kabapiote Ta o€ Le0TO TPEXOUHEVO VEPO |E OPOoVYYAPLT) TTAVI.
AadopeTikd, kabapioTe oe (E0TO TPEXOUUEVO VEPSO XPNOILOTIOIVTAG EVa
un AelavTiko opouyydplny Bouptoa (xwpig ovupual).

Ma Tov KaBaplopd TOU TNYAVLIOU N XPNOLUOTIOLEITE SLABPWTIKA 1) AELAVTIKA
KaBaPLOTIKA.

H gudavion pikpwv AeKESWV Kal amoXpWHATIOHWY gival PUCLOAOYIKT| HE
NV dpodo Tou XPAVOU Kal UTopoUV va EUTOTIOTOVV Ue {e0TO VEPD Kal va
adalpebolv e uia Bovptoa 1 €va paiakd adouyydptr avi.

2KouTti{eTE IAVTA KAAA TO OKEVOG, WOTE VA UNV TIPOKUWOUV AEKESEG aTtd
aAata.

2uvioToupe va kabapiletal oto xépl. O KaBaplopodG 0TO TTAUVTTPLO TIATWV
propei va 0dnynoet e aAA0OiwoT TNG AVTIKOAANTIKTG 1SIOTNTAG.
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Sayin kela Miisterisi, R

Kaliteli kela dirtintindizi satin aldiginiz igin sizi tebrik etmek istiyoruz. Uriiniiniizi
uzun yillar memnuniyetle kullanabilmeniz igin Iitfen asagida yer alan (irin bilgi-
lerini, glivenli kullanim uyarilarini ve bakim ve temizlik talimatlarini okuyun.

Ozellikler
En yeni nesil seramik kaplamali tencere setimiz“dogal bir sekilde” en iyi pisirme
sonuclari saglar ve mikemmel performans ile ikna edicidir.

Avantajlar

e Uzun édmarla

* Enduksiyonlu ocak da dahil olmak tizere tim ocak tipleri i¢in uygundur
* Ylksek aginma direnci

* Yuksek yapismazlik iglevi

Giivenli kullanima yénelik uyarilar

« llk nce mevcut ambalajlari ve etiketleri gikartin.

» Kabi ilik suyla titizlikle yikayin ve 6zenle kurulayin.

* Olasi Uruin kalintilarini ve kirlenmeleri temizlemek tencere ve tava 2-3 kez su
ile kaynatin.

« [k kullanimda tencere ve tava i¢ kismini biraz yag ile ovun. Bu islem zaman
zaman tekrarlanmalidir. Béylece yapiskanlik 6zelligi korunur.

* Metal mutfak geregleri kullanmayin ve kabin i¢inde bigakla kesim yapmayin.
Bu, yapismaz kaplamada ¢izik ve kesim izleri birakabilir ve bunun sonucunda
yapismazlik 6zelligi olumsuz etkilenebilir.

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

¢ Urlind igcinde malzeme olmadan fazla ve asla uzun sire isitmayin: Agiri iIsinma
tehlikesi!

» Seramik kaplama: 250 °C Uzerindeki sicakliklardan kaginilimalidir. Bu durum
1s1 gOstergesi olarak biraz yag ile dnlenebilir. Glinkl yagd 250 °C’de duman
¢ikarmaya baslar. 27
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¢ Asiriisinma her durumda énlenmelidir, giinki (1siya dayanikl) seramik
kaplama uzerindeki yiyecekler yanabilir ve kaplama Uzerinde siyah tortular
birakabilir.

» Kizartma icin orta sicaklik seviyesini ve az yag veya kizartma yagi kullanil-
masini tavsiye ediyoruz.

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

¢ Firinda kullanirken tencere tutacagi veya firin eldiveni kullanin ve litfen miin-
ferit GrGnlerin maksimum sicakliklarina dikkat edin.

» Sicak yag kullanirken ¢ok dikkatli olmaya 6zen gosterin.

* Yanan yag asla suyla séndirmeyin.

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

* Kazalarin 6nlenmesi icin Urlin sadece saplari sabit bir durumda iken kullanila-
bilir. Gevsek vidalari bir tornavida ile sikistirin.

Elektronik ocaklar icin aciklama
Enerijinin daha iyi kullanilmasi i¢in ocak plakasinin ¢api pisirme ve kizartma
kabinin ¢gapina uygun olmalidir.

Endiiksiyonlu ocaklar icin aciklama

Enduksiyonlu ocak oldukga hizli bir 1si kaynagidir. Tencere/tava asiri isinma
sonucunda hasar gérebilecegi igin bunu igeriksiz olarak isitmaktan kaginin.
Yuksek ayarlanmis sicaklik derecelerinde teknik sebeplerden kaynaklanan
bir ¢inlama sesi olusabilir. Burada ocaginizda veya tencerenizde/tavanizda bir
ariza s6z konusu degildir. Tencerenin/tavanin ¢gapi endiksiyonlu ocagin pisir-
me yiizeyininkine uygun olmalidir. Ozellikle zemin ¢apinin gok kiigiik olmasi
halinde ocadin manyetik alaninin galismamasi s6z konusu olabilir.

Bakim ve temizlik aciklamalari

Yapigsmaz kaplamali tencerenin bakimi oldukca kolaydir. Az kirlenmelerde

bir mutfak bezi ile silmek yeterlidir. Bunun diginda kabi ilik bulagik suyu ve bir
slinger veya bezle temizleyin.

Aksi takdirde, asindirici olmayan bir slinger veya bulasik fircasi (gelik yini veya
ovma stingeri degil!) ile 1k durulama suyunda temizleyin.



Tavay! temizlemek igin agresif veya asindirici temizlik maddeleri kullanmayin.
Belirli bir siire sonra kii¢lk lekelerin ve renk degisikliklerinin olmasi normaldir.
Bunlar, sicak suda bekletilerek bir bulasik firgasi veya yumusak siinger ya da
bez ile ¢ikarilabilir.

Kireg lekelerinin olusmamasi igin bulagigi her zaman dikkatli bir sekilde kuru-
layin.

Elde temizlenmesini 6nermekteyiz. Bulagik makinesinde yikamak yapismazlik
etkisinin azalmasina neden olabilir.
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YBaraembidi KIMEHT pupmbI kela,

rnosgpas/ifieM ¢ pMobpeTeHeM BbICOKOKa4eCTBEeHHOro naaensa kela. Yrobbl
OHO pa/ioBasio Bac [0/IrMe rofbl, BHUMATE/IbHO MPOYTUTE M3/IOHEHHYI0 HUMKE
MHBOPMALMIO O NPOAYKTE, yKa3aHMs o ero 6e30nacHok aKcriyaranmm,
OYUCTKE U YXOAY 3a HUM.

XapaxTtepuctukun

Ha6op coTeMHNKOB C KepaMHUYEeCKUM NMOKPbITUEM MOC/EAHErO MOKONEHNA
rapaHTUpyeT Hany4lumne pesynbTaTbl NPUroTOBAEHNA «CaMbIM
eCTeCTBEeHHbIM CNOCO60M» 1 BrievaTaaeT CBOMMU BblAAKLMMUCA
XapaKkTepucTUKamu.

lMpenmyuectea

e [lonroBe4yHoCTb

e MNoaxoauT A5 BCEX BUAOB M/INT, B TOM YUCE MHAYKLMOHHBIX
* BbICOKan CTOMKOCTb K MCTUPaHUIO

* XopoLLKne aHTUNpUrapHble CBOMCTBA
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YrazaHuA no 6e3onacHomy UCNoJIb30BaHHUIO

¢ CHayana CHUMUTE UMEIOLLYIOCA YNAKOBKY U HaKIEeMKM.

¢ 3aTeM TWaTesIbHO BbIMOMTE NOCyAy TENI0M MPOTOYHOM BOAOM M TLLATENIBHO
BbITPUTE €e.

¢ 2-3 pasa KacTplo/iM M CKOBOPOZAA MPOKUMATUTE B CKOBOPOAAX BOAY, HTOObI
YAANUTb BO3MOMXHbIE OCTaTKWU NPOM3BOACTBA U 3arpA3HEHUS.

* [p1 NepBOM UCMO/Ib30BAHWUMN CMabTe BHY TPEHHIO CTOPOHY CKOBOPOZbI

He60/bLIMM KONIMYEeCTBOM Macs1a. TOT NpoLecc Heo6XxoAMMO BPeMs OT

BpPEMEeHM MOBTOPATb A1 COXPaHEHWA aHTUNPUrapHbIX CBOMCTB.

He vcnonbayiiTe ANA O4UCTKU NOCYAbI WETKU U3 MeTal/IM4ECKOM

NPOBOJIOKM NN HOX. OHKW MOTYT nouapanartb aHTUNPUrapHoe NOKpPbITHE,

YTO OTPULATENbHO CKaXeTCA Ha aHTUNpurapHom addeKxTe.

* He ocTaBnsaiiTe nocyay A5 BAPKU UMW KaPKKU Ha NanTe 6e3 npucmoTpa.

XpaHuTe ee B HeAJOCTYNHOM A/IAl fieTei MecTe.

He HarpeBaliTe Usgesve CAULLKOM CUIbHO U AONYCKaWTe AIMTENbHOro

HarpeBaHuWs 6e3 NULLEBbIX NMPOAYKTOB: ONacHOCTL neperpesal

Kepamuyeckoe nokpbiThe: Cneayet nsberatb TemnepaTyp Bbiwe 250 °C;

B KayecTBe UHAMKATOpa HarpeBa MOMXKHO UCMO0/Ib30BaTb HEGO/IbLLOE

KOJIM4eCTBO Macna, NoCKObKY Npu Temnepatype Bbiwe 250 °C oHO

HayMHaeT AbIMUTBLCA.

MeperpeBa cnegyeT nsberatb B 1060M C/lyHae, MOCKONbKY NPOAYKTbI MOTYT

NPUropeTh K (}Kaponpo4YHOMY) KepaMU4YeCKOMY NMOKPbITUIO U HA HEM MOMET

ocTaTbCA YepHbI HaneT.

o 1N apK1 Mbl PEKOMEHAYEM UCMONb30BaTh CPEAHWUI TeMNepaTypHbIv

PEKUM M HEGOJIbLLOE KOIMHECTBO Mac/ia U HUpa A5 HapKU.

Py4KuM He [ONHKHbI HAXOAUTLCA Haf, HAarpeTbIMU KOHOPKaMU NANUTbI:

OnacHOCTb oxora!

BbIHWMas nocyay ua AyX0oBKU, UCMO/Nb3YNTe NPUXBATKU UK CrieuuaibHble

pyKaBuLbl 06paTUTe BHUMaHKe Ha MaKCMMasibHYI0 TemnepaTypy oTaesb-

HbIX NMPOAYKTOB.

* [opAYNi up TpebyeT 0CO6EHHO OCTOPOKHOMO O6paLLEeHUA.



* HuKorga He TyLUMTE FrOPALMIA HUP BOLOM.

¢ 1nA nofaBneHnsa naamMmeHn UCNosb3yiTe NPOTUBOMNOXKAPHOE NOKPbIBAIO.

* Bo n36emaHne HecyacTHbIX C/ly4aeB paspeLlaeTcs UCNob30BaTh U3Aene
TOJIbKO C NPOYHO NPUKPENIEHHON pyYKOoN. OcnabnieHHble BUHTbI  HEo6Xo-
[IMMO MOAKPYTUTb OTBEPTKOM.

YrazaHua gna anekTponaut

[ns 6onee paumoHabHOro UCMNOIb30BaHWA SHEPTUKU AUAMETP Harpesa-
TeNbHOro AAUCKA JOMIKEH COBNaAaTh C AMaMeTPOM AHA NOCYAb! A/IA BaAPKU U
HapKU.

YrasaHunAa AN1A HAYKLUMOHHbIX NINUT

MHAYKUMOHHAA nanMTa — 3TO 04eHb GbICTPbIM MCTOYHMK Tenna. He gonyckai-
Te HarpeBaHWsA NycTOM NOCYAbI A5 BAPKW U/IN HaPKK, TaK KaK neperpes
MOET NPUBECTU K ee NOBpeAeHt0. [py yCTaHOBIEHHOM BbICOKOM
TeMnepaTypHOI CTYNeHN MOXET pasfaTbCA TEXHUYECKN 06YCNOBEHHbIN
3BYKOBOW CUrHa. 9TO He FOBOPUT O HAIMYUK AedeKTa NIUTbI UK NOCYAbI
[ANA BapKW UK apku. [lnameTp AHa Nocyapl ANA BAPKU UM HapKU JOTHEH
coBnajatb C pa3amMepoM BapO4HOM NOBEPXHOCTU MHAYKLIMOHHOM NAUTbI. Mpu
MasioM AnameTpe AHa CyLecTBYeT BEPOATHOCTb, HTO 3/1IEKTPOMarHMTHOE
nosae MHAYKLMOHHOM NInTbI He cpaboTaeT.

YKa3aHunA no yxoAy M 04UCTHE

YX0p, 32 KyXOHHOW NOCYA0M C aHTUNPUrapHbIM MOKPbITUEM O4EHb MPOCT.
MpKn He3HAYUTEILHOM 3arpA3HEHWUKU JOCTATOYHO NPOTEPETL €€ KyXOHHOM
TPANKOM. B ocTanbHbIX cy4aax MOWTe NoCyAy Tenaom NpoTOYHOM BOAOM C
MOMOLLbIO F'YGKU MW TPAMKK.

B ocTasibHbIX CyyYanx MoMTe nocyay TENIOWM NPOTOYHOM BOZOW C MOMOLLbIO
HeabpasMBHOM r'yGKN K LETKK 419 MbITbA NOCYAbI (HE NCMONb3YyNTe
MeTaNIM4eCKMe MOYaNKN NN HECTHME rybKu!).

He ncnonb3ayiiTe ANA O4UCTKMU CKOBOPOZAbI arpeCcCUBHbIE UM aGpasmBHbIe
YyuCTALLME CpefCcTBa.

HesHaunTebHble NATHA M pa3BoAbl N0 UCTEYEHNU HEKOTOPOro BPEMEHN —
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3TO HOpMasibHOe ABNEHME. X MOMHO yAannUTb C NOMOLLbIO WETKN ANA MbITbA
nocyabl UM MArKOM ryGKuW IM60 THaHW, NpeABapUTEIbHO 3aMOYMB Nocyay B
ropsayen Boge.

Bcerpga TuwaTebHO BbiTUpaTe NocyAy, YTOGbI M36eaTb 06pasoBaHns
M3BECTKOBbIX MATEH.

3Ty nocyAy peKOMeHAYyeTCA MbITb BPY4HYI0. MbITbe B NOCYJOMOEYHOM
MalUMHE MOXET NPUBECTU K CHUKEHUIO aHTUNPUrapHoro apdexTa.

UA

LLlaHoBHMI noKyneLb npoayKuyii Kela!

Biraemo Bac i3 nokynKoto AxicHoro Bupoby Big Kela. LLjo6 Bu moriin
Haco/104#yBaTuca BUpo6OM 6arato poKis, pasrMOo rpoqYnTaTh HaBeAeHi
HUM#4e BiJOMOCTI po BMPIb, BKa3iBKM 3 6€3Me4YHOro BUKOPUCTaHHA Ta
IHCTPYKUii 3 AOrNAAY Ta OYNLLEHHS.

XapaxTtepuctuku

Haw Habip KacTpy/b 3 KepamiYHUM NOKPUTTAM OCTAHHBLOIO MOKOJIHHA
MOKOAIHHA «LiIKOM NPUPOAHUM YUHOM>» 3a6e3neyye HarKpalLli pesynsTaTu
roTyBaHHA 1 BUPISHAETLCA BUAATHUMM XapaKTePUCTUKaMK.

lMepeBarun

¢ [10BroBiyHiCTb

* MigxoanTb ANA BCIX BUAIB KYXOHHWUX NJIUT, 30Kpema iHAYKUiAHUX
* BUCOKAa 3HOCOCTIMKICTb

* BUCOKa NpoTUNpUrapHa CTikKicTb

BHasiBKu 3 6e31e4HOro BUKOpUCTaHHA

* [epep BUKOPUCTaAHHAM 3HIMITb YNAaKOBKY Ta HaKNENKM.

¢ PeTenbHO BUMUITE NOCYZ Y TENIM NPOTOYHIW BOAi Ta f06pe MOro BUCYLLITh.

* 2-3 pa3u NPpOKMM'ATITb KACTPY/i Ta CKOBOPIAKY 3 BOAOHO, W06 BUAAINTH
MO/IMBI 3a6PYAHEHHSA Ta 3a/IMLLKM BiJ BUPOGHMLITBA.



¢ [ig yac nepLoro BUKOPUCTaHHA NPOTPITb BHYTPILLHIO YACTUHY CKOBOPIAKMK
HEBEJIMKOIO KilbKicTto onii. Lito npoueaypy 6axaHo noBTopoBaTH Yac Bif,
Yyacy A1 36epexeHHA NPOTUNPUrapHUX BIaCTUBOCTEN.

* He BUKOPUCTOBYITE KYXOHHE NpUnaaAs 3 MeTasy, He pixTe no nocyay
HOMeM. Lie Moxe CnprinHMTK NOABY NOAPANKH i NOPI3iB y aHTUNPUrapHoOMy
NOKPUTTI, AKI NOripLIY0Tb aHTUNPUTrapHUM eeKT.

¢ He 3anmwainTe nocyp AnA BapiHHA / 3anikaHHA 6e3 Harnagy nig Yac
BUKOpPUCTaHHA. TpumaiTe nogani Big aiten.

* He HarpiBaliTe BMpi6 3aHaATO CU/IbHO I HIKOIM He HarpiBanTe Moro fOBro
6e3 NPoAYKTIB: iCHYE pU3nK neperpisy!

¢ KepamiyHe NOKpUTTA: YHUKaWTE HarpiBaHHsA Jo TemnepaTypu noHas
250 °C — ubOMy MOXHa 3ano6irtTi, KanHyBLUM TPOXK OJ1ii B AKOCTI
iHAMKaTOopa, OCKiNbKKM 3a TeMnepaTypu noHag 250 °C onif noyMHae
AUMUTUCA.

* Y 3oHOMY pasi He JOMyCKanTe neperpiBaHHsA, OCKIIbKU Ha
(TEpMOCTIMKOMY) KepaMiYHOMY NOKPUTTi NPOAYKTU MOXYTb 3ropiTi i
3a/IMLLNTM YOPHI CRiau.

* PEKOMEHYEMO CMaMTH 3a CepeiHbOi TeMNepaTypu Ha HEBEJIUKIN
KiZIbKOCTI ONiT Y1 KYNiHAPHOI O HUpY.

* Py4YKu He NOBMHHI 3HAXOAMTUCA HAA, PO3KAPEHOI MOBEPXHELD KYXOHHOI
NAUTK: iCHYE HebeaneKa OTPMMaHHA oniKis!

* Mig Yac BUKOPUCTaHHA B 1y XOBLji KOPUCTYMTECA KYXOHHUMM NPUXBaTKaMM
ab0 pyKaBMYKamu 4NA AyXOBKM i, Byab nacka, 3BepHiTb yBary Ha

MaKCMMaJsibHi TemnepaTypu OKpeMUX NMPOAYKTIB.

¢ ByabTe 0c061MBO 06epeXHI NPKU NOBOAMKEHHI 3 rapAYUM HUPOM.

* Hikonu He raciTb ¥up, Wo nanae, BOAO0.

* Bi3bMiTb ANA raciHHA KOBAPY Ta i30/II0MTE HELo MOyM'A.

o LLlo6 3ano6irTv HelacHoOMy BUNaAKy, BAKOPUCTOBYMTE BUPI6 inLLe 3 MiLHO
3aKpinneHoto pyyKoto. MigTArHiTb 0cnabneHi rBUHTU BUKPYTKOHO.
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BHa3ziBKa A/19 e/IeKTPpOon/InT
AnA ePeKTUBHILLOrO BUKOPUCTAHHA eHeprii giaMeTp KyXOHHOI NAuTW mae
BignoBigaTv giameTpy AHa nocyay ANA BapiHHA Ta 3aniKaHHA.

Bra3ziBKa 418 iHAYRYiiHUX nauT

IHAYKUiMHa NAnTa € fKepenoM aye WBUAKoro Tenna. CnigryiTe, WwWob nocyg,
ANA BapiHHA / 3anikaHHA He HarpiBaBcA 6e3 NPOAYKTIB: Lie MOXe neperpitm
Ta NOLKOANTM NOCyA. FAKLL0 BCTAHOBIEHO BUCOKWIA CTYNiHb TemnepaTypu,
MO€e NPOyHATU CUrHa, LWo 06YMOBIEHO TEXHIYHUMM NpUYMHamu. Lie He
03Hayae HaABHICTb AedEKTY B KYXOHHIM NauTi abo B NocyAi ANA BapiHHA /
3anikaHHsA. [iameTp aHa nocyay ANA BapiHHA / 3aniKkaHHA Mae BignosigaTu
PO3Mipy BapU/IbHOI NOBEPXHi iHAYKUIMHOT NAKTU. 30Kpema, SKLLO AiaMeTp AHa
3amasinii, MarHiTHe Nosie KyXOHHOI NJIMTU MOXe He pearysaTti Ha Nocypa,
IHCTpYKUYiA 3 fOrNA[Y Ta OYULLYEHHA

JornaaaTti 3a KyXOHHUM NOCYZI0M 3 aHTUMPUrapHUM MOKPUTTAM [lyHe Serko.
AKLWO 3a6pyAHEHHA He3HauHe, AO0CTaTHLO NPOTEPTU KYXOHHUM PYLUHUKOM.

B iHWOMY BMNaaKy npomyBanTe nocyz, TeN10t0 NPOTOYHO BOAOIO,
BMKOPWUCTOBYIOYM FyBKY a60 TKaHWHY.

AKLO NPUropsiHHA cTanocA, NOMUIATE CKOBOPIAKY TEMNJIO NPOTOYHO

BOZOI0 3a JONOMOro HeabpasnBHOI ry6Kn abo MOpKKUKa AN MUTTA nocyay
(*OAHMX CTaNEeBUX MOYAJIOK 260 HOPCTKMX ryGOK!).

He BUKOpPUCTOBYMTE AN YWLLEHHS CKOBOPIAKM arpecuBHi Yn abpasuBHi MUIHI
3acobm.

HesHayHi nnaMK Ta 3MiHa KoNbopy 3 4HaCcoM — Lie HOpMasibHO, TaKi Micua
MOHa 3aMOYUTH y Frapsdii Bogi, a NoTiM BUAanUTH fedeKTn 3a JONOMOrol
MOpXMKa A8 MUTTA NOCyAY, M'AKOI r'yGKN 260 TKaHWHK.

3aBxau fo6pe BUCYLLYITE NOCYA, LWo6 HAa HbOMY HE YTBOPIOBa/IUCh BanHsHi
naAaMK.

PekomeHayemMo MUTH nocyg Bpy4HY. MUTTA B NOCYZOMUMHIM MaLLMHI MOXe
CMPUYMHUTM NOFIPLLUEHHA MPOTUMPUrapHOro ePexTy.
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Szanowny Kliencie firmy kela,

gratulujemy zakupu tego doskonatego produktu firmy kela. Aby przez wiele lat
cieszyc sie z jego posiadania, nalezy zapoznac sie z ponizszymi informacjami
o produkcie, wskazdwkami dotyczgcymi bezpiecznego uzywania oraz zalece-
niami dotyczgcymi pielegnacji i czyszczenia.

Wtasciwosci

Zestaw garnkéw z powtokg ceramiczng najnowszej generacji gwarantuje

najlepsze rezultaty gotowania w ,catkowicie naturalny sposoéb” i wyréznia sie

wyjatkowa wydajnoscia.

Zalety

¢ Duza trwatos$¢

* Do wszystkich rodzajéw kuchenek - réwniez indukcyjnych

* wysoka odpornos¢ na $cieranie

* wysoka odpornosc¢ na przywieranie

Zalecenia dotyczgce bezpiecznego uzycia

* Najpierw nalezy usung¢ wszystkie opakowania i naklejki.

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

* Wygotowac garnki i patelnia 2-3 razy w wodzie, aby usungé ewentualne
pozostatosci produkcyjne i zanieczyszczenia.

* Przy pierwszym uzyciu nalezy natrze¢ wnetrze garnki i patelnia odrobing
oleju. Ten proces nalezy powtarza¢ od czasu do czasu, aby zachowac¢ wtas-
ciwosci nieprzywierajace.

* Nie uzywac metalowych przyrzadéw kuchennych i nie cigé produktéw nozem
w naczyniu. Mogtoby to spowodowaé zarysowania i nacigcia, ktoére pogorszg
efekt zapobiegania przywieraniu.

* Nie zostawia¢ naczynia do gotowania/smazenia bez nadzoru, jesli jest ono
aktualnie uzywane. Chronic¢ przed dzie¢mi.
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* Nie nagrzewa¢ nadmiernie produktu ani nie podgrzewac przez dtuzszy czas
pustego naczynia: niebezpieczenstwo przegrzania!

* Powtoka ceramiczna: Nalezy unika¢ temperatur powyzej 250 °C. Mozna
temu zapobiec, uzywajac niewielkiej ilosci oleju jako wskaznika ciepta,
poniewaz olej o temperaturze powyzej 250 °C zaczyna dymié.

* Za wszelkg ceng nalezy unika¢ przegrzania, poniewaz zywnos$¢ moze przy-
pali¢ sie na (odpornej na ciepto) powtoce ceramicznej, a na powtoce moze
pozostaé czarny osad.

* Do smazenia zalecamy $rednig temperature i uzycie niewielkiej ilosci oleju
lub ttuszczu do smazenia.

* Uchwyty nie moga znajdowac sie nad rozgrzanymi ptytami kuchenki: niebez-
pieczenstwo oparzenia!

* W przypadku uzywania naczynia w piekarniku nalezy uzywac $cierki lub
rekawicy kuchenneji nalezy zwréci¢ uwage na maksymalne temperatury
poszczegolnych produktéw.

* Ze szczegdblng ostroznoscig nalezy obchodzi¢ sie z roztopionym ttuszczem.

* Plongcego ttuszczu nie wolno gasi¢ woda.

* W celu zduszenia ognia nalezy uzywac koca.

* Aby unikna¢ wypadkoéw, produkt moze by¢ uzywany tylko z dobrze przymo-
cowanym uchwytem. Poluzowane $ruby nalezy dokrecaé srubokretem.

Informacja dotyczaca kuchenek elektrycznych

W celu lepszego wykorzystania energii Srednica ptyty kuchennej powinna by¢

taka sama, jak $rednica dna naczynia.

Informacja dotyczgca kuchenek indukcyjnych

Kuchenki indukcyjne sg bardzo szybko nagrzewajgcymi sie zrédtami ciepta.
Nie nalezy podgrzewac pustych naczyn, poniewaz przegrzewanie moze spo-
wodowac ich uszkodzenie. Przy wysokiej nastawie temperatury moze wigczy¢
sie buczek, ktéry stosowany jest dzigki uzytym rozwigzaniom technicznym.
Nie jest to wada kuchenki lub naczynia. Srednica dna naczynia do gotowania/
smazenia musi odpowiada¢ srednicy pola kuchenki indukcyjnej. Zwtaszcza



w przypadku matych $rednic dna istnieje mozliwos¢, ze pole magnetyczne
kuchenki nie zadziata.

Zalecenia dotyczgce pielegnacji i czyszczenia

Naczynia kuchenne z powtokg zapobiegajgcg przywieraniu sg bardzo tatwe
w pielegnaciji. Przy niewielkim zabrudzeniu wystarczy wytarcie $cierka ku-
chenna. Wieksze zabrudzenia nalezy usuwaé za pomoca gabki ciepta woda z
ptynem do mycia naczyn.

W razie potrzeby wyczyscic ja w cieptej wodzie za pomoca niesciernej gabki
lub szczotki do mycia naczyn (bez wetny stalowej i czyscikow!).

Do czyszczenia patelni nie nalezy uzywac agresywnych ani ciernych srodkéow
czystosci.

Drobne plamy i przebarwienia po pewnym czasie sg normalne i mozna je na-
moczy¢ w gorgcej wodzie oraz usungé za pomocg szczotki do mycia naczyn,
migkkiej ggbki lub szmatki.

Zawsze doktadnie osuszaé naczynia, aby zapobiec powstawaniu plam z
kamienia.

Zalecamy reczne mycie naczyn. Mycie w zmywarce moze prowadzié¢ do zm-
niejszenia efektu nieprzywierania.

CZ

VdzZeny zakazniku,

jsme velice radi, Ze jste se rozhodl koupit si kvalitni produkt od firmy kela. Aby
vam mohl délat radost jesté hodné dlouho, pfectéte si prosim ndsledujici infor-
mace o vyrobku, pokyny k jeho bezpec¢nému pouZiti a také informace o tom, jak
o vyrobek pecovat a jak jej Cistit.

Viastnosti

Nase sada hrncl s nejnoveéjsi generaci keramického povlaku zaruéuje op-

timalni vysledky vareni zcela pfirozenym zplsobem* a jeji vykon je opravdu
presvédcivy. -
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Prednosti

e dlouha Zivotnost

*vhodné pro vSechny typy sporakd — i na indukci

* vysoka odolnost viici odéru

* vysoka nepfilnavost

Pokyny k bezpecnému pouziti

* Nejprve odstrarite obal a nalepky.

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

* Hrnce a panve 2-3x vyvafte Cistou vodou, abyste odstranili pfipadné zbytky z
vyroby a nedistoty.

* Pfed prvnim pouzitim lehce potfete vnitfni stranu hrnce a panve olejem.
Tento proces byste méli obcas opakovat, aby zlstaly zachovany nepfilnavé
vlastnosti povrchu.

* Nepouzivejte na nadobi kovové kuchyriské nastroje ani v ném nekrajejte
nozem. MUzZete tim poskrabat nebo porezat antiadhezivni vrstvu, coz mize
ovlivnit antiadhezivni vlastnosti nadobi.

* Nikdy neponechavejte nadobi béhem vafeni/smazeni bez dozoru. Chrarite
pred détmi.

 Hlidejte, aby se vyrobek pfili§ rychle nerozpalil a rozpaleny nikdy nezlstal
dlouho prazdny: Hrozi riziko pfepaleni!

» Keramicky povlak: Nezahfivejte nadobi na teplotu vy$si nez 250 °C. Jako
indikator poslouzi olej, protozZe pfi teploté vyssi nez 250 °C se z néj zagina
koufit.

* Prehfati je tfeba zasadné zabranit, protoZe potraviny by se na (zaruvz-
dorném) keramickém povrchu mohly pfipalovat a zanechavat ¢erné usazeni-
ny.

* Pro peceni doporu€ujeme stfedni teplotu a pouziti malého mnozZstvi oleje
nebo tuku na peceni.

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



* Budete-li pfipravovat pokrmy v troubé, pouzijte chfiapky nebo kuchyriské ru-
kavice a vezméte prosim na védomi maximalni teploty jednotlivych vyrobku.

* Mimofadnou pozornost vénujte manipulaci s rozpalenym tukem.

 Hofici tuk nikdy nehaste vodou.

* K haseni pouzijte pokli¢ku a plameny uduste.

* Aby se zamezilo nehodam, smi byt vyrobek pouzivan pouze s napevno pfichy
cenou rukojeti. Uvolnéné Srouby dotahnéte Sroubovakem.

Pokyny pro pouziti na elektrickém sporaku

Kvali lep§imu vyuziti energie by mélo dno nadobi odpovidat praiméru plotynky.
Pokyny pro pouziti na indukénim sporaku

Indukéni sporaky jsou velice rychlym zdrojem tepla. Dbejte, aby nedoslo k
rozpaleni prazdného nadobi, nebot to muze byt kvuli prehtati poskozeno. wMU-
Ze se stat, Ze pfi vysoce nastavenych teplotach zazni bzugivy ton zpisobeny
technickymi podminkami. Nejedna se tady ani o zavadu na sporaku ani o zava-
du na nadobi. Primér dna nadobi musi souhlasit s velikosti indukéni plotynky
sporaku. Zvlast u nadobi s pfili§ malym primérem dna hrozi, Ze magnetické
pole sporaku nebude reagovat.

Jak o vyrobek pecovat a jak jej oSetfovat

Udrzba nadobi s antiadhezivnim povrchem je velice snadnd. Pokud je nadobi
uspinéné jen nepatrné, postaci, kdyz jej vytiete kuchyriskou utérkou. Jinak je
omyijte v teplé vodé houbic¢kou nebo hadfikem na nadobi.

Nadobi omyvejte teplou vodou, pouzivejte mékkou houbic¢ku nebo kartaéek
(nikdy nepouzivejte ocelovou draténku nebo drsné houbicky!).

K ¢isténi nepouzivejte zadné agresivni nebo abrazivni Cistici prostredky.
Nepatrné skvrny a zbarveni je normalni jev po urcité dobé pouzivani. Od-
stranéni provedete namoc¢enim nadobi do horké vody a o¢isténim mékkym
kartackem, houbic¢kou nebo hadfikem.

Nadobi po umyti vzdy peclivé osuste, abyste zabrani vapennym skvrnam.
Doporucujeme ¢istit ruéné. Myti v myéce nadobi muze snizit nepfilnavy efekt.
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SK

Spostovana stranka podjetja kela,

Cestitamo vam ob nakupu kakovostnega izdelka kela. Da boste lahko izdelek
uporabiljali e dolgo ¢asa, preberite naslednje podatke o izdelku ter navodila za
varno uporabo, nego in ¢is¢enje.

Lastnosti

Nas$a sada panvic s najnovSou generaciou keramického povlaku zaruéuje
najlepsie vysledky varenia ,celkom prirodzenym spésobom® a presvied¢a
vynikajucim vykonom.

Prednosti

*Dolga Zivljenjska doba

* Primerna za vse $tedilnike — tudi indukcijske

 \/ysoka odolnost proti oderu

* \Vysoka antiadhézna funkcia

Navodila za varno uporabo

* Najprv odstrarite existujuce obaly a nalepky.

* Posodo temeljito odistite s toplo vodo in jo dobro osusite.

* Najprv vyvarte hrnce a panvica 2 — 3 krat vodou, aby ste odstranili pripadné
zvysKky z vyroby a nedistoty.

 Pri prvom pouziti vnitornu stranu hrnce a panvica vytrite malym mnozstvom
oleja. Tento postup by sa mal z ¢asu na ¢as zopakovat, toto udrziava antiad-
hézne vlastnosti.

* Ne uporabljajte kovinskih kuhinjskih pripomoc¢kov in v posodi ne rezite z nozi.
Povzrocite lahko praske in sledi rezov na sloju proti sprijemaniju, kar lahko
vpliva na uginkovitost sloja proti sprijemanju.

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

* Posode brez vsebine nikoli premoéno ali predolgo ne segrevajte: nevarnost
pregretja!



* Keramicky povlak: Je nutné sa vyvarovat teplét vy$sich ako 250 °C, tomu sa
da zabranit s malym mnozstvom oleja ako indikatorom tepla, pretoze olej pri
teplote viac ako 250 °C za¢ne dymit.

* Prehriatiu je nutné v kazdom pripade zabranit, pretoze sa potraviny na kera-
mickej ochrannej vrstve (odolnej voc¢i teplu) pripalia a na ochrannej vrstve
mozu zotrvat ¢ierne usadeniny.

* Na vyprazanie odporu¢ame stredny teplotny stupen a pouzitie malého
mnozstva oleja alebo tuku na vyprazanie.

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

 Pri uporabi v pecici uporabite kuhinjsko krpo ali rokavico a vSimnite si, pro-
sim, maximalne teploty jednotlivych produktov.

* Posebno previdni bodite pri ravnanju z vro¢o mas¢obo.

* Gore¢e masc&obe nikoli gasite z vodo.

¢ Pogasite jo s prtom, ki zadusi plamene.

* Da bi preprecili nesrece, lahko izdelek uporabljate le s trdno pritrjenim ro¢a-
jem. Odvite vijake privijte z izvijacem.

Navodila za elektricne stedilnike

Za boljso izrabo energije naj bosta premera plo$¢e $tedilnika in dna posode za

kuho oz. peko enako velika.

Navodila za indukcijske stedilnike

Indukcijski $tedilnik omogoca izredno hitro segrevanje. Posode za kuho/peko
ne segrevajte brez vsebine, saj se lahko pregreje in poskoduje. Privisoko
nastavljenih temperaturah se lahko iz tehni¢nih razlogov zaslisi bren¢anje.
Pri tem ne gre za napako na Stedilniku ali posodi za kuho/peko. Premer dna
posode za kuho/peko mora biti enak premeru indukcijskega kuhalnega polja.
Ce je premer dna posode premajhen, se lahko zgodi, da je magnetno polje
neustrezno.

Navodila za nego in ¢iSéenje

Kuhinjska posoda s slojem proti sprijemanju je zelo preprosta za vzdrzevanije.
Pri manjsih necisto¢ah zadostuje Ze, ¢e posodo obriSete s kuhinjsko krpo. V

nasprotnem primeru jo odistite v topli vodi z gobico ali krpo. 43
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Inak umyvajte v teplej vode s prostriedkom na umyvanie riadu pomocou
nedrhnucej $pongie alebo kefky na umyvanie riadu (Ziadna ocelova vina alebo
drhnuce Spongie!).

Na ¢Cistenie panvice nepouzivajte agresivne alebo drhnuce &istiace prostried-
Ky.

Malé Skvrny a sfarbenia po nejakom ¢ase su normalne a mézu sa namogcit v
horucej vode a odstranit kefkou na umyvanie riadu alebo mékkou $pongiou
alebo utierkou.

Riad vzdy starostlivo vysuste, aby nemohli vzniknut ziadne $kvrny spésobené
vodnym kameriom.

Odporugame ¢istenie rukou. Umyvanie v umyvacke riadu méze viest k
znizeniu antiadhézneho uéinku.

SLO

VdzZeny zakaznik spolocnosti kela,
blaho-- radost, precitajte si, prosim, nasledujuce informdcie o vyrobku, pokyny
k bezpe¢nému pouzivaniu, ako aj pokyny k oSetrovaniu a udrzbe.

Viastnosti

Nas$ komplet ponev z najnovejSo generacijo kerami¢nega premaza zagotavlja
najboljse rezultate kuhanja na ,povsem naraven naéin“in prepri¢a z izjemno
zmogljivostjo.

Vyhody

 DIha Zivotnost

 Visoka funkcija proti oprijemaniju

 Visoka odpornost na obrabo

 Visoka funkcija proti oprijemanju

Pokyny k bezpeénému pouZivaniu

* Najprej odstranite morebitne embalaze in nalepke.

* Riad umyte d6kladne v teplej vode so saponatom a starostlivo ho vysuste.



 Lonci in ponev 2-3-krat prekuhajte z vodo, da odstranite mozne ostanke
proizvodnje in umazanijo.

* Pri prvi uporabi notranjo stran lonci in ponev natrite z nekaj olja. Ta postopek
je treba ob&asno ponoviti, da se ohranijo lastnosti proti oprijemanju.

* Nepouzivajte kuchynskych pomocnikov z kovu a nerezte nozmi v riade. To
mbze na antiadhéznom zapecateni spdsobit Skrabance a stopy po rezani,
ktoré m6zu mat vplyv na antiadhézny uginok.

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

* Vyrobok nezohrievaijte prilis silno a nikdy dlhsi ¢as bez obsahu:
Nebezpecenstvo prehriatia!

* Kerami€ni premaz: Temperature 250 °C je treba prepreciti, kar je mogoce
izvesti z nekaj olja kot indikatorjem toplote, saj ima olje pri temperaturah nad
250 °C neprijeten von;.

* V vsakem primeru je treba prepreciti pregrevanje, saj se zivila na (toplotno
odpornem) keramiénem premazu zasmodijo in lahko na premazu ostanejo
¢rne usedline.

* Za pecenje priporo¢amo srednjo stopnjo temperature in uporabo nekaj olja
ali masti.

» Uchytky sa nesmu nachadzat nad ohrievanymi platfiami sporaka:
Nebezpecenstvo popalenial

 Pri pouzivani v peci pouzivajte chriapky alebo rukavice uréené pre pec in
upostevajte najvisje temperature posameznih izdelkov.

* Davajte pozor na zvlast opatrni manipuldciu s horicim tukom.

¢ Horiaci tuk nehaste nikdy vodou.

* Na hasenie zoberte deku a zaduste plamene.

* Na zabranenie vzniku Urazu sa smie vyrobok pouzivat iba s pevne nasade-
nou Uchytkou. Uvolnené skrutky zato¢te pomocou skrutkovaca.

Upozornenie pre elektrické sporaky

Kvoli lepSiemu vyuZitiu energie by mal priemer platne sporéka zodpovedat dnu

riadu na varenie a pecenie.
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Upozornenie pre indukéné sporaky

Indukény sporak je mimoriadne rychly zdroj tepla. Zabrarte zohrievaniu

riadu na varenie/pecenie bez obsahu, pretoze sa moéze poskodit v dosledku
prehriatia. Pri vysoko nastavenych teplotnych stuprfioch méze zazniet bzu¢avy
tén, ktory je technicky podmieneny. Pritom nejde o Ziadnu chybu na vasom
sporaku alebo riade na varenie/pecenie. Priemer dna riadu na varenie/pecenie
sa musi zhodovat s velkostou varného pola indukéného sporaka. Zvlast pri
prili§ malych priemeroch dna existuje moznost, Ze magnetické pole sporaka
nezareaguije.

Pokyny pre osetrovanie a Cistenie

Riad na varenie s antiadhéznym uc¢inkom sa velmi lahko o$etruje. Pri malom
znedisteni postacuje vytretie kuchynskou utierkou. Inak vycistite v teplej vode
so saponatom $pongiou alebo handrou. Riad vZdy starostlivo vysuste a z ¢asu
na ¢as ho natrite trochou jedlého oleja, aby sa zachovali antiadhézne vlastnos-
ti.Odporu¢ame Gistenie rukou.

HR

Postovani kela kupce,

Cestitamo Vam na kupnji vaseg kvalitetnog kela proizvoda. Da biste bili dugo
zadovoljni s njime, procitajte sljedece informacije o proizvodu, napomene za
sigurnu uporabu te napomene za njegu i ¢iscenje.

Svojstva

Nas set posuda za kuhanje s posljednjom generacijom keramic¢kog premaza
premaza jam¢i najbolje rezultate kuhanja na ,potpuno prirodan naéin“iimpre-
sionira svojim izvrsnim u¢inkom.

Prednosti

¢ Dugotrajno

 Prikladno za sve vrste peéi —iindukcijske peci.



* Visoka otpornost na habanje
e |zuzetna funkcija neprianjanja

Napomene za sigurnu uporabu

* Prvo uklonite svu postoje¢u ambalazu i naljepnice.

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

* U posudama lonci i tava 2-3 puta prokuhajte vodu kako biste uklonili sve
ostatke proizvodnje i necistoce.

 Pri prvoj uporabi, unutragnjost posude istrljajte s malo ulja. Ovaj postupak
treba ponoviti s vremena na vrijeme kako bi se odrzala svojstva neprijanjanja.

* Ne koristite kuhinjska pomagala od metala i ne rezite noZzevima u posudu.
To moze uzrokovati ogrebotine i tragove rezanja na neprianjaju¢em premazu
$to moze imati posljedice na njega.

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

* Ne zagrijavajte proizvod previSe i nikada na dulje vrijeme bez sadrzaja u
njemu: Opasnost od pregrijavanjal

* Keramicki premaz: Temperature iznad 250 °C treba izbjegavati. To se moze
posti¢i uporabom male koli¢ine ulja kao indikatora topline, jer se ulje iznad
250 °C pocinje dimiti.

* U svakom slu¢aju, treba izbjegavati pregrijavanje jer hrana moze zagorijeti na
keramickoj oblozi (otpornoj na toplinu) i na oblozi mogu ostati crne naslage.

* Za przenje preporu¢amo srednju temperaturu uz uporabu male koli¢ine ulja ili
masti.

* Rucke se ne smiju nalaziti iznad vruc¢ih grijadih plo¢a: Opasnost od opeklina!

* Kod uporabe u pecnici koristite krpu za sude ili rukavice za pecnicu

* Pazite na posebno oprezno rukovanje s vruéom mascu.

* Nikada ne gasite goreéu mast vodom.

« Koristite za gaSenje pokriva¢ i ugusite plamene.

* Radi izbjegavanja nezgoda proizvod se smije koristiti samo kada je ru¢ka
¢vrsto pri¢vr§éena. Olabavljenje vijke pritegnite odvijacem.
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Napomena za peci na struju

Radi boljeg iskoriStavanja energije promjer grijace ploce trebao bi odgovarati
promjeru dna posude za kuhanje i pe¢enje.

Napomena za indukcijske peci

Indukcijska pec je izuzetno brzi izvor topline. Izbjegavajte zagrijavanje suda
za kuhanje/pecenje bez sadrzaja jer se moze oStetiti pregrijavanjem. Kod vrlo
visoko postavljenih stupnjeva temperature moze se oglasiti zvuk zujanja $to je
tehnicke prirode. Pri tome se ne radi o kvaru na vasoj pedi il sudu za kuhanje/
pecenje. Promjer dna suda za kuhanje/pecenje mora odgovarati velicini
grijaceg polja indukcijske peci. Posebno u slu¢aju malih promjera dna postoji
mogucnost da magnetno polje peci ne reagira.

Napomene za njegu i éiséenje

Posude za kuhanje s neprianjajuc¢im premazom je vrlo lako odrzavati. U slu¢aju
manije prljavosti dovoljno je istrljati kuhinjskom krpom. Inace Gistite u toploj vodi
za ispiranje spuzvom ili krpom.

U suprotnom, operite posudu u toploj vodi sa deterdzentom uz uporabu
neabrazivne spuzve ili Eetke za pranje posuda (bez ¢eliéne vune ili jastucica
zaribanje!).

Posudu nemojte Cistiti agresivnim ili abrazivnim sredstvima za ¢iSc¢enje.
Manje mrlje i promjena boje tijekom vremena predstavljaju normalnu pojavu i
mogu se potopiti u vruéu vodu i ukloniti ¢etkom za sude ili mekom spuzvom ili
krpom.

Posude uvijek pazljivo osusite kako biste izbjegli pojavu mrlja od kamenca.
Preporucujemo ru¢no &iséenje. Cisc¢enje u perilici posuda moze dovesti do
smanjenja ucinka neprianjanja.
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Stimate client kela,

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

Proprietati

Setul nostru de cratite cu cea mai recenta generatie de acoperire ceramica
garanteaza cele mai bune rezultate de gatit ,intr-un mod complet natural” si
impresioneaza prin performanta sa remarcabila.

Avantaje

¢ Durabil

* Adecvat pentru toate tipurile de masini de gatit —inclusiv cele cu inductie.
* Rezistenta inalta la abraziune

¢ Functie antiaderenta inalta

Instructiuni pentru utilizarea in siguranta

« Indepartati mai intai orice ambalaj si autocolant.

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

* Fierbeti apa in oalele si tigaia de 2-3 ori pentru a indeparta eventualele rezi-
duuri si impuritati rdmase in urma productiei.

» Ungeti interiorul oalele si tigaia cu putin ulei la prima utilizare. Aceasta
procedura trebuie repetata din cand in cand pentru a mentine proprietatile
antiaderente. R

* Nu folositi instrumente de bucatarie din metal si nu folositi cutite in vas. In caz
contrar, pot aparea zgarieturi si urme de taiere la nivelul stratului antiaderent,
fapt care poate influenta proprietatile antiaderente.

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

* Nu incalziti produsul prea tare si niciodata gol pentru mult timp: Pericol de

supraincalzire!
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* Acoperire ceramica: Trebuie evitate temperaturile mai mari de 250 °C; acest
lucru poate fi prevenit folosind putin ulei ca indicator de caldurd, deoarece
uleiul incepe sa fumege la peste 250 °C.

* Supraincalzirea trebuie evitata cu orice pret, deoarece alimentele se pot arde
pe stratul ceramic (rezistent la caldura) si pot lasa depuneri negre pe stratul
de acoperire.

* Pentru préjire, recomandam utilizarea unei trepte medii de temperatura si a
unei cantitati mici de ulei sau de grasime pentru prajit.

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

« La utilizarea in cuptor, folositi carpe pentru cuptor sau manusi de gatit si va
rugam sa retineti temperaturile maxime ale produselor individuale.

» Acordati atentie deosebita la folosirea vasului cu grasime incinsa.

* Nu stingeti niciodata grasimea care arde cu apa.

« Stingeti flacarile acoperindu-le cu un capac.

* Pentru evitarea accidentelor, produsul trebuie apucat intotdeauna ferm de
manere. Suruburile slabite se fixeaza la loc cu o surubelnita.

Instructiuni pentru masinile de gatit electrice

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

Instructiuni pentru masinile de gatit cu inductie

Masina de gatit cu inductie este o sursa de caldura extrem de rapida. Evitati
incélzirea vasului de gatit/prajit gol, deoarece acesta se poate deteriora din
cauza supraincalzirii. In cazul temperaturilor setate la nivel inalt, poate fi emis
un ton generat din motive tehnice. Este vorba aici despre o defectiune la nivelul
masinii de gatit sau a vasului dumneavoastra de gatit/prajit. Diametrul bazei
vasului de gatit/prajit trebuie sa corespunda cu dimensiunea ochiului masinii
de gatit cu inductie. In cazul diametrelor prea mici ale bazei, cAmpul magnetic
al masinii de gatit poate sa nu corespunda.



Instructiuni de ingrijire si curatare

Vasul de bucétarie cu invelis antiaderent este foarte usor de intretinut. incazul
murdariei usoare, este suficienta frecarea cu o carpa de bucatarie. In caz
contrar, curatati- cu apa calda cu un burete sau o carpa.

In caz contrar, curatati-o in apa calda cu un burete neabraziv sau o perie de
curatare (fara bureti de sarma sau bureti abrazivi!).

Nu utilizati detergenti agresivi sau abrazivi pentru curatarea tigaii.

Petele mici si decolorérile sunt normale dupa o anumita perioada si pot fi lasate
la inmuiat Tn apa fierbinte si indepartate cu o perie de curatare sau cu un burete
sau o lavetd moale.

Uscati intotdeauna vesela cu grija pentru a preveni formarea petelor de calcar.
Recomandam curatarea manuala. Spalarea in masina de spalat vase poate
duce la diminuarea efectului antiaderent.

BG

YBawaemu KineHTH Ha kela,

lNosgpaBasame Bu 3a NoKynKata Ha Ka4eCTBEHUA NPOAYKT Ha kela. 3a ga my
ce pazBaTte Ab/Ir1 roguHH, Npo4eTeTe caeaHata MHHopMaLmsa 3a NPoJyKTa,
YKa3aHuATa 3a 6e3onacHa yrnoTpeba, KaKTo U yKasaHuATa 3a NojapbHKaTa
U [MOYUCTBAHETO.

XapaxTtepuctuku

HawmAT KOMNAEKT TeHAXEPK C NOCAEAHO NOKOIEHNE KepaMUiHO
NOKPUTMENOKOIEHWE rapaHTpa Han-ao6pu pesynTaT Npu roTBeHe no
,HaMbJ/IHO CTECTBEH HA4YMH" 1 BNevaT/iABa CbC CBOUTE U3KJIIOUUTENHU
XapaKTEPUCTUKMK.

lMpeamnmcTBa
* IbNbr MuBOT
* MoaxoaALM 3a BCUYKM BUOBE NEYKN — CbLLO U UHAYKLMOHHMU.
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* Bucoka abpasvBHa yCTOMYMBOCT
* BCcoKu He3anensalyM cCBoMCTBa

YrazaHua 3a 6e3onacHa ynotpe6a

* [1bPBO OTCTPaHeTe Ha/IMYHUTE ONAKOBKU U CTUKEPU.

* I3MWitTe OCHOBHO CbZIOBETE C TOM/a BOAA U FPUMKJIMBO MM NOACYLLETE.

¢ 3arpeiiTe BoAa B TEHAXepPUTe U TUraHa 2 — 3 MbTH [0 K1nBaHe, 3a Ja
Ce OTCTPaHAT EBEHTYa/IHO HAJIMYHUTE MPON3BOACTBEHN OCTaTbLM U
3aMbpcABaHUA.

* [p1 NbPBOTO U3NOA3BaHE HATbPKaTe BbTPeLLHaTa CTpaHa Ha TUraHa
¢ ManKo onvo. ToBa TpsAGBa Aa ce NoBTapsa OT BpEMe Ha Bpeme, 3a ja ce
3anasfAT HeaasenBaLlluTe CBOMCTBA.

He nanonssaiTe MeTanH1 NOMOLLHW CPEACTBA U HE PEKETE C HOX B
cbfoBeTe.

* ToBa MOMeE fa NPUHMHU PACKOTUHW U CefM OT PA3AHETO No
HesanensaloTo NOKPUTHUE, KOETO MOXeE Aa NOBJIMAE BbPX HE3a1enBaLyoTo
nencTeue.

* [pn ynoTpe6a He oCTaBANTE CbAOBETE 3a roTBeHe/MbpieHe 6e3
Hap3op. MaseTe oT geua.

* He 3arpsBaiTe MHOro CUIHO NPOAYKTA U HUKOTa NO-NPOABIKUTENHO
BpeMe 6e3 cbabpaHue: OnacHocT oT nperpsisaHe!

* KepamunyHo nokputue: Tpsabsa fa ce U3dareat Temnepatypum Hag 250°C;
TOBa MOXe Jja ce usberHe, KaTo ce 13rnosi3aBa MasKo 0JIMO KAaTo MHAMKATOP
3a HarpsiBaHeTo, Tbi KATo O/IMOTO 3anoyBa Aa AuMu Hag 250°C.

* MperpsABaHeTo TpAGBA Aa ce 36ArBa 3a4b/IHKUTENHO, 3aLL0TO XpaHaTa
MOMe fja 3aropu BbPXY (TEPMOYCTOMYMBOTO) KEPAMUYHO NOKPUTHE U NO
Hero Aa ocTaHaT YepHW oT/laraHus.

¢ 3a nbpeHe npenopbyBame cpefHa TemMnepartypa v 3non3saHe Ha MasiKo
0JIM0 UK Ma3HMHA 3a MbPHKEHE.

* [IpbKUTe He TpAbBa fa ce HaMUpaT Hag, 3arpeTu KoToHn: OnacHocT oT
narapsHe!



* Mp1 nsnonssaHe BbB PypHaTa M3MNON3BANTE PHKOXBATKM AW FOTBAPCKU
pbKaBULM U MONA, 06bPHETE BHUMaHWE Ha MaKCMMasiHUTe TeMnepaTypu Ha
OTAE/HUTE NMPOAYKTU.

* BHMMaBaiTe oco6eHo Npu paboTa ¢ ropeLla Ma3HuHa.

* HuKora He raceTe ropsiia MasH1Ha ¢ Boaa.

* 3araceHe B3emMeTe Of€AN0 U 3ajyLueTe niamMmbLuTe.

* 3anpefoTepaTABaHe Ha 3/10MOJIYKM MPOAYKT LT MOXeE fja Ce M3noa3Ba camo
CbC cTabunHa apbiKa. PasxnabeHnte 601TOBE 3aTerHeTe ¢ OTBEPTHA.

YHazaHne 3a e/IeKTPUYECKU NeYKU
3a no-Ao6po U3NoI3BaHe Ha eHePruaTa AMaMeTbpbT HA KOT/IOHA Ha neyKara
TpsA6Ba Aa CbOTBETCTBA HAa BHOTO HA CbAa 3a FOTBEHE W MbPIEHe.

YrasaHue 3a MHAYKLUUOHHMN NeYKU

MHAYKUMOHHATa NeyvKa e U3BbHPEAHO 6bP3 TOMIMHEH U3TOYHUK. M36Arsante
HarpsiBaHeTO Ha Cb/a 3a roTBEHe U MbpXeHe 6e3 CbAbpHaHne, Tbit KaTo ToM
MOXe Aa ce noBpeau oT nperpasaHe. [py HacCTpoeHa BUCOKa TemnepaTypHa
CTeneH MOoXe fa NMpPo3BYy4M 3yMep, KOeTO e TeXHUYeCcKn obycnoseHo. ToBa

He e aedeKT Ha Balwara neyka unu cby, 3a roteeHe/mbpeHe. lnameTbpbT
Ha AbHOTO Ha CbAa 3a roTBeHe/nbpeHe TpAbsa Aa CboTBETCTBA HA
rosieMmMHaTa Ha noseTo 3a roTBeHe Ha MHAYKUMOHHaTa neyka. OcobeHo

NP1 MHOFO MaJIKM iMaMeTpu Ha AbHOTO € Bb3MOXHO MarHUTHOTO Nnosie Ha
neykara ga He cpaboTu.

YKa3aHuA 3a nogapbHKa U NOYUCTBaHe

CbfoBeTe 3a roTBEHE C He3aenBaLlo NMOKPUTHE Ce NOALBPHKAT MHOIO
necHo. Mpu cnabo 3amMmbpcABaHe e AOCTAaTBYHO U3GBPCBAHE C KYXHEHCKA
Kbpna. MiHaye nouMcTBaiTe CbA0BETE C TOMNNA BOAA C Fbba MM Kbpna.
AKO ce c/ly4u ToBa, NOYMCTBAWTE B TOMJ1a BOAA 3a MUEHe C HeabpaauBHa
ro6a nimn YeTKa 3a MMeHe Ha CbaoBe (6e3 CTOMaHeHa Bb/Ha MK MbouM 3a
yucTeHe!).

3a noyncTBaHe Ha TUraHa He U3non3BanTe arpecuBHU UK abpasmBHU
noyncTBaLLM npenaparu.
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Cnep “3BECTHO BpeMe e HOpMaslHO Aa ce NOSIBAT Masikv NeTHa 1 Ja ce
NPOMEHM LIBETBT, KOMTO eeKTH MoraT Aa ce NpemaxHat Ypea HakucBaHe B
ropella Bofia v OTCTpaHsABaHe C YETKA 3a MMEeHe Ha Cb0Be UK C MeKa rbba
WM Kbpna.

BuHarv nogcyluasaiTe rpuKIMBO CbOBETE, 3a fja NpefoTBpaTuTe
NosiBABaHETO Ha NeTHa OT BAPOBUK.

Hue npenopbyBame pbyHO NoyncTBaHe. MoYncTBaHeTo B CbAOMUAIHA
MallMHa MOXe Ja JoBeAe A0 HaMansiBaHe Ha He3aenBsalloTo 4eCTBHE.
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D - GARANTIEERKLARUNG

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

Garantiegegenstand: Mira Aluminium Kochgeschirrserie

Garantiezeit:
Garantiegeber:

Garantienehmer:

Geltungsbereich:

Garantieumfang:

56

5 Jahre ab Datum des Kaufes des Produktes

Keck & Lang GmbH
Nordring 1

89558 Béhmenkirch
Germany

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

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

Der rdumliche Geltungsbereich ist nicht eingeschrénkt.

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



Garantieausschluss:

Abwicklung:

bisherigen Nutzungsdauer. Nach Erflllung der
Garantieleistung beginnt die Garantiezeit nicht erneut.

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

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

unsachgemaéBe Behandlung oder
Uberbeanspruchung

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

Nichtbeachtung der in der Gebrauchsanleitung
enthaltenen Gebrauchs- und Pflegehinweise
Ublicher VerschleiB3

Beschadigungen an Antihaftbeschichtungen sind von
der Garantie ausgeschlossen.

Zeigen sich innerhalb der Garantiezeit Material

oder Verarbeitungsfehler an dem Produkt, so sind
Garantieanspriche unverziglich, spatestens

jedoch innerhalb einer Frist von einem Monat

ab Kenntniserlangung geltend zu machen. Zur
Entgegennahme von Garantieanspriichen wenden
Sie sich an den Verkaufer oder den Garantiegeber.
Die Kosten des Transports sowie das Risiko eines
Verlustes oder einer Beschadigung auf dem Wege zu
oder von der Stelle, welche die Garantieanspriiche
entgegennimmt oder das Produkt wieder ausliefert,
tragt der Kunde. Garantieanspriiche werden nur
bericksichtigt, wenn eine schriftliche Beanstandung
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vorgelegt wird, aus der sich Name, Adresse des
Anspruchstellers sowie die Art der Beanstandung
entnehmen lassen.

Ergédnzende

Bestimmungen: Die gesetzlichen Rechte, die einem Verbraucher gegen
den Verkaufer zustehen, wenn die Kaufsache zum
Zeitpunkt des Gefahriiberganges nicht mangelfrei war,
werden durch diese Garantie nicht eingeschrénkt.
Innerhalb der Gewahrleistungsfrist stehen lhnen
die gesetzlichen Gewéhrleistungsrechte (bspw.
Nacherfillung, Minderung, Rucktritt) im gesetzlichen
Umfang ungemindert und unentgeltlich zu.

E - WARRANTY DECLARATION

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

Product under
warranty: Mira Aluminium cookware range

Warranty period: 5 years from the product's date of purchase

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



Warranty holder:

Scope of application:

Scope of warranty:

Warranty exclusion:

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

The geographical scope is not restricted.

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

with an equivalent item or repairing the product

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

We do not provide a warranty for damage due to the

reasons listed below:

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

¢ Improper handling or overuse

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

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

¢ Normal wear and tear

Damage to non-stick coatings is excluded from the
warranty.
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Handling:

Supplementary
provisions:

If material or workmanship defects appear on

the product within the warranty period, warranty
claims must be asserted immediately, but no later
than within a period of one month from the date on
which you become aware of it. Contact the seller
or the warranty provider for the acceptance
of warranty claims. The transport costs and the
risk of loss or damage en route to or from the place
accepting the warranty claims or redelivering the
product will be borne by the customer. Warranty
claims will only be considered if a written complaint
is submitted, showing the name, address of the
claimant and the nature of the complaint.

The statutory rights to which a consumer is entitled
against the seller if the purchased goods were not
free of defects at the time of the passage of risk
are not limited by this warranty. Within the warranty
period, you are entitled to the statutory warranty
rights (e.g. subsequent performance, reduction of
price, withdrawal from contract) within the statutory
limits undiminished and at no cost.



F - DECLARATION DE GARANTIE

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

utilisation conforme.
Objet de la garantie : Batterie de cuisine en aluminium de la série Mira
Période de garantie : 5 ans a compter de la date d’achat du produit

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

Bénéficiaire de

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

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

Etendue de la
garantie : La garantie s’applique au produit acheté et couvre
tous les défauts de matériau et de fabrication qui
nuisent a son fonctionnement. La garantie est fournie
sous la forme suivante : a notre choix, I'article ou
des pieces de celui-ci sera(ont) soit remplacé(es)
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Exclusion de garantie:

Déroulement de
la garantie :

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

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

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

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

usure normale

Les dommages causés au revétement anti-adhésif
sont exclus de la garantie.

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

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



Dispositions
complémentaires :

le trajet vers ou en provenance du service chargé de
recevoir les demandes de garantie ou de réexpédier
le produitincombent au client. Les demandes

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

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

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

63



9000060-2024-08

Keck & Lang GmbH
Nordring 1

89558 Boehmenkirch
Germany
www.kela.de
product@kela.de




