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Pflege-& Sicherheitshinweise

Sehr geehrter kela-Kunde,

wir gratulieren lhnen zum Kauf
Ihres langlebigen Qualitdtspro-
duktes aus dem Hause kela. Um
damit viele Jahre Freude zu ha-
ben, lesen Sie bitte die folgenden
Produktinformationen, Hinweise
zu Gebrauch und Pflege sowie die
Sicherheitsempfehlungen.

BITTE BEACHTEN:

Lassen Sie Kinder niemals
unbeaufsichtigt in die Nahe des
Geréates!

Vorsicht Verbrennungsgefahr!

VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH:

Spllen Sie den Stein kurz mit
heiBem Wasser ab und trocknen
Sie ihn anschlieBend.

HINWEISE FUR DEN
GEBRAUCH:

Heizen Sie den Stein — ohne
Holzbrett — im Backofen auf.

Die vorgewahlte Temperatur

ist entscheidend fur die Dauer
der Warmeabgabe des Steines
und beeinflusst entsprechend
das Grillgut. Wir empfehlen eine
Aufheizzeit von ca. 90 Minuten
mit Ober-/Unterhitze bei einer
Temperatur von 250 °C.

Sie bendtigen eine feuerfeste
Unterlage, da das Holzbrett
ebenfalls sehr heif3 wird. Testen

Sie Tisch-Sets oder Tischdecken
vorab!

Vorsicht: Verbrennungsgefahr
geht ebenfalls von dem Holz-
brett aus!

Aufgrund der begrenzten Nut-
zungsdauer empfehlen wir alle
Zutaten vorab bereitzustellen.

Olen bzw. fetten Sie den Stein
nach dem Aufheizen leicht ein.
Danach kénnen Sie das Bratgut
auflegen.

Je nach Grillgut und Aufheiztem-
peratur kdnnen Sie den Stein ca.
20 Minuten verwenden.

Danach sollte der Stein ausge-
tauscht werden (kela Grillstein,
Art.-Nr. 16648).

PFLEGE- UND REINIGUNGS-
HINWEISE:

Holz ist ein Naturprodukt und kann
sich durch die Hitze verziehen.
Dies stellt aber kein Produktman-
gel dar.

Der Stein ist trotz seiner festen
Substanz pords, d.h. bei starker
Erhitzung des Steines kénnen
feine Haarrisse und Adern
sichtbar werden. Dies schmalert
in keinster Weise die Qualitat des
Steines und beeintrachtigt dessen
Funktionalitat nicht.

Wir empfehlen, den Stein sorg-
sam zu behandeln. Lassen Sie
besondere Vorsicht walten, so

lange der Stein noch heiB3 ist!

REINIGUNGSHINWEISE:

Reinigen Sie den Stein nurim
kalten Zustand mit heiBen Was-
ser, weichen Sie ihn gegebenfalls
ein. Verwenden Sie auf keinen Fall
Putz- und Scheuermittel!

Das Brett reinigen Sie unter
flieBendem, lauwarmem Wasser,
danach trocken reiben.
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Care & safety instructions
Care and safety instructions

Dear kela customer,

We congratulate you on the pur-
chase 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.

PLEASE NOTE:

Never leave children unsuper-
vised near the product!
Caution - risk of burning!

BEFORE USING FOR THE
FIRST TIME:

Briefly rinse the stone under hot
water and then dry it thoroughly.

INSTRUCTIONS FOR USE:

Heat the stone in the oven —
without the wooden board. The
temperature selected has a deci-
sive impact on the heat dissipation
period of the stone and therefore



also on the barbecued food. We
recommend heating it for approx.
90 minutes with top/bottom heat at
a temperature of 250 °C.

You will need a fireproof base, as
the wooden board also becomes
very hot. Test place mats or table-
cloths in advance!

Careful: There is also a risk

of being burnt by the wooden
board!

We recommend preparing all in-
gredients in advance in view of the
product’s limited period of use.

Slightly oil or grease the stone
after heating. You can then lay the
cooked food directly onto it.

You can use the stone for approx.
20 minutes depending on the type
of barbecued food and tempera-
ture to which the stone has been
heated. Then replace the stone
(kela BBQ stone, art. no. 16648).

INSTRUCTIONS FOR CARE
AND CLEANING:

Wood is a natural product and
its appearance can be altered by
heat. This does not represent a
product defect.

In spite of its solidity, the stone is
in fact porous, that is to say that
fine hairline cracks and streaks
can appear when the stone is
heated to a high temperature. This
does not reduce the quality of the
stone in any way nor does it impair
its functionality.

We recommend handling the
stone carefully. Pay particular

attention while the stone is hot!

CLEANING INSTRUCTIONS:

Only clean the stone with hot
water when cold, soaking it, if
necessary. Never use detergents
or abrasives! Clean the board
under lukewarm running water and
then wipe dry.
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Consignes d’entretien et de
sécurité

Chers clients kela,

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

IMPORTANT :

Ne laissez jamais les enfants sans
surveillance pres de I'appareil !
Attention, risque de brilures !

AVANT LA PREMIERE UTILI-
SATION :

Rincez brievement la pierre a 'eau
chaude, puis séchez-la.
CONSIGNES DUTILISATION :

Chauffez la pierre - sans la
planche de bois — au four. La
température présélectionnée est

déterminante pour la durée de
diffusion de chaleur de la pierre et
influence par ailleurs les aliments.
Nous recommandons une durée
de chauffage d’environ 90 minutes
(chaleur de voite et de sole) a une
température de 250 °C.

Vous aurez besoin d’'un support
résistant au feu, car la planche
de bois peut elle aussi devenir
tres chaude. Testez les sets ou les
nappes de table au préalable !
Attention : la planche de bois
peut elle aussi constituer un
risque de bralures !

En raison de la durée d'utilisation
limitée, nous vous recommandons
de préparer tous les ingrédients a
'avance.

Huilez ou graissez légérement la
pierre apres l'avoir chauffée. Vous
pouvez ensuite y déposer les
aliments.

En fonction du type d’aliments et
de la température de chauffage,
vous pouvez utiliser la pierre
pendant environ 20 minutes.

Il faudra ensuite remplacer la
pierre (pierre a cuire kela, numéro
d’article 16648).

CONSIGNES DE NETTOYAGE
ET D’ENTRETIEN :

le bois est un produit naturel qui
peut se gauchir sous I'action de
la chaleur. Ceci ne constitue en
aucun cas un vice de fabrication.

Malgré sa structure solide, la
pierre est poreuse, ce qui peut
entrainer des fissures en cas de
chauffage excessif de la pierre.



Ces fissures ne réduisent en rien
la qualité de la pierre et n’affectent
pas non plus sa fonctionnalité.

Nous vous recommandons de
traiter la pierre avec soin. Faites
preuve de prudence particuliére
tant que la pierre est chaude !

CONSIGNES DE NETTOYAGE :

nettoyer la pierre a I‘'eau
chaude uniquement lorsqu‘elle
a complétement refroidi,

la tremper éventuellement au
préalable. Ne jamais utiliser de
détergents ni de produits abra-
sifs | Nettoyer la planche a l'eau
chaude courante, puis la sécher
avec un chiffon.
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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 informacion del
producto, las indicaciones de uso y
cuidado y las recomendaciones de
seguridad siguientes.

TENGA EN CUENTA LO SI-
GUIENTE:

Nunca deje a nifios sin vigilancia
cerca del aparato.

jAtencion, peligro de quema-
duras!

ANTES DEL PRIMER USO:

Enjuague la piedra brevemente
con agua caliente y, a continua-
cion, séquela.

INDICACIONES DE USO:

Caliente la piedra -sin la base de
madera- en el horno. La tempera-
tura preseleccionada es decisiva
para la duracion de la entrega de
calor de la piedra e influye en los
alimentos a asar. Recomendamos
calentar la piedra durante 90 mi-
nutos con calor superior e inferior
auna temperatura de 250 °C.

Necesitara una base resistente
al fuego, porque la base de ma-
dera también se calienta mucho.
Pruebe primero los manteles
individuales y los manteles.
jAtencion: la base de madera
también puede causar quema-
duras!

Debido a la limitacion del periodo
de uso recomendamos que pre-
pare todos los ingredientes con
antelacion.

Unte la piedra ligeramente

con aceite o grasa después de
calentarla. Seguidamente puede
colocar encima los alimentos a
asar.

Dependiendo de los alimentos a
asary la temperatura de calenta-
miento puede emplear la piedra
durante unos 20 minutos.
Después debe cambiar la piedra
(piedra para asar kela, n. de art.
16648).

INDICACIONES DE MANTENI-
MIENTO Y LIMPIEZA:

La madera es un producto natural
que puede torcerse debido al
calor. Esto no representa un fallo
del producto.

A pesar de ser una sustancia
solida, la piedra es porosa, es
decir, cuando la piedra se calienta
mucho pueden apreciarse grietas
capilares y vetas. Esto no influye
en la calidad de la piedray no
limita su funcionalidad.

Recomendamos que trate la
piedra con cuidado. Tenga mucho
cuidado especialmente mientras
la piedra esté caliente.

INDICACIONES DE LIMPIEZA:

Limpie la piedra solo cuando
esté fria; utilice agua caliente y,
si fuera necesario, péngala en
remojo. En ninguin caso use de-
tergentes o productos abrasivos.
Lave la base de madera con agua
templada corriente y, seguida-
mente, séquela.
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Cuidados & Indicacoes de
seguranca

Caro cliente kela,

Parabéns pela aquisicdo do seu
produto de qualidade duradouro
da kela. Para poder utiliza-la
durante muitos anos, leia as se-
guintes informagées do produto,
as indicagbes para utilizagéo e



cuidados, bem como as recomen-
dacgdes de segurancga.

FTENHA EM ATENCAO:

Nunca deixe criang¢as sozinhas,
sem vigilancia préximo do
aparelho!

Cuidado, perigo de queima-
duras!

ANTES DA PRIMEIRA UTILI-
ZACAO:

Lave a pedra brevemente com
agua quente e seque-a em
seguida.

INFORMAGOES PARA A UTILI-
ZACAO:

Aqueca a pedra — sem tabua de
madeira - no forno. A temperatura
pré-selecionada é decisiva para a
duracgao da dissipacéo de calor da
pedra e influencia corresponden-
temente o grelhado. Recomenda-
mos um tempo de aquecimento
de aprox. 90 minutos com calor
superior/inferior a uma temperatu-
rade 250 °C.

E necessaria uma base refrata-
ria, visto que a tabua de madeira
também fica muito quente. Teste
previamente os conjuntos de
mesa ou a toalha de mesal!
Atencao: Perigo de queimadu-
ras também através da tabua
de madeira!

Devido a duragéao de utilizagao
limitada, recomendamos a
preparagéao prévia de todos os
ingredientes.

Lubrifique ligeiramente a pedra
com 6leo ou gordura apds o
aquecimento. De seguida, pode
colocar os alimentos a grelhar.

Consoante os alimentos a grelhar
e atemperatura de aquecimento,
pode utilizar a pedra durante
aprox. 20 minutos.

De seguida, a pedra deve ser
substituida (pedra de grelhador
kela, artigo n.2 16648).

INPICAC(JES DE CONSERVA-
CAO E LIMPEZA:

A madeira é um produto natural e
pode deformar-se devido ao calor.
No entanto, isto ndo representa
uma falha do produto.

A pedra é porosa devido a sua
substancia sélida, ou seja, no
caso de um aguecimento acen-
tuado da pedra, podem ser visi-
veis pequenas fissuras e fendas.
Isto ndo diminui, de modo algum,
a qualidade da pedra e nao afeta
a sua funcionalidade.

Recomendamos um tratamento
cuidadoso da pedra. Proceda
com especial cuidado enquanto a
pedra estiver quente!

INDICACOES DE LIMPEZA:

Limpe a pedra apenas quando
esta estiver fria com agua quen-
te e, se necessario, deixe-a em
imersao. Nunca utilize produtos
de limpeza ou abrasivos! Limpe a
tdbua com agua morna corrente e,
de seguida, esfregue-a até secar.

Istruzioni perlacuraela
sicurezza

Gentile cliente kela,

grazie per l'acquisto di questo
prodotto kela, molto resistente

e di alta qualita. Per utilizzarlo al
meglio per molti anni, leggere le
seguenti informazioni sul prodot-
to, le indicazioni sull'uso e sulla
manutenzione e i suggerimenti per
la sicurezza.

ATTENZIONE:

Non lasciare mai i bambini da soli
vicino al dispositivo.
Pericolo di scottature!

PRIMA DELL'UTILIZZO:

Sciacquare brevemente la
piastra con acqua calda, quindi
asciugarla.

INDICAZIONI SULL'IMPIEGO:

Riscaldare la piastra nel forno,
senza asse dilegno. La tempera-
tura pre-selezionata é decisiva per
la durata del calore emanato dalla
piastra e influenza di conseguen-
za il cibo cucinato. Si consiglia un
tempo di riscaldamento di circa 90
minuti con calore sopra e sotto a
una temperatura di 250°C.

Serve un supporto refrattario,
in quanto anche l'asse di legno

si scalda molto. Fare prima una
prova con tovaglie o tovagliette.
Attenzione: anche I'asse di



legno puo presentare pericolo
di scottature!

A causa del limitato periodo di
utilizzo & consigliabile preparare
in anticipo tutti gli ingredienti.

Una volta riscaldata, ungere
leggermente la piastra con olio
o grasso, dopodiché adagiarvi il
cibo da cuocere.

A seconda del cibo da cucinare e
della temperatura di riscaldamen-
to, la piastra puod essere utilizzata
per circa una ventina di minuti;
dopo, € necessario sostituirla
(piastra ollare kela, art. n. 16648).

ISTRUZIONI PER LA CURAE
LA PULIZIA:

Il legno & un prodotto naturale &
puo deformarsi a causa del riscal-
damento, ma questo non rappre-
senta un difetto di produzione.

Anche se & un materiale resisten-
te, la piastra & porosa: se siriscal-
da molto, possono formarsi sottili
incrinature e venature. Esse non
riducono in alcun modo la qualita
della piastra e non ne influenzano
la funzionalita.

Si consiglia di maneggiare con
cura la piastra. Prestare partico-
larmente attenzione, soprattutto
se la piastra & ancora caldal!

ISTRUZIONI DI PULIZIA:

Pulire la piastra solo una volta
raffreddata, con acqua calda;
eventualmente tenerla in am-
mollo. Non usare assolutamente
detergenti e sostanze abrasive.
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Per pulire I'asse, utilizzare acqua
tiepida corrente, quindi asciugare
con un panno.
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Onderhouds- & veiligheidsin-
structies

Geachte kela-klant,

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

PLET OP:

Laat kinderen nooit zonder toe-
zicht in de buurt van het apparaat!
Voorzichtig, gevaar voor
brandwonden!

VOOR HET EERSTE GEBRUIK:

Spoel de steen kort met water af
en droog de steen vervolgens af.

GEBRUIKSINSTRUCTIES:

Verwarm de steen - zonder de
houten plank - in de oven. De in-
gestelde temperatuur is bepalend
voor de duur van de warmteafgifte
van de steen en heeft evenredig
invioed op het te grillen gerecht.
Wij adviseren een verwarmingstijd
van ca. 90 minuten met boven- en
onderhitte bij een temperatuur van
250 °C.

U heeft een hittevaste onder-
grond nodig omdat de houten
plank eveneens zeer heet wordt.
Probeer de tafelsets of het tafel-
kleed vooraf uit!

Voorzichtig: de houten plank
kan eveneens brandwonden
veroorzaken!

In verband met de beperkte
gebruiksduur adviseren wij om
alle ingrediénten vooraf klaar te
zetten.

Breng na het verwarmen een dun
laagje olie of vet op de steen aan.
Vervolgens kunt u de gerechten
op de steen leggen.

Afhankelijk van de aard van de
gerechten en de verwarmingstem-
peratuur kunt u de steen ca. 20
minuten gebruiken.

Daarna moet de steen worden
vervangen (kela grillsteen,

Art. nr. 16648).

ONDERHOUD EN REINIGING:

Hout is een natuurproduct en kan
onder invloed van warmte krom
trekken. Dit is echter geen gebrek
aan het product.

De steen is ondanks het vaste
materiaal poreus, d.w.z. bij

sterke verhitting kunnen er fijne
haarscheurtjes en aders zichtbaar
worden. Dit heeft geen invloed op
de kwaliteit en tast de werking van
de steen niet aan.

Wij adviseren de steen zorgvuldig
te behandelen. Wees bijzonder
voorzichtig zolang de steen nog
heetis!



REINIGINGSINSTRUCTIES:

Reinig de steen, alleen als de
steen koud is, met heet water.
Laat de steen indien nodig even
inweken. Gebruik in géén geval
reinigings- of schuurmiddelen! De
plank kunt u reinigen onder stro-
mend, lauwwarm water. Daarna
kunt u de plank droogwrijven.
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Hoito- & turvallisuusohjeet

Hyvé kela-asiakas,

onnittelumme kelan pitkdikadisen
laatutuotteen hankinnasta. Voit
pidentéda tuotteen kayttdikad luke-
malla seuraavat tuotetiedot, kdyt-
téohjeet, hoito- ja puhdistusohjeet
sekd turvallisuussuositukset.

HUOM.:

Ala jata laitetta koskaan iiman
valvontaa lasten ulottuville!
Palovammojen vaara!

ENNEN ENSIMMAISTA KAYT-
TOA:

huuhtele kivi lyhyesti kuumalla
vedelld ja kuivaa sen jalkeen.

KAYTTOOHJEET:

Kuumenna Kivi uunissa ilman
puualustaa. Valittu lampétila vai-
kuttaa ratkaisevasti siihen, kuinka
kauan Kivi luovuttaa 1ampéa ja
nain suoraan grillaustulokseen.
Suosittelemme, etta lammitat
kivea noin 90 minuuttia yla-/
alalammolla 250 °C:ssa.

Kéytéd kuumuutta kestavaa
alustaa, silla mydskin puualunen
kuumenee erittain kuumaksi.
Testaa tablettien tai pdytéliinan
kuumuuden kestavyys etukateen!
Varoitus: Myds puualusta voi
aiheuttaa palovamman!

On suositeltavaa, etté valmistelet
kaikki raaka-aineet etukateen,
koska kiven kayttdaika on rajal-
linen.

Kuumentamisen jalkeen sivele
oOljya tai levita kivelle rasvaa ke-
vyesti. Taman jalkeen voit asettaa
sille valmistettavan ruoan.

Valmistettavasta ruoasta ja kuu-
mennuslampétilasta riippuen voit
kayttaa kived noin 20 minuuttia.
Sen jalkeen kivi on vaihdettava.
(kela grillikivi, tuotenro 16648).

HOITO- JA PUHDISTUSOH-
JEET:

Koska kivi on luonnonmateriaali,
se voi vaantya kuumuudesta.
Tuote ei talléin ole kuitenkaan
viallinen.

Kivi on kiinteydestaén huolimatta
huokoista ainesta, mika voi ndkya
voimakkaasti kuumennettaessa
pienind hiusséardina. Hiussaroét
eivat vahenna millaan tavalla
kiven laatua, eivatka vaikuta sen
toimintaan.

Kasittele kivea varovasti. Noudata
erityista huolellisuutta kiven viela
ollessa kuumal!

PUHDISTUSOHJEET:

Kivi tulee puhdistaa kylméana
kuumalla vedella ja tarvittaessa
liottaa. Ala koskaan kayta puhdis-
tus- tai hankausaineita! Puualusta
puhdistetaan juoksevassa kéden-
lampoisessa vedessa ja lopuksi
pyyhitaan kuivaksi.
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0d8nyieq ppovTidag kat acpa-
Aewag

Ayanntii/é neAdTn tng kela,

oag ovyxaipouue yia tnv ayopd
TOU QVOEKTIKOU TIPOIOVTOG MoIo-
™Tag g kela. la va uropeite
va To arnoAauBavete yia moAAd
Xxpovia, StafdoTte Ti¢ mTapakdTw
nAnpogopieg mpoiovtog, Ti¢
urtodei&elg yia tn xprion kai tn
¢povTida, kKabwgs Kat TIG MPOTd-
oelg aopaleiag.

ABETE YINOWH TA EZHZ:

Mnv adrjvete mote ta nadid
Xwpig emtiBAeyn kovtd otn
ouokeun)!

Mpocoxn kivéuvog eykavpua-
Tog!

MPIN AMO THN MMPQTH XPHXH:
ZEMAUVETE TNV TETPA e (E0TO
vePO Kal ETEITA OTEYVWOTE TNV.
OAHFIEZ XPHZHZ:

ZeOTAVETE TNV TIETPA — XWPIG
NV EUALVN TTAAKA — 0TO POUPVO.
H mpoemiAeypévn Beppokpacia
eival kabopLoTikn yla To dlaotn-



Ha Tou TETPa Ba apapeivel fe-
oTn KAl eTMNPeddel avTioTolya TO
$aynté ou Ba Ynbei. ZuvioTou-
He €va xpovo BEppavong mep. 90
AEMTWV UE BEpUavVON TTAVW/KATW
o€ Beppokpaaia 250 °C.

Xpeldleote pia upipaxn paon,
eneldn n EUALVN TAAKa Kaiet oAU,
AOKILAOTE TA COUTIAA 1} TO TpATTE-
CopAvVTNAO EK TWV TIPOTEPWV!
MNpoocoxn: Kivéuvog eykavpua-
TOoG Kat arnd tnv §VALVN mAdka!

E&autiag Tng meploptopévng
SLaPKELAG XPONG CUVICTOUME Va
mnpoeToldoeTe OAA TA CUCTATIKA
€K TWV TIPOTEPWV.

NadwoTe 1) aAeiPTte EAadpwg
HE Aimtog TNV METPA, apouv TN
Bepuavete. ‘Enelra, unopeite va
TOTIOBETAOETE TO HAYNTO IOV
B0¢éAeTe va YnoeTe.

AvaAoya pe To Gaynto KaL tn
Bepuokpacia BEpuavong uro-
PEITE Va XPNOLUOTIONCETE TNV
néTpa niep. 20 Aemtta.

‘Emelta, Ba PETEL va avTiKaTa-
OTNAOETE TNV METPA (TTETPA YKPLA
kela, kwd. Tip. 16648).

YMNOAEIZEIX ®PONTIAAZ KAl
KAGAPIZMOY:

To VA0 gival puoiIko TIPoidV Kat
uropei va aAAd&eL oxrpa e&al-
tiag TNg BeppodTNTAG. AUTO SEV
anoTeAeil, woTOCO, EAATTWHA TOU
mnpoiévTog.

H nétpa apd t yepn kata-
OKEUN TNG eival mopwdng, SnA.
o€ TIOAU peyAAeg Beppokpaacieq
uropei va eudavioTouv ToAU ui-
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KPEG PWYHEG KAL VEUPWOELG OTNV
TMETPA. AUTEG SEV PHELWVOUV OE
KOpia TepinTwon Ty mowotnTa
™G METPAG Kal dev emnpealouv
™ AetToupyia Tng.

Mpoteivoupe TN Xprion ™ng
TMETPAG KE TIOAAT) Tipocoxn. Na
eloTE TTIOAU IPOOEKTIKOL OTAV N
néTpa eival akéua feotr!

OAHTIEXZ KAGAPIZMOY:

KaBapilete TnV métpa 6Tav
eival kpva pe Leotd vepo,
okouTtiCeTe TNV av eival anapai-
NT0. MnV XPNOLUOTIOLEITE TIOTE
KaBapLoTIKA p€oa Kalt oKAnpa
anoppunavTtika! Kabapilete tnv
TAGKa KATW ard TPEXOUUEVO,
XALOpO VEPO, ETIEITA OKOUTIOTE
TNV va OTEYVWOEL.
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Bakim ve emniyet bilgileri

Sayin kela Miisterisi,

kela markasinin uzun 6mdirld
kaliteli (ir(in(indi satin aldiginiz igin
sizi tebrik ederiz. Bu driinden uzun
yillar memnun kalmak igin Iiitfen
asadidaki drdin bilgilerini, kullanim
ve bakim uyarilarini ve giivenlik
tavsiyelerini okuyun.

TLUTFEN DIKKATE ALIN:

Cocuklari kesinlikle gdzetimsiz
olarak cihazin yakininda birak-
mayin!

Dikkat, yanma tehlikesi!

ILK KULLANIMDAN ONCE:

Tasi sicak suyla kisaca durulayin
ve ardindan kurutun.

KULLANIM ACIKLAMALARI:
Tasl, tahta lata olmadan firinda
1sitin. Segilen sicaklik, tagin isi
dagitimi igin belirleyicidir ve 1izgara
GriniinG boylece etkiler. 250 °C’lik
alt/Ust 1sida yakl. 90 dakikalik bir
Isitma suresini éneriyoruz.

Tahta lata da ayni sekilde gok
isindigindan atese dayanikli bir
althga ihtiyaciniz vardir. Servis
takimlarini veya masa ortilerini
6nceden test edin!

Dikkat: Yanma tehlikesi, tahta
latadan da meydana gelir!

Sinirli kullanim siresi nedeniyle
énceden tim malzemeleri hazirla-
manizi éneriyoruz.

Isittiktan sonra tasi hafifce yagla-
yin. Ardindan kizartma Grinund
GUstlne koyabilirsiniz.

Izgara uriintine ve 1sitma sicak-
igina gore tasi yakl. 20 dakika
kullanabilirsiniz.

Tas ardindan degistiriimelidir (kela
Izgara Tasl, Urlin no. 16648).

BAKIM VE TEMIZLIK ACIKLA-
MALARI:

Tahta, dogal bir Griindlr ve I1sI ne-
deniyle deformasyona ugrayabilir.
Fakat bu bir Grin kusuru degildir.

Tas, sert yapisina ragmen purizli-
dir, yani tag asiri isinmaya maruz
kaldiginda ince kilcal ¢atlaklar ve
damarlar goérilebilir. Bu, cihazin
kalitesini kesinlikle dugtrmez ve



islevselligine zarar vermez.

Tasgi dikkatli bigimde kullanmanizi
Oneriyoruz. Tas sicak oldugu
slirece daha da dikkatli olun.

TEMIZLEME ACIKLAMALARI:

Sicak suyla tagi sadece soguk-
ken temizleyin, gerekirse tasi
biraz suda bekletin. Kesinlikle
temizleme maddesi ve asindirici
madde kullanmayin! Latayi, ilik su-
yun altinda temizleyin ve ardindan
kurutun.
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YKasaHus no 6esonacHom
3IHCMyaTauuu U yxoay 3a
uspenvem

YBarmaemblvi KIMeHT pupmbi kela!

Mbi nosapasasem Bac ¢ NOKYNKok
KayecTBeHHOro npoayKTa gupmel
kela, KoTopbI¥i npocyHNUT Bam
A/mnTeIbHOE BpeMA. YTo6bl OH pa-
JAioBaJsi Bac 4O/rme rofbl, BHUMa-
TE/IbHO NPOYNUTANTE UB/IOHEHHYIO
HUHE MHPOPMAaLMIO O NPOAYKTE,
YKasaHusA Mo ero onTUMasIbHoOM
9KCnyaTaLmum, yXoay 3a HuM, a
TaKe mepax 6e30MacHOCTH.

BHUMAHME:

He ocTaBnANTe AeTer 6e3 npu-
cmoTpa B6113u npubopal
OcTopoxHo! OnacHoOCTb
oxora!

TNEPE/A NEPBbIM UCIOJIb30-
BAHUEM:

OMOJIOCHUTE KaMeHb ropsyen
BOAOW U BbITPUTE €rO.

YHA3AHMA 10 3KCI/IYATA-
unu:

pasorpeiTe KaMeHb B yXOBKe,
npeaBapuTEsIbHO CHAB €ro C Ae-
peBAHHOM noacTasku. MpeaBapu-
TeNbHO BbiGpaHHas TemnepaTypa
onpegenseT NPOAOCHUTENb-
HOCTb TEeM/100TAA4M KAMHSA U CO-
OTBETCTBYIOLWMM 06pa3oM BAUAET
Ha roToBslLeecs Ha rpune 61040.
MbI pekoMeHayeM HarpeBaThb Ka-
MeHb B Te4yeHune npum. 90 MUHYT B
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pemmrme BEpXHEro/HUIKHEro xapa
npu Temnepatype 250 °C.

Bam noHapo6uTcA waponpou-
HaA NoAKNaAKa, NOCKO/bKY
flepeBAHHanA NoACcTaBKa TaKKe
cunbHO Harpesaetcs. MNpeaBa-
pUTENbHO NPOBEpPLTE, BblAepwaT
/1M COOTBETCTBYIOLLYIO Temnepa-
TYpY HaCTO/IbHbIE KOBPUKU MU
cKaTtepTb!

OCTOpPOHHO: O AepPEeBAHHYIO
NOACTaBKY TaKe MOMHO
o6Heubca!

BpeMFI Tenn00Taavym KaMHAa orpa-
HWYEHO, NO3TOMY peHoMeHAyeTCA
noAroToBUTb BCE UHIFPEAUEHTbI
3apaHee.

Mocne Toro, Kak KameHb Harpen-
€A, CNerka CMaxbTe ero Macsom
WK upowm. Mocne sToro Moxerte
BbIK/1afblBaTb NPOAYKTbI A4NA
o6rapuBaHus.

B 3aBucrmMocTH OT NpuroTasiu-
BaeMbIX MPOAYKTOB M Temnepa-
Typbl Harpesa BpeMA UCNoJib-
30BaHMA KaMHA cocTaBaseT

OK. 20 MUHYT.

Mo ncTeveHn aToro BpeMeHn
KameHb He06X0AMMO 3aMEHNTL
(KameHb ana rpunnposaxmsa kela,
Ne apT. 16648).

YHA3AHUA 10 YXO4Y U
OYUCTHE:

[lepeBo ABNAETCA NPUPOAHBIM
MaTepuasioMm 1 MOXeT aedop-
MWpOBaTbCA NOJ, BO3AENCTBU-
€M BbICOKOW Temneparypbl.
OpHako Takas gedopmauua He
CBUAETENIbCTBYET O HEMPUroA-

10

HOCTW U3Aenus K fanbHenwemy
MCMOJ/Ib30BaHMUIO.

HecmoTpsa Ha NPOYHOCTL, KaMeHb
MMeeT NOPUCTYIO CTPYKTYPY, B
pesy/bTaTe Yero noj Bo3aen-
CTBMEM BbICOKMX TeMnepaTyp
BO3MOMHO 06pa3oBaHne Ha HeM
TOHKMX TPELLMH U NMPOMUIIOK.
OTU UBMEHEHMSA HU B KOEW Mepe
He B/IUAIOT Ha Ka4eCTBO KaMHA U
He CHUMKAalOT ero pyHKUnoHa b-
HOCTb.

MbI pekomeHayem cobnoaatb
npu pa6oTe ¢ KamHeM ocobyto
OCTOPOMXHOCTb. HeobxoamMmo
TaKMe NPUHATb COOTBETCTBYIO-
LiMe Mepbl BO N36exaHune oxora
rops4YvMMm KamHem!

YHA3AHWA 10 OYUCTHE:

YUCTUTb KaMeHb caiegyeT
TOJIbKO B XO/I0{HOM COCTOSA-
HUKU. NS OYUCTKM UCNONb30BaTb
ropsAYyto BoAy, KameHb npegBapu-
TesIbHO 3aMO4UTb. HY B KOoem ciy-
Yyae He UCMnoNb30BaTb YNCTALLME
1 motowme cpeacteal MNoacrasKy
BbIMbITb NMOA TENJI0BATON NPOTOY-
HOM BOAOM 1 BbITEPETH HACYXO.

UA

LLlaHOBHMIA NoKyneLb
npoaykKuii kela!

Bitaemo Bac i3 MoKynKoro AKICHOro
BUPOGY BiA kela. LLjo6 Bn Mor/in
Haco104}yBaTncA BUPpO6OM
6araro poKiB, paguMo npoYynTaTu
HaBeJeHI Hu#Ye BifoOMOCTI po
BMPI6, BKa3iBKM 3 6€3Me4YHOro

BUKOPUCTaHHA Ta IHCTPYKUIT 3
AOMAAY Ta OYULYEHHS.

BYAb JIACHA, 3BEPHITb
YBATY:

Hikonu He 3anuwarite aitei 6e3
Harnagy 6insa npunagy!
YBara: He6e3neka onikis!

NEPE/A NEPLUAM
BUHOPUCTAHHAM:

HepoBro npomuiiTe KaMiHb raps-
4010 BOJI010, @ NOTIM BUCYLLITb.

MOPAAN ANIA
BUHOPUCTAHHA:

PoasirpiviTe KaMiHb — 6e3
[EPEB’AHOT AOWKN — Y AYXOBL,.
MonepeaHbLO BMGpPaHa Temne-
paTypa € BupiLlabHoto ANA
TpUBaNOCTi BUAINEHHA Tenna
KaMeHeM i BignoBigHO BNMBae
Ha iy, AKY BU ByfeTe CMarmUTH.
Mwu pekomeHAyeEMO Hac po3irpiBy
npu6M3HO 90 XBUJIMH 3 BEPXHIM i
HUHIM HarpiBaHHAM Npu Temne-
paTypi 250 °C.

OCKinbKK Aepep’AHa AoLKa
TaKOX CWU/IbHO HarpiBaeTbCs,
noTpi6Ha BOrHETPMBKa OCHOBaA.
MepeBipTe HACTINbHI KUANMKK
abo ckaTepTuHKM 3a3aanerigb!
O6epemHOo: TaKOH iCHYE PU3UK
oniky Bia AepeB’AHOI fOLWHKMK!

Yepes o6MeKeHMIM Yac eKkcnya-
TaLii peKoMeHAYEMO nigroTysaTu
BCi iHrpedieHT 3a3panerifp.

Micna HarpiBaHHA KaMiHb 3nerka
3MacTiTb Macs10M a6o KUPOM.
MicnA UbOro MoXHa NOKNACTH iy
ANA CMAXEHHSA.



3anemHo Big NpoAyKTIB, AKi
NoTPIGHO roTyBaT Ha rpui, i
TemnepaTtypwu HarpiBaHHA KaMiHb
MOXHa BUKOPUCTOBYBATU NPU-
61M3HO 20 XBU/IMH.

MoTim KaMiHb cnig 3aMiHUTH
(KamiHb anA rpuns Kela, apT. Ne
16648).

IHCTPYRLIi 3 4OINIAAY TA
OYMIEHHS:

[epeBunHa € HaTypaibHUM
NPOAYKTOM i MOXe fedopmyBa-
TucA Bif Tenna. OfHaK Le He €
AedEeKTOM NPOAYKTY.

HesBaxaroum Ha CBOIO TBEpAY
PEYOBUHY, KaMiHb MOPUCTUH,
TO6TO NpW HarpiBaHHi KAMEHIO JO
BWCOKOI Temnepartypu MOXYyTb
3'ABNATUCA APiOHI BONOCAHI
TPIWNWHM | NPOXKUAKK. Lie ogHum
YUHOM He 3HUIKYE AKICTb KAMEHIO
i He BN/IMBae Ha 1oro yHKLio-
Ha/bHi BNaCTUBOCTI.

PekomeHayemo f6aninmBo ctaBu-
TUCA [0 KameHto. Byabte o6eperk-
Hi, MOKM KaMiHb Lue rapa4mi!

IHCTPYHL|Ii 3 OYUILEHHS:

OuMiyyiiTe KaMiHb FrapA4oio0
BOJ,010 Ti/IbKK B XOJIO[HOMY
CTaHi, Npy HEOGXIAHOCTI 3amMouiTb
1oro. Hikonm He BUKOpUCTOBYWTE
YUCTAYI Y1 MUtoYi 3aco6m!
OumCTITb AOLIKY MiJ NPOTOYHO
TEnJ1010 BOAOI0, & NOTIM BUTPITb
Hacyxo.
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Informacje dotyczace konser-
wacji i bezpieczenstwa

Szanowny Kliencie firmy kela,

gratulujemy Paristwu zakupu pro-
duktu spetniajgcego najwyzsze
kryteria w zakresie jakosci firmy
kela. Aby méc cieszyc sie nim
przez wiele lat, prosimy o prze-
czytanie ponizszych informacji
dotyczacych produktu, wskazo-
wek dotyczgcych jego optymalne-
go uzytkowania i konserwacji oraz
zalecen w zakresie bezpieczeri-
stwa.

UWAGA:

Nie pozostawia¢ dzieci bez nad-
zoru w poblizu urzgdzenia!
Ostroznie, niebezpieczenstwo
oparzenia!

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM:

Nalezy szybko sptuka¢ kamien
gorgca woda, a nastepnie wysu-
szy¢ go.

INFORMACJE DOTYCZACE
UZYTKOWANIA

Nagrzac kamieri — bez drewnianej
deski — w piekarniku. Nastawio-
na temperatura ma decydujace
znaczenie dla czasu oddawania
ciepta przez kamien i wptywa
odpowiednio na grillowany pro-
dukt. Zalecany czas nagrzewania
wynosi ok. 90 minut z temperaturg
goérng/doing wynoszgcg 250°C.

Potrzebna jest ogniotrwata
podktadka, poniewaz rowniez
drewniana deska robi sie bardzo
goraca. Wczesniej nalezy przete-
stowac zestawy stotowe i obrusy.
Ostroznie: Dotknigcie drew-
nianej deski réwniez grozi
oparzeniem!

Ze wzglgdu na ograniczony czas
uzywania zalecane jest wczesniej-
sze przygotowanie wszystkich
sktadnikow.

Po nagrzaniu kamier powlec
olejem lub ttuszczem. Nastepnie
mozna potozy¢ produkt przezna-
czony do pieczenia.

W zaleznosci od grillowanego
produktu i temperatury nagrzania
kamien moze by¢ uzywany przez
ok. 20 minut.

Pdézniej kamien nalezy wymieni¢
(kamien do grillowania kela,

nr art. 16648).

ZALECENIA DOTYCZACE PIE-
LEGNACJI | CZYSZCZENIA:

Drewno jest produktem natural-
nym i pod wptywem wysokiej tem-
peratury moze ulec odksztatceniu.
Nie jest to jednak wada produktu.

Pomimo solidnosci materiatu
kamien jest porowaty, tzn. po
nagrzaniu do wysokiej temperatu-
ry moga uwidocznic sig¢ peknigcia
wioskowate i zytkowate. Nie majg
zadnego negatywnego wptywu na
jakos¢ kamienia i jego funkcjo-
nalnosé.

Zalecane jest ostrozne obchodze-
nie sig¢ z kamieniem. Szczegding
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ostroznos$¢ nalezy zachowaé w
czasie, gdy kamien jest gorgcy.

INFORMACJE DOTYCZACE
CZYSZCZENIA:

Kamien nalezy czysci¢ tylko

w stanie zimnym gorgcag woda.
W razie potrzeby namoczy¢.

W zadnym wypadku nie nalezy
stosowaé srodkéw czyszczacych
lub szorujgcych! Deske nalezy
czysci¢ pod biezagca, letnig woda,
nastgpnie wysuszy¢ do sucha.

CZ

Navod na udrzbu & bezpeé-
nostni pokyny

Vdzeny zdkazniku kela,

gratulujeme Vam k zakoupeni
kvalitniho vyrobku s dlouhou Zi-
votnosti z rodiny kela. Abyste se z
néj mohli tésit mnoho let, prectéte
si prosim ndsledujici informace o
vyrobku, ndvod k pouZiti a udrzbé
a bezpecnostni doporucent.

UPOZORNENI:

Nikdy nenechavejte déti bez
dozoru v blizkosti pfistroje!
Pozor, nebezpeci popaleni!
PRED PRVNIM POUZITIM:
Kamen kratce oplachnéte horkou
vodou a poté jej osuste.

NAVOD K POUZITI:

Kamen bez difevéné desky nahiej-
te v troubé. Pfedem zvolena tepla
je rozhoduijici pro trvani uvolfio-
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vani tepla z kamene a ma tak vliv
na grilované potraviny. Doporu-
¢ujeme nastavit ¢as nahfivani na
cca 90 minut s hornim i spodnim
ohfevem pfi teploté 250 °C.

Budete potfebovat ohnivzdornou
podlozku, protoZe se silné za-
hfiva i dfevéna deska. Prostirani
nebo ubrusy pfedem provérte!
Pozor: Popalit se mlzete i o
dfevénou desku!

Vzhledem k omezené dobé pou-
zivani doporucujeme pfipravit si
vSechny pfisady pfedem.

Po nahfati kdmen lehce potrete
olejem ¢i tukem. Poté na néj ma-
zete polozit grilované potraviny.

V zavislosti na grilovanych potravi-
nach a teploté nahfivani je mozné
kamen pouzivat cca 20 minut.
Poté je tfeba kamen vyménit (Gri-
lovaci kdmen kela, vyr. . 16648).

JAK O VYROBEK PECOVAT A
JAK JEJ CISTIT:

Drevo je pfirodni produkt a na-
sledkem plsobeni tepla se mize
zdeformovat. Nejedna se vSak o
zavadu produktu.

Kamen jen navzdory své pevnosti
porézni, tzn., ze pfi silném zahftati
kamene mohou byt vidét prasklin-
ky a Zilky. To v Zzadném pfipadé
nesnizuje kvalitu kamene a nema
vliv na jeho funkénost.

Doporu¢ujeme s kamenem zacha-
zet opatrné. Pozor davejte hlavné
tehdy, kdy je jesté horky!

NAVOD K CISTENI:

Kamen cistéte pouze tehdy,
kdyz je chladny.PouZzijte horkou
vodu, a je-li to nutné, namocte jej.
V zadném pfipadé nepouzivejte
Cistici nebo abrazivni prostfedky.
Prkno ¢&istéte v tekouci, vlazné
vodé. Poté utfete do sucha.

SK

Pokyny pre oSetrovanie &
bezpecnostné pokyny

Vazeny zakaznik spolocnosti kela,

blahoZelame vam ku kupe kvalit-
ného produktu z firmy kela s dlhou
Zivotnostou. Aby ste mali z neho
radost dlhé roky, precitajte si,
prosim, nasledujuce informdcie o
produkte, pokyny pre pouZivanie a
osetrovanie, ako aj bezpecnostné
odporucania.

ZOHLADNITE, PROSIM:

Nikdy nenechavajte deti v blizkosti
pristroja bez dozoru!

Pozor, nebezpecenstvo popa-
lenia!

PRED PRVYM POUZITIM:

Vyplachnite kameri kratko horu-
cou vodou a nasledne ho vysuste.

POKYNY PRE OUZIVANIE:

Kamen zohrejte v peci — bez dre-
venej dosky. Predvolena teplota je
rozhodujuca pre trvanie prenosu
tepla kamena a zodpovedajuco
ovplyviiuje grilované jedlo. Odpo-
ri¢ame €as zohrievania cca 90



minut s hornym/dolnym teplom pri
teplote 250 °C.

Potrebujete ohfiovzdornu
podlozku, pretoZe drevena doska
bude taktiez horuca. Vopred otes-
tujte prestieranie alebo stolové
obrusy!

Pozor: Nebezpeéenstvo
popalenia vychadza taktiez z
drevenej dosky!

Z dévodu obmedzenej doby
pouzivania odporu¢ame vopred
pripravit vSetky prisady.

Kamern po zohriati mierne naole-
jujte, resp. namastite. Potom mo-
Zete polozit materidl na pecenie.

Podla grilovaného jedla a teploty
ohriatia mozete kameri pouzivat
cca 20 minut.

Potom by sa mal kameri vymenit
(kela grilovaci kamen, vyr. €.
16648).

POKYNY PRE OSETROVANIE A
CISTENIE:

Drevo je prirodny produkt a méze
sa v dosledku tepla zmrstit. To
ale nepredstavuje nedostatok
produktu.

Kamen je napriek svojej pevnej
substancii porézny, pri silnom
ohriati kameria mo6zu byt viditelné
vlasové trhlinky a Zily. To Ziadnym
spdsobom neznizuju kvalitu
kamena a neovplyviuju jeho
funkénost.

Odporu¢ame kamern oSetrovat
starostlivo. Pokial je kamen
este horuci, je nutna zvysena
opatrnost!

POKYNY PRE CISTENIE:

Kamen ¢istite iba v studenom
stave horucou vodou, pripadne
ho namocte. V Ziadnom pripade
nepouzivajte ¢istiace ani drhnuce
prostriedky! Dosku umyte pod
studenou, vlaznou vodou, potom
ju vytrite dosucha.

SLO

Nega in varnostni napotki

Spostovana stranka podjetja kela,

Gestitamo vam ob nakupu trpeZne-
ga 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.

PROSIMO, UPOSTEVAJTE:

Otroke je treba v blizini naprave
vedno nadzorovati!
Pozor nevarnost opeklin!

PRED PRVO UPORABO:

Kamen odistite na kratko z vro¢o
vodo in ga nato posusite.

NAPOTKI ZA UPORABO:

Kamen - brez lesene deske —
segrejte v pedici. Predhodno
izbrana temperatura je odlogilne-
ga pomena za trajanje oddajanja
temperature kamna in ustrezno
vpliva na hrano. Priporo¢amo
temperaturo segrevanja pribl. 90
minut z zgornjo/spodnjo tempera-
turo 250 °C.

Potrebujete ognjevarno podla-
go, saj se tudi lesena deska zelo
segreje. Predhodno preverite
namizne sete in prte!

Previdno: Lesena deska prav
tako predstavlja nevarnost
opeklin!

Zaradi omejenega trajanja upora-
be priporo€amo, da vse sestavine
pripravite vnaprej.

Po segrevanju kamen malo
naoljite ali namastite. Nato lahko
polozite Zivila za pecenje.

Glede na hrano in temperaturo se-
grevanja lahko kamen uporabljate
pribl. 20 minut.

Po tem je treba kamen zamenjati
(kamen za Zar kela, $t. izdelka
16648).

NAVODILA ZA NEGO IN CISCE-
NJE:

Les je naravni izdelek in se lahko
zaradi vro€ine skrivi. Vendar zara-
di tega izdelek ni pomanjkljiv.

Kamen je kljub svoji trdi snovi po-
rozen, t.j. primo¢nem segrevanju
kamna lahko postanejo vidne fine
razpoke in Zile. To v nobenem pri-
meru ne vpliva na kakovost kamna
in njegovo funkcionalnost.

Priporo€amo, da s kamnom ravna-

te previdno. Dokler je kamen vrog,
bodite $e posebej previdni!

NAPOTKI ZA CISCENJE:

Kamen ¢istite samo, ko je
hladen, in sicer z vro¢o vodo,
po potrebi ga tudi zmeh¢ajte.
Ne uporabljajte Cistil ali sredstev
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za drgnjenje! Desko Cistite pod
teko€o, mla¢no vodo in jo obriSite
do suhega.

HR

Upute za njegu i sigurnosne
napomene

Postovani kela kupce,

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

MOLIMO OBRATITE POZOR-
NOST:

Djecu nikada ne ostavljajte bez
nadzora u blizini uredaja!
Opasnost od opeklina!

PRIJE PRVE UPORABE:

Isperite kamen kratko toplom
vodom i potom ga osusite.

NAPOMENE ZA UPORABU:

U pecnici zagrijte kamen bez
drvene ploge. Prethodno oda-
brana temperatura je od klju¢nog
znacaja za vrijeme trajanja topline
kamena i u odgovarajucoj mjeri
utje€e na hranu. Preporu¢amo
vrijeme zagrijavanja od oko 90 mi-
nuta s gornjim/ donjim grijanjem
na temperaturi od 250 °C.
Potrebna Vam je povrsina
otporna na toplinu, jer je drvena
ploca takoder veoma topla.

14

Unaprijed isprobajte setove za stol
ili stolnjake!

Oprez: Drvena plo¢a moze
predstavljati opasnost od
opeklina!

Zbog ograni¢enog vijeka trajanja,
preporu¢amo da unaprijed pripre-
mite sve sastojke.

Kamen namazite s malo uljaili
masti odmah nakon zagrijavanja.
Nakon toga moZete postaviti
hranu.

Ovisno o vrsti hrane i temperaturi
zagrijavanja, kamen se mozete
koristiti oko 20 minuta.

Nakon toga, kamen bi trebalo
zamijeniti (kela kamen za rostilj,
art. br. 16648).

NAPOMENE ZA NJEGU |
CISCENJE:

Drvo je prirodni proizvod i moze
se iskriviti od topline. To nije nedo-
statak proizvoda.

Kamen je unato¢ évrstom materiju
porozan, $to znaéi da kod jakog
zagrijavanja kamena mogu postati
vidljive sitne pukotine i zile. Tanke
pukotine ni na bilo koji nagin ne
utjeéu na kvalitetu kamena niti na
njegovu funkcionalnost.

Preporu¢amo da kamen pazljivo
tretirate. Budite iznimno oprezni
dok je kamen jo$ vreo!

UPUTE ZA CISCENJE:

Cistite kamen samo kada je
hladan koriste¢i toplu vodu,
a ako je potrebno potopite ga.

Nikad ne koristite sredstva za
¢iScenije ili abrazive! Plocu Cistite
pod mlazom mlake vode, zatim je
posusite.

RO

Instructiuni pentru intretinere
& siguranta

Stimate client kela,

felicitari pentru achizitionarea unui
produs de inalta calitate marca
kela. Pentru a va putea bucura
mulfi ani de acesta, va rugdm sa
cititi urmdatoarele informatii legate
de produs, indicatii privind utiliza-
rea si intrefinerea, precum si reco-
mandarile legate de siguranta.

VA RUGAM SA TINETI CONT DE
URMATOARELE:

Nu lasati copiii niciodata nesupra-
vegheati in preajma aparatului!
Atentie, pericol de arsuri!

INAINTE DE PRIMA UTILIZARE:

Clatiti piatra scurt cu apa fierbinte
si apoi uscati-o.

INDICATII PENTRU UTILIZARE:

Introduceti piatra — fara placa de
lemn —1in cuptor. Temperatura
preselectata este decisiva pentru
caldura emisa de piatra si implicit
influenteaza preparatele la gratar.
Recomandam o durata de incalzi-
re de cca 90 de minute, cu caldura
de sus side jos, la o temperatura
de 250 °C.



Aveti nevoie de un suport igni-
fug, deoarece si placa de lemn
se incalzeste foarte tare. Testati
seturile de masa sau fetele de
masa in prealabil!

Atentie: Si placa de lemn pre-
zinta pericol de ardere!

Tinand cont de durata de utilizare
limitata, recomandam pregatirea
tuturor ingredientelor in prealabil.

Dupa incalzire, ungeti usor piatra
cu ulei sau grasime. Apoi puteti
pune preparatele.

in functie de preparatele pentru
gratar si temperatura de incalzire,
puteti utiliza piatra timp de cca 20
de minute.

Apoi piatra ar trebui inlocuita
(piatra kela pentru gratar, nr. art.
16648).

INSTRUCTIUNI DE INGRIJIRE
SI CURATARE:

Lemnul este un produs natural
care se poate contracta sub influ-
enta caldurii. Acesta insa nu este
un defect al produsului.

Piatra este poroasa in ciuda
structurii sale, ceea ce inseamna
ca laincalzirea puternica a pietrei
este posibil sa devina vizibile fisuri
fine si filoane. Acestea nu reduc

n nici un fel calitatea pietrei si nu
influenteaza negativ functionalita-
tea acesteia.

Recomandam utilizarea pietrei
cu grija. Fiti deosebit de precauti
atéata timp cét piatra mai este
fierbinte!

INDICATII PENTRU CURATARE:

Curatati piatra numai atunci
cand este rece cu apa fierbinte,
lasati-o la inmuiat daca este cazul.
Nu utilizati n niciun caz detergenti
sau substante de frecare! Curétati
placa cu apa curgatoare, calduta
si apoi frecati-o pentru a o usca.
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YKasaHuA 3a NoaApbHKa 1
6e3onacHocT

YBamaemu KAneHTH Ha kela,

lNosapaBsABame BU 3a NOKynKata
Ha BalLMA BUCOKOKa4YeCTBEH U
AB/IroTPaeH NPoAyKT oT pupma
kela. 3a ga Bu foctass 1ok pa-
AOCT oLe MHOro roAnHM Harnpeg,
npo4veTeTe npegocTaBeHaTa
no-Hagony uHpopmaums, yrasa-
HMATA 3a ynoTpeba 1 noaAPbH-
Ka, KaKTO U PenopbKUTeE 3a
6e30nacHocCT.

MOJIA, UMAHTE NPEABU/
CJIEAJHOTO:

HuKora He ocTaBAlTe feuaTta 6e3
Hazf30p B 611M30CT A0 npoayKTal

BHMmaHMe onacHoOCT OT usra-
pAHe!

NPEAN MbPBOHAYAJIHATA
YINOTPEBA:

MamuiiTe KambKa ¢ ropelia Boaa
W CNef ToBa ro NoAcyLweTe.

YHA3AHWA 3A YINIOTPEBA:
3arpeiitTe KaMmbKa — 6e3 Abp-
BeHaTa fbCKa — BbB ypHaTa.

MpepBapuTenHo n3bpaHata
Temnepartypa e OT CbLeCTBEHO
3HayYeHue 3a NPOAb/IKUTENHOC-
TTa Ha OTAAaBaHe Ha TOM/InHa Ha
KaMbKa 1 CbOTBETHO OKa3Ba
B/IMAHKWE Ha roToBOTO AcTHe. lNpe-
nopb4Bame Bpeme Ha 3arpaBaHe
0K0/10 90 MUHYTH NPK BKAIOYEH
ropeH/aoneH Harpesarten npu
Temnepatypa 250°C.

Heobxoguma Bu e orHeynopHa
OCHOBa, 3al0TO AbpBeHa-

Ta A’bCKa CbLLO CTaBa MHOro
ropewa. Mpo6BaiTe npeasapu-
Te/IHO KOMIMJIEKTUTEe 3a Maca uin
noKpuskKuTe!

BHumaHue: JbpBeHaTa AbCKa
CbLLO NpeacTaBaABa ONacHoCT
oT usrapsaHe!

Mopapau orpaHnyeHns nepmoa Ha
m3nonssaHe Bu npenopbyBame
Aa NPUroTBUTE BCUYKM NPOAYKTH
npeasapuTenHo.

Cnep HarpsiBaHeTo HamaxeTe
KaMmbKa C TbHBK C/10M 0/IMO UK
Apyra masHuHa. Cnep ToBa Mo-
HeTe Aa NocTaBuTe U3NevyeHnTe
NPOAYKTH.

MozkeTe aa M3nonasarte KambKa
OKOJ10 20 MUHYTHK B 3aBUCUMOCT
OT NPUrOTBEHWUTE NPOAYKTU U
Temnepartyparta Ha HarpsBaHe.
Cnep ToBa KaMbKBT TPAGBA Aa
6bAe CMEHEH (KaMbK 3a rpun
kela, kaTanoxeH Homep 16648).

YHA3AHWA 3A NOAAPBHKA
N MOYNCTBAHE:

[bpBOTO € eCTeCTBEH NPOAYKT U
MOMe fa ce aeopmmpa nof Bb3-
[eVicTBMeTO Ha TonauHaTa. Toea

15



o6aye He NpeAcTaBABa NoBpesa
Ha MpoAyKTa.

Bbnpekun TBbpAaTa cu CTpyKTYpa
KaMbKbT € NOPbO3€H, T.€. Npu
CWJ/IHO HarpsAiBaHe Ha KaMmbKa e
Bb3MOMHO Bb3HMKBAHETO Ha
BUAVMU MUHUATIOPHW MYKHATUHU
M u1An. ToBa B HUKaKbB cayvaw
He Hama/iABa Ka4ecTBOTO Ha
KaMbKa 1 He ce oTpasfABa BbpXy
HeroBaTa yHKLMOHANIHOCT.

MpenopbyBame Bu ga nanonssa-
Te KaMbKa BHMMaTeHo. BbaeTe
0CO6eHO NpeanasinBn, Korato
KaMbK BT € BCe oLLe ropet!

YHA3AHWA 3A NNOYNCTBAHE:

MouucTBaliTe KaMbKa camo B
CTyA€HO CbCTOAHME C ropeLia
BOAa, NPU HEOBXOAMMOCT ro
HakucHeTe. B HMKaKbB cnyyan
He U3non3BanTe nNpenapartu 3a
noymcTeaHe n abpasusu! Mo-
yucTBaMTe AbCKaTa Nog Tevala
X/J1apKa Boaa, cnep KoeTto s
nojcyLiaBanTe.
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