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Sehr geehrter Kela-Kunde,

Wir gratulieren Ihnen zum Kauf Ihres Kela Qualitédtsprodukts.

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

Eigenschaften

Edelstahlkochgeschirr hat hervorragende Koch-und Brateigenschaften, weil es sich
stark aufheizen lasst. Deshalb ist es besonders gut zum Scharfen Anbraten von
Fleisch, z. B. Steaks, geeignet.

Vorziige

* Aus rostfreiem Edelstahl 18/10 gefertigt.

* Backofenfest, formstabil, robust und pflegeleicht
* Spillmaschinengeeignet

* Fir alle Herdarten geeignet — auch Induktion.

* 5 Jahre Garantie

Hinweise zum sicheren Gebrauch

* Entfernen Sie zuerst vorhandene Aufkleber.

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

* Schneiden Sie nicht mit Messern im Geschirr. Das kann Kratzer und Schnitt-
spuren verursachen, welche jedoch die Funktion des Produkts nicht beeintrachti-
gen.

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

Vor Kindern fernhalten. .

* Erhitzen Sie das Produkt niemals fiir langere Zeit ohne Inhalt: Uberhitzungsgefahr!

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

 Bei der Verwendung im Backofen benutzen Sie Topflappen oder Ofenhandschuhe.

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

» Léschen Sie brennendes Fett niemals mit Wasser.

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



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

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

Hinweis fiir Induktionsherde

Der Induktionsherd ist eine duBerst schnelle Warmequelle.

Vermeiden Sie das Erhitzen des Koch-/Bratgeschirrs ohne Inhalt, da es durch
Uberhitzung beschadigt werden kann. Bei hoch eingestellten Temperaturstufen kann
ein Summton ertdnen, der technisch bedingt ist. Es handelt sich hierbei um keinen
Defekt an Ihrem Herd oder Koch-/Bratgeschirr.

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

Pflege- und Reinigungshinweise

Edelstahlkochgeschirr ist robust und auBBerdem spulmaschinengeeignet.

Weichen Sie hartnackige Speisereste zunachst mit etwas Wasser auf und entfernen
diese mit einem Schwamm oder Tuch.

Trocknen Sie das Geschirr immer sorgféltig ab. Stark kalkhaltiges Wasser und einige
Speisen kdnnen zu Kalkflecken sowie blau schimmernden Verfarbungen auf dem
Innenboden filhren. Diese optischen Mangel beeinflussen die Produkteigenschaft
nicht. Sie lassen sich mit speziellem Edelstahlreiniger fir Koch-u. Bratgeschirr entfer-
nen oder Sie kochen das Produkt nach Gebrauch mit Essig aus.

Tipps fiir die Reinigung in der Spiilmaschine

Bitte achten Sie darauf, dass in den Innenraum der Spllmaschine kein Salz gelangt,
da eine zu hohe Salzkonzentration eine Korrosion an dem Produkt auslésen kann.
Fremdrost bei anderem Geschirr kann in der Splilmaschine auf das Edelstahlge-
schirr Ubertragen werden. Sollte dieser nicht sofort nach dem Splilvorgang entfernt
werden, kdnnen Korrosions-schaden entstehen.

Méglichst gleich nach dem Reinigungsvorgang das Geschirr aus der Spllmaschine
nehmen und abtrocknen. In feuchtem Zustand kénnen sich sonst Flecken bilden, die
aber die Produkteigenschaft nicht beeinflussen.
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Garantie
Fur berechtigte Sachméangel an dem Produkt tibernehmen wir 5 Jahre Garantie ab
Verkaufsdatum, dokumentiert durch den Kaufbeleg.

Keine Gewéhr leisten wir fiir

* Schnitt-und Kratzspuren

* Uberhitzung

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

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

GB

Dear Kela customer,

Congratulations on the purchase of your quality Kela product.

So that you can enjoy your purchase for many years, please read the following
product information, notes on safe use and the care and cleaning instructions.

Features

Stainless steel pans have outstanding cooking and frying properties as they
can be heated to very high temperatures. This makes them particularly well
suited to searing meat, e.g. steaks.

Benefits

¢ Manufactured from 18/10 stainless steel

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

» Dishwasher-safe

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

Notes on safe use

« First remove the adhesive label.

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

* Do not use knives to cut food in the pan. This can cause scratches and incision
marks, although these do not affect the function of the product.



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

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

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

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

 Take particular care when using hot fat.

* Never use water to extinguish burning fat.

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

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

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

Note for induction hobs

An induction hob is an extremely rapid source of heat.

Do not heat empty pots and pans as these can be damaged through overheating.

At high 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.

Care and cleaning

Stainless steel pots and pans are robust and dishwasher-safe.

For stubborn food residue, first soak in water to soften, then remove the food with a
sponge or cloth.

Always dry the pan carefully. Very hard water and a few foods may cause scale marks
or iridescent blue discolourations on the inside of the pan on the base. These visual
defects do not affect the function of the product. They can be removed using special
stainless steel cleaner for pots and pans, or you can boil some vinegar in the pan
after use.

Tips for cleaning in the dishwasher
Please ensure that no salt gets into the interior of the dishwasher, as too high con-
centration of salt can corrode the product.



Extraneous rust from other pots and pans can be transferred to the stainless steel
pan in the dishwasher. If this is not removed immediately at the end of the dishwasher
cycle, it may lead to corrosion damage.

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

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

We are not liable for

* Incision and scratch marks

» Overheating

» Defects caused by incorrect, inappropriate or improper use or negligence.
However, if defects should arise before the end of the guarantee period, return the
complete product with proof of purchase to the sales outlet.

F

Cheére cliente, cher client Kela,

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

Propriétés

Les accessoires de cuisson en acier inoxydable offre d‘excellentes propriétés pour
cuire et braiser, grace a sa montée en température ultra-performante. Par consé-
quent, elle est idéale pour cuire a vif la viande , a l'instar des steaks ou autres.

Avantages

« En acier inoxydable 18/10.

* Compatible pour I' utilisation au four, stable, robuste et facile a nettoyer

e convient au lave-vaisselle

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



Consignes de sécurité

« Retirez tous les autocollants présents.

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

* Ne pas couper dans le revétement avec des couteaux. Cela peut causer des
rayures et des traces de coupe, qui n‘affectent cependant pas le fonctionnement
du produit.

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

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

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

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

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

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

« Utilisez une couverture et étouffez les flammes.

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

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

Consigne pour les plaques a induction

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

Evitez de chauffer le matériel de cuisson sans contenu, sinon il pourrait étre endom-
magé en raison de la surchauffe. Pour des raisons techniques, un signal sonore peut
étre émis en cas de niveaux de température élevés. |l ne s‘agit pas d‘un défaut de
votre cuisiniére ou de matériel de cuisson.

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

Consignes d‘entretien et de nettoyage
Le matériel de cuisson en acier inoxydable est robuste et lavable au lave-vaisselle.
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Faites d‘abord ramollir les résidus alimentaires tenaces avec un peu d‘eau, puis reti-
rer ces derniers avec une éponge ou un chiffon. Veillez toujours a nettoyer le matériel
de cuisson soigneusement. De I‘'eau a forte teneur en calcaire, ainsi que certains
aliments peuvent provoquer des traces de calcaire, tout comme des moisissures a
coloration bleue sur le fond intérieur. Ces défauts visuels n‘ont pas d‘impact sur les
propriétés du produit. Vous pouvez les nettoyer avec un nettoyant adapté au matériel
de cuisson en acier inoxydable, ou il suffit de faire chauffer une solution de vinaigre
dans le contenant aprés utilisation.

Astuces de nettoyage au lave-vaisselle

Veillez a ce que le sel ne pénétre pas a l'intérieur du lave-vaisselle, car une forte
concentration de sel peut entrainer la corrosion du produit.

La rouille libérée par d’autres matériaux de cuisson, peut étre transmise dans le
lave-vaisselle, au matériel de cuisson en cours de lavage. Si cette rouille n‘est pas
nettoyée immédiatement apres le rincage, des dommages peuvent survenir en
raison de la corrosion.

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

Garantie
Pour les vices justifiés constatés sur le produit, nous offrons une garantie de 5 ans a
compter de la date d‘achat, justifiée par la facture d‘achat.

Nous déclinons toute responsabilité pour

e Les traces de coupe et les rayures

e La surchauffe

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

Si des vices venaient & se produire avant I‘expiration de la période de garantie,

retournez le produit dans son ensemble accompagné de la facture d‘achat a votre

point de vente.
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Estimado cliente de Kela:

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

Propiedades

La bateria de cocina de acero inoxidable tiene unas propiedades de coccién y asado
excelentes porque puede calentarse a temperaturas muy elevadas. Por tanto, es
especialmente adecuada para freir carnes con rapidez a temperaturas elevadas, p.
ej. bistecs.

Ventajas

* Material de acero inoxidable 18/10

* Apto para el horno, estabilidad de formas, robusto y facil de limpiar
¢ Apto para lavavajillas

* Para todos los tipos de placas - también induccién.

* 5 afios de garantia

Observaciones sobre un uso seguro

* Primero quite todos los adhesivos.

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

* No corte los alimentos dentro de las ollas o sartenes. Esto podria causar cortes y
arafiazos, aunque no limitaria el funcionamiento debido del producto.

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

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

* Las asas no deben estar sobre placas de coccién calientes: peligro de quemadu-
ras

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

* La manipulacién de aceite caliente requiere mucho cuidado.

* Nunca apague aceite ardiendo con agua.

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

11
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* Para evitar accidentes, el producto solo debe emplearse si el asa esta debidamen-
te fijada. Si los tornillos estuvieran sueltos, apriételos con un destornillador.

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 induccion es una fuente de calor extraordinariamente rapida.

Evite calentar las ollas o sartenes sin contenido, pues podrian dafarse debido al so-
brecalentamiento. 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 induccién. Si el diametro de la base es demasiado pequefio,
existe la posibilidad de que no se active el campo magnético de la placa.

Indicaciones de mantenimiento y limpieza

La bateria de cocina de acero inoxidable es robusta y ademas es apta para el
lavavajillas.

Primero remoje los restos de comida en agua y quitelos con una esponja o un pafio.
Seque la bateria de cocina de forma escrupulosa. El agua con un contenido elevado
de cal puede dejar manchas de cal y una coloracion azulada en la parte interior de
las ollas o sartenes. Estos defectos pticos no influyen en las propiedades del pro-
ducto. Pueden eliminarse con un producto de limpieza especial para limpiar baterias
de cocina o puede poner a hervir vinagre en el producto.

Consejos para la limpieza en el lavavajillas

Asegurese de que no entre sal en el interior del lavavajillas, puesto que una con-
centracion de sal demasiado elevada puede provocar la corrosién del producto. El
6xido externo de otros productos puede traspasar a la bateria de cocina de acero
inoxidable en el lavavajillas. Si no puede eliminarse inmediatamente después del
proceso de lavado, pueden producirse dafos por corrosion. Si es posible, saque la
bateria de cocina del lavavajillas justo después del proceso de lavado y séquela. En
estado humedo pueden producirse manchas que no influyen en las propiedades del
producto.



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

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.

P

Caro cliente Kela,

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

Caracteristicas

Os utensilios de cozinha em aco inoxidavel possuem excelentes propriedades de
cozedura e fritura, porque aquecem rapidamente. Por isso, é especialmente bom
para fritar carne, p. ex., bifes.

Vantagens

* Fabricados em acgo inoxidavel 18/10.

* Resistentes ao forno, estabilidade da forma, robustos e de facil conservacao
* Adequado para maquina de lavar loica

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

* Garantia de 5 anos

Instrucées para uma utilizacdo segura

* Em primeiro lugar, remova os autocolantes existentes.

 Lave a panela com bastante dgua morna e seque cuidadosamente.

* Nunca faga cortes com facas no utensilio. Tal pode causar riscos e cortes que, no
entanto, ndo comprometem a funcionalidade do produto.

13
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» Durante a sua utilizag@o, nunca deixe a panela/frigideira sem vigilancia. Manter
afastado das criangas.

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

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

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

» Tenha especial cuidado ao manusear gordura quente.

* Nunca tente apagar gordura a arder com agua.

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

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

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

Instrucées para placas de inducao

A placa de indug&o é uma fonte de calor extraordinariamente rapida.

Evite aquecer a panela/frigideira sem conteudo, visto que pode danificar-se devido
a sobreaquecimento. Nos niveis de temperatura mais altos, pode soar um sinal
acustico devido a fatores técnicos. N&o se trata de qualquer defeito no seu fogéo ou
na panela/frigideira.

O diametro da base da panela/frigideira deve coincidir com as dimensdes da base
da placa. Especialmente em casos de didmetro reduzido da base, existe a possibili-
dade do campo magnético do fog&o néo ativar.

Instrucées de cuidado e limpeza

As panelas de cozinha em ago inoxidavel sdo robustas e adequadas para maquina
de lavar loiga. Em primeiro lugar, amoleca eventuais residuos de alimentos duros
com agua e remova-0s com uma esponja ou pano.

Seque sempre a panela cuidadosamente. A agua com elevado teor de calcario

e alguns alimentos podem causar manchas de calcario e descoloragdes de tom
azul na base interior. Estes defeitos éticos ndo comprometem as caracteristicas do
produto. Podem ser retirados com produto de limpeza para ago inoxidavel especial
para panelas/frigideiras ou, ap6s a utilizag&o, ferva vinagre no produto.



Recomendacées para a limpeza na maquina de lavar loica

Preste atencéo para que néo fique depositado sal no interior da maquina, visto que
uma concentracao elevada de sal pode causar corros@o no produto.

A ferrugem de outros utensilios pode ser transferida para o ago inoxidavel dentro
da maquina de lavar a loiga. Caso esta ndo seja imediatamente removida apés a
lavagem, podem ocorrer danos causados por corrosao.

Retirar a panela da maquina e secar, se possivel imediatamente ap6s o final da
lavagem. Quando humidos, podem formar-se manchas no produto que, no entanto,
ndo comprometem as suas caracteristicas.

Garantia
Para defeitos legitimos no produto, oferecemos 5 anos de garantia apés a data de
compra, documentada pelo respetivo comprovativo.

Nao estao incluidos na garantia

* Cortes e riscos

* Sobreaquecimento

» Avarias causadas por utilizacdo incorreta, inadequada e impropria ou por negligén-
cia.

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

Gentile cliente Kela,

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

Proprieta

Set di pentole in acciaio inox con eccellenti proprieta di cottura, ottime per gli arrosti,
con la capacita di sopportare le alte temperature. E pertanto particolarmente adatto
per la rosolatura di carne, ad esempio per la cottura di bistecche.

15
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Vantaggi

¢ Realizzato in acciaio inox 18/10.

« Pirofilo, stabile, robusto e di facile manutenzione
* Lavabile in lavastoviglie

 Per tutti i tipi di fornelli, anche a induzione.

* 5 anni di garanzia

Suggerimenti per un sicuro utilizzo

* Rimuovere prima eventuali etichette.

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

* Non utilizzare coltelli per tagliare all‘interno del recipiente, in quanto potrebbero
formarsi graffi e segni, che comunque non comprometterebbero il funzionamento
del prodotto.

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

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

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

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

* Prestare particolare attenzione quando si movimentano alimenti grassi caldi.

* Non estinguere mai con acqua il grasso che brucia.

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

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

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

Suggerimento per piani di cottura a induzione

Il piano di cottura a induzione rappresenta una sorgente di calore estremamente ra-
pida. Evitare il riscaldamento della batteria per cucina senza niente dentro, in quanto
potrebbe danneggiarsi a causa del surriscaldamento. A livelli di temperatura alta, &
presente la funzione tecnica di un segnale che viene emesso. 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 sulla cura e sulla pulizia

Il set di pentole in acciaio inox € robusto ed & inoltre lavabile in lavastoviglie.
Sciogliere prima con un po* di acqua i rifiuti di alimenti che non si staccano facilmente
e rimuoverli con una spugna o un panno.

Asciugare sempre con cura il recipiente. L‘acqua molto calcarea e alcuni tipi di
alimenti possono provocare la formazione di macchie di calcare e alterazioni croma-
tiche bluastre sul fondo interno. Questi difetti visivi non influenzano le proprieta del
prodotto e possono essere rimossi con uno speciale detergente per acciaio inox per
batterie da cucina; in alternativa, & possibile rinvenire in aceto il prodotto dopo l‘uso.

Consigli per la pulizia in lavastoviglie

Fare attenzione che all‘interno della lavastoviglie non arrivi sale, poiché una salinita
troppo elevata pud scatenare una corrosione del prodotto. La ruggine proveniente

da altri contenitori all'interno della lavastoviglie pud trasferirsi sulle stoviglie di acciaio
inossidabile. Se non fosse possibile eliminarla subito dopo la fase di lavaggio, potreb-
bero insorgere danni da corrosione.

Possibilmente subito dopo il processo di pulizia, € necessario estrarre il contenito-

re dalla lavastoviglie e farlo asciugare. In condizioni di umidita possono altrimenti
formarsi macchie che non influenzano comunque le proprieta del prodotto.

Garanzia
Per legittimi difetti di costruzione del prodotto, si garantisce per cinque anni a partire
dalla data di vendita documentata dalla ricevuta di acquisto.

Non si presta alcuna garanzia per

 segni di taglio e graffi

* surriscaldamento

« difetti derivanti dall‘utilizzo irregolare, non idoneo ed errato oppure da negligenza.
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.

17
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Geachte Kela-klant,

Hartelijk gefeliciteerd met de aanschaf van een Kela kwaliteitsproduct.

Om er zeker van te zijn dat u jarenlang plezier heeft van uw aanschaf, verzoe-
ken wij u de volgende productinformatie, informatie over veilig gebruik en de
instructies voor onderhoud en reiniging zorgvuldig door te nemen.

Eigenschappen

RVS pannen hebben uitstekende kook- en braadeigenschappen waardoor ze sterk
kunnen worden verhit. Daarom zijn ze bijzonder goed geschikt voor scherp aanbra-
den van vlees, bv. steaks.

Voordelen

* Gemaakt van RVS 18/10.

» Geschikt voor de oven, robuust en eenvoudig te onderhouden.

* Geschikt voor de afwasmachine.

» Geschikt voor alle soorten kookplaten en fornuizen — ook inductie.
¢ 5 jaar garantie

Opmerking over veilig gebruik

» Verwijder eerst alle stickers.

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

* Snij niet met messen in de pan. Hierdoor kunnen krassen en snijsporen ontstaan.
De werking van het product wordt hierdoor echter niet aangetast.

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

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

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

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

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

* Brandend vet mag nooit met water worden geblust.

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



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

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

Opmerkingen over inductiefornuizen

De inductiekookplaat is een bijzonder snelle warmtebron.

Voorkom het verhitten van kook- en braadpannen zonder inhoud omdat deze door
oververhitting kunnen worden beschadigd. Bij een hoog ingestelde temperatuur

kan er door technische oorzaken een zoemend geluid klinken. 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.

Onderhoud en reiniging

RVS kook- en braadpannen zijn robuust en bovendien geschikt voor de afwasma-
chine.

Week hardnekkige resten eerst met water in en verwijder deze vervolgens met een
spons of doek.Droog de pannen altijd zorgvuldig af. Bij sterk kalkhoudend water en
enkele gerechten kunnen er kalkvlekken en blauwe verkleuringen op de binnenbo-
den ontstaan. Deze optische aantasting heeft geen invioed op de eigenschappen
van het product. Deze vlekken kunnen met een speciale RVS reiniger voor kook- en
braadpannen worden verwijderd. U kunt echter het product na gebruik ook uitkoken
met azijn.

Tips voor het reinigen in de afwasmachine

Let erop dat er geen zout in de binnenruimte van de afwasmachine terecht komt
omdat een te hoge zoutconcentratie corrosie aan het product kan veroorzaken.
Corrosie aan ander servies kan in de afwasmachine op RVS-pannen worden
overgedragen. Wanneer dit niet direct na het afwassen wordt verwijderd, kan er
corrosieschade ontstaan.

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

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

Wij geven geen garantie op

¢ Snijsporen en krassen

« Oververhitting

* Gebreken die ontstaan door onjuist, ongeschikt en onvakkundig gebruik of nalatig-
heid

Wanneer er echter voor afloop van de garantieperiode gebreken ontstaan, breng

dan het complete product met de kassabon terug naar de winkel.

FIN

Hyvéa Kela-asiakas
Kiitos, ettd ostit laadukkaan Kela-tuotteen. Voit pidentéda tuotteen kdyttoikaéd
lukemalla seuraavat tuotetiedot, kdyttéohjeet sekd hoito- ja puhdistusohjeet.

Ominaisuudet
Teraskeittoastian keitto- ja paisto-ominaisuudet ovat erinomaiset, koska astia kuume-
nee hyvin. Siksi se soveltuu mainiosti lihan, kuten pihvien, paistamiseen.

Edut

 valmistettu ruostumattomasta teréksesta (18/10)

* uuninkestava, muotonsa pitava, kestava ja helppohoitoinen
* astianpesukoneen kestava

« sopii kaikille liesityypeille, myds induktioliedelle

* viiden vuoden takuu.

Kéyttéohjeet

* Poista ensin pakkausmateriaali.

* Pese astia perusteellisesti lampimélla astianpesuvedella ja kuivaa huolellisesti.

* Ala leikkaa veitselld astiassa. Tama voi jattaa astiaan naarmuja ja viiltoja, jotka eivéat
kuitenkaan heikenné tuotteen toimintaa.



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

» Ala koskaan lammité astiaa pitkaan tyhjana: ylikuumenemisvaara!

» Kadensijoja ei saa pitaa lampiman liesilevyn paalla: palovaara!

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

* Ole erityisen varovainen kuuman rasvan kanssa.

» Ala koskaan sammuta palavaa rasvaa vedella.

» Tukahduta liekit peitteella.

» Tuotetta saa kayttaa vain tukevan kadensijan kanssa tapaturmien estamiseksi.
Kirista 16ysentyneet ruuvit ruuvimeisselilla.

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

Ohjeita induktioliedelle

Induktioliesi kuumenee erittain nopeasti.

Valta keitto- tai paistoastian kuumentamista tyhjanéa, koska se voi vaurioitua
ylikuumentumisen vuoksi. Jos lampétila on asetettu liian korkeaksi, liedesté voi
kuulua teknisesti pakollinen merkkidani. Tama ei tarkoita sita, etta liesi, keittoastia tai
paistoastia on viallinen.

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

Hoito- ja puhdistusohjeet

Teraskeittoastia on kestava, ja sen voi pesté pesukoneessa.

Liuota kovapintaisia ruoantahteité ensin pois vedelld ja irrota ne sitten sienella tai
liinalla.

Kuivaa astia aina huolellisesti. Hyvin kalkkipitoinen vesi ja jotkin ruoat voivat jattaa
astian sisapintaan kalkkitahroja ja sinertavia varjaytymia. Nama optiset virheet eivat
vaikuta tuotteen ominaisuuksiin. Voit poistaa ne keitto- ja paistoastioiden teréspinnoil-
le tarkoitetulla puhdistusaineella tai keittdmalla astiassa etikkaa kéayton jalkeen.

Vinkkejé astianpesukoneessa pesemiseen

Pida huoli siité, ettei astianpesukoneeseen paase suolaa. Liian korkea suolapitoisuus
voi syovyttaa tuotetta.

Jonkin toisen astian ruoste voi tarttua astianpesukoneessa terasastiaan. Jos
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ruostetta ei poisteta heti pesuohjelman paattymisen jalkeen, astiaan voi syntya
ruostevaurioita.

Poista astia astianpesukoneesta mahdollisimman nopeasti pesuohjelman paatyttya
ja kuivaa se. Kosteus voi synnyttaa tahroja, jotka eivat kuitenkaan vaikuta tuotteen
ominaisuuksiin.

Takuu
Mydnnamme tuotevioille viiden vuoden takuun ostopaivasta kuittia vastaan.

Takuu ei koske

« viiltoja ja naarmuja

« ylikuumenemisesta aiheutuneita vikoja

« virheellisesta, sopimattomasta ja asiattomasta kaytostéa tai huolimattomuudesta
aiheutuneita vikoja.

Jos tuotteessa kuitenkin esiintyy vikoja takuuaikana, palauta koko tuote myyntipistee-

seen. Muista liittdd mukaan ostokuitti.

GR

Ayarmntr)/€ meAdat g Kela,

20G CUYXQiPOULE yla TNV ayopd evog TpoiovTog oldtnTag Kela. Ma va to aroAav-
OETE 000 TO SUVATOV TIEPLOTOTEPA XPOVLA, SIABACTE TIG TIAPAKATW TIANPOdOPIE]
TIPOIOVTOG, TIG UTTOSEIEELS YIa aodaAT Xprion, KaBwg Kat Tiq UTIOSEEEIq dpovTidag
Ka KaBapLopov.

1616TnTEG

Ta payetpikd okeun arnd xaAupa €xouv EEAIPETIKES IOIOTNTEG MAYEIPEPATOG KAl
ynoipatog, emeidr) uropovv va Beppaviolv oe 1blaitepa UPNAEG Beppokpacies.
I auTo, eival KATAAANAQ yLa TO GOTAPIOUA KPEATIKWY, TL.X. UTTPLLOAES.

MAgovekTnuara

* Kataokeur anoé avo&eidwto xdAuBa 18/10.

¢ KatdAAnAa kat yia to povpvo, otabepd, avOekTikd Kat EUKOAA 0To KaBdplopa
o KatdAAnAa Kat yla To TIAUVTTPLO THATWY

* a dAoug Toug TUTIOUG ECTIWV, AKOUA KAL TIG ETIAYWYIKES EOTIES.

* 5 xpovia eyyunon



Yriodei&elg yia acgpaln xprion

* AdaIpEOTE APXIKA TUXOV QUTOKOAANTA.

¢ [MAUVETE TIPOCEKTIKA TO OKEVOG HE {EOTO TPEXOUKEVO VEPO KAl OTEYVWOTE KAAA.

* Mnv KOBETE e LAXAiPL 0TO ECWTEPIKO TOU OKEVOUG. 'ETal, UIopei va Snuoupyn-
60UV YPATOOUVIEG KAl KOWIHATA, TA OTIOI0 WOTOC0 SeV eMNPEALOVV T XPrion Tou
TIPOIGVTOG.

* Mnv adrveTe To OKEVOG HAYEIPENATOG/PNCIATOG XWPIG emiBAewn, éTav TO
Xpnouoroleite. KpatoTe To o€ anodotaon aro Ta radld.

* Mnv Beppaivete TOTE TO OKeVOG, Kat ISlaitepa dTav eivatl ASeLo, Yia PEYAAO XPOVL-
K6 ddotnua: Kivduvog urtepbeéppavong!

* Ta XEPOUALO SEV TIPETIEL VA TIAPAIEVOUV ETTAVW ATIO BEPUEG HAYEIPIKEG EOTIEG:
Kivéuvog eykavparog!

o Katd ) xprjon oto GpoUpvo XPnOoLOTIOLEITE THACTPEG 1) YAVTIA HOUPVOUL.

* Na eioTe 181aitEPA TIPOCEKTIKOL OTAV SLAXEPILETTE KAUTO AITTOG.

* Mnv pixveTte ToTe vepd o€ ePITwon GAEYOUEVOU AlTTOUG.

* 3BroTe TN PWTIA e €va KATIAKL KAAUTTTOVTAG TIG PAOYES.

e [a v anoduyr ATUXNUATWV TO TIPOIOV TIPETIEL VA XPNOOTIOLETAL LOVO e
oTabePEG AABEQ. ZPIETE TIG XaAAPES Bideg e eva KatoaBidl.

Yniodei&n yia nAEKTPIKEG E0TIES

[a v KaAUTEPN XP1IOT) TNG EVEPYELAG TIPETIEL T SIAUETPOG TNG MAYEIPIKTG EOTIAG

VO AVTIOTOLXEL LIE QUTTV OTOV TIATO TOU OKEUOUG MAYEIPIKTG 1} Ynoiatog.

Yrodel&n yla emaywylkeg eoTieg

H enaywyikn) eotia Oeppaivetal urtepBoAKd ypriyopa.

AnodUYeTE TN B€PPAVOT TOU OKEUOUG HAYELPIKNG/Pnaoipatog 6tav eivat adeto,

emneldn propei va TipokANOei {niuid arno v urtepBEpUavon. Ze UPNAEQ Beppokpa-

oieg Propei va nyMoetL £vag XapaKTnPLOTIKOG 1X0G, O OTI0I0G TIPOKAAEITAL TEXVIKA.

Aev poKeLTal YLo EAATTWHA TNG E0TIAG 1) TOU OKEVOUG HAYEIPIKAG/PNnoiuatog.

H 81apeTpog oTov TATO TOU OKEVOUG HAYELPIKNG/YNCIATOG TIPETEL VO CUPDWVEL

e To pEyeBog ToU PATIoU TNG EMAYWYIKNG £0TIAG. ISlaiTEPA 0€ TIOAU HIKPES Slapé-

TPOUG UTIAPXEL N THOAVOTNTA VA PNV ATTOKPIVETAL TO HAYVNTIKO TIESIO TNG E0Tiag.

Yrodei&eig ppovTidag kat kabapiouou
Ta okeun ano xdAuBa eivat avOeKTIKA Kal, ETIONG, KATAAANAA YId TO TIAUVTPLO
TUATWV.
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MouokéTe Ta OKANPA UTIOAEIPATA GayNnToU He vepd Kal ATOPAKPUVETE TA e
odouyydpt ) mavi.

2 KoUTtCETE TIAVTA KAAA TO OKEVOG. TO VEPO HE UPNAY) TIEPLEKTIKOTNTA OE AAATA KAl
HEPKA PpaynTd WIopei va TIPOKAAECOUV AEKESEG AAATWYV, AAAA KAl UTTAE ATTOXPW-
HATIOPOUG OTOV ECWTEPIKO TIATO TOU OKEVOUG. AUTA Ta OTTTIKA EAATTWHATA SEV
ermpedldouy TG ISIOTNTES TOU TIPOIOVTOG. AdalpouvTal Pe EISIKA KabaploTikda yia
XAAUBa YL OKEUN HAYELPIKTG KAl PNoilaTog 1) LETA TN XPrion UIOpPEITe va BpdoeTte
OTO OKEVOG TTOoOTITA EUSIOU.

SuuBoUAEG yia Tov kabapioud oTo MAUVTHPIO MATWV

EA€yEte av undpyouv AAATA OTO ECWTEPIKO TOU TIAUVTNPIOU TIATWY, ETEST N
HEYAAN CUYKEVTPWON OAATWYV UTTOPEL Va TIPOKAAETEL SIABPWOT) TOU TIPOIOVTOG.

H eEwTepikn} okoupld oe AAAA OKeUN UIMOpPEL va HETADEPDEL HETA OTO TIAUVTTIPLO
TUATWYV OTA OKEUN arod XAaAuBa. Av autn dev adalpebei apeowg PeTA TN Sladikasia
TIAUGIHATOG, TOTE PTopEi va uTtdpEouv {nuLES SlaBpwong.

Av propeite, HETA TO TTAUCIUO BYAATE KAl OTEYVWOTE TO OKEVOG ATIO TO TIAUVTH-
PLO TIATWYV TO GUVTOPOTEPO Suvatd. OTav UTIAPXEL VYPACIa OTO OKEVOG UTTOPEL

va SnpoupynBouv AekESeQ, ot 0Ttoiol WaTdoO0 dev EMMPEAOLV TIG IBIOTNTEG TOU
OKEVOUG.

Eyyunon . . IR ) .
A AOYIKA EAATTWHATA UAIKOU OTO TIPOIOV IOXVEL YYyUnon 5 eTwV ard Tnv nNUeEPo-
Unvia ayopdg, Tou va GUVOSEVETAL aTtd TNV aldSelEn ayopag.

Aev pEpouue kauia evOUVN yia Ta MapakaTw

* Koyiuata kat ypatoouvieg

* YriepBeppavon

* ZPAALATA TIOU TIPOKUTITOUV ATto E0HAAUEVT], AKATAAANAN Kat pn appolovoa
Xpnon r apéAela.

2€ TIEPIMTWOT TIOU TIPOKUYPOUV WOoTOCO OPAAUATA TIPIV aTtd TN AREn TG Eyyunong,

ETUOTPEWTE TO TTANPEG TIPOIOV padi pe TNV arnodelEn arno To TAUEID 0TO KATAoTNUA

ayopag.
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Sayin Kela Miisterisi,

Kaliteli Kela tirliniiniizd satin aldiginiz igin sizi tebrik etmek istiyoruz.

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

Ozellikler

Paslanmaz celik tencere ¢ok yiiksek sicakliklarda isitilabildidi icin mikemmel pisirme
ve kizartma ézelliklerine sahiptir. Bu sebeple 6rn. biftek gibi etlerin kizgin ateste
pigirilmesi icin gok uygundur.

Avantajlar

* 8/10 paslanmaz gelikten Uretilmistir.

 Finna dayaniklidir, sekli bozulmaz, saglam ve bakimi kolaydir.

¢ Bulasik makinesinde yikanabilir

* Enduksiyonlu ocak da dahil olmak lizere tim ocak tipleri i¢in uygundur

* 5yil garanti

Giivenli kullanima yénelik uyarilar

* |lk dnce mevcut etiketleri gikartin.

» Kabi ilik suyla titizlikle yikayin ve 6zenle kurulayin.

» Kabin icinde bicakla kesmeyin. Bu, cizik ve kesim izleri birakabilir ve bunun sonu-
cunda urinin fonksiyonu olumsuz etkilenebilir.

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

* UrlinG icinde malzeme olmadan asla uzun sire isitmayin: Asir isinma tehlikesi!

» Tutma saplari sicak ocak plakalarinin Gizerinde bulunmamalidir: Yanma tehlikesi!

* Finnda kullanirken tencere tutacagi veya firin eldiveni kullanin.

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

* Yanan yagi asla suyla séndirmeyin.

* Séndurmek icin bir 6rtd kullanin ve atesi bogarak séndurin.

» Kazalarin 6nlenmesi igin Urlin sadece saplari sabit bir durumda iken kullanilabilir.
Gevsek vidalari bir tornavida ile sikistirin.
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Elektronik ocaklar icin aciklama
Enerijinin daha iyi kullaniimasi igin ocak plakasinin ¢api pisirme ve kizartma kabinin
¢apina uygun olmalidir.

Endiiksiyonlu ocaklar icin aciklama

Endiiksiyonlu ocak oldukga hizli bir 1si kaynagidir.

Tencere/tava asir Isinma sonucunda hasar gorebilecegi igin bunu iceriksiz olarak
isitmaktan kaginin. Yiksek ayarlanmis sicaklik derecelerinde teknik sebeplerden kay-
naklanan bir ¢inlama sesi olusabilir. Burada ocaginizda veya tencerenizde/tavanizda
bir ariza s6z konusu degildir. Tencerenin/tavanin ¢api endiiksiyonlu ocagin pisirme
ylizeyininkine uygun olmalidir. Ozellikle zemin ¢apinin gok kiiglik olmasi halinde
ocagin manyetik alaninin ¢alismamasi s6z konusu olabilir.

Bakim ve temizlik aciklamalari

Paslanmaz gelik tencere ¢ok saglamdir ve ayrica bulasik makinesi igin uygundur.
Inatgi yemek kalintilarini dncelikle biraz su ile yumusatin ve bunlari bir siinger veya
bez ile temizleyin.

Tencereyi daima 6zenle kurulayin. Yuksek kireg icerikli sular ve bazi yiyecekler i¢
zeminde kireg lekelerine ve mavi isiltili renk degisimlerine sebep olabilirler. Bu optik
kusur Urtin 6zelliklerini etkilemez. Bunlar tencere ve tavalar icin 6zel paslanmaz
celik temizleyicileri ile veya kullanim sonrasinda Griniin icinde sirke kaynatilarak
giderilebilir.

Bulasik makinesinde temizlik igcin éneriler

Cok yliksek tuz konsantrasyonu Uriinde korozyona sebep olabilecegi icin litfen
bulasik makinesinin icine tuz gelmemesine dikkat edin.

Diger tencerelerde bulunan pas bulasik makinesinin icinde paslanmaz gelik tencere/
tavaya aktarilabilir. Bu ylkama sonrasinda derhal giderilmezse korozyon hasari
olusabilir.

Mimkinse yikama isleminden hemen sonra bulasik makinesinden gikarin ve
kurulayin. Aksi halde 1slak kalmasi durumunda lekeler olusabilir, ancak bunlar trin
Ozelliklerini etkilemez.

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



Su durumlar igin garanti vermiyoruz

* Kesik ve ¢izik izleri

* Asirisitma

 Hatall, uygunsuz ve amaci disinda kullanima ve ihmale bagli olarak olugan kusurlar.
Buna ragmen garanti suresi bitiminden énce bir kusurun ortaya ¢ikmasi halinde tim
Grin0 kasa figi ile birlikte satig noktasina verin.
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YBamaembisi KIMeHT pupmbi Kela,

rnosgpas/ifieM ¢ prMobpeTeHneM BbICOKOKa4eCTBeHHoro naaema Kela.
YT106bI OHO paf0BasIo Bac AOrMe rofbl, BHUMATE/IbHO MPOYTUTE U3/IOMEHHYIO
HUHE MHGOPMALMIO O MPOAYKTE, yKa3aHWA Mo ero 6e30nacHok aKcrayarTaymm,
OYMCTKE U YXOAY 38 HUM.

XapaKTepucTUkHn

HyxoHHas nocyaa 13 HepaBsetoLLei cTanm o6aaaaeT BEMKONENHbIMW CBOMCTBA-
MM MPU NPUrOTOBNEHWM NULLK, TaK KaK AOMNYyCKaeT HarpeBaHne A0 O4eHb BbICOKOM
Temnepartypbl. [103TOMy OHa BEIMKONENHO NOAXOAUT A1A BbICTPOro obapuBaH1a
mAca, Hanpumep, CTEMKOB.

lMpenmyujecrsa

* N3roToBnieHa 3 BbICOKOKa4eCTBEHHOW HepwaBetoLuer ctanm 18/10.

* MOMeT UCrOo/Ib30BaTLCA /15 MPUrOTOB/IEHWA GI0A, B AYXOBKE, HE AetopmMupyeT-
Cfl, OT/IMYAETCA NPOYHOCTBIO U HE TPEGYET CIOHKHOIO yXoaa.

* MoaxoauT ANA MbITbA B NOCYOMOEYHOM MaLLMHE.

* MoaxoauT ANA BCEX BUAOB MJIUT, B TOM YKC/E MHAYKLMOHHbIX

¢ lapaHTua 5 net

Yra3aHna no 6e3onacHoMy UCMoJ/Ib30BaHHIO

* CHavana CHAMUTE BCE HaKNEeMKN.

* 3arem TLaTeIbHO BbIMOMTE NOCYAY TeNI0M NPOTOYHON BOAOM U TLLATENIbHO
BbITPUTE €€.

* He perbTe NpoayKTbl HOXOM B nocyge. OcTaBLUMecs Ha NOBEPXHOCTH LiapanmHbl
1 Nope3bl OTPULIATESIBHO B/IMAIOT Ha YHKLIMOHAIbHbIE CBOMCTBA U3AENHS.

* He ocTtasnanTe nocyay AN BAPKW MW HapKu Ha nauTte 6e3 npucMoTpa. XpaHute
ee B HEAOCTYMHOM /111 AieTel MecTe.
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* He fonycKaiiTe A/IMTeNbHOrO HarpeBaHWA U3AenaA 6e3 MULLEBbIX MPOAYKTOB:
onacHocTb neperpesal

* Py4KY He AOMKHbI HAXOAUTLCA Haf, HAarpeTbIMU KOH(MOPKaMM MIUTbI: ONAaCHOCTb
oxoral

* BblHMMas NocyAy U3 JyXOBKM, UCTIONb3YIMTe NPUXBATKU MW CTIELMasbHbIE PyKa-
BULIbI.

o [OpAYMI Mp TpebyeT 0COGEHHO OCTOPOKHOIO OGpAaLLEHUS.

* HuKorga He TyLuMTE FOPALLWIA UP BOZOW.

* 115 nofaBneHusa naameHn UCrob3yMTe NPOTUBOMOMKAPHOE MOKPLIBAIO.

* Bo n3GemaHre Hec4acTHbIX C/ly4aeB paspeLlaeTcs UCMob30BaThb U3aenme
TONBKO C MPOYHO NPUKPENIEHHOM py4Koi. OcnabneHHble BUHTbI HEOBXOANMO
NOAKPY TUTb OTBEPTHOM.

YraszaHuA ANA 3/1eKTPON/INT
[ins 6onee paLyoHaIbHOTO UCMO/b30BaHUS SHEPTUM AMAMETP HarpeBaTesbHOro
[VMCHa JOMKEH COBNAaZiaTh C AMaMETPOM AHa NOCYAb! AJ1A BAPKU U HapKU.

YKa3aHua A19 UHAYKLUNUOHHbIX NIUT

VHAYKUMOHHAs N/IMTa — 3TO O4eHb BbICTPbIM MCTOYHMK Tensa.

He fionycKaiite HarpeBaHuWs nycToM Nocyapl A1 BapKU UM MapKW, TaK Kak
neperpes MOMET NPUBECTM K e€ NMoBpeHaeHUIo. Mpu yCTaHOBIEHHOM BbICOKOM
TemMneparypHOM CTYNeHW MOXET pasfaTbCs TEXHUYECKW OBYCNOBIEHHbIN 3BYKOBOM
CUrHan. 3To He FOBOPUT O HAJIMUMM JedeKTa MIUTbI MK NOCYAb! ANA BapKU UK
HapHU.

[vameTp aHa nocyAbl 4151 BAPKU MW HapKKW LOMIHKEH CoBMagaTth C pa3Mmepom Ba-
POYHOM MOBEPXHOCTU UHAYKLIMOHHOM NAWTbI. MK Masiom guameTpe AHa CyLecTBy-
€T BEePOSATHOCTb, YTO 3/IEKTPOMArHUTHOE MoJ1e MHAYKLUMOHHOM NUTbI He cpaboTaer.

YHa3aHuA no yxoay u o4UCTHe

Mocypa 13 HepiKaBetoLLen CTasIn OTIMYAETCA NPOYHOCTBLIO M NOAXOAUT AJ1A MbIThbsl B
Nnocy0MOEYHOM MaLLMHE.

CHavana pasmsrduTe 3acoxLUmne OCTaTKu NULLIM HeGOIbLUMM KOJIMYECTBOM BOAbI U
yaanuTe ux rybrom unu Tpsankoi. Beerga TuwarensHo BbiTUpaliTe nocyay. Boga c
BbICOKMM COAEPHaHUEM COMeN KasbLWsA U HEKOTOpbIe 6/1t04a MOryT OCTaBUTb Ha
BHYTPEHHEN NOBEPXHOCTU [1HA M3BECTKOBbIE NATHA WX MepLAaloLLMe CUHUE PasBo-
[bl. OTU BHeLHWe AedeKTbl He BAUAIOT Ha CBOMCTBA U3aenua. X MOXHO yaanuTb



npn NOMOLLM crieynasibHbIX CPeACcTB 418 OYUCTHKU NOoCyabl U3 Hep)KaBerou.Leﬁ ctamm
WK NOCJ/1e NCNO/Ib30BaHUA NPOKUMNATUTL NMOCYyAY C YKCYCOM.

CoBeTbl 110 OYHCTHE B NOCYAOMOEYHOH MallnHe

BHyTp1 NocyAOMOEYHOM MaLLMHbI HE JOTHHO ObITb OT/IOMEHWI COMN, TaK KaK
NOBbILUEHHAA KOHLEHTPALWA COIM MOKET NMPUBECTU K 06pasoBaHWIO KOPPO3UM Ha
NOBEPXHOCTU U3AENNA.

B nocynomoeyHoM MallMHe MOXKET NPOU30MTH NEPEHOC PHABYMHBI C APYroOi Nocy-
Abl Ha MOCY/y U3 HepaBetoLLei cTann. Ecan He yaannTb ee cpasy nocine MbiTbA,
MOTYT BOSHUKHYTb KOPPO3WUOHHbIE MOBPEHAEHMA.

MoaTomy enatenbHo cpasy Noc/ie 3aBepLIEHUs MbITbS AOCTATb NOCYAY M3 MOCcya0-
MOEYHOM MaLLMHbI U BbITEPETb €€ HacyX0. Bo BNarHOM COCTOAHWUM Ha Hel MoryT
06pa3oBaThCA NATHA, KOTOPbIE, OAHAKO, HE B/IMSIOT HA OCHOBHbIE XapaKTePUCTUKM
nspenvs.

lFapaHtna

FapaHTWIMHbIM CPOK MO 060CHOBaHHbLIM MPETEH3UAM B CBA3W C BbIABNEHHbIMU Ae-
(beKTamm ToBapa COCTaBAAET 5 IET C MOMEHTA MOKYMKK, A/ NOATBEPHAEHUA AaTbl
MOKYMKW HEOGXOAMMO NPEABABUTL HeK.

FapaHTniiHble 0633aTe/IbCTBa He PacnpoCcTPaHAIOTCA Ha

* c/iefipl NOPE30B 1 LapanuH

 MOBPEHAEHUA BCNIELCTBIE Neperpesa;

* neeKTbl, BbI3BAHHbIE HENPABUIbHBLIM, HEMOAXOAALLMM UM HEHAZIEHALLWM
MCMO/b30BaHWEM, @ TAKHKE HEBPEHHBIM OTHOLLIEHWEM.

B cnyyae o6HapyeHWs [edeKToB 0 UCTeUEHHs rapaHTUIMHOrO CpoKa HeoGX0AM-

MO BEpPHYTb M3Ze/INe B MOSHOM KOMIJIEKTE B MYHKT NPOAAHM, MPUIOMMB KACCOBbIN

YeK.
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PL

Szanowny Kiliencie firmy Kela,

gratulujemy zakupu tego doskonatego produktu firmy Kela.

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

Naczynia kuchenne ze stali szlachetnej maja $wietne wtasciwosci, jesli chodzi o
gotowanie i smazenie, poniewaz mozna je nagrzewac do wysokiej temperatury.
Dlatego szczegdlnie nadajg si¢ one do ostrego przypiekania migsa, np. stekow.

Zalety

* Wykonane z nierdzewnej stali szlachetnej 18/10

* Mozliwo$¢ uzywania w piekarnikach, odporno$¢ na odksztatcenia, solidne i fatwe
w pielegnaciji

* Mozliwo$¢ mycia w zmywarkach

* Do wszystkich rodzajéow kuchenek — réwniez indukcyjnych

* 5 lat gwarancji

Zalecenia dotyczgce bezpiecznego uzycia

* Najpierw usuna¢ naklejki.

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

* Nie cig¢ produktéw nozem w naczyniu. Mogtoby to spowodowaé zarysowania i
naciecia, ktére jednak nie pogorsza wtasciwosci produktu.

 Nie zostawia¢ naczynia do gotowania/smazenia bez nadzoru, jesli jest ono aktual-
nie uzywane. Chroni¢ przed dzie¢mi.

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

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

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

* Ze szczegodlng ostroznoscig nalezy obchodzi€ sie z roztopionym ttuszczem.



* Plongcego ttuszczu nie wolno gasi¢ woda.

* W celu zduszenia ognia nalezy uzywac koca.

* Aby unikngé wypadkdw, produkt moze by¢ uzywany tylko z dobrze przymocowa-
nym uchwytem. Poluzowane $ruby nalezy dokrecac srubokretem.

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 indukeyjne sg bardzo szybko nagrzewajgcymi sie Zzrédtami ciepta.

Nie nalezy podgrzewaé pustych naczyn, poniewaz przegrzewanie moze spowodo-
wac ich uszkodzenie. Przy wysokiej nastawie temperatury moze wigczyc sig buczek,
ktéry stosowany jest dzigki uzytym rozwigzaniom technicznym. Nie jest to wada
kuchenki lub naczynia. Srednica dna naczynia do gotowania/smazenia musi odpo-
wiadac¢ érednicy pola kuchenki indukcyjnej. Zwtaszcza w przypadku matych srednic
dna istnieje mozliwo$¢, ze pole magnetyczne kuchenki nie zadziata.

Zalecenia dotyczgce pielegnacji i czyszczenia

Naczynia ze stali szlachetnej s solidne i nadajg sie do mycia w zmywarkach.
Najpierw nalezy namoczy¢ uporczywe resztki jedzenia niewielkg ilo$cig wody, a
nastepnie usuna¢ je gabka lub Sciereczka.

Nalezy zawsze doktadnie osuszy¢ naczynie. W przypadku bardzo twardej wody i
niektérych potraw na dnie naczynia mogg powstawaé plamy z kamienia oraz $wie-
cace odbarwienia. Takie wady optyczne nie majg wptywu na wtasciwosci produktu.
Mozna je usuwac za pomocg specjalnych srodkéw do czyszczenia naczyn ze stali
szlachetnej albo poprzez wygotowanie naczynia octem.

Rady dotyczace mycia naczyn w zmywarkach

Do wnetrza zmywarki nie moze przedostac sig sél, poniewaz zbyt duze stezenie
moze wywotaé korozje produktu.

W zmywarce korozja z innych naczyr moze by¢ przenoszona na naczynia ze stali
szlachetnej. Jesli nie zostanie ona usunigta zaraz po myciu, moga powsta¢ uszko-
dzenia korozyjne. Naczynia nalezy wyjmowac ze zmywarki i osuszy¢ jak najszybciej
po zakoriczeniu mycia. Na mokrych naczyniach moga powstac plamy, ktére jednak
nie wptywaja na wiasciwosci produktow.
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Gwarancja
Gwarancja w przypadku uzasadnionych wad rzeczowych wynosi 5 lat od daty zaku-
pu za okazaniem dowodu zakupu.

Gwarancja nie obejmuje:

* nacie¢ i zadrapan,

* przegrzania,

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

Jesli w okresie gwaranciji wystgpityby wady, kompletny produkt wraz z paragonem

nalezy zwrdci¢ do sklepu.

CZ

VézZeny zakazniku,

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

Viastnosti

Nadobi z uslechtilé nerezové oceli ma vynikajici vlastnosti pfi vafeni a smazeni,
protoZe jej Ize hodné rozpalit. Proto je vhodné zejména pro prudké smazeni masa,
napf. steaku.

Prednosti

* vyrobeno z nerezavéjici uslechtilé oceli 18/10

* vhodné pro pouziti v troubé, tvarové stalé, odoIné a snadno udrzovatelné
* |ze umyvat v mycce nadobi

* vhodné pro v8echny typy sporakud —i na indukci

* 5letd zaruka

Pokyny k bezpe¢nému pouZziti

* Nejdfive odstrarite z nadobi nalepku.

* Nadobi dlikladné omyjte v teplé vodé a peclive utfete do sucha.

» Nikdy v nadobi nekrajejte nozem. MiZete tak nadobi poskrabat a pofezat, coz
vSak nema vliv na funkci vyrobku.



» Nikdy neponechavejte nadobi béhem vareni/smazeni bez dozoru. Chrarite pfed
détmi.

« Hlidejte, aby rozpaleny vyrobek nikdy nezustal dlouho prazdny: Hrozi riziko
prepaleni!

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

* Budete-li pfipravovat pokrmy v troubé, pouZijte chiapky nebo kuchyriské

rukavice.

* Mimoradnou pozornost vénujte manipulaci s rozpalenym tukem.

* Hofici tuk nikdy nehaste vodou.

* K haseni pouzijte poklicku a plameny uduste.

* Aby se zamezilo nehodam, smi byt vyrobek pouZivan pouze s napevno pfichyce-

nou rukojeti. Uvolnéné Srouby dotahnéte Sroubovakem.

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

Pokyny pro pouziti na indukénim sporaku

Indukéni sporaky jsou velice rychlym zdrojem tepla.

Dbejte, aby nedoslo k rozpaleni prazdného nadobi, nebot to mize byt kvl prehiati
poskozeno. Mulze se stat, Ze pii vysoce nastavenych teplotach zazni bzucivy ton
zpusobeny technickymi podminkami. Nejedna se tady ani o zadvadu na sporaku ani o
zavadu na nadobi.

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

Jak o vyrobek pecovat a jak jej oSetfovat

Nadobi z uslechtilé nerezové oceli je odolné a navic vhodné do mycek nadobi.
Nejdfive nechte odolné zbytky jidla odmogit v troSce vody a poté je odstrarite houbi¢-
kou nebo hadfikem na nadobi.

Nadobi vzdy peclivé utfete. Silné vapnita voda a néktera jidla mohou zanechavat
skvrny od vapna i lesklé zbarveni do modra na vnitfnim dnu nadobi. Tyto optické
nedostatky nemaiji vliv na vlastnosti vyrobku. Daji se odstranit specialnim Cisticim
pripravkem na nerezové nadobi, popt. po pouziti vyvarte nadobi octem.
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Tipy pro myti nadobi v myéce

Dbejte na to, aby se do vnitiniho prostoru myc¢ky nedostala s(il, protoZe pfili§ vysoka
koncentrace soli muze vyvolat korozi na vyrobku.

Rez z jiného kusu nadobi se mize v my¢ce nadobi pfenést na nerezové nadobi.
Pokud rez neodstranite hned po ukon&eni myciho programu, méze dojit k poskozeni
nadobi zplisobenému korozi.

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

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

Zaruku neposkytujeme v pfipadé

* porezani a poskrabani vyrobku

 prehiati

* 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

Spostovana stranka podjetja Kela,

Cestitamo vam ob nakupu kakovostnega izdelka Kela.

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

Lastnosti
Kuhinjska posoda iz nerjavnega jekla se ponasa z odli¢nimi lastnosti za kuho in peko,
saj jo lahko moc¢no segrejemo. Zlasti primerna je za hitro peko mesa, npr. zrezkov.

Prednosti

* |zdelana iz nerjavnega jekla 18/10

* Primerna za uporabo v pecici, odporna proti deformacijam, robustna in preprosta
za nego



* Primerna za uporabo v pomivalnem stroju
* Primerna za vse $tedilnike — tudi indukcijske
* 5-letna garancija

Navodila za varno uporabo

* Najprej odstranite morebitne nalepke.

* Posodo temeljito o€istite s toplo vodo in jo dobro osusite.

* V posodi ne rezite z nozi. Lahko jo opraskate ali pustite sledi noza, vendar pa to ne
vpliva na uéinkovitost izdelka.

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

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

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

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

* Gore¢e mascobe nikoli ne gasite z vodo.

* Pogasite jo s prtom, ki zadusi plamene.

» Da bi preprecili nesrece, lahko izdelek uporabljate le s trdno pritrjenim ro¢ajem.
Odvite vijake privijte z izvijacem.

Navodila za elektri¢ne stedilnike

Za boljSo izrabo energije naj bosta premera plosce Stedilnika in dna posode za kuho

0z. peko enako velika.

Navodila za indukcijske Stedilnike

Indukcijski $tedilnik omogo¢a izredno hitro segrevanije.

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

Navodila za nego in ¢iSéenje

Kuhinjska posoda iz nerjavnega jekla je robustna in primerna za uporabo v pomival-
nem stroju. Trdovratne ostanke hrane najprej zmehéajte z vodo in jih nato odstranite z
gobico ali krpo. Posodo vedno skrbno osusite. Voda z visoko vsebnostjo apnenca in
nekatere jedi lahko povzrocijo madeZe vodnega kamna ali modro zabarvanje na dnu
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v notranjosti posode. Te opti¢éne pomanijkljivosti ne vplivajo na uginkovitost izdelka.
QOdstranite jih lahko s posebnim cistilom za nerjavno jeklo, ki je primerno za posode
za kuho in peko, posodo pa lahko po uporabi tudi prekuhate s kisom.

Nasveti za ¢iscenje v pomivalnem stroju

Pazite, da v notranjost pomivalnega stroja ne bo zasla sol, saj lahko previsoka kon-
centracija soli povzroci korozijo na izdelku.

V pomivalnem stroju se lahko rja z druge posode prenese na posodo iz nerjavnega
jekla. Ce je ne odstranite takoj po konéanem pomivaniju, lahko pride do poskodb
zaradi korozije. N
Posodo takoj po konéanem pomivanju vzemite iz pomivalnega stroja in jo obrisite. Ce
je posoda mokra, lahko namre¢ nastanejo madezi, ki pa ne vplivajo na u€inkovitost
izdelka.

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

Garancije ne zagotaviljamo v primeru:

¢ sledi rezov in prask,

* pregretja,

¢ napak, do katerih pride zaradi nepravilne, neprimerne in neustrezne uporabe ali
_malomarnosti.

Ce se kljub temu pred potekom garancije pojavijo napake, celoten izdelek z racunom
vrnite na prodajno mesto.
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VazZeny zakaznik spolo¢nosti Kela,

blahoZelame vam ku kupe vasho kvalitného vyrobku Kela.

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

Viastnosti
Riad z uslachtilej ocele ma vynikajuce vlastnosti pri vareni a peceni, pretoze sa da
vel'mi silno zohriat. Preto je zvlast dobry na ostré peCenie méasa, napr. steakov.

Vyhody

* Vyrobeny z nehrdzavejlcej uslachtilej ocele 18/10.

* Vhodny pre pece, tvarovo staly, robustny a lahko sa o$etruje
* Vhodny pre umyvacky riadu

* Vhodny pre vSetky druhy sporakov — aj indukéné.

* Zéruka 5 rokov

Pokyny k bezpe¢nému pouZivaniu

* Najprv odstrarite existujuce nalepky.

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

* V riade nerezZte nozmi. To méze spdsobit Skrabance a stopy po rezani, ktoré avSak
neovplyvriuju funkciu vyrobku.

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

* Vlyrobok nezohrievajte nikdy dihi ¢as bez obsahu: Nebezpecenstvo prehriatial

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

 Pri pouzivani v peci pouzivajte chiiapky alebo rukavice uréené pre pec.

» Davajte pozor na zvlast opatrni manipuléciu s horticim tukom.

 Horiaci tuk nehaste nikdy vodou.

* Na hasenie zoberte deku a zaduste plamene.

* Na zabranenie vzniku Urazu sa smie vyrobok pouzivat iba s pevne nasadenou
uchytkou. Uvolnené skrutky zatote pomocou skrutkovaca.
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Upozornenie pre elektrické sporaky
Kvoli lepsiemu vyuZzitiu energie by mal priemer platne sporaka zodpovedat dnu riadu
na varenie a pecenie.

Upozornenie pre indukéné sporaky

Indukény sporak je mimoriadne rychly zdroj tepla.

Zabrarite zohrievaniu riadu na varenie/pecenie bez obsahu, pretoZze sa méze posko-
dit v dosledku prehriatia. Pri vysoko nastavenych teplotnych stuprioch méze zazniet
bzuc&avy tén, 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 sporaka nezareaguije.

Pokyny pre osetrovanie a cCistenie

Riad z usl'achtilej ocele je robustny a okrem toho vhodny pre umyvacky riadu.
Zatvrdnuté zvysky jedla namocte najprv v malom mnozZstve vody a odstrarite ich
$pongiou alebo handrou.

Riad vzdy starostlivo vysuste. Voda so siinym obsahom vapna a niektoré jedla mézu
viest k vapennym flakom, ako aj k modro trblietajucim sa sfarbeniam na vnatornom
dne. Tieto optické nedostatky neovplyviuju viastnosti vyrobku. Daju sa odstranit
pomocou Specidlneho Eisti¢a na uslachtilti ocel pre riad na varenie a peéenie alebo
po pouZziti vyvarte vyrobok v octe.

Tipy na umyvanie v umyvacke riadu

Davajte, prosim, pozor na to, aby sa do vnutorného priestoru umyvacky riadu nedos-
tala sol', pretoze prili§ vysoké koncentracie soli mézu spdsobit kordziu na vyrobku.
Cudzia hrdza na inom riade sa méze v umyvacke riadu preniest na riad z uslachtilej
ocele. Ak by sa tato neodstranila ihned’ po umyti, mézu vzniknut poskodenia spdso-
bené koroziou.

Podl'a moznosti hned' po umyti riadu vyberte riad z umyvacky riadu a vysuste ho. Vo
vlhkom stave sa mozu inak vytvorit flaky, ktoré ale neovplyviiuju viastnosti vyrobku.

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



Ziadne ruéenie neposkytujeme na

* stopy porezania a poskriabania

e prehriatie

* nedostatky, ktoré vzniknu v dosledku chybného, nevhodného a neodborného
pouzivania alebo nedbalosti.

Ak by sa mali napriek tomu vyskytnut nedostatky pred uplynutim zaruénej doby,

kompletny vyrobok s pokladni¢nym dokladom vrafte spat na predajné miesto.

HR

Postovani Kela kupce,

Cestitamo Vam na kupnji vaseg kvalitetnog Kela proizvoda.

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

Svojstva
Sude od nehrdajuceg ¢elika ima izvrsna svojstva kuhanja i pecenja jer se moze jako
zagrijati. Stoga je posebno prikladno za naglo przenje mesa, npr. odrezaka.

Prednosti

e |zradeno od nehrdajuceg ¢elika 18/10.

* Moze se koristiti u pecnici, stabilnog oblika, robustno i lako za odrzavanje
* Prikladno za pranje u stroju za pranje suda

* Prikladno za sve vrste peéi —iindukcijske peci.

¢ 5 godina jamstva

Napomene za sigurnu uporabu

* Prvo skinite postojece naljepnice.

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

* Ne rezite noZzem u posudi. To moZe uzrokovati ogrebotine i trgove rezanja koji
medutim ne utjecu na funkcionalnost proizvoda.

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

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

* Rucke se ne smiju nalaziti iznad vruéih grijacih plo¢a: Opasnost od opeklinal

41



42

* Prilikom uporabe u pec¢nici koristite krpe za lonce ili rukavice za pe¢nicu.

 Pazite na posebno oprezno rukovanje s vruéom mascu.

» Nikada ne gasite gore¢u mast vodom.

« Koristite za gaSenje pokriva¢ i ugusite plamene.

» Radi izbjegavanja nezgoda proizvod se smije koristiti samo kada je rucka ¢vrsto
priévr§c¢ena. Olabavljenje vijke pritegnite odvijacem.

Napomena za peci na struju
Radi boljeg iskoriStavanja energije promjer grijace ploce trebao bi odgovarati promje-
ru dna posude za kuhanje i pecenije.

Napomena za indukcijske peci

Indukcijska pec¢ je izuzetno brzi izvor topline.

Izbjegavajte zagrijavanje suda za kuhanje/pecenije bez sadrzaja jer se moze ostetiti
pregrijavanjem. Kod vrlo visoko postavljenih stupnjeva temperature moze se oglasiti
zvuk zujanja $to je tehnicke prirode. Pri tome se ne radi o kvaru na vasoj pedi ili sudu
za kuhanje/pecenje. Promjer dna suda za kuhanje/pecenje mora odgovarati veli¢ini
grijaceg polja indukcijske peci. Posebno u slu€aju malih promjera dna postoji mogué-
nost da magnetno polje peci ne reagira.

Napomene za njegu i ¢iscenje

Sude od nehrdajuceg ¢elika je posebno robustno i osim toga prikladno za pranje u
stroju za pranje suda.

Tvrdokorne ostatke jela prvo namodite u vodi i skinite ih spuzvom ili krpom.

Uvijek pazljivo obriite posude. Voda koja sadrzi puno kamenca i neka jela mogu
dovesti do mrlja od kamenca te plavo blistajucih diskoloracija na dnu posude. Ovi
opticki nedostaci ne utje¢u na svojstvo proizvoda. Oni se mogu skinuti posebnim
sredstvima za nehrdajuci ¢elik za posude za kuhanje i pe¢enije ili proizvod mozete
nakon uporabe prokuhati octom.

Savjeti za ¢iScenje u stroju za pranje suda

Pripazite da u unutarnji prostor stroja ne dospije sol jer prevelika koncentracija soli
moze izazvati hrdanje proizvoda.

Hrda od drugih posuda moze se prenijeti u stroju za pranje suda na drugo sude od
nehrdajuceg Celika. Ako se to sude odmah ne izvadi nakon pranja mogu nastati Stete
od hrdanja.

Po moguénosti odmah nakon pranja izvaditi sude iz stroja i obrisati. U vlaznom stanju



mogu nastati mrlje koje medutim ne utje€u na svojstvo proizvoda.

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

Ne preuzimamo jamstvo za

* Tragove rezanja i grebanja

* Pregrijavanje

* Nedostaci koji nastaju pogre$nom, neprikladnom i nestruénom uporabom ili
zapustanjem.

Ako nastanu nedostaci prije isteka jamstvenog roka vratite kompletan proizvod s

raéunom u trgovinu u kojoj ste ga kupili.

RO

Stimate client Kela,

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

Proprietati

Vasul de gatit din otel inoxidabil prezinta calitati excelente de gétire si prajire, deoare-
ce se incalzeste foarte tare. Astfel, este potrivit pentru prajirea puternica a carnii, de
exemplu fripturi.

Avantaje

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

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

 Se poate spala in masina de spalat vase

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

Instructiuni pentru utilizarea in siguranta

* Indepartati intai etichetele adezive prezente.

» Spalati vasul temeinic cu apa calda si apoi uscati-| bine.
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« Nu folositi cutite in vas. in caz contrar, pot apérea zgarieturi si urme de téiere, care
nsa nu afecteaza performantele produsului.

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

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

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

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

* Acordati atentie deosebit la folosirea vasului cu grasime incinsa.

* Nu stingeti niciodata grasimea care arde cu apa.

* Stingeti flacarile acoperindu-le cu un capac.

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

Instructiuni pentru masinile de gatit electrice
Pentru 0 mai buna exploatare a energiei, diametrul ochiului aragazului trebuie sa
corespunda diametrului vasului de gatit si prajit.

Instructiuni pentru masinile de gatit cu inductie

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

Evitati incalzirea vasului de gétit/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/préjit.

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

Instructiuni de ingrijire si curatare

Vasul de gatit din otel inoxidabil este robust si, de asemenea, este adecvat pentru
masina de spalat vase.

in continuare, fnmuiati resturile ramase cu niste apa si indepartati-le cu un burete sau
cu o carpa.

Stergeti mereu vasul cu atentie. Apa foarte dura si anumite tipuri de mancare pot
produce depuneri de calcar si pete albastre, stralucitoare pe fundul vasului. Aceste
defecte optice nu influenteaza calitatea produsului. Acestea pot fi indepartate cu o



substanta de curatat speciald pentru otel inoxidabil pentru vase de gatit si prajit sau
ncalziti vasul cu otet dupa utilizare pentru a il dezinfecta.

Sfaturi pentru curatarea in masina de spalat vase
Va rugam sa aveti grija ca in camera interioara a masinii de spalat sa nu patrunda

sare, deoarece o concentratie prea mare de sare poate cauza coroziunea produsului.

Rugina provenita de la alte vase din masina de spalat vase se poate depune pe
vasul de gatit din otel inoxidabil. Daca acestea nu sunt indepartate imediat dupa
procesul de spélare, pot aparea daune cauzate de coroziune.

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

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

Nu oferim garantie pentru

» Urme de taieturi si zgarieturi

* Supraincalzire

 Defecte cauzate de utilizarea gresita, nepotrivita si incorecta sau de lipsa de ingriji-
re.

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

sd returnati produsul complet impreuna cu chitanta de casa la locul de unde I-ati

achizitionat.
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YBamaemu KineHTn Ha Kela,

lNosapaBaBame Bu 3a noKynkata Ha Ha4eCTBEHUA NMPOAYKT Ha Kela.

3a ga my ce pagsare Ab/Irv roguHu, po4eTeTe caegHara MHpopmayms sa
MpoAyKTa, yKasaHuATa 3a 6esonacHa ynotTpeba, KaxKTo n yKasaHnATa 3a
rnogApbHKaTa 1 MoYUCTBaHEeTo.

XapaxTtepuctuku

CbpoBeTe OT HepbAaeMa CTOMaHa MMaT OT/IMYHWU KayecTBa 3a roTBeHe U
MbpeHe, 3aLL0To Morar Aa ce HarpsBar cuiHo.Mopaay ToBa ca MHOTO MOAXOAALLM
3a CWJIHO 3ambpHKBaHe Ha Meco, HanpumMep CTEKOBe.

lMpeanmcrBa

* /13paboTeHu OT HepbHaaema ctomaHa 18/10.

* YCTOM4MBM Ha NeyeHe BbB PypHa, CbC CTabunHa popma, 3apaBm 1 IeCHM 3a
NOAAPBbHKA

* MoaxoAALmM 3a MUAIHA MaLLMHa

* [MoaxoAALLM 3a BCUYKM BMA0BE MEYKM — CbLUO M UHAYKLIMOHHH.

* 5 rogmHu rapaHuma

YrazaHuA 3a 6e3onacHa ynotpe6a

* [TbpBO OTCTPaHETE HA/IMYHWUTE CTUKEPU.

* /13MuiiTe OCHOBHO Cb0BETE C TOM/1a BOAA M IPUHJIMBO MM NOACYLLETE.

* He peeTe ¢ HOXOBe B CbjoBeTe. ToBa MOME fja MPUYMHU [PACKOTUHU U CRean
OT PA3AHETO, KOWUTO BCE NaK He HapyLlasBaT QyHKUMATA Ha MPoAyKTa.

* [Npn ynoTpeba He ocTaBAnTe CbAOBETE 3a roTBeHe/MbpKeHe 6e3 Haaaop. MNaseTte
oT feua.

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

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

* lNpu “3nonssaHe BbB hypHa M3M03BalTE PHKOXBATKA UM KyXHEHCKA PbKaBuLia.

* BHMmaBariTe ocobeHo npu paboTa ¢ ropeLla MasHuHa.

* HuKora He raceTe ropsilia Ma3HuHa ¢ Boga.

* 3araceHe B3emeTe Of|eAsIo U 3aayLUeTe nnambLuTe.



¢ 3a npefoTBpaTABaHe Ha 3/10M0JyKW NMPOAYKTLT MOXeE fa Ce U3MNOo3Ba Camo CbC
cTabunHa apbxKa. PasxnabennTe 6onToBe 3aTerHete ¢ OTBEPTHA.

YKaszaHune 3a e/IeKTPUYECKH NeYKU
3a no-Ao6po U3NoN3BaHE Ha EHEPTUATA AMAMETBPBT HA KOT/IOHA Ha MeyKara
TpAGBa fja CbOTBETCTBA Ha [IbHOTO Ha CbAA 38 FOTBEHE U IMbPHEHE.

YxazaHue 3a MHAYHKLUMOHHH NMEeYKHN

MHAYKUMOHHATA NeYKa e N3BBbHPeAHO 6BP3 TOMIMHEH U3TOYHMK.

W36sreaiiTe HarpABaHETO Ha CbAA 3a FOTBEHE U MbpHKeHe 6e3 ChibpHaHue,

Tl KaTO TOM MOE Aa Ce NoBpeau OT nperpssaHe. MNpu HacTpoeHa BUCOKa
TemneparypHa cTeneH MoXe fa NPo3By4M 3yMep, KOETO € TEXHUHECKUN 0BYCIOBEHO.
ToBa He e fedeKT Ha Balwwara neyka uam cbp, 3a roTBeHe/MbpHeEHe.

JnameTbpbT Ha ABHOTO Ha CbAa 3a roTBEHe/MbpHeHe TpA6Ba fa CboTBETCTBA Ha
rosieMuHaTa Ha noseTo 3a rotBeHe Ha MHAYKLMOHHaTa neyka. Oco6eHo nNpu MHOro
MaJIKV AMaMETPU Ha TBHOTO € Bb3MOXKHO MarHUTHOTO Mosie Ha nevKara fa He
cpaboTw.

YKazaHusA 3a noaApPbHKA U MOYNCTBaHE

HyXHEHCKUTE Cbfi0BE OT HEpbiKAAeMa CToMaHa ca 34paBw v OCBEH ToBa ca
NOAXOAALLM 38 MUA/IHA MaLLMHA.

YropuTHUTE 3aMbPCABAHKSA MbPBO HAKWCHETE C MAJIKO BOAA M M1 OTCTpaHeTe C rbba
WM Kbpna.

BuHarv rpvmIMBo nogcyluasaiiTe cbaoseTe. CUIHO BapOBUTA BOAA M HAKOM ACTUA
Morar Aa npeausBuKaT obpasyBaHe Ha BapOBMKOBM METHA, KAKTO U CUHKABO
NOTBMHABAHE M0 BLTPELUHOTO AbHO. Teau ONTUYHM AehEKTU He BIUSAT Ha
cBo¥CTBaTa Ha NPoAyKTa. Te MOraT fja ce OTCTPaHAT CbC CrelMasieH NoYncTealy,
npenapar 3a Hepbi/aema CTomaHa 3a CbZi0Be 3a rOTBEHE U TbPHEHE WM Crieq,
ynoTpe6a 13sapeTe Cbaa C OLET.

CbBeTH 3a NoYnUcTBaHe B MMAJIHa MallMHa

BHumasaiite, B Kamepara Ha MuAa/iHaTa MallnHa a He nonaja con, TbI1 KaTo
BUCOHKa KOHLEHTPaLMA Ha CO/1 MOXe fa nNpean3BruKa KOpo3ua no NpoayKTa.

P'b)KAa OT Apyrv CbA0BE B MUANIHaTa MalllHa MOXe [a ce NPexBbp/in Ha CbL40BETE
OT HepbXHaaema cTomaHa. AKO T He ce npemaxHe BegHara cnef npoueca Ha
MWEHE, € Bb3MOXHO Aa Bb3HMKHAT NOBPeAn OT KOPO3UA.

Mo Bb3MOMKHOCT BejHara cnej npoueca Ha MmeHe nssajete CbaoBeTe OT
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MUANHaTa MalimHa 1 rv nogcyuiete. BbB B1aHO CbCTOAHWE MoraT Aace
o6pa3yBaT neTHa, KoMTo obaye He BAMAAT Ha CBOMCTBATa Ha npoayKra.

lapanuyma
3a ocHoBaTeH1 AeeKTH Mo NPOAYKTa H1E NoemMame 5 roAVHU rapaHLus oT
Aarara Ha 3aKynyBaHe, JIOKyMEHTMpaHa C OKyMeHTa 3a MoKyrnKa.

Hue He faBame rapaHuyma 3a

* Cnepv OT pAsaHe U HagpacKBaHe

* [perpsaBaHe

¢ [lebeKTH, KOUTO BB3HWKBAT BCIEACTBME HA MOrpeLLHa, HenoAxoaALLa 1
HenpasuaHa ynotpeba nan HeGPEeHHOCT.

AKO BbIpeKu ToBa ce NoABAT AePeKTU NPean U3THYaHe Ha rapaHLMOHHWA CPOK,

BbPHETE Lie/IMA NMPOAYKT C KacoBaTta 6e/1eKa Ha MACTOTO Ha Npoaaroa.
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