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Sehr geehrter kela-Kunde,

Wir gratulieren Ihnen zum Kauf Ihres kela Qualitétsprodukts.

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

Eigenschaften

Die Angus-Pfannen sind vielseitig verwendbar. Sie kénnen aromaschonend braten,
schmoren, kochen, garen, karamellisieren, frittieren, marinieren oder auch backen.
Die Pfannen sind besonders gut zum scharfen Anbraten geeignet, das Brataroma
wird geférdert und der Geschmack intensiviert.

Vorziige

Kochgeschirr aus emailliertem Guss ist vielseitig einsetzbar und bietet einzigartige

Vorzlge, die in der modernen Kiiche gefragt sind.

» Backofenfest, formstabil, robust und pflegeleicht

 Fir alle Herdarten, auch fir Induktion, und hohe Temperaturen geeignet.

* Ermdglicht eine hervorragende Verteilung und Speicherung der Hitze

 Langlebig und pflegeleicht

* Zum stilvollen Servieren bestens geeignet, zudem halt Gussgeschirr die Speisen
lange warm.

* 5 Jahre Garantie

Hinweise zum sicheren Gebrauch

* Entfernen Sie zuerst vorhandene Aufkleber.

* Reinigen Sie die Pfanne griindlich in warmem Spllwasser und trocknen Sie die
Pfanne anschlieBend sorgfaltig ab.

 Lassen Sie die Pfanne bei Gebrauch nicht unbeaufsichtigt. Von Kindern fernhalten.

* Erhitzen Sie die Pfanne niemals fiir langere Zeit ohne Inhalt: Uberhitzungsgefahr!

* Handgriffe durfen sich nicht Uber erhitzten Herdplatten befinden: Verbrennungs-
gefahr!

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

 Léschen Sie brennendes Fett niemals mit Wasser. Nehmen Sie zum Léschen eine
Decke und ersticken Sie die Flammen.



Profitipp:
Brennen Sie ihre Pfanne vor Erstgebrauch ein. Durch die dadurch entstehende
Antihafteigenschaft brennt in lhrer Pfannen weniger an.

Im Ofen:
1. Pfanne mit warmem Wasser und Spiilmittel reinigen, anschlieBend gut

abtrocknen.

. Reiben Sie die Pfanne innen und auBen (nicht den Glanzboden) mit Pflanzendl

ein. Auch den Giriff. .
Entfernen Sie Uberschissiges Ol mit einem Tuch .

. Legen Sie die Pfanne umgekehrt mit dem Pfannenrand auf den Gitterrost (Boden

nach oben) in den zuvor auf 220° - 230° C vorgeheizten Backofen.
Ein darunter befindliches Backblech fangt ggf. tropfendes Ol auf.

. Nach 30 Minuten schalten Sie den Ofen aus und lassen diesen mit der Pfanne

darin abkihlen. Entnehmen Sie die abgekuhlte Pfanne und splilen diese unter
flieBendem Wasser aus.

Auf dem Herd:

AW N

Passt die Pfanne nicht in Inren Ofen oder bevorzugen Sie den Herd, fiihren Sie
das Einbrennen wie folgt durch:

. Pfanne mit warmem Wasser und Spiilmittel reinigen, anschlieBend gut

abtrocknen.

. Reiben Sie die Pfanne innen mit Pflanzendl ein. Entfernen Sie tiberschiissiges Ol

mit einem Tuch.

. Erhitzen Sie nun die Pfanne auf hoher Stufe bis das Ol zu rauchen beginnt.
. Nach dem Abkiihlen splilen Sie die Pfanne kurz unter flieBendem Wasser aus.

AnschlieBend gut trocken reiben.

Ob im Ofen oder auf dem Herd, Sie kénnen diesen Vorgang zwei bis drei mal
wiederholen (optional). Die Antihafteigenschaft wird mit jedem Einbrennen besser.

Hinweis fiir Herde mit Glasoberfldche

Um die Glasplatte des Herdes bestmdglich zu schonen ist die Pfanne mit einem
glatten Glanzboden ausgestattet. Dennoch sollte die Pfanne nicht Gber die
Glasoberflache geschoben, sondern immer angehoben werden, um Kratzer auf dem
Glasfeld zu vermeiden.



Hinweis fiir Gasherde

Brand- und Verbrennungsgefahr: Die Gasflamme muss immer an die Grundflache
der Pfanne angepasst werden und darf nie Giber die Seitenwande der Pfanne hinaus-
schlagen. Auch darf der Pfannengriff niemals Gber eine Gasflamme ragen.

Hinweis fiir Elektroherde
Energiesparend kochen und braten: Der Durchmesser der Herdplatte sollte immer
dem Bodendurchmesser von Kochtdpfen und Pfannen entsprechen.

Hinweis fiir Induktionsherde

Der Induktionsherd ist eine duBerst schnelle Warmequelle. B

Vermeiden Sie das Erhitzen der Pfanne ohne Inhalt, da sie durch Uberhitzung bescha-
digt werden kann. Der Durchmesser der Pfanne muss mit der Kochfeldgré3e des In-
duktionsherdes Uibereinstimmen. Besonders bei zu kleinem Bodendurchmesser kann
es passieren, dass das Magnetfeld des Herdes nicht anspricht.

Reinigung und Pflege
Sehr wichtig: Lassen Sie die Pfanne vor dem Splilen zuerst abkihlen. Durch zu groBe
Temperaturunterschiede kann die Emaillierung beschadigt werden.

Am besten ist es, die abgekiihlte Pfanne mit warmem Spulwasser zu reinigen und die
Pfanne vor dem Verstauen gut abzutrocknen.

Bei stark anhaftenden Speiseresten die Pfanne mit warmem Wasser fiillen und 10
bis 15 Minuten einweichen lassen. Dann wie gewohnt reinigen. Zum Lésen von Spei-
seresten eignet sich beispielsweise eine Splilbirste mit Nylonborsten.

Das Pfanneninnere und der Glanzboden sollten niemals mit Topfreinigerpads oder
anderen scheuernden Materialien bearbeitet werden.

Gusseisen ist sehr haltbar. Die Pfanne kann aber durch Herunterfallen oder Aufschla-
gen auf harte Oberflachen beschadigt werden. Bitte beachten Sie, dass solche Be-
schadigungen durch die 5-Jahres-Garantie nicht abgedeckt werden.

Abgesprungene Emaille und Rost

Ist die Emaillierung an einigen Stellen beschéadigt, kénnen Sie die Pfanne trotzdem
weiterverwenden. In diesem Fall ist es gut, die beschadigte Stelle im Pfanneninne-
ren mit Ol einzureiben. Damit die Pfanne an den beschadigten Stellen keinen Rost
ansetzt, sollte sie vor dem Verstauen immer gut abgetrocknet werden. Ist der Boden



der Pfanne beschadigt, kdnnen — beispielsweise im Ceranfeld — Kratzer entstehen. In
diesem Fall empfehlen wir den Kauf einer neuen Pfanne. Auch Allergikern (z. B. Nickel,
Eisen) raten wir bei beschadigter Emaillierung im Pfanneninneren zum Austausch der
Pfanne.

Garantie
Fur berechtigte Sachméangel an dem Produkt tibernehmen wir 5 Jahre Garantie ab
Verkaufsdatum, dokumentiert durch den Kaufbeleg.

Keine Gewéhr leisten wir fiir

* Schnitt-und Kratzspuren

* Uberhitzung

* Mangel, die durch fehlerhafte, ungeeignete und unsachgemane Verwendung oder
Nachlassigkeit entstehen.

Sollten dennoch vor Ablauf des Garantiezeitraums Mangel auftreten, geben Sie das
komplette Produkt mit dem Kassenbeleg an die Verkaufsstelle zurtick.

GB

Care & safety instructions

Dear kela customer,

We congratulate you on the purchase of your long-lasting quality product from
kela. In order to have many years of enjoyment with it, please read the following
product information and instructions for use and care, as well as the safety
recommendations.

Features

Angus frying pans can be used for a variety of applications. You can use them for
gentle frying, braising, cooking, simmering, caramelising, deep-frying, marinading
or also baking that preserves the aroma of the food. The frying pans are perfect for
searing, promoting the roasting flavours and intensifying the taste of the food.

Benefits
Cookware made of enamelled cast iron is used for a variety of applications and offers
unique benefits that are called for in modern kitchens.



* Oven-safe, rigid, robust and easy to clean

 Suitable for use on all kinds of cookers, including induction and high temperatures.

¢ Enables excellent heat distribution and storage

¢ Durable and easy to clean

« Cast-iron cookware is perfect for stylish serving and also for keeping food hot for a
long time.

5 year guarantee

Notes on safe use

* First remove the adhesive label.

* Thoroughly clean the frying pan in hot soapy water and then dry it carefully.

* Do not leave the frying pan unattended during use. Keep out of the reach of child-
ren.

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

* Handles must not be positioned above hot plates on the cooker: risk of burns!
 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.

Professional tip:
Season your frying pan before using it for the first time. The resulting non-stick
properties will ensure that less food sticks to your pans.

In the oven:

1. Clean the frying pan with hot water and washing-up liquid and then dry it
thoroughly.

2. Rub vegetable oil onto the inside and outside of the frying pan (not the glossy
base). Also the handle.
Remove excess oil with a cloth.

3. Place the frying pan upside down in the oven, previously pre-heated to 220° -
230°C, with the edge of the pan on the grille (base facing upwards).
A baking tray placed underneath it will collect any dripping oil.

4. After 30 minutes, switch off the oven and let it cool down with the frying pan still in
there. Remove the cooled frying pan and rinse it under the tap.



On the cooker:
If the frying pan does not fit into your oven or if you prefer to use the cooker,
season the pan as follows:

. Clean the frying pan with hot water and washing-up liquid and then dry it
thoroughly.

. Rub vegetable oil onto the inside of the frying pan. Remove excess oil with a cloth.

. Now heat the frying pan on a high setting until the oil starts to smoke.

. After it has cooled down, rinse the frying pan briefly under the tap. Then wipe it
dry.

Whether in the oven or on the cooker, you can repeat this process two to three times

(optional). The non-stick properties improve each time the frying pan is seasoned.

Note for cookers with a glass surface

In order to protect the glass plate of the cooker as much as possible, the frying pan
has a smooth glossy base. However, the frying pan should not be pushed over the
glass surface, but always lifted to avoid scratches on the glass plate.

Note for gas cookers

Fire hazard and risk of burns: The gas flame must always be adapted to the base of
the frying pan and must never extend beyond the side walls of the pan. The frying
pan handle must also never be positioned over a gas flame.

Note for electric cookers
Energy-saving cooking and frying: The diameter of the hot plate should always match
the diameter of the saucepans and frying pans.

Note for induction cookers

An induction cooker is an extremely rapid source of heat.

Avoid heating the empty frying pan as it can be damaged by overheating. The diame-
ter of the frying pan must match the size of the hot plate of the induction cooker. If the
base diameter in particular is too small, it may be the case that the cooker’s magnetic
field is not activated.

Cleaning and care
Very important: Allow the frying pan to cool down completely prior to rinsing it.
Extreme temperature variations can damage the enamel.

-
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Itis best to clean the cooled frying pan with hot soapy water and dry the pan thoro-
ughly before storing it away.

For stubborn residues, fill the frying pan with hot water and leave it to soak for 10 to
15 minutes. Then clean it in the usual way. For example, a washing-up brush with
nylon bristles is suitable for cleaning off food residues.

Scouring pads or other abrasive materials should never be used on the inside of the
frying pan and the glossy base.

Cast iron is very durable. However, the frying pan can be damaged if it falls onto or
hits hard surfaces. Please note that damage of this kind is not covered by the 5 year
guarantee.

Cracked enamel and rust

If the enamel is damaged in some places, you can still continue to use the frying pan.
In this case, it is good to rub oil into the damaged area on the inside of the frying pan.
To prevent the frying pan from rusting at the damaged areas, it should always be
dried thoroughly before storing it away. Scratches may occur if the base of the frying
pan is damaged — for example, on a ceramic cooktop. We recommend purchasing

a new frying pan in this case. We also advise allergy sufferers (e.g. nickel, iron) to
replace the frying pan if the enamel on the inside of the pan is damaged.

Guarantee
For legitimate material defects to the product, we provide a 5 year guarantee from the
date of purchase with proof of purchase.

We are not liable for

¢ Incision and scratch marks

* Overheating

 Defects caused by incorrect, inappropriate or improper use or negligence.

However, if defects should arise before the end of the guarantee period, return the
complete product with proof of purchase to the sales outlet.
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Instructions d‘entretien et de sécurité

Chers clients kela,

Nous vous félicitons pour I'acquisition de votre produit de qualité durable kela.
Veuillez lire les informations suivantes sur le produit, les consignes d'utilisation
optimale et d’entretien, ainsi que les recommandations de sécurité pour pouvoir
profiter des avantages de votre produit pendant de nombreuses années.

Propriétés

Les poéles Angus sont trés polyvalentes dans leur utilisation. Elles vous permet-
tent de préserver tous les arbmes dans vos plats rétis, braisés, bouillis, mijotés,
caramélisés, frits, marinés ou cuits au four. Les poéles sont particuliérement ad-
aptées a la friture a chaud, elles augmentent I'arébme de friture et intensifient le goat.

Avantages

La batterie de cuisine en fonte émaillée est polyvalente et offre des avantages

uniques fort utiles dans une cuisine moderne.

« Allant au four, indéformables, robustes et faciles d’entretien

* Conviennent a tous les types de plaques, induction comprise, et aux hautes
températures.

* Garantissent une répartition et une conservation optimales de la chaleur

* Résistantes et faciles a entretenir

* Vous permettent de servir élégamment vos plats et la fonte les maintient au chaud
pendant longtemps.

¢ Garantie de 5 ans

Consignes pour une utilisation sire

¢ Enlevez d‘abord les autocollants.

* Avant la premiére utilisation, nettoyez soigneusement la poéle a I'eau chaude
savonneuse et séchez-la bien par la suite.

* Ne laissez pas la poéle sans surveillance pendant |‘utilisation. Tenez hors de portée
des enfants.

* Ne laissez jamais la poéle chauffer longtemps sans contenu : Risque de surchauffe!

* Les poignées ne doivent pas étre placées au-dessus de plaques de cuisson chau-



des : Risque de bralure!

» Soyez particuliérement prudent lorsque vous manipulez de la graisse chaude.

* Ne tentez jamais d‘éteindre un feu d‘huile ou une huile surchauffée avec de I‘eau !
Prenez une couverture pour éteindre et étouffer les flammes.

Conseil de pro :

faites chauffer fortement votre poéle avant de I‘utiliser pour la premiere fois. La
propriété anti-adhésive qui en résulte permettra aux aliments de moins briler dans
votre poéle.

Dans le four :

1. Nettoyez la poéle avec de I‘eau chaude et du liquide vaisselle, puis séchez-la
bien.

2. Frottez la poéle a l'intérieur et a I'extérieur (pas le fond brillant) avec de I'huile
végétale. N'oubliez pas la poignée.
Enlevez I'excés d‘huile avec un chiffon.

3. Placez la poéle a I'envers avec le bord de la poéle sur la grille (bas en haut) dans
le four, qui a été préalablement préchauffé a 220° - 230 °C.
Placez une plaque de cuisson en dessous afin de récupérer I'huile qui coule
éventuellement.

4. Aubout de 30 minutes, éteignez le four et laissez-le refroidir avec la poéle
dedans. Retirez la poéle refroidie et rincez-la sous I'eau courante.

Dans la cuisiniére :
Si la poéle ne rentre pas dans votre four ou si vous préférez la cuisiniére,
effectuez la premiere utilisation comme suit :

1. Nettoyez la poéle avec de I'eau chaude et du liquide vaisselle, puis séchez-la
bien.

2. Frottez l'intérieur de la poéle avec de I'huile végétale. Enlevez I'excés d‘huile avec
un chiffon.

3. Maintenant, faites chauffer la poéle a feu vif jusqu‘a ce que I'huile commence a
fumer.

4. Aprés refroidissement, rincez brievement la poéle sous I‘eau courante. Puis
frottez bien pour sécher.

Que ce soit au four ou sur la cuisiniére, vous pouvez répéter ce processus deux

ou trois fois (facultatif). La propriété anti-adhésive s‘améliorera a chaque nouvelle

opération. 1
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Remarque pour les cuisiniéres avec une surface en verre

Afin de protéger au maximum la plaque en verre de la cuisiniéere, la poéle est
équipée d‘un fond lisse et brillant. Néanmoins, la poéle ne doit pas étre poussée sur
la surface vitrée, mais doit toujours étre soulevée pour éviter les rayures sur la plaque
en verre.

Consignes d‘utilisation pour les cuisiniéres a gaz

Risque d’incendie et de brdlure : la flamme du gaz doit toujours étre adaptée a la
base de la poéle et ne jamais dépasser les cotés de la poéle. De plus, la poignée de
la poéle ne doit jamais se trouver au-dessus d‘une flamme de gaz.

Consignes d‘utilisation pour les cuisiniéres électriques

Cuisson et friture a faible consommation d‘énergie : Le diamétre de la plaque de
cuisson doit toujours correspondre au diamétre de la base des casseroles et des
poéles.

Consignes d‘utilisation pour les feux a induction

Le feu ou plaque & induction génére une production de chaleur ultra rapide.

Evitez de laisser la poéle sans contenu sur la source de chaleur allumée car vous
risquez de I'endommager. Le diameétre de la poéle doit correspondre a la taille de
la plaque de cuisson de la cuisiniere a induction. En particulier, si le diamétre de la
base est trop petit, le champ magnétique de la cuisiniére peut ne pas réagir.

Nettoyage et entretien
Tres important : laissez refroidir la poéle avant de la nettoyer. Une trop grande
différence de température peut endommager I'émaillage.

Il est préférable de nettoyer la poéle refroidie avec de I'eau chaude de ringcage et de
bien la sécher avant de la ranger.

Si des résidus d‘aliments collent a la poéle, remplissez-la d‘eau chaude et laissez-la
tremper pendant 10 a 15 minutes. Ensuite, nettoyez comme d‘habitude. Une brosse
a vaisselle avec des poils en nylon, par exemple, convient pour détacher les résidus
alimentaires.

Lintérieur de la poéle et la base brillante ne doivent jamais étre manipulés avec des
tampons de nettoyage de casseroles ou d‘autres matériaux abrasifs.

La fonte est trés durable. Cependant, la poéle peut étre endommagée en tombant



ou en heurtant des surfaces dures. Veuillez noter que de tels dommages ne sont pas
couverts par la garantie de 5 ans.

Ecaillage de I'émail et rouille

Si I'émail est endommagé a certains endroits, vous pouvez continuer a utiliser la
poéle. Dans ce cas, il est bon de frotter de I'huile sur la zone endommagée a l‘intéri-
eur de la poéle. Pour éviter que la poéle ne rouille dans les zones endommagées, il
faut toujours bien la sécher avant de la ranger. Si le fond de la poéle est endommagé,
des rayures peuvent apparaitre, par exemple sur la plaque vitrocéramique. Dans ce
cas, nous recommandons |‘achat d‘une nouvelle poéle. Nous recommandons aux
personnes allergiques (p. ex. au nickel et au fer) de remplacer la poéle si le revéte-
ment en émail de l'intérieur de la poéle est endommagé.

Garantie
Pour les défauts matériels justifiés du produit, nous assurons une garantie de 5 ans a
compter de la date de vente, documentée par la preuve d‘achat.

Ne sont pas pris en compte dans la garantie :

* les traces de coupure et de rayures

* la surchauffe

* les défauts causés par une mauvaise utilisation, une utilisation inappropriée ou non
conforme ou par faute de négligence.

Si vous deviez toutefois constater des défauts avant la fin de la période de garantie,
veuillez retourner le produit complet & notre service commercial en joignant le ticket
de caisse.

E

Indicaciones de cuidado y seguridad

Estimado cliente de kela:

Felicidades por haber comprado un producto de calidad duradero de la empresa
kela. Para que pueda disfrutarlo durante muchos afios rogamos que lea la infor-
macion del producto, las indicaciones de uso y cuidado y las recomendaciones
de seguridad siguientes.

13
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Propiedades

Las sartenes Angus ofrecen una gran variedad de usos. Puede asar, guisar, hervir,
cocer, caramelizar, freir, marinar y hornear conservando el aroma de los productos.
Las sartenes son especialmente buenas para freir con rapidez, con lo que se realza
el aroma de rustido y se intensifica el gusto.

Ventajas

Las baterias de cocina de fundicién esmaltada ofrecen una gran variedad de usos

posibles, ademas de ventajas unicas muy demandadas en la cocina moderna.

* Aptas para el horno, no se deforman, robustas y faciles de limpiar

« Sirven para todos los tipos de cocina, incluida la induccion, y soportan tempera-
turas elevadas.

* Permiten una distribucién y acumulacién excelentes del calor.

* Son duraderas y de cuidado facil.

* Pueden ponerse en la mesa para servir con elegancia. Asimismo, las baterias de
cocina de fundicion mantienen los alimentos calientes durante mucho tiempo.

5 afos de garantia

Observaciones sobre un uso seguro

¢ Primero quite todos los adhesivos.

* Lave la sartén a fondo con agua jabonosa caliente y séquela con cuidado.

* No deje la sartén sin vigilancia durante el uso. Manténgala alejada de los nifios.

* No caliente la sartén durante mucho tiempo sin contenido: peligro de
sobrecalentamiento

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

* La manipulacion de aceite caliente requiere mucho cuidado.

* Nunca apague aceite ardiendo con agua. Para apagar el fuego use una manta y

ahogue las llamas.

Consejo profesional:
Cure la sartén antes del primer uso. De esta forma se genera una propiedad
antiadherente que ayuda a evitar que se quemen los alimentos en su sartén.

En el horno:

1. Limpie la sartén con agua caliente y detergente, seguidamente, séquela bien.

2. Unte el interior y el exterior de la sartén con aceite vegetal (no unte el suelo
brillante). Unte también el asa. Retire el aceite sobrante con un pafio.



3. Coloque la sartén con el borde hacia abajo (al revés) sobre la parrilla del horno,
precalentado a 220 - 230 °C.
Coloque una bandeja de horno en la parte inferior para recoger las gotas de
aceite.

4. Pasados unos 30 minutos, apague el horno y deje que se enfrie con la sartén
dentro. Saque la sartén cuando esté fria y enjuaguela bajo el grifo con agua
corriente.

Sobre un fogén:
Si la sartén no cabe en el horno o si prefiere usar un fogoén, realice el curado de la
forma siguiente:

. Limpie la sartén con agua caliente y detergente, seguidamente, séquela bien.

. Unte el interior de la sartén con aceite vegetal. Retire el aceite sobrante con un
pafo.

. Caliente la sartén con la potencia maxima hasta que el aceite comience a
humear.

. Una vez que se haya enfriado, enjuague la sartén bajo el grifo de agua corriente.
Seguidamente, frétela bien con un pafio para secarla.

Ya sea en el horno o sobre un fogén, puede repetir este procedimiento dos o tres
veces (opcional). Las propiedades antiadherentes mejoran con cada curado.

Nota para fogones con superficie de vidrio

La sartén esta equipada con una base brillante para proteger al maximo el vidrio de
la placa. No obstante, es preferible no arrastrar la sartén por la superficie de vidrio,
sino levantarla para evitar arafiazos en el vidrio.

Nota para cocinas de gas

Peligro de incendio y quemaduras: La llama de gas debe adaptarse siempre a la
base de la sartén y nunca debe subir por los lados de la misma. El mango de la
sartén no debe quedar nunca encima de una llama de gas.

Consejos para cocinas eléctricas
Hervir y asar ahorrando corriente: El diametro de la placa de coccion debe corre-
sponderse siempre con el diametro de la base de las ollas y sartenes.

Consejos para cocinas de induccion
La placa de induccion es una fuente de calor extraordinariamente rapida.

A W NO=
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Evite calentar la sartén sin contenido, pues podria dafarse debido al sobrecalenta-
miento. El diametro de la sartén debe coincidir con el tamafio de la placa de coccién
de induccion. Si el diametro de la base es demasiado pequefo, existe la posibilidad
de que no se active el campo magnético de la placa.

Limpieza y cuidado
Nota importante: Deje que la sartén se enfrie antes de lavarla. Los cambios de
temperatura demasiado bruscos pueden dafiar el esmalte.

Una vez que se haya enfriado, lave la sartén con agua jabonosa caliente y séquela
debidamente antes de guardarla.

Si la sartén tiene restos de alimentos muy adheridos, péngala en remojo con agua
caliente durante unos 10 o 15 minutos. Seguidamente, lave de la forma acostumbra-
da. Para limpiar los restos de alimentos use un cepillo con cerdas de nylon.

Elinterior de la sartén y la base brillante no deben frotarse nunca con estropajos u
otros materiales abrasivos.

El hierro fundido es muy duradero. Sin embargo, la sartén puede sufrir dafios si cae
o se golpea sobre una superficie dura. Tenga en cuenta que estos dafos no estan
cubiertos por la garantia de 5 afios.

Esmalte desconchado y oxido

Aungue el esmalte esté danado en determinados lugares puede seguir empleando
la sartén. En este caso, es aconsejable untar la zona dafada del interior con aceite.
Para que no se forme éxido en las zonas dafiadas de la sartén debe secarla bien
antes de guardarla. Si la base de la sartén presenta dafios pueden producirse
arafiazos en la superficie de la placa de vitroceramica, por ejemplo. En este caso
recomendamos comprar una sartén nueva. Si padece alergia (p. €j. al niquel o hierro)
también recomendamos comprar una sartén nueva en caso de que el esmalte de la
parte interior de la sartén esté dafhado.

Garantia
Ofrecemos una garantia de 5 afios para dafios materiales legitimos a partir de la
fecha de venta documentada en el justificante de compra.

No ofrecemos garantia en casos de
* Cortes y arafiazos



* Sobrecalentamiento
» Dafios causadas por uso indebido e inadecuado o negligencia.

Si a pesar de todo aparecieran defectos antes de vencer la garantia, devuelva el
producto completo con el comprobante de compra en el punto de venta.

P

Instrucdes de seguranca e conservagio

Caro cliente kela,

Parabéns pela aquisi¢do do seu produto de qualidade duradouro da kela. Para
poder utilizd-la durante muitos anos, leia as seguintes informagées do produto,
as indicagbes para utilizagdo e cuidados, bem como as recomendagoes de
seguranga.

Caracteristicas

As frigideiras Angus s&o versateis. Pode assar, estufar, ferver, cozinhar, caramelizar,
fritar, marinar ou até fazer bolos no forno sem comprometer o aroma. As frigideiras
sao particularmente adequadas para fritar a quente, o aroma da fritura é favorecido e
o sabor & intensificado.

Vantagens

O conjunto de panelas em ferro fundido esmaltado é muito versatil e oferece vanta-
gens Unicas muito apreciadas na cozinha moderna.

* Resistente ao forno, design estavel, robusto e facil de limpar

* Adequado para todos os tipos de fogdes, incluindo indugao, e altas temperaturas.
* Permite uma excelente distribuicdo e armazenamento do calor

* Duradouro e facil de limpar

¢ Para servir com estilo, e além disso mantém os alimentos mais tempo quentes.

* 5 anos de garantia

Indicacbes sobre uma utilizacao segura

* Remova primeiro quaisquer autocolantes existentes.

* Limpe bem a frigideira em agua morna e depois seque a frigideira cuidadosamente.

* N&o deixe a frigideira sem vigilancia enquanto esta a ser usada. Manter afastadas
das criangas.
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* Nunca aquega a frigideira durante muito tempo sem conteudo: Risco de
sobreaquecimento!

* As pegas ndo devem ficar sobre os discos quentes do fog&o: Risco de
queimaduras!

* Tenha especial atencdo ao manusear gorduras quentes.

* Nunca apague gorduras em chamas com agua. Para apagar, pegue num cobertor
e abafe as chamas.

Dica profissional:
Coloque a sua frigideira no forno antes da primeira utilizagao. Através das
propriedades antiaderentes resultantes, a sua frigideira queimara menos.

No forno:

1.2Limpar a frigideira com agua morna e detergente, depois secar bem.

2.2 Unte a frigideira por dentro e por fora (ndo o fundo lustroso) com 6leo vegetal. A
pega também.
Remova o excesso de 6leo com um pano.

3.2Coloque a frigideira virada para baixo com o bordo da frigideira na grelha (fundo
virado para cima) no forno, previamente aquecido a 220 ° - 230 °C.
Um tabuleiro para o forno por baixo apanhara qualquer 6leo que pingue.

4.2 Apos 30 minutos, desligue o forno e deixe-o arrefecer com a frigideira dentro.
Retire a frigideira arrefecida e lave-a sob agua corrente.

No fogao:
Se a frigideira ndo couber no seu forno ou se preferir o fogao, execute a queima
da seguinte forma:

1.2 Limpar a frigideira com agua morna e detergente, depois secar bem.

2.2Unte o interior da frigideira com éleo vegetal. Remova o excesso de 6leo com um
pano.

3.2 Aqueca agora a frigideira no nivel alto até o 6leo comecar a fumegar.

4.2 Depois de arrefecer, lave brevemente a frigideira sob agua corrente. Depois
esfregue bem até ficar seca.

Seja no forno ou no fogéo, pode repetir este processo duas a trés vezes (opcional).
A propriedade antiaderente melhora a cada queima.

Indicacao para fogées com superficie de vidro
A fim de proteger o mais possivel a placa de vidro do fogao, a frigideira esta



equipada com um fundo lustroso. No entanto, a frigideira ndo deve ser empurrada
sobre a superficie de vidro, mas deve ser sempre levantada para evitar riscos na
parte de vidro.

Indicacao para fogées a gds

Risco de incéndio e queimaduras: A chama de gas deve ser sempre ajustada a
base da frigideira e nunca deve sair pelos lados da frigideira. Além disso, o cabo da
frigideira nunca deve sobressair sobre uma chama de gas.

Indicacao para fogées elétricos
Cozinhar e assar com economia de energia: O didmetro do disco do fogao deve
sempre corresponder ao didmetro de base das panelas de cozinha e frigideiras.

Indicacéao para fogées de inducao

O fogao de indugdo € uma fonte de calor extremamente rapida.

Evite o aquecimento da frigideira sem conteudo, uma vez que pode ficar danificada
devido ao sobreaquecimento. O diametro da frigideira deve corresponder ao
tamanho do disco do fog&o de indugéo. Especialmente se o diametro da base for
demasiado pequeno, 0 campo magnético do fogdo pode nao responder.

Limpeza e conservacéo
Muito importante: Primeiro, deixe arrefecer a frigideira antes de a lavar. As diferencas
excessivas de temperatura podem danificar o esmalte.

O melhor é limpar a frigideira arrefecida com agua morna e secar bem a frigideira
antes de a arrumar.

No caso de residuos de alimentos muito persistentes, encha a frigideira com agua
morna e deixe amolecer durante 10 a 15 minutos. Depois limpe como habitualmente.
Uma escova de lavar a loiga com cerdas de nylon, por exemplo, é adequada para
remover residuos de alimentos.

O interior da frigideira e a base lustrosa nunca devem ser tratados com esponjas de
limpeza de frigideiras ou outros materiais abrasivos.

O ferro fundido é muito resistente. No entanto, a panela pode ficar danificada ao cair
ou ao bater em superficies duras. Por favor, tenha em atencao que tais danos néo
estdo cobertos pela garantia de 5 anos.
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Esmalte lascado e ferrugem

Se o esmalte ficar danificado em algumas areas, ainda pode utilizar a frigideira.
Neste caso, € bom untar a area danificada no interior da frigideira com ¢leo. Para
evitar que a frigideira enferruje nas areas danificadas, seque-a sempre bem antes
de a arrumar. Se o fundo da frigideira estiver danificado podem, por exemplo, surgir
riscos na placa vitro ceramica. Nesse caso, recomendamos que adquira uma nova
frigideira. As pessoas que sofrem de alergias (p. ex., do niquel, ferro) aconselhamos
a substituicdo da frigideira quando o esmalte no seu interior ficar danificado.

Garantia
Concedemos uma garantia de 5 anos a partir da data de compra (documentada
pelo comprovativo de compra) por defeitos justificados no produto.

N&o assumimos a responsabilidade por

e cortes ou riscos

¢ sobreaquecimento

* anomalias causadas por utilizagéo indevida, inadequada ou incorreta ou neg-
ligéncia.

No entanto, se ocorrerem anomalias antes da expiragao do prazo de garantia, devol-

va o produto completo com o comprovativo de compra no ponto de venda.

Indicazioni per la cura & istruzioni di sicurezza

Gentile cliente kela,

grazie per l'acquisto di questo prodotto kela, molto resistente e di alta qualita. Per
utilizzarlo al meglio per molti anni, leggere le seguenti informazioni sul prodotto,
le indicazioni sull'uso e sulla manutenzione e i suggerimenti per la sicurezza.

Proprieta

Le padelle per Angus hanno un utilizzo versatile e possono esaltare gli aromi in

vari modi: arrostendo, stufando, lessando, cuocendo a fuoco lento, caramellando,
friggendo, marinando o cuocendo al forno. Le padelle sono particolarmente adatte a
rosolare a fuoco alto, sprigionando I'aroma di cottura e intensificando il gusto.



Vantaggi

| tegami in ghisa smaltata hanno un utilizzo versatile e offrono vantaggi unici, oggi

indispensabili per le esigenze della cucina moderna.

* Resistenti in forno, indeformabili, robusti e di facile manutenzione

* |donei per tutti i tipi di fornelli, anche a induzione, e alle alte temperature.

» Consentono un sorprendente grado di distribuzione e mantenimento del calore

* Durano a lungo e sono di facile manutenzione

* Stoviglie in ghisa utilizzabili per servire le pietanze in perfetto stile, mantenendo gli
alimenti caldi a lungo.

* 5 anni di garanzia

Indicazioni per un uso sicuro

* Innanzitutto rimuovere tutti gli adesivi presenti.

* Pulire a fondo la padella con acqua calda, quindi asciugarla accuratamente.

* Non lasciare incustodite le padelle durante I‘utilizzo. Tenere lontano dalla portata
dei bambini.

* Non scaldare mai a lungo la padella senza contenuto, per evitare il surriscaldamento.
I manici non devono sostare sopra piastre riscaldate, perché esiste il pericolo di
scottature.

¢ Prestare attenzione a maneggiare con cura il grasso caldo.

« |l grasso che brucia non deve mai essere spento con l‘acqua. Prendere una
coperta per estinguere e soffocare le fiamme.

Suggerimento professionale:

Sottoporre la padella ad una fase di precottura prima di usarla per la prima volta.
Grazie alle migliori proprieta antiaderenti cosi ottenute, il cibo si attacchera meno alla
padella.

In forno:
1. Pulire la padella con acqua calda e detergente per piatti, quindi asciugarla bene.
2. Spalmare sulle superfici interne ed esterne della padella (ma non sul fondo
lucido) dell'olio vegetale, manico compreso.
Rimuovere [‘olio in eccesso con un panno.
3. Capovolgere la padella con il bordo sulla griglia (fondo verso I‘alto) nel forno
preriscaldato a 220° - 230°C.
Una piastra sottostante in lamiera raccoglie I'eventuale olio gocciolante.
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4. Dopo 30 minuti spegnere il forno e lasciarlo raffreddare con la padella dentro.
Togliere la padella, una volta raffreddata, e sciacquarla sotto acqua corrente.

Sul fornello:
Se la padella non entra nel forno o si preferisce il fornello, eseguire la precottura
come segue:

1. Pulire la padella con acqua calda e detergente per piatti, quindi asciugarla bene.

2. Spalmare I'interno della padella con olio vegetale. Rimuovere I‘olio in eccesso con
un panno.

3. Quindi, scaldare la padella a fuoco alto fino al punto di fumo dell‘olio.

4. Dopo il raffreddamento, sciacquare brevemente la padella sotto acqua corrente.
Poi passarvi sopra un panno, asciugandola bene.

In forno o sul fornello, & possibile ripetere questa procedura da due a tre volte
(facoltativo). La proprieta antiaderente migliora a ogni procedura.

Suggerimento per fornelli con superficie in vetro

Per proteggere al meglio la piastra di vetro, la padella & stata dotata di fondo liscio.
Tuttavia, per evitare graffi sulla superficie in vetro & sempre meglio non trascinare la
padella per spostarla, ma sollevarla.

Indicazione per fornelli a gas

Pericolo di incendio e scottature: la fiamma del gas deve sempre essere a filo con la
superficie della padella, senza fuoriuscire troppo rispetto alle sponde laterali. Anche il
manico deve essere messo in modo da non sostare mai sopra una fiamma.

Indicazione per cucine elettriche
Come cuocere e stufare risparmiando energia: il diametro della piastra di cottura
deve sempre corrispondere al diametro del fondo di casseruole e padelle.

Indicazione per fornelli a induzione

Il fornello a induzione & una fonte di calore molto veloce.

Evitare di scaldare la padella vuota; potrebbe surriscaldarsi e danneggiarsi. Il diame-
tro della padella deve corrispondere alle dimensioni dell‘area di cottura del fornello
ad induzione. Soprattutto in caso di diametro del fondo troppo piccolo pud accadere
che il campo magnetico del forno non corrisponda alle dimensioni.



Pulizia e cura
Molto importante: prima di risciacquare la padella, lasciarla raffreddare. A causa di
differenze di temperatura eccessive, lo smalto potrebbe danneggiarsi.

La cosa migliore & pulire la padella, una volta raffreddata, con acqua calda e asciu-
garla bene prima di riporla.

In caso di residui di cibi che faticano a staccarsi, riempire la padella con acqua calda
e lasciare ammorbidire per 10-15 minuti. Quindi, pulire come di consueto. Per stac-
care i residui di cibi, puo essere adatta una spazzola con setole di nylon.

L‘interno della padella e il fondo lucido non devono mai essere lavorati con spugnette
per la pulizia delle pentole o altri materiali abrasivi.

La ghisa € molto resistente nel tempo. Tuttavia, la padella puo danneggiarsi in caso
di caduta o urto su superfici dure. E opportuno sapere che danni del genere non
sono coperti dalla garanzia di 5 anni.

Smalto scrostato e ruggine

Se lo smalto in alcuni punti € danneggiato, & comunque possibile riutilizzare la
padella. In tal caso € bene spalmare dell‘olio sul punto danneggiato all‘interno della
padella. Affinché non si formi ruggine sui punti danneggiati della padella, prima di
riporla € sempre opportuno asciugarla bene. Se il fondo della padella &€ danneggiato,
possono insorgere dei graffi sulla superficie, ad esempio se si tratta di un piano
Ceran. In tal caso si consiglia I'acquisto di una nuova padella. Anche agli allergici

(ad esempio al nichel e al metallo), si consiglia una sostituzione in caso di smalto
danneggiato allinterno della padella.

Garanzia
Per difetti di costruzione giustificati del prodotto, € presente una garanzia di 5 anni
dalla data di vendita, documentata dalla ricevuta.

Non concediamo alcuna garanzia per

* tracce di tagli e graffi

* surriscaldamento

« difetti dovuti a un uso errato, inadeguato e inappropriato o negligenza.

Se comunque si rilevano difetti prima dello scadere del periodo di garanzia, con-
segnare il prodotto completo al punto vendita insieme alla ricevuta di acquisto.
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NL

Onderhouds- & veiligheidsinstructies

Geachte kela-klant,

Hartelijk gefeliciteerd met de aanschaf van uw duurzame kwaliteitsproduct van
kela. Voor jarenlang plezier met uw aanschaf adviseren wij u, de onderstaande
productinformatie, adviezen voor optimaal gebruik en onderhoud evenals de
veiligheidsinstructies door te lezen.

Eigenschappen

De Agnus pannen zijn veelzijdig te gebruiken. Met deze pannen kunt braden, stoven,
koken, garen, karamelliseren, frituren, marineren en zelfs bakken waarbij het aroma
behouden blijft. De pannen zijn bijzonder geschikt voor snel aanbraden, het aroma
wordt daarbij versterkt en er ontstaat een intensievere smaak.

Voordelen

Kookgerei van geémailleerd gietijzer kan op uiteenlopende manieren worden gebru-

ikt en biedt unieke voordelen die in de moderne keuken goed van pas komen.

* Geschikt voor de oven, vormvast, robuust en eenvoudig te onderhouden.

* Geschikt voor elke soort fornuis, ook inductie, en hoge temperaturen.

« Uitstekende verdeling en opslag van de warmte.

* Duurzaam en eenvoudig te onderhouden.

« Uitstekend geschikt voor stijlvol opdienen, bovendien houden gietijzeren pannen
de gerechten lang warm.

* 5 jaar garantie

Opmerking over veilig gebruik

 \erwijder eerst alle aanwezige stickers.

*Was de pan grondig af in warm afwaswater en droog de pan vervolgens zorgvuldig af.

 Laat de pan tijdens gebruik niet zonder toezicht. Uit de buurt van kinderen houden.

 Verhit de pan nooit gedurende langere tijd zonder inhoud: gevaar voor oververhitting!

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

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

* Brandend vet mag nooit met water worden geblust. Maak voor het blussen gebruik

van een blusdeken om de vlammen te verstikken.



Tip
Brand de pan voor het eerste gebruik in. Door de antiaanbakeigenschappen die
daardoor ontstaan, zal de pan minder aanbranden.

In de oven:

1. Pan met warm water en afwasmiddel reinigen en vervolgens goed afdrogen.

2. Wrijf de pan binnen en buiten (niet de glanzende bodem) in met plantaardige olie.
Ook de handgreep.
Verwijder overtollige olie met een doek.

3. Leg de pan omgekeerd met de rand op het rooster (bodem omhoog) in de op 220

°C - 230 °C voorverwarmde oven.
Eventueel afdruipende olie wordt op een daaronder geplaatste bakplaat
opgevangen.

4. Schakel de oven na ca. 30 minuten uit en laat de oven met de pan erin afkoelen.

Neem vervolgens de afgekoelde pan uit de oven en spoel de pan onder stromend

water af.

Op het fornuis of de kookplaat:
Wanneer de pan niet in uw oven past of wanneer u de voorkeur geeft aan het
fornuis, kunt u het inbranden als volgt uitvoeren:

1. Pan met warm water en afwasmiddel reinigen en vervolgens goed afdrogen.

2. Wrijf de binnenkant van de pan in met plantaardige olie. Verwijder overtollige olie
met een doek.

3. Verwarm nu de pan een hoge stand totdat de olie begint te roken.

4. Na het afkoelen spoelt u de pan onder stromend water kort af. Vervolgens de pan
goed droog wrijven.

Indien gewenst. kunt u deze procedure in de oven of op het fornuis twee tot drie maal
herhalen. De antiaanbakeigenschappen worden door het inbranden telkens beter.

Opmerking voor fornuizen met een glazen opperviak

Om de glasplaat van uw fornuis zo goed mogelijk te beschermen is deze pan
voorzien van een glanzende bodem. Het wordt echter desondanks aangeraden om
de pan niet over het glasoppervlak te schuiven maar altijd op te tillen om krassen op
de glasplaat te voorkomen.

Opmerking voor gasfornuizen
Hierbij bestaat gevaar voor brandwonden: De gasvlam moet altijd worden aangepast
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aan het oppervlak van de pan en mag nooit buiten de zijwanden van de pan uitste-
ken. De greep van de pan mag bovendien nooit boven het vuur staan.

Opmerkingen over elektrische fornuizen
Energiezuinig koken en braden: De diameter van de kookplaat moet altijd overeenko-
men met de bodemdiameter van de pannen of braadpannen.

Opmerkingen over inductiefornuizen

De inductiekookplaat is een bijzonder snelle warmtebron.

Voorkom verhitten van de pan zonder inhoud omdat de pan door oververhitting

kan worden beschadigd. De diameter van de bodem van de pan 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.

Reiniging en onderhoud
Heel belangrijk: Laat de pan voér het afwassen eerst afkoelen. Door een te groot
temperatuurverschil kan de emaillelaag beschadigd raken.

Het wordt aangeraden om de afgekoelde pan met warm afwaswater te reinigen en
de pan voor het opbergen goed af te drogen.

Bij sterk hechtende resten van levensmiddelen vult u de pan met warm water en laat
u het vuil 10 tot 15 minuten inweken. Vervolgens normaal reinigen. Om resten op te
lossen kunt u bijvoorbeeld gebruik maken van een nylon afwasborstel.

De binnenkant van de pan en de glanzende boden mogen nooit met reinigingspads
of andere schurende materialen worden bewerkt.

Gietijzer is zeer duurzaam. De pan kan echter door een val of een slag op een hard
oppervlak beschadigd raken. Denk eraan dat dergelijke schade niet door de 5 jaar
garantie wordt gedekt.

Agesprongen emaille en roest

Wanneer de emaillelaag op enkele plaatsen is beschadigd, kunt u de pan gewoon
blijven gebruiken. Wrijf het beschadigde deel aan de binnenkant van de pan in dit
geval in met olie. Om te voorkomen dat op de beschadigde plaatsen roestvorming
ontstaat, moet de pan voor het opbergen altijd goed worden afgedroogd. Wanneer
de bodem van de pan beschadigd is, kunnen — bijvoorbeeld op een Ceran kookveld



— krassen ontstaan. In dit geval adviseren wij de pan te vervangen. Allergiepatiénten
(bv. nikkel, ijzer) wordt aangeraden het product te vervangen wanneer de emaillelaag
binnenin is beschadigd.

Garantie
Voor terechte gebreken aan het product bieden wij een garantie van 5 jaar vanaf de
datum van aankoop, aan te tonen door middel van de kassabon.

Wij geven geen garantie op

* snijsporen en krassen

 oververhitting

» gebreken die ontstaan door onjuist, ongeschikt en onvakkundig gebruik of nalatig-
heid.

Wanneer er echter véér afloop van de garantieperiode gebreken ontstaan, breng
dan het complete product met de kassabon terug naar de winkel.

FIN

Hoito- & turvaohjeita

Hyvé kela-asiakas,

onnittelumme kelan pitkdikéisen laatutuotteen hankinnasta. Voit pidentééa
tuotteen kdyttoikda lukemalla seuraavat tuotetiedot, kdyttdohjeet, hoito- ja puh-
distusohjeet seka turvallisuussuositukset.

Ominaisuudet

Angus-pannuja voi kdyttad monipuolisesti. Pannulla voit paistaa, hauduttaa, keittaa,

kypsyttaa, karamellisoida, uppopaistaa, marinoida tai myds leipoa aromit séilyttaen.
Pannut soveltuvat erityisen hyvin nopeaan paistamiseen, paistamisaromi paranee ja
maku voimistuu.

Edut

Emaloidusta valuraudasta valmistetut keittoastiatovat erittdin monipuolisia ja tarjoavat
ainutlaatuisia etuja, joilleon kysynta&d modernissa keittidssa.

* Uuninkestavé, muotonsa pitava, kestavé ja helppohoitoinen

» Soveltuu kaikille liesityypeille, ja myds korkeisiin [ampétiloihin.
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* Mahdollistaa lamm®&n erinomaisenjakautumisen

 Pitkéikainen ja helppohoitoinen.

» Soveltuu erinomaisesti ruokien tyylikkdaseen tarjoiluun, liséksi ruoka pysyy kauan
lAmpimana valurautaisissa astioissa.

* 5 vuoden takuu

Kéyttéohjeet

* Poista ensin mahdolliset tarrat.

* Pese pannu perusteellisesti lampimalla astianpesuvedelld ja kuivaa se sitten
huolellisesti.

« Ala jata pannua valvomatta kayton aikana. Sailyta astia lasten ulottumattomissa.

* Ala koskaan lammité pannua pitkaan tyhjana: ylikuumenemisvaara!

* Kadensijoja ei saa pitad lampiman liesilevyn paalla: Palovammojen vaara!

* Ole erityisen varovainen kuuman rasvan kanssa.

* Ala koskaan sammuta palavaa rasvaa vedella.

» Tukahduta liekit peitteella.

Ammattilaisen vinkki:
Rasvapolta pannu ennen ensimmaisté kéyttéa. Nain pannuun tulee tarttumaton pinta
eiké ruoka pala siihen niin helposti kiinni.

Uunissa:

1. Puhdista pannu lampimalla vedelld ja astianpesuaineella, kuivaa sen jalkeen
hyvin.

2. Sivele pannu sisélta ja ulkoa (ei kiiltdvaa pohjaa) kasvidljylla. Myds kadensija.
Poista ylimaarainen 6ljy liinalla.

3. Aseta pannu ylésalaisin pannunreuna ritilélle (pohja yléspéin) uuniin, joka on
esilammitetty 220-230 °C:seen.
Alla oleva uunipelti keraa tippuvan 6ljyn.

4. Sammuta uuni 30 minuutin kuluttua ja anna pannun jaahtya uunissa. Ota
jaahtynyt pannu uunista ja huuhtele se juoksevan veden alla.

Liedella:

Jos pannu ei sovi uuniisi ja haluat tehda rasvapolton liedella, toimi seuraavasti:
1. Puhdista pannu lampimallé vedelld ja astianpesuaineella, kuivaa sen jalkeen

hyvin.



2. Sivele pannu siséalta kasvidljylla. Poista ylimaarainen 6ljy liinalla.

3. Kuumenna pannu nyt suurimmalla teholla, kunnes 6ljy alkaa savuta.

4. Huuhtele pannu jaahtymisen jélkeen lyhyesti juoksevan veden alla. Kuivaa se
lopuksi hyvin.

Voit tehda tdman kasittelyn kaksi tai kolme kertaa (valinnainen) riippumatta siita,
teetkd sen uunissa vai liedella. Tarttumattomuusominaisuudet paranevat jokaisen
polton jalkeen.

Ohje lasipintaiselle liedelle

Pannussa on tasainen kiiltdvé pohja, jotta lasipintainen liesi suojataan parhaalla
mahdollisella tavalla. Siitd huolimatta pannua ei saa tyontaa lasipintaiselle liedelle,
vaan se on aina nostettava sille, jotta lasipinnan naarmuilta valtytaan.

Ohjeita kaasuliedelle

Tulipalon ja palovammojen vaara: Kaasuliekki on aina mukautettava pannun pohjan
mukaan eik liekki saa koskaan ulottua pannun sivuille. My&sk&an pannun kédensija
ei saa koskaan olla kaasuliekin paalla.

Ohjeita sdhkéliedelle
Energiaa saastava keittdminen ja paistaminen: Liesilevyn lapimitan on aina vastatta-
va keittoastioiden ja pannujen pohjan lapimittaa.

Ohjeita induktioliedelle

Induktioliesi kuumenee erittdin nopeasti.

Valta pannun kuumentamista tyhjané, koska se voi vaurioitua ylikuumenemisen
vuoksi. Pannun pohjan lapimitan on vastattava induktiolieden keittopinnan kokoa.
Lieden magneettikentté ei toimi kunnolla varsinkaan, jos pannun pohjan lapimitta on
liian pieni.

Puhdistus ja huolto

Erittain tarkeda: Anna pannun jaéhtya ennen puhdistusta. Suuret lampétilaerot voivat
vahingoittaa emalipintaa.

On parasta puhdistaa ja&htynyt pannu ldmpimalla astianpesuvedella ja kuivata se
hyvin ennen kuin asetat sen séiléon.

Tayta pannu lampimalla vedelld ja anna sen liota 10-15 minuuttia, jos ruoantahteet
tarttuvat voimakkaasti pannuun. Puhdista sitten tavalliseen tapaan. Ruoantahteiden
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irrottamiseen sopii esimerkiksi nailonharjaksinen astianpesuharja.

Pannun sisdosaa ja kiiltdvaa pohjaa ei saa koskaan késitella hankaussienilla tai
muilla hankaavilla materiaaleilla.

Valurauta on hyvin kestdvaa. Pannu voi vaurioitua, jos se putoaa tai osuu koviin
pintoihin. Ota huomioon, etté tallaiset vahingot eivat kuulu 5 vuoden takuun piiriin.

Halkeillut emali ja ruoste

Jos emalipinta on osittain vaurioitunut, voit kayttaa pannua siitd huolimatta edelleen.
Siina tapauksessa on hyva, ettd pannun sisépuolella olevat vaurioituneet kohdat
sivellaan oljylla. Pannu on kuivattava hyvin aina ennen kuin asetat sen sail66n, jotta
sen vaurioituneet kohdat eivat ruostu. Jos pannun pohja on vaurioitunut, voi — esimer-
kiksi lieden keraamipintaan - tulla naarmuja. Téllaisessa tapauksessa suosittelemme
ostamaan uuden pannun. Jos kérsit allergiasta (esim. nikkeli, rauta), suosittelemme
myds vaihtamaan tuotteen, jos emalipinta on vaurioitunut pannun sisapuolelta.

Takuu
Mydénnamme tuotevioille viiden vuoden takuun ostopaivasta kuittia vastaan.

Takuu ei koske

o leikkuujalkia ja naarmuja

¢ ylikuumenemista

* virheellisesta, sopimattomasta ja asiattomasta kéaytdsta tai huolimattomuudesta
aiheutuneita vikoja.

Jos tuotteessa kuitenkin esiintyy vikoja takuuaikana, palauta koko tuote myyntipistee-
seen. Muista liittdd mukaan ostokuitti.

GR

Odnyteg Xpnong

Ayarntri/é meAdtn tne kela,

0ag CUYXQIPOULE yia TNV ayopd ToU avOEKTIKOU TTPOIidVTOG moldTnTag tne kela.
la va unopeite va to armoAauBdvete yia moAAd xpovia, SlafdoTe TIG mMapakdTw
Anpogopieg mpoidvTog, Ti¢ urtoSei&el§ yia tn xprjon kat tn ppovtida, Kabws
Kal TI§ MPoTdoelG acpaieiag.



1610TnTEG

Ta myavia Angus PIopouv va XPnooromBouv pe IoAAoUG Tporoug. Mmopeite
va ProeTe, va BpAceTe, va HAYEIPEYETE OE KATOAPOAQ, VA HAYEIPEPETE OTOV
atpd, va KOPAUEAWOETE, VA TNYAVIOETE, Va HapvapeTe 1y Kat va YrioeTe 0To
$oUpvo, SlatnpwvTtag 6Aa Ta apwpata. Ta ydvia givat ISlaitepa KAaTAAANAa yia
TO GOTAPIONA, EVIOXUOUV TA APWHATA TOU PNTOU KAl KAVOUV TT) YEUOT) TILO EVIOVN.

MAgovekTiuara

To payelpiko okevog Pe epayLé Xuteuaon Exet Siddopeq SuvatdTnTeS XPriong Kat

TIPOOPEPEL HOVASIKA TIAEOVEKTTUATA, ArtapaitnTa yia T cuyxpovn Koudiva.

* KatdAAnAo kat yia To $poupvo, oTabepod, AvOEKTIKO Kal EUKOAO OTO KaBdplopa

* KatdAAnAo yia 6Aoug Toug TUTIOUG ECTIWYV, KAl TIG ETTAYWYIKES, KAL YA UPNAESG
OepHOKPATiES.

* Erutpénel v eEQPETIKNA Katavoun kat anobrikevon g BeppdtTag

* AVOEKTIKO KOl EUKOAO OTO KaBdplopa

¢ KatdAAnAo yia oepBiplopa Pe OTUA, ETIITAEOV TO XUTO OKeUOG Slatnpei ta
Payntda (eotd yia HEYAAO XPOVIKS SldoTnua.

* 5 xpovia eyyunon

Yroédeieig yia aocpaln xprion

* Apalp€oTe apyIKA TUXOV QUTOKOAANTA.

* KaBapioTe TIpooeKTIKA TO TNYAVL pe {ETTO TPEXOUHEVO VEPO KAl OTEYVWOTE
TO TNYAVL ETETA KAAd.

* Mnv adprivete To TNyavt Xwpig emifAeyn, 6tav To xpnooroleite. Kpatmote 1o
o€ anootaon arod ta madld.

* Mn Beppaivete TIOTE TO TNYAVL Kat Ilaitepa 6Tav givat ASEL0 yLa LEYAAO XPOVIKO
Staotnua: Kivéuvog urepdéppavong!

* Ta XePOUALA SV TIPETIEL VA TIAPAPEVOLV ETTAVW ATIO BEPUES LAYELPIKES EOTIEG:
Kivéuvog eykavparog!

* Na gioTe 15l0iTepa IPOCEKTIKOL OTAV SlaXELPIfETTE KAUTO AITTOG.

* Mnv pixveTe ToTE vePd O€ TIEPITTTWOT PAEYOUEVOU ATTOUG.

* 3Br0TE TN PWTIA e €Va KATIAKL KAAUTTTOVTAG TIG PAOYEG.

JuupovAn emayyeAuaria:
KawTe TO TNYAVL TIpLV aro TV mpwtn Xerion. Méow tng avTIKOAANTIKNG 1L10TNTAg
TIOU TIPOKUTITEL, TO TNYAVL 00G ECWTEPIKA KAlyETAL AlyOTEPO.
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ZTov $poupvo:

1. KaBapiote To Tyavt pe {eatd vepod Kal KaBapLoTKo, ETELTA OTEYVWOTE KAAA.

2. AAEIPTE TO TNYAVL ECWTEPIKA Kal EEWTEPIKA (OXL TOV YUAAIVO TIATO) He PUTIKO
AdASL Kat t Aapn).

AdalpéoTe To AASL TIOU TIEPIOCEVEL E VA TIAVI.
3. TomoBetroTe TO TNYAVL avaroda pe To Xelhog Tou Tnyaviol oTn oxdpd (Tdtog
TIPOG TA EMAVW) O€ TIPOBEPUATHEVO PoUpvo aToug 220° - 230 °C.
‘Eva Tayi tou uttdpyel arnod KATw cUAAEYEL eVO. TO AGdL TTou 0TAEL.
4. Metd amnoé 30 Aerttd ofirjote Tov povpvo Kat adprioTte Tov padi pe To Tnyavt va
KPUWoeL APaPETTE TO TNYAVL TTOU EXEL KPUWOEL KAl EETMAUVETE TO KATW ATIO
TPEXOUHEVO VEPD.
Ztnv eoTia:
Edv to Tnydavi dev Tauptddel oTov poUpvo oag 1y TPOTILATE TNV €0TIA, TOTE
EKTEAEOTE TO KAWIHO WG EENG:

. KaBapiote To Tyavt pe {eoTtd vepod Kat KaBapLoTIKO, ETIEITA OTEYVWOTE KAAA.

. AAEIYTE TO TNYAVL ECWTEPIKA LE PUTIKO AAdL. APapeaTe TO AAdL TIOU
TIEPLOCEVEL E EVA TIAVI.

. OepudveTte TWPA TO TNYAVL o€ VPNAY) Babpida péxpl To AddL va apxioel va
Karvigel.

- AQOD KPUWTEL, EEMAVVETE TO TNYAVL GUVTOHA KATW ATIO TPEXOUHEVO VEPO.
‘Emelta, oKouttioTe KAAd yLa VA GTEYVWOEL.

AW N=

Eite otov ¢poupvo eiTe 0NV €0TIA, UTMOPEITE Va eMAVAAABETE auTr) T dladikaoia
U0 €wg TPelg POPEQ (TipoaLpeTIKS). H AVTIKOAANTIKY 1810TNTA BEATIWVETAL e KABE
KaWo.

Yniodei&n yia eotieg ue yuvdAiveg emipaveieg

[Ma va TIpooTATEVCETE |UE TOV KAAUTEPO TPOTIO TN YUAAWVN TTIAAKA TNG £0TIAG, TO
NYAavt SLabETeL Agio YUAAVO TIATO. AgV TIPETIEL WOTOCO VO OTIPWYVETE TO TNYAVL
TIAVW OTN YUAALWVN €TidAVELD, AAAG TIAVTA VA TO ONKWVETE YIA VA ATIOUYETE TI§
YPUTOOUVIEG OTN YUAALVN €TIDAVELA.

Ynoédei&n yia eotieg ykadiov
Kivéuvog rupkaytdg kat eykavpatog: H dAoya ykadlov penel mavTa va epappodet
01N Baoikr) eTPAVELA TOU TIYAVIOU KAl SEV ETUTPETETAL TIOTE VA EEEPXETAL ATIO



Ta TTAEUPIKA TowHata. Emiong, Sev emutpémnetal moté 1) AaBn} Tou Tnyaviov va
Tipoe&exel oe GAOYa ykadlov.

YoSe1&n yia nAEKTPIKES £0TIEG

Mayelp€te kat Ymote eEOIKOVOPWVTAG EVEPYELQ: H SIAPETPOG TNG HAYELPIKNG
£0TIOG TIPETEL TTAVTA VA AVTIOTOLXEL 0T SIAPETPO TOU TIATOU TWV KATGAPOAWYV KAl
TWV TNYAVIWV.

Ynodei&n yia emaywylkég eoTieg

H enaywyikn) eotia Oeppaivetal urtepBoAKA ypriyopa.

AmopUYeTE TN B€PHavoT Tou TnyavioL dtav eival Adelo, EMELST UIopei va
TIPOKANBEL {nud amd Tnv urepBepuavon. H SIAUETPOG 0ToV TIATO TOU TNYAVIOU
TIPETIEL VA CUUPWVEL [E TO EYEDOG TOU HATIOU TNG EMAYWYIKNAG £0TIAG. ISlaitepa
0 TIOAU IKPES SIAPETPOUG TIATOU UTIAPXEL N TBAVOTNTA VA PNV ATTOKPIVETAL TO
HayvnTiko medio Tng eotiag.

KaBapiouog kai ¢ppovrida

oAU onuavTiko: AGrioTe TO TNYAVL VA KPUWOEL EVTEAWG TIPLV TO EETTAUVETE.
E&autiag oAU peyaAwv Sladpopwv BEPHOKPATiag HIMopel va KataoTpadei n epayLé
emioTpwon.

Eivat potipétepo va kabapileTe To Tnyav TIou €XeL KPUWOEL Le {eoTO VEPO Kal val
OTEYVWVETE KAAA TO TNYAVL TIPIV TO ATOONKEVOETE.

2 e UTIOAEIPATA PAYNTOU TIOU £X0UV KOAANOEL, YEUIOTE TO TNYAVL Pe {E0TO VEPO
kat adriote 1o yia 10 €wg 15 Aerttd. ‘Emetra, kabapiote To énwg cuvribwg. Ma
va SLlaAUBoUV Ta UTTOAEIATA paynTou eivat KATAAANAY, yld TTAPASELya, i
Bouptoa pe VAoV TPIXES.

2TO ECWTEPIKO TOU TNyAVIOU KAl OTOV YUAAIVO TIATO SEV TIPETIEL TIOTE Va
XPNOWOTIOLEITE OoUYYAPLa KABAPIOUOU pE METAAAKES (VEQ 1 AAAC AELAVTIKA
UAKA.

O XUToOi5NPOg €XEL HEYAAN avToxT. To TYAvL Uuropei Opwg va kataotpadpet
€AV TTECEL 1] XTUTTNOEL 0 OKANPEG eTiipaveleq. MpooeEte Tl auTég oL {NUIES Sev
KAAUTTTOVTAL artd TNV €yyunon 5 eTwv.

ZegpAovdiougvo guayté kal okovpld

Edv €xel kataoTpadei n epayLé eMOTPWON 08 HEPIKA ONELD, TOTE UMOpPE(TE va
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OUVEXIOETE VA XPNOLUOTIOLEITE TO TNYAVL Z€ QUTIV TNV TIEPITTTWOT) CUVIOTATAL

va AAEIPETE TO KATECTPAUMUEVO ONUEID OTO ECWTEPIKS TOU TNyavIoU pe AASL.

[Ma va pnv oKoupLAoEL TO TNYAVL 0TA KATECTPAMUEVA ONEia, TOTE TIPETEL Va TO

OTEYVWVETE KAAA TIPLV TO arobnkevoete. Eav €xel urooTei {nuid o aTog Tou

TNYaviov, Uropei va eudavicTouV YPATOOUVIEG YIa TIAPASELYUA, OTNV KEPAUIKT|

emdavela. Ze QUTNV TNV TEPITTTWOT) CUVICTATAL N AYoPd VEOU Trnyaviov. Emiong,

T AVTIKATAGTOOT) CUVIOTATAL KAL OE TIEPITTTWOT) AAAEPYLWV (TT.X. PeUdapyupog,

0ibnpog), eav uTApXeL (LA 0NV ELAYLE ETIIOTPWOT) 0TO ECWTEPIKO TOU TINyaAVIoU.

Eyyunon

lMa Aoylka EAATTWHATA UALKOU OTO TIPOIOV IoXVEL EyyUnon 5 eTwv amnd Tnv

NHEPOMNVIa ayopdg, TIou va cuvoSeveTal amo TNV anodelEn ayopdg.

Ae pEépouue kauia evOUvN yia Ta MapakaTw

* Koyiuata kat ypatoouvieg

* YriepBeppavon

* ZPAALATA TIOU TIPOKUTITOUV ATtO E0PAAPEVT), AKATAAANAN Kat pn appolovoa
Xpnon 1 apéAela.

2 € TIEPIMTWOT IOV TIPOKUWOUV WOTOC0 OPAAUATA TIPLV artod TN AN g eyyunong,

ETUOTPEWTE TO TTANPEG TIPOIOV padi e TNV arnodel&n aro To TAUEID 0TO KATAOTNUA

ayopag.

TK

Bakim ve emniyet bilgileri

Sayin kela Misterisi,

kela markasinin uzun émdirlii kaliteli (irinlind satin aldiginiz i¢in sizi tebrik ederiz.
Bu dirtinden uzun yillar memnun kalmak igin Iitfen asagidaki riin bilgilerini,
kullanim ve bakim uyarilarini ve glivenlik tavsiyelerini okuyun.

Ozellikler

Angus dokme tavalar ¢ok yonli kullanima uygundur. Tadini koruyarak kizartma,

guveg, pisirme, bugulama, karamelize etme, yagda kizartma, marine etme veya firin-

da pisirme islemleri yapabilirsiniz. Tavalar 6zellikle etin muhirlenmesi icin uygundur,
34 kizartma aromasi ve tadi daha fazla yogunlasir.



Avantajlar

Emaye dékimden olusan pisirme kaplar ¢cok yonlii olarak kullanilabilir ve modern

mutfakta tercih edilen egsiz avantajlar sunar.

* Finna dayaniklidir, sekli bozulmaz, saglam ve bakimi kolaydir

* Indiksiyonlu ve ylksek isilar da dahil olmak tzere her tirlii ocak igin uygundur.

* Isinin kusursuz bir sekilde dagiimasini ve depolanmasini saglar

e Uzun 6marlGdir ve bakimi kolaydir

 Sik bir servis icin idealdir, ayrica dékme pisirme kaplari yemekleri uzun stire sicak
tutar.

* 5yl garanti

Giivenli kullanima yénelik uyarilar

¢ llk 6nce mevcut etiketleri cikartin.

 Tavay Ilik suyla titizlikle yikayin ve ardindan ézenle kurulayin.

 Tavay! kullanim esnasinda gézetimsiz birakmayin. Cocuklardan uzak tutun.

* Tavay! i¢cinde malzeme olmadan asla uzun sire isitmayin: Asiri 1Isinma tehlikesi!

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

« Sicak yag kullanirken gok dikkatli olmaya 6zen gésterin.

* Yanan yagi asla suyla séndirmeyin. Sondirmek igin bir 6rtli kullanin ve atesi
bogarak sénddrin.

Uzman énerisi:
llk kullanimdan &nce tavaniza yakma islemi yapin. Bu islem sayesinde tavaniz
yapistirmama 6zelligi kazanir ve Uriinleriniz daha az yanar.

Firinda:

1. Tavay llik su ve bulagik deterjaniyla yikayin, ardindan iyice kurulayin.

2. Tavanin igini ve disini (parlak tabani degil) bitkisel yag ile ovun. Kulpu da.
Fazla yagi bir bez ile silin.

3. Tavayl, kenari finnin 1zgarasina gelecek sekilde ters gevirin (taban yukari) ve 220°
ila 230° C'ye 6nceden isitilmis firna yerlestirin.
Altinda bulunan bir firin tepsisi, gerekirse damlayan yagi yakalar.

4. 30 dakika sonra firni kapatin ve tavayl sogumaya birakin. Soguyan tavayi firndan
¢ikarin ve akan suyun altinda yikayin.

Ocakta:
Tava finniniza sigmazsa veya ocagl tercih ederseniz, 0 zaman yakma iglemini

35



36

asagidaki gibi gergeklestirin:

. Tavayi Ilik su ve bulasik deterjaniyla yikayin, ardindan iyice kurulayin.

. Tavanin i¢ kismini bitkisel yag ile ovun. Fazla yag bir bez ile silin.

. Simdi tavadan duman ¢ikarana kadar yliksek seviyede isitin.

. Tava soguduktan sonra, akan suyun altinda kisa bir stire durulayin. Ardindan iyice
kurulayin.

ister finnda, isterse ocakta, bu islemi iki ila Gi¢ kez tekrarlayabilirsiniz (istege bagl).
Yapismaz 6zelligi her yakma isleminden sonra daha iyi olacaktir.

Cam yiizeyli ocaklar icin uyarilar

Ocagin cam plakasini miimkiin olan en iyi sekilde korumak i¢in, tava piiriizsiiz bir
parlak tabana sahiptir. Yine de tava cam y(izeyin Ustiinde itiimemeli, cam ylizeyde
cizilmeleri 6nlemek icin her zaman kaldirimali.

Cam ocaklar icin uyarilar

Yangin ve yanma tehlikesi: Gaz alevi her zaman tavanin taban alanina gére uyarlan-
mali ve asla tavanin yan duvarlarina tasmamalidir. Tavanin kulpu da ayni sekilde gaz
alevinin Gzerinde bulunmamali.

Elektronik ocaklar icin aciklama
Eneriji tasarruflu pisirme ve kizartma: Ocak plakasinin capi her zaman tencerelerin ve
tavalarin taban ¢api ile ayni olmalidir.

indiiksiyonlu ocaklar icin aciklama

Indiksiyonlu ocak oldukga hizli bir 1si kaynagdidir.

Tavay! iginde malzeme olmadan isitmayin, ¢ink asir isnmadan zarar gérebilir. Ta-
vanin gapl, indiiksiyonlu ocagin pisirme yiizeyine uygun olmalidir. Ozellikle gok kiigik
zemin ¢apinda ocagin manyetik alaninin ¢alismamasi s6z konusu olabilir.

Temizlik ve bakim

Cok énemli: Tavay! yikamadan énce sogumaya birakin. Gok biyk isi farkliliklar
nedeniyle, emaye kaplama hasar gérebilir.

Sogumus tavay ilik durulama suyu ile yikamak ve tavayi yerine yerlestirmeden énce
iyice kurulamak en iyisidir.

Cok fazla yapismis yiyecek artiklarinda, tavayi lik suyla doldurun ve 10 ila 15 dakika
bekletin. Daha sonra her zamanki gibi yikayin. Yapisan yiyecek artiklarini ¢ikarmak
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icin, naylon killi bir firga uygundur.

Tavanin i¢ kismi ve parlak taban higbir zaman tencere temizleme stingerleriyle veya
diger asindirici maddelerle temizlenmemelidir.

Dokim demir uzun slire dayanir. Ancak, tava sert yizeylere distiigunde veya
carptiginda hasar gérebilir. Bu tir hasarlarin 5 yillik garanti kapsaminda olmadigini
lttfen unutmayin.

Kalkmis emaye kaplama ve pas

Emaye kaplama birkac yerinden hasar gérmusse, yine de tavayi kullanmaya devam
edebilirsiniz. Bu durumda, hasar gérmus yeri yag ile ovmak iyi olacaktir. Tavanin
hasar gérmus yerlerinden paslanmamasi igin, yerine yerlestirmeden énce her zaman
iyice kurulanmasi gerekmektedir. Tavanin tabani érnegin seramik ocakta hasar gor-
duyse cizikler olusturabilir. Bu durumda yeni bir tava satin alinmasini tavsiye ederiz.
Tavanin igindeki emaye kaplama hasarliysa, alerjik kisilerin de (6rn. nikel, demir)
tavayi degistirmesini tavsiye ederiz.

Garanti

Urlindeki hakli kusurlar igin satis belgesi ile belgelenmek lizere, satis tarihinden
itibaren 5 yil garanti veriyoruz.

Su durumlar igin garanti vermiyoruz

* Kesik ve gizik izleri

* Asiriisitma

* Hatall, uygunsuz ve amaci disinda kullanima ve ihmale bagli olarak olusan kusurlar.

Buna ragmen garanti siresi bitiminden énce bir kusurun ortaya ¢ikmasi halinde tim
(riinu kasa fisi ile birlikte satig noktasina iade edin.

AR
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YKa3aHuA no 6e3onacHom JHCnyaTauuu U yxoany 3a uspgenvem

YBaaembivi KIMeHT pupmebl kela!

MbI no3gpasaisiemM Bac ¢ NoKyMKok Ka4eCTBEHHOro NPOoAyKTa pupmsi kela,
KOTOPbI¥ NPOC/YHUT BaM A/INTE/IbHOE BpeMA. YTobbl OH paZjoBas Bac forme
rofibl, BHUMATE/IbHO MPOYUTalTE U3/IOKEHHYIO HUIKE MHPOPMaLMIO O MPOAYKTe,
YKa3aHWA 10 ero onTUMasbHOM dKC/yaTaymu, yXo[y 3a HUM, a TaKKe Mepax
6e30racHoCTH.

XapaKTepucTuKn

CKoBOpoAbl ANgus YHUBEPCA/bHBI B MPUMEHEHUH. Ha HUX MOKHO apWTb, TYLUUTb,
BapuTb, 3areKarb, KapameM30oBaTh, FOTOBUTbL BO GPUTIOPE, MapUHOBATb U Aae
neYyb, COXpaHss BCe apoMarbl. AT CKOBOPOZb! BEJIMKOENHO NOAXOAAT ANIS
6bICTPOro 06HapUBaHMUsA, OHO CMIOCOGCTBYET NOAB/IEHWIO XapaKTEPHOTO 3anaxa v
YCUIMBAET BKYC.



lMpeumywectea

HyxoHHas nocyaa 13 amaiMpoBaHHOro YyryHa oT/In4aeTca YyHMBEPCaIbHOCTbLIO

B MCMO/Ib30BaHUN M 06/1aa€T YHUKaA/IbHbIMU NMPEUMYLLECTBaMU, KOTOpble

BOCTPe6OBaHbl B COBPEMEHHOM KyXHE.

* MoMeT MCnonb30BaTbCA A/1A NPUrOTOBIEHUA 6110 B AyXOBKe, He
febopmupyeTca, OTIMYaeTcA NPOYHOCTBIO M HE TPeByeT C/IOKHOro yxoaa

* [MoaxoauT A1A BCEX BUAOB MIMT, B TOM YMCAE 418 MHAYKLUMOHHBIX, U BBICOKMX
Temneparyp.

* O6ecneynBaeT BeIMKONENHOE pacnpefesieHne 1 cCoxpaHeHue Tenna

» [lonroBeyHa v HeNpUXoT/INBa B YXOAE.

* [MpeKpacHO NoaXoauT AJI CTUNBHOM CEPBUPOBKM, K TOMY e B YyryHHOM nocyae
efja AONro OCTaeTCA TEM/ION.

¢ [apaHTuA 5 net

Yra3aHuAa no 6e3onacHoMy UCMOJIb30BaHUIO

* CHavyasa CHUMUTE BCe HaKNEeMKU.

¢ 3arem TLaTeIbHO BbIMOMTE CKOBOPOZAY TEN/I0M NPOTOYHOM BOAOW U TLLATENIbHO
BbITPUTE €e.

* Bo Bpems 1CMonb30BaHUA He OCTaBANTE CKOBOPOAY 6e3 npucmoTpa. XpaHuTb
ee B HeloCTyNHOM 4151 AeTel MecTe.

* He ponycKawTe AanMTenbHOro HarpeBaHuaA CKOBOPOZbl 6€3 NULLEBbLIX MPOAYKTOB!
onacHoCTb neperpesal

* Py4Ku He [O/MKHbI HAXOAWUTLCA Haf, HarpeTbIMU KOHMOPKaMM NNUTbI: ONacHOCTb
NoJyYEHWA OHOroB!

* [opAYmit Up TpebyeT 0COBEHHO OCTOPOKHOrO OBpaLLEHHS.

* HuKorga He TyLUMTE FOPALLUIA UP BOZOM.

¢ [1nA nofaBneH1s naaMmeHu UCnosb3yiTe NPOTUBOMNOKAPHOE NOKPbIBaSIO.

Cosert npogeccroHana:

Mpokanu1Te CKOBOPOAY Nepes, nepsbiM UCMo/b3oBaHneM. Braropaps
BO3HWKAIOLLMM NPU 3TOM aHTUNPUrapHbLIM CBOMCTBaM 611t0Aa B CKOBOPOAE GyAyT
MeHbLLIe Npuroparb.

B pyxoBke:
1. BbIMOITE CKOBOpOAY TEM/I0M BOAOM C MOIOLLMM CPEACTBOM, 3aTeM TLLATE/bHO
BbITpUTE.
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2. Harpute BHyTpeHHWe 1 Hapy*Hble MOBEPXHOCTM CKOBOPOAbI (KpoMe
NAHLEBOrO AHA) PACTUTEIbHBIM MAC/IOM. TaKKE CMaKbTe PyyKy.
BbITpuTe M36bITOK Macna candeTKon.
3. TMonouTe CKOBOPOAY KpasiMi BHIU3 (BHOM BBEPX) Ha PELLETKY flyXOBKM,
npeaBapuTenbHO HarpeTon ao 220-230 °C.
Mpu 3TOM Ha yCTaHOB/EHHbIV MOZ, PELUETKOM NPOTUBEHb HAYHET KanaTb Macso.
4. Yepes 30 MUHYT BbIK/IIOYMTE AYXOBKY M OCTaBLTe ee OCTbIBaTb BMECTe
CO CKOBOPOZIOW. 3aTeM JoCTaHbTe OCThIBLLYIO CKOBOPOZY M MPOMOIATE ee
NPOTO4HOW BOZOM.

Ha nnure:
Ecnu ckoBopoAa He NOMeELLAeTCs B lyXOBKY UM EC/IW Bbl NPEANoYMTaeTe
MCMO/b30BaTb NIUTY, BLINOHUTE NPOKaIMBaHUE CleayoLLmM 06pa3om:

1. BbIMOITe CKOBOpOZAY TEM/ION BOAOM C MOIOLLMM CPEACTBOM, 3aTEM TLLATENbHO
BbITpUTE.

2. Harpute cKoBOpOAy M3HYTPK pacTUTENbHbIM MacioM. BbiTpuTe M36bITOK Macna
candeTHon.

3. HarpeBa¥iTe CKOBOPOAY Ha BbICOKOWM CTYMEHN MOLLHOCTM, NMOKa MaC/10 He Ha4HeT
ObIMUTBCA.

4. Tocne ocTbiBaHWA GbICTPO NMPOMOITE CKOBOPOAY NMPOTOYHOM BOAOW. 3aTtem
TLATE/IbHO BbITPUTE HACYXO.

Bbl MOMeTE NOBTOPWTB 3TOT MPOLIECC ABA-TPU pa3a KaK B AYXOBKe, TaK U Ha NnauTe
(Mo enanmto). Mocne KamAoro NPOKaIMBaHUs aHTUNpUrapHble CBOMCTBa ByayT
yAyyLWaThCs.

Yra3aHunA A14 NJINT CO CTEK/IAHHOM MOBEPXHOCTbIO

[na MaKcManbHOM 3aLyTbl CTEKIAHHOM NaHenu NAUTbl CKOBOPOAA MeeT
rMafKoe MAHLEBOE AHO. HECMOTPS Ha 3TO, CielyeT He ABUraTb CKOBOPOAY

Mo CTEKNAHHOM NMOBEPXHOCTH, a BCEraa NPUNoAHNMATh ee, YTobbl n3bewarb
o6pasoBaHusA LiapanuH Ha CTEKIAHHOM NaHen.

YrazaHua 4219 ra3oBbiX Mt

OnacHOCTb BO3ropaHm1sA 1 NoNyHYeHus oxoros: Heo6XoAMMO BCeraa perymposarb
rasoBoe nnams B 3aBUCHMOCTH OT MJIOLLAAN AHA CKOBOPOZbI, TaK YTOBbI OHO
HUKOIAA HE BbIXOAM/IO 32 60KOBbIE CTEHKW CKOBOPOZbI. PyyKa CKOBOpOZAb! TaKe
HUKOrZa He A0MHHA HAXOAUTLCA Hag, ra3oBbiM MiaMeHem.



YHazaHua 418 3/1eKTPONANT
OHeproctepeeHie Npy Bapke 1 obapreaHnu: luameTp KOHhOPKY Bcerga
[OMHKEH COOTBETCTBOBATbL AMAMETPY [iHA HACTPIO/b M CKOBOPOZOK.

YrazaHua g1a HAYKLUUOHHbBIX NIUT

VHAYKUMOHHAA NauTa — 3TO O4YeHb BbICTPbIM UCTOYHMK Tena.

He ponyckaiiTe HarpeBaHWs NMycTOM CKOBOPOAb!, TaK KaK Neperpes MOXKeT
NPUBECTM K ee NoBpeXAeHMI0. [lnameTp AHa CKOBOPOAbI AOKEH coBnasaTb ¢
pa3Mepom BapO4HOM NMOBEPXHOCTU UHAYKLMOHHOM NAnTbI. [py Manom auameTpe
[lHa CyLLEeCTBYET BEPOATHOCTb, YTO 3/IEKTPOMArHUTHOE NoJe MHAYKLMOHHOW NANTbI
He cpaboTaer.

O4uncTHa M yxon
OyeHb BaHo: MNpeze 4eM MbITb CKOBOPOZY, HEO6XOAMMO [aTh e/ OCTbITb.
Pe3Kue nepenagpl TemMnepaTypbl MOryT NPUBECTU K NMOBPEKAESHUIO SMaIN.

JlyuLue BCero BbIMbITb OCTHIBLLYIO CKOBOPOAY TEMN/I0M BOAOW, TLLATE/LHO BbITEPETH
1 CNIOMUTb Ha XpaHEHHE.

Ecnun B CKOBOPOAE €CTb CU/IbHO NPUANMLLME OCTaTKU MNULLM, HANOHWUTE ee
TEennoi BogoM M ocTaBsTe OTMOKaTb Ha 10-15 MUHYT. Mocne 3Toro 0YUCTUTL
06bI4HbIM CNOCO60M. 115 yAaneHUs OCTaTKOB MULLIM XOPOLLO NOAXOAAT EPLUMKK C
HEWNOHOBOW LLETUHOM.

He vcnonb3oBath A4/18 OYMCTHM BHYTPEHHEN MOBEPXHOCTU CKOBOPOALI U
IAHLEBOr0 iHA META/IIMYECKME NYBKM 1A MbITbS MOCYAbI UK Apyrie
abpasvBHble Matepuasbl.

YyryH CNyMWUT odeHb gonro. OaHaKo Npu NageHnn UK yaape o Teepfple
NOBEPXHOCTH CKOBOPOZA MOKET BbITb MoBpemaeHa. MimeiiTe B BUAY, 4To fieficTBue
5-NeTHel rapaHTUK He PacnpPOCTPaHAETCA Ha TaKUE NOBPEKAEHNS.

CHoJ1 3Manin n 06pa3oBaH1e PHABYUHbI

EC/v aMaUib NOBpeEMAEHa B HECKOJIbKUX MECTaX, CHOBOPOZOM MO-NPEMHeMy
MOMHO MO/b30BATHCSH. B 9TOM C/ly4ae noneaHo HaTuparTh NOBPEHAEHHbIM

Y4ACTOK Ha BHYTPEHHEM MOBEPXHOCTU CKOBOPOZAb! PACTUTE/TBHBIM MAC/IOM.

YT06bI HE fOMyCHATL 06PA30BAHUS PHABYMHBI HA OBPEMAEHHBIX YHACTHAX
CHOBOPOZbI, HEOBXOAMMO BCEraa TLATE/LHO BbITUPATb €€ U TOJBKO MOC/IE 3TOro
CHIafpbIBaTh Ha XpaHeHue. Mpy NoBPEMAEHUM jHA CKOBOPOAL! Ha MOBEPXHOCTH CO
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CTEK/IOKEPaMUYECKUM MOKPBITUEM MOTYT MOABUTLCS LiapaniHbl. B Takom cnyyae
Mbl PEKOMEHZYEM MPUOBPECTM HOBYIO CHOBOPOAY. JIoAAM C anneprueit (Hanpuvep,
Ha HWKE/Ib, }EeNes0) Npu NOBPEHAEHUM IMaM BHYTPH CKOBOPOZb! Mbl TAKHKE
pEHOMEHYEM 3aMEHUTb e€.

lFapaHtna

[apaHTWIMHbIM CPOK MO 060CHOBAHHbLIM MPETEH3UAM B CBA3W C BbIAB/IEHHbIMU
AedeKTamy ToBapa COCTaB/AET 5 JIET C MOMEHTA MOKYMKK, A1A NOATBEPHAEHNUA
[iaTbl MOKYMKN HEOBXOAMMO NPEAbABUTD YEK.

rapaHTuiiHble 0693aTe/IbCTBa He PacnpOCTPaHAITCA Ha

* c/ieabl MOPe30B v LaparmH;

* MOBPEMAEHWA BCIIEACTBME Meperpesa;

* [leheKTbl, BbI3BaHHbIE HEMPABWIbHbIM, HEMOAXOAALLMM WU HEHAZIEHALLMM
MCMO/Ib30BAHWEM, & TaKHE HEGPEMHBIM OTHOLLEHUEM.

B cnyyae o6HapyeHUA fedEeKToB 0 UCTEYEHUA rapaHTUIMHOIO CpoKa
HeobXoAMMO BEPHYTb U3Ae/Ine B NOHOM KOMMJIEKTE B MyHKT NPOAAMKH, MPUIOKMNB
KacCOBbIM YeK.

PL

Informacje dotyczace konserwaciji i bezpieczenstwa

Szanowny Kliencie firmy kela,

gratulujemy Panistwu zakupu produktu spetniajacego najwyzsze kryteria w
zakresie jakosci firmy kela. Aby mdc cieszyc sie nim przez wiele lat, prosimy o
przeczytanie ponizszych informacji dotyczacych produktu, wskazowek doty-
czgcych jego optymalnego uzytkowania i konserwacji oraz zaleceri w zakresie
bezpieczeristwa.

Wtasciwosci

Patelnie Angus majg wszechstronne zastosowanie. Mozna w nich piec, dusié, go-
towaé, dogotowywacé, karmelizowaé, przygotowywac potrawy w gtebokim ttuszczu,
marynowacé czy tez smazy¢ potrawy z zachowaniem ich zapachu. Patelnie szczegol-
nie dobrze nadajg sig do ostrego przypiekania, wzmacniajg zapach pieczenia i smak.



Zalety

Naczynia z emaliowanego zeliwa majg wszechstronne zastosowanie i wyjgtkowe

zalety, ktére sa pozadane w nowoczesnych kuchniach.

* Mozliwos$¢ uzywania w piekarnikach, odporno$é na odksztatcenia, solidno$¢ i
fatwa pielegnacja

* Odpowiednie do wszystkich rodzajéw kuchenek, réwniez indukcyjnych, i wysokich
temperatur.

* Doskonate rozprowadzanie i gromadzenie ciepta

» Dluga zywotnos$¢ i tatwa pielegnacja

* |dealne do stylowego serwowania potraw, zwtaszcza ze naczynia zeliwne dtugo
utrzymuja ciepto.

* 5 lat gwarancji

Informacje dotyczgce bezpiecznego uzycia

* Najpierw usung¢ naklejki.

* Umy¢ doktadnie patelnig w cieptej wodzie z ptynem do mycia naczyn, a nastgpnie
dokfadnie jg osuszyc.

* Nie zostawia¢ patelni bez nadzoru, jesli jest aktualnie uzywana. Chroni¢ przed
dzie¢mi.

* Nie nagrzewac przez diuzszy czas pustej patelni: niebezpieczenstwo przegrzanial

* Uchwyty nie moga znajdowaé sig nad rozgrzanymi ptytami kuchenki: niebezpiec-
zenstwo oparzenia!

 Ze szczegolng ostroznoscig nalezy obchodzi¢ sie z gorgcym ttuszczem.

* Ptongcego ttuszczu nie wolno gasi¢ wodg. W celu zduszenia ognia nalezy uzywac

koca.

Porada fachowa:
Przed pierwszym uzyciem patelni nalezy jg wypali¢. Powstanie wtedy ochrona przed
przywieraniem i potrawy beda mie¢ mniejsza sktonnos¢ do przypalania sie.

W piekarniku:

1. Wymy¢ patelni¢ ciepta wodg i ptynem do naczyn, nastepnie doktadnie wysuszyc.

2. Natrze¢ wewnetrzng i zewnetrzng strone patelni (z wyjatkiem btyszczgcego dna)
olejem roslinnym. Natrze¢ réwniez uchwyt.
Nadmiar oleju usung¢ szmatka.

3. Umiescic patelnig do gory dnem, krawedzig patelni na ruszcie (géry dnem) w
piekarniku nagrzanym do 220 - 230°C.
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Blacha do pieczenia znajdujgca sie pod spodem powinna wychwytywaé
ewentualny kapigcy olej.
4. Po 30 minutach wytaczy¢ piekarnik i poczekaé, az patelnia ostygnie razem z
piekarnikiem. Wyja¢ ostudzong patelnie i optukac ja pod biezaca woda.
Na kuchence:
Jesli patelnia nie miesci sie w piekarniku lub jesli wolisz kuchenke, mozna
przeprowadzi¢ wypalanie w nastepujgcy sposob:
. Wymy¢ patelnig ciepta woda i ptynem do naczyn, nastepnie doktadnie wysuszyé.
. Wnetrze patelni natrze¢ olejem roslinnym. Nadmiar oleju usung¢ szmatka.
. Nastepnie rozgrzac¢ patelni¢ na wysokim stopniu, az olej zacznie dymic.
. Po ostygnigciu optukaé szybko patelnig pod biezacg woda. Nastgpnie dobrze
wytrze¢ jg do sucha.

Niezaleznie od tego, czy patelnia wypalana jest w piekarnik czy na kuchence, mozna
powtorzy¢ te operacje dwa lub trzy razy (opcjonalnie). Kazde wypalanie zwigksza
ochrong przed przywieraniem.

Informacja dotyczgca kuchenek ze szklang powierzchnig

Aby nie uszkodzi¢ szklanej ptyty kuchenki, patelnia ma dno wykonczone z
potyskiem. Mimo to nie nalezy patelni przesuwaé po powierzchni szkfa, tylko nalezy
ja zawsze podnosi¢, aby zapobiec porysowaniu kuchenki.

Informacja dotyczgca kuchenek gazowych

Zagrozenie pozarem lub oparzeniem: Ptomien gazowy musi zawsze pasowaé do
powierzchni dna patelni i nie moze wychodzi¢ poza $cianke boczng patelni. Réwniez
uchwyt nie moze wystawac nad ptomien gazowy.

Informacja dotyczgca kuchenek elektrycznych
Energooszczedne gotowanie i pieczenie: Srednica ptyty kuchenki powinna by¢
zawsze dopasowana do $rednicy dna naczyn kuchennych.

Informacja dotyczaca kuchenek indukcyjnych

Kuchenki indukcyjne sg bardzo szybko nagrzewajacymi sig zrodtami ciepta.

Nie nalezy podgrzewac pustej patelni, poniewaz przegrzanie moze spowodowac jej
uszkodzenie. Srednica patelni musi odpowiadad srednicy pola kuchenki indukcyjnej.
Zwtaszcza w przypadku za matych $rednic dna istnieje mozliwos$é, ze pole magnety-
czne kuchenki nie zadziata.

AWM=



Czyszczenie i konserwacja

Bardzo wazne: Przed myciem nalezy poczekac, az patelnia ostygnie. Zbyt duze
roznice temperatury moga spowodowac uszkodzenie emalii.

Schtodzong patelnig najlepiej my¢ ciepta woda z ptynem do naczyn; doktadnie
wysuszy¢ patelnie przed jej schowaniem.

Jesli resztki jedzenia mocno przywieraja, patelnie napetic ciepta woda i zostawi¢
na 10-15 minut. Nastepnie wyczysé jak zwykle. Na przyktad szczotka do naczyn z
nylonowym wtosiem jest odpowiednia do usuwania resztek jedzenia.

Whetrze patelni i btyszczace dno nigdy nie powinny byé czyszczone czy$ciwami do
garnkéw innymi szorujgcymi materiatami.

Zeliwo jest bardzo trwate. Jednak patelnie mozna uszkodzi¢, upuszczajac jg lub
uderzajgc nig o twarde powierzchnie. Nalezy pamietac, ze takie uszkodzenie nie jest
objete 5-letnig gwarancja.

Odpryski emalii, rdza

Jesli emalia jest uszkodzona w niektérych miejscach, nadal mozna uzywac¢ patelni.
W takim przypadku dobrze jest natrze¢ olejem uszkodzone miejsce wewnatrz patel-
ni. Aby patelnia nie rdzewiata w uszkodzonych miejscach, nalezy jg zawsze dobrze
wysuszy¢ przed schowaniem. W przypadku uszkodzenia dna patelni moga powsta¢
zarysowania, na przyktad na ptycie ceramicznej. W takim przypadku zalecamy zakup
nowej patelni. Takze w przypadku alergikéw (np. na nikiel, zelazo) wskazana jest
wymiana patelni, jezeli powtoka emaliowana wewnatrz patelni jest uszkodzona.

Gwarancja
Gwarancja w przypadku uzasadnionych wad materialnych wynosi 5 lat od daty
zakupu za okazaniem dowodu zakupu.

Gwarancja nie obejmuje

* Sladow cigcia i zadrapan,

® przegrzania,

» wad wynikajgcych z niewtasciwego, nieodpowiedniego uzywania produktu lub
niedbatosci.

Jesli w okresie gwarancji wystapityby wady, kompletny produkt wraz z paragonem
nalezy zwrécic¢ do sklepu.
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CZ

Navod na udrzbu & bezpeénostni pokyny

VdZeny zakazniku kela,

gratulujeme Vam k zakoupeni kvalitniho vyrobku s dlouhou Zivotnosti z rodiny
kela. Abyste se z néj mohli tésit mnoho let, prectéte si prosim ndsledujici informa-
ce o vyrobku, ndvod k pouZziti a udrzbé a bezpecnostni doporuceni.

Viastnosti

Panve Angus jsou mnohostranné vyuzitelné. Mlizete v nich péct, dusit, vafit, karame-
lizovat, fritovat, marinovat nebo zapékat a v§echny pokrmy si pfitom zachovaiji svou
pfirozenou vini. Panve jsou obzvlasté vhodné k prudkému opékani, ¢imz se podpofi
aroma peceného pokrmu a zintenzivni chut.

Prednosti

Nadobi ze smaltované litiny ma mnohostranné vyuZiti s jedineénymi vyhodami, které
se uplatni v moderni kuchyni.

* Vhodné pro pouziti v troubé, tvarové stalé, odolné a snadno udrzovatelné

* Vhodné pro v§echny druhy sporakd, i pro indukci, a vysokeé teploty.

* Vyborné rozvadi a uklada teplo

* Ma dlouhou dobu Zivotnosti a velmi snadno se udrzuje

 Je vhodné pro stylové podavani pokrmii a navic velmi dlouho udrzi jidlo teplé.

* 5letd zaruka

Pokyny k bezpeénému pouZziti

* Nejdfive odstrarite pfipadné nalepky.

¢ Panev diikladné umyjte v teplé vode a nasledné ji peclivé utfete do sucha.

* Nikdy panev neponechavejte béhem pfipravy jidla bez dozoru. Dbejte na to, aby se
k nadobi nepfiblizovaly déti.

* Panev nikdy nerozpékejte po delsi dobu prazdnou: Hrozi riziko prepaleni!

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

* Mimoradnou pozornost vénujte manipulaci s rozpalenym tukem.

» Hofici tuk nikdy nehaste vodou. K haseni pouzijte poklicku a plameny uduste.



Profi tip:

Pred prvnim pouzitim panev vypalte. Diky takto vzniklé nepfilnavé vrstvé se vam pak

budou pokrmy v panvi méné pfipalovat.

V troubé:

1. Umyijte panev teplou vodou a prostfedkem na myti nadobi a nasledné dobie
osuste.

2. Potiete panev zevnitt i zvenku (bez lesklého dna) rostlinnym olejem. Stejné tak
rukojet.
Prebytecny olej odstrarite hadrem.

3. Vlozte panev obracené okraji na rost (dnem vzhru) do trouby pfedem vyhraté na
220-230°C.
Odkapavajici olej je mozné zachytavat do peciciho plechu umisténého pod néj.

4. Po 30 minutach troubu vypnéte a nechte ji spolu s panvi vychladnout. Zchladlou
panev vyndejte a umyijte ji pod tekouci vodou.

Na sporaku:
Pokud se panev nevejde do trouby, nebo davate pfednost sporaku, provedte
vypaleni nasledovné:

. Umyjte panev teplou vodou a prostfedkem na myti nadobi a nasledné dobre
osuste.

. Zevnitf panev potrete rostlinnym olejem. Pfebyte¢ny olej odstrarite hadrem.

. Nyni panev zahfivejte na vysoky stupen, dokud olej neza¢ne kourit.

. Po vychladnuti panev kratce omyjte pod tekouci vodou. Nasledné dobre vytrete
do sucha.

At uz vypalovani provedete v troubé nebo na sporaku, mizete tento proces dvakrat
az trikrat zopakovat (pokud chcete). S kazdym vypalenim se nepfilnavost zvysuije.

Upozornéni pro pouZiti na sporaku se sklenénou varnou deskou

Aby byla sklenéna varna deska co mozna nejlépe chranéna, je panev opatiena
hladkym lesklym dnem. Pfesto by se panev nikdy neméla po sklenéném povrchu
posouvat, ale méla by se vzdy nadzvednout, aby se zabranilo poskrabani sklenéné
desky.

Upozornéni pro pouZiti na plynovém sporaku
Nebezpedi pozaru a popéleni: Plamen musi byt vzdy pfizpisoben zakladni plose

-
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panve a nikdy nesmi olizovat bo¢ni stény panve. Nad plamenem se nikdy nesmi
ocitnout ani rukojet panve.

Upozornéni pro pouZiti na elektrickém sporaku
Energeticky Usporné vareni a peceni: Primér varné plotynky musi vzdy odpovidat
primeéru dna hrncu a panvi.

Upozornéni pro pouZiti na indukénim sporaku

Indukéni sporaky jsou velice rychlym zdrojem tepla.

Dbejte na to, aby nedoslo k rozpaleni prazdné panve, protoze by pfi pfehrati mohlo
dojit k jejimu poskozeni. Primér dna panve musi souhlasit s velikosti indukéni plotyn-
ky sporaku. Zvlast u pili§ malého priméru dna hrozi, Ze magnetické pole sporaku
nebude reagovat.

Cisténi a péce

Velmi dulezité: Pfed mytim nechte panev nejprve zchladnout. V dusledku velkych
teplotnich rozdilt by mohlo dojit k poskozeni smaltovaného povrchu.

Nejlepsi je zchladlou panev umyt teplou vodou a pred uloZenim ji dobie vysusit.

V pfipadé pripecenych zbytkd jidla panev naplrite teplou vodou a nechte ji 10 az 15
minut odmogit. Pak ji umyjte jako obvykle. K odstranéni zbytku jidla se napfiklad hodi
karta¢ na nadobi s nylonovymi Stétinami.

abrazivnimi materialy.

Litina je velmi odolna. Pfi padu nebo narazu na tvrdé povrchy se ale panev mlze
poskodit. Pamatuijte, Ze na takovato poskozeni se 5leta zaruka nevztahuje.

Opryskané smalty a rez

| kdyz je smalt na nékterych mistech poskozen, mlzete panev i nadéle pouzivat. V
tomto pfipadé je dobré poskozené misto uvniti panve potfit olejem. Aby se na pos-
kozenych mistech v panvi neusazoval rez, je nutné ji pred kazdym uloZzenim dobre
osusit. Pokud je dno panve poskozené, mohou — napfiklad na sklokeramické desce
- vzniknout $krabance. V takovém pfipadé doporucujeme zakoupit novou panev.
Alergikim (napf. alergie na nikl, Zelezo) doporuc¢ujeme panev v piipadé poskozeni
vnitfniho smaltovaného povrchu vymeénit.



Zaruka
Za opravnéné vécné vady na vyrobku prebirame 5letou zaruku od data prodeje
dolozeného dokladem o nakupu.

Zaruku neposkytujeme v pfipadé

* porezani a poskrabani vyrobku

* prehrati

* vad, které vzniknou nespravnym, nevhodnym a neodbornym pouzitim nebo z
nedbalosti.

Pokud prece jen vzniknou zavady na vyrobku jesté pred uplynutim zaruéni doby,
vrafte kompletni vyrobek i s dokladem o nakupu zpét do prodejny.

SK

Pokyny pre oSetrovanie & bezpeénostné pokyny

Vdzeny zakaznik spolocnosti kela,

blahozelame vam ku kupe kvalitného produktu z firmy kela s dlhou Zivotnostou.
Aby ste mali z neho radost dlhé roky, precitajte si, prosim, nasledujice infor-
mdcie o produkte, pokyny pre pouZivanie a oSetrovanie, ako aj bezpecnostné
odporucania.

Viastnosti

QOdlievané panvice su univerzalne pouzitelné. Mézete so Setrenim arémy piect,
opekat, varit, dusit, karamelizovat, fritovat, marinovat alebo tiez piect. Panvice su
zvlast dobre vhodné na ostré opekanie, podporuje sa aroma z pecenia a chut sa
zintenziviuje.

Vyhody

Kuchynsky riad zo smaltovanej liatiny je univerzalne pouzitelny a poskytuje jedi-
necné vyhody, ktoré su Ziadané v modernej kuchyni.

* Vhodny pre rury, tvarovo staly, robustny a l'ahko sa oSetruje.

* Vhodny pre vSetky druhy sporakov, tiez pre indukciu a vysoké teploty.

* Umoznuije vynikajuce rozdel'ovanie a akumulovanie tepla.

* S dlhou zivotnostou a l'ahkym o$etrovanim.
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* NajlepSie vhodny na stylové servirovanie, navyse liatinovy riad udrzuje jedla diho
teplé.
* Zaruka 5 rokov

Pokyny k bezpe¢nému pouZzivaniu

* Najprv odstrarite existujuce nalepky.

* Panvicu umyte dokladne v teplej vode so saponatom a starostlivo ju vysuste.

* Panvicu nenechavaijte pri pouzivani bez dohladu. Drzte mimo dosahu deti.

* Panvicu nezohrievajte nikdy dihsi ¢as bez obsahu: Nebezpecenstvo prehriatial

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

* Davajte pozor na zvlast opatrnd manipuléciu s horticim tukom.

» Horiaci tuk nehaste nikdy vodou. Na hasenie zoberte deku a zaduste plamene.

Tip pre profesionalov:
Pred prvym pouZitim panvicu vypalte. Vdaka takto vzniknutej antiadhéznej viastnosti
sa vo vasej panvici bude jedlo menej pripalovat.

V rare:

1. Panvicu umyte teplou vodou a prostriedkom na umyvanie riadu, nasledne dobre
vysuste.

2. Panvicu vytrite zvnutra a zvonka rastlinnym olejom (nie lesklé dno). Tiez ra¢ku.
Nadbytoc¢ny olej odstrarite utierkou.

3. PolozZte panvicu opacne s okrajom panvice na mriezkovy rost (dno nahor) do
predtym predohriatej rury na 220° - 230 °C.
Pod tym nachadzajuci sa plech na pe¢enie zachyti prip. odkvapkavajuci olej.

4. Po 30 minttach vypnite riru a nechajte tito vychladnut s panvicou vo vnutri.
Vyberte vychladnutt panvicu a tdto vyplachnite pod te€tcou vodou.

V sporaku:
Ak sa panvica nehodi do vasej rury a uprednostniujete sporak, vypalenie
vykonajte nasledovne:

. Panvicu umyte teplou vodou a prostriedkom na umyvanie riadu, nasledne dobre
vysuste.

. Panvicu vytrite vnutri rastlinnym olejom. Nadbyto¢ny olej odstrante utierkou.

. Teraz panvicu zohrievajte na vysokom stupni, az olej zacne dymit.

. Po vychladnuti vyplachnite panvicu kratko pod tec¢ucou vodou. Nasledne dobre
vytrite dosucha.

-
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Ci v peci alebo na sporaku, mdZete tento proces zopakovat dva aZ tri krat (volitelne).
Antiadhézna vlastnost bude s kazdym vypalenim lepsia.

Upozornenie pre sporaky so sklenenym povrchom

Aby bolo mozné chranit sklenent dosku sporaka €o najviac ako je to mozné, je
panvica vybavena lesklym dnom. Napriek tomu by sa nemala panvica posutvat po
sklenenom povrchu, ale mala by sa vzdy nadvihnut, aby sa zabranilo Skrabancom na
sklenenom paneli.

Upozornenie pre plynové sporaky

Nebezpecenstvo poziaru a popalenia: Plynovy plamen prispdsobte na spodnu stra-
nu panvice a nikdy nesmie Slahat von cez bocné steny panvice. Ani ru¢ka panvice
nesmie nikdy vyénievat cez plynovy plamer.

Upozornenie pre elektrické sporaky

Varenie a pe¢enie s Usporou energie: Priemer platne sporaka by mal vzdy zodpove-
dat priemeru dna hrncov a panvic.

Upozornenie pre indukéné sporaky

Indukény sporak je mimoriadne rychly zdroj tepla.

Zabrarite zohrievaniu panvice bez obsahu, pretoze sa méze poskodit v désledku
prehriatia. Priemer dna panvice sa musi zhodovat s velkostou varného pola
indukéného sporaka. Zvlast pri prili§ malych priemeroch dna sa méze stat, ze
magnetické pole sporaka nezareaguije.

Cistenie a osetrovanie

Vel'mi délezité: Pred umyvanim nechajte panvicu najprv vychladnat. Prili§ velké
teplotné rozdiely mézu poskodit smaltovanie.

Najlepsie je umyt vychladnuti panvicu teplou vodou so saponatom a pred uloZzenim
ju dobre vysusit.

Pri silne prichytenych zvy$koch jedla naplrite panvicu teplou vodou a nechajte ju 10
az 15 minut naméacat. Potom ju umyte, ako obvykle. Na uvolnenie zvyskov jedla sa
najlepSie hodi napriklad kefka na umyvanie riadu s nylonovymi Stetinami.

Vnutro panvice a lesklé dno by sa nikdy nemali spracovavat Cistiacimi viozkami na
hrnce alebo inymi drhndcimi materialmi.

Liatina je velmi trvanliva. Panvica sa moéze ale poskodit v désledku spadnutia alebo
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narazenia na tvrdé povrchy. Zohl'adnite prosim, Ze takéto poSkodenia nie su pokryté
5-roénou zarukou.

Opraskany smalt a rost

Ak je smaltovanie na nejakych miestach poSkodené, panvica sa napriek tomu moze
pouzivat d'alej. V takomto pripade je dobré poskodené miesto vo vnutri panvice
vytriet olejom. Aby sa panvica na poskodenych miestach nenapadla hrdzou, pred
uloZenim by sa mala vzdy dobre vysusit. Ak je dno panvice poskodené, mézu —
napriklad v oblasti Ceranfeld — vzniknut Skrabance. V tomto pripade odpori¢ame
kupu novej panvice. Tiez alergikom (napr. nikel, Zelezo) radime pri poskodenom
smaltovani vo vnutri hrnca tito vymenit.

Zaruka
Na opravnené vecné nedostatky na riade preberame zaruku 5 rokov od datumu
predaja, zdokumentovaného dokladom o kupe.

Ziadne rucenie neposkytujeme na

 stopy porezania a poskrabania,

e prehriatie,

» nedostatky, ktoré vzniknu v désledku chybného, nevhodného a neodborného
pouzivania alebo nedbalosti.

Ak by sa mali napriek tomu vyskytnut nedostatky pred uplynutim zaruénej doby,
kompletny vyrobok s pokladni¢nym dokladom vrafte spat na predajné miesto.

SLO

Nega in varnostni napotki

Spostovana stranka podjetja kela,

Cestitamo vam ob nakupu trpeZnega visokokakovostnega izdelka kela. Da bi vam
izdelek veliko let dobro sluZil, preberite informacije o izdelku, napotke o optimalni
uporabi in negi ter varnostne napotke v nadaljevanju.

Lastnosti
Ponve Angus so vsestransko uporabne. Z njimi lahko pecete, kuhate, praZite,
karamelizirate, cvrete, marinirate in pri tem ohranite aromo Zivil. Ponve so posebej



primerne za hitro popeéenje, spodbujajo aromo pecenja in naredijo okus bolj
intenziven.

Prednosti

Posoda za kuhanje iz emajliranega litega Zeleza je vsestransko uporabna in omo-
goca edinstvene prednosti, ki so zelo zazelene v sodobni kuhinji.

* Primerna za uporabo v pegici, oblikovno stabilna, trpezna in preprosta za nego
* Primerna za vse vrste kuhali$¢, tudi za indukcijo, in visoke temperature

* Omogoca odli¢no porazdelitev in ohranjanje toplote.

 Dolga zivljenjska doba in preprosto vzdrzevanje.

 Za stilno serviranje, dodatno ostanejo jedi v litoZelezni posodi dolgo tople.

* 5-letna garancija

Navodila za varno uporabo
* Najprej odstranite morebitne nalepke.
* Ponev temeljito ocistite s toplo vodo z detergentom in jo dobro osusite.
* Ponve med uporabo ne pustite brez nadzora. Hranite izven dosega otrok.
* Prazne ponve ne segrevajte dlje ¢asa: nevarnost pregretja!
* Rocaji naj ne bodo nad vrocimi plos¢ami Stedilnika: nevarnost
opeklin!
* Posebno previdni bodite pri ravnanju z vro¢o mascobo.
* Gore¢e mascobe nikoli ne gasite z vodo. Pogasite jo z odejo, ki zadusi plamene.

Strokovni nasvet:

Ponev pred prvo uporabo premazite z oljem in segrejte. Povrsina tako postane

odporna na sprijemanje in hrana se vam bo manj prismodila.

V pedici:

1. Ponev o€istite s toplo vodo in detergentom za posodo, nato jo dobro posusite.

2. Notranjo in zunanjo povrsino ponve (ne dna z leskom) premazite z rastlinskim
oliem. Tudi ro¢aj.
Odvecno olje odstranite s krpo.

3. Obrnjeno ponev polozite z robom ponve na resetko (dno gleda navzgor) v pecico,
ki je segreta na 220-230° C.
Na spodnje vodilo namestite nizki pekac, v katerega bo steklo odvecno olje.

4. Po 30 minutah izklopite pecico in pustite ponev v pecici, da se ohladi. Ohlajeno
ponev vzemite ven in jo sperite pod tekoco vodo.
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Na kuhaliséu:
Ce je ponev prevelika za vaso pecico ali vam je ljubSe kuhali$ce, jo lahko
segrejete na naslednji nagin:
. Ponev odistite s toplo vodo in detergentom za posodo, nato jo dobro posusite.
. Notranjost ponve premazite z rastlinskim oljem. Odvecno olje odstranite s krpo.
. Ponev zdaj segrevajte na najvisji stopniji, da se olje za¢ne kaditi.
. Ohlajeno ponev hitro sperite pod teko€o vodo. Obrisite ga do suhega.

Postopek v pecici ali na kuhali§¢u lahko ponovite dvakrat ali trikrat (izbirno). U¢inek
preprecevanja sprijemanja je vsaki¢ boljsi.

Navodilo za kuhalisc¢a s stekleno povrsino

Da bi ¢im bolj za&¢itili stekleno plo$¢o kuhalis¢a, ima ponev dno s sijajem. Kljub
temu ponve ne vlecite po stekleni povrsini, temve¢ jo vedno dvignite, da preprecite
nastajanje prask na stekleni plosci.

Navodilo za plinska kuhaliséa
Nevarnost pozara in opeklin: plinski plamen je treba vedno prilagoditi velikosti ponve
in ne sme segati ez rob ponve. Tudi ro¢aj ponve ne sme biti nad plinskim plamenom.

Navodila za elektricne stedilnike
Energetsko varéno kuhanje in pecenje: premer kuhalne plos¢e mora vedno ustrezati
premeru dna posode in ponve.

Navodila za indukcijske stedilnike

Indukcijski $tedilnik omogo¢a izredno hitro segrevanije.

Ponve ne segrevajte brez vsebine, saj se lahko pregreje in poskoduje. Premer ponve
mora biti enak premeru indukcijskega kuhalnega polja. Ce je premer dna premajhen,
se lahko zgodi, da se magnetno polje kuhali§¢a ne odzove.

Ciséenje in vzdrZevanje

Zelo pomembno: pred ¢i§¢enjem se mora ponev ohladiti. Zaradi prevelikih tempera-
turnih razlik se lahko po$koduje emajl.

Najbolje je, ¢e ohlajeno ponev odistite s toplo vodo z detergentom in ponev dobro
posusite, preden jo shranite.

Ce so ostanki hrane moé&no sprijeti, ponev napolnite s toplo vodo in jo namakaijte

10 do 15 minut. Nato jo odistite kot obi¢ajno. Za odstranjevanje ostankov hrane je
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primerna krtacka z najlonskimi $¢etinami.

Notranjosti ponve in dna z leskom nikoli ne Cistite z grobimi gobicami ali drugimi
abrazivnimi materiali.

Lito Zelezo je zelo trpezno. Ponev se lahko poskoduije tudi ob padcu ali udarcu ob
trde povrsine. 5-letna garancija ne velja za tak$ne poskodbe.

Luscenje emajla in rja

Ce je emajl na nekaj mestih poskodovan, lahko ponev kljub temu uporabljate. V
takSnem primeru je dobro, e poSkodovano mesto v notranjosti ponve premazete
z oliem. Da na poskodovanih mestih na ponvi ne bi nastala rja, ponev vedno dobro
posusite, preden jo shranite. Ce je poSkodovano dno ponve, lahko na povrsinah
nastanejo praske, na primer na steklokeramicéni plos¢i. V tem primeru priporoéamo
nakup nove ponve. Tudi alergikom (npr. nikelj, Zelezo) priporo¢amo, da zamenjajo
ponev s poskodovanim emajlom na notraniji strani ponve.

Garancija
V primeru upravi¢enih materialnih napak na izdelku zagotavljamo 5-letno garancijo,
ki velja od datuma prodaje in se dokazuje z raGunom.

Garancije ne zagotaviljamo v primeru

o sledi rezov in prask,

* pregretja,

* napak, do katerih pride zaradi nepravilne, neprimerne in neustrezne uporabe ali
malomarnosti.

Ce se kljub temu pred potekom garancije pojavijo napake, celoten izdelek z radunom
vrnite na prodajno mesto.

HR

Upute za njegu i sigurnosne napomene

Postovani kela kupce,

Cestitamo Vam na kupnji dugotrajnog kvalitetnog proizvoda tvrtke kela. Kako
biste u njemu uZivali dugi niz godina, molimo Vas procitajte sljedece informacije o
proizvodu, upute za uporabu i njegu, kao i sigurnosne preporuke.
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Svojstva

Angus tave su vrlo svestrane. MoZete pedi, pirjati, kuhati, karamelizirati, prziti, mari-
nirati ili €ak peci uz o€uvanje arome. Tave su posebno pogodne za naglo zapecanje,
promice se aroma przenja i pojacava okus.

Prednosti

Posude od lijevanog Zeljeza svestrano je i nudi jedinstvene pogodnosti koje su
trazene u modernim kuhinjama.

* Moze se koristiti u pe¢nici, stabilnog oblika, robusno i lako za odrzavanje

* Pogodno za sve vrste Stednjaka, i indukcijske, i pogodno za visoke temperature.
* Omogucuije izvrsnu distribuciju i skladistenje topline

* |zdrZljivo i jednostavno za njegu

* |dealno za elegantno posluzivanje, i pritom hrana dugo ostaje topla.

¢ 5 godina jamstva

Napomene za sigurnu uporabu

* Prvo skinite postojece naljepnice.

* Temeljno operite tavu u toploj vodi za pranje posuda i
nakon toga je pazljivo obrisite.

* Ne ostavljajte tavu bez nadzora tijekom uporabe. Drzati podalje od djece.

* Nikada ne zagrijavajte tavu dulje vrijeme bez sadrzaja u njoj: Opasnost od
pregrijavanja!

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

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

» Nikada ne gasite gorec¢u mast vodom. Za gasenje koristite pokriva¢ i ugusite
plamen.

Strucni savjet:

Prije prve uporabe tavu zapecite. Zbog rezultiraju¢eg sloja protiv prianjanja, hrana ¢e

u tavi manje zagorijevati.

U pecnici:

1. Tavu odistite toplom vodom i deterdZzentom za pranje posuda, pa zatim dobro
osusite.

2. Tavuiznutraiizvana (ali ne i polirano dno) natrljajte biljnim uljem. Takoder i ru¢ku.
Visak ulja uklonite krpom.



3. Tavu stavite naopako — s rubom tave na Zi¢anu reSetku (dno okrenuto prema
gore) u pecnicu prethodno zagrijanu na 220° - 230° C.
Ako pod posudu stavite lim za pe¢enje, uhvatit ¢e ulje koje eventualno kapne s
lonca.

4. Nakon 30 minuta iskljucite pe¢nicu i tavu ostavite da se ohladi u pe¢nici. Izvadite
ohladenu tavu i isperite je pod mlazom vode.

Na Stednjaku:
Ako tava ne stane u vasu pecnicu ili ako viSe volite Stednjak, moZete je zapeci na
sljededi nadin:

. Tavu odistite toplom vodom i deterdzentom za pranje posuda, pa zatim dobro
osusite.

. Tavu iznutra natrljajte biljnim uljem. ViSak ulja uklonite krpom.

. Tavu sada zagrijte na visokoj razini sve dok se ulje ne po¢ne dimiti.

. Nakon $to se ohladi, tavu kratko isperite pod mlazom vode. Zatim dobro osusite
trljajudi je krpom.

Bilo u pecnici ili na Stednjaku, ovaj postupak mozete ponoviti dva do tri puta (nije

obavezno). Svojstvo protiv prianjanja poboljSava se svakim dodatnim zapecanjem.

Napomena za Stednjake sa staklenom povrsinom

Kako bi se to bolje zastitila staklena plo¢a $tednjaka, tava ima glatko polirano dno.
Ipak, tavu se ne smije gurati preko staklene povrsine, ve¢ je uvijek treba podici kako
bi se izbjegle ogrebotine na staklenom Stednjaku.

Napomena za plinske stednjake

Opasnost od pozara i opeklina: Plinski plamen uvijek mora biti prilagoden dnu tave i
nikada ne smije lizati bo¢ne stijenke tave. Rucka tave takoder se nikada smije nalaziti
iznad plinskog plamena.

Napomena za peci na struju
Kuhanje i przenje uz ustedu energije: Promjer ploce $tednjaka uvijek treba odgovarati
promjeru dna lonaca i tava.

Napomena za indukcijske peci

Indukcijska pe¢ je izuzetno brzi izvor topline.

Izbjegavajte zagrijavanje tave bez sadrzaja jer se moZe ostetiti pregrijavanjem. Pro-
mjer dna tave mora odgovarati veli¢ini grijaceg polja indukcijskog Stednjaka. Posebno

-
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u sluéaju malih promjera dna moze se dogoditi da magnetno polje Stednjaka ne
reagira.

Ciséenje i odrzavanje

Vrlo vazno: Ostavite da se tava najprije ohladi prije ispiranja. Pretjerane temperaturne
razlike mogu ostetiti emajl.

Najbolje je ohladenu tavu odistiti toplom otopinom sredstva za pranje posuda i dobro
osusiti prije nego Sto je spremite.

U slu€aju jako zalijeplienih ostataka hrane, tavu napunite toplom vodom i pustite da
se namace 10 do 15 minuta. Zatim ocistite kao i obi¢no. Za odstranjivanje ostataka
hrane prikladna je, primjerice, ¢etka za pranje posuda s najlonskim vlaknima.

Unutrasnjost tave i polirano dno nikada se ne smiju ribati spuzvicama za ¢is¢enje
lonaca ili drugim abrazivnim materijalima.

Lijevano Zeljezo je vrlo trajno. Tava se medutim moze oStetiti padom ili udarom o tvr-
de povrsine. Imajte na umu da takva oSteéenja nisu pokrivena 5-godisnjim jamstvom.

Osteceni emajl i hrda

Ako je emajl na nekim mjestima ostecen, tavu svejedno mozete i dalje koristiti. U tom
je slu€aju dobro osteceno podrucje unutar tave namazati uljem. Kako tava na ostece-
nim mjestima ne bi hrdala, uvijek je prije spremanja treba dobro osusiti. Ako je dno
tave ostec¢eno, moze doci do ogrebotina, primjerice na keramickoj ploci za kuhanje.
U tom slucaju preporuc¢ujemo kupnju nove tave. Alergi¢arima (npr. na nikal, Zeljezo)
savjetujemo zamjenu u slu€aju osteéenja emajla u unutrasnjosti tave.

Jamstvo
Za opravdane materijalne nedostatke na proizvodu preuzimamo jamstvo od 5 godina
od datuma prodaje, $to se dokazuje racunom.

Ne preuzimamo jamstvo za

* Tragove rezanja i grebanja

* Pregrijavanje

* Nedostatke nastale pogresnom, neprikladnom i nestruénom uporabom ili nema-
rom.

Ako nastanu nedostaci prije isteka jamstvenog roka vratite kompletan proizvod s
ra¢unom u trgovinu u kojoj ste ga kupili.
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Instructiuni pentru intretinere & siguranta

Stimate client kela,

felicitari pentru achizitionarea unui produs de inalta calitate marca kela. Pentru

a vd putea bucura mulfi ani de acesta, va rugam sd cititi urmdatoarele informatii
legate de produs, indicatii privind utilizarea si intretinerea, precum si recomanda-
rile legate de siguranta.

Proprietati

Tigaile Angus pot fi utilizate Tn mai multe moduri. Alimentele pot fi preparate, fara a-si
pierde aroma, prin prajire, gatire indbusita, fierbere, caramelizare, frigere, marinare
sau chiar coacere. Tigaile sunt ideale pentru prajirea puternica, facilitand pastrarea
aromei alimentului prajit, pentru un gust mai intens.

Avantaje

Vasele de gatit din fonta emailata sunt versatile si ofera avantaje unice, care raspund

cerintelor unei bucatarii moderne.

* Adecvat pentru cuptor, nedeformabil, robust si usor de curatat

* Adecvat pentru toate tipurile de masini de gatit, chiar si pentru cele cu inductie si
pentru temperaturi ridicate.

* Permit o distribuire si 0 stocare exceptionala a caldurii

* Rezistente si usor de curatat

* Adecvate in mod deosebit pentru o servire elegantd; de asemenea, vasele din
fonta mentin alimentele calde pentru mai mult timp.

5 ani garantie

Instructiuni pentru utilizarea in siguranta

* Indepartati mai intéi etichetele adezive prezente.

» Spalati tigaia temeinic cu apa calda si apoi uscati-o
cu grija.

* Nu lasati vasele de gétit nesupravegheate in timpul utilizarii. Nu lasati vasele la
indeména copiilor.

* Nu incalziti niciodata tigaia goala pentru mult timp: Pericol de supraincalzire!

* Manerele nu trebuie sa se afle deasupra masinilor de gatit incinse: Pericol
de ardere! 61
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 Acordati atentie deosebité la folosirea vasului cu grasime incinsa.
* Nu stingeti niciodata grasimea care arde cu apa. Stingeti flacarile acoperindu-le cu
un capac.

Sfat profesionist:
Inainte de prima utilizare, tineti tigaia pe foc. Datoritd proprietatilor antiaderente
rezultate, preparatele pregatite in tigdile dumneavoastra se vor arde mai putin.

in cuptor:

1. Curétati tigaia cu apa calda si agent de curétare si apoi uscati-o bine.

2. Frecati tigaia pe interior si exterior (nu pe partea inferioara lucioasa) cu grasime
vegetala Frecati si manerul.
Indepartati uleiul in exces cu o carpa.

3. Asezati tigaia invers, cu marginea pe gratar (partea inferioara in sus) in cuptorul
preincalzit la 220° - 230 °C.
Tava de copt amplasata dedesubt capteazé uleiul scurs, daca este cazul.

4. Dupa 30 de minute, opriti cuptorul si lasati-l s se raceascd, lasand tigaia
fnduntru. Scoateti tigaia racita si clatm-o sub jet de apa.

In masina de gatit:
Daca tigaia nu incape in cuptor sau preferati sa utilizati masina de gatit, procedati
n modul urmator pentru prajirea alimentelor:
. Curatati tigaia cu apa calda si agent de curatare si apoi uscati-o bine.
. Frecati interiorul tigaii cu grésime vegetald. Indepartati uleiul in exces cu o carpa.
. Incélziti tigaia la treapta maxima pana cand uleiul scoate fum.
. Dupa racire, clatiti pentru scurt timp tigaia sub jet de apa. Apoi frecati-o bine
pentru a o usca.
Indiferent daca o folositi in cuptor sau pe masina de gatit, puteti repeta acest
procedeu de doua pana la trei ori (optional). Proprietatile antiaderente se
imbunétatesc cu fiecare utilizare.

Indicatie pentru masini de gatit cu suprafata de sticla

In mod ideal, pentru a proteja, pe cat posibil, placa de sticla a masinii de gatit,
tigaia trebuie sa aiba partea inferioara lucioasa si neteda. Tigaia nu trebuie impinsa
niciodata pe suprafata de sticla, ci trebuie ridicata intotdeauna, pentru a evita
zgarieturile la nivelul panoului de sticla.

AW =



Indicatii pentru masini de gatit cu gaz

Pericol de incendiu si arsuri: Flacara trebuie adaptata intotdeauna la suprafata tigaii
si nu trebuie sa depaseasca peretii laterali ai tigaii. De asemenea, manerul tigaii nu
trebuie sa se afle deasupra unei flacari.

Instructiuni pentru masinile de gatit electrice

Economisiti energie in timpul gatirii si prajirii: Diametrul ochiului masinii de gatit trebu-
ie sa corespunda intotdeauna diametrului partii inferioare a vaselor i tigdilor.
Instructiuni pentru masinile de gatit cu inductie

Masina de gatit cu inductie este o sursa de caldura extrem de rapida.

Evitati incélzirea tigdii goale, deoarece aceasta se poate deteriora din cauza
supraincalzirii. Diametrul tigdii trebuie sa corespunda dimensiunii ochiului maginii de
gatit cu inductie. In special in cazul diametrelor prea mici ale partii inferioare, campul
magnetic al masinii de gatit poate sa nu corespunda.

Curétarea si intretinerea

Foarte important: Inainte de clatire, lasati tigaia sa se raceasca. Diferenta prea
ridicata de temperatura poate duce la deteriorarea stratului de email.

Cel mai bine este sa curatati tigaia racita cu apa calda si sa uscati bine tigaia inainte
de a o depozita.

in cazul resturilor foarte aderente de alimente, umpleti tigaia cu apa cald si ldsati-o
la inmuiat timp de 10-15 minute. Apoi curatati-o in mod obisnuit. Pentru dizolvarea
resturilor de alimente, este ideald o perie pentru vase cu peri din nylon.

La nivelul interiorului tigdii si al partii inferioare lucioase, nu trebuie utilizati niciodata
bureti de curatare sau alte materiale abrazive.

Fonta este foarte rezistenta in timp. Cu toate acestea, tigaia se poate deteriora in ca-
zul in care cade sau se loveste de obiecte puternice. Aveti in vedere faptul ca aceste
defectiuni nu sunt acoperite de garantia pe 5 ani.

Strat de email desprins si rugina

Chiar daca stratul de email este deteriorat in cateva locuri, puteti utiliza in continuare
tigaia. In acest caz, este bine sa frecati cu ulei locurile deteriorate din interiorul tigaii.
Pentru a evita depunerea ruginii pe locurile deteriorate ale tigdii, uscati-o intotdeauna
bine Tnainte de a o depozita. Daca partea inferioara a tigdii este deteriorata, se
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pot produce zgarieturi — de exemplu la nivelul suprafetelor ceramice. In acest caz,
recomandam achizitionarea unei tigdi noi. De asemenea, pentru persoanele care
suferd de alergii (de exemplu, la nichel, fier), recomandam inlocuirea tigaii in cazul
deteriorarii stratului de email din interior.

Garantie
Pentru defecte justificabile ale produsului, oferim 5 ani de garantie de la data
cumpardrii, cu prezentarea bonului de cumparare.

Nu oferim garantie pentru

* urme de taieturi si zgarieturi

* supraincalzire

« defecte cauzate de utilizarea gresitd, nepotrivita si incorectd sau de neglijenta.
Dacd totusi apar defecte inainte de expirarea perioadei de garantie, va rugam
sd returnati produsul complet impreuna cu chitanta de casa la locul de unde I-ati
achizitionat.

BG

Ka3aHUA 3a nogapbHKa u 6e3onacHocCT

YBawaemm KaneHTH Ha kela,

lNo3apaBABame BM 3a NOKyrNKaTa Ha BaluMs BUCOKOKa4e€CTBEH U Ab/IrOTPaeH
npoAayKT oT pupma kela. 3a ga Bu focTaBA ToH pagocT oLye MHOro roguHU
Hanpea, npo4eTeTe npejocTaBeHaTa no-Hago/1y MHpopmayms, yrasaHusaTa
3a yrnotpeba v NoAAPBHKKA, KAKTO M NPENOPBKUTE 38 6€30M1acHOCT.

XapaxTtepuctuku

TuraHuTe Angus ca MHOrodyHKLMOHasHW. C TAX MOXETE ia MbpXuTe, 3ajyLuasare,
roTBuTe, BapuTe, Kapamenuaupare, GpuTpare, MapuHoBaTe Uin A0pU a neyete,
KaTo 3anasBare apomara Ha xpaHara. TuraHuTe ca 0COGEeHO NOAXOAALLM 3a
MTbPMEHe NPU MHOrO BUCOKA TemMnepartypa, apoMaTsT ce NoAoGpsBa U BKYCHT ce
ycunea.



lMpegnmcTBa

HyXHeHCK1Te CbioBe OT eMainpaH YyryH MMat LUMPOKO NPUIOHKEHWE W Npeaarat

YHUKaIHX NPeAMMCTBA, KOUTO Ce M3UCKBAT B CbBPEMEHHaTa KyXHs.

* YCTONYMBM Ha NeveHe BbB PypHa, CbC CTabunHa Gpopma, 3apaBu 1 IeCHM 3a
NoAAPBbHKA

* [NoaxoaALLwm 3a BCUHKM BUOBE MEYKM, ChLLO 38 UHAYKLIMOHHM, U 38 BUCOKM
Temneparypu.

* [o3BonABaAT NPEBBL3XOAHO pasnpeaensHe 1 3anassaHe Ha TonaMHaTa

* [Ib/Tbr UBOT M 1leCHa NOAAPbHKA

* MHOro noaxoasLLm 3a CTU/IHO CepBUpaHe, OCBEH TOBa YyryHeHUTe CboBe
noAAbPIHAT ACTUATA TONAN A0 BPEME.

* 5 roauHu rapaHuma

Yra3aHua 3a 6e3onacHa ynotpeba

* [TbpBO OTCTPaHETe HAMYHUTE CTUKEPH.

* NamuiiTe fo6pe TUraHa ¢ Tonsia Boga v cnep, Tosa
NOACYLLETE TUraHa BHUMATESTHO.

* [pu ynoTpeba He ocTaBaANTe TUraHa 6e3 Haaaop. MNaseTte oT feua.

* HuKora He 3arpsBaiTe TUraHa no-NPOAL/IKUTENHO BpeMe 6e3 ChAbpKaHue:
OnacHocT oT nperpsBaHe!

* [IpbKKUTe He TPAGBA fa ce HaMMpaT Haf, HarpeTh Ko1oHK: OnacHoCT oT
narapsHe!

* BHumaBaiiTe ocobeHo npy paboTa ¢ ropella MasH1Ha.

* HuKora He raceTe ropsiyarta MasH1Ha ¢ Boaa. 3a raceHe B3eMeTe Ofefiio 1
noTyLueTe NiambLuTe.

lMpogecrnoHaneH coBeT:
MporopeTe TuraHa npeaun mbpeata ynotpe6a. Mo To03u HaumH nosyyasare
HesasenBall, eheKT 1 XpaHaTa BbB Baluuns TuraH Le 3araps no-Masiko.

BbB dypHa:
1. MoumcTeTe TUraHa ¢ Tonna BoAa U Npenapar, caef, KoeTo ro noAcyLueTe fobpe.
2. HamaweTe TvraHa oTBbTPE M OTBBH (HO HE MaHLMPaHOTO [bHO) C pacTUTeNHa
MasHuHa. CblLO U ApbIKaTa.
OTcTpaHeTe MsmHaTa Ma3HuHa € Kbpna.
3. lNocTaBeTe TMraHa HaoMaKK ¢ Kpaviuara BbpXy peLleTKara (bHOTO Harope) B
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npeaBapuTenHo 3arpsaTa dypHa go 220° - 230° C.

AKO nocTaBuTE XapTiaA 3a NeYeHe OTAOANY, TA LLe NoeMa Kanelara MasHu1Ha.
4. Cnep 30 MMHYTH M3KKO4ETE DypHAaTa M OCTaBeTe Aa U3CTMHE C TUraHa BbTpe.

M3BafeTe M3CTUHANMA TUraH 1 ro M3MUIATE Noj Tevalla Boaa.

B neuka:
AKO TUraHbT He nacsa BbB Baluara dypHa 1 npegnountare aa ro n3nonssare
B‘pry neyKara, nporopeTe no cnegHua Ha4umH:

1. MoumncTeTe TUraHa ¢ Tonna BoAa 1 npenapar, Cef, KOeTo ro noacyLueTe foépe.

2. HamaeTe TvraHa oTBbTpe C pacTuTenHa MasHuHa. OTcTpaHeTe nanuwHara
MasHWHa ¢ Kbpna.

3. 3arpeiiTe TUraHa 4o BUCOKA CTEMNEH, J0KaTO Ma3HWHaTa 3arnoyHe Aa AUMK.

4. Cnep 13cTviBaHe U3MWITE TUraHa 3a KpaTKo Moz Tevalla Boga. Hakpas
noacyweTte gobépe.

HesaBvcrmo ganu BbB dypHaTa MM Ha NevKara, MOMKeTe a NOBTOpUTE TO3M
npouec ABa A0 TpU MbTH (Mo M36op). C BCAKO NporapsaHe HesanensawmaT epexT
cTaBa no-go6sp.

YHa3aHunA 3a neYKn cbC CTbHIEHa MOBBPXHOCT

3a Bb3MOKHO Halfi-p,o6pa 3auimMTa Ha CTbH/IeHaTa rnsioda Ha nedkara TMraHbT uva
rnaHuMpaHo AbHO. BbnpeKu ToBa TUraHbT He Tpﬂ6Ba Aace 6yTa Mo CTbK/IeHaTa
NOBBPXHOCT, a BUHarn fa ce noegura, 3a a ce nsberHar APaCKOTUHK NO CTHKNIOTO.

YHa3aHunAa 3a ra3oB1 neYykn

OnacHOCT OT noap U uarapsiHe: NnaMbKbT Ha rasta BUHarv Tpaéea aa 6bae
afianTvpaH KbM OCHOBATa Ha TUraHa 1 HUKora Aia He yaps CTPaHUYHUTE CTEHW Ha
TUraHa. [lpbKara Ha TUraHa CbLUO HUKOra He TpAGBa fia CTbpYM Hag, niambKa Ha
rasra.

YrazaHue 3a e/IeKTpu4ecKmn nevyrKn

EHeprocnecTsiBaLLo roTBEHE U MbPeHe: [IMamMeTbpbT Ha N1oTa Ha neyKara
BMHaru TpsAGBa fja CbOTBETCTBA HA AMAMETbPa Ha AibHOTO Ha TEHAMEPHTE 1
TUraHuTe.

YKha3aHune 3a MHAYKUNOHHN NeYKN
MHAYKUMOHHATA NeYKa e U3BbHPeAHO GbP3 TOMIMHEH USTOYHMK.



M36AreaiiTe HarpABaHETO Ha TUraHa 6e3 CbAbpaHWe, Thii KaTo TOM MOXe Aa

ce noBpeau oT nperpsisaHe. uameTbpbT Ha TUraHa Tpsibea Aa CbOTBETCTBA Ha
rofieMuHarTa Ha nosieTo 3a roTBeHe Ha MHAYKLMOHHaTa neyka. Oco6eHo Npy MHOro
MaJIKV IMaMETPU Ha TbHOTO € Bb3MOXKHO MarHUTHOTO MoJie Ha NevKara Ja He
CbOTBETCTBA.

IMoyncrBaHe 1 noaAapbHKa
MHoro BaHo: Mpeayn NoYUCTBAHETO MbPBO OCTABETE TUraHbLT fa Ce OX/1aau.
MpeKoMepHUTE TeMNepaTypHW Pas/IMKK MoraT fia NoBPeasT emaiina.

Hait-pno6pe e fa nouncTuTe OXNafeHns TUraH ¢ Tonna Boga 1 fja MscylumTe Ao6pe
TWUraHa, npeau aa ro npuéepere.

Mpu cUHO 3anenHaM ocTaTbLUM OT XpaHa Hamb/IHETE TUraHa ¢ Tornna Boga
1 KncHete 3a 10 go 15 MuHyTU. Cnep ToBa M3MUIMTE KaKTO OGMKHOBEHO. 3a
npeMaxBaHe Ha OCTaTbLMTe OT XpaHa € NoaxoAsALLa HanpUMep YeTKa 3a
NOYMCTBAHE C HAIOHOB KOCHM.

BbTpeLHocTTa Ha TUraHa 1 mMaHLMpaHoTo AbHO HUKora He Tpsibea Aa ce
06paboTBar ¢ Ten 3a no4YMcTBaHe UK Apyri abpasveHU mMatepuaniu.

L|yFyH'bT € MHOIO U3 PbHI/INB. BbﬂpeKM TOBa TUraHbT MOXe Ja 61;p,e noespeeH,
HKaTo ro UsnycHeTe Wiau ro ygapute BbpXy TBbpAn NOBbPXHOCTU. Mons, umarite
npeasn, 4e Takmea LWETU He Ce NOKpuBaT OT 5-ropuiHarta rapaHuusa.

OsroujeH emain M pbHaa

AKO eMaiTbT e NoBpeAeH Ha HAKOW MeCTa, BCe NaK MOMETe Jja U3nosssare TuraHa.
B 1031 cnyyart e fo6pe Aa HamameTe NOBPEAEHOTO MACTO BbB BLTPELLUHOCTTA Ha
TUraHa ¢ MasHuHa. 3a Aa CTe CUrypHH, Ye TUraHbT He PbIAACBA Ha NoBpeAeHUTe
MecTa, BUHarv Tpabea fa ro noacylasare aobpe, npeav aa ro npubeperte. AKo
ABbHOTO Ha TUraHa e NoBpeAEeHo, MorarT fia ce o6pasyBart APacKOTUHM, Hanpuvep

N0 KepaMWUyHUA N/10T. B TakbB Clyyalt npenopbyBame 3aKynyBaHe Ha HOB TUraH.
CbLLO M Ha xopaTa € afeprim (HanpuMep KbM HUKES, eNA30) npenopbysame
CMsfHa Ha TUraHa npuy nNoBpeAeHo eMaiIpaHo MOKPUTUE BbB BbTPELLHOCTTA Ha
TUraHa.

lapanuymna
3a ocHoBaTeH1 AeeKTH Mo NPOAYKTa H1e noemMame 5 roAVHU rapaHLus oT
farara Ha 3aKynyBaHe, JIOKyMEHTMpaHa C A0KyMEeHTa 3a MoKymnKa.
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Hue He faBame rapaHuma 3a

* Cniepv OT cpsA3BaHe U APacKOTUHU

¢ [perpsAsaHe

o [ledeKTH, KOUTO Bb3HUKBAT BCIEACTBME Ha NorpeLuHa, HenoaxoaaLa 1
HenpasuHa ynotpeta UM HEGPERHOCT.

Axo BbMNPEKN TOBa Ce NoABAT nedextn npeau nstuyaHe Ha rapaHUMOHHUA CPOK,
BbpHETE Le/InA NPOAYKT C KacoBaTta 6enexKa Ha MACTOTO Ha npon,a»(6a.
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