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Pflege-& Sicherheitshinweise

Sehr geehrter kela-Kunde,

wir gratulieren lhnen zum Kauf Ihres langlebigen Qualitédtsproduktes aus

dem Hause kela. Um damit viele Jahre Freude zu haben, lesen Sie bitte die
folgenden Produktinformationen, Hinweise zu Gebrauch und Pflege sowie die
Sicherheitsempfehlungen.

Vorziige der Eisenpfanne

Kochprofis und Sternekdche schwéren auf die tollen Gebrauchseigenschaf-
ten der Eisenpfanne: Sie eignen sich ideal zum Braten, Backen und Rosten.
Eisenpfannen sind fiir alle Herdarten geeignet, auch Induktion.

Hinweise vor dem ersten Gebrauch

Entfernen Sie den Korrosionsschutz auf der Pfanne (Wachsschicht).

Flllen Sie ein Spulbecken oder eine Schissel mit heiBem Wasser lassen Sie
die kela Eisenpfanne mit etwas Splmittel fir einige Minuten darin einwirken.
AnschlieBend die restliche Wachsschicht griindlich mit einer Spllbirste oder
einem Schwamm abldsen.

Reinigen Sie die Eisenpfanne nicht in der Spllmaschine, da sich sonst
Roststellen bilden. Trocknen Sie die Pfanne nach der Reinigung mit einem
Tuch gut ab und reiben Sie diese anschlieBend innen und auBBen mit etwas
Speisedl ein, um Korriosion zu vermeiden.

Die Pfanne nicht auf hdchster Stufe erhitzen. In der Regel reichen 3/4 der
Leistung aus.

Vor der ersten Benutzung missen Eisenpfannen eine Schutzschicht (Patina)
bilden, damit nichts anbrennen kann. Ausnahme: die voreingebrannte Pfanne
Rhino.

Hierfur ca. 3 mm hoch Ol in die Pfanne geben und solange erhitzen, bis das
Ol leicht zu rauchen beginnt. AnschlieBend die Pfanne vom Herd nehmen und



abkihlen lassen. Wiederholen Sie diesen Vorgang dreimal unter Verwendung
desselben Ols.

Gefahren- und Sicherheitshinweise

Die heiBBe Pfanne niemals unbeaufsichtigt lassen!

Achten Sie beim Gebrauch eines Gasherdes darauf, dass die Flamme nicht
seitlich hochsteigt. Sonst kann sich das Ol in der Pfanne entzinden.
Kinder diirfen dieses Produkt nicht verwenden.

Nur geeignetes Ol/Fett zum Braten verwenden.

Achtung: Geben Sie kein Wasser in die Pfanne, solange sich heiBes Ol darin
befindet — Spritzgefahr!

Bei langerer Kochzeit auf dem Herd oder im Backofen kdnnen sich Metallgriffe
und -stiele erhitzen. Tragen Sie zum Schutz vor Verbrennungen stets Topf-
handschuhe oder einen anderen Warmehandschutz!

Loschen Sie niemals brennendes Ol mit Wasser! Ersticken Sie die Flammen
mit einem Pfannendeckel oder einer geeigneten Decke.

Lassen Sie nach dem Erhitzen des Ols die Pfanne unter Beobachtung aus-
kihlen. Schiitten Sie den Inhalt aus und reiben Sie anschlieBend die Pfanne
mit einem Kichenpapier aus. Es ist vollig normal, dass sich die Pfanne
verféarbt. Nach dem Erhitzen der Pfanne kann das urspriingliche Erschei-
nungsbild nicht mehr hergestellt werden.

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

Hinweis fiir Induktionsherde

Der Induktionsherd ist eine duBerst schnelle Warmequelle.

Vermeiden Sie das Erhitzen des Koch-/Bratgeschirrs ohne Inhalt, da es durch
Uberhitzung beschadigt werden kann. Bei hoch eingestellten Temperatur-
stufen kann ein Summton erténen, der technisch bedingt ist. Es handelt sich



hierbei um keinen Defekt an lhrem Herd oder Koch-/Bratgeschirr.

Der Durchmesser des Koch-/Bratgeschirrbodens muss mit der Kochfeldgrée
des Induktionsherdes libereinstimmen. Besonders bei zu kleinen Boden-
durchmessern besteht die Méglichkeit, dass das Magnetfeld des Herdes nicht
anspricht.

Tipps fiir den Gebrauch .

Verwenden Sie zuné&chst reichlich Fett/Ol - spater dafir umso weniger.

Im Lauf der Zeit saugt die leicht porése Struktur des Eisens das Fett immer
mehr auf. Dadurch entsteht eine nattirliche, von innen kommende Beschich-
tung (Patina).

Wahlen Sie stets eine Herdplatte, die mdglichst genau dem Durchmesser des
Pfannenbodens entspricht. Bei Kochplatten mit kleinerem Durchmesser kon-
zentriert sich die Hitze nur auf den Bereich, der auf der Platte aufliegt. Dieser
Bereich des Pfannenbodens kann sich dann unten verformen.

Eisenpfannen sind nicht fiir saure Lebensmittel geeignet (z.B. Wein, Zitrus-
frichte etc...).

Reinigungs- und Pflegehinweise

Nach Gebrauch reinigen Sie die Pfanne mit heiBem, klarem Wasser. Benut-
zen Sie nur in Ausnahmeféllen Spulmittel. Geben Sie die Pfanne nie in die
Geschirrspllmaschine. Trocknen Sie die Pfanne mit einem Tuch gut ab. Rei-
ben Sie anschlieBend die Pfanne innen und auBen mit etwas Speisedl ein, um
Korrosion zu vermeiden, und bewahren Sie die Pfanne an einem trockenen
Platz auf.

Durch richtiges Braten bildet sich mehr und mehr eine meist braune Patina
mit natdrlicher Antihafteigenschaft. Das ist so gewollt. Helle Eisenpfannen
bekommen so mit der Zeit eine braune Farbe, die bereits voreingebrannten
Pfannen wandeln ihre urspringliche schwarze Farbe in braun. Diese
Farbveréanderungen der Pfannenoberflache sind unvermeidbar und stellen
keinen Reklamationsgrund dar.



Keine Gewébhr leisten wir fiir

¢ Schnitt-und Kratzspuren

« Uberhitzung

* Méangel, die durch fehlerhafte, ungeeignete und unsachgeméaBe Verwen-
dung oder Nachlassigkeit entstehen.

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

Advantages of the iron pan

Cooking professionals and Michelin-star chefs swear by the fantastic proper-
ties of iron pans: They are ideal for frying, baking and roasting.lron pans are
suitable for use on all types of cooker, including induction cookers.

Before first use

Remove the anti-corrosion coating on the pan (layer of wax). Fill the sink or a
bowl with hot water, add a little washing-up liquid and leave the kela iron pan
to soak in it for a few minutes.Then thoroughly scrub off the remains of the wax
with a washing-up brush or a sponge.

Do not clean the iron pan in a dishwasher, as this will cause patches of rust to
form. Use a cloth to dry the pan after cleaning and use a little edible oil to rub
on the inside and outside to prevent corrosion.



Do not heat the pan to your hob’s top setting. 3/4 power is usually all that is
needed.

A protective layer (patina) needs to form on iron frying pans before using for
the first time to prevent food from burning on. Exception: the pre-seasoned
Rhino frying pan. To give your pan this protective coating, pour oil into it (about
3 mm deep) and heat the pan until the oil starts to smoke slightly. Remove the
pan from the heat and leave it to cool. Repeat this process three times, using
the same oil.

Danger warning and safety information

Never leave the hot pan unsupervised! If you use a gas cooker, make sure
that the flame does not rise up the outside of the pan. This could ignite the oil
inside the pan. Children must not be allowed to use this pan.

Use only suitable oil/fat for frying.

Caution: Do not add water to a pan containing hot oil - danger of splashing!
Metal handles can heat up when the pan is used on the cooker for extended
periods or heated in the oven. Always use oven gloves or other hand protec-
tion to avoid the risk of burns!

Never try to extinguish burning oil with water! Smother the flames by placing a
lid or a suitable blanket over the pan.

After heating oil in the pan, do not leave the pan unattended while it cools
down. Pour away the oil, and then rub the pan dry with kitchen roll. Discolor-
ation of the pan is completely normal. Once the pan has been heated for the
first time, its appearance changes, and this process is irreversible.

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

Note for induction hobs
An induction hob is an extremely rapid source of heat.



Do not heat empty pots and pans as these can be damaged through overheat-
ing. Athigh temperatures you may hear a buzzing sound; this is due to the
technology. It does not represent a fault in your hob or in the product.

The diameter of the base of the pot or pan must match the size of the cooktop
on the induction hob. If the base diameter is too small, in particular, it may be
the case that the hob‘s magnetic field is not activated.

Tips for use

Use plenty of oil/fat at first — this means that later, you will need much less.

In the course of time, the slightly porous structure of the iron absorbs more
and more fat. This leads to the formation of a natural protective coating (pati-
na) from within.

Always select a hotplate with a diameter that matches that of the base of the
pan as closely as possible. If you use a hotplate with a smaller diameter, the
heat will be concentrated only in the area of the pan that lies on the hotplate.
The base of the pan can then become deformed in this area. Cast iron frying
pans are not suitable for use with acidic foodstuffs (e.g. wine, citrus fruits etc.)

Cleaning and care instructions

After use, clean the frying pan with clean hot water. Only use washing-up
liquid in exceptional cases. Never wash the frying pan in a dishwasher. Use a
cloth to thoroughly dry the frying pan. Finally rub a little edible oil on the inside
and outside of the frying pan to avoid corrosion and store the frying panin a
dry place.

A mostly brown patina with natural anti-stick properties forms more and more
through correct frying. This is supposed to happen. As a result, light iron pans
turn brownish over time; the original black color of pans that have been pre-
burned will turn brown. This discoloration of the pan surface is unavoidable
and does not constitute a ground for complaint.



We are not liable for

* Incision and scratch marks

* Overheating

» Defects caused by incorrect, inappropriate orimproper 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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Consignes 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’utili-
sation optimale et d’entretien, ainsi que les recommandations de sécurité
pour pouvoir profiter des avantages de votre produit pendant de nombreuses
années.

Les avantages de la poéle en fer

Les pros de la cuisine et les toques étoilées ne jurent que par les propriétés
exceptionnelles de la poéle en fer : son utilisation est idéale pour rétir, cuire et
frire. Les poéles en fer sont adaptées a tous les modes de cuisson, y compris
induction.

Conseils avant premiére utilisation

Retirez le film anticorrosion sur la poéle (couche de cire).Remplissez votre
évier ou une cuvette avec de I'eau trés chaude et du liquide vaisselle et laissez
tremper la poéle en fer pendant quelques minutes.Ensuite faire disparaitre
entierement la couche de protection (couche de cire) a I'aide d’une brosse a
vaisselle ou bien d’une éponge.

Ne pas nettoyer la poéle en fer dans un lave-vaisselle, ce qui favoriserait la
formation de taches de rouille. Bien sécher la poéle avec un chiffon aprés le



nettoyage, puis la frotter a I'intérieur et a I'extérieur avec un peu d’huile alimen-
taire pour empécher la corrosion.

Ne pas chauffer la poéle a la plus haute chaleur. 3/4 de la puissance suffisent
en général.

Avant la premiere utilisation, les poéles en fer doivent former une couche
protectrice (patine) afin que rien ne puisse brdler. Exception : la poéle Rhino,
qui a déja bénéficié d’'une cuisson préalable. A cet effet, verser environ 3 mm
d’huile dans votre poéle que vous ferez chauffer jusqu’a I'apparition d’'une
fumée légére. Retirer alors la poéle du feu et laisser refroidir. Répéter cette
opération 3 fois en utilisant la méme huile.

Précautions et mesures de sécurité

Ne jamais laisser la poéle brdlante sans surveillance!

Si vous utilisez une cuisiniére a gaz, veuillez a ce que la flamme ne léche pas
le bord de la poéle, ce qui pourrait enflammer 'huile.

Les enfants ne doivent pas manipuler ce produit.
Nutiliser que des huiles ou des matiéres grasses appropriées a la cuisson.

Attention: Ne pas verser d’eau dans la poéle tant qu’elle contient de I'huile
brllante — danger d’éclaboussures ! Lors de cuissons prolongées sur la
cuisiniére ou au four, les poignées en métal peuvent chauffer. Pour vous
protéger des bralures, portez toujours des gants de cuisines ou une protection
appropriée.

N’essayez jamais d’éteindre de I'huile qui brlle avec de I'eau ! Etouffez les
flammes avec un couvercle ou un ustensile approprié.

Laisser toujours refroidir la poéle qui a contenu de 'huile brilante sous
surveillance. Videz ensuite le contenu puis essuyez votre poéle avec de I'es-
suie-tout. Un changement de couleur de la poéle est tout & fait normal.

Aprés avoir été chauffée, la poéle ne reprend pas son aspect d’origine.



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

Consigne pour les cuisinieres a induction

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

il peut arriver que le champ magnétique de la plaque ne se mette pas en
marche.

Astuces pour l'utilisation:

Commencez par utiliser de I'huile ou bien des matiéres grasses assez copieu-
sement, ce qui vous permettra d’en utiliser d’autant moins par la suite.

Avec le temps, la structure Iégérement poreuse du fer absorbe de plus en
plus d’huile, ce qui a pour effet de former une couche de protection interne
naturelle (patine).

Choisissez toujours une plaque de cuisson d’'un diamétre qui se rapproche le
plus possible de celui de la poéle. Lorsque la plaque de cuisson est d’un dia-
métre inférieur, la chaleur se concentre au niveau de la source de chaleur, ce
qui peut provoquer une déformation du fond de la poéle. Les poéles en fer ne
sont pas adaptées pour les aliments acides (comme le vin, les agrumes etc.).

Conseils de nettoyage et d’entretien

Nettoyer la poéle aprés usage avec de I'eau chaude propre. Utiliser du liquide
vaisselle dans des cas exceptionnels uniqguement. Ne jamais laver la poéle
au lave-vaisselle. Bien sécher la poéle avec un chiffon. Nettoyer ensuite I'inté-
rieur et I'extérieur de la poéle avec un peu d’huile de cuisine pour empécher la
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corrosion, et conserver la poéle dans un endroit sec.

Une patine brune aux propriétés antiadhésives naturelles se forme au fur et
amesure des cuissons. Cela est voulu. Les casseroles en acier brunissent
ainsi au fil du temps, tandis que les poéles a frire perdent leur noir d‘origine
pour une couleur marron. Ces changements de couleur de la surface de la

casserole sont inévitables et ne constituent pas un motif de réclamation.

Nous déclinons toute responsabilité pour

* Les traces de coupe et les rayures

 La surchauffe

* Les vices causés par une mauvaise utilisation, une utilisation non conforme
etincorrecte du produit ou causés par la négligence.

Si des vices venaient a se produire avant I'expiration de la période de garan-
tie, retournez le produit dans son ensemble accompagné de la facture d‘achat
a votre point de vente.
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Indicaciones de seguridad y cuidados
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.

Ventajas de la sartén de hierro

Profesionales de la cocina y cocineros de prestigio confian plenamente en

las propiedades de uso de la sartén de hierro: reinen las condiciones ideales
para freir, cocer y cocinar a la parr illa. Las sartenes de hierro estan disefiadas



para ser utilizadas en cualquier tipo de cocinas, incluso en las de induccion.

Indicaciones antes del primer uso

Retire la proteccion anticorrosiva de la sartén (capa de cera).

Llene un fregadero o una fuente con agua caliente y deje dentro la sartén de
hierro kela, con un poco de detergente lavavajillas, durante unos minutos.

A continuacién, elimine el resto de la capa de cera con cuidado, utilizando un
cepillo lavavajillas o una esponja.

No friegue la sartén de hierro en el lavavajillas, ya que podrian aparecer zonas
oxidadas. Después de lavar la sartén séquela con un pafio y Untela con un
poco de aceite alimenticio tanto en el interior como en el exterior para evitar
la corrosion.

No calentar la sartén a la potencia maxima. Por regla general es suficiente
con 3/4 partes de la potencia.

Antes del primer uso, las sartenes de hierro deben crear un capa de pro-
teccion (patina) para que no se quemen los alimentos. Excepcion: la sartén
Rhino precurada. Para que esto ocurra, ponga aprox. 3 mm de aceite en la
sartén y caliéntelo hasta que el aceite comience a echar un poco de humo. A
continuacién, retire la sartén del fuego y déjela enfriar. Repita este proceso
tres veces utilizando este mismo aceite.

Advertencias de peligro e indicaciones de seguridad

No deje nunca la sartén sin vigilancia.

Si esta utilizando una cocina de gas, tenga cuidado de que la llama no suba
por el lateral. De lo contrario, el aceite de la sartén podria salir ardiendo.

Los nifios no deben utilizar este producto.
Utilice unicamente aceite o grasa para freir.

Atencion: No eche agua a la sartén mientras que contenga aceite caliente
en su interior — jPeligro de salpicaduras! En caso de periodos prolongados de
utilizacion, ya sea en la cocina o en el horno, las asas y los mangos metalicos
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podrian calentarse. Para protegerse contra quemaduras, utilice manoplas de
cocina, o cualquier otra proteccién que evite que se queme las manos.
jJamas utilice agua para apagar el aceite cuando se esté quemando! Extinga
las llamas con una tapadera para sartenes o algo que sirva para cubrirlas
adecuadamente.

Después de calentar el aceite, vigile la sartén mientras esta se enfria. Vacie el
contenido y, seguidamente, limpie la sartén con papel de cocina. Es comple-
tamente normal que la sartén cambie de color. Después de calentar la sartén,
sera imposible recuperar el aspecto original de la misma.

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

Consejos para cocinas de induccion

La placa de induccién es una fuente de calor extraordinariamente rapida.
Evite calentar las ollas o sartenes sin contenido, pues podrian dafarse debido
al sobrecalentamiento. Silos niveles de temperatura son muy elevados
puede originarse un zumbido causado por motivos técnicos. No se trata de un
defecto de su cocina ni de la bateria de cocina.

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

Recomendaciones de uso

Al principio utilice abundante grasa o aceite y, mas tarde, algo menos.

A medida que pase el tiempo, la estructura un poco porosa del hierro ira
absorbiendo cada vez mas grasa. De manera que se formara recubrimiento
natural desde el interior (patina).

Elija siempre una placa para cocinar que se adapte lo mejor posible al
diametro de la base de la sartén. Sila placa de cocina tiene un diametro mas



pequeno, el calor se concentrara Unicamente en la zona que esté en contacto
con la placa. Ademas, esta parte de la base de la sartén podria deformarse
por abajo. Las sartenes de hierro no son aptas para alimentos acidos (por €j.
vino, citricos, etc.).

Indicaciones para la limpieza y el mantenimiento

Después de usar la sartén limpiela con agua limpia y caliente. Utilice deter-
gente solo en caso excepcionales. No lave nunca la sartén en el lavavajillas.
Seque bien la sartén con un pafio. A continuacién, unte la sartén por dentro
y por fuera con un poco de aceite alimenticio para impedir que se corroay
guardela en un lugar seco.

A medida que se utilizan para freir o asar, se va formando cada vez mas una
patina marrén con propiedad antiadherente natural. Esta es la intencion.
Las sartenes de hierro claras adquieren con el tiempo un color marrén; las
sartenes que ya tienen el tratamiento antiadherente cambian de su color
negro original al marrén. Estos cambios de color de la superficie de la sartén
no pueden evitarse, por lo que no son ningun motivo de reclamacion.

No ofrecemos garantia en casos de

* Cortes y arafiazos

» Sobrecalentamiento

* Averias 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.
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Instruc6es de conservacao e de seguranca

Caro cliente kela,

felicitamo-lo pela compra do seu produto de qualidade duradouro da casa
kela. Para que possa usufruir do seu produto durante muitos anos, leia as
seguintes informagées do produto e indicagcdes em relagdo a utilizagao e
conservagdo, bem como as recomendacgées de segurancga.

Vantagens da frigideira de ferro

Os cozinheiros profissionais e os chefs com estrelas apreciam as étimas ca-
racteristicas de uso das frigideiras de ferro: Elas sdo ideais para fritar, assar
e tostar. As frigideiras de ferro sédo adequadas para todos os tipos de fogéo,

também aqueles de indugéo.

Instrugbes antes do primeiro uso

Remova a protec¢éo contra corroséo da frigideira (camada de cera).

Encha com agua quente uma lava-loi¢ca ou uma tigela e deixe a frigideira de
ferro kela descansar ali com um pouco de detergente por alguns minutos. Em
seguida, remova o todo resto da camada de cera com uma escova de loi¢a ou
uma esponja.

Nao limpe a frigideira de ferro na maquina de lavar louca pois pode haver a
formacao de ferrugem. Depois da limpeza, secar bem a frigideira com um
pano e de seguida, lubrificar por dentro e por fora com um pouco de 6leo
alimentar para evitar corroséo.

N&o aquecer a frigideira na temperatura maxima. Regra geral, 3/4 da poténcia
sdo o suficiente.

Antes da primeira utilizacéo, as frigideiras de ferro devem formar uma camada
de protegdo (patina), para que nada fique queimado. Excegao: a frigideira
pré-queimada Rhino. Para isso, adicione aprox. 3 mm de 6leo na frigideira e



aquecer até que o 6leo comece a soltar uma leve fumaca. Em seguida, retire
a frigideira do fogdo e deixe-a esfriar. Repita este processo trés vezes com o
mesmo odleo.

Instrugbes de segurancga e sobre 0s perigos

Nunca deixe a frigideira quente sem supervisao!

Se utilizar um fogao a gas, observe que a chama néo deve subir pelos lados.
Do contrario, o 6leo pode inflamar na frigideira.

As criangas ndo devem usar este produto.
Use somente gordura/éleo adequado para fritar.

Atencao: Nao adicione agua na frigideira enquanto nela houver 6leo quente —
perigo de salpicos! No caso de tempos mais longos de cozedura no fogéo ou
no forno, as pegas e as barras de metal podem ficar quente. Para a prote¢éo
contra queimaduras, use sempre luvas para pegar panelas ou uma outra
protecdo contra queimadura nas maos!

Nunca apague o 6leo inflamado com agua! Apague as chamas com uma
tampa para frigideiras ou uma tampa adequada.

Apds o aquecimento do dleo, deixe a frigideira esfriar sob supervisao. Deite
fora o conteudo e, em seguida, limpe a frigideira com papel de cozinha. A
coloracéo da frigideira é totalmente normal. Apds o aquecimento da frigideira,
a aparéncia original ndo pode mais ser restabelecida.

Instrugbes para fogbes elétricos
Para um melhor aproveitamento da energia, o didmetro da placa devera
corresponder ao da base da panela ou frigideira.

Instrugbes para placas de inducdo

A placa de indugéo é uma fonte de calor extraordinariamente rapida.

Evite aquecer a panela/frigideira sem conteudo, visto que pode danificar-se
devido a sobreaquecimento. Nos niveis de temperatura mais altos, pode soar
um sinal acustico devido a fatores técnicos. Nao se trata de qualquer defeito

no seu fogdo ou na panela/frigideira. 17



O diametro da base da panela/frigideira deve coincidir com as dimensdes da
base da placa. Especialmente em casos de diametro reduzido da base, existe
a possibilidade do campo magnético do fogéo néo ativar.

Conselho para o uso

Use primeiramente uma quantidade grande de gordura/éleo — mais tarde
diminua a quantidade. Com o passar do tempo, a estrutura levemente porosa
do ferro absorve sempre mais gordura. Deste modo, forma-se uma camada
natural, que vem de dentro (patina).

Selecione sempre uma placa do fogao que corresponde, se possivel,
exatamente ao didmetro do fundo da frigideira. Nas placas do fogdo com um
diametro menor, o calor concentra-se somente na area que esta apoiada
sobre a placa. Esta area do fundo da frigideira pode entdo deformar-se em
baixo. As frigideiras de ferro ndo séo adequadas para alimentos &acidos (p.ex.
vinho, frutos citricos etc...).

Indicagées de limpeza e de conservagdo

Apds da frigideira lave a mesma com agua quente e limpa. Utilize o detergen-
te de lavar louga apenas em casos excecionais. Nunca lave a frigideira na
maquina de lavar louga. Seque a frigideira bem com um pano. De seguida,
esfregue um pouco de 6leo alimentar no interior e exterior da frigideira, para
evitar corrosao e guarde-a num local seco.

Num assado auténtico forma-se uma patina cada vez mais acastanhada

com propriedades antiaderentes naturais. E assim mesmo. Deste modo,

as panelas de ferro de cor mais clara adquirem, com o passar do tempo,

uma cor castanha; nas panelas pré-queimadas, a cor preta original passa a
castanho. Estas alteragdes de cor da panela s&o inevitaveis e ndo constituem
fundamento para reclamacéo.

Né&o estdo incluidos na garantia
e Cortes e riscos
* Sobreaquecimento



» Avarias causadas por utilizagao incorreta, inadequada e imprépria ou por
negligéncia.

Caso ocorram avarias antes do final do periodo da garantia, devolva o produ-
to completo, acompanhado do comprovativo de compra no ponto de venda.

Istruzioni per la cura e la 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 sequenti informazioni sul
prodotto, le indicazioni sull'uso e sulla manutenzione e i suggerimenti per la
sicurezza.

I vantaggi della padella in ferro

Professionisti e cuochi pluristellati sono entusiasti delle straordinarie caratteri-
stiche della padella in ferro: & I'ideale per cuocere sul piano cottura, in forno e
sulla griglia. Le padelle in ferro sono adatte a tutti i tipi di piano cottura, anche
ainduzione.

Indicazioni per il primo utilizzo

Rimuova la protezione anticorrosione sulla padella (strato di cera). Riempia un
lavello o una ciotolina di acqua calda e un po‘ di detergente e lasci che agisca-
no sulla padella in ferro kela per alcuni minuti. Quindi rimuova i residui dello
strato di cera passando a fondo con una spazzola o una spugna sulla padella.

Non lavi la padella in ferro in lavastoviglie, poiché cio potrebbe portare alla
formazione di ruggine. Dopo avere pulito la padella, asciugarla bene con un
panno, quindi strofinarla dentro e fuori con un po’ di olio commestibile, per
evitare la corrosione.
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Scaldare la padella senza arrivare alla temperatura massima. Normalmente
sufficiente fino a 3/4 del calore massimo.

Prima del primo utilizzo, nelle padelle di ferro deve formarsi uno strato protet-
tivo (patina), per evitare che si bruci il cibo. Questo non & necessario con la
padella precondizionata Rhino. A tal fine versi uno strato di 3 mm di olio nella
padella e la riscaldi finché I'olio non iniziera a fumare lievemente. Infine tolga
la padella dal fuoco e la lasci raffreddare. Ripeta questa procedura per tre
volte utilizzando lo stesso olio.

Indicazioni riguardanti pericoli e sicurezza

Non lasci mai la padella incustodita se & calda!

Se utilizza un fornello a gas presti attenzione che la fiamma non salga lateral-
mente. In caso contrario I‘clio nella padella si potrebbe infiammare.

Lutilizzo di questo prodotto da parte dei bambini e vietato.
Per cuocere utilizzi solo olio/grasso adeguato.

Attenzione: Non versi acqua nella padella in presenza di olio caldo: pericolo
dovuto agli spruzzi! Dopo una lunga cottura sul fornello o in forno i manici o le
maniglie in metallo possono scaldarsi. Per proteggersi dalle scottature indossi
sempre guanti da forno o un altro dispositivo di protezione dal calore!

Non estingua mai I‘clio bollente con acqua! Spenga le fiamme con un coper-
chio per padelle o con una coperta idonea.

Dopo che I‘olio si sara raffreddato lasci raffreddare la padella controllando

di tanto in tanto. Rimuova il contenuto della padella strofinandola con carta
da cucina. La decolorazione della pentola & un processo assolutamente
naturale. Dopo che la padella si sara riscaldata non sara piu possibile tornare
alle condizioni originarie.

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



Suggerimento per piani di cottura a induzione

Il piano di cottura a induzione rappresenta una sorgente di calore estrema-
mente rapida.

Evitare il riscaldamento della batteria per cucina senza niente dentro, in quan-
to potrebbe danneggiarsi a causa del surriscaldamento. A livelli di temperatu-
ra alta, & presente la funzione tecnica di un segnale che viene emesso. In tal
caso non si tratta di difetti al piano di cottura o alla batteria da cucina.

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

Consigli per I'uso

Utilizzi inizialmente abbondante olio o grasso, quindi sempre meno.

Con il passare del tempo la struttura leggermente porosa del ferro assorbe
sempre piu il grasso. Grazie a questo processo si viene a creare uno strato
interno di rivestimento (patina) naturale.

Scelga sempre un fornello quanto piu possibile corrispondente al diametro
del fondo della padella. Nel caso dei piani cottura di diametro minore il calore
si concentra solo nella zona in cui si trova la piastra. Cio potrebbe in tal caso
deformare quest‘area del fondo della padella. Le padelle di ferro non sono
adeguate per alimenti acidi (ad es. vino, agrumi, ecc.).

Istruzioni di pulizia e manutenzione

Dopo I'uso, pulire la padella con acqua calda e pulita. Solo in casi eccezionali
utilizzare un detersivo per stoviglie. Non mettere mai la padella in lavastovi-
glie. Asciugare bene la padella con un panno; quindi strofinarla dentro e fuori
con un po’ di olio commestibile, per evitare la corrosione, e conservarla in un
luogo asciutto.

Con la frittura corretta, si forma sempre piu una patina bruna dalle naturali
proprieta antiaderenti. Si tratta di un effetto previsto. Col tempo, le padelle in
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ferro chiare acquisteranno un colore bruno, in quelle pretemperate I‘originale
tinta nera si modifichera diventando bruna. Questi cambiamenti di colore della
superficie della padella sono inevitabili e non costituiscono motivo di reclamo.

Non si presta alcuna garanzia per

* segni di taglio e graffi

* surriscaldamento

« difetti derivanti dall‘utilizzo irregolare, non idoneo ed errato oppure da negli-
genza.

Se dovessero pertanto insorgere difetti prima del decorrere del periodo di
garanzia, € opportuno restituire al punto di vendita il prodotto accompagnato
dallo scontrino di cassa.

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 onder-
staande productinformatie, adviezen voor optimaal gebruik en onderhoud
evenals de veiligheidsinstructies door te lezen.

Voordelen van een ijzeren pan

Kookprofessionals en sterrenkoks zweren bij de geweldige gebruikseigen-
schappen die een ijzeren pan biedt: zulke pannen zijn ideaal geschikt voor
braden, bakken en roosteren. IJzeren pannen zijn geschikt voor alle soorten
kookplaten, ook voor inductieplaten.

Tips voor het eerste gebruik
Verwijder de corrosiebescherming van de pan (waslaag).
Vul een gootsteen of een schotel met heet water en wat afwasmiddel, doe uw



ijzeren kela-pan erin en laat gedurende enkele minuten het water met afwas-
middel inwerken op de pan.

Verwijder vervolgens de achtergebleven waslaag grondig met behulp van een
afwasborstel of met een keukenspons.

Doe de ijzeren pan nooit in een vaatwasmachine, omdat zich dan roestplek-
ken kunnen vormen. Droog de pan na het schoonmaken goed af met een doek
en wrijf de pan vervolgens van binnen en buiten in met een beetje spijsolie om
corrosie te voorkomen.

De pan niet op de hoogste stand verhitten. In het algemeen is 3/4 van het
vermogen voldoende.

Vé6r het eerste gebruik moet de ijzeren pan een beschermende laag (patina)
vormen om te voorkomen dat er iets aanbrandt. Uitzondering: de vooraf inge-
brande pan Rhino. Giet daarom een laagje olie (3 mm hoog) in de pan. Verhit
de pan zolang tot de olie een beetje gaat roken. Neem vervolgens de pan van
de kookplaat en laat de pan afkoelen. Herhaal deze handelingen drie keer en
gebruik telkens dezelfde soort olie.

Tips betreffende gevaren en veiligheid

Laat een hete pan nimmer zonder toezicht achter!

Let er bij gebruik van gaskookplaten op dat de viammen niet langs de rand
van de pan omhoog lekken. Anders kan de olie in de pan ontvlammen.

Kinderen mogen dit product niet gebruiken.
Gebruik uitsluitend olie of vet, dat voor braden is bedoeld.

Let op! Giet geen water in de pan, zolang er hete olie in de pan is - Spat-
gevaar! De metalen handgrepen en -stelen van de pan zullen heet worden
als u langdurig kookt, bakt of braadt op een kookplaat of in een oven. Draag
altijd ovenhandschoenen of andere warmtewerende handschoenen om u te
beschermen tegen brandwonden!

Blus nimmer brandende olie door er water op te gieten of te spuiten! Stik de
vlammen met een pannendeksel of met een geschikte (brand)deken.
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Laat de pan onder toezicht afkoelen als u er olie in hebt verhit. Giet de inhoud
uit de pan en wrijf vervolgens het inwendige van de pan schoon met een stuk
keukenpapier. Het is volledig normaal als de pan verkleurt. Nadat de pan een-
maal is verhit zal het oorspronkelijk uiterlijk van de pan niet meer terugkeren.

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

Opmerkingen over inductiefornuizen

De inductiekookplaat is een bijzonder snelle warmtebron.

Voorkom het verhitten van kook- en braadpannen zonder inhoud omdat deze
door oververhitting kunnen worden beschadigd. Bijeen hoog ingestelde
temperatuur kan er door technische oorzaken een zoemend geluid klinken. Dit
is geen defect aan uw fornuis of kook-/braadpan.

De diameter van de bodem van de kook- of 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.

Tips voor het gebruik

Gebruik aanvankelijk ruim vet of olie - later zo min mogelijk.

In de loop der tijd zuigt de enigszins poreuze structuur van het ijzer steeds
meer vet op. Daardoor ontstaat een natuurlijke beschermlaag (patina), die van
binnenuit komt..

Selecteer altijd de kookplaat, waarvan de diameter zo goed mogelijk overeen-
komt met de diameter van de bodem van uw ijzeren pan. Heeft uw kookplaat
een kleinere diameter dan de bodem van de pan? Dan concentreert de hitte
zich uitsluitend op dat deel van de bodem, waar de pan op de kookplaat rust.
Dit deel van de bodem van uw ijzeren pan kan daarvoor vervormd raken.
IJzeren koekenpannen zijn niet geschikt voor zure levensmiddelen

(bv. wijn, citrusvruchten etc.).



Opmerkingen over verzorging en onderhoud

De pan kan na gebruik worden gereinigd met schoon, heet water. Maak
alleen bij uitzondering gebruik van een afwasmiddel. Was de pan nooit in de
vaatwasser. Droog de pan goed af met een doek. Wrijf de pan vervolgens aan
de binnen- en de buitenkant in met wat spijsolie om corrosie te voorkomen en
berg de pan op een droge plaats op.

Door correct braden wordt een overwegend bruin patina met natuurlijke anti-
aanbakeigenschappen steeds meer zichtbaar. Dat is met opzet. Hierdoor
krijgen lichte ijzeren pannen na verloop van tijd een bruine kleur, terwijl de
oorspronkelijke zwarte kleur van de al ingebrande pannen in bruin verandert.
Deze kleurveranderingen van het panoppervlak zijn onvermijdelijk en daarom
kunt u daar geen klacht over indienen.

Wij geven geen garantie op

* Snijsporen en krassen

* Oververhitting

* Gebreken die ontstaan door onjuist, ongeschikt en onvakkundig gebruik of
nalatigheid

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

Hoito- & turvallisuusohjeet

Hyvé kela-asiakas,

onnittelumme kelan pitkdikdisen laatutuotteen hankinnasta. Voit pidentdé
tuotteen kéyttéikda lukemalla seuraavat tuotetiedot, kdyttéohjeet, hoito- ja
puhdistusohjeet sekd turvallisuussuositukset.

Valurautapannun hyvét puolet

Ammattilaiskokit ja useita tahtia saaneet kokit vannovat valurautapannun
hienojen kayttdominaisuuksien nimeen: Ne soveltuvat erinomaisesti paistami-
seen, kuullottamiseen ja ruskistamiseen.

Valurautapannut soveltuvat kaikille liesityypeille, my&s induktioliesille!

Ennen ensimmadisté kdyttéa

Poista korroosiosuojaus pannusta (vahakerros).

Tayta astianpesuallas tai vati kuumalla vedelld, lisda hieman astianpesuainet-
ta ja anna kela-valurautapannun liota siind muutaman minuutin.

Poista sen jalkeen loput vahajaanteet perusteellisesti tiskiharjalla tai sienella.
Ala pese valurautapannua astianpesukoneessa, silla silloin siihen muodostuu
ruostekohtia. Kuivaa pannu puhdistuksen jalkeen hyvin liinalla ja pyyhi se

sen jalkeen sisa- ja ulkopuolelta pienella méaaralla ruokadljya ruostumisen
valttdmiseksi.

Pannua ei saa kuumentaa suurimmalla teholla. 3/4 tehosta riittda normaalisti.

Ennen ensimmaistéa kayttokertaa valurautapannuihin on muodostettava
suojakerros (patina), jotta ruoka ei pala niihin kiinni. Poikkeus: valmiiksi rasva-
poltettu pannu Rhino.Lisaa sita varten noin 3 mm paksu kerros 6ljyd pannuun
ja kuumenna niin kauan, kunnes 6ljy alkaa hieman savuta. Ota sitten pannu
liedeltd ja anna sen jaahtya. Toista toimenpide kolme kertaa kayttden samaa
6ljya.



Vaara- ja turvallisuusohjeet

Alé& jatd kuumaa pannua koskaan ilman valvontaa!

Kayttaessasi kaasulietta pida huoli siita, ettei liekki nouse koskaan sivuilta
ylés. Muutoin pannussa oleva 6ljy voi syttya.

Lapset eivét saa kdyttédd tata tuotetta.
Kéayta vain sopivaa 6ljya/rasvaa paistamiseen.

Huomio: Al4 lisda pannuun vetta niin kauan kuin siina on kuumaa éljyé - rais-
kymisvaara! Paistamisajan ollessa pidempi voivat metallikahvat ja -varret kuu-
meta. Suojautuaksesi palovammoilta kéyté aina patakintaita tai patalappuja!
Alé koskaan sammuta palavaa 6ljya vedelld! Tukahduta liekit pannun kannella
tai sopivalla peitteella.

Anna pannun jaéhtya valvottuna 6ljyn kuumentamisen jalkeen. Kaada 6ljy
pois ja hankaa pannua lopuksi talouspaperilla. Pannun varjaytyminen on
taysin normaalia. Pannun kuumentamisen jalkeen ei se enda koskaan nayta
samalta kuin ostettaessa.

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

Ohjeita induktioliedelle

Induktioliesi kuumenee erittain nopeasti.

Vélté keitto- tai paistoastian kuumentamista tyhjana, koska se voi vaurioitua
ylikuumentumisen vuoksi. Jos lampétila on asetettu lilan korkeaksi, liedesta
voi kuulua teknisesti pakollinen merkkiaani. Tama ei tarkoita sité, etta liesi,
keittoastia tai paistoastia on viallinen.

Keitto- tai paistoastian pohjan lapimitan on vastattava induktiolieden keittopin-
taa. Jos pohja on liian pieni, liesi ei ehka synnytéd magneettikenttaa.

Kéyttdé koskevia vinkkejé
Kayta aluksi runsaasti rasvaa/6ljya - mydhemmin sitékin vdhemman.
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Ajan mittaan raudan huokoinen rakenne imee yha enemman rasvaa itseensa.
Tasté syntyy luonnollinen, siséltapain tuleva pinnoite (patina).

Valitse aina sellainen keittolevy, joka vastaa mahdollisimman tarkkaan pan-
nunpohjan halkaisijaa. Halkaisijaltaan pienemmissa keittolevyissa kuumuus
keskittyy vain siihen alueeseen, joka on levyn paalla. Pannunpohjan tama
alue voi silloin muuttaa alapinnastaan muotoaan. Rautapannut eivat sovellu
happamille elintarvikkeille (esim. viini, sitrushedelmat jne.).

Puhdistus- ja hoito-ohjeet

Puhdista pannu kaytén jalkeen pelkélla kuumalla vedella. Kéayta pesuainetta
vain poikkeustapauksissa. Alé pese pannua koskaan astianpesukoneessa.
Kuivaa pannu hyvin pyyhkeelld. Pyyhi pannu sen jalkeen sisa- ja ulkopuolelta
pienella méaralla ruokadljya ruostumisen valttdmiseksi ja séilyta sité kuivassa
paikassa.

Oikein paistamalla muodostuu yhd enemman enimmakseen ruskeaa patinaa,
joka antaa pannulle luonnollisen tarttumattoman pinnan. Se on tervetullutta.
Vaaleat rautapannut saavat siten ajan myéta ruskean varin, kun taas valmiiksi
esipoltettujen pannujen alunperin musta vari muuttuu ruskeaksi. Naita pannun
pinnan varimuutoksia ei voi estad, eivatka ne ole peruste reklamaatiolle.

Takuu ei koske

¢ viiltoja ja naarmuja

* ylikuumenemisesta aiheutuneita vikoja

» virheellisestd, sopimattomasta ja asiattomasta kaytosta tai huolimattomuu-
desta aiheutuneita vikoja.

Jos tuotteessa kuitenkin esiintyy vikoja takuuaikana, palauta koko tuote myyn-
tipisteeseen. Muista liittdd mukaan ostokuitti.
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0d8nyieg ppovTidag kat acpaieiag

Ayanntii/e meAdtn tng kela,

0ag ouyxaipoue yia Tnv ayopd Tou avBeKTIKOU TTPoidVTog MoloTnTag tng
kela. la va unopeite va to armoAauBdvete yia moAAd xpovia, dtaBdote Ti¢
napakdtw mAnpogopieg mpoiovtog, Ti¢ unodei&elg yia tn xprion Kai tn ¢po-
vTida, KaBWe Kat TIG MPoTdoel§ aopaAeiag.

[MAgoveKkTnuaTa TOU OIOEPEVIOU THYAVIOU

Ol emayyeAlaTieg TNG HAYELPIKNG Kal Kopudaiot oed BacilovTal oTIq eEalpe-
TIKEG LOLOTNTEG XPTIONG TOU aldepeviou Tnyaviou: Eival iSlaitepa katdaAAnAo
yla Tnydaviopa Kat Yroiuo.

Ta odepévia Tnydvia givat KatdAAnAa yla 6Aa ta £idén koudivag, Kat ya
ETIAYWYIKES EOTIEG.

Yrodeielg rmpwv aré tnv mpwtn xprion

Adalp€oTe TO IPOOTATEVTIKO artd SLaBpwor ard To TNYAvL (OTPpWHA Ao
Kepi). MepioTe pia Aekdvn 1y €va PToA pe Beppd vepd Kat aprjoTe To olSePEVIO
yavi kela yla Atya Aemtd ekei péoa e Alyo anoppumavTiko yla rdata.

211 oUVEXELD APALPETTE TO UTIOAOLTIO OTPWHA ATIO KEPL e pia BolpToan
éva opouyydpt.

Mnv TAEveTE TO OLOEPEVIO TNYAVL O€ TIAUVTHPLO TILATWYV, ETIELST) SLADOPETIKA
TILAvVEL oKoupLd. APriOTE TO OLEEPEVIO TNYAVL VA GTEYVWOEL KAAJ.

2KOUTTIOTE KAAA TO TNYAVL, adov To KabapioeTe, pe Eva Tavi kat Emetta TpiPTe
TO ECWTEPLIKA KAL EEWTEPLKA e Alyo payelpikd AddL yla va arnopuyete ) Sid-
Bpwon. Mnv Beppaivete To TNYAVL 0TO UPNAOTEPO eTiNEedO. MEVIKA, ETIAPKEL
n amnédoon 3/4.

Mptv anoé TNV mpwTn XPomn TIPETEL Va SNULOUPYNCETE EVA OTPWHA TIPO-
oTaciag (mativa) ota odepévia Tyavia, yla va unv kaiyovtat. E§aipeon:
TO «TIPOETOLUNACUEVO» ATIO TO EPYO00TACLO TNYAvt Rhino. Ma to okomnoé autd
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TePLXVOTE OTO TNYAVL AASL UPoug Ttep. 3 mm Kal {EGTAVETE TO PEXPL TO AAdL
va apxioel va kanvigel eEAappwg. ZTn cuVEXELD, adpalPECTE TO TNYAVL Ao
™V Koudiva kat adprjoTe To va aywoel. EnavaAdpete 1n diadikacia Tpelg
PopEG e TN Xprion Tou idlou AadLov.

Yrobeieig kivduvou kat acpaleiag
Mnv adprjvete MOTE TO TNYAVL XWPIG eTTr)pnon!

2 e TepimTwon XProng piag koudivag pe agpLo pooegTe WoTte N GAOya va
unv aveBaivel YnAd oto AdL. AladopeTikd, uropei va avadAeyei To Addt
OTO TNYAVL.

To ripoidv auto dev npémnet va xpnaotuoroleital aro ratdid.

Ma to Tnydviopa xpnotyomnoleite poévo KatdAAnAo AaSV/AImog.

Mpocoxn: Mn xUveTe vepd 0TO TNYAVL, AV TIEPLEXEL KAUTO AGSL — Kiveuvog
TutotAiopatog!

2 e TePIMTWon HEYAAUTEPNG SIAPKEIAG HAYELPEUATOG 0 TNV Koudiva fj 6To
$oUpPVO oL HETAAAIKEG AaBEQ utopei va BeppavOouv. MNa tnv npootacia oag
anoé TuxOV eykavpata Gopdte MAvVTA YAVTLA Yla KatoapdAa 1 dAAo ipooTa-
TEUTIKO HEOO Yla Ta XEpta oag!

Mn SlaAveTe TIOTE KAUTO AASL pe vepo! ZRNOTE TIG HAOYEG e Eva KaTAKL
Nyaviov 1} AAAO0 KATAAANAO KAAUHUA.

MeTd tn 6€ppavon Tou Aadlov, aprioTe TO TNYAVL VA TIAYWOEL UTIO ETUTAPN-
on. XUoTE TO EPLEXOUEVO KAL 0T CUVEXELA TPIPTE TO TNYAVL HE Eva XapTi
kou{ivag. O amoxpwHATIONOG TOU TNyaviov givatl TEAEIWS GUGLOAOYIKOG.
Metd tn 6€ppavon Tou Tnyaviov dev yivetal va emaveABeL n apXLkn Tou
eudavion.

Ynodeién yia nAeKTPIKES E0TIEG

Ma TNV KaAUTEPN XPNOT TNG EVEPYELAG TIPETIEL N SIAPETPOG TNG HAYELPL-
KNG €0TiOG VA QVTIOTOLXEL HE AUTAV OTOV TATO TOU OKEVOUG MAYELPIKTG T
ynoipatog.



Ynoédeién yia emaywyikeg e0Tieq

H enaywyikn eotia Beppaivetal urtepBoAtkd yprnyopa.

ATopUYETE TN BEPUAVOT) TOU OKEVOUG HAYELPIKNG/PNnaoipaTtog 6Tav eival
Aadelo, emeldn| unopei va mpokAnOei {nuid anod tnv umepBEpUavaon. e ugn-
A£G BeppoKkpaocieq umopei va nxmoet £vag XapakTnpLoTikdg oG, o omoiog
TIPOKAAEITAL TEXVIKA. AEV TIPOKELTAL YIA EAATTWHA TNG E0TIAG 1) TOU OKEVOUG
HaYELPIKAG/YNoipNaTog.

H 81auETPOG OTOV TIATO TOU OKEVOUG HAYELPLIKNQ/WNGCINATOG TIPETIEL VA CUM-
Pwvei pe To pEYEBOG TOU HATIOU TNG EMAYWYLKNAG £0Tiag. ISlaitepa og TTOAU
UIKPEG SLAPETPOUG UTIAPYXEL N TIIOAVOTNTA VA PNV ATIOKPIVETAL TO LAY VNTIKO
miedio Tng eoTiag.

JUuBOUAES yia T xprion

XpnolpoTomoTe apyxIKA UTTOALKO AiTog/AddL — 0T cuvEXELa OAO Kal Atyo-
TePo. Me TO MEPACHA TOU XPOVOU 1 eEAadpwG Topwdng dopr Tou oidepou
arnoppodd 6A0 Kal EPLOGOTEPO TO Ainog. ‘Etol dnuiovpyeital pia puaotkr)
ETMIOTPWOT) TIOU TIPOEPXETAL ATIO TO ECWTEPLKO TOU TNYAVLIOU (Tativay).

EmuA€yete mavta €va patt koudivag, To otoio va €xeL 600 To Suvatov TIEPLO-
00TEPO TNV (51a SIAPETPO e TOV TTATO TOU TNyaviol. Z€ PATIA UE LKPOTEPN
SLIAUETPO, 1) BEPUOTNTA CUYKEVTPWVETAL HOVO OTNV TIEPLOXT), OTNV OTtoia
OKOUMTIAEL TO HATL. AUTT) 1) TIEPLOXT) TOU TIATOU TOU TNyavIoU UTopEi 0N
ouvéxela va napagopodwdei. Ta oldepévia Tnydvia Sev gival KatdAANnAa ya
6&va TpoPiua (T.x. Kpaoi, EOTIEPIOOELON K.ATL.).

Yrodeiéeig kaBapiouov kat ppovtidag

Metd tn xprion kaBapioTe TO TNYAVL HE KAUTO, KaBaPd vePS. XpNoLoTIOoL-

eiTe amoppunavtiké pévo kat’ egaipeon. Mnv TomoBEeTEITE TIOTE TO TNYAVL
OTO TIAUVTIPLO TILATWYV. ZKOUTIIOTE KAAA TO TNYAVL he pia etoéta. ‘Enetra,
TIEPAOTE TO TNYAVL ECWTEPLKA Kal EEWTEPIKA e Alyo HAYELPIKO AASL yla va
anoduyeTe TN SLABPWOT Kal ATOONKEVOTE TO OE GTEYVO HEPOG.
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Me owo T TNyAvioua, TIG TEPLOCOTEPES POPES SnULOUPYEITAL pla KAPE
mativa Pe GUOLKEG AVTIKOAANTIKEG LOLOTNTEG. AUTO YiveTal oKoTtinwg. Ta
AVOLX TOXPWHA AVOEEISWTA OKEUN ATIOKTOVV LE TO TIEEPATA TOU XPOVOU
£va KapE XPWHA, EVW TA AVTIKOAANTIKA TNyAvia gival pavpa kat otadlakd
yivovTat kade. O anoxpwuatiopds Tng eMpAvELag TOU TNyaviov eivat
avamnoddevKTog Kat Sev amoTeAel AGY0 Yla UTIOBOAT TIApATIOVWYV.

Agv pEpouue kauia evbuvn yia Ta mapakaTw

* Koyipata kal ypatoouvieg

* YriepBepuavon

* ZPAALATA TIOU TIPOKUTITOUV ATIO E0HAANEVT, AKATAAANAN Kat Un appolov-
oa xprion 1 apéAela.

2 TEPIMTWON TIOU TIPOKVUYOUV WoTOGO OPAANATA TIPLV arto TN ARgn tng ey-
yunong, eMoTPEPTE TO TTANPEG TIPOIOV Hadi ue TNV anoddel&n and to Taueio
O0TO KATAOTNUA AYOPdg.

TK

Koruyucu bakim ve giivenlik bilgileri

Degerli kela Miisterisi,

kela firmasindan uzun émdirlii kalite Grdind satin aldiginiz igin sizi tebrik edi-
yoruz. Uzun yillar keyfini ¢ikarabilmeniz igin Iitfen agsagidaki (rtin bilgilerini,
kullanim ve koruyucu bakim ile ilgili bilgileri ve glivenlik tavsiyelerini okuyun.

Dékme demir tavanin avantajlar

Uzman asglilar ve yildizli sefler, dokme demir tavanin avantajlarina givenir: Bu
tavalar kizartma, pigirme ve kavurma i¢in gok uygundur.Dékme demir tavalar,
indUksiyonlu ocaklar dahil tim ocak tirleri i¢in uygundur.

ilk kullammdan énce dikkat edilmesi gerekenler
Tava Uzerindeki korozyon korumasini (mum tabakasi) ¢ikartiniz. Bir evyeyi



veya kaseyi sicak suyla doldurunuz ve kela dkme demir tavayi az miktarda
deterjan ekleyerek evye veya kasenin iginde birkag dakika bekletiniz.

Daha sonra, kalan mum tabakasini bir bulasik firgasi veya siingerle iyice
¢ozduriniz.

Dékme demir tavayi bulasik makinesinde yikamayiniz, aksi taktirde pas olusa-
bilir.D6kme demir tavayi iyice kurutunuz.

Tavayi en yiksek kademede isitmayin. Genel olarak performansin 3/4’( yeterli
olur.

Demir tavalar, ilk kullanim 6ncesinde higbir seyin yanmamasi igin bir koruyucu
tabaka (patina) olusturmalidir. Istisna: dnceden dékimli Rhino tava. Bunun
icin, tavaya yaklasik 3 mm kalinliginda sivi yag dékiniz ve yag hafifce
kokmaya basglayana kadar tavayi isitiniz.Daha sonra tavayi ocaktan aliniz ve
sogumaya birakiniz. Ayni yagi kullanarak bu islemi ti¢ kez tekrarlayiniz.

Tehlike ve glivenlik uyarilari

Sicak tavay kesinlikle gézetimsiz birakmayiniz!

Gazli ocak kullanirken atesin yandan yikselmemesine dikkat ediniz. Aksi
taktirde tavadaki yag alev alabilir.

Cocuklar bu (iriini kullanmamalidir.
Kizartma i¢in sadece uygun sivi/kati yag kullaniniz.

Dikkat: icinde sicak yag bulundugu siirece tavaya su dékmeyiniz - Plskiirme
tehlikesilOcak veya firindaki pisirme siresi uzarsa, metal saplar ve kulplar
1sinabilir. Yanmaya karsi korunmak igin her zaman firin eldiveni veya isiya
dayanikli baska bir eldiven kullaniniz!

Yanan sivi yagi kesinlikle suyla séndirmeyiniz! Alevi, tava kapagi veya uygun
bir bagka kapakla séndiriiniiz.

Yag 1sindiktan sonra tavayi gbzetim altinda sogumaya birakiniz. Tavanin
icindekileri dokiniz ve ardindan tavayi bir mutfak kagidiyla ovunuz. Tavanin
renginin degismesi cok normaldir. Tava isindiktan sonra, baglangictaki gori-
num bir daha elde edilemez.
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Elektronik ocaklar icin aciklama
Enerjinin daha iyi kullaniimasi i¢in ocak plakasinin ¢api pisirme ve kizartma
kabinin capina uygun olmalidir.

Endliksiyonlu ocaklar igin agiklama

Enduksiyonlu ocak oldukga hizli bir isi kaynagidir.

Tencere/tava asiri iIsinma sonucunda hasar gérebilecedi igin bunu iceriksiz
olarak isitmaktan kaginin. Yiksek ayarlanmis sicaklik derecelerinde teknik
sebeplerden kaynaklanan bir ¢inlama sesi olusabilir. Burada ocaginizda veya
tencerenizde/tavanizda bir ariza s6z konusu degildir.

Tencerenin/tavanin ¢api endiksiyonlu ocagin pisirme yiizeyininkine uygun
olmalidir. Ozellikle zemin ¢apinin ok kiiglik olmasi halinde ocagin manyetik
alaninin calismamasi s6z konusu olabilir.

Kullanim igin ipuglari

Once bol miktarda sivi/kati yag kullaniniz; daha sonra miktari azaltiniz.
Zaman iginde, demirin hafif gézenekli yapisi giderek daha fazla yag emer.Bu
sayede dogal, icten gelen bir kaplama (Patina) olusur.

Her zaman tava tabaninin ¢apiyla mimkin oldugunca ayni olan bir firin tepsisi
seciniz. Daha ku¢iik capli pisirme plakalarinda, i1s1, sadece plakanin dayandigi
bélgede yogunlasir. Bu durumda, tava tabaninin bu bélgesi alttan deforme
olabilir. Demir tavalar, eksi gidalar i¢in uygun degildir (drn. sarap, turuncgiller,
vs..).

Temizlik ve bakim bilgileri

Kullandiktan sonra tavayi sicak, temiz su ile temizleyin. Sadece istisnai du-
rumlarda deterjan kullanin. Tavayi kesinlikle bulagik makinesine yerlestirme-
yin. Tavay! bir bez ile iyice kurutun. Ardindan korozyonu énlemek igin tavanin
icini ve disini biraz sivi yag ile ovalayin ve tavayi kuru bir yerde muhafaza edin.

Dogru sekilde kizartma yapildiginda, giderek dogal yapigsmazlik 6zelliklerine
sahip genellikle kahverengi bir patine olusur. Istenen de bu zaten. Bu sayede
hafif demir tavalar zamanla kahverengi bir renk alirken, 6nceden yakiimig



tavalar orijinal siyah renginden kahverengiye dénlsur. Tava yuzeyindeki bu
renk degisiklikleri kaginiimazdir ve sikayet sebebi olusturmaz.

Su durumlar igin garanti vermiyoruz

* Kesik ve cizik izleri

¢ Asiriisitma

¢ Hatall, uygunsuz ve amaci disinda kullanima ve ihmale bagl olarak olusan
kusurlar.

Buna ragmen garanti surresi bitiminden énce bir kusurun ortaya ¢ikmasi halin-
de tum Uriinli kasa fisi ile birlikte satis noktasina verin.
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YKa3saHuA no 6e3onacHom JHCnnyaTauuu U yxoay sa usgesivem

YBarmaemblvi KIMeHT pupmbi kela!

Mpb1 nosapasiisieM Bac ¢ NOKYnKoVM Ka4eCTBEHHOIro NpoAyKTa ¢pupmsl kela,
KOTOPBbIK MPOC/YHNUT BaM A/IMTE/IbHOE BpeMA. YTobbl OH pagoBasl Bac 4o/rne
rogbl, BHUMATE/IbHO MPOYNUTANTE U3/IOMEHHYIO HUE MHBOPMALMIO O MPOAYK-
Te, yKa3aHWA 1o ero ornTMMasIbHOV SKCrlyaTtaymm, yXo4y 3a HUM, a TaKHe
mepax 6e30r1acHOCTH.

MpeunmyLLecTBa HyryHHbIX CKOBOPOA

MpodeccroHanbHble U 3HaMEHUTbIE NoBapa 6€630roBOPOYHO LOBEPSAIOT OT-
JIMYHBIM NOTPEBUTENILCKUM CBOMCTBAM YYTYHHbBIX CKOBOPOZ;: OHU MAEasIbHO
NoAXoAAT ANA NOAMKAPUBaHWSA, 3aneKaHnaA U KapKH.

YyryHHble CKOBOPOZbI MOAXOAAT A5 BCEX BUAOB MJUT, B TOM YUC/IE UHAYK-
LIMOHHBIX.

YKasaHus nepej nepBbiM UCMOb30BaHUEM
Yaanute aHTUKOPPO3UIMHbBIN CNOM CO CKOBOPOAb! (BOCKOBBIM C/IOW).



HanonHuTe pakoBMHY MK Yally ropaYei BoAoKN 1, ,06aBMB HEMHOTO MO-
IOLLEro cpefcTBa, onycTUTe TyAa YyryHHyto cKoBopozy kela Ha HECKO/IbKO
MUHYT.

Mocne aToro TwaTenbHO COTPUTE BOCKOBbIM COM LLETKOM AN1A MbITbA NOCY-
Zbl UK FYBKOMN.

He moliTe 4yryHHyto CKOBOpPOAY B MOCYAOMOE4YHON MallMHe, TaK Kak, B
NPOTUBHOM C/ly4ae, 06pasyeTca paBymHa. [lainTe 4yryHHoM cKoBopoae
XOPOLLIO BbICOXHY Tb.

He HarpeBaTb CKOBOPOAY Ha Camoi BbICOKOM cTyneHn. Kak npasuno, gocta-
TOYHO 3/4 MOLLHOCTM.

Mepea nepBbiM UCMOIb30BAHUEM HENEe3HOM CKOBOPOAbI Ha HEMN AOHEH
06pa30BaTbCA 3aWMUTHbIV CIOM (MAaTUHA), YTOObI HUYEFO HE NPUrOPano.
MckntoueHne: npeaBapuTesibHO NpoKaneHHas ckosopoga Rhino. na storo
HanewnTe B CKOBOPOAY CNOM Macna npub. B 3 MM 1 pacKkanamnte ee fo Tex
nop, NOKa Macs10 He HaYHeT NaxHyTb. [ocsie 3TOro CHUMUTE CKOBOPOAY C
NAWUTbI U ganTe en oCTbITb. [TOBTOPUTE 9TOT NPOLLECC TPUHKAbI, UCMONBb3YA TO
e camoe macso.

MpepynpexAeHNa 1 ykasaHUa No TEXHUKe 6e30MacHOCTH

Hukorga He ocTaBnanTe ropsayyto ckoopoay 6e3 npucmoTpa!

Mpw ncnonb3oBaHMKM Ha ra30BOM NJIMTE CNeAUTe 3a TEM, YTOObI Mnama He
CWNIbHO BbICTYNasno No 60Kam CKOBOpoAbl. B npoTMBHOM cnyyae, B HeM
MOMET 3aropeTbCs Mac/o.

He nossonsiTe AeTAM NoNb30BaTLCA AAHHBIM U3AEMEM.

[NA }apKM MCNONb3YMTE TONbKO NOAXOAALLEE MACIO/HMP.

BHumaHwue: He neiite Bofly Ha CKOBOPOAY, KOrfa B Hei Haxo4MTcA ropayee
Mac10 — ONacHOCTb ropAYnX 6pbIar!

Mpv ANNTENBHOM HAXOKAEHWM Ha NIUTE UK B AyXOBKE MeTa/lIM4ecKne
PYYKM CMIbHO HarpeBsatoTcA. [JnA 3almThl OT OXOroB BCeraa HagesanTe
KYXOHHbI€ NepyaTKu UK UCMONb3YHTe ApYroe NoaxoAsliee CpeAcTBO ANA
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3alUWTbl OT ropAYMX NoBEpPXHOCTEN!

HuKorga He TywuTe ropsliee macio Bogoh! MywmTe naama KpbILWKOM OT
CKOBOPOZbI MW APYrov NOAXOAALLEN KPbILLKOW.

Mocne oro, Kak Macn0 packasnioch, AanTe CKOBOPOAE OCTbITb, MPU 3TOM He
ocTaBnss ee 6e3 npucmoTpa. Cneite coaepHmMmoe, Nocse Yero BbiTUpa-
Te CKOBOPOAY GyMaHbIMKU NO0TeHLaM1. M3MeHeHWe LBeTa CKOBOPOAb!
ABAAETCA HopMasibHbIM NpoLeccoMm. Mocne Toro, Kak cKoBopoaa GyAeT
HaKasieHa, ee NnepBoHaYasibHbI BU HENb3s ByeT BOCCTAHOBUTD.

YKasaHnua 14 91eKTponanT

[na 6onee paunoHanbHOro CNOJ/Ib30BaHUA SHEPT MU AMaMeTp Harpesa-
TeNbHOro ANCKa A0/IHEH CoBNaAaTh C AMaMeTpoM AHa NOCyAbl A5 BAPKU U
HapKU.

YKasaHua A9 UHAYKLUMOHHbIX MAUT

MHAYKUMOHHAS NUTa — 3TO OYEHb BbICTPbIA UCTOYHUK Tenna.

He ponyckaiiTe HarpeBaHWs NycToi NoCcyAbl A8 BAPKU UK KapKH, Tak

KaK neperpes MOMXET NPUBECTU K ee NOBPEKAEHMIO. [PU yCTAHOBNEHHOM
BbICOKOM TeMnepaTypHOW CTYNEeHU MOKET pasfaTbCsl TEXHUYECKHU 06YCI0B-
JIEHHbIV 3BYKOBOM CUrHa. STO HE FOBOPUT O HAIMYMK AedeKTa NInTbl Un
nocyabl 415 BAPKU MU HapHW.

[nameTp gHa nocyabl 418 BAPKU UK HapKX JONTKEH COBNaAaTh C pasme-
POM BapOYHOI NOBEPXHOCTU UHAYKLUMOHHOW NAKTI. Mpy Manom gnameTpe
[Ha CyLeCTBYeT BEPOATHOCTb, YTO 3/IEKTPOMArHUTHOE NOJE MHAYKLUMOHHOM
NanTbl He cpaboTaer.

YKasaHus o yxogy v o4mcTre COBETbI M0 UCNO/b30BaHMI0

B Hayasie Ucnosib30BaHUA pacxofyeTcs 6osblue Macia/xupa, a 3aTem aTo
KOJIMYEeCTBO NOCTENEHHO CHUKAETCA.

C Te4yeHneM BpeMeHU MeNKoNopucTasn CTPyKTypa YyryHa BNuTbiBaeT Bce
60/1blUe HMpa. 3a CHYET ITOro BO3HUKAET ECTECTBEHHOE BHYTPEHHEE NOKPbI-
THe (naTuHa).



Bcerpa BbiGnparite KOHPOPKY, KOTopas 60/blle BCEro COoTBETCTByeT
AMaMeTpy AHULLA CKOBOPOAb!. Y KOH(OPOK C MasibiM AUaMETPOM Kap
KOHLIEHTPUPYETCSA TOJIbKO Ha y4acTKe, MpuerarwLLemM K CKoBopoge. [JaHHbIi
y4aCTOK AHWLLa CKOBOPO/bI U3-3a 3TOro MOeT fedopmuposatbea. He-
JI€3HbIE CKOBOPOAb! HEMPUIOAHbI 4151 NPUrOTOBEHUA 61104, COAEPKALLMX
KUC/Ible NPOAYKTbI (TAKWUE KaK BUHO, LUTPYCOBbIE U T. ).

YKazaHus 1o 04UCTKe U yxoay

Mocne ncnonb3oBaHWA NOMOMTE CKOBOPOAY YUCTOM ropayer Bogon. Moto-
LLiee CPeACTBO UCMO/b3YMTE TONBKO B UCK/IIOUUTENbHBIX Cyyasx. He moiTe
CKOBOpPOZY B NMOCYAOMOEYHOM MalumHe. [ocsie MOMKM TLwaTeIbHO BbICyLIWUTE
CKOBOPOAY caneTKON. 3aTeM CMaKbTe ee U3HYTPU U CHAPYKW TOHKWUM C/10-
eM MULLEBOro Macna AN 3aluTbl OT KOPPO3UK U MOMECTUTE Ha XPaHEHWe B
Cyxoe MecTo.

Mpu NpaBUIbHOM }apKe NocTeneHHo o6pasyeTca NnaTMHa B OCHOBHOM
KOPWYHEBOTO LiBETAa, 061aatoLLan ecTeCTBEHHbIMU aHTUMPUrapHbIMK
cBoWiCTBaMMW. TO HOpMasIbHbIN NpoLecc. B peaynbTtate CBET/ble YyryHHble
CKOBOPO/bl CO BpEMEHEM NpUoBpeTaloT KOPUYHEBATLIN OTTEHOK, a
CKOBOPOAbI, NOABEPrHYTIE NPEABAPUTENILHOMY OGHMUIY, MEHAIOT CBOWM
nepBoHayasbHbI YEPHbIM LIBET HA KOPUYHEBbLIN. DTN USMEHEHUSA LiBETa
NOBEPXHOCTU CKOBOPOAbI HEU3BEHHbI U HEABAIOTCA OCHOBaHUEM AS
nNpeTeHs3un.

lapaHTWiiHbIE 06A3aTe/IbCTBa HE PacrpPOCTPAHAITCA Ha

* Cnefbl NOPesoB U LapanuH

* NOBPEXAeHNA BCNEACTBME Neperpesa;

* fedeKTbl, Bbi3BaHHbIe HENPaBWU/IbHbIM, HENOAXOAALLMM MW HeHaaNema-
LLMM MCNOJIb30BaHNEM, & TaKKe HEGPEHbIM OTHOLEHUEM.

B c/iyyae o6HapymeHUa 4edeKTOoB 10 UCTEYEHWS rapaHTUIMHOro CpoKa
HEO6XOAMMO BEPHYTb U3AE/ME B MOJHOM KOMIMIEKTE B MYHKT NPOAAMH,
MPU/IOKMB KACCOBBIN YeK.
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IHCTPYKUii 3 gornAay Ta TeXHIKU 6e3neKu

LllaHoBHW/ NoKynewb NpoAyKuii kela!

Bitaemo 3 npyg6aHHAM JOBroBiHHOo AKICHOro BUpo6Y Bif KoMnaHii kela.
L1Jo6 oTprmyBaTH Big HbOIro 3a0BO/IEHHA MPOTAroM 6araTboX POKIB, 6yAb
JlacKa, Npo4YnTaiiTe HaBe4eHi HUHYe BiOMOCTI po BUPI6, BKa3iBKU 3 BUKO-
pUCTaHHA Ta AOMNAAY, & TaKOM peKoMeHgauii 3 6e3nexu.

lMepesaru 3an1i3Hoi CKOBOPIAKU

MpodeciliHi Kyxapi Ta BigoMmi Wwed-Kyxapi NigTBepAKYOTb YyA0BI eKcnya-
TaLiMHi AKOCTI 3aNi3HOT CKOBOPOAM: Li CKOBOPOAM ifeanbHO NiAXoaATb AN1A
CMameHHs, 3anikaHHA Ta CMaxeHHA 6e3 Hupy. 3anisHi CKoBopoaM NiAaxo-
AATb ANA BCIX BUAIB KYXOHHWUX MJIAT, HABITb iHAYKUiMHUX.

BrasiBxu nepes nepLuiv BUKOPUCTaHHAM

BupaniTe aHTMKOPO3iMHe NOKPUTTA 3i CKOBOPOAM (BOCKOBUI LIap).
HanoBHiTb KYXOHHY paKoBKHY a60 MUCKY raps4olo BOAOI0; 3aHypTe TyAu Ha
[eKiNnbKa XBUMH 3ai3HY CKoBopoay kela 3 HEBEIMKOIO KiNbKiCTIO 3ac06y
ANA MUTTA Nocyay.

MoTim peTenbHO 3MUIATE 3a/IMLLIKM BOCKOBOTO LLUAPY LLiTKOIO AN1A nocyay a6o
ry6Koto.

He muiiTe 3anisHy cKoBOpOAy B NOCYAOMUIMHIM MALLMHI, OCKINIbKM NPY LibOMY
YyTBOPIOETLCA ipHa. Iicna o4nLeHHA HacyXo NPOTPITb CKOBOPOAY CepBeT-
KOl0, @ MOTiM 3/1erka HamacTiTb ii POC/IMHHOLO ONiE0 BCEPEAUHI Ta 330BHiI,
w06 3ano6irTi Kopoa3ii.

He HarpiBaiTe cCKOBOpOAY Ha MaKcHMasibHOMY CTyMeHi. 3a3Buyain goctat-
HbO 3/4 Bif MaKCMMasbHOI NOTYHOCTI.

Mepepn nepLuiM BUKOPUCTaAHHAM 3ai3Hi CKOBOPOAW NOBUHHI YyTBOPUTH 3a-
XWUCHWW Wwap (NaTuHy), Wo6 HiYoro He NpuUropino. BukioyeHHA: nonepeaHbo
o6naneHa ckoopoga Rhino.



JNA upOro HaMMTE Yy CKOBOPOAY OJ1it0 LUapoM NpU6IM3HO 3 MM i HarpiBanTe
[0TK, MOKM ONliAl HE NOYHE AELLO AUMITUCA. [TOTIM 3HIMITb CKOBOPOAY 3 NIUTH
Ta faTe il 0Xon0HY TU. MOBTOPITH Lito NpoLeaypy TPUYi, BAKOPUCTOBYHOUM
OAHY M Ty camy ofito.

BKasiBku Ha Heb6e3mneKy Ta BRa3iBKM 3 TEXHIKM 6e3MeKn

He 3anuvwariTe rapady ckoBopoay 6e3 Harnsgy!

Mig yac KOPUCTYBaHHA ra3oBOO MUTO CAIJKYMTE, Wo6 NoayM’a He nigHiMa-
10CA BULLLE GiYHMX CTIHOK. IHaKLLIe 0N1ifl B CKOBOPOZi MOXe 3aNHATUCA.

AiTAm 3a60pOHEHO KOPUCTYBaTUCA LLUM BUPOGOM.

BWKOPUCTOBYWMTE TiZIbKM NIAXOMKY ONit0 / HMUP ANIA CMAKEHHS.

YBara: He fonyckaiTe noTpansisHHs BOAW Y CKOBOPOZAY, MOKMU B HET HAaxo-
AWTbCA rapaya onia — Hebeaneka po36punsKyBaHHA!

Mig yac TpMBanoOro NPUroTyBaHHA Ha NAUTI a6o y AyXOBLi MeTanesi py4Kn
MOXYTb Harpisatuca. [11A 3axX1CTy Bifi OMiKiB 3aBK AN KOPUCTYMTECA KYXOH-
HUMM pyKaBM4YKaMm abo iHLWiM Tena0i30NALiMHIUM 3ac060M 3axucTy pyk!

Hikonu He raciTe nanatoyy onito Bogoto! 1301101MTe NoNyM’'A KPULLKOIO Bif,
CKOBOPOAM a60 iHLLOK NiJXOKOK KPULLKOH.

MicnA posirpisy onii garTe CKOBOPOAi OXONIOHYTH Mif HArNAAoM. 3nuiTe
BMICT i NPOTPiTb CKOBOPOAY NanepoBunM PyLIHUKOM. 3He6apB/IeHHA CKOBOPO-
[V € LiNKOM HopMasibHUM. [icnA posirpiBy CKOBOPOAM ii NEPBUHHUIM BUINAL,
Be He BijHOB/IOETLCA.

BrasisKa /191 e1eHTpornint
AnAa edeKTUBHILLOro BUKOPUCTAHHA eHeprii AiaMeTp KyXOHHOI NAUTK Mae
BiANOBIAATM AiameTpy AHa NOCyAy ANA BapiHHA Ta 3aniKaHHA.

BrasiBKa A7 IHAYKUIFHUX NANT

IHAYKUiIMHA NAKTa € AYKepenom Aye WBUAKOro Tenna.

CnigrywTe, Wo6 nocyp ANA BapiHHA / 3anikaHHA He HarpiBascs 6e3 NPoayK-
TiB: e MOXe neperpiTv Ta NOWKOAUTH nocys,. FAKLL0 BCTAHOB/IEHO BUCOKUI
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CTynMiHb TEMNEePaTypH, MOXKe NPOAYHATHU CUTHA, L0 06YMOBIEHO TEXHIYHK-
MW NpUyMHamu. Lle He o3Havae HasBHICTb AeEKTY B KYXOHHIM NauTi abo B
nocygi A BapiHHA / 3anikaHHA.

[iameTp aHa nocyay AnA BapiHHA / 3aniKaHHA Mae BignoBsigaTn po3mipy Ba-
PWIbHOT NOBEPXHI IHAYKLiMHOT NMTK. 30KpeMa, AKLLO AiaMeTp AHa 3amanui,
MarHiTHe nosie KyXOHHOI NINTK MOXe He pearyBaTyu Ha Nnocya,.

lMopasan A7 BUKOPpUCTaHHA

CrnoyaTKy BUKOPUCTOBYIMTE HUP / ONito 3 HAA/IULLKOM — MOTiM MOXHA BUKO-
pPUCTOBYBAaTU MEHLLE.

3 yacom el nopucTa CTPYKTypa 3asi3a Bee binblie 3anoBHIOETbCA
HUpoM. B pesynbTaTi BUHMKAE HaTypasibHe MOKPUTTA (NaThHa), Wo iae
3cepesuHu.

3aBx v BUGHpaTe HarpiBasbHUI JUCK, AKMIM 32 MOMXK/IMBOCTI TOYHO Bigno-
Bifae giameTpy AHa CKOBOPOAM. AKLLO KOHPOPKA MEHLLOro AiameTpa, Tenao
KOHLEHTPYETHLCA JIMLLE B 30Hi KOHTAKTY 3i CKOBOpoZoto. Toai LA 3o0Ha gHa
CKOBOPO/AM MOXe AedopMyBaTUCA 3HU3Y.

3ani3Hi CKOBOPOAM He NiaXoAATb ANA KUC/IUX XapHOBUX NPOAYKTIB (Hanpu-
Knag, AN BUHA, LMTPYCOBUX TOLLO...).

BrasiBKM 3 YnLLeHHA Ta JOrAay

Micna BUKOPUCTAHHA NOMUINTE CKOBOPO/AY YMCTOIO rapsA4oto BoAot. Buko-
PUCTOBYIMTE MUIOYMIA 3aCi6 TiNIbKU Y BUHATKOBUX BUNagKax. He muiiTe cKo-
BOPOZY B NOCYAOMUIHIN MaLLMHi. Hacyxo NpoTpiTb CKOBOPOAY CEPBETKOM.
MoTim 3n1erka HamacTiTb CKOBOPOZAY POCJ/IMHHOLO OJliEl0 BCEPEAMHI Ta 330BHI,
w06 3anobirTi Kopoa3ii, Ta 3GepiraiTe CKOBOPOAY Y CYXOMY MicCLi.

Yepes npaBu/IbHO NPoBeAEeHe CMaxeHHsA Bee Gisblue 1 Ginblue yTBOPOETLCA
Maie KopuyHeBa naTuHa 3 HaTypaabHUMKU NPOTUMPUrapHUMK
BrlacTuBocTAMM. Lie HopmanbHui npouec. To6To CBiTAi 3aNi3Hi cCKoBOpoOAU

3 4acoMm HabyBarTb KOPUYHEBOTO KOJIbOPY, @ NornepesHbo obnasneHi
CKOBOPO/AM MIHAIOTb CBill NePBUHHWUIA YOPHUI KONIp Ha KOpUYHeBWHI. Lli 3aMiHn



KOJIbOPY NOBEPXHi CKOBOPOAMW € HEMUHYYMMM Ta HE CKNAAAI0Tb OAHUX
niacTas ANA peknamauin.

lapaHTisa He HagaeTbCA y BUNAaAKy:

* HAABHOCTI NOPI3iB i NOAPANWUH;

* neperpisy;

* nedeKTiB, AKi BUHUKIN Yepes HenpaBu/bHe, HEBIANOBIAHE Ta HEHaNexHe
BUKOPUCTaHHA abo Yyepes Heabane CTaBeHHs.

AKWO fedeKTH BCe W BUHUKHY Tb f10 CM/IMBAHHA rapaHTiMHOro TepMiHy,
NOBEPHITb BUPI6 Y KOMNAEKTI A0 MiCLA Npojamy, A0AABLUM TOBAPHWUM YeK.

PL

Informacje dotyczace konserwacji i bezpieczenstwa

Szanowny Kiliencie firmy kela,

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

Zalety metalowej patelni

Kucharze zawodowi oraz odznaczeni gwiazdkg zaswiadczajg o doskonatych
wtasciwosciach uzytkowych metalowych patelni: sg one idealne do smazenia,
pieczenia i opiekania.

Metalowe patelnie sg przeznaczone do wszystkich typéw ptyt grzejnych, w
tym takze indukcyjnych.

Wskazdwki przed pierwszym uzyciem
Usunaé ochrone antykorozyjna z patelni (powtoka woskowa).
Do zlewu lub miski nala¢ cieptej wody, dodac niewielkg ilo$¢ ptynu do naczyn i

wiozyé metalowa patelnig kela na kilka minut. 45
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Nastepnie doktadnie usunaé pozostatg warstwe wosku za pomoca szczotecz-
ki lub ggbki.

Metalowej patelni nie wolno my¢ w zmywarce, poniewaz powoduje to rdzewie-
nie. Dobrze osuszy¢ metalowg patelnie.

Nie nalezy rozgrzewac¢ patelni na najwyzszym poziomie mocy. Zazwyczaj
wystarcza 3/4 mocy.

Przed pierwszym uzyciem na powierzchni zelaznej patelni musi utworzy¢ sie
warstwa ochronna (patyna), ktéra bedzie chroni¢ ja przed przypalaniem po-
traw. Wyjatek: wypalana patelnia Rhino. 3 mm i podgrzewag, az olej zacznie
sie lekko dymi¢. Nastepnie zdja¢ patelnig z kuchenki i odczekac, az ostygnie.
Powtorzy¢ te czynnosci trzy razy, stosujac ten sam olej.

Ostrzezenia przed zagrozeniami i wskazowki dotyczgce bezpieczeristwa
Nigdy nie pozostawia¢ goracej patelni bez nadzoru!

Podczas uzywania na kuchence gazowej uwazac¢, aby ptomien nie wydosta-
wat sie spod patelni. Moze to bowiem spowodowac zapalenie oleju na patelni.

Dzieciom nie wolno uzywac tego produktu.

Do pieczenia stosowac¢ tylko odpowiedni olej/ttuszcz.

Uwaga: Nie wlewa¢ wody do patelni, dopdki znajduje sig w niej goracy olej
— niebezpieczenstwo pryskania! Podczas dtugiego gotowania na kuchence
lub w piekarniku metalowe uchwyty i trzonki moga sig rozgrzewac. W celu
ochrony przed oparzeniami zawsze nalezy nosi¢ rekawiczki kuchenne lub w
inny sposéb chronié rece przed wysokimi temperaturami!

Nigdy nie gasi¢ ptonacego oleju wodg! Ptomienie nalezy zdusi¢ pokrywka do
patelni lub odpowiednim kocem.

Po rozgrzaniu oleju nalezy obserwowac stygnacg patelnig. Usung¢ zawartosc,
a nastgpnie wytrze¢ patelnig recznikiem papierowym. Przebarwienie patelni
jest zjawiskiem normalnym. Po rozgrzaniu patelni nie mozna przywrocic¢ jej
oryginalnego wygladu.



Informacja dotyczgca kuchenek elektrycznych
W celu lepszego wykorzystania energii Srednica ptyty kuchennej powinna by¢
taka sama, jak $rednica dna naczynia.

Informacja dotyczgca kuchenek indukcyjnych

Kuchenki indukcyjne sg bardzo szybko nagrzewajgcymi sig zrédtami ciepta.
Nie nalezy podgrzewac pustych naczyn, poniewaz przegrzewanie moze spo-
wodowac ich uszkodzenie. Przy wysokiej nastawie temperatury moze wtaczyc¢
sig buczek, ktory stosowany jest dzigki uzytym rozwigzaniom technicznym.
Nie jest to wada kuchenki lub naczynia.

Srednica dna naczynia do gotowania/smazenia musi odpowiada¢ srednicy
pola kuchenki indukcyjnej. Zwtaszcza w przypadku matych $rednic dna istnie-
je mozliwosé, ze pole magnetyczne kuchenki nie zadziata.

Wskazdwki dotyczace uzytkowania

Najpierw nalezy uzywac duzej ilo$ci ttuszczu/oleju — pézniej odpowiednio
mniej. Z biegiem czasu lekko porowata struktura metalu coraz bardziej zasysa
ttuszcz. W ten sposob powstaje naturalna, wewnetrzna powtoka (patyna).
Zawsze nalezy wybiera¢ ptyte kuchenki, ktéra jak najbardziej odpowiada
Srednicy dna patelni. Na ptytach do gotowania o matej $rednicy wysoka
temperatura skupia sie tylko w obszarze, ktéry lezy na ptycie. Ten obszar dna
patelni moze sig odksztatci¢ od dotu.

Zelazne patelnie nie nadajg sig do kwasnej zywnosci (np. wino, owoce cytru-
sowe itp.).

Wskazowki dotyczace czyszczenia i pielegnacji

Po uzyciu patelnie nalezy wyczyscic¢ goraca, czysta woda. Tylko w wyjatko-
wych przypadkach mozna uzywacé ptynu do mycia naczyn. Nie wolno my¢
patelni w zmywarkach. Patelnig nalezy wytrze¢ do sucha za pomoca Scierki.
Nastepnie patelnie nalezy natrze¢ od wewnatrz i na zewnatrz niewielka iloscia
oleju spozywczego w celu zabezpieczenia przed korozjg. Patelnig nalezy
przechowywac¢ w suchym miejscu.
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Prawidtowe smazenie prowadzi do powstania coraz wigkszej, przewaznie
brazowej patyny z naturalnymi wtasciwosciami nieprzywierajacymi. Ten
proces jest celowy. Jasne patelnie zelazne nabierajg w ten sposéb z
uptywem czasu bragzowego koloru, a juz wypalone patelnie zmieniajg swoj
pierwotny czarny kolor na brgzowy. Te zmiany koloru powierzchni patelni sg
nieuniknione i nie stanowig podstawy do reklamacji.

Gwarancja nie obejmuje:

* nacigé i zadrapan,

® przegrzania,

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

Jesli w okresie gwarancji wystapityby wady, kompletny produkt wraz z para-
gonem nalezy zwrdci¢ do sklepu.

CZ

Navod na udrzbu & bezpeénostni pokyny

Vazeny zdkazniku kela,

gratulujeme Vam k zakoupeni kvalitniho vyrobku s dlouhou Zivotnosti z rodiny
kela. Abyste se z nej mohli tésit mnoho let, prectéte si prosim ndsledujici infor-
mace o vyrobku, ndavod k pouZiti a udrzbé a bezpec¢nostni doporuceni.

Vyhody Zelezné panve

Profesionalni kuchafi a kuchafské hvézdy pfisahaji na skvélé uzivaci vlastnos-
ti Zelezné panve:je idealni pro peceni i smazeni.

Zelezné panve jsou vhodné pro vSechny druhy sporakd, také pro indukci.
Pokyny pred prvnim pouZitim

Odstrarite ochranu proti korozi na panvi (vrstvu vosku).
Naplnte dfez nebo misu horkou vodou a nechte v ni zeleznou panev kela s



trochou myciho prostfedku nékolik minut pasobit.

Poté zbytek voskové vrstvy dikladné odstrarite pomoci myciho karta¢e nebo
houby.

Zeleznou panev nemyjte v mycce, jinak se vytvofi rezava mista. Nechte zelez-
nou panev dobfe oschnout.

Nezahtivejte panev na nejvyssi stupen. Zpravidla staéi 3/4 vykonu.

Pfed prvnim pouzitim musi Zelezné panve utvofit ochrannou vrstvu (patinu),
aby nedochézelo k pfipaleni. Vyjimka: pfedem vypalena panev Rhino. Za
tim u¢elem nalijte na panev cca 3 mm oleje a zahfivejte tak dlouho, dokud z
oleje nezaéne stoupat lehky kout. Poté panev sejméte ze sporaku a nechte ji
vychladnout. Tento postup tfikrat opakujte s pouzitim stejného oleje.

Upozornéni na nebezpeci a bezpecnostni pokyny

Horkou panev nikdy nenechte bez dozoru! Pokud pouzivate plynovy hofak,
dbejte na to, aby plamen neslehal po stranach. Jinak se mGze olej na panvi
vznitit.

Tento vyrobek nesméji pouzivat déti.
K peceni pouzivejte jen vhodny olej/tuk.

Pozor: Na panev nelijte vodu, pokud je v ni horky olej - nebezpe¢i vystfiknuti!
Po delsi dobé vafeni na sporaku nebo v pegici troubé se mohou kovové
rukojeti a drzadla rozzhavit. Na ochranu pfed spaleninami vzdy pouzivejte
kuchyriskou chiiapku nebo jinou ochranu rukou pfed teplem!

Hofici olej nikdy nehaste vodou!Plameny uduste poklici panve nebo vhodnou
dekou.

Po zahfati oleje nechte panev pod dozorem vychladnout.Vylijte obsah a poté
vytfete panev papirovou utérkou.Zbarveni panve je zcela normalni.Jakmile se
panev zahfeje, neni jizZ mozné obnovit jeji pivodni vzhled.

Pokyny pro pouZiti na elektrickém spordku
Kvli lepSimu vyuziti energie by mélo dno nadobi odpovidat priméru plotynky.



Pokyny pro pouZiti na induk¢nim sporaku

Indukéni sporaky jsou velice rychlym zdrojem tepla.

Dbeijte, aby nedoslo k rozpaleni prazdného nadobi, nebot to mize byt kvli
prehfati poskozeno. MUze se stét, Ze pfi vysoce nastavenych teplotach zazni
bzugivy tén zpusobeny technickymi podminkami. Nejedna se tady ani o zava-
du na sporaku ani o zdvadu na nadobi.

Primér dna nadobi musi souhlasit s velikosti indukéni plotynky sporaku.
Zvlast u nadobi s pfili§ malym pramérem dna hrozi, Ze magnetické pole spora-
ku nebude reagovat.

Pokyny pro pouZzivani

Zpocatku pouzivejte dostateéné mnozstvi tuku/oleje - o to vic s nim pozdéji
Setfete. Béhem doby bude lehce porézni struktura Zeleza nasavat stale vice
tuk.Tim vznikne pfirozeny povlak (patina), vytvofeny zevnitt. Na sporaku vzdy
zvolte plotynku, kterd co nejvice odpovida priiméru dna panve.V pfipadé
topnych plotynek s malym primérem se Zar koncentruje jen na misto, které
doléha na plotynku.Na tomto misté pak miZze dojit k deformaci dna panve.
Zelezné panve nejsou vhodné k pfipravé kyselych potravin (napf. vino, citru-
sové ovoce atd.).

Cisténi a udrzba

Po pouziti panev ocistéte horkou ¢istou vodou. Prostfedek na myti nadobi
pouzivejte jen ve vyjime€nych pfipadech. Panev nikdy nedavejte do my¢ky
nadobi. Dobfe panev osuste utérkou. Poté i trochu zevniti i zvenku trochou
jedlého oleje, abyste zabranili korozi. Uchovavejte panev na suchém misté.

Spravnym smazenim se tvofi stale vice patiny, vétSinou hnédé, s pfirozenymi
protiadheznimi vlastnostmi. Tak to ma byt. Svétlé zelezné panve proto
postupné hnédnou, barva panvi z uhlikové oceli se méni z ¢erné na hnédou.
Témto zménam zbarveni povrchu panve nelze zabranit a nejedna se o divod
k reklamaci.

Zaruku neposkytujeme v pfipadé
50 ° Pofezania poskrabani vyrobku



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

Pokud pfece jen vzniknou zavady na vyrobku jesté pfed uplynutim zaruéni
doby, vratte kompletni vyrobek i s dokladem o nakupu zpét do prodejny.

SK

Pokyny pre oSetrovanie & bezpeénostné pokyny

Vdzeny zdkaznik spolo¢nosti kela,

blahoZelame vam ku kupe kvalitného produktu z firmy kela s dlhou Zivotnos-
tou. Aby ste mali z neho radost dlhé roky, precitajte si, prosim, nasledujiuce
informdcie o produkte, pokyny pre pouZivanie a osetrovanie, ako aj bezpec-
nostné odporucania.

Vyhody Zeleznej panvice

Kucharski profesionali a kuchari s hviezdi€kami prisahaju na perfektné vlast-
nosti pouzivania Zeleznej panvice: Su idealne vhodné na prazenie, peCenie a
dusenie. Zelezné panvice st vhodné pre vSetky druhy sporakov, aj indukéné.

Upozornenia pred prvym pouzivanim

Z panvice odstrarte ochranu proti korézii (voskova vrstva).

Naplnte kuchynsky drez alebo misu horicou vodou a Zeleznu panvicu kela v
nej nechajte niekolko minut posobit s trochou umyvacieho prostriedku.
Potom dékladne uvolnite zvy$nu vrstvu vosku pomocou kefky na umyvanie
alebo $pongie.

Necistite Zeleznu panvicu v umyvacke riadu, pretoZe sa méZzu tvorit hrdzave
miesta. Zeleznu panvicu nechajte dobre vyschnut.

Panvicu neohrievajte na najvy$Som stupni. Spravidla postacuju 3/4 vykonu.

Zelezné panvice musia pred prvym pouZitim vytvorit ochrannu vrstvu (patina),
aby sa nemohlo ni¢ pripdlit. Vynimka: predbezne vypdlena panvica Rhino.
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Na tento ucel pridajte do panvice olej do vysky priblizne 3 mm a zohrievajte
dovtedy, kym olej neza¢ne trocha dymit. Potom odoberte panvicu zo sporaka
a nechajte vychladnut. Tento postup zopakujte s pouzitim toho istého oleja
trikrat.

Upozornenia na nebezpecenstvd a bezpecnostné upozornenia

Nikdy nenechavajte hordcu panvicu bez dozoru!

Pri pouzivani plynového sporaka dbajte na to, aby plamer nevystupoval po
okrajoch. Inak sa méze olej v panvici zapalit.

Tento produkt nesmu pouZivat deti.
Na pecenie pouzivajte len vhodny olej/tuk.

Pozor: Nepridavajte do panvice Ziadnu vodu, kym sa v nej nachadza horuci
olej — nebezpecenstvo striekania! Pri dlh§om €ase varenia na sporaku alebo
v peci sa m6zu velmi zohriat aj kovové drzadla a rukovate. Na ochranu pred
popaleninami vzdy pouzivajte chriapku na hrnce alebo in ochranu ruk pred
horac¢avoul!

Nikdy nehaste horiaci olej vodou! Zahaste plamen pomocou pokrievky na
panvicu alebo vhodnej deky.

Po zohriati oleja nechajte panvicu vychladnut pod dozorom. Vyprazdnite
obsah a nasledne panvicu utrite kuchynskou papierovou utierkou. Je Upine
normalne, Ze sa panvica zafarbi. Po zohriati panvice uz nie je mozné vytvorit
pbévodny vzhlad.

Navodila za elektri¢ne Stedilnike
Za bolj$o izrabo energije naj bosta premera plo$¢e Stedilnika in dna posode
za kuho oz. peko enako velika.

Navodila za indukcijske stedilnike

Indukcijski Stedilnik omogoc¢a izredno hitro segrevanje.

Posode za kuho/peko ne segrevajte brez vsebine, saj se lahko pregreje in po-
Skoduje. Privisoko nastavljenih temperaturah se lahko iz tehni¢nih razlogov



zaslisi brenéanje. Pri tem ne gre za napako na $tedilniku ali posodi za kuho/
peko.

Premer dna posode za kuho/peko mora biti enak premeru indukcijskega
kuhalnega polja. Ce je premer dna posode premajhen, se lahko zgodi, da je
magnetno polje neustrezno.

Tipy na pouZivanie

Najprv pouzivajte dostato¢né mnozstvo tuku/oleja — neskér menej. V priebe-

hu ¢asu nasava mierne pérovita Struktura Zeleza stale viac tuku. Tym vznika
prirodzena, zvnutra pochadzajuca povrchova Uprava (patina). Vzdy vyberte
platriu sporaka, ktora ¢o najpresnejsie zodpoveda priemeru dna panvice. Pri
platniach na varenie s mensim priemerom sa teplo koncentruje len na oblast,
ktora dolieha na platni. Tato oblast dna panvice sa potom méze v dolnej ¢asti
zdeformovat. Zelezné panvice nie st vhodné pre surové potraviny (napr. vino,
$tava z citrusov atd.).

Pokyny pre cCistenie a oSetrovanie

Po pouziti umyte panvicu horucou, éistou vodou. Iba vo vynimoénych pripa-
doch pouzivajte prostriedok na umyvanie riadu. Nikdy nedavajte panvicu do
umyvacky riadu. Panvicu vysuste dobre handrou. Nasledne panvicu vytrite
vnutri a vonku trochou jedlého oleja, aby ste zabranili korézii a uschovajte
panvicu na suchom mieste.

Spravnym opekanim sa na panvici postupne vytvara hnedasta patina

s prirodzene nelepivymi vlastnostami. Je to normalne. Svetlé Zelezné panvice
sa ¢asom sfarbia dohneda, uz vypalené panvice zmenia svoju pévodnu giernu
farbu na hnedu. Zmeny farieb su nevyhnutné a nie st dévodom na reklamaciu.

Garancije ne zagotavijamo v primeru:

e sledirezov in prask,

* pregretja,

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

ali malomarnosti.
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Ce se kljub temu pred potekom garancije pojavijo napake, celoten izdelek z
ra¢unom vrnite na prodajno mesto.

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.

Prednosti Zelezne ponve

Profesionalni kuharji in kuharske zvezde prisegajo na odli¢ne lastnosti pri
uporabi Zelezne ponve: idealno so primerne za cvrtje, pecenje in prazenje.
Zelezne ponve so primerne za vse vrste pe¢i, tudi indukcijske.

Napotki pred prvo uporabo

S ponve odstranite zas¢ito proti rjavenju (sloj voska).

Umivalno korito ali skledo napolnite z vro¢o vodo in malo pralnega sredstva
ter pustite, da to nekaj minut uéinkuje na Zelezno ponev kela.

Nato s krtao za pomivanje ali gobo temeljito odstranite ostanek sloja voska.
Zeleznih ponev ne pomivajte v pomivalnem stroju, ker lahko nastanejo mesta
zrjo. Zelezna ponev se mora dobro posusiti.

Ponve ne segrevajte na najvisji temperaturni stopniji. Praviloma zadostuje 3/4
mo¢i.

Pred prvo uporabo je treba na Zeleznih ponvah narediti zas¢itno plast (patino),
da se zivila ne bodo prismodila. Izjema: vnaprej zazgana ponev Rhino. Za to
ulijte v ponev pribl. 3 mm olja in segrevajte tako dolgo, da se olje za¢ne rahlo
kaditi. Nato odstranite ponev s peci in poc¢akajte, da se ohladi. Ta ponstopek
ponovite trikrat, vedno pa uporabite isto olje.



Opozorila na nevarnost in varnostna navodila

Vroc¢e ponve nikoli ne pusc¢ajte brez nadzoral!

Ob uporabi plinske peci pazite, da se plamen ne bo dvigal ob strani. Sicer se
lahko vname olje v ponvi.

Otroci ne smejo uporabljati tega izdelka.

Uporabljajte olje/mast, primerno za cvrtje.

Pozor: v ponev ne smete dodajati vode tako dolgo, dokler je v njej vroce

olje - nevarnost brizgov! Ob dolgem ¢asu kuhanja na pe¢i ali v pecici se lahko
kovinski ro¢aji in drzala moc¢no segrejejo. Za zascito pred opeklinami nosite
vedno rokavice za lonce ali drugo za&¢&ito proti vro€ini za roke!

Gorecega olja nikoli ne gasite z vodo! Plamen zadusite s pokrovko za ponev
ali primerno blazino.

Ko je olje segreto morate nadzorovati hlajenje ponve. Izlijte vsebino in nato
zdrgnite ponev s kuhinjskim papirjem. Popolnoma normalno je, da se ponev
obarva. Ko segrejete ponev, ni ve¢ mogoc¢e vzpostaviti prvotnega videza
ponve.

Upozornenie pre elektrické sporaky
Kvoli lepsiemu vyuzitiu energie by mal priemer platne sporéka zodpovedat
dnu riadu na varenie a pecenie.

Upozornenie pre indukéné sporaky

Indukény sporak je mimoriadne rychly zdroj tepla.

Zabrante zohrievaniu riadu na varenie/pecenie bez obsahu, pretoze sa méze
poskodit v dosledku prehriatia. Pri vysoko nastavenych teplotnych stupfioch
moze zazniet bzu€avy ton, ktory je technicky podmieneny. Pritom nejde o
Ziadnu chybu na vasom sporaku alebo riade na varenie/pecenie.

Priemer dna riadu na varenie/pec¢enie sa musi zhodovat s velkostou varného
pola indukéného sporaka. Zvlast pri prili§ malych priemeroch dna existuje
moznost, Ze magnetické pole sporéka nezareaguje.
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Nasveti za uporabo

Na zadetku uporabljajte veliko masti/olja - pozneje zato toliko manj. S€éasoma
vpije rahlo porozna struktura zeleza vedno ve¢ masti. Tako nastane naravna
obloga (patina), ki prihaja od znotraj. Vedno izberite kuhalis¢e, ki ¢&im bolj ustreza
premeru dna ponve. Pri kuhali§¢ih z manjsim premerom se vrogina koncentrira le
na obmocije, ki se prilega plos¢i. To obmocje dna ponve se lahko nato deformira.
Zelezne ponve niso primerne za kisla Zivila (npr. vino, agrume itd.).

Navodila za ¢is¢enje in nego

Po uporabi ponev pomijte s toplo, gisto vodo. Cistilno sredstvo uporabljajte le
v izjemnih primerih. Ponev ne pomivajte v stroju za pranje posode. Ponev te-
meljito posusite s kuhinjsko krpo. Nato ponev od znotraj in od zunaj premazite
z malo jedilnega olja, da bi preprecili nastanek korozije, ter ponev hranite na
suhem mestu.

S pravilno peko se ¢edalje bolj oblikuje veéinsko rjava patina z lastnostjo
naravne nelepljivosti. To mora postati vas cilj. Na ta nacin svetle Zelezne
ponve s¢asoma dobijo rjavo barvo, medtem ko predhodno temneje ponve
spremenijo prvotno ¢rno barvo v rjavo. Tem spremembam barve povrsine
ponve se ni mogoce izogniti in ne morejo biti razlog za pritozbo.

Ziadne ruéenie neposkytujeme na

* stopy porezania a po$kriabania

¢ 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 vratte spat na predajné
miesto.
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Upute za njegu i sigurnosne napomene

Postovani kela kupce,

Sestitamo Vam na kupnji dugotrajnog kvalitetnog proizvoda tvrtke kela. Kako
biste u njemu uzivali dugi niz godina, molimo Vas procitajte sljedece informa-
cije o proizvodu, upute za uporabu i njegu, kao i sigurnosne preporuke.

Vyhody Zelezné panve

Profesionalni kuchafi a kuchafské hvézdy pfisahaji na skvélé uZivaci viastno-
sti zelezné panve:je idealni pro pe€eni i smazeni. Zelezné panve jsou vhodné
pro v§echny druhy sporak, také pro indukci.

Pokyny pred prvnim pouZitim

Odstrarite ochranu proti korozi na panvi (vrstvu vosku). Naplrite dfez nebo
misu horkou vodou a nechte v ni Zeleznou panev kela s trochou myciho pro-
stfedku nékolik minut pUsobit. Poté zbytek voskové vrstvy dlikladné odstrarite
pomoci myciho kartace nebo houby.

Zeleznou panev nemyjte v my¢ce, jinak se vytvofi rezava mista. Nechte zele-
znou panev dobfe oschnout.

Tavu ne zagrijavajte na najvis§em stupnju. U pravilu je dovoljno 3/4 snage.

Prije prve uporabe na Zeljeznim se tavama mora stvoriti zastitni sloj (patina)

kako hrana ne bi zagorijevala. Iznimka: prethodno zapeéena tava Rhino. Za
tim u¢elem nalijte na panev cca 3 mm oleje a zahfivejte tak dlouho, dokud z

oleje neza¢ne stoupat lehky kout. Poté panev sejméte ze sporaku a nechte ji
vychladnout. Tento postup tfikrat opakujte s pouzitim stejného oleje.

Upozornéni na nebezpeci a bezpecnostni pokyny

Horkou panev nikdy nenechte bez dozoru!

Pokud pouzivate plynovy hoféak, dbejte na to, aby plamen neslehal po strana-
ch. Jinak se muze olej na panvi vznitit.
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Tento vyrobek nesméji pouzivat déti.

K peceni pouzivejte jen vhodny olej/tuk.

Pozor: Na panev nelijte vodu, pokud je v ni horky olej - nebezpedi vysttiknuti!
Po delsi dobé varfeni na sporaku nebo v pecici troubé se mohou kovové
rukojeti a drzadla rozzhavit. Na ochranu pfed spaleninami vzdy pouzivejte
kuchyriskou chiiapku nebo jinou ochranu rukou pred teplem!

Hofici olej nikdy nehaste vodou!Plameny uduste poklici panve nebo vhodnou
dekou.

Po zahfati oleje nechte panev pod dozorem vychladnout.Vylijte obsah a poté
vytfete panev papirovou utérkou.Zbarveni panve je zcela normalni.Jakmile se
panev zahfeje, neni jiz mozné obnovit jeji pdvodni vzhled.

Napomena za peci na struju
Radi boljeg iskoriStavanja energije promjer grijaée ploce trebao bi odgovarati
promjeru dna posude za kuhanje i pecenje.

Napomena za indukcijske peci

Indukcijska pec¢ je izuzetno brzi izvor topline.

Izbjegavajte zagrijavanje suda za kuhanje/pecenje bez sadrzaja jer se moze
ostetiti pregrijavanjem. Kod vrlo visoko postavljenih stupnjeva temperature
moze se oglasiti zvuk zujanja $to je tehni¢ke prirode. Pri tome se ne radi o
kvaru na vasoj pediili sudu za kuhanje/pecenije.

Promjer dna suda za kuhanje/peéenje mora odgovarati veli¢ini grijaceg polja
indukcijske peéi. Posebno u slu¢aju malih promjera dna postoji moguénost da
magnetno polje peci ne reagira.

Pokyny pro pouZivani

Zpocatku pouzivejte dostateéné mnozstvi tuku/oleje - o to vic s nim pozdéji
Setfete. B€hem doby bude lehce porézni struktura Zeleza nasavat stale vice
tuk.Tim vznikne pfirozeny povlak (patina), vytvofeny zevnitf. Na sporaku vzdy
zvolte plotynku, ktera co nejvice odpovida priiméru dna panve. V pfipadé



topnych plotynek s malym primérem se zar koncentruje jen na misto, které
doléha na plotynku.Na tomto misté pak muZe dojit k deformaci dna panve.
Zeljezne tave nisu prikladne za kisele namirnice (npr. vino, agrumi, itd...).
Upute za ¢iscenje i njegu

Operite tavu nakon uporabe toplom, ¢istom vodom. Samo u iznimnim slu¢a-
jevima koristite deterdzent. Tavu nemojte prati u stroju za pranje posuda. Te-
meljito osusite tavu kuhinjskom krpom. Potom tavu iznutra i izvana premazite
s malo jestivog ulja da sprijecite nastanak korozije, te Cuvajte tavu na suhom
mijestu.

Pecenjem se sve viSe stvara uglavhom smeda patina prirodnog svojstva
prianjanja. Tako je to i zamisljeno. Svijetle Zeljezne tave tako s vremenom
poprimaju smedu boju, na prethodno ve¢ zapeéenim tavama izvorno crna
boja promijenit ¢e se u smedu. Te promjene boja na povrsini tava neizbjezne
su i ne mogu biti razlog za podnosenje reklamacije.

Ne preuzimamo jamstvo za

» Tragove rezanja i grebanja

¢ Pregrijavanje

* Nedostaci koji nastaju pogreSnom, neprikladnom i nestruénom uporabomili
zapustanjem.

Ako nastanu nedostaci prije isteka jamstvenog roka vratite kompletan proi-
zvod s raéunom u trgovinu u kojoj ste ga kupili.

RO

Instructiuni de ingrijire & siguranta

Stimate client kela,
va felicitdm cu ocazia achizitiondrii produsului dumneavoastra de calitate
superioard, cu o duratd lungd de viatd, produs de catre firma kela. Pentru a va
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bucura multd vreme de acest produs, va rugdm sd cititi urmatoarele informatii
de produs, instructiuni cu privire la utilizare si intretinere, precum si recoman-
ddrile de siguranta.

Avantajele unei tigéi de fier

Bucatarii profesionisti si bucatarii cu multe stele se bazeaza pe caracteris-
ticile exceptionale de utilizare ale unei tigai de fier: Ele suntideale pentru prajit,
copt si rumenit. Tigaile de fier sunt adecvate pentru toate tipurile de plite, si pentru
inductie.

Indiicatii inainte de prima folosire:

Indepartati protectia anticoroziva a tigaii (stratul de ceard). Umpleti o chiuveta
sau un castron cu apaé fierbinte si lasati tigaia de fier kela s& se inmoaie timp
de cateva minute cu un pic de detergent de vase. In incheiere indepartati
restul stratului de ceara temeinic cu o perie de vase sau un burete.

Nu curétati tigaia de fier in masina de spélat vase, deoarece vor aparea punc-
te de rugina. Lasati tigaia sa se usuce bine.

Nu incalziti tigaia la treapta cea mai ridicata. De regula, este suficienta 3/4 din
puterea de incalzire.

n cazul tigailor de fier, inainte de prima utilizare, trebuie sa se formeze un
strat protector (patind) pentru a preveni arderea preparatelor. Exceptie: tigaia
Rhino cu patina deja formata in momentul achizitionarii. Introduceti in acest
sens ulei in tigaie, pana la un nivel de aprox. 3 mm si lasati- sa se incalzeas-
ca suficient, pana ce uleiul incepe sa fumege usor. In incheiere, indepartati
tigaia de pe plita si lasati-o sa se raceasca. Repetati acest proces de trei ori,
utilizand acelasi ulei.

Indicatii referitoare la pericole si de securitate

Nu lasati niciodata tigaia fierbinte nesupravegheata!

Aveti grija la utilizarea unei plite cu gaz, ca flacara s& nu urce pe lateralul tigaii.
In caz contrar, uleiul din tigaie se poate aprinde.



Copiii nu au voie sa utilizeze acest produs.
Utilizati numai ulei/grasime adecvata pentru prajit.

Atentie: Nu introduceti apa in tigaie, atata timp céat se gaseste ulei fierbinte

n acesta - pericol de stropire! In cazul unei perioade de fierbere mai lungi pe
plitd sau in cuptor este posibil ca manerele metalice si cozile sa se incinga.
Pentru a va proteja de arsuri trebuie sa purtati in permanenta manusi de buca-
tarie sau un alt tip de protectie a méinilor fata de temperaturile inalte!

Nu stingeti niciodata uleiul aprins cu apa! Sufocati flacérile cu un capac de
tigaie sau o patura adecvata.

Dupa incalzirea uleiului, Iasati tigaia sa se raceasca sub supraveghere. Scur-
geti continutul si frecati tigaia in incheiere cu hartie de bucatarie. Este absolut
normal va tigaia sa fsi modifice culoarea. Dupa incélzirea tigdii, nu mai este
posibila revenirea la aspectul initial.

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

Instructiuni pentru masinile de gatit cu inductie

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

Evitati incélzirea vasului de gatit/prajit gol, deoarece acesta se poate deteriora
din cauza supraincalzirii. In cazul temperaturilor setate la nivel inalt, poate fi
emis un ton generat din motive tehnice. Este vorba aici despre o defectiune la
nivelul masinii de gatit sau a vasului dumneavoastra de gatit/prajit.

Diametrul bazei vasului de gatit/préjit trebuie sa corespunda cu dimensiunea
ochiului masinii de gatit cu inductie. In cazul diametrelor prea mici ale bazei,
campul magnetic al masinii de gatit poate s& nu corespunda.

Sfaturi utile pentru utilizare

Utilizati la inceput cantitati suficiente de grasime/ulei — ulterior reduceti can-
titate. Pe parcursul timpului, structura poroasa a fierului absoarbe grasimea
tot mai mult. Astfel este generat un strat protector (patind) natural, provenit
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din interior. Alegeti intotdeauna o plita, care se potriveste cat mai exact pe
diametrul fundului tigaii. In cazul plitelor cu un diametru mai mic, caldura se
concentreaza numai pe zona, pe care este asezata plita. Aceasta zona se
poate deforma atunci in partea inferioara. Tigaile de fier nu sunt adecvate
pentru alimentele acide (de ex. vin, citrice etc...).

Indicatii de curatare si ingrijire

Dupa utilizare, curatati tigaia cu apa calda si curata. Utilizati agenti de spalare
numai in cazuri exceptionale. Nu introduceti niciodata tigaia in masina de
spalat vase. Stergeti bine tigaia cu ajutorul unei lavete, pana cand aceasta
este uscatd. Apoi, pentru prevenirea coroziunii, frecati interiorul si exteriorul
tigdii cu ulei alimentar si depozitati-o intr-un loc uscat.

Printr-o prajire corecta, se formeaza in timp o patind maronie cu caracteristici
antiaderente naturale. Asa s-a dorit din conceptie. Tigdile deschise la culoare
din otel capata in timp o culoare maronie, iar tigdile deja forjate isi schimba
culoarea neagra originara in maro. Aceste modificari de culoare ale suprafetei
tigdii nu pot fi evitate si nu reprezinta un motiv de reclamatie.

Nu oferim garantie pentru

* Urme de taieturi si zgarieturi

* Supraincalzire

» Defecte cauzate de utilizarea gresita, nepotrivita si incorecta sau de lipsa de
ingrijire.

Daca totusi apar defecte Tnainte de expirarea perioadei de garantie, va rugam

sa returnati produsul complet impreuna cu chitanta de casa la locul de unde

I-ati achizitionat.
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UHCTPYKUMUK 3a NnoaApbiKKa u 6e3onacHocTa

SMHoroysaxaemu KinMeHTU Ha kela,

lNo3sapaBaBame By, ye 3aKynuxTe T031 BUCOKOKAYECTBEH MPOAYKT C Ab/bl
eKcrnoaTaunMoHeH HnBOT OT upma kela. 3a ga Moxe Tov ga Bu goctass
pPagocT B IPO4b/IHEHUE Ha MHOIO rOAMHH, poYeTeTe MHpopmaLoHHaTa
6poLuypa, yKazaHWUATa 3a yrnoTpeba v NoAAPbHKKA, KAKTO M NPENOPBbKUTE 3a
6e30nacHoCT.

lMpegmumcTBa Ha ene3HUs TUraH

MpodecroHanH1Te roTBaym U roTBAYMTE Ha 3BE3AMUTE CE KbJHAT, Ye Henesa-
HWTE TUraHu NpUTeraBa NPeKpacHn KadecTea: Te ca ugeasiHu 3a roTBeHe,
neyeHe U NbpHeHe. HenesHute TMraHu ca NOAXOAALM 38 BCUYKM BULOBE
KOT/IOHU, CbLUO M 38 MHAYKLMOHHM.

YrazaHusa npeam nbpBoHaYaHata ynotpeéba

OTCcTpaHeTe aHTUKOPO3MOHHATA 3aLLuTa OT TUraHa (BOCBbYEH CJIOW).
Hanb/sHeTe yMMBa/HWK UK Kyna C ropella BoAa U 0CTaBeTe HenesHus
TWUraH fja ce HaKMCHe 3a HAKOJIKO MMHYTKM C MaJIKO npenapar 3a MMeHe Ha
CbAoBe.

Cnep ToBa oTAeneTe fo6pe BOCBHYHUA C/I0M C NOMOLLTA Ha YeTKa 3a MUeHe
WK C reba.

He nouncTBavTe enesHua TUraH B MMAHaTa MallmHa, Tbi KaTo Le ce
obpasyBaT pbHKAMBKU MecTa. OcTaBeTe HeNe3HUA TUraH ga u3cbxHe gobpe.
He 3arpsBaiiTe TuraHa Ha Hail-BUcoKaTa cTeneH. Mo npaBuao ca gocTaTby-
HW 3/4 OT MOLHOCTTA.

Mpean NbpBOTO M3MONI3BAHE HeNe3HUTe TUraHn Tpabea aa obpasysar
npeanaseH c/iol (naTtuHa), 3a Aa He 3arapaT ACTUATA B TAX. M3KJloueHHe:
TuransT Rhino, KOMTO € npeABapuTeNHO 06ropeH. 3a uenta HalenTe oK.
3 mm oMo B TUraHa 1 ro 3arpsBaiTe, 0KaTO 0/IMOTO 3anoYHe JIeKo Aa
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nywu. Cnep ToBa cBaneTe TMraHa oT KOT/IOHa U ro ocTaBeTe Aa ce OXNaju.
MoBTOpeTe Tasu nNpoueaypa TpU MbTH, KaTo U3MNON3BATE EAHO U CHLLO OSIMO.

YKasaHus 3a Bb3MOMHHM 0racHOCTH 1 3a 6e30nNacHoOCT

HwKora He ocTaBAaNTe ropeLyus KOTI0H 6e3 Haa3op!

Mpv n3non3BaHeTo Ha ra30B KOT/IOH BHUMaBanTe, N1aMbKbT Aa He ce 13-
KayBa HacTpaHW. B npoTMBEH ciyyal 01MOTO B KOT/IOHA MOMKE fa ce 3anasu.
He e no3Bos1IeHO M3N0A3BaHe Ha NPOAYKTa OT Aeua.

3a nbpreHe N3nonsBanTe camo NOAXOAALLO OIMO/Ma3HUHa.

BHuMaHwue: He HanuBaliTe BoAa B KOT/IOHA, JOKATO B HETO MMa ropeLLo
0110 — OnacHoCT OT NpbCKaHe!

Mpy NPOABAKMUTENIHO BPEME HA FOTBEHE BbPXY KOT/IOHA UM BBB ypHaTa
MeTasIHUTE APBKKM MOraT fla ce 3arpedT. 3a 3aluTa oT U3rapsaHUs BUHArun
HOCeTe JOMaKMHCKM PbKaBULM 3a XBallaHe Ha ropeLLy CbA0Be UK Apyra
3aluTa 3a pbleTe oT ropeLum npegmeTh!

HuKora He nsracavTe ropawoTo osno ¢ Boga! 3agywasanTte niambLuTe ¢
Kanak 3a TMraHu uamv ¢ NoAXoAALLO NOKpUTHE.

Cnep 3arpaBaHe Ha Mac/0ToO OCTaBeTe TUraHa Aa ce oxaaju nog Ha-
6t04eHue. MacrneTe CbAbpHaHWMETO U crief TOBa U3TbpKANTe TUraHa ¢
KyXHEHCKa xapTuaA. Hanb/IHO HOpMaJsHO e, TUraHbT Aa NPOMEHU LiBeTa CH.
Cnep 3arpaBaHe KOT/IOHBT BeYe He MOXe [la Bb3CTaHOBU MbpBOHAYaIHUSA
CVY BbHLUEH BUA.

YKasaHue 3a eN1eKTPUYECKM NeYKu
3a no-fo6po M3MoN3BaHe Ha EHEPruATa AMaMeTbpbT Ha KOT/IOHA Ha MeYKa-
Ta TpA6Ba Aa CbOTBETCTBA HA A bHOTO Ha CbAa 3a FOTBEHE U MbpHEHE.

YKasaHue 3a MHAYKLMOHHU NeYKU

MHAYKUMOHHaTa NeyKa e U3BbHPeAHO 6Gbp3 TOMIMHEH USTOYHMK.
M36arsaiiTe HarpABaHeTo Ha CbAa 3a roTBEHE U MbpieHe 6e3 CbabpKaHue,
Tbi KaTo TOM MOXe Aa ce noBpean oT nperpasaHe. lNpu HacTpoeHa BUCOKa



TemnepaTtypHa CTeneH MoXe Ja Npo3By4n 3yMep, KOETO € TEXHUYECKH 0by-
cnoBeHo. ToBa He e aedeKT Ha BalwaTa neyka unv cbj 3a roTBeHe/MbpKeHe.
[lvameTbpbT Ha A BHOTO Ha CbAa 3a roTBeHe/NbpweHe TpsabBa fa CboT-
BETCTBA Ha r0IeMMHATa Ha NoIeTOo 3a rOTBEHE Ha MHAYKLMOHHATA NevKa.
Oco6eHO Npu MHOTO Maik1 AMaMeTpu Ha bHOTO € Bb3MOXKHO MarHUTHOTO
nose Ha neykara ga He cpaboTu.

MpaKTnyecku cbBeTH 3a yrnoTpeba

B HauanoTo 1anonssaiTe 061IHO KONMYECTBO Ma3HNHA/OIMO — & NO-KbCHO
MHOro no-masko. C TedeHWe Ha BpPeMeTO JIEKO nopecTaTa CTPyKTypa Ha
eNA30To BCE NoBeye Lie noema MasHuHata. Mo To3u HauvH ce obpasyBa
€CTeCcTBEHO, MABALLO OTBBLTPE NMOKPUTHUE (MaTUHA).

BuHarv na3bupaiTe KOT/I0H, KOMTO MO Bb3MOMHOCT Aa CbOTBETCTBA TOYHO
Ha AMameTbpa Ha AbHOTO Ha TUraHa. [Mpy KOT/IOHM C MO-MaUTbK AUaMeTbp
TOM/IMHATA Ce KOHLIEHTPUPA CaMo BbpXY 30HaTa, KOATO € PasrnosomeHa Haj,
KOT/IOHa. Torasa Tasu 30Ha Ha AbHOTO Ha TUraHa MoXe Aa ce AedopmMupa.
CTOMaHEeHUTE TUraHu He ca MOAXOAALLM 38 KUCEeNM XPaHUTENIHU MPOAYKTU
(Hanp. BUHO, LUTPYCOBW M/IOA0BE U T.H.).

YKazaHuA 3a noyncTeaHe 1 noaApbIKKa

Cnep ynotpeba noyncTeTe TUraHa c ropelya, Yucta soga. Manonssainte
MWELLM NpenapaTi camo B U3KOUUTENHU clyyaun. HuKora He nocTaBssiiTe
TUraHa B CbAoMUANHaTa MalwwuHa. MoacyleTte fo6pe TUraHa ¢ kopna. Cnea
TOBa HATPUIATE TUraHa OTBBTPE M OTBBH C MasKO XpPaHUTENIHO Maco, 3a Aa
n36erHeTe KOpo3ua, U CbXpaHABaTE TUraHa Ha Cyxo MACTO.

OT UCTUHCKOTO NbpeHe ce obpasdyBa Bce N0-4ecTo Kadnasa naTuHa ¢
ecTeCcTBEHO He3asienBsallo NoKpuThe. ToBa e o4aKBaHO. CBETINTE YyryHEHN
TUraHu npnao6musaT c BpeMeTo KadhAB LBAT, BeYe 06ropenmTe Turain
NPOMEHAT MbPBOHAYa/IHUA CU YePeH LUBAT B KadAB. Te3n M3MEHEeHUA Ha
LiBeTa Ha NOBBPXHOCTTA Ha TUraHUTe ca HEeU3BEXHN MU He ca NpuyMHa 3a
peKnamaums.
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Hwne He gaBame rapaHuma 3a

e Cnepu oT pA3aHe 1 HajpacKkBaHe

* [perpsasaHe

* [leheKTH, KOUTO BB3HMKBAT BCNEACTBME HA MOrpeLLHa, HeNnoaAxoAALa 1
HenpasuHa ynoTpeba nin HeGPEHoCT.

AKO BBbMNPEeKu ToBa ce NosBAT 4eeKTH NPear U3TUYaHe Ha rapaHLMOHHUSA
CpOK, BbPHETE Lie/InA NPOAYKT C KacoBaTta 6e/emKa Ha MACTOTO Ha MPoAa-
6a.
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B kela FF:

BAVBBHIETIE kela R ATHANSRR . NTHEK=REAED, BRI
UTFRER. FAMRFHAURZEEN,

BRHER

RELTUALHEREIMXRREBANGEEERTLO: KRIFFESID. R
ERE . SRRE AT HLSRE, BB,

BREARNET

EBRFRR EHBEERERTE (BR) .

TERFES R PRFZK, IMNDFIRT, HE kela SERZBIEEHL 8

R RSB RIS S SR RNEERER.

FERXWMIE SRR, BNSES, BEG AMBRET, AEAMRDTFER
Fiod, LABREid,

REURK A DMAFESR, BE, 3/4 WHERZHET.

EREAR, SRBAMTEE—BRTFE CHR) , ZERT SRR, fioh: FFHRN
Rhino FKH.

T8, LLER . FRERNEEE SR =R,



BRIERNRSET
AT R B RERTAE B!

ERMLE, BRI S SREAANENE, EN, REOHTRR
LER B ERAER,

155 P 3 HO R BT B

SR AERBERH BTEAREHk——aE URRR!

KR P SRR T, SEERATR, LR, BRARBBAT
EE TG R R LA

PIMAKIR G H! BRESSENETFEBRNE,

BRI HNNEEALES, fERNAY, AEABERAEATRR. TRAZE
ETEEEN. MAFERGE, TEREFROEF.

BEEEM

AT BRI AR, SRR ER MZSRERBHWERATE.
BRFIEREM

B R IR RERIR
BRZEKE, ARSI, MEBERRXS, BFEARRERE2KSE
WIS7E, X I IEH IR AR S H.

REREBER SIS BRI ERRIINARAR R TR, SR EHIZTTRET
RER B EAR /MR B RD

EARR

BREARENMEN R —HEMRED,

PEE R R AR, SRAVMILLEADE TR SR 2 fYBE R . X &7 MAM MR
RRE ChfR) o

RAIARSREERRAEEIENEN, NTRNERWBIINRE, RERES
TEMARZH K WXKERRIMITEESER,

KR TERTRERY (FI: FEE, HBIKRE) .

67



9000104~ 2022-03

Keck & Lang GmbH
Nordring 1

89558 Boehmenkirch
Germany
www.kela.de




