kela

Feelat home.

Flavoria

Langlebige Profiqualitat aus
hochglanzpoliertem Edelstahl
mit Keramikversiegelung und
schitzender Wabenstruktur.

Durable professional quality
made of high-polished stain-
less steel with a ceramic seal
and protective honeycomb
structure.

Qualité professionnelle
durable en acier inoxydable
haute brillance avec vitrifica-
tion céramique et structure
protectrice en nid d’abeille.
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Sehr geehrter kela-Kunde,

Wir gratulieren Ihnen zum Kauf Ihres kela Qualitdtsprodukts.

Damit Sie (iber viele Jahre Freude daran haben, lesen Sie bitte die folgenden
Produktinformationen, Hinweise zum sicheren Gebrauch sowie die Pflege- und
Reinigungshinweise.

Eigenschaften

Bratpfanne Flavoria aus Edelstahl mit PFAS-freier Keramikversiegelung mit Waben-
struktur fir maximale Langlebigkeit und hervorragendem Antihafteffekt. Hochstmdg-
liche Kratzfestigkeit durch Uberstehende schiitzende Struktur Gber der Versiegelung.
Hierdurch ist die Verwendung von Kochutensilien auch aus Metall méglich. Der
Pfannenkdrper besteht aus einem durchgehendem 3-Schichtmaterial. Zwischen
den Edelstahlschichten liegt der Aluminiumkern, dieser erméglicht eine optimale
Waérmeverteilung Uber die Bodenflache hinaus bis in die Pfannenwand. Durch die
schnelle Warmeleitfahigkeit ist die Pfanne besonders gut geeignet fir alles, was bei
hohen Temperaturen scharf angebraten wird, wie z.B. Steaks.

Vorziige

* Aus rostfreiem Edelstahl 18/10 gefertigt.

* Backofenfest bis 260 °C, formstabil, robust und pflegeleicht
* Kratzfest und langlebig

* Spillmaschinengeeignet

 Fir alle Herdarten geeignet — auch fir Induktion.

* 5 Jahre Garantie

Hinweise zum sicheren Gebrauch

* Entfernen Sie zuerst vorhandene Aufkleber.

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

» Durch die Uberstehende schiitzende Struktur Uber der Versiegelung ist die Pfanne
besonders kratzfest. Daher ist der Einsatz von Kochutensilien aus Metall méglich.
Bitte achten Sie darauf keine spitzen Gegensténde zu verwenden, denn diese
koénnen trotz der schiitzenden Struktur die Versiegelung punktuell zerstoren.

* Erhitzen Sie das Produkt niemals fiir langere Zeit ohne Inhalt: Uberhitzungsgefahr!
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* Bei der ersten Verwendung die Innenseite der Pfanne mit etwas Ol ausreiben.
Dieser Vorgang sollte von Zeit zu Zeit wiederholt werden, dies erhélt die Antihaftei-
genschaften.

« Die Pfanne ist backofenfest bis 260 °C. Ab Temperaturen von 220 °C kann es an
der Edelstahloberflache zu Verfarbungen kommen, was jedoch nicht die Funktion
des Produktes beeintréchtigt.

* Bei der Verwendung im Backofen benutzen Sie Topflappen oder Ofenhandschuhe.

* Handgriffe durfen sich nicht tiber erhitzten Herdplatten befinden: Verbrennungsge-
fahr!

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

Von Kindern fernhalten.

 Achten Sie auf einen besonders vorsichtigen Umgang mit heiBem Fett.

» Ldschen Sie brennendes Fett niemals mit Wasser.

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

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 auBerst schnelle Warmequelle.

Vermeiden Sie das Erhitzen des Koch-/Bratgeschirrs ohne Inhalt, da es durch
Uberhitzung beschadigt werden kann. Bei hoch eingestellten Temperaturstufen kann
ein Summton ertdnen, der technisch bedingt ist. Der Durchmesser des Koch-/Brat-
geschirrbodens muss mit der Kochfeldgré3e des Induktionsherdes tbereinstimmen.
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. Reinigen Sie diese im warmen Spulwasser mit einem
nicht scheuernden Schwamm oder eine Spiilblrste (keine Stahlwolle oder Scheu-
erschwammel). 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 Spllbirste
oder einem weichen Schwamm oder Tuch entfernt werden. Trocknen Sie das Ge-



schirr immer sorgfaltig ab damit keine Kalkflecken entstehen kénnen. Wir empfehlen
die Reinigung von Hand. Eine Reinigung in der Geschirrspilmaschine ist moglich,
kann aber mit der Zeit zu einer Reduktion der Antihaftwirkung flhren.

Tipps fiir die Reinigung in der Spiilmaschine

Flugrost kann in der Spiilmaschine auf das Edelstahlgeschirr Gibertragen werden.
Sollte dieser nicht sofort nach dem Spuilvorgang entfernt werden, kdnnen Korrosi-
onsschaden entstehen.

Méglichst gleich nach dem Reinigungsvorgang das Geschirr aus der Spllmaschine
nehmen und abtrocknen. In feuchtem Zustand kdnnen sich sonst Flecken bilden, die
aber die Produkteigenschaft nicht beeinflussen.

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 information, notes on safe use and the care and cleaning instructions.

Features

Flavoria stainless steel frying pan with a PFAS-free ceramic seal with a honeycomb
structure for maximum durability and an excellent non-stick effect. Outstanding
scratch resistance due to the protective structure above the seal. This also allows
the use of metal cooking utensils. The body of the pan consists of a continuous
3-layer material. Between the stainless steel layers there is an aluminium core, which
enables optimum heat distribution over the pan base to the pan wall. Due to its fast
thermal conductivity, the pan is particularly suitable for everything that is seared at
high temperatures, such as steaks.

Benefits

* Manufactured from 18/10 stainless steel

* Ovenproof up to 260 °C, rigid, robust an easy to clean
» Scratch-resistant and durable

¢ Dishwasher-safe



« Suitable for all hob types — including induction
5 year guarantee

Notes on safe use

* First remove the adhesive label.

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

* Due to the overlaid protective structure above the seal, the pan is particularly
scratch-resistant. This means that metal cooking utensils can be used. Please
make sure that you do not use pointed objects as these may destroy the seal
despite the protective structure.

* Never heat an empty pan for a long period: risk of overheating!

* Rub a little oil into the inside of 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.

* The pan is ovenproof up to 260 °C. From temperatures of 220 °C, discolouration
may occur on the stainless steel surface, but this does not affect the function of the
product.

* When using the product in the oven, use potholders or oven gloves.

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

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

 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.

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 temperatures you may hear a buzzing sound; this is due to the technology.
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

SPots and pans with a ceramic coating are very easy to clean. Allow the pan to cool
down before cleaning it. Clean it in warm water with a non-abrasive sponge or a was-
hing-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 pan carefully so that no limescale marks can
occur. We recommend cleaning it by hand. It is possible to clean it in the dishwasher,
but over time this can lead to a reduction in the non-stick effect.

Tips for cleaning in the dishwasher

A rust film can be transferred to the stainless steel pan in the dishwasher. If this is
not removed immediately at the end of the dishwasher cycle, it may lead to corrosion
damage.

Take the product out of the dishwasher as soon as possible after the end of the cycle
and dry it. If left to dry naturally, spots can form, although these do not affect the
function of the product.

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

Poéle a frire Flavoria en acier inoxydable avec vitrification céramique exempte de
PFAS en structure nid d’abeille pour une longévité maximale ainsi qu’un excellent
effet antiadhésif. Résistance maximale aux rayures grace a une structure protectrice
surélevée au-dessus du revétement. Ainsi, I'utilisation d’ustensiles de cuisine en
métal est également possible. Le corps de la poéle est composé d’un matériau
triple couche continu. Le noyau en aluminium se trouve entre les couches d’acier
inoxydable et permet une répartition optimale de la chaleur au-dela de la surface

du fond, allant jusque dans la paroi de la poéle. Grace a la conductivité thermique
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rapide, la poéle est particulierement bien adaptée a tout ce qui est saisi a feu vif a
des températures élevées, comme les steaks.

Avantages

< En acier inoxydable 18/10.

 Allant au four jusqu’a 260 °C, indéformable, robuste et facile d’entretien
* Résistante aux rayures et durable

» Convient au lave-vaisselle

* Adaptée a tous les types de cuissons, y compris les plaques a induction.
* 5 ans de garantie

Consignes de sécurité

 Retirez tous les autocollants présents.

* Lavez soigneusement le matériel de cuisson dans de I‘'eau chaude savonneuse et
séchez-la soigneusement.

* Grace a la structure protectrice surélevée au-dessus du revétement, la poéle est
particulierement résistante aux rayures. C’est pourquoi I'utilisation d’ustensiles de
cuisine en métal est possible. Veillez a ne pas utiliser d’objets pointus, car ces der-
niers peuvent détruire le revétement par endroits, malgré la structure protectrice.

* Ne pas mettre en route le matériel de cuisson sans contenu : risque de surchauffe !

* Lors de la premiére utilisation, frottez l'intérieur de la poéle avec un peu d’huile.
Cette opération doit étre répétée de temps en temps, cela permet de conserver les
propriétés antiadhésives. N

 La poéle peut passer au four jusqu’a 260 °C. A partir de 220 °C, des décolorations
peuvent se produire a la surface de I'acier inoxydable, mais cela n’affecte en rien la
fonctionnalité du produit.

* En cas dutilisation au four, utilisez des maniques ou des gants de cuisine.

* Les poignées ne doivent pas se trouver au-dessus des feux de cuisiniere : risque
de brdlures !

* Ne pas laisser le matériel de cuisson sans surveillance pendant I‘utilisation. Tenir
hors de portée des enfants.

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

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

 Utilisez une couverture et étouffez les flammes.



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

Consigne pour les plaques a induction

La plaque a induction est une source de chaleur extrémement rapide.

Evitez de chauffer le matériel de cuisson sans contenu, sinon il pourrait étre endom-
mageé en raison de la surchauffe. Pour des raisons techniques, un signal sonore peut
étre émis en cas de niveaux de température élevés.

Le diametre du matériel de cuisson utilisé doit correspondre au diametre du champ
de indiqué surn la plaque a induction. En particulier dans le cas de petits diamétres ,
il peut arriver que le champ magnétique de la cuisiniére ne se mette pas en marche.

Consignes d‘entretien et de nettoyage

Le matériel de cuisson avec son revétement céramique est tres facile a entretenir.
Laisser refroidir la poéle avant le nettoyage. Nettoyez-la 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
apreés un certain temps sont normales et peuvent étre enlevées a I'aide d’une brosse
a vaisselle, d’'une éponge ou d’un chiffon doux aprés avoir fait tremper dans de I'eau
chaude. Séchez toujours soigneusement la vaisselle afin d’éviter 'apparition de
taches de calcaire. Nous recommandons le nettoyage a la main. Un nettoyage au
lave-vaisselle est possible, mais peut entrainer avec le temps une réduction de I'effet
antiadhésif.

Astuces de nettoyage au lave-vaisselle

Des dépbts de rouille peuvent étre propageés sur la vaisselle en acier inoxydable. Si
cette rouille n‘est pas nettoyée immédiatement aprés le ringage, des dommages
peuvent survenir en raison de la corrosion.

Il convient autant que possible de retirer et de sécher Le matériel de cuisson
immeédiatement apres le nettoyage dans le lave-vaisselle. Dans le cas contraire, des
taches peuvent se former sur le produit humide, taches qui n‘ont cependant pas
d‘effet sur les propriétés du produit.
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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

Sartén Flavoria de acero inoxidable con revestimiento ceramico sin PFAS con
estructura de panal de abeja para una méaxima durabilidad y un excelente efecto
antiadherente. Maxima resistencia al rayado gracias a la estructura protectora que
sobresale por encima del sellado. Esto significa que también pueden utilizarse
utensilios de cocina metdlicos. El cuerpo de la sartén esta formado por un material
continuo de 3 capas. El nucleo de aluminio se encuentra entre las capas de acero
inoxidable, lo que permite una distribucion éptima del calor desde la superficie de
la base hasta la pared de la sartén. Gracias a su rapida conductividad del calor, la
sartén es especialmente adecuada para todo lo que deba freirse con intensidad a
altas temperaturas, como los bistecs.

Ventajas

* Material de acero inoxidable 18/10

 Apto para el horno hasta 260 °C, no se deforma, robusto y facil de limpiar
* Resistente a los arafiazos y duradero

¢ Apto para lavavajillas

 Para todos los tipos de placas - también induccién.

* 5 afios de garantia

Observaciones sobre un uso seguro

* Primero quite todos los adhesivos.

* Lave la bateria debidamente con agua jabonosa caliente y séquela con cuidado.

* La estructura protectora que sobresale por encima del sellado hace que la sartén
sea especialmente resistente a los arahazos. Esto permite utilizar utensilios de
cocina metalicos. No deben emplearse objetos punzantes, ya que pueden dafar el
sellado en algunos puntos a pesar de la estructura protectora.

* No caliente el producto durante mucho tiempo sin contenido: peligro de sobreca-
lentamiento. 11



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

* La paella es apta para el horno hasta 260 °C. A partir de temperaturas de 220 °C,
puede producirse decoloracion en la superficie de acero inoxidable, pero esto no
afecta al funcionamiento del producto.

« Si utiliza el producto en el horno, use agarradores o guantes para horno.

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

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

* La manipulacién de aceite caliente requiere mucho cuidado.

* Nunca apague aceite ardiendo con agua.

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

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

Consejos para cocinas de induccion

La placa de induccion es una fuente de calor extraordinariamente rapida.

Evite calentar las ollas o sartenes sin contenido, pues podrian dafiarse debido al so-
brecalentamiento. Silos niveles de temperatura son muy elevados puede originarse
un zumbido causado por motivos técnicos.

El diametro de la base de sus ollas o sartenes debe coincidir con el tamafio de la
placa de coccién de induccién. Si el diametro de la base es demasiado pequefio,
existe la posibilidad de que no se active el campo magnético de la placa.

Indicaciones de mantenimiento y limpieza

La bateria de cocina con recubrimiento de ceramica es muy fécil de limpiar. Deje
que la paella caliente se enfrie antes de limpiarla. 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 decoloracién al cabo de un tiempo de
uso son normales y pueden remojarse en agua caliente para limpiarse con un cepillo
de fregar, una esponja o pafio suave. Seque siempre bien la vajilla para evitar que
aparezcan manchas de cal. Recomendamos una limpieza manual. La limpieza en el
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lavavajillas es posible, pero puede reducir el efecto antiadherente con el tiempo.

Consejos para la limpieza en el lavavajillas

El 6xido externo de otros productos puede traspasar a la bateria de cocina de acero
inoxidable en el lavavajillas. Sino puede eliminarse inmediatamente después del
proceso de lavado, pueden producirse dafos por corrosion. Si es posible, saque la
bateria de cocina del lavavajillas justo después del proceso de lavado y séquela. En
estado humedo pueden producirse manchas que no influyen en las propiedades del
producto.

P

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

Frigideira Flavoria em aco inoxidavel com revestimento ceramico sem PFAS com
estrutura alveolar para maxima durabilidade e excelente efeito antiaderente. Maxima
resisténcia aos riscos gragas a estrutura de protecao saliente sobre o revestimento.
Isto significa que também podem ser utilizados utensilios de cozinha metalicos. O
corpo da frigideira é constituido por um material continuo de 3 camadas. O nucleo
de aluminio encontra-se entre as camadas de ago inoxidavel, permitindo uma distri-
buicéo 6tima do calor pela superficie da base e pela parede da frigideira. Gracas a
sua rapida condutividade térmica, a frigideira é particularmente adequada para tudo
o que precisa de ser grelhado a altas temperaturas, como os bifes.

Vantagens

 Fabricados em aco inoxidavel 18/10.

* Resistente ao forno até 260 °C, design estavel, robusto e facil de limpar
* Resistente a riscos e duradouro

* Adequado para maquina de lavar loiga

* Indicado para todos os tipos de fogdo, mesmo placas de indugéo.

¢ Garantia de 5 anos
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Instrucées para uma utilizacao segura

* Em primeiro lugar, remova os autocolantes existentes.

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

* A estrutura de protecdo saliente sobre o revestimento torna a frigideira parti-
cularmente resistente a riscos. Por isso é possivel a utilizagdo de utensilios de
cozinha metalicos. Tenha cuidado para nao utilizar objetos pontiagudos, pois estes
podem danificar o revestimento em alguns locais, apesar da estrutura de protegdo.

* Nunca aquega o produto durante muito tempo sem contetido: Perigo de sobrea-
quecimento!

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

« A frigideira é resistente ao forno até 260 °C. A partir de temperaturas de 220 °C,
pode ocorrer uma descoloragdo na superficie de ago inoxidavel, mas isso nao
afeta o funcionamento do produto.

* Durante a utilizag&o no forno, utilize pegas de cozinha ou luvas de forno.

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

« Durante a sua utilizagdo, nunca deixe a panela/frigideira sem vigilancia. Manter
afastado das criancas.

* 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.

Instrugées para fogées elétricos
Para um melhor aproveitamento da energia, o didmetro da placa devera correspon-
der ao da base da panela ou frigideira.

Instrucées para placas de indugcdo

A placa de indugdo 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.

O diametro da base da panela/frigideira deve coincidir com as dimensdes da base
da placa. Especialmente em casos de diametro reduzido da base, existe a possibili-
dade do campo magnético do fogdo néo ativar.
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Instrucées de cuidado e limpeza

Os utensilios de cozinha com revestimento ceramico sdo muito faceis de limpar.
Deixe arrefecer a frigideira antes da limpeza. Lave-a em agua morna com detergente
da louca, com uma esponja ndo abrasiva ou com uma escova de lavar louca (nunca
utilize palha de aco ou esfregdes!). Nao utilize produtos de limpeza agressivos ou
abrasivos para limpar a frigideira. E normal que surjam pequenas manchas e des-
coloragdes 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. Recomenda-
mos a limpeza a mao. A limpeza na maquina de lavar louca é possivel, mas pode
levar a uma redugao do efeito antiaderente ao longo do tempo.

Recomendacées para a limpeza na maquina de lavar loiga

A ferrugem instantanea pode ser transferida para a louga de ago inoxidavel na ma-
quina de lavar lougca. Caso esta ndo seja imediatamente removida apds a lavagem,
podem ocorrer danos causados por corrosao.

Retirar a panela da maquina e secar, se possivel imediatamente apés o final da
lavagem. Quando humidos, podem formar-se manchas no produto que, no entanto,
ndo comprometem as suas caracteristicas.

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

Padella Flavoria in acciaio inox con sigillatura in ceramica senza PFAS con struttura
anido d’ape, per la massima durata e un sorprendente effetto antiaderente. Ele-
vatissima resistenza ai graffi grazie alla struttura di protezione che sporge sopra la
sigillatura. In questo modo & possibile anche I'utilizzo di utensili da cucina in metallo.
Il corpo della padella € costituito da materiale continuo a tre strati. Tra gli strati di
acciaio inox si trova il cuore in alluminio, che consente una distribuzione del calore

15



ottimale su tutta la superficie del fondo, fino al bordo. Grazie all'alta conducibilita
termica, la padella & particolarmente adatta ai cibi da rosolare alle alte temperature,
come le bistecche.

Vantaggi

 Realizzato in acciaio inox 18/10.

* Resistente in forno fino a 260°C, indeformabile, robusta e di facile manutenzione
* Resistente ai graffi e duratura

* Lavabile in lavastoviglie

* Per tutti i tipi di fornelli, anche a induzione.

5 anni di garanzia

Suggerimenti per un sicuro utilizzo

* Rimuovere prima eventuali etichette.

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

* Padella con una particolare resistenza antigraffio grazie alla struttura di protezione
che sporge sopra la sigillatura. E cosi possibile impiegare utensili da cucina in
metallo. Fare attenzione a non utilizzare oggetti appuntiti: nonostante la struttura di
protezione, la punta potrebbe danneggiare la sigillatura.

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

Al primo utilizzo, sfregare l'interno della padella con un po’ d’olio. Questa operazi-
one deve essere ripetuta di tanto in tanto, poiché cosi si ottiene I‘antiaderenza.

* La padella é resistente in forno fino a una temperatura di 260°C. A partire dai
220 °C e possibile che sulla superficie di acciaio inox si formino alterazioni croma-
tiche, cosa che comunque non compromette la funzionalita del prodotto.

* Se si utilizza in forno, utilizzare presine o guanti per ritirare dal forno.

* | manici non devono trovarsi sopra piastre riscaldate: pericolo di ustioni!

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

* 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 famme.
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Suggerimento per cucine elettriche
Per una migliore utilizzazione di energia, il diametro della piastra calda dovrebbe
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 estremamente ra-
pida. 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.

Il diametro del fondo della batteria da cucina deve essere equivalente alle dimensioni
dei fornelli del piano di cottura a induzione. Soprattutto in caso di diametri della base
troppo piccoli, esiste la possibilita che il campo magnetico del piano di cottura non
funzioni.

Consigli sulla cura e sulla pulizia

La manutenzione del pentolame con rivestimento ceramico € molto facile. Prima di
pulire, lasciare raffreddare la pentola. Sciacquarla 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 padella 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 & possibile, ma con
il tempo puo provocare una riduzione dell‘effetto antiaderente.

Consigli per la pulizia in lavastoviglie

Se messo in lavastoviglie, I'acciaio inox puo arrugginire. Se non fosse possibile elimi-
narla subito dopo la fase di lavaggio, potrebbero insorgere danni da corrosione.
Possibilmente subito dopo il processo di pulizia, &€ necessario estrarre il contenito-

re dalla lavastoviglie e farlo asciugare. In condizioni di umidita possono altrimenti
formarsi macchie che non influenzano comunque le proprieta del prodotto.
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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, verzoe-
ken wij u de volgende productinformatie, informatie over veilig gebruik en de
instructies voor onderhoud en reiniging zorgvuldig door te nemen.

Eigenschappen

Braadpan Flavoria van RVS met PFAS-vrije keramische coating met honingraats-
tructuur voor maximale levensduur en uitstekende anti-aanbakwerking. Zeer goede
krasbestendigheid door extra overstaande, beschermende structuur buiten de
coating. Hierdoor is ook gebruik van metalen kookgerei mogelijk. De pan zelf bestaat
volledig uit 3-laags materiaal. Tussen de RVS-lagen is een aluminiumkern aange-
bracht die zorgt voor een optimale warmteverdeling over het bodemvlak en de wand
van de pan. Door de snelle warmtegeleiding is de pan bijzonder goed geschikt voor
alles wat snel bij een hoge temperatuur aangebraden moet worden zoals bv. steaks.

Voordelen

* Gemaakt van RVS 18/10.

* Geschikt voor gebruik in de oven tot 260 °C, vormvast, robuust en eenvoudig te
onderhouden

* Krasbestendig en duurzaam

* Geschikt voor de afwasmachine.

» Geschikt voor alle soorten kookplaten en fornuizen — ook inductie.

¢ 5 jaar garantie

Opmerking over veilig gebruik

» Verwijder eerst alle stickers.

* Was de pannen grondig af in warm afwaswater en droog alles zorgvuldig af.

* Door de buiten de coating overstaande, beschermende structuur, is de pan
bijzonder krasbestendig. Hierdoor is gebruik van metalen kookgerei mogelijk. Let
erop dat er geen scherpe voorwerpen gebruikt mogen worden omdat hiermee de
coating, ondanks de beschermende structuur, plaatselijk beschadigd kan worden.

 Verhit het product nooit gedurende langere tijd zonder inhoud: gevaar voor overver-
hitting!

18



» Wrijf 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.

* De pan is geschikt voor gebruik in de oven tot 260 °C. Bij een temperatuur hoger
dan 220 °C kunnen er verkleuringen aan het RVS oppervlak ontstaan. Dit heeft
echter geen invloed op de werking van het product.

* Bij gebruik in de oven moet u gebruik maken van pannenlappen of ovenhand-
schoenen.

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

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

* 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 viammen te verstikken.

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

Opmerkingen over inductiefornuizen

De inductiekookplaat is een bijzonder snelle warmtebron.

Voorkom het verhitten van kook- en braadpannen zonder inhoud omdat deze door
oververhitting kunnen worden beschadigd. Bij een hoog ingestelde temperatuur kan
er door technische oorzaken een zoemend geluid klinken.

De diameter van de bodem van de kook- of braadpan moet overeenkomen met

de diameter van het kookveld van een inductiekookplaat. In het bijzonder bij een te
kleine diameter bestaat de mogelijkheid dat het magnetisch veld van het fornuis niet
reageert.

Onderhoud en reiniging

Kookpannen met anti-aanbaklaag zijn zeer eenvoudig te onderhouden. Pan véér
reiniging af laten koelen. De pan kan in warm afwaswater met een niet-schurende
spons of een afwasborstel (geen staalwol of schuurspons!) worden gereinigd. Gebru-
ik voor het reinigen van de pan geen agressieve of schurende schoonmaakmiddelen.
Kleine viekjes en verkleuringen na enige tijd zijn normaal. Deze kunnen in heet water
worden ingeweekt en met een afwasborstel of een zachte spons of doek worden
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verwijderd. Droog de pannen altijd zorgvuldig af zodat er geen kalkvlekken kunnen
ontstaan. Wij adviseren reinigen met de hand. Reinigen in de vaatwasser is mogelijk,
dit kan echter na verloop van tijd de werking van de anti-aanbaklaag aantasten.

Tips voor het reinigen in de afwasmachine

Corrosie aan ander servies kan in de afwasmachine op RVS-pannen worden
overgedragen. Wanneer dit niet direct na het afwassen wordt verwijderd, kan er
corrosieschade ontstaan.

Verwijder het servies zo snel mogelijk na het afwassen uit de machine en droog
het zorgvuldig na. Wanneer het servies vochtig blijft kunnen er viekken ontstaan die
echter geen invloed hebben op de eigenschappen van het product.

FIN

Hyvé kela-asiakas
Kiitos, ettd ostit laadukkaan kela-tuotteen. Voit pidentédé tuotteen kdyttdikééa
lukemalla seuraavat tuotetiedot, kdyttéohjeet seké hoito- ja puhdistusohjeet.

Ominaisuudet

Teréksinen paistinpannu PFAS-vapaalla keraamisella pinnoitteella seké kenno-
rakenteella, joka takaa pitkén kayttdian ja erinomaisen tarttumattomuuden. Paras
mahdollinen naarmunkestavyys pinnoitteen paallé olevan suojaavan rakenteen ansi-
osta. Siten metallisten keittivalineiden kaytté on mahdollista. Pannun runko koostuu
yhtendisesté 3-kerroksisesta materiaalista. Teraskerrosten vélilla on alumiiniydin, joka
mahdollistaa optimaalisen [&mmén jakautumisen pohjaa pitkin pannun seindmiin.
Nopean ldamménjohtavuuden ansiosta pannu sopii erityisen hyvin korkeissa lampéti-
loissa paistettaville tuotteille, kuten pihveille.

Edut

 Valmistettu ruostumattomasta teraksesta (18/10)

» Uuninkestava 260 °C:een asti, muotonsa pitéva, kestavé ja helppohoitoinen
¢ Naarmunkestava ja pitkéikainen

* Astianpesukoneen kestéva

« Sopii kaikille liesityypeille, my&s induktioliedelle

* Viiden vuoden takuu.
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Kéyttéohjeet

 Poista ensin pakkausmateriaali.

¢ Pese astia perusteellisesti Iémpiméllé astianpesuvedella ja kuivaa huolellisesti.

¢ Pinnoitteen p&alla olevan suojaavan rakenteen ansiosta pannu on erityisen
naarmunkestéva. Sen my6ta metallisten keittidvalineiden kayttd on mahdollista. Ala
kayta teravia esineita, silla ne voivat suojaavasta rakenteesta huolimatta puhkaista
pinnoitteen.

¢ Ala koskaan lammita astiaa pitkdan tyhjana: yllkuumenemlsvaara'

* Hiero pannun sisépintaan hieman 6ljya ensimmaisen kéayton yhteydessa. Toista
tama aika ajoin, jotta pinta pysyisi tarttumattomana.

* Pannu on uuninkestavé 260 °C:een asti. 220 °C:n lampétiloista alkaen teraspinnat
voivat varjaéntya, mutta sillé ei ole vaikutusta tuotteen toimintaan.

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

* Kadensijoja ei saa pitaa lampiman liesilevyn paalla: palovaara!

* Ala jata keitto- tai paistoastiaa valvomatta kayton aikana. Séilyta astiaa lasten
ulottumattomissa.

* Ole erityisen varovainen kuuman rasvan kanssa.

¢ Ala koskaan sammuta palavaa rasvaa vedella.

* Tukahduta liekit peitteell&.

Ohjeita séhkdliedelle
Jotta energia voidaan hyddyntaa parhaalla mahdollisella tavalla, keitto- ja paistoa-
stian pohjan on vastattava liesilevyn lapimittaa.

Ohjeita induktioliedelle

Induktioliesi kuumenee erittdin nopeasti.

Valta keitto- tai paistoastian kuumentamista tyhjané, koska se voi vaurioitua ylikuu-
mentumisen vuoksi. Jos lampétila on asetettu liian korkeaksi, liedesta voi kuulua
teknisesti pakollinen merkkiaani.

Keitto- tai paistoastian pohjan lapimitan on vastattava induktiolieden keittopintaa. Jos
pohja on liian pieni, liesi ei ehka synnyta magneettikenttaa.

Hoito- ja puhdistusohjeet

Keittoastia keraamisella pinnoitteella on erittdin helppohoitoinen. Anna pannun jaah-
tya ennen puhdistusta. Puhdista pannu lampiméll& pesuainevedella ja hankaamat-
tomalla sienella tai astianpesuharjalla (ei terésvillaa tai hankaavia sienia!). Ala kéyta
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pannun puhdistamiseen voimakkaita tai hankaavia puhdistusaineita. Pienet tahrat ja
varimuutokset jonkin ajan kuluttua ovat normaaleja, ja ne voidaan poistaa liottamalla
niitd ensin kuumassa vedessa ja poistamalla sitten astianpesuharjalla tai pehmealla
sienelld tai liinalla. Kuivaa astia huolellisesti, jotta siihen ei synny kalkkilaikkia. Suosit-
telemme astian puhdistamista késin. Pannun voi pesta myos astianpesukoneessa,
mutta ajan my6té se saattaa johtaa tarttumattomuuden vahenemiseen.

Vinkkejéa astianpesukoneessa pesemiseen

Ruostehiukkaset voivat tarttua astianpesukoneessa terasastiaan. os ruostetta ei
poisteta heti pesuohjelman paattymisen jalkeen, astiaan voi syntya ruostevaurioita.
Poista astia astianpesukoneesta mahdollisimman nopeasti pesuohjelman paatyttya
ja kuivaa se. Kosteus voi synnyttaa tahroja, jotka eivéat kuitenkaan vaikuta tuotteen
ominaisuuksiin.

GR

Ayarmtr)/€ meAatm g kela,

2ag ouyxaipoule yila Tnv ayopd evog Tipoiovtog noldtntag kela. Ma va to amoAav-
OETE 600 TO SUVATOV TIEPLOCOTEPA XPOVIA, SIOBACTE TIG TIAPAKATW TIANPOPOPIES
TIPOI6VTOG, TIG UTTOSEIEELS Yia aodaAr] xprion, kKabwg Kat TiG uTtoSeielg ppovTidag
Kat KabapLopov.

1616TNTEG

Tnyawt Flavoria amo avo&eidwto xaAuBa pe kepapikny oppdylon Xwpiq PFAS kau
KupeAwTr) Soun yla péylo Sidpketa {wng Kat eEAIPETIKT) AVTIKOAANTIKY) Spdon).
YYnAn avtoxn oTig ypat{ouvieg XApT OTNV ETIKAAUTTTIKY) TIPOOTATEUTIKY| SOun
TIévw amno T odpdylon. AuTO ETITPETIEL KAL TT) XPrOT METAAAIKWV EPYAAEiwV
kougivag. To Gwa Tou TNyaviov aroTeAeiTat arod eviaio VA6 3 oTpwoewv. MeTagy
TWV OTPWOoEWYV avo&eidwTou XaAuBa eivat 0 AAOUMIVEVIOG TTUPTIVAG TIOU ETUTPETIEL
m BEATIOTN Katavopr) Beppotnrag and my ermeavela mg Baong wg péoa ota
TOLXWHATA TOU TNyaviov. Xapn oTnV Taxeia OepuIKT) aywyoTnTa, To TNyavt
evdeikvuTal TTOAU KaAd oe Xprioelg omou xpetadovtat uPnAEg OeppoKpacieg, OTwg
TL.X. OE UTIPICOAEG.
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MAgovekTnuara

» Kataokeur) ano avogeidwto xdAuBa 18/10.

* AvBeKTIKOTNTA 0TO POUPVO £wG TOUGg 260°C, 0TaBePOTNTA HOPdNG, oTIRBapdTNTA
KOl EUKOAIQ 0TO KABAPIOHA

o AVBEKTIKOTNTA OTIG YPATIOUVIEG KAl PEYAAN Sldpketa Lwng

¢ KatdAAnAa Kat yla TO TIAUVTIPLO TIATWV

* [ 6AOUG TOUG TUTIOUG E0TIWV, AKOMA KAl TIG ETIAYWYIKEG EOTIEG.

* 5 xpovia gyyunon

Yrodei&eig yia acpaln xprion

* Apalp€oTe apyIKA TUXOV QUTOKOAANTA.

¢ [MAUVETE TIPOCEKTIKA TO OKEVOG HE (EOTO TPEXOUHEVO VEPO KAl OTEYVWOTE KAAA.

* X&pn oTnV EMKAAUTTTIKY) TIPOOTATEUTIKY) SOUT| TIAVW ATT6 TN 0PPAyLo, TO
TNyavt eivat eEAPETIKA avOEKTIKO OTIG YPATOUVIEG. AUTO ETILTPETIEL TN XP1IOT
METAAAKWYV epyaAeiwV koulivag. MPoCEETe va PNV XPnoOTIOLEITE aXunPd
QVTIKEIPEVQ, ETTELST UTOPEL VA KATACTPEWOUV CNUELAKA TN oPpAyLomn, Ttapd Tnv
UTap&n TNG ETUKAAUTTTIKTG TIPOCTATEUTIKTG SOUNG.

¢ Mnv BepuaiveTe TIOTE TO OKEVOG, Kat ISlaitepa 6Tav eivat ASelo, yla HEYAAO Xpovi-
K6 Sidotnpua: Kivduvog urtepbéppuavong!

* Katd mv mpwtn xprion, enaAeiPte Aiyo AASL 0TO ECWTEPIKO TOU TNyaviov. AUTh
n daduwacia Ba TIPETEL va EMAVOAAUBAVETAL KATA KAPOUG, ETIELST) BEATILVEL TIG
QVTIKOAANTIKEG IOIOTNTEG.

* To TNyavi eival avBekTikd 0To PoUpvo €wg Toug 260°C. Ze Beppokpacieq amod
220 °C kat Ttavw Popei va TpoKUYOoUV arnoXpwHATIOMOL, TO OTToio OUWG devV
ermpeddel TN Aettoupyia Tou TPoidvTog.

* Katd ) xprjon oto poUpvo XPNOLOTIOLEITE TACTPEG 1) YAVTIA HoUPVOu.

* Ta XepOUALQ SV TIPETIEL VA TIAPAPEVOLV ETIAVW OO BEPUES LAYELPIKES EOTIEG:
Kivéuvog eykavparog!

* Mnv adrveTe TO OKEVOG HAYELPEUATOG/PNCIHATOG XWPIG eMiBAewN, dTav TO
Xpnouoroleite. KpatoTe To o€ anodoTtaon aro Ta raidid.

* Na gioTe 1510iTeEpa IPOCEKTIKOL OTAV SLAXELPIfETTE KAUTO AITTOG.

* Mnv pixveTte TOTE vepd o€ TEPITTWon GAEYOUEVOU AlTTOUG.

* 2BroTe TN PWTIA PE EVA KATIAKL KAAUTTTOVTAG TIG PAGYEG.
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Yiédei&n yia nAeKTPIKES E0TIEG

Ma TV KAAUTEPN XPION TNG EVEPYELAG TIPETIEL N SIAUETPOG TNG LAYELPIKNIG EOTIAG
VQ AVTIOTOLXE e AUTTV OTOV TIATO TOU OKEVOUG HAYELPIKNG 1} WNoilatog.
Yrodel&n yla Emaywylkeg e0Tieg

H enaywyikn eotia BeppaiveTat urtepBoAkd ypryopa.

AnodUyeTE TN B€PPAVOT TOU OKEVOUG HayElpIKNG/Pnaoipatog otav eivat adelo,
eneldn Propei va TipokANOei {nuid ano tnv urtepBEpUavon. e UPNAEQ Bepuokpa-
oieg MITOpPEL va NYNOEL £vag XapaKTNPLOTIKOG XOG, O OTI0I0G TIPOKAAEITAL TEXVIKA.
H 81apeTpog oTov TIATO TOU OKEVOUG HAYELPIKNG/WUNGIATOG TIPETEL VA OUDWVEL
e To HEYEBOG TOU PaTIOU TNG EMAYWYIKTIG E0TIAG. ISlaiTEPA OE TIOAU HUKPEG Slape-
TPOUG UTAPXEL N THOAVOTNTA VAL UMV ATTOKPIVETAL TO HAYVNTIKO TIedio TG €0TiaG.

Yrodei&eig ppovridag kat kabapiouov

Ta payelpikd oKeun Je KEPAWLKN emioTpwon kabapidovtat oAU gukoAa. Mptv
KaBapioeTe TO TNYAVL, TIEPIMEVETE TIPWTA VA KpUWoel. Kabapiote To o {eoTd
TPEXOUHEVO VEPS XPNOLLOTIOWVTAG Eva [ AElavTIKO odouyydpl 1) Bovptoa
(6xt oUppa koudivag 1 opouyydpla e ouppal). Mnv XpnotuoToLeite SIaBpwTIKA
N A€laVTIKA KaBapLoTIKA yia Tov KaBaplopd Tou tnyaviov. H eudavion pkpwv
AEKESWV Kal ATIOXPWHATIORWY £ival PUCLOAOYIKN e TNV TIEP0S0 Tou XpOVou
Kal MITopoUV Va EPTOTIOTOUV Pe {eaTO VEPO Kal va adatpebouv pe pia ouptoa
1 €va paAakod adouyydpl ) tavi. ZKouTtideTe TAvVTa KAAd TO OKEVOG, WOTE Va
UNV TIPOKUPOUV AekESEG amd AAaTa. ZUVIOTOUUE va kabapidetat oto xépL. O
KaBaplopdg OTO TIAUVTIPLO THATWYV eival EPIKTOG, WOTOTO UTOPEL IE TOV Kapo va
UTTOBABMIOTEL N AVTIKOAANTIKT) Spdom.

ZuuPBoUAEGS yia Tov KaBapiouo oTo MAUVTIPLO MIATWV

H erupavelakr) ofeidwon propei va petadepOei éoa oTo MALVTIPLO TUATWY oTa
oKeun and avo&eidwto XaAuBa. Av autr dev adalpedel apéowg HETA TN Sladikaoia
TIAWGIHATOG, TOTE Popel va uttdp&ouv InuiES SiaBpwong.

AV UTTOPEITE, ETA TO TIAUCIO BYAATE KAl OTEYVWOTE TO OKEVOG ATTO TO TIAUVTIPLO
TIATWV TO oUVTOHOTEPO Suvatd. ‘OTav UTIAPXEL UYPATia 0TO OKEVOG UTTopPEi va &n-
HOUPYNB0UV AEKESEG, OL OTIOIOL WOTOCO eV EMMPEAZOULV TG IBIOTNTEG TOU OKEVOUG.
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Sayin kela Msterisi,

Kaliteli kela drtintiniizii satin aldiginiz igin sizi tebrik etmek istiyoruz.

Urtintintizd uzun yillar memnuniyetle kullanabilmeniz i¢in litfen asagida yer
alan drdin bilgilerini, gtivenli kullanim uyarilarini ve bakim ve temizlik talimatlarini
okuyun.

Ozellikler

Maksimum dayaniklilik ve olaganiistl yapismazlik etkisi icin petek yapili PFAS
icermeyen seramik kaplamall Flavoria paslanmaz ¢elik kizartma tavasi. Kaplama
Ozerindeki ¢ikintill koruyucu yapi sayesinde ¢izilmeye kargi maksimum direng. Bu
sayede metal pisirme kaplar kullanilabilmektedir. Tava gévdesi kesintisiz 3 katmanli
bir malzemeden olusur. Aliminyum ¢ekirdek, paslanmaz gelik katmanlar arasinda
yer alir ve taban ylizeyi boyunca ve tava duvarina optimum isi dagiimi saglar. Hizli isi
iletkenligi sayesinde tava, biftek gibi yliksek sicakliklarda kizartiimasi gereken her sey
icin son derece uygundur.

Avantajlar

* 8/10 paslanmaz gelikten Uretilmistir.

* 260 °C'’ye kadar firina dayaniklidir, sekli bozulmaz, saglam ve bakimi kolaydir.
* Cizilmez ve uzun 6murld

* Bulasik makinesinde yikanabilir

* Endksiyonlu ocak da dahil olmak (izere tim ocak tipleri i¢in uygundur

* 5yil garanti

Giivenli kullanima yénelik uyarilar

* |lk dnce mevcut etiketleri cikartin.

» Kabi ilik suyla titizlikle yikayin ve 6zenle kurulayin.

* Kaplama Gzerindeki ¢ikintil koruyucu yapi, tavayi 6zellikle cizilmeye karsi dayanikli
hale getirir. Bu nedenle metal pisirme kaplar kullanilabilmektedir. Koruyucu yapiya
ragmen kaplamaya yer yer hasar verebileceginden liitfen keskin nesneler kullan-
mamaya ézen gosterin.

« Urlini icinde malzeme olmadan asla uzun sire isitmayin: Agir isinma tehlikesi!

« ilk kullanimda tavanin ig kismini biraz yag ile ovun. Bu islem zaman zaman tekrar-
lanmalidir. Béylece yapiskanlik 6zelligi korunur.
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» Tava 260 °C'ye kadar firna dayaniklidir. 220 °C sicakliktan itibaren paslanmaz gelik
yuizeyde renk degisimi meydana gelebilir, ancak bu trinin islevini etkilemez.

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

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

« Sicak yag kullanirken gok dikkatli olmaya 6zen gésterin.

* Yanan yag asla suyla séndirmeyin.

* Soéndurmek igin bir 6rtll kullanin ve atesi bogarak séndirin.

* Kabin icinde bicakla kesmeyin. Bu, ¢izik ve kesim izleri birakabilir ve bunun sonu-
cunda uriiniin fonksiyonu olumsuz etkilenebilir.

Elektronik ocaklar icin aciklama
Enerjinin daha iyi kullaniimasi i¢in ocak plakasinin ¢capi pisirme ve kizartma kabinin
capina uygun olmalidir.

Endiiksiyonlu ocaklar icin aciklama

Endiiksiyonlu ocak oldukga hizli bir 1si kaynagidir.

Tencere/tava asiri Isinma sonucunda hasar gorebilecegi icin bunu igeriksiz olarak
isitmaktan kaginin. Yiksek ayarlanmig sicaklik derecelerinde teknik sebeplerden
kaynaklanan bir ¢inlama sesi olusabilir.

Tencerenin/tavanin ¢api endiksiyonlu ocagdin pisirme ylizeyininkine uygun olmalidir.
Ozellikle zemin ¢apinin ¢ok kiiglik olmasi halinde ocagin manyetik alaninin ¢alisma-
masi s6z konusu olabilir.

Bakim ve temizlik aciklamalari

Seramik kaplamali tencerenin bakimi oldukga kolaydir. Tavayi temizlik dncesinde
sogutun. Uriini asindirici olmayan bir stinger veya bulasik firgasi (¢elik yini veya
ovma stingeri degil!) ile ilik durulama suyunda temizleyin. Tavayi temizlemek igin
agresif veya asindirici temizlik maddeleri kullanmayin. Belirli bir stire sonra kiigiik
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 bulasigi her zaman dikkatli bir sekilde kurulayin. Elde temizlenmesini
6nermekteyiz. Bulagik makinesinde temizlemek mimkiinddr, ancak zamanla yapig-
mazlik etkisinin azalmasina neden olabilir.
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Bulasik makinesinde temizlik igcin éneriler

Pas tabakas! bulasik makinesinde paslanmaz gelik tencere/tavaya aktarilabilir. Bu
yikama sonrasinda derhal giderilmezse korozyon hasari olusabilir.

Mimkiinse yikama igleminden hemen sonra bulagik makinesinden cikarin ve
kurulayin. Aksi halde islak kalmasi durumunda lekeler olugabilir, ancak bunlar Griin
ozelliklerini etkilemez.
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YBamaembi¥i KMeHT pupmbl kela,

no3apassiaemM ¢ npruobpeTEHNEM BbICOKOKa4e€CTBEHHOIr0 M3aemA kela. Ytobbi
OHO pa/joBa/io Bac [j0/Irne rofbl, BHUMATE/IbHO MPOYTHUTE U3/IOKEHHYIO HUHE
MHGopMaLmMIo 0 NPOAYKTE, yKa3aHMs Mo ero 6e30nacHov aKcryaTaLmm,
OYUCTKE U YXOAY 3a HUM.

XapaxTtepuctuku

CroBopoga Flavoria ns HepraBeroLLen CTanim ¢ KepaMUYECKUM MOKPbITUEM
6e3 copepwanma MPAC 1 ¢ A4eUCTON CTPYKTYPOR AR MAKCUMasIbHOrO CPOKa
CNYXO6bl U NPEBOCXOAHOMO aHTUNPUrapHoro addeKTa. MakcumabHan CTOMKOCTb
K 06pa3oBaHuio LiapanuH 6naroaapa 3alMTHOM CTPYKTYpPe, BbICTynatoLen

Ha, MOKPbITUEM. STO NO3BONAET UCMO/L30BATL META/IIMYECKUE KYXOHHbIE
NpUHaANEeHOCTU. Hopryc CKOBOPOZb! BbIMOIHEH M3 CMIOLLHOMO TPEXC/IOMHOTO
Mmatepuana. Mexay CNnosmMM HepHaBetoLLEN CTav PacnoIOeH antoMUHUEBBIN
CJIOM, KOTOPbIV 06ecneynBaeT oNTUMasIbHOe pacnpeaesieHre Tenaa no aHy

1 CTEeHKaM CKoBopoZbl. Braroaapsa OTIMYHOM TenIoNPOBOAHOCTM CKOBOPOAa
NPeKPacHO NOAXOANUT AJIA NPUrOTOBAEHNUA MNtOObIX 61104, TPEOYIOLLMX GbICTPON
06¥apKK Npu BbICOKOW Temneparype, Hanpumep, CTEMKOB.

lMpeumywectea

* N3roToBneHa 13 BbICOKOKa4eCTBEHHOW HepaBetoLuelt ctanm 18/10.

* MoeT “cnonb3oBaThbCA f/1A NPUroTOBIEHMA 61104, B AyXOBKe Npu Temnepartype
10 260 °C, He fiehopMUpyeTCsl, OTIMYAETCA MPOYHOCTLIO U HE TPEGYET CIOHHOMO
yxopaa.

* YCcTOMYMBA K LiapanvMHam 1 JoNroBeyHa..

 [MoaxoauT A/ MbITbA B NMOCYLOMOEYHOM MaLLMHE.

* [MoaxoauT AN BCEX BUAOB NWT, B TOM YUC/E MHAYKLMOHHbIX

e [apaHTuA 5 net
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YrazaHuA no 6e3onacHomy UCNo/Ib30BaHHUIO

* CHayasia CHUMUTE BCe HaKIENKU.

* 3arem TLaTesIbHO BbIMOMTE Nocyzay Tenion NPOTOYHOM BOAOW U TLLATENIbHO
BbITPUTE €e.

Bnaropaps 3alyTHOM CTPYKTYpe, BbiCTynatoLei Hag NMoKpbITUEM, CKOBOpoaa
OT/IM4aETCA 0COBOM CTOMKOCTBIO K 06pa3oBaHuio LiapanyH. STo No3BoAET
MCMNO/b30BaTh METa/IMYECKUE KyXOHHbIE MPUHAANEHOCTU. He ncnonbayiite
OCTpble NpeAMETbI, TOCKO/IbKY OHU MOTYT TOHE4YHO NOBPEHAATb NMOKPbITHE,
HECMOTPA Ha 3alLMTHYIO CTPYKTYpY.

He ponyckalite AnMTeNbHOrO HarpeBaHUsa M3aenma 6e3 NULLEBbIX NPOAYKTOB:
onacHocTb neperpesal

Mpu NepBOM UCMOIb30BAHWM CMAMKETE BHYTPEHHIO CTOPOHY CKOBOPOZb!
HeGO/bLLMM KOIMYECTBOM Mac/a. ATOT NPOLECC HEOBXOAMMO BPEMSA OT BPEMEHU
NOBTOPATb AJ1A COXPaHEHWUA aHTUMPUrapHbIX CBOMCTB.

CKOBOPOAA MOMET MCMO/b30BaTbCA AJ1A MPUroTOBIEHUA G110, B AYXOBKE NpU
Temnepartype fo 260 °C. Mpu Temnepartype Bbile 220 °C Ha NOBEPXHOCTH U3
HeprKaBeloLLe CTasIM MOTyT NOABATLCA Pa3BOAbl, HO 3TO HUKAK He BAMAET Ha
(yHKUMOHaIbHbIE CBOWCTBA U3Ae/ A,

BblHMMan nocygy 13 AyXOBKU, UCMONb3YITE NPUXBATKU WM CNeLMasibHble pyKa-
BULbI.

Py4KM He JOMKHbI HAXOAUTLCA Ha, HAarpeTbIMU KOHOPKaMM NNUTbI: ONAcHOCTb
oxoral

He ocTaBnsiTe nocyay A1A BapKW WK apKW Ha NauTe 6e3 npucMoTpa. XpaHute
ee B He,OCTYMHOM /1A AeTel MecTe.

Topsumi up TpebyeT 0COGEHHO OCTOPOKHOIO OGPAaLLEHUS.

* HuKoraa He TyLUMTE FOpPALLMIA HUP BOJOM.

* [InA nofaBaeH1sA NnamMeHn UCNob3yNTe NPOTUBOMNOMXKAPHOE NOKPbIBASIO.

YxhazaHuna AJ14 3/IeKTPONJINT
ﬂ'ﬂﬂ 6onee paunoHanIbHOro UCNosIb30BaHUA 3HEPrMn AnameTp HarpesaTe/IbHOro
AUCKa [OMKEeH coBnazaTthb C AMaMeTpoM AHa NOCyAbl 4717 BapPKU U HHapKW.

Yra3aHuA 418 MHAYKUHOHHbIX NJINT
MHAYKUMOHHAA N1Ta — 3TO O4eHb BbICTPbIN MCTOYHUK Terna.
He ponyckaiiTe HarpeBaHWs NycToi NOCyAbl £/ BAPKW UM apKK, TaK Kak
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neperpeB MOXET NPUBECTU K ee NOBPEHAEHHIO. oK YCTaHOBNEHHOM BbICOKOM
TeMmnepaTypHOl CTYNeHn MOXET pasfiaTbCA TEXHUYECKU OBYCIOBIEHHbIM 3BYKOBOM
cUrHas.

[lwameTp aHa NocyAbl A8 BAPKU UM HapKU JOMKEH COBMNaAaThb C pa3mepoM Ba-
POYHOM MOBEPXHOCTM MHAYKLMOHHOM NAKTHI. Moy Masom auameTpe fHa CyLecTBy-
€T BEPOATHOCTb, YTO 3/1EKTPOMArHUTHOE NoJIe MHAYKLUMOHHOW NAUTbI He CpaGoTaeT.

YKa3aHunA no yxogy u o4ucTHe

Yxog, 3a KyxOHHOW NOCYA0M C KEpamMMHYEeCKMUM MOKPbITUEM O4eHb NpocT. Mpexae
YeM MbITb CKOBOPOAY, AOMANTECH, MOKA OHA OCTLIHET. [TomoliTe ee Tenion
NPOTOYHOM BOAOM C MOMOLLbIO HEabpPas3nBHOM NyGKW MM LLETKKU ANA MbITbA NOCYAbI
(He ucnonb3yMTe MeTaIIMYECKME MOYA/IKM MW eCTKUe ry6ku!). He ncnonbayite
[/1A OYUCTHN CKOBOPOAbI arpeccuBHbIe N abpasmBHbIe YMCTALLME CPEACTBa.
HesHauunTenbHble NATHA M pas3BoAbl MO MCTEYEHWUM HEKOTOPOro BPEMEHN — 3TO
HOpMasIbHOE AB/IeHME. X MOMHO yAanTb C MOMOLLBIO LETHM AJ1A MbITbA MOCY/bl
VI MATKOM ryGKM IM60 TKaHW, NPeABapuTE/IbHO 3aMO4MB MOCYAY B ropaven
Boge. Becerga TuwiatenbHO BbiTUpaiiTe nocyay, 4Tobbl n3berwarb 06pasoBaHna
M3BECTKOBbIX NATEH. 3Ty NOCYAY PEKOMEHAYETCA MbITb BPY4HYI0. MbiThbe B
NOCYAOMOEYHOM MalLMHE BO3MOXHO, HO CO BPEMEHEM STO MOMET NMPMBECTM K
CHUWMEHUIO aHTUNPUrapHoro adeKxTa.

CoBeTbl 10 OYUCTHE B MOCYAOMOEYHOH MalluHe

B nocyoMOe4HOM MaLLMHe MOMKET NPOU30MTH NEPEHOC PHaBYMHbI Ha NMOCYAY U3
HepraBetoLLen cTann. Ecnm He yaanuTb ee cpasy nocsie MbITbsl, MOFYT BO3HUKHY Tb
KOPPO3WOHHbIE MOBPEKAEHHS.

MoaTomy enatenbHO cpasy Noc/ie 3aBepLIEHUSA MbITbA AOCTATb NOCY/AY M3 NOCYA0-
MOEYHOM MaLLMHbI U BbITEPETH €€ Hacyxo. Bo BnaKHOM COCTOSAHUM Ha HEM MOTyT
06pa3oBaTbCA NATHA, KOTOPbIE, OfHAKO, HE B/IMAIOT HA OCHOBHbIE XapaKTEPUCTUKM
nsaenus.
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LllaHoBHMI noKynewb npoayKuyii kela!

Bitaemo Bac i3 noKynKoto AxicHoro B1Mpoby Bia kela. LLjo6 B Mor/in
Hacos104yBaTmca Bupo6om 6arato poKiB, paguMo npoYynTaTh HaBeaeHi
HUM#Ye BiOMOCTI po BMPI6, BKa3iBKM 3 6€3Me4YHOro BUKOPUCTaHHA Ta
IHCTPYKUii 3 AOrNAAY Ta OYNLLEHHS.

XapaHTepnucTukmn

Crosopopa Flavoria 3 HeipxaBHOT cTasli 3 KepamiiHUM NOKPUTTAM 6e3 PFAS-
KOMMOHEHTIB Ta 3 KOMIp4acTO CTPYKTYPOIO, L0 3a6e3nedye MaKcumasbHy
[IOBroBIYHICTb i YyJ0BWUIM NPOTUNPUrapHUiA edeKT. MakcMMaabHO MOXIMBa
CTIMKICTb 0 BUHWMKHEHHSA NOAPAMNWH 3aBAAKW 3aXMCHIM 30BHILLHIA CTPYKTYPI
noKpuTTA. Lle Jae 3Mory KopucTyBaTUCA HaBITb KYXOHHUM HAYMHHAM 3 MeTasy.
HKopnyc cKoBopoamM BUrOTOBNEHW i3 CyLiNbHOrO 3-1apoBoro Matepiasy. Momix
/ABOMa LLiapamMu 3 HeipyaBHOI CTasli po3TalloBaHWIi atoMIHIEBUIA CEPAEYHUK, AKWIA
3a6e3neyye onTMMasbHWUIM PO3MOZiN Tena NOBEPXHEI AHWLA A0 Camoi CTIHKK
CKOBOPOZAM. HYepes BUCOKY TeNI0MNPOBIAHICTb CKOBOPOAA ifieaibHO NIAXOANUTL ANA
BCbOrO, L0 CMaarb 3 BUCOKOIO TEMMepaTyporo, HanpuKknaz, AnA NigpyM AHEHHA
CTeWKiB.

MepeBarn

* BurotoBneHo 3 HeipxasHoi cTani 18/10.

* MMipxoamTh ANA roTyBaHHA B AyX0BL 3 Temneparypoto o 260 °C, He
nedopMyeTbeA, MiliHa Ta He NoTpebye 0Co6IMBOrO AoMALY

* CTilKa 40 BUHMKHEHHS NOAPAMNWH i JOBroBiyHa

* MigxoauTh ANA NOCYAOMUMHMX MaLLMH

* MigxoauTh ANA BCIX BUAIB KYXOHHWX NJIUT, 30KPeMa iHAYKLUIMHKX.

* 5 pOKiB rapaHTii

BHra3iBKM 3 6e31e4HOro BUKOpUCTaHHA

* CroyartKy 3HiMiTb HaninKy.

* PeTenbHO BUMMITE MOCYZ, Y TENiM NPOTOYHIl BOA Ta JOGPE MOro BUCYLLITh.

* Oco6mBY CTIMKICTb A0 ApANaHHA CKOBOPOZi NPUAAE 3aXMCHA 30BHILLHSA
CTPYKTYypa NOKPUTTA. TOMY MOMXKHA KOPUCTYBATUCH KYXOHHUM HaUMHHAM 3 MeTasly.
Ane HamaraiTecs He KOPUCTYBATUCA FOCTPUMM MPEAMETaMM, OCKISIbKW BOHW
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MOYTb TOYKOBO PYWHYBAaTM MOKPUTTA, MOMPU MOrO 3aXUCHY CTPYKTYPY.

* Hikonu He HarpiBaiTe BMpI6 JOBro 6e3 NpoAyKTiB: iCHYE pU3uK neperpisy!

* [ig 4ac nepLIOro BUKOPUCTaHHSA MPOTPITb BHYTPILLHIO YaCTUHY CKOBOPOAM
HEeBEJIMKOIO KinbKicTo onii. Lito npoueaypy 6axaHo noBToptoBaTH Yac Bif Hacy
ANA 36epereHHA NPOTUNPUrapHUX BNIACTUBOCTEN.

* CKoBOpoOZa NiaxoauTb A1 rOTyBaHHA B AyXOBLY 3 Temneparypoto Ao 260 °C.
Temnepatypu 220 °C i BULLE MOXYTb CMPUYMHUTH 3MiHY KONbOPY NOBEPXHI 3
HeipaBHOI cTani, ane Le He nopyLlye GyHKLto BUpPooGy.

* [ig 4ac BUKOPUCTaHHSA B [lyXOBLli KOPUCTYMTECA KYXOHHUMM NpMXBaTKamm abo
pYyKaBM4YKaMM ANA LyXOBKH.

* Py4Ku He NOBMHHI 3HAXOAWUTUCA Haf, PO3HAPEHOI NOBEPXHEI0 KYXOHHOI NANTH:
icHye HeGeaneKa OTpMMaHHSA oniKis!

* He pixTeno nocyay HoxeM. Lie Moxe CnpuYnHUTK NoaBY NOAPANMH i NOPI3iB; BTiM,
BOHM He MOripLUytoThb hyHKLOHaNbHICTb BUPOBY.

¢ He 3anuwarite nocya Ana BapiHHA / 3anikaHHA 6e3 Harnagy nig vac
BMKOPUCTaHHA. TpumariTe nogani Big AiTen.

* ByasTe 0c06/1MBO 06epeHi NPy NOBOAMKEHHI 3 rapA4UM HUPOM.

* HiKoNM He raciTb ¥up, WO nanae, BOAOH.

* Bi3bMiTb ANA raciHHA KOBAPY Ta i30/10MTe Heto NoyM'A.

Bra3iBKa 414 e/1IeKTponnT
nA ePeKTUBHILLOrO BUKOPUCTAHHA EHEPrii AiaMeTp KyXOHHOI MIUTh Mae
BiANOBiAATY AjaMeTpy AHa Nocyay ANA BapiHHA Ta 3anikaHHs.

Bra3ziBKa 4218 iHAYRYiMHUX NAuT

IHAYKUiMHA NUTa € AXKEPEeIOM JyHKe LUBUAKOro Tenna.

CnigryviTe, W06 nocya AnA BapiHHA / 3anikaHHA He HarpiBaBcA 6€3 NPOAYKTIB:

Lie MOXe neperpiTv Ta NoLUKOANTH NOCyA,. AKLLO BCTaHOBIEHO BUCOKWIA CTYNiHb
TeMneparypu, MoXe NposyHaTH CUrHal, Lo 06YMOBIEHO TEXHIYHUMMU NMPUYMHAMM.
[AiameTp gHa nocyay ANA BapiHHA / 3aniKaHHA Mae BiAnoBigaTv PO3mMipy BapuabHOI
NoBePXHI iHAYKLiMHOT NIMTU. 30Kpema, AKLLO AiaMeTp AHa 3amMasinid, MarHiTHe none
KYXOHHOI N/IMTV MOXe He pearyBaTu Ha Nocypa.

IHCTpYKUia 3 gornagy Ta oYULeHHA
Jornagarn 3a KyXOHHUM NOCYZOM i3 KepaMiyHUM MOKPUTTAM Aye nerko. MNepeq,
YULLIEHHAM [aiTe CKOBOPOAj OXONIOHYTH. [omuiiTe ii Tensioto NpoTOYHO BOAOHO
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3a 10MOMOrot HeabpasuBHOI ryGKV a60 MOPHMKA ANA MUTTA NOCYAY (FOZHMX
cTaneBmx abo MOPCTKMX ry6oK!). He BUKOPUCTOBYMTE 418 YMLLEHHA CKOBOPOAM
arpecuBHi YY1 abpasunBHI MUIHI 3aco6K. HeaHauHi NaAMK Ta 3MiHa Kobopy 3
4acoM — Lie HOpMaJIbHO, TaKi MiCLii MOMKHA 3aMOYMUTH Y rapaYii Bogi, a noTim
BMAAINTM fedeRTH 3a AOMOMOrO0 MOPHMKa 418 MATTA NOCYAY, M'AKOI ry6Kun a6o
TKaHWHW. 3aBH AW J06Pe BUCYLLYWTE NOCYA, LWOo6 Ha HbOMY He YyTBOPIOBaIMCb
BarHsAHi N1AMU. PEKOMEHZYEMO MUTH CKOBOPOAY Bpy4Hy. MuTH ii B nocyaoMUitHiIN
MalLLIMHI MOXHa, ane 3 4aCoM Lie MOXe CMPUYMHUTY NOTiPLUEHHA NPOTUNPUrapHOro
edeKTy.

lMopapam woa0 o4nLLeHHA B MOCYAOMMIHIN MaLunHi

Y NOCYAOMUIHIN MaLLMHI MO/IMBE NEPEeHECeHHA NOBEPXHEBOI ipHi Ha NOCyA, i3
HeipwaBHOI cTani. AKLWO ii He BUAAMTY Bigpasy MiciA 3aBepLUeHHA MATTA, MOXYTb
BMHWKHY TN KOPOS3iiHi NOLLIKOAMEHHS.

3a MOM/IMBOCTI BUMMITb MOCYZ, i3 NOCYAOMWUIMHOT MaLLMHK Bigpasy nicnis
3aBepLUEHHA MUTTA Ta BUCYLLITb MOro. [HaKLe Ha BUPOGi y BOSIOrOMY CTaHi MOMXYTb
3'ABUTUCA NIAMM; BTIM, HA BNaCTMBOCTI BUPOOY BOHW HE BIIMBAIOTb.

PL

Szanowny Kiliencie firmy kela,

gratulujemy zakupu tego doskonatego produktu firmy kela.

Aby przez wiele lat cieszyc sie z jego posiadania, nalezy zapoznac sie z po-
nizszymi informacjami o produkcie, wskazowkami dotyczacymi bezpiecznego
uzywania oraz zaleceniami dotyczgcymi pielegnacji i czyszczenia.
Wtasciwosci

Patelnia ze stali szlachetnej Flavoria z powtokg ceramiczng wolng od PFAS o struk-
turze plastra miodu dla maksymalnej trwatosci i wyjgtkowego efektu nieprzywierania.
Maksymalna odporno$é na zarysowania dzigki wypuktej strukturze ochronnej nad
powtoka. Dzieki temu mozliwe jest uzycie takze metalowych akcesoriow kuchennych.
Korpus patelni wykonany jest z jednolitego 3-warstwowego materiatu. Migdzy warst-
wami ze stali szlachetnej znajduije sig aluminiowy rdzen, ktéry umozliwia optymalne
rozprowadzanie ciepta po powierzchni dna i $cianek patelni. Dzigki szybkiemu
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przewodnosci cieplnej, patelnia jest szczegélnie odpowiednia do wszystkiego, co
wymaga smazenia w wysokich temperaturach, takich jak steki.

Zalety

* Wykonane z nierdzewnej stali szlachetnej 18/10

* Mozliwo$¢ uzywania w piekarnikach do 260°C, odporno$é na odksztatcenia,
solidna i fatwa w pielegnaciji

* Odporna na zarysowania i trwata

* Mozliwo$¢é mycia w zmywarkach

* Do wszystkich rodzajow kuchenek — réwniez indukcyjnych

* 5 lat gwarancji

Zalecenia dotyczgce bezpiecznego uzycia

* Najpierw usuna¢ naklejki.

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

* Dzigki wypuktej strukturze ochronnej nad powtoka patelnia jest wyjatkowo odporna
na zarysowania. Z tego powodu mozliwe jest korzystanie z metalowych akcesoriow
kuchennych. Prosimy unika¢ uzywania ostrych przedmiotéw, poniewaz mogg one
punktowo uszkodzi¢ powtoke, pomimo ochronnej struktury.

* Nie nagrzewac przez dtuzszy czas pustego naczynia: niebezpieczenstwo przegrza-
nial

* Przy pierwszym uzyciu nalezy natrze¢ wnetrze patelni odrobing oleju. Ten proces
nalezy powtarza¢ od czasu do czasu, aby zachowaé wtasciwosci nieprzywierajgce.

* Mozliwos$¢ uzywania patelni w piekarnikach do 260°C. Przy temperaturach powyzej
220°C na powierzchni stali szlachetnej moga pojawi¢ sie przebarwienia, ktore
jednak nie wptywajg na funkcjonowanie produktu.

* W przypadku uzywania naczynia w piekarniku nalezy uzywac scierki lub rekawicy
kuchenne;j.

* Uchwyty nie moga znajdowac sig nad rozgrzanymi ptytami kuchenki: niebezpie-
czenstwo oparzenial

* Nie zostawia¢ naczynia do gotowania/smazenia bez nadzoru, jesli jest ono aktual-
nie uzywane. Chronié¢ przed dzieémi.

* Ze szczegodlng ostroznoscig nalezy obchodzié sie z roztopionym ttuszczem.

* Plongcego ttuszczu nie wolno gasi¢ woda.

* W celu zduszenia ognia nalezy uzywac koca.
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Informacja dotyczgca kuchenek elektrycznych
W celu lepszego wykorzystania energii $rednica ptyty kuchennej powinna by¢ taka
sama, jak $rednica dna naczynia.

Informacja dotyczaca kuchenek indukcyjnych

Kuchenki indukcyjne sa bardzo szybko nagrzewajacymi sie Zrédtami ciepta.

Nie nalezy podgrzewac pustych naczyn, poniewaz przegrzewanie moze spowodo-
wac ich uszkodzenie. Przy wysokiej nastawie temperatury moze wtgczy¢ sig buczek,
ktory stosowany jest dzieki uzytym rozwigzaniom technicznym.

Srednica dna naczynia do gotowania/smazenia musi odpowiada¢ $rednicy pola ku-
chenki indukcyjnej. Zwtaszcza w przypadku matych érednic dna istnieje mozliwos¢,
ze pole magnetyczne kuchenki nie zadziata.

Zalecenia dotyczgce pielegnacji i czyszczenia

Naczynia kuchenne z powtoka ceramiczna sg bardzo tatwe w pielegnacii. Przed
myciem odczekaé, az patelnia ostygnie. Wyczyscic ja w cieptej wodzie za pomocag
niesciernej gabki lub szczotki do mycia naczyn (bez wetny stalowej i czyscikow!). Do
czyszczenia patelni nie nalezy uzywaé agresywnych ani sciernych srodkéw czystos-
ci. Drobne plamy i przebarwienia po pewnym czasie sg normalne i mozna je namoc-
zy¢ w gorgcej wodzie oraz usunaé za pomoca szczotki do mycia naczyn, miekkiej
gabki lub szmatki. Zawsze doktadnie osusza¢ naczynia, aby zapobiec powstawaniu
plam z kamienia. Zalecamy reczne mycie naczyn. Mycie w zmywarce jest mozliwe,
ale z czasem moze prowadzi¢ do zmniejszenia efektu nieprzywierania.

Rady dotyczace mycia naczyn w zmywarkach

W zmywarce rdza nalotowa moze by¢ przenoszona na naczynia ze stali szlachetnej.
Jesli nie zostanie ona usunigta zaraz po myciu, moga powstaé uszkodzenia korozyj-
ne. Naczynia nalezy wyjmowac ze zmywarki i osuszy¢ jak najszybciej po zakoncze-

niu mycia. Na mokrych naczyniach moga powstaé plamy, ktére jednak nie wptywaja
na wiasciwosci produktow.
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CZ

VazZeny zakazniku,

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

Viastnosti

Pecici panev Flavoria z nerezové oceli s keramickym povrchem bez obsahu latek
PFAS a s vostinovou strukturou pro maximalni dlouhou Zivotnost a vynikajici nepfilna-
vost. Maximalni mozna odolnost proti poskrabani diky odolavajici ochranné strukture
nad povrchem. Diky tomu je mozné pouzit i kovové kuchyriské nacini. Téleso panve
sestava z jednoho kompaktniho tfivrstvého materidlu. Mezi vrstvami nerezové oceli
se nachazi hlinikové jadro, které umozriuje optimalni rozvadéni tepla po plose dna az
ke sténam panve. Diky rychlé tepelné vodivosti je panev velice vhodna na vse, co se
prudce smazi pii vysokych teplotach, jako jsou napf. steaky.

Prednosti

* vyrobeno z nerezavéjici uslechtilé oceli 18/10

* Vhodné pro pouziti v troubé do 260 °C, tvarova stalost, odolnost a snadna udrzba

* Odolnost proti poskrabani a dlouha Zivotnost

* |ze umyvat v my¢ce nadobi

* vhodné pro vSechny typy sporakd — i na indukci

* 5letd zaruka

Pokyny k bezpeénému pouZziti

* Nejdfive odstrarite z nadobi nalepku.

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

 Diky odolavajici ochranné struktufe nad povrchem je panev velice odolna proti
poskrabani. Proto je mozné pouzit kovové kuchynské nacini. Pamatuijte na to, ze
nesmite pouzivat ostré predméty, nebot by mohly i pfes ochrannou strukturu misty
panev ponicit.

« Hlidejte, aby rozpaleny vyrobek nikdy nezustal dlouho prazdny: Hrozi riziko
prepaleni!
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 Nikdy v nadobi nekréjejte nozem. MuZete tak nadobi poskrabat a pofezat, coz
v8ak nema vliv na funkci vyrobku.

* Pred prvnim pouzitim lehce potfete vnitini stranu panve trochou oleje. Tento proces
byste méli ob¢as opakovat, aby zUstaly zachovéany nepfilnavé vlastnosti povrchu.

* Panev je vhodna pro pouziti v troubé do 260 °C. P¥i teploté od 220 °C mlze na ne-
rezovém povrchu dojit k zabarveni, které v§ak nikterak neovliviiuje funkci vyrobku.

» Budete-li pfipravovat pokrmy v troubé, pouzijte chiiapky nebo kuchyriské rukavice.

* Budete-li pfipravovat pokrmy v troubé, pouzijte chfiapky nebo kuchyriské rukavice.

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

* Mimoradnou pozornost vénujte manipulaci s rozpalenym tukem.

* Hofici tuk nikdy nehaste vodou.

» K haseni pouzijte poklicku a plameny uduste.

Pokyny pro pouziti na elektrickém sporaku
Kvuli leps§imu vyuziti energie by mélo dno nadobi odpovidat priméru plotynky.

Pokyny pro pouziti na indukénim sporaku

Indukéni sporaky jsou velice rychlym zdrojem tepla.

Dbejte, aby nedoslo k rozpaleni prazdného nadobi, nebot to mize byt kvl prehiati
poskozeno. MuiZe se stat, Ze pii vysoce nastavenych teplotach zazni bzucivy ton
zpUsobeny technickymi podminkami.

Primér dna nadobi musi souhlasit s velikosti indukéni plotynky sporaku. Zviast u
nadobi s pfili§ malym prdmérem dna hrozi, Ze magnetické pole sporaku nebude
reagovat.

Jak o vyrobek pecovat a jak jej oSetfovat

Udrzba nadobi s keramickym povrchem je velice snadnd. Panev nechejte pred
¢isténim vychladnout. Omyjte ji teplou vodou, pouZijte mékkou houbi¢ku nebo
kartacek (nikdy nepouzivejte ocelovou draténku nebo houbicky na drhnuti!). K ¢isténi
nepouzivejte zadné agresivni ani abrazivni €istici prostfedky. Vyskyt nepatrnych
skvrn a zbarveni je normalni jev po uréité dobé pouzivani. K odstranéni pomuze,
kdyz namodite nadobi do horké vody a vycistite je mékkym karta¢kem, houbickou
nebo hadfikem. Nadobi po umyti vzdy peclivé osuste, aby nedochazelo ke vzniku
vapennych skvrn. Doporu¢ujeme Gistit ruéné. Cisténi v myéce nadobi je mozné,
¢asem vSak mGze dojit ke zhor$eni antistatického Ucinku.
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Tipy pro myti nadobi v mycce

Jemna rez se mlize v my¢ce nadobi prenést na nerezové nadobi.Pokud rez
neodstranite hned po ukonéeni myciho programu, muzZe dojit k poskozeni nadobi
zpUsobenému korozi.

Pokud mozno ihned po mycim programu nadobi z mycky vyjméte a osuste. Na vih-
kém nadobi se jinak mohou vytvotit skvrny, které v§ak nikterak neovliviiuji viastnosti
vyrobku.

SK

Spostovana stranka podjetja kela,

Cestitamo vam ob nakupu kakovostnega izdelka kela.

Da boste lahko izdelek uporabljali $e dolgo ¢asa, preberite naslednje podatke
o izdelku ter navodila za varno uporabo, nego in ¢is¢enje.

Lastnosti

Panvica Flavoria z uslachtilej ocele s keramickym povrchom bez PFAS a s vostino-
vou $trukturou pre maximalnu Zivotnost a vynikajuci antiadhézny efekt. Najvyssia
mozna odolnost proti poskriabaniu vd'aka presahujlicej ochrannej strukture nad po-
vrchom. Tym je mozné pouzivanie kuchynskych pomécok aj z kovu. Teleso panvice
pozostava z kompaktného 3-vrstvového materialu. Medzi vrstvami z usl'achtilej ocele
sa nachadza hlinikové jadro, to umoznuje optimalne rozdel'ovanie tepla cez plochu
dna az po stenu panvice. Vdaka rychlej schopnosti rozdel'ovania tepla je panvica
zvlast dobre vhodna na vSetko, ¢o sa pecie ostro pri vysokych teplotach, ako napr.
steaky.

Prednosti

* |zdelana iz nerjavnega jekla 18/10

* Vhodna pre pece do 260 °C, tvarovo stala, robustna a l'ahko sa oSetruje
* Odolna proti poskriabaniu a s dlhou Zivotnostou

¢ Primerna za uporabo v pomivalnem stroju

* Primerna za vse $tedilnike — tudi indukcijske

¢ 5-letna garancija

39



Navodila za varno uporabo

* Najprej odstranite morebitne nalepke.

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

* Vd'aka presahujucej ochrannej strukttre nad povrchom je panvica zvlast odolna
proti poskriabaniu. Preto je mozné pouzitie kuchynskych pomécok z kovu. Davajte,
prosim, pozor na to, aby ste nepouzivali ostré predmety, pretoZe tieto mézu napriek
ochrannej Strukture miestami znicit povrch.

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

* Pri prvom pouziti vnutornU stranu panvice vytrite malym mnozstvom oleja. Tento
postup by sa mal z ¢asu na ¢as zopakovat, toto udrziava antiadhézne viastnosti.

* Panvica je vhodna do pece do 260 °C. Od tepl6t 220 °C mdze na povrchu z
uslachtilej ocele dojst k sfarbeniam, ¢o av§ak neobmedzuije funkciu produktu.

* Rocaji naj ne bodo nad vrocimi plos¢ami Stedilnika: nevarnost opeklin!

* Posode brez vsebine nikoli dalj ¢asa ne segrevajte: nevarnost pregretjal

* Pri uporabi v pecici u i ravnanju z vro¢o mas¢obo.

» Gorec¢e mascobe nikoli ne gasite z vodo.

* Pogasite jo s prtom, ki zadusi plamene.

* Da bi preprecili nesrece, lahko izdelek uporabljate le s trdno pritrienim roajem.
Odbvite vijake privijte z izvija¢em.

Navodila za elektriéne stedilnike

Za bolj$o izrabo energije naj bosta premera plosce Stedilnika in dna posode za kuho

oz. peko enako velika.

Navodila za indukcijske stedilnike

Indukcijski Stedilnik omogoc¢a izredno hitro segrevanije.

Posode za kuho/peko ne segrevajte brez vsebine, saj se lahko pregreje in poskoduje.
Pri visoko nastavljenih temperaturah se lahko iz tehni¢nih razlogov zaslisi bren¢anije.
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 ¢is¢enje

Riad na varenie s keramickou ochrannou vrstvou sa vel'mi l'ahko o$etruje. Panvicu
nechajte pred ¢istenim vychladnut. Umyvajte ju v teplej vode s prostriedkom na
umyvanie riadu pomocou nedrhnucej pongie alebo kefky na umyvanie riadu (ziadna
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ocel'ova vina alebo drhnuce $pongie!). Na Cistenie panvice nepouzivajte agresivne
alebo drhnuce Cistiace prostriedky. Malé Skvrny a sfarbenia po nejakom ¢ase su
normalne a mézu sa namocit v hordcej vode a odstranit kefkou na umyvanie riadu
alebo méakkou Spongiou alebo utierkou. Riad vzdy starostlivo vysuste, aby nemohli
vzniknut Ziadne Skvrny spdsobené vodnym kameriom. Odpordé¢ame Eistenie rukou.
Umyvanie v umyvacke riadu je mozné, moze ale s ¢asom viest k redukcii antiadhéz-
neho ucinku.

Nasveti za ¢is¢enje v pomivalnem stroju

Jemna hrdza sa méze v umyvacke riadu preniest na riad z uslachtilej ocele. Cejene
odstranite takoj po kon¢anem pomivanju, lahko pride do poskodb zaradi korozije.
Posodo takoj po konéanem pom|vanju vzemite iz pomivalnega stroja in jo obrisite. Ce
je posoda mokra, lahko namre¢ nastanejo madezi, ki pa ne vplivajo na u€inkovitost
izdelka.

SLO

VdzZeny zakaznik spolocnosti kela,

blahoZelame vam ku kupe vasho kvalitného vyrobku kela.

Aby ste mali z neho dihé roky radost, precitajte si, prosim, nasledujice
informdcie o vyrobku, pokyny k bezpe¢nému pouZivaniu, ako aj pokyny k
oSetrovaniu a udrzbe.

Viastnosti

Ponev iz nerjavecega jekla Flavoria s keramiéno tesnilno maso brez PFAS s strukturo
satja za maksimalno vzdrzljivostjo in odli¢nim nelepljivim uéinkom. Najvisja mozna
odpornost proti praskam zaradi Strlee zascitne strukture nad tesnilno maso. To
omogoca uporabo kovinskih kuhinjskih pripomockov. Telo ponve je sestavljeno iz ne-
prekinjenega 3-slojnega materiala. Aluminijasto jedro leZi med plastmi iz nerjavecega
jekla, kar omogoc¢a optimalno porazdelitev toplote po osnovni povrsini v steno ponve.
Zaradi hitre toplotne prevodnosti je ponev $e posebej primerna za vse, kar se pece
pri visokih temperaturah, kot so zrezki.

Vyhody

* Vyrobeny z nehrdzavejucej uslachtilej ocele 18/10.
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* Primerna za uporabo v pecici do 260 °C, odporna proti deformacijam, robustna in
preprosta za nego

* Odporna na praske in trpezna

* Vhodny pre umyvacky riadu

* Vhodny pre vSetky druhy sporakov — aj indukéné.

* Zéruka 5 rokov

Pokyny k bezpe¢nému pouZzivaniu

* Najprv odstrarite existujuce nalepky.

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

» Zaradi Strlece za$gitne strukture nad tesnilno maso je ponev $e posebej odporna
na praske. Zato je mozna je uporaba kovinskih kuhinjskih pripomockov. Pazite, da
ne uporabljate ostrih predmetov, saj lahko kljub zas¢itni strukturi selektivno unicijo
tesnilo.

* Vyrobok nezohrievajte nikdy dihsi ¢as bez obsahu: Nebezpecenstvo prehriatia!

* Pri prvi uporabi notranjo stran ponvice natrite z nekaj olja. Ta postopek je treba
obcasno ponoviti, da se ohranijo lastnosti proti oprijemanju.

* Ponev je odporna za pecico do 260 °C. Pri temperaturah 220 °C lahko pride do
razbarvanja na povrsini nerjavec¢ega jekla, vendar to ne vpliva na delovanje izdelka.

* Pri pouZivani v peci pouzivajte chiapky alebo rukavice ur¢ené pre pec.

* Uchytky sa nesmu nachadzat nad ohrievanymi platfiami sporaka: Nebezpecéenstvo
popalenia!

* Riad na varenie/pecenie nenechavajte pri pouzivani bez dohl'adu. Drzte mimo
dosahu deti.

» Davajte pozor na zvlast opatrni manipuléciu s horticim tukom.

» Horiaci tuk nehaste nikdy vodou.

* Na hasenie zoberte deku a zaduste plamene.

Upozornenie pre elektrické sporaky

Kvoli lepsiemu vyuZzitiu energie by mal priemer platne sporaka zodpovedat dnu riadu
na varenie a pecenie.

Upozornenie pre indukéné sporaky

Indukény sporak je mimoriadne rychly zdroj tepla.

Zabrarite zohrievaniu riadu na varenie/pecenie bez obsahu, pretoze sa méze posko-
dit v dosledku prehriatia. Pri vysoko nastavenych teplotnych stuprioch méze zazniet
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bzucavy tén, ktory je technicky podmieneny.

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

Kuhinjska posoda s kerami¢no prevleko je zelo preprosta za vzdrzevanje. ® Pred
¢is€enjem pocakajte, da se ponev ohladi. O¢istite jih v topli vodi za ¢iS€enje in z
neabrazivno gobico ali krtacko (brez jeklene volne ali abrazivnih gobic!). Za ¢is¢enje
ponvice ne uporabljajte agresivnih ali abrazivnih ¢istil. ManjSi madezi in razbarvanja
po doloéenem €asu so normalen pojav in jih je mogoc¢e namogiti v topli vodi ter jih
odstraniti s krtacko ali mehko gobico oz. krpo. Posodo vedno skrbno posusite, da ne

pride do nastanka madezev vodnega kamna. Priporo¢amo roéno ¢is¢enje. Cis€enje
v pomivalnem stroju je mogoce, vendar lahko s€asoma zmanj$a nelepljiv u¢inek.

Tipy na umyvanie v umyvacke riadu

Bliskovito rjo lahko prenesete na posodo iz nerjavecega jekla v pomivalnem stroju.
Ak by sa tato neodstranila ihned’ po umyti, mézu vzniknut poskodenia spdsobené
koréziou.

Podl'a moznosti hned' po umyti riadu vyberte riad z umyvacky riadu a vysuste ho. Vo
vihkom stave sa m6zu inak vytvorit flaky, ktoré ale neovplyviuju viastnosti vyrobku.
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Postovani kela kupce,

Cestitamo Vam na kupnji vaseg kvalitetnog kela proizvoda.

Da biste bili dugo zadovoljni s njime, procitajte sljedece informacije o proizvo-
du, napomene za sigurnu uporabu te napomene za njegu i ¢iscenje.

Svojstva

Tava Flavoria izradena od nehrdajuéeg Celika s kerami¢kim slojem bez PFAS sa
sacastom strukturom za maksimalnu izdrzljivost i odli¢an ucinak neprianjanja.
Najve¢a moguca otpornost na ogrebotine zahvaljujuéi izbo¢enoj zastitnoj strukturi na
unutarnjem sloju. To omogucuje koristenje metalnog pribora za kuhanije. Tijelo tave
izradeno je od kontinuiranog 3-slojnog materijala. Izmedu slojeva nehrdajuéeg celika
nalazi se aluminijska jezgra, koja omogucuje optimalnu distribuciju topline izvan

43



osnovne povrsine u stijenku posude. Zahvaljujucéi brzoj toplinskoj vodljivosti, tava je
posebno prikladna za sve §to treba peci na visokim temperaturama, poput odrezaka.

Prednosti

* |zradeno od nehrdajuceg ¢elika 18/10.

 Sigurna u pec¢nici do 260 °C, dimenzijski stabilna, robusna i jednostavna za ¢iséen-
je

» Otporna na ogrebotine i izdrzljiva

* Prikladno za pranje u stroju za pranje suda

* Prikladno za sve vrste peéi —iindukcijske peci.

¢ 5 godina jamstva

Napomene za sigurnu uporabu

* Prvo skinite postojece naljepnice.

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

¢ Zahvaljujuci izbocenoj zastitnoj strukturi na unutarnjem sloju tava je posebno otpor-
na na ogrebotine. Stoga je moguca uporaba metalnog pribora za kuhanje. Pazite
da ne koristite ostre predmete, jer oni mogu mjestimi¢no unistiti sloj unato¢ zastitnoj
strukturi.

» Nikada ne zagrijavajte proizvod dulje vrijeme bez sadrzaja u njemu: Opasnost od
pregrijavanja!

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

* Tava je sigurna u pecnici do 260 °C. Na temperaturama od 220 °C i viSe mozZe dodi
do promjene boje na povrsini od nehrdajuceg Celika, ali to ne utjee na funkciju
proizvoda.

 Prilikom uporabe u pecnici koristite krpe za lonce ili rukavice za pecnicu.

* Rucke se ne smiju nalaziti iznad vrucih grijaéih plo¢a: Opasnost od opeklina!

 Prilikom uporabe nemojte pustati posude za kuhanje/pecenje bez nadzora. Drzati
dalje od djece.

* Pazite na posebno oprezno rukovanje s vru¢om maséu.

* Nikada ne gasite gorecu mast vodom.

« Koristite za gaSenje pokriva¢ i ugusite plamene.
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Napomena za peci na struju

Radi boljeg iskoristavanja energije promjer grijace ploce trebao bi odgovarati promje-
ru dna posude za kuhanje i pecenije.

Napomena za indukcijske peci

Indukcijska pe¢ 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. P

Promjer dna suda za kuhanje/pecenje mora odgovarati veli¢ini grijaceg polja induk-
cijske peci. Posebno u slu¢aju malih promjera dna postoji mogucnost da magnetno
polje peci ne reagira.

Napomene za njegu i ¢iséenje

Posude s kerami¢kim premazom vrlo je lako odrzavati. Ostavite tavu da se ohladi
prije ¢iSéenja. Operite ju u toploj vodi s deterdZzentom koristeci neabrazivnu spuzvu
ili Getku za pranje posuda (bez ¢eli¢ne vune ili jastucica za ribanje!). Posudu nemojte
Cistiti agresivnim ili abrazivnim sredstvima za ¢i§¢enje. Manje mrlje i promjena boje
tijekom vremena predstavljaju normalnu pojavu i mogu se potopiti u vruéu vodu i
ukloniti éetkom za sude ili mekom spuzvom ili krpom. Posude uvijek paZljivo osusite
kako biste izbjegli pojavu mrlja od kamenca. Preporu¢ujemo ru¢no ¢isc¢enje. Pranje
u perilici je moguce, ali s viemenom moze uzrokovati do smanjenja ucinka neprian-
janja.

Savjeti za ¢iScenje u stroju za pranje suda

U perilici posuda, hrda se moze prenijeti na posude od nehrdajuceg Eelika.Ako se to
sude odmah ne izvadi nakon pranja mogu nastati Stete od hrdanja.

Po mogucénosti odmah nakon pranja izvaditi sude iz stroja i obrisati. U vlaznom stanju
mogu nastati mrlje koje medutim ne utjeu na svojstvo proizvoda.
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Stimate client kela,

Va felicitdm pentru achizitionarea produsului dumneavoastra de calitate kela.
Pentru a va bucura cat mai multi ani de produs, va rugam sa cititi urmdtoarele
informatii legate de produs, instructiunile de utilizare in sigurantd, precum si
instructiunile de ingrijire si curatare.

Proprietati

Tigaia Flavoria din otel inoxidabil cu invelis ceramic fara PFAS cu o structura tip
fagure pentru durabilitate maxima si efect antiaderent excelent. Rezistentd maxima
la zgarieturi datorita unei structuri de protectie care se intinde deasupra invelisului.
Acest lucru inseamna ca utilizarea ustensilelor de bucatarie din metal este posibila.
Corpul tigdii este format dintr-o singura piesa cu un material cu 3 straturi. Miezul de
aluminiu se afla intre straturi de otel inoxidabil, permitand o stocare optima a caldurii
pe toatd suprafata partii inferioare si pana la nivelul marginii tigaii. Conductivitatea
rapida a caldurii a tigaii o face adecvata in special pentru toate mancarurile care sunt
prajite la temperaturi ridicate, cum ar fi fripturile.

Avantaje

« Fabricat din otel inoxidabil 18/10 de inalta calitate.

* Adecvat pentru cuptor pana la 260 °C, nedeformabil, robust si usor de curatat

* Rezistent la zgérieturi si durabil

 Se poate spala in masina de spalat vase

* Adecvat pentru toate tipurile de masini de gatit — inclusiv cele cu inductie.

* 5 ani garantie

Instructiuni pentru utilizarea in siguranta

* Indepartati intai etichetele adezive prezente.

» Spalati vasul temeinic cu apa calda si apoi uscati-| bine.

« Tigaia are o rezistenta ridicata la zgarieturi datorita structurii de protectie care
se extinde deasupra invelisului. Acest lucru inseamna ca se pot utiliza ustensile
de bucatarie din metal. Va rugam sa va asigurati ca nu utilizati obiecte ascutite,
deoarece acestea pot perfora structura protectiva a invelisului.

* Nu incalziti niciodata vasul gol pentru mult timp: Pericol de supraincalzire!

* Ungeti interiorul tigaii cu putin ulei la prima utilizare. Aceasta procedura trebuie
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repetata din cand in cand pentru a mentine proprietatile antiaderente.

« Tigaia este adecvata pentru cuptor pana la 260 °C. Incepand cu temperaturi de
220 °C, suprafata din otel inoxidabil se poate decolora, insa acest lucru nu afectea-
za functia produsului.

* La utilizarea in cuptoare, folositi carpe pentru cuptor sau manusi de gatit.

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

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

 Acordati atentie deosebité la folosirea vasului cu grasime incinsa.

* Nu stingeti niciodata grasimea care arde cu apa.

« Stingeti flacarile acoperindu-le cu un capac.

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 incalzirea 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.

Diametrul bazei vasului de gatit/prajit trebuie s& corespundé 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 ceramic este foarte usor de intretinut. Lasati tigaia sa se
raceasca inainte de a o curata. 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 decolorarile sunt normale
dupd o anumita perioada si pot fi Iasate la inmuiat in 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 curdtarea manuala.
Curatarea in masina de spalat vase este posibila, insa de-a lungul timpului, acest
lucru poate reduce efectul antiaderent.
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Sfaturi pentru curatarea in magina de spalat vase

In masina de spalat se poate transfera pelicula de rugina pe vasul de gatit din otel
inoxidabil. Daca acestea nu sunt indepartate imediat dupa procesul de spalare, pot
aparea daune cauzate de coroziune.

Cel mai bine este sa scoateti vasul din masina de spédlat vase imediat dupa procesul
de curatare si sa il stergeti. In caz de umezeald, se pot forma pete, care insa nu
influenteaza calitatea produsului.

BG

YBawaemu KineHTH Ha kela,

lMosapaBABame By 3a noKynKata Ha Ha4eCTBEHUA MPOAYKT Ha kela.

3a fga my ce pagBate Ab/Irvi rOAMHM, poYeTeTe caegHaTa MHpopmayma 3a
npoAyKTa, ykasaHuATa 3a 6e3onacHa ynotpeba, KakKTo 1 yKasaHuATa 3a
noaApbHKKaTa U MOYUCTBAHETO.

XapaxTtepuctuku

TuraH 3a mbpreHe Flavoria oT Hepb¥gaema cToMaHa ¢ KepaMU4HO MOKPUTHE,
KOEeTO He cbabpwa PFAS, cbe CTpyKTYypa Ha nyenHa n1Ta 3a MakCMManeH MuUBoT

1 OT/IMYEH NPOTUBO3asienBalL, ePeKT. Bb3MOXKHO Hai-BUCOKA YCTOMHYMBOCT Ha
HajpacKBaHe 6narogapeHve Ha 3aajeHara salyTHa CTPYKTypa Hag, MOKPUTHUETO.
Mo TO3K HaumMH MoraT Aa ce M3MoN3BarT U MeTaIHM NPMGOPH 3a roTeeHe. TANOTO Ha
TUraHa e U3paboTeHO OT HempeKbeHaT 3-C/I0eH Matepuas. Meway cnoeseTe oT
Hepb/Aaema cToMaHa MMa anyMuH1eBa CbpLEBKHA, KOETO NO3BO/IABA ONTUMATHO
pasnpegeneHu1e Ha Tor/iMHaTa U3BbH NMOBLPXHOCTTA Ha AIbHOTO [0 CTeHaTa Ha
TuraHa. bnarogapeHue Ha 6bp3ara C1 TONI0NPOBOAMMOCT TUraHbT € 0CO6EHO
NOAXOAALL, 33 BCUYKO, KOETO TPAGBA Aa Ce 3arbpiBa Npy BUCOKKU Temneparypu,
KaTo HanpvMep CTEeKoBe.

lMpeammcTBa

* N3paboTeHu oT HepbKaaema ctomaHa 18/10.

* MoaxoasLy, 3a ¢ypHu 10 260°C, cbe cTabunHa hopma, 34paB U IeCeH 3a
noymcTeaHe

* YCTONYMB Ha HAaAPaACKBaHE U C Sb/Tbl UBOT

* [oaxoasLum 3a MUAIHA MalLMHa
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* MoaxoAsL 32 BCUYKU BUAOBE NEYKU — CLLO U MHAYKUMOHHM.
* 5 roguHu rapaHums

Yra3aHunA 3a 6e3onacHa ynorpe6a

* [TbpBO OTCTPaHETE HA/IMYHWUTE CTUKEPU.

* 13MuiiTe OCHOBHO CbJ0BETE C TOM/1a BOAA M IPUHJIMBO MM NOACYLLETE.

* MagafeHara salmTHa CTPyKTypa Hag, MOKPUTUETO Npasu TUraHa 0co6eHo
YCTOMYMB Ha HaapacKBaHe. 10 Tasu NpuyMHa e Bb3MOMKHO M3M0/I3BAHETO Ha
MeTasHu Npubopu 3a rotBeHe. Monsa, BHMMaBavTe Ja He M3nonssare ocTpu
NpeAMETH, ThiA KaTo Te MorarT fja paspyLuat MOKPUTUETO B HAKOWU TOUKM BBMPEKU
3almTHaTa CTPYKTYpa.

* He 3arpsABaiTe HMKOra npoAyKTa no-npoALIKUTENHO Bpeme 6e3 ChAabprHaHue:
OnacHocT oT nperpsBaHe!

* py MbPBOTO U3MO/3BaHe HaTbpKaliTe BbTPELLHATa CTpaHa Ha TUraHa ¢
MasiKo onvo. ToBa TpsbBa Aa ce NoBTaps OT BpeMe Ha Bpeme, 3a Aa ce 3anassaT
npoTUBO3aenBaL1Te CBOMCTBA.

* TuraHbT € ycTonumB BbB pypHa Ao 260°C. MNMpu Temneparypm ot 220°C v no-
BWCOKM MOXE Aia Ce NosBM 06e3LBETABAHE HA MOBbPXHOCTTA OT HepbiAaema
CTOMaHa, HO ToBa He 3acsra hyHKLMATA Ha NPoAyKTa.

* [IpbKUTE He TpAGBa a ce Hamupar Hag, 3arpeTv KomioHn: OnacHocT oT
narapsHe!

* He peeTe ¢ HOXOBe B CbjoBeTe. ToBa MOME fja MPUYMHU [PACKOTUHU 1 Clean
OT PA3AHETO, KOWUTO BCE NaK He HapyLlaBaT QyHKUMATA Ha MPOAyKTa.

* [Npn ynoTpe6a He ocTaBAnTe CbAOBETE 3a roTBeHe/MbpKeHe 6e3 Haaaop. MNaseTte
oT feua. * Mpy n3nonssaHe BbB (hypHa M3M0I3BaKTE PBKOXBATKA WM KyXHEHCKa
pbKaBuLA.

* BHrmaBariTe ocobeHo npu paboTa ¢ ropeLa MasHuHa.

* HuKora He raceTe ropsilia Ma3HuHa ¢ Boga.

* 3araceHe B3emeTe OfEAsI0 U 3aayLUeTe NaaMmbLuTe.

YrazaHune 3a e/IeKTPU4ECKHN NeYKn
3a no-A06po 13non3saHe Ha eHepruaTa AMaMeTbpbT Ha KOT/IOHA Ha neyKara
TpsibBa fja CbOTBETCTBA Ha [{bHOTO Ha Cbja 3a FOTBEHE U MbPHEHE.
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Yxa3aHune 3a MHAYKUNOHHN NeYKN

VHAYKUMOHHaTA NeYKa e U3BBbHPEAHO 6bP3 TOMIMHEH U3TOYHUK.

M36sareaiiTe HarpABaHETO Ha CbAA 3a FOTBEHE U MbpHKEHe 6e3 ChibprHaHue,

TbI1 KaTo TOW MOXe fja ce NoBpeay OT nperpsaBaHe. Mpu HacTpoeHa BUCOKa
TemneparypHa cTeneH Moxe Aa NPo3By4M 3yMep, KOETO € TEXHUHECKMN 06YCIOBEHO.
[unamMeTbpbT Ha ABHOTO Ha Cbia 3a roTBeHe/MbpreHe TpA6Ba Aa CbOTBETCTBA Ha
rofieMuHaTa Ha nosIeTo 3a rotBeHe Ha MHAYKLMOHHaTa neyka. Oco6eHo nNpu MHOro
MasIK1 IMaMeTPU Ha BHOTO € Bb3MOKHO MarHUTHOTO MoJie Ha NneyKara Aa He
cpaboTw.

YrazaHuA 3a nogapbHKa U NoYnucTBaHe

CbpoBeTe 3a roTBEHE C KePaMMYHO MOKPUTME Ce MOALbPHAT MHOIO JIECHO.
TuraHbT TpAGBa Aa ce 0CTaBM @ M3CTUHE Npeau noydmcTaaHe. MNouncTeaiiTte ro B
Tonna BoAa 3a UannaksaHe ¢ HeabpaavBHa rb6a n YeTKa 3a M1eHe Ha CbaoBe
(6e3 cToMaHeHa Bb/1Ha WK Mb6M 3a YncTeHe!). 3a nouncTeaHe Ha TraHa He
M3MN0/3BaiTe arpeclBHU UK abpasvBHKU NOYUCTBALLM Npenapaty. Cnep nsBecTHO
BpeMe e HOPMaJTHO Aa ce MOABAT MaJIKM NeTHa M ia Ce NPOMEHU LIBETHT, KaTo
Teaun edeKTV MoraT Aa Gbart OTCTpaHeHW Ypes HakMCBaHe B ropella Boja n ¢
NoMOLLTa Ha YeTKa 3a MMeHe Ha CbA0Be UM C MeKa rb6a uam Kbpna. BuHarn
NoACYyLLaBaiTe rPUMHKINBO CbIOBETE, 3a @ NPEA0TBPaTUTE NOABABAHETO HA NeTHa
oT BapoBUK. [penopbyBaMe pbHHO NodncTBaHe. [ouncTBaHe B CbaoMmUAIHa
MallMHa e Bb3MOMXHO, TO MOXe obade fja AoBee BbB BpEeMeTo A0 HamanABaHe Ha
NpOTUBO3a/IeNBaLLOTO NOKPUTHE.

CbBeTH 3a NoYnucTBaHe B MMAJIHa MallMHa

B CbAoMUANHaTa MallHa NOBBbPXHOCTHA PbXAa MOXe Aa 61;p|,e npejageHa
Ha CbLOBETE OT HepbHAaema cToMmaHa. AKO TA He ce npemMaxHe BegHara cnep
npoueca Ha M1MeHe, e Bb3MOXHO [a Bb3HMKHAT NoBpean OT KOPO3US.

Mo Bb3MOMHKHOCT BeAHara csieq npoueca Ha M1MeHe n3sajeTe CboBeTe OT
MUAHaTa MalimHa 1 rv nogcywiete. BbB BaHO CbCTOAHWE MoraT Aace
06pa3yBaT neTHa, KoMTo obaye He BAMAAT Ha CBOMCTBATa Ha npoayKra.
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D - GARANTIEERKLARUNG

Wir garantieren Ihnen hiermit wahrend der angegebenen Garantiezeit eine einwand-
freie Funktion des gekauften Produktes bei sachgeméaBer Nutzung.

Garantiegegenstand: Flavoria Bratpfanne Edelstahl 18/10 mit Wabenstruktur

Garantiezeit:
Garantiegeber:

Garantienehmer:

Geltungsbereich:
Garantieumfang:

10202, 10203
5 Jahre ab Datum des Kaufes des Produktes

Keck & Lang GmbH
Nordring 1

89558 Bohmenkirch
Germany

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

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

Der raumliche Geltungsbereich ist nicht eingeschrankt.

Die Garantie erstreckt sich auf das gekaufte Produkt und
umfasst alle Material- und Herstellungsfehler, welche die
Funktion beeintrachtigen. Die Garantie wird in der Form ge-
leistet, 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. Nichtverflgbarkeit von Er-
satzteilen, nicht moglich, gewahren wir einen finanziellen
Ausgleich unter Berucksichtigung der bisherigen Nutzungs-
dauer. Nach Erfiillung der Garantieleistung beginnt die
Garantiezeit nicht erneut.
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Garantieausschluss:

Abwicklung:

Ergénzende
Bestimmungen:

54

Fur Beschadigungen, die aus den aufgefiihrten Grinden
entstanden sind, Gbernehmen wir keine Garantie:
ungeeignete oder unsachgemane Verwendung,
insbesondere Uberhitzung und Schnitt- sowie
Kratzspuren .

unsachgemafe Behandlung oder Uberbeanspruchung
Gewalteinwirkung jeder Art (z.B. Fall auf Boden, Schlag)
Nichtbeachtung der in der Gebrauchsanleitung
enthaltenen Gebrauchs- und Pflegehinweise

Ublicher Verschlei3

Beschadigungen an Antihaftbeschichtungen sind von der
Garantie ausgeschlossen.

Zeigen sich innerhalb der Garantiezeit Material oder Verar-
beitungsfehler an dem Produkt, so sind Garantieanspriiche
unverzuglich, spatestens jedoch innerhalb einer Frist von
einem Monat ab Kenntniserlangung geltend zu machen.
Zur Entgegennahme von Garantieanspriichen wenden
Sie sich an den Verkéufer 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. Garantie-
ansprliche werden nur beriicksichtigt, wenn eine schriftliche
Beanstandung vorgelegt wird, aus der sich Name, Adresse
des Anspruchstellers sowie die Art der Beanstandung
entnehmen lassen.

Die gesetzlichen Rechte, die einem Verbraucher gegen den
Verkaufer zustehen, wenn die Kaufsache zum Zeitpunkt
des Gefahriiberganges nicht mangelfrei war, werden durch
diese Garantie nicht eingeschrénkt. Innerhalb der Gewéhr-
leistungsfrist stehen Ihnen die gesetzlichen Gewahrlei-
stungsrechte (bspw. Nacherfiillung, 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: Flavoria stainless steel 18/10 frying pan with a honey
comb structure

10202, 10203
Warranty period: 5 years from the product‘s date of purchase

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

Warranty holder: 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.

Scope of application: The geographical scope is not restricted.

Scope of warranty: 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.
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Warranty exclusion:

Handling:

Supplementary
provisions:
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We do not provide a warranty for damage due to the rea-
sons listed below:

Unsuitable or improper 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.

If material or workmanship defects appear on the product
within the warranty period, warranty claims must be as-
serted 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 accep-
tance 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 :

Période de garantie :
Garant:

Bénéficiaire de
la garantie :

Champ d’application :

Etendue de la
garantie :

Poéle en acier inoxydable 18/10 en structure nid
d’abeille de la série Flavoria

10202, 10203
5 ans a compter de la date d’achat du produit

Keck & Lang GmbH
Nordring 1

89558 Béhmenkirch
Allemagne

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

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.

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

La garantie s’applique au produit acheté et couvre tous les
défauts de matériau et de fabrication qui nuisent a son fonc-
tionnement. La garantie est fournie sous la forme suivante :
a notre choix, I'article ou des piéces de celui-ci sera(ont)
soit remplacé(es) par un article équivalent, soit réparé(es).
Si, selon notre appréciation, I'échange ou la réparation
n’est pas rentable ou est impossible pour d’autres raisons,
par exemple I'indisponibilité de piéces de rechange, nous
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Exclusion de garantie:

Déroulement de
la garantie :
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accordons une compensation financiéere tenant compte de
la durée d'utilisation écoulée. La période de garantie ne se
renouvelle pas apres I'exécution de la prestation de garan-
tie.

Nous nous exonérons de toute garantie pour les dom-
mages 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 d'utilisation

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, adres-
sez-vous au vendeur ou au garant. Les frais de transport
ainsi que le risque de perte ou d’endommagement sur le
trajet vers ou en provenance du service chargé de recevoir
les demandes de garantie ou de réexpédier le produit
incombent au client. Les demandes de garantie ne sont
prises en compte que si une réclamation écrite comportant
le nom et I'adresse de I'ayant droit, ainsi que le type de
réclamation est présentée.



Dispositions
complémentaires :

Les droits légaux dont dispose un consommateur a I'égard
du vendeur si la 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.
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