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de Sicherheit

1 Sicherheit

Beachten Sie diese Sicherheitshinweise, wenn Sie das Zubehdr
verwenden.

Dieses Produkt entspricht den Vorschriften fir Produkte, die mit
Lebensmitteln in Kontakt kommen.

® Das Kochgeschirr ist nicht flir den Gebrauch in der Mikrowelle
geeignet.

Das Kochgeschirr wurde nur fur den Hausgebrauch entwickelt.
m Das Kochgeschirr ist fur das Kochen vorgesehen.

Keine Lebensmittel Gber einen langeren Zeitraum im Kochge-
schirr lagern.

m Das Kochgeschirr in keiner Weise verandern.

= Nie das Kochgeschirr beim Kochen unbeaufsichtigt lassen.
Nie Kinder in der Nahe von heiBem Kochgeschirr unbeaufsich-
tigt lassen.

/N WARNUNG - Brandgefahr!

HeiBes Ol und Fett entziinden sich schnell.

» HeiBes Ol und Fett nie unbeaufsichtigt lassen.

» Keine nativen Ole mit niedrigem Rauchpunkt zum Braten oder
Frittieren verwenden.

» Nie brennendes Ol oder Fett mit Wasser 1&schen.

» Das Feuer mit einem Deckel oder einer Loschdecke ersticken.

/N WARNUNG - Verbrennungsgefahr!

Griffe und Deckel kdnnen sehr heil3 werden.

» Immer Topflappen verwenden.

» Vor der Reinigung das Kochgeschirr und den Glasdeckel ab-
kuhlen lassen.

/N WARNUNG - Verbrithungsgefahr!

HeiBe Flussigkeit, Spritzer und Dampf k&nnen zu Verbrihungen
fUhren.

» Mit heiBen Flissigkeiten vorsichtig umgehen.



Allgemeine Richtlinien und VorsichtsmaBnahmen fir Glasdeckel de

AN WARNUNG - Verletzungsgefahr!

Herunterfallendes Kochgeschirr kann zu Verletzungen fihren.

» Pfannenstiele so drehen, dass sie nicht Uber die Arbeitsflache
hinausragen.

/N WARNUNG - Gefahr von Gesundheitsschiaden!

Zu hohe Temperaturen kdnnen die Beschichtung des Kochge-

schirrs zerstdren.

Schéadliche Gase kénnen austreten.

» Das Kochgeschirr nie mit der Grillfunktion im Backofen verwen-
den.

» Das Kochgeschirr nie mit der Selbstreinigungsfunktion im Back-
ofen verwenden.

ACHTUNG

UnsachgeméaBer Gebrauch kann das Kochgeschirr oder das

Kochfeld beschadigen.

» Kochgeschirr nie leer aufheizen.

» Kochgeschirr nie leerkochen lassen.

Das Stapeln des Kochgeschirrs kann die Beschichtung zerkrat-

zen.

» Wenn Sie das Flexpfannen-Set ineinander stapeln mdchten, le-
gen Sie den beiliegenden Filzschutz zwischen die Flexpfannen.

2 Allgemeine Richtlinien £ WARNUNG

. Verletzungsgefahr!
und VorsichtsmaBnah- Zerbrochene Glasdeckel kbnnen zu

men fur Glasdeckel Verletzungen flhren.

» Mit zerbrochenem Glas vorsichtig
umgehen, da die Stlicke extrem
scharf und schwer zu finden sein
kénnen.

Beachten Sie diese Sicherheitshin-
weise, wenn Sie einen Glasdeckel
verwenden.



de Kochgeschirr vor dem ersten Gebrauch reinigen

ACHTUNG

UnsachgemaBer Gebrauch kann den

Glasdeckel beschadigen.

» Den heiBen Glasdeckel immer auf
ein trockenes Tuch, einen Topflap-
pen oder ein Handtuch legen.

» Den heiBen Glasdeckel nie auf
einen Herd, einen Untersetzer aus
Metall, direkt auf eine Arbeitsplatte,
auf eine andere kalte oder nasse
Oberflache oder in ein Spllbecken
legen.

» Den Glasdeckel nie direkt auf eine
Warmequelle, wie z. B. auf einen
Brenner oder einen Grill, unter
einen Bratrost oder in einen Toas-
terofen legen.

» Den Glasdeckel nie auf oder unter
einer Flamme verwenden.

» Keine FlUssigkeit auf oder in den
heiBen Glasdeckel schitten.

» Den heiBen Glasdeckel nie mit ei-
nem nassen Tuch berUhren. Den
heiBen Glasdeckel auf einem Kihl-
gestell, einem Topflappen oder ei-
nem trockenen Tuch abkuhlen las-
sen.

» Den Glasdeckel nicht im Backofen
verwenden.

» Den heiBen Glasdeckel nie in kal-
tes Wasser tauchen oder unter flie-
Bendem kaltem Leitungswasser
abkuhlen.

» Den Glasdeckel nicht fallen lassen,
nicht gegen einen harten Gegen-
stand schlagen oder mit Utensilien
dagegen stoBen.

» Den Glasdeckel regelméaBig auf
Absplitterungen und Risse Uber-
prifen. Wenn solche Schaden auf-
treten, den Glasdeckel entsorgen.

3 Kochgeschirr vor dem
ersten Gebrauch reini-
gen

1. Das Verpackungsmaterial und alle
Etiketten entfernen.

2. Den Boden sorgfaltig auf Kratzer,
Dellen oder andere Schaden pri-
fen, die durch die Handhabung,
den Transport oder beim Verkauf
entstanden sein kénnen.

3. Das Kochgeschirr mit warmem
Seifenwasser und einem weichen
Schwamm reinigen.

4. Das Kochgeschirr mit einem Tuch
trocknen.

5. Das leere Kochgeschirr auf niedri-
ger Stufe erhitzen.

6. Solange das Kochgeschirr warm
ist, die Antihaftbeschichtung vor-
sichtig mit Pflanzendl einreiben.

7. Das Kochgeschirr abkihlen las-
sen.

8. Mit einem Papiertuch so viel Ol wie
moglich abwischen.

Tipp: Olen Sie das Kochgeschirr wie
beschrieben in regelmaBigen Abstan-
den und jedes Mal, bevor Sie das
Kochgeschirr flr langere Zeit weg-
stellen, ein. Dadurch werden die Ei-
genschaften der Beschichtung ver-
bessert.

4 Platzieren des Kochge-
schirrs

Die flexible Kochzone kann auf zwei
Arten konfiguriert werden, je nach-
dem welches Kochgeschirr verwen-
det wird. Um eine gute Warmeerken-
nung und Warmeverteilung zu ge-
wahrleisten, das Kochgeschirr zen-
triert platzieren, wie auf den Abbildun-
gen dargestellt.



Hinweis
Bei falscher Platzierung werden die
Kochzonen nicht korrekt aktiviert und

erzielen keine guten Kochergebnisse.

= Kochgeschirr nicht mittig zwischen
rechter und linker Kochzone auf-
stellen.

= Die kleine Flexpfanne nicht vertikal
auf die Kochzone stellen.

4.1 Als eine zusammenhan-
gende Kochzone

Empfohlen flr das Kochen mit nur ei-
nem Kochgeschirr.

Kochgeschirr verwenden de

Platzieren des Kochgeschirrs abhan-
gig von der GroBe:

‘ —_—
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4.2 Als zwei getrennte Kochzo-
nen

Empfohlen fir das Kochen mit zwei
Kochgeschirren.

Sie kénnen die vordere und hintere
Zone getrennt voneinander verwen-
den, und fiir jede eine eigene Leis-
tungsstufe einstellen.

b

]
]

b

5 Kochgeschirr verwen-
den

ACHTUNG

UnsachgemaBer Gebrauch kann zu

Schéaden fihren und ist nicht durch

die Herstellergarantie abgedeckt.

» Um Kratzer auf dem Kochfeld zu
vermeiden, das Kochgeschirr beim
Bewegen auf der Glaskeramik an-
heben.



de Kochgeschirrverwendung im Backofen

>

Um die Oberflachen nicht zu ver-
kratzen, nur Holzutensilien oder
Plastikutensilien ohne scharfe Kan-
ten verwenden.

Kein Kochgeschirr ohne eine
Schutzschicht dazwischen stapein.
Um eine gute Stabilitat des Koch-
geschirrs sicherzustellen, nie die
Pfanne uberhitzen.

Um die Antihaft-Eigenschaften
nicht zu beeintrachtigen, die Pfan-
ne vor Dellen und die beschichtete
Oberflache vor Kratzern schitzen.
Um die Oberflache nicht zu ver-
kratzen, nie Lebensmittel in der
Pfanne schneiden. Keine Mixer
oder Quirle in der Pfanne verwen-
den.

Wenn heiBes Kochgeschirr auf
einen Tisch oder eine Arbeitsplatte
gestellt wird, immer Schutzmaterial
verwenden.

Voraussetzung: Eine saubere Pfan-
ne nutzen.

1.

Um das beste Kochergebnis zu er-
zielen, das Kochgeschirr auf eine
Kochflache mit passender GroBe
stellen.

. Mit Stufe 8 oder 8.5 vorheizen,

dann die entsprechende Kochstufe
wahlen.

Das Kochgeschirr erwarmt sich
sehr schnell. Nicht die Boost-Funk-
tion verwenden.

Hinweise

Damit sich die Deckel nicht verfor-

men, bewahren Sie die Deckel ent-

weder

— mit dem Silikonrand nach oben
auf dem Kochgeschirr oder

— flach im Schrank

auf.

Das Flex-Geschirr ist nie vollstan-

dig plan. Das Flex-Geschirr passt

sich beim Erhitzen dem Kochfeld

an.

6 Kochgeschirrverwen-
dung im Backofen

Sie kénnen das Kochgeschirr ohne
Deckel unter Bericksichtigung der

maximalen Temperatur im Backofen
verwenden.

/N WARNUNG
Verbrennungsgefahr!

Das Kochgeschirr und die Griffe wer-
den heiB.

» Topflappen verwenden.

ACHTUNG

Zu hohe Temperaturen kdnnen das

Kochgeschirr beschadigen.

» Das Kochgeschirr nie Uber 220 °C
im Backofen verwenden.

» Das Kochgeschirr nie mit der Grill-
funktion im Backofen verwenden.

» Das Kochgeschirr nie mit der
Selbstreinigungsfunktion im Back-
ofen verwenden.

Kochgeschirr Max. Temperatur
in °C
Flex-Geschirr 220

7 Kochgeschirr reinigen

ACHTUNG

UnsachgemaBe Reinigung kann den

Glasdeckel triben.

» Das Kochgeschirr und den Glasde-
ckel nicht im Geschirrspuler reini-
gen.

» Keine scharfen Reinigungsmittel,
die auf Zitronensaure basieren
oder Chlorbleiche enthalten, ver-
wenden.

» Keine Stahlwolle oder Scheuer-
schwdmme aus Nylon verwenden.

» Keinen Ofenreiniger oder andere
scheuernde Reinigungsmittel ver-
wenden.



» Kein Metallbesteck verwenden.

1. Das Kochgeschirr nach jedem Ge-
brauch von Hand mit einem
Schwamm oder einem Geschirr-
tuch, warmem Wasser und einem
speziell fir die Handwéasche geeig-
neten Geschirrspulmittel reinigen.
Das beste Reinigungsergebnis er-
zielen Sie mit noch warmem Koch-
geschirr. Achten Sie jedoch darauf,
dass Sie sich beim Reinigen nicht
verbrennen.

Wenn Essensreste am Kochge-
schirr haften, den Pfannenboden
mit Wasser bedecken und einwei-
chen lassen, wahrend die Pfanne
bei niedriger Temperatur vorsichtig
erhitzt, bis Dampf entsteht. Das
Wasser muss nicht kochen.

2. Das Kochgeschirr mit warmem
Wasser abspllen.

3. Das Kochgeschirr sofort mit einem
weichen Tuch trocknen.

Tipp

= Das Kochgeschirr immer grindlich
reinigen, da sich bei der nachsten
Verwendung Essensreste in die

Garantie de

Oberflache einbrennen kénnen
oder das Essen anhaften kann.
Das Kochgeschirr sauber und leer
halten, wenn es nicht benutzt wird.

8 Garantie

Folgendes ist von der Herstellerga-
rantie ausgeschlossen:

Schaden durch unsachgemaBen
Gebrauch, z. B. durch Uberhitzen,
Anschlagen oder Herunterfallen

= Schaden durch falsche Reinigung

Nattrlicher VerschleiB, inklusive
Antihaftbeschichtung

Rein optische Gebrauchsspuren,
z. B. Verfarbungen, die durch das
Reinigen im Geschirrspller oder
durch das Verwenden von Olen
und Fetten entstehen

Schaden in der Kochzone, wie

z. B. Kratzer durch Grate oder an-
dere Schaden am Boden des
Kochgeschirrs.

Wenn Sie Fragen haben, kontaktieren
Sie unseren Kundendienst.



en Safety

1 Safety

Follow these safety instructions when using the accessory.
This product complies with the regulations for products that come
into contact with food.

®= The cookware is not suitable for use in the microwave.

= The cookware was developed for domestic use only.

®= The cookware is intended for cooking.

= Do not store food in the cookware for an extended period of
time.

= Do not change the cookware in any way.

= Never leave the cookware unattended when cooking.

= Never leave children unattended near hot cookware.

/N WARNING - Risk of fire!

Hot oil or grease ignites very quickly.

» Never leave hot fat or oil unattended.

» Do not use any native oils with a low smoke point for frying or
deep-frying.

» Never extinguish burning oil or fat with water.

» Suffocate the flame with a lid or fire blanket.

/N WARNING - Risk of burns!

The handles and lid may become very hot.

» Always use oven gloves.

» Leave the cookware and the glass lid to cool down before
cleaning them.

/N WARNING - Risk of scalding!
Hot liquid, splashes and steam may cause scalding.
» Handle hot liquids carefully.

/N WARNING - Risk of injury!

If the cookware falls, it may cause injuries.

» Turn the panhandles so that they do not protrude over the work
surface.



General guidelines and precautions for glass lid en

/N WARNING - Risk of harm to health!
Excessive temperatures may damage the coating of the cook-

ware.
Harmful gases may escape.

» Never use the cookware in the oven with the grill function.
» Never use the cookware in the oven with the self-cleaning func-

tion.
ATTENTION

Improper use may damage the cookware or the hob.

» Never heat cookware when it is empty.

» Never leave empty cookware on the heat.

Stacking the cookware may scratch the coating.

» If you want to stack the flex pans inside each other, place the
enclosed felt guard between the flex pans.

2 General guidelines and
precautions for glass
lid

Follow these safety instructions when

using a glass lid.

/N WARNING

Risk of injury!

Broken glass lids may cause injuries.

» Be careful with broken glass, as
the pieces can be extremely sharp
and difficult to find.

ATTENTION

Improper use may damage the glass

lid.

» Always place the hot glass lid on a
dry cloth, oven gloves or towel.

Never place the hot glass lid on a
cooker, a metal mat, directly on a
worktop, on another cold or wet
surface, or in a sink.

Never place the glass lid directly
onto a heat source, e.g. on a
burner or grill, under a roasting
shelf or in a toaster oven.

Never use the glass lid on or be-
low a flame.

Do not pour any liquid onto or into
the hot glass lid.

Never touch the hot glass lid with
a damp cloth. Leave the hot glass
lid to cool down on a cooling rack,
oven cloth or dry cloth.

Do not use the glass lid in the
oven.



en Cleaning the cookware before using it for the first time

» Never immerse the hot glass lid in
cold water or cool it down under
cold running mains water.

» Do not let the glass lid fall, bang
against a hard object or strike it
with utensils.

» Regularly check the glass lid for
chips and cracks. If such damage
occurs, dispose of the glass lid.

3 Cleaning the cookware
before using it for the
first time

1. Remove the packaging materials
and all labels.

2. Carefully check the base for
scratches, dents or other damage
caused by handling, transportation
or sale.

3. Clean the cookware with warm
soapy water and a soft sponge.

4. Dry the cookware with a cloth.

5. Heat the empty cookware on a low
setting.

6. Carefully rub the non-stick coating
with vegetable oil while the cook-
ware is warm.

7. Leave the cookware to cool down.

8. Wipe off as much oil as possible
with a paper towel.

Tip: Oil the cookware as described
at regular intervals and every time
before you put it away for an exten-
ded period of time. This improves the
properties of the coating.

4 Positioning the cook-

ware
The flexible cooking zone can be
configured in two ways, depending

on which cookware is used. In order
to guarantee good thermal detection

10

and heat distribution, we recommend
positioning the cookware in the
centre, as shown in the figures.

Note

If cookware is positioned incorrectly,

the cooking zones are not activated

correctly and do not achieve a good

cooking result.

= Do not place cookware in the
middle between the right and left
cooking zones.

= Do not place the small flexible pan
vertically on the cooking zone.




4.1 As a connected cooking
zone

Recommended for cooking with just

one item of cookware.

Position the cookware based on its

size:

Using cookware en

‘ ——

B

T

4.2 As two separate cooking
zones

Recommended for cooking with two
items of cookware.

You can use the front and rear zone
independently of one another, and
set a separate power level for each
zone.

L
[

5 Using cookware

ATTENTION

Improper use may cause damage
and is not covered by the manufac-
turer's warranty.

>

To prevent scratches on the hob,
lift the cookware when you move it
on the glass ceramic.

To prevent scratches on the
coated surfaces, only use wooden
or plastic utensils that have no
sharp edges.

Do not stack cookware without a
protective layer in between.

To ensure good stability of the
cookware, never overheat the pan.
To avoid impairing the non-stick
properties, protect the pan from
dents and the coated surface from
scratches.

To avoid scratching the surface,
never cut food in the pan. Do not
use a blender or whisk in the pan.
Always use protective material
when placing hot cookware on a
table or worktop.

Requirement: Use a clean pan.

1.

In order to achieve the best cook-

ing results, place the cookware on
a cooking surface that is an appro-
priate size.

. Preheat at level 8 or 8.5 and then

select the appropriate power level.
The cookware heats up very
quickly. Do not use the boost func-
tion.

Notes

To prevent the lid from becoming

deformed, keep the lid either

— with the silicone rim facing up-
wards on the cookware or

- flat in the cabinet.

11



en Using cookware in the oven

= Flex cookware is never fully flat.
Flex cookware adapts to the hob
when it is heated up.

6 Using cookware in the
oven

You can use the cookware in the
oven without a lid if you take into ac-
count the maximum temperature in
the oven.

/N WARNING

Risk of burns!

The cookware and the handles be-
come hot.

» Use oven gloves.

ATTENTION

Temperatures that are too high may

damage the cookware.

» Never use the cookware in the
oven at over 220 °C.

» Never use the cookware in the
oven with the grill function.

» Never use the cookware in the
oven with the self-cleaning func-
tion.

Cookware Max. temperature
in °C
Flex cookware 220

7 Cleaning the cookware

ATTENTION

Improper cleaning may tarnish the

glass lid.

» Do not clean the cookware or
glass lid in the dishwasher.

» Do not use harsh cleaning agents
that are based on citric acid or
contain chlorine bleach.

» Do not use steel wool or scouring
sponges made of nylon.

12

>

Do not use oven cleaners or other
abrasive cleaning agents.
Do not use metal cutlery.

. After each use, clean the cook-

ware by hand using a sponge or a
dishcloth, warm water and a dish-
washer detergent specially de-
signed for hand washing.

You will achieve the best cleaning
results with cookware that is still
warm. However, be careful not to
burn yourself when cleaning.

If food residue sticks to the cook-
ware, cover the base of the pan
with water and leave to soak while
the pan is heating up carefully at a
low temperature until steam is pro-
duced. The water must not boil.

. Rinse the cookware under warm

water.

. Dry the cookware immediately with

a soft cloth.

Tip

Always clean the cookware thor-
oughly, as the next time you use it,
food remnants may burn on the
surface or stick to the food.

Keep the cookware clean and
empty when it is not in use.

8 Warranty

The following is excluded from the
manufacturer's warranty:

Damage caused by improper use,
for example due to overheating,
striking or falling

Damage caused by incorrect
cleaning

Natural wear, including the non-
stick coating

Purely visual signs of wear, e.g.
discolouration may occur due to
cleaning in the dishwasher or by
using oils and fats



= Damage to the cooking zone, such
as scratches caused by burrs or
other damage to the base of the
cookware.

Warranty en

If you have any questions, contact
our customer service.

13



fr Sécurité

1 Sécurité

Respectez les consignes de sécurité lorsque vous utilisez cet ac-
cessoire.

Ce produit est conforme aux dispositions concernant les produits
qui entrent en contact avec des aliments.

m | 'ustensile de cuisson ne convient pas pour une utilisation au
micro-ondes.

m | 'ustensile de cuisson a été concu uniguement pour un usage
domestique.

m | 'ustensile de cuisson est prévu pour la cuisson.

= Ne pas conserver d'aliments dans l'ustensile de cuisson pen-
dant une période prolongée.

= Ne modifiez en aucun cas l'ustensile de cuisson.

= Ne laissez jamais l'ustensile de cuisson sans surveillance lors
de la cuisson.

= Ne laissez jamais les enfants sans surveillance a proximité d'un
ustensile de cuisson chaud.

/N AVERTISSEMENT - Risque d'incendie !

L’huile et la graisse chaude s’enflamment rapidement.

» Ne jamais laisser de la graisse ou de I'huile chaude sans sur-
veillance.

» Ne pas utiliser d'huiles vierges a faible point de fumée pour la
friture ou la cuisson.

» Ne jamais éteindre une huile ou une graisse brilante avec de
l'eau.

» Etouffer le feu avec un couvercle ou une couverture anti-feu.

/N AVERTISSEMENT — Risque de bralures !

Les poignées et le couvercle peuvent devenir tres chauds.

» Utilisez toujours des maniques.

» Laissez refroidir l'ustensile de cuisson et le couvercle en vert
avant de les nettoyer.

14



Sécurité  fr

A\ AVERTISSEMENT - Risque d'échaudures !

Des liquides chauds, des éclaboussures et la vapeur peuvent pro-
voquer des échaudures.

» Manipulez les liquides chauds avec précaution.

/N AVERTISSEMENT - Risque de blessure !

La chute d'ustensiles de cuisson peut entrainer des blessures.

» Tourner le manche de poéle de telle maniére gu'il ne dépasse
pas le plan de travail.

/N AVERTISSEMENT — Risque de préjudice pour la santé !

Des températures trop élevées peuvent abimer le revétement des

ustensiles de cuisson.

Des gaz nocifs peuvent s'échapper.

» N'utilisez jamais l'ustensile de cuisson avec la fonction du gril
au four.

» N'utilisez jamais I'ustensile de cuisson avec la fonction d'auto-
nettoyage au four.

ATTENTION

Une utilisation non conforme peut endommager l'ustensile de

cuisson ou la table de cuisson.

» Ne jamais faire chauffer d'ustensiles de cuisson vides.

» Ne jamais laisser un ustensile de cuisson bouillir a vide.

Le fait d'empiler les ustensiles de cuisson peut rayer leur revéte-

ment.

» Si vous souhaitez empiler les poéles Flex les unes sur les
autres, insérez la protection en feutre jointe entre chaque poéle
Flex.

15



fr

Directives générales et précautions a prendre pour les couvercles en verre

2 Directives générales et

précautions a prendre
pour les couvercles en
verre

Respectez les présentes consignes
de sécurité lorsque vous utilisez un
couvercle en verre.

/N AVERTISSEMENT

Risque de blessure !

Un couvercle en verre cassé peut oc-
casionner des blessures.

>

Faites attention en manipulant du
verre casse, car les morceaux
peuvent étre extrémement tran-
chants et difficiles a retrouver.

ATTENTION
Une utilisation non conforme peut en-
dommager le couvercle en verre.

>

Posez toujours le couvercle en
verre chaud sur un chiffon sec,
une manique ou une serviette.

Ne placez jamais le couvercle en
verre chaud sur une cuisiniére, un
dessous de plat métallique, direc-
tement sur un plan de travail, sur
une autre surface froide ou humide
ou dans un 8évier.

Ne posez jamais le couvercle en
verre directement sur une source
de chaleur, par exemple sur un
brOleur ou un gril, sous une grille
de cuisson ou dans un four a
griller.

N'utilisez jamais le couvercle en
verre sur ou sous une flamme.

Ne versez pas de liquide sur ou
dans le couvercle en verre chaud.
Ne touchez jamais le couvercle en
verre chaud avec un chiffon hu-
mide. Laissez refroidir le couvercle

>

N'utilisez pas le couvercle en verre
au four.

Ne plongez jamais le couvercle en
verre chaud dans de I'eau froide et
ne le laissez pas refroidir sous
I'eau courante froide du robinet.
Ne faites pas tomber le couvercle
en verre, ne le cognez pas contre
un objet dur ou ne le heurtez pas
avec des ustensiles.

Vérifiez régulierement que le cou-
vercle en verre ne présente pas
d'éclats ni de fissures. Si de tels
dommages apparaissent, jetez le
couvercle en verre.

3 Nettoyer l'ustensile de

7.

8.

cuisson avant la pre-
miére utilisation

. Retirez I'emballage et toutes les

étiquettes.

. Vérifiez soigneusement que le sol

ne présente pas de rayures, de

bosses ou d'autres dommages qui
auraient pu étre causés par la ma-
nipulation, le transport ou la vente.

. Nettoyez l'ustensile de cuisson

avec de l'eau savonneuse chaude
et une éponge douce.

. Séchez |'ustensile de cuisson avec

un chiffon.

. Chauffez 'ustensile de cuisson a

vide, a la puissance minimale.

. Tant que l'ustensile est chaud, frot-

tez délicatement le revétement an-
ti-adhérent avec de I'huile végétale.
Laissez refroidir 'ustensile de cuis-
son.

Essuyez le maximum d'huile avec
une serviette en papier.

Conseil : Huilez les ustensiles de cui-

en verre chaud sur un support ré-
frigérant, une manique ou un chif-
fon sec.
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sine a intervalles réguliers, comme
indiqué, et chague fois que vous les
rangez pour une période prolongée.



Cela permet d'améliorer les proprié-
tés du revétement.

4 Placement de l'usten-
sile de cuisson

Le foyer flexible peut étre configuré
de deux facons différentes en fonc-
tion de l'ustensile de cuisson utilisé.
Pour assurer une bonne détection et
une bonne répartition de la chaleur, il
est recommandé de placer |'ustensile
bien au milieu comme indiqué dans
les illustrations.

Remarque

En cas de mauvais placement, les

foyers ne sont pas activés correcte-

ment et ne permettent pas d'obtenir

de bons résultats de cuisson.

= Ne placez pas les ustensiles de
cuisine au centre entre les foyers
de droite et de gauche.

= Ne placez pas la petite poéle
flexible verticalement sur le foyer.

Placement de l'ustensile de cuisson fr

4.1 En tant que foyer rattaché

Recommandé pour la cuisson avec
un seul ustensile.

Placement de l'ustensile de cuisson
en fonction de la taille :

N

J

4.2 En tant que deux foyers sé-
parés

Recommandé pour la cuisson avec

deux ustensiles.

Vous pouvez utiliser la zone avant et

arriere séparément I'une de l'autre, et

17



fr Utiliser des ustensiles de cuisson

régler pour chacune un niveau de
puissance propre.

b

]
L]

D

5 Utiliser des ustensiles
de cuisson

ATTENTION

Une utilisation non conforme peut en-

trainer des dommages qui ne seront

alors pas couverts par la garantie du
fabricant.

» Pour éviter les rayures sur la table
de cuisson, soulevez l'ustensile de
cuisson lors de son déplacement
sur la vitrocéramique.

» Pour ne pas rayer les surfaces, uti-
lisez uniguement des ustensiles en
bois ou en plastique sans arétes
vives.

» N'empilez pas les ustensiles de
cuisson sans intercaler une
couche de protection.

» Pour assurer une bonne stabilité
de l'ustensile de cuisson, ne sur-
chauffez jamais la poéle.

» Pour ne pas altérer les propriétés
anti-adhésives, protégez la poéle
contre les bosses et la surface re-
vétue contre les rayures.

» Pour ne pas rayer la surface, ne
coupez jamais d'aliments dans la

18

poéle. N'utilisez pas de mixeur ni
de fouet dans la poéle.

» Lorsque vous posez un ustensile
de cuisson chaud sur une table ou
un plan de travail, utilisez toujours
un matériau de protection.

Condition : Utilisez une poéle propre.

1. Pour obtenir le meilleur résultat de
cuisson, placez l'ustensile sur une
surface de cuisson de taille appro-
priée.

2. Préchauffez au niveau 8 ou 8.5,
puis sélectionnez le niveau de
puissance correspondant.
L'ustensile de cuisine se réchauffe
tres rapidement. Ne pas utiliser la
fonction booster.

Remarques
= Pour éviter que les couvercles ne
se déforment, conservez-les soit
— avec le bord en silicone vers le
haut sur l'ustensile de cuisson,
soit
- a plat dans l'armoire

» | a vaisselle Flex n'est jamais entiée-
rement plane. La vaisselle Flex
s'adapte a la table de cuisson
lorsque elle est chauffée.

6 Utilisation d'un usten-
sile de cuisson au four

Vous pouvez utiliser 'ustensile de
cuisson sans couvercle en tenant
compte de la température maximum
dans le four.

/N AVERTISSEMENT

Risque de briilures !

Les ustensiles de cuisson et les poi-
gnées deviennent chauds.

» Utilisez des maniques.



ATTENTION
Des températures trop élevées
peuvent endommager les ustensiles.

>

Ne jamais utiliser les ustensiles
dans le four a plus de 220 °.

Ne jamais utiliser les ustensiles
avec la fonction du gril au four.
Ne jamais utiliser les ustensiles
avec la fonction d'auto-nettoyage
dans le four.

Ustensiles Température
max. en °C
Vaisselle Flex 220

7 Nettoyer un ustensile

de cuisson

ATTENTION

Un nettoyage effectué de maniére in-
correcte peut ternir le couvercle en
verre.

>

Ne nettoyez pas les ustensiles de
cuisson et le couvercle en verre au
lave-vaisselle.

N'utilisez pas de produits de net-
toyage agressifs a base d'acide ci-
trigue ou contenant de l'eau de Ja-
vel.

N'utilisez pas de laine d'acier ni
d'éponge abrasive en nylon.
N'utilisez pas de nettoyant pour
four ni d'autres produits de net-
toyage abrasifs.

N'utilisez pas de couverts en mé-
tal.

. Aprés chaqgue utilisation, nettoyez

l'ustensile a la main avec une
éponge ou un torchon, de l'eau
chaude et un produit vaisselle spé-
cialement adapté au lavage a la
main.

Vous obtiendrez le meilleur résultat
de nettoyage si l'ustensile encore

2
3.

Nettoyer un ustensile de cuisson fr

chaud. Veillez cependant a ne pas
vous briller lors du nettoyage.

Si des restes d'aliments adhérent a
l'ustensile, recouvrez le fond de la
poéle d'eau et laissez-le tremper
pendant que la poéle chauffe dou-
cement a basse température, jus-
qu'a ce que de la vapeur se dé-
gage. L'eau ne doit pas bouillir.
Rincez l'ustensile a I'eau chaude.
Séchez l'ustensile avec un chiffon.

Conseil

Nettoyez toujours soigneusement
l'ustensile sinon lors de la pro-
chaine utilisation, des restes d'ali-
ments peuvent s'incruster sur la
surface ou les aliments peuvent
adhérer.

Gardez l'ustensile propre et vide
lorsgu'il n'est pas utilisé.

8 Garantie

La garantie du fabricant exclut ce qui
suit :

Les dommages provoqués par une
utilisation non conforme, par ex. en
raison de surchauffe, coups ou
chute

Les dommages dus a un net-
toyage erroné

Usure naturelle, y compris celle du
revétement anti-adhérent

Traces d'utilisation purement op-
tiques, par ex. des décolorations
dues au nettoyage au lave-vais-
selle ou a l'utilisation d'huiles et de
graisses

Les dommages d'un foyer, tels que
des éraflures dues a des bavures
ou autres dommages au fond de
l'ustensile de cuisson.

Adressez vos éventuelles questions a
notre service aprés-vente.
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it Sicurezza

1 Sicurezza

Osservare le presenti istruzioni di sicurezza durante I'utilizzo
dell'accessorio.

Questo apparecchio adempie alle disposizioni per prodotti che
entrano in contatto con alimenti.

m | a stoviglia non & adatta per I'utilizzo nel microonde.

m | a stoviglia é stata realizzata solo per uso domestico.

® | 0 scopo della stoviglia & quello di essere utilizzata per cucina-
re.

= Non lasciare nella stoviglia alcun alimento per un tempo prolun-
gato.

= Non apportare in nessun caso modifiche alla stoviglia.

= Durante la cottura sorvegliare sempre la stoviglia.

= Non lasciare mai che i bambini si avvicinino alla stoviglia senza
essere sorvegliati.

/N AVVERTENZA - Pericolo di incendio!

L'olio e il burro caldi si inflammano rapidamente.

» Non lasciare mai incustoditi sul fuoco I'olio o il burro caldi.

» Non utilizzare oli vergini con un punto di fumo basso per la cot-
tura arrosto o la frittura

» e non versare mai acqua sul burro o sull'olio bollenti.

» Soffocare le flamme con un coperchio o una coperta ignifuga.

/N AVVERTENZA - Pericolo di ustioni!

Le maniglie e i coperchi possono diventare bollenti.

» Utilizzare sempre le presine.

» Lasciare raffreddare la stoviglia e il coperchio in vetro prima di
procedere alla pulizia.

/N AVVERTENZA - Pericolo di scottature!
Liquidi bollenti, schizzi e vapore possono causare ustioni.
» Maneggiare con cautela i liquidi caldi.
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Linee guida e precauzioni generali per coperchi in vetro it

/N AVVERTENZA - Pericolo di lesioni!

La caduta della stoviglia puo causare lesioni.

» Posizionare i manici delle padelle in modo tale che non sporga-
no oltre la superficie di lavoro.

/N AVVERTENZA - Pericolo di danni alla salute!

Temperature eccessive possono distruggere il rivestimento della

stoviglia.

Possibile fuoruscita di gas dannosi.

» Non utilizzare mai la stoviglia con la funzione grill nel forno.

» Non utilizzare mai la stoviglia con la funzione di autopulizia nel
forno.

ATTENZIONE

Un uso non conforme pud danneggiare la stoviglia o il piano cot-

tura.

» Non riscaldare mai una stoviglia vuota.

» Non lasciare sui fuochi una stoviglia in cui sia evaporata tutta
l'acqua.

Impilare le stoviglie pud graffiare il rivestimento.

» Se si desidera impilare i set di padelle flessibili uno dentro I'al-
tro, posizionare la protezione in feltro fornita in dotazione tra le
padelle flessibili.

2 Linee guida e precau- P& AVVERTENZA
- N N ericolo di lesioni!
zioni generali per co- | coperchi in vetro rotti possono cau-

perchi in vetro sare lesioni.

» Maneggiare con cura i vetri rotti
poiché i pezzi possono essere
estremamente taglienti e difficili da
trovare.

Osservare le presenti istruzioni di si-
curezza durante I'utilizzo di un coper-
chio in vetro.
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it Pulizia della stoviglia prima di usarla la prima volta

ATTENZIONE

L'utilizzo non conforme pud danneg-

giare il coperchio in vetro.

» Collocare sempre il coperchio in
vetro caldo su un panno asciutto,
una presina oppure un asciugama-
ni.

» Non collocare mai il coperchio in
vetro caldo su un fornello, un sot-
topentola di metallo, direttamente
su un piano di lavoro, su qualsiasi
altra superficie fredda o bagnata
oppure in un lavandino.

» Non collocare mai il coperchio in
vetro direttamente su una fonte di
calore, come un bruciatore o una
griglia, sotto una graticola o in un
tostapane.

» Non utilizzare mai il coperchio in
vetro sopra o sotto una fiamma.

» Non versare liquidi sul coperchio
in vetro caldo o al suo interno.

» Non toccare mai il coperchio in ve-
tro con un panno bagnato. Lascia-
re raffreddare il coperchio in vetro
caldo su un supporto di raffredda-
mento, una presina o0 un panno
asciutto.

» Non utilizzare il coperchio in vetro
nel forno.

» Non immergere mai il coperchio in
vetro caldo in acqua fredda o non
raffreddarlo l'acqua corrente fred-
da del rubinetto.

» Non far cadere il coperchio in ve-
tro, non urtarlo contro un oggetto
duro e non colpirlo con utensili.

» Verificare regolarmente che il co-
perchio in vetro non sia scheggia-
to o incrinato. Se si verificano tali
danni, smaltire il coperchio in ve-
tro.
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3 Pulizia della stoviglia
prima di usarla la prima
volta

1. Rimuovere il materiale d'imballag-
gio e tutte le etichette.

2. Verificare attentamente che il fon-
do non presenti graffi, ammaccatu-
re o altri danni che potrebbero es-
sere stati causati dalla movimenta-
zione, dal trasporto o dalla vendita.

3. Pulire la stoviglia con dell'acqua
saponata e una spugna morbida.

4. Asciugare la stoviglia con un pan-
no.

5. Riscaldare la stoviglia vuota al li-
vello piu basso.

6. Finché la stoviglia & calda, strofina-
re attentamente il rivestimento anti-
aderente con olio vegetale.

7. Lasciare raffreddare la stoviglia.

8. Eliminare la maggior quantita pos-
sibile di olio con un tovagliolo di
carta.

Consiglio: Oliare la stoviglia come
descritto a intervalli regolari e ogni
volta prima di riporla per lungo tem-
po. In questo modo, si migliorano le
proprieta del rivestimento.

4 Disposizione della sto-
viglia

E possibile configurare I'area di cottu-

ra flessibile in due modi, a seconda

della stoviglia che viene utilizzata. Per

garantire un buon riconoscimento e

una buona distribuzione del calore,

disporre la stoviglia al centro, come

illustrato nelle figure.

Nota

In caso di disposizione errata, le aree

di cottura non vengono attivate cor-



rettamente e non si raggiunge un

buon risultato di cottura.

= Non posizionare stoviglie al centro
tra le aree di cottura destra e sini-
stra.

= Non posizionare la padella flessibi-

le verticalmente sull'area di cottura.

4.1 Impiego come area di cot-
tura unita

Consigliato per la cottura con una so-
la stoviglia.

Utilizzo della stoviglia it

Disposizione della stoviglia in funzio-
ne della dimensione:

J

4.2 Impiego come due aree di
cottura separate

Consigliato per la cottura con due
stoviglie.

E possibile utilizzare I'area anteriore
e quella posteriore in modo separato
tra loro e impostare un livello di po-
tenza per ciascuna.

b
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5 Utilizzo della stoviglia

ATTENZIONE

Un uso non conforme pud causare

danni e fa decadere la garanzia del

produttore.

» Per evitare che il piano cottura si
graffi, sollevare la stoviglia quando
la si sposta sul piano in vetrocera-
mica.
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it Utilizzo della stoviglia nel forno

» Per non graffiare le superfici, utiliz-
zare soltanto utensili in legno o in
plastica che non presentano bordi
appuntiti.

» Non ammucchiare stoviglie senza
proteggerle apponendo uno strato
di protezione.

» Per garantire un'ottima stabilita del-
la stoviglia, non surriscaldare mai
la padella.

» Per non compromettere le proprie-
ta antiaderenti, proteggere la pa-
della da ammaccature € la superfi-
cie rivestita da graffi.

» Per non graffiare la superficie, non
tagliare mai gli alimenti nella pa-
della. Non utilizzare frullatori o frul-
lini nella padella.

» Utilizzare sempre un materiale pro-
tettivo quando si appoggiano le
stoviglie calde su un tavolo o un
piano di lavoro.

Requisito: Utilizzare una padella puli-

ta.

1. Per ottenere il miglior risultato di
cottura, posizionare la stoviglia sul-
la superficie di cottura con la di-
mensione idonea.

2. Preriscaldare con il livello 8 0 8.5,
quindi selezionare il livello di cottu-
ra corrispondente.

La stoviglia si riscalda molto rapi-
damente. Non utilizzare la funzione
booster.

Note
= Per evitare che i coperchi si defor-
mino, conservare i coperchi
— con il bordo in silicone rivolto
verso l'alto sulla stoviglia o
— in piano nel mobile

= | a stoviglia Flex non & mai com-
pletamente piatta. La stoviglia Flex
si adatta al piano cottura quando
viene riscaldato.
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6 Utilizzo della stoviglia
nel forno

E possibile utilizzare la stoviglia sen-
za coperchio nel forno, tenendo con-
to della temperatura massima.

/N AVVERTENZA

Pericolo di ustioni!

La stoviglia e i manici diventano bol-
lenti.

» Utilizzare le presine.

ATTENZIONE

Le temperature troppo elevate posso-

no danneggiare la stoviglia.

» Non utilizzare mai la stoviglia a
una temperatura del forno superio-
rea 220 C.

» Non utilizzare mai la stoviglia con
la funzione grill nel forno.

» Non utilizzare mai la stoviglia con
la funzione di autopulizia nel forno.

Stoviglia Temperatura
max. in °C

Stoviglia Flex 220

7 Pulizia della stoviglia

ATTENZIONE

Una pulizia non conforme pud opa-

cizzare il coperchio in vetro.

» Non lavare nella lavastoviglie né la
stoviglia né il coperchio in vetro.

» Non utilizzare detergenti corrosivi
che hanno come base acido citri-
co o che contengono candeggina.

» Non utilizzare pagliette in lana
d'acciaio o spugne di nylon.

» Non utilizzare detergenti per forni o
altri detergenti abrasivi.

» Non utilizzare posate di metallo.

1. Pulire la stoviglia a mano dopo
ogni utilizzo usando una spugna o
uno strofinaccio, acqua calda e un



detersivo per piatti appositamente
formulato per il lavaggio a mano.

| migliori risultati di pulizia si otten-

gono quando la stoviglia & ancora
calda. Tuttavia, fare attenzione a
non bruciarsi durante la pulizia.

Se i residui di cibo si attaccano al-

la stoviglia, coprire il fondo della
padella con acqua e lasciarla in
ammollo mentre la padella si ri-

scalda dolcemente a bassa tempe-

ratura, fino a generare vapore.
L'acqua non deve bollire.

2. Risciacquare la stoviglia con ac-
qua tiepida.

3. Asciugare immediatamente la sto-
viglia con un panno morbido.

Consiglio

= Pulire sempre accuratamente la
stoviglia, poiché i residui di cibo
possono bruciare la superficie o
attaccarsi al successivo utilizzo.

Garanzia it

Tenere pulita e vuota la stoviglia
quando non viene utilizzata.

8 Garanzia

Quanto segue ¢é escluso dalla garan-
zia del produttore:

danni causati da un uso non con-
forme, ad es. surriscaldamenti, urti
o cadute;

danni causati da un pulizia errata;
usura naturale, incluso il rivesti-
mento antiaderente;

visibili tracce di utilizzo, ad es. va-
riazioni cromatiche che possono
essere causate dal lavaggio nella
lavastoviglie o dall'utilizzo di olio e
grasso;

danni nell'area di cottura, quali ad
es. graffi dovuti a bave o altri dan-
ni sul fondo della stoviglia.

Per eventuali domande, contattare il
nostro servizio di assistenza clienti.
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nl Veiligheid

1 Veiligheid

Neem bij gebruik van het accessoire deze veiligheidsaanwijzingen
in acht.

Dit product voldoet aan de voorschriften voor producten die met
levensmiddelen in contact komen.

m Het kookgerei is niet geschikt voor gebruik in de magnetron.

= Het kookgerei werd uitsluitend voor huishoudelijk gebruik ont-
wikkeld.

®m Het kookgerei is bestemd om te koken.

®m Bewaar geen levensmiddelen gedurende langere tijd in het
kookgerei.

= Modificeer het kookgerei op geen enkele wijze.

m | aat het kookgerei bij het koken nooit onbeheerd achterlaten.

m | gat kinderen nooit zonder toezicht in de buurt van heet kook-
gerei.

/N WAARSCHUWING - Brandgevaar!

Hete olie en heet vet ontvlammen erg snel.

» Hete olie en heet vet nooit gebruiken zonder toezicht.

» Geen koudgeperste olie met laag rookpunt voor het braden of
frituren gebruiken.

» Nooit brandende olie of vet met water blussen.

» Het vuur met een deksel of een blusdeken verstikken.

/N WAARSCHUWING - Kans op brandwonden!

Grepen en deksels kunnen erg heet worden.

» Altijd pannenlappen gebruiken.

» Laat voor het reinigen het kookgerei en het glazen deksel af-
koelen.

/N WAARSCHUWING - Kans op verbranding!

Hete vloeistof, spatten en damp kunnen brandwonden veroorza-
ken.

» Ga voorzichtig om met hete vloeistoffen.
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Algemene richtlijnen en voorzorgsmaatregelen voor glazen deksels nl

AN WAARSCHUWING - Kans op letsel!

Vallend kookgerei kan letsels veroorzaken.

» Pannenstelen zo draaien dat ze niet boven het werkvlak uitste-
ken.

/N WAARSCHUWING - Kans op gevaar voor de gezondheid!

Te hoge temperaturen kunnen de coating van het kookgerei aan-

tasten.

Er kunnen schadelijke gassen vrijkomen.

» Het kookgerei nooit met de grillfunctie in de oven gebruiken.

» Het kookgerei nooit met de zelfreinigingsfunctie in de oven ge-
bruiken.

LET OP

Ondeskundig gebruik kan het kookgerei of de kookplaat bescha-

digen.

» Kookgerei nooit leeg opwarmen.

» Pannen nooit leeg laten koken.

Door stapelen van het kookgerei kunnen er krassen in de coating

komen.

» Wanneer u de Flexpannenset in elkaar wilt stapelen, doe dan de
meegeleverde viltbescherming tussen de Flexpannen.

2 Algemene richtlijnen A\ WAARSCHUWING

Kans op letsel!
en voorzorgsmaatrege- Gebroken glazen deksels kunnen let-

len voor glazen deksels  sel veroorzaken.

» Ga voorzichtig om met gebroken
glas, omdat de stukken extreem
scherp en lastig te vinden kunnen
zijn.

Houd deze veiligheidsinstructies aan
wanneer u een glazen deksel ge-
bruikt.
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nl Kookgerei reinigen voordat u het voor het eerst gebruikt

LET OP

Door ondeskundig gebruik kan het

glazen deksel beschadigen.

» Het hete glazen deksel altijd op
een droge doek, een pannenlap of
een handdoek leggen.

» Het hete glazen deksel nooit op
een fornuis, een onderzetter van
metaal, direct op het werkblad, op
een ander koud of nat oppervlak
of in een gootsteen leggen.

» Het glazen deksel nooit op een
warmtebron, zoals bijv. een bran-
der of een grill, onder een braad-
rooster of in een toaster-oven leg-
gen.

» Gebruik het glazen deksel nooit op
of onder een vlam.

» Giet geen vloeistof op of in hete
glazen deksels.

» Raak het hete glazen deksel nooit
aan met een natte doek. Laat het
hete deksel op een afkoelrooster,
een pannenlap of een droge doek
afkoelen.

» Gebruik het glazen deksel niet in
de bakoven.

» Dompel het hete glazen deksel
nooit in koud water en laat het
nooit onder stromend water afkoe-
len.

» Laat het glazen deksel niet vallen,
sla het niet tegen harde voorwer-
pen en stoot er niet tegenaan met
keukengerei tegenaan stoten.

» Controleer het glazen deksel regel-
matig op splinters en scheuren.
Voer het deksel af wanneer derge-
lijke beschadigingen optreden.

28

3 Kookgerei reinigen
voordat u het voor het
eerst gebruikt

1. Verwijder het verpakkingsmateriaal
en alle etiketten.

2. Controleer de bodem zorgvuldig
op krassen, deuken of ander be-
schadigingen, welke door gebruikt,
het transport of bij de verkoop zijn
ontstaan.

3. Het kookgerei met warm zeepsop
en een zachte spons reinigen.

4. Het kookgerei met een doek dro-
gen.

5. Verhit het lege kookgerei op een
lage stand.

6. Wrijf de antiaanbaklaag voorzichtig
in met plantaardige olie terwijl het
kookgerei warm is.

7. Laat het kookgerei afkoelen.

8. Veeg met keukenpapier zoveel
mogelijk olie af.

Tip: Olie het kookgerei zoals be-
schreven regelmatig in, en elke keer
dat u het kookgerei voor langere tijd
opbergt. Daardoor worden de eigen-
schappen van de antiaanbaklaag ver-
beterd.

4 Plaatsen van het kook-
gerei

De flexibele kookzone kan op twee
manieren worden geconfigureerd, al
naar gelang welk kookgerei wordt
gebruikt. Om een goede warmteher-
kenning en warmteverdeling te waar-
borgen, het kookgerei goed gecen-
treerd te plaatsen, zoals op de af-
beeldingen is weergegeven.
Opmerking

Bij een verkeerde plaatsing worden
de kookzones niet correct geacti-



veerd en realiseren ze geen goede
kookresultaten.

= Plaats geen kookgerei in het mid-

den tussen de rechter- en linker
kookzone.

= Plaats de kleine flexpan niet verti-
caal op de kookzone.

Kookgereik gebruiken nl

Plaatsing van het kookgerei afhanke-
lijk van de grootte:

‘ —_—

)

J

4.2 Als twee gescheiden kook-
zones

Aanbevolen voor het koken met twee
stuks kookgerei.

U kunt de voorste en achterste zone
gescheiden van elkaar gebruiken en
voor elke een eigen vermogensstand
instellen.

b

]
]

b

4.1 Als een gecombineerde
kookzone

Aanbevolen voor het komen met
slechts één stuk kookgerei.

5 Kookgereik gebruiken

LET OP

Ondeskundig gebruik kan tot schade

leiden en is niet door de fabrieksga-

rantie gedekt.

» Om krassen op de kookplaat te
vermijden, het kookgerei bij het
bewegen over de keramische glas-
plaat optillen.

29



nl Gebruik van het kookgerei in de oven

» Gebruik om de opperviakken niet
te krassen, alleen houten keuken-
gerei of plastic keukengerei zon-
der scherpe randen.

» Stapel geen kookgerei zonder een
beschermlaag ertussen.

» Oververhit de pan nooit, om een
goede stabiliteit van het kookgerei
te waarborgen.

» Om de eigenschappen van de anti-
aanbaklaag niet be beinvlioeden,
de pan beschermen tegen deuken,
en de coating tegen krassen.

» Snijd nooit levensmiddelen in de
pan om krassen in het opperviak
te vermijden. Gebruik geen mixer
of garde in de pan.

» Wanneer heet kookgerei op een
tafel of werkblad wordt gezet, ge-
bruik dan altijd beschermmateriaal.

Vereiste: Gebruik een schone koe-

kenpan.

1. Plaats om het beste kookresultaat
te bereiken, het kookgerei op een
kookvlak met de passende groot-
te.

2. Met stand 8 of 8,5 voorverwarmen,
vervolgens de juiste vermogens-
stand kiezen.

Het kookgerei warmt heel snel op.
Niet de boostfunctie gebruiken.

Opmerkingen

= Om ervoor te zorgen dat de dek-
sels niet vervormen, bewaart u de
deksels of
— met de siliconenrand naar bo-

ven op het kookgerei of
- vlak in de
kast.

= Het Flex-kookgerei is niet volledig
vlak. Het Flex-kookgerei past zich
bij het verwarmen aan de kook-
plaat aan.
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6 Gebruik van het kook-
gerei in de oven

U kunt het kookgerei zonder deksel,
rekening houdende met de maximale
temperatuur, in de oven gebruiken.

/N WAARSCHUWING

Kans op brandwonden!

Het kookgerei en de grepen worden
heet.

» Gebruik pannenlappen.

LET OP

Te hoge temperaturen kunnen het

kookgerei beschadigen.

» Het kookgerei nooit boven de
220°C in de bakoven gebruiken.

» Het kookgerei nooit met de grill-
functie in de oven gebruiken.

» Het kookgerei nooit met de zelfrei-
nigingsfunctie in de oven gebrui-
ken.

Kookgerei Max. temperatuur

in°C

Flex-kookgerei 220

7 Kookgerei reinigen

LET OP

Door ondeskundige reiniging kan het

glazen deksel worden aangetast.

» Reinig het kookgerei en het glazen
deksel niet in de vaatwasser.

» Gebruik geen agressieve reini-
gingsmiddelen die zijn gebaseerd
op citroenzuur of die chloorbleek-
middel bevatten.

» Gebruik geen staalwol of schuur-
sponsjes van nylon.

» Gebruik geen ovenreiniger of an-
dere schurende reinigingsmidde-
len.

» Gebruik geen metalen bestek.



1. Het kookgerei na elk gebruik met
de hand en een spons of vaat-
doek, warm water en een speciaal
voor handmatig afwassen geschikt
afwasmiddel reinigen.

Het beste resultaat behaalt u met
kookgerei dat nog warm is. Let er
echter op dat u zich bij het reini-
gen niet verbrandt.

Wanneer etensresten zich aan het
kookgerei hechten, doe dan een
bodempje water in de pan en laat
het inweken, terwijl de pan bij een
lage temperatuur voorzichtig wordt
verwarmd, totdat er zich stoom
vormt. Het water moet niet koken.

2. Het kookgerei met warm water af-
spoelen.

3. Het kookgerei direct met een zach-
te doek drogen.

Tip

= Reinig het kookgerei altijd grondig,
omdat er zich bij het volgende ge-
bruik etensresten in het opperviak
kunnen inbranden of dat het eten
kan gaan hechten.

Garantie nl

Houd het kookgerei schoon en
leeg wanneer het niet wordt ge-
bruikt.

8 Garantie

Het volgende is van de fabrieksga-
rantie uitgesloten:

Schade door ondeskundig ge-
bruik, bijv. door oververhitten, sto-
ten of het naar beneden vallen

= Schade door verkeerde reiniging

Natuurlijke slijtage, inclusief anti-
aanbaklaag

Zuiver optische gebruikssporen,
bijv. verkleuringen, die door het rei-
nigen in de vaatwasser of door het
gebruik van olie en vetten ontstaan
Beschadiging van de kookzone,
zoals bijv. krassen door richels of
andere beschadigingen op de bo-
dem van het kookgerei.

Als u vragen hebt, neem dan contact
op met onze servicedienst.
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da SikkerhedSikkerhed

1 SikkerhedSikkerhed

Overhold disse sikkerhedsanvisninger, nar tilbehgret anvendes.
Dette produkt opfylder forskrifterne for produkter, der kommer i
kontakt med levnedsmidler.

m Kogegrejet er ikke egnet til brug med mikrobgalger.

Kogegrejet er kun udviklet til brug i private husholdninger.

Kogegrejet er beregnet til madlavning.

Opbevar ikke madvarer i kekkenudstyret i leengere tid.

Kogegrejet ma ikke pa nogen made eendres.

Lad ikke kogegrejet veere uden opsyn under madlavningen.

® | ad ikke barn veere uden opsyn i neerheden af det varme koge-
arej.

/N ADVARSEL - Brandfare!

Varm olie eller fedt anteendes hurtigt.

Lad aldrig varm olie eller fedtstof vaere uden opsyn.

» Brug ikke native olier med lavt rygepunkt til stegning eller frite-

ring.

Forseg aldrig at slukke braendende olie eller fedt med vand.

Kvael ilden med et lag eller et brandtaeppe.

/\ ADVARSEL - Fare for forbraending!

Handtag og lag kan blive meget varme.

» Anvend altid grydelapper.

» Lad gryden / panden og glaslaget kale af inden rengering.

/N ADVARSEL - Fare for skoldning!
Varm veeske, sprgjt og damp kan medfgre skoldninger.
» Veer forsigtig ved omgangen med varme veesker.

/\ ADVARSEL - Fare for tilskadekomst!

Kakkenudstyr, der falder pa gulvet, kan medfere tilskadekomst.

» Drej handtagene pa pander, sa de ikke rager ud over bordkan-
ten.

v

vy
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Generelle retningslinjer og forsigtighedsregler for glaslag da

/N ADVARSEL - Fare for sundhedsskade!
For hgje temperaturer kan beskadige kogegrejets beleegning.

Skadelige gasser kan stremme ud.

» Brug aldrig kogegrejet med ovnens grillfunktion.
» Brug aldrig kogegrejet med ovnens selvrensefunktion.

BEMAERK!

Ukorrekt brug kan beskadige gryden / panden eller kogesektio-

nen.

» Opvarm aldrig tomme gryder / pander.

» Lad aldrig gryder / pander koge torre.

Stabling kan give ridser i kogegrejets belaegning.

» Hvis du @nsker at stable flexpande-saettet oven pa hinanden,
skal du anbringe de medfgalgende filtbeskyttere mellem flexpan-

derne.

2 Generelle retningslinjer
og forsigtighedsregler
for glaslag

Overhold disse sikkerhedsanvisnin-
ger, nar der anvendes glaslag.

/\ ADVARSEL

Fare for tilskadekomst!

Glaslag, der gar i stykker, kan med-

fore tilskadekomst.

» Glasskar skal behandles med for-
sigtighed, fordi glasstykkerne er
meget skarpe og kan veere sveere
at finde.

BEM/ERK!

Forkert anvendelse kan beskadige

glaslaget.

» Et varmt glasldg skal altid leegges
pa en tar klud, en grydelap eller et
viskestykke.

» Laeg aldrig et varmt glaslag pa et
komfur, bordskanere af metal, di-
rekte pa bordpladen, pa en anden
kold eller vad overflade eller i kak-
kenvasken.

» Laeg aldrig et glaslag direkte pa en
varmekilde, som f.eks. et gasblus,
pa en grill, under en stegerist eller
i en toasterovn.

» Brug aldrig et glaslag pa eller un-
der en flamme.

» Heeld ikke vaeske pa eller i et
varmt glaslag.
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da Rengering af gryder / pander inden farste ibrugtagning

» Beror aldrig et varmt glaslag med 8. Ter sa meget olie som muligt af
en vad klud. Lad det varme gla- med kakkenrulle.
slag kele af pa en kelerist, en gry- Tip: Smer gryden eller panden med
delap eller et tort viskestykke. regelmeessige mellemrum med olie,
> Brug aldrig et glaslag i ovnen. som beskrevet, og altid, inden gry-
> Dyp aldrig et varmt glaslag ned i den eller panden ikke skal bruges i
koldt vand, og kel det ikke af un- lzengere tid. Derved forbedres beleeg-
der rindende koldt vand fra hanen. ningens egenskaber.

» Pas p4, at glaslaget ikke falder pa
gulvet, og sted det ikke mod en

hard genstand eller med kekken- 4 Placering af gryder /
redskaber.

» Kontroller med regelmeassige mel- pander
lemrum, at glaslaget ikke har spl- Den fleksible kogezone kan konfigu-
inter eller revner. Hvis glaslaget reres pa to mader, alt efter hvilken
har s&danne skader, skal det kas- gryde eller pande der anvendes. Pla-
seres. cer gryder / pander centreret pa

kogezonen, som vist pa afbildningen,
for at opna en god varmeregistrering

3 Rengzrlng af gryder / og varmefordeling.
pander inden forste Bemaerk
ibrugtagning Ved en forkert placering bliver
kogezonerne ikke aktiveret korrekt,
1. Fjern emballagematerialet og alle og resultatet af tilberedningen bliver
etiketter. ikke optimalt.

2. Kontroller omhyggeligt, at bunden = Anbring ikke gryder og pander i

ikke har ridser, buler eller andre
skader, som kan veere opstdet un-
der transporten, handteringen eller
under salget.

3. Rengar gryder og pander med
varmt seebevand og en blgd
svamp.

4. Tor gryden / panden af med et vi-
skestykke.

5. Opvarm en tom gryde / pande pa
et lavt trin.

6. Gnid slip-let beleegningen forsigtigt
ind med planteolie, mens gryden /
panden stadig er varm.

7. Lad gryden / panden kgle af.

34

midten mellem den hgjre og ven-
stre kogezone.

Stil ikke den lille flexpande vertikalt
pa kogezonen.




4.1 Som én sammenhangende

kogezone

Anbefalet til tilberedning med kun én
gryde / pande.

Placering af gryder / pander afheen-
gigt af sterrelse:

: e

B

b

4.2 Som to adskilte kogezoner

Anbefales til madlavning med to gry-
der eller pander.

Den forreste og den bagerste zone
kan anvendes uafheengigt af hinan-

Anvendelse af gryder / pander da

den, hvor der i sa fald kan indstilles
forskellige effekttrin for hver zone.

b

]
L]

b

5 Anvendelse af gryder /

pander

BEMZAERK!

Ukorrekt brug kan medfere skader
og er ikke deekket af producentens
garanti.

>

Loft gryden eller panden op fra
kogesektionen, nar den flyttes, for
at undga ridser i glaskeramikken.

» Brug kun kekkenredskaber af tree

eller plastik uden skarpe kanter for
ikke at ridse overfladerne.

Sest ikke gryder / pander ovenpa
hinanden uden at laeegge et beskyt-
telseslag imellem.

For at sikre gryders og panders
stabilitet m& de aldrig overophe-
des.

Soerg for at panden ikke far buler,
eller at slip-let beleegningen far rid-
ser for at bevare belaegningens
slip-let egenskaber.

Skeer aldrig madvarerne i panden
for ikke at ridse overfladen. Brug
ikke mixere eller piskeris i panden.
Leeg altid et beskyttende lag un-
der, nar varme gryder eller pander
seettes pa en bordplade.

Krav: Benyt kun en ren pande.
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da Anvendelse af gryder / pander i ovnen

1. Seet gryder og pander pa en
kogezone, der passer i starrelsen,
for at opna det bedste resultat af
madlavningen.

2. Forvarm med trin 8 eller 8.5, og
veelg derefter det anskede koge-
trin.

Gryden / panden opvarmes meget
hurtigt. Anvend ikke booster-funk-
tionen.

Bemeerkninger
= Far at laget ikke skal blive defor-
meret, skal det enten opbevares
- med silikonekanten opad pa
gryden eller panden, eller
- liggende fladt i skabet

» Flex-gryder-/pander er aldrig helt
plane. Flex-gryder-/pander tilpas-
ser sig til kogesektionen, nar de
opvarmes.

Kogegrej Maks. temperatur
i°C

Flex-kgkkenud- 220

styr

6 Anvendelse af gryder /
pander i ovhen

Under hensyntagen til den maksima-
le temperatur kan kgkkenudstyret
seettes i ovnen uden lag.

/N ADVARSEL

Fare for forbraending!
Kgkkenudstyret og handtag bliver
meget varme.

» Anvend grydelapper.

BEMAERK!

For hgje temperaturer kan beskadige

kogegrejet.

» Brug aldrig kogegrejet ved tempe-
raturer over 220 °C i ovnen.

» Brug aldrig kogegrejet med ov-
nens grillfunktion.

» Brug aldrig kogegrejet med ov-
nens selvrensefunktion.
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7 Rengoring

BEMZERK!

Ukorrekt rengering kan beskadige

glaslaget.

» Gryder / pander og glaslag ma ik-
ke vaskes i opvaskemaskine.

» Anvend ikke aggressive renge-
ringsmidler, som er baseret pa ci-
tronsyre, eller som indeholder klor-
holdigt blegemiddel.

» Anvend ikke staluld eller sku-
resvampe af nylon.

» Brug ikke ovnrens eller andre sku-
rende renggringsmidler.

» Brug ikke metalbestik.

1. Vask altid gryder og pander efter
brugen manuelt med en svamp el-
ler en opvaskeklud og varmt vand
og et opvaskemiddel, der er speci-
elt beregnet til manuel opvask.
Det er mest effektivt at rengare
gryder og pander, mens de endnu
er varme. Gryden eller panden ma
dog ikke veere sa varm, at man
breender sig.

Indgroede madrester pa bunden af
panden fiernes ved at deekke pan-
debunden med vand og lade den
std i blgd, mens panden forsigtigt
opvarmes ved lav temperatur, til
vandet begynder at dampe. Van-
det behgver ikke at koge.

2. Skyl gryden eller panden af med
varmt vand.

3. Ter med det samme gryden eller
panden af med et blgdt viskestyk-
ke.



Tip

Rengear altid gryder og pander
grundigt efter brugen, fordi madre-
ster kan braende fast i overfladen
ved den neeste anvendelse, eller
maden kan braende pa.

Gryder og pander skal veere rene
og tomme, nar de ikke benyttes.

8 Garanti

Folgende er ikke omfattet af produ-
centgarantien:

Garanti da

= Skader, som skyldes ukorrekt
brug, som f.eks. overophedning,
slag eller fald

= Skader som falge af forkert renge-
ring

= Naturligt slid, inklusive slip-let be-
leegning

= Rent optiske spor af anvendelse,
f.eks. misfarvninger som felge af
rengering i opvaskemaskine eller
anvendelse af olie eller fedt

= Skader pa kogezonen, f.eks. som
folge af ridser eller andre skader
pa bunden af gryden eller panden.

Kontakt kundeservice i tilfeelde af
spegrgsmal.
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no Sikkerhet

1 Sikkerhet

Folg sikkerhetsanvisningene nar du bruker tiloehgret.
Dette produkter oppfyller kravene til produkter som er i kontakt
med naeringsmidler.

Kokekaret er ikke egnet for mikrobglgeovn.

Dette kokekaret er utviklet kun til husholdningsbruk.

Dette kokekaret er beregnet til koking.

Ikke oppbevar matvarer i kokekaret over lengre tid.

lkke endre kokekaret pd noen mate.

Aldri la kokekaret sta uten tilsyn under matlagingen.

m Aldri la barn veere i neerheten av varme kokekar uten tilsyn.

/N ADVARSEL - Brannfare!

Varm olje og varmt fett antennes rask.

» La aldri varm olje eller varmt fett veere uten oppsyn.

» |kke bruk kaldpresset olje med lavt kokepunkt til steking eller
fritering.

» Slukk aldri brennende olje eller fett med vann.

» Kvel flammene med et lokk eller et brannteppe.

/N ADVARSEL - Forbrenningsfare!

Handtak og lokk kan bli sveert varme.

» Bruk alltid grytekluter.

» La kokekaret og glasslokket kjgle seg ned far rengjering.

/N ADVARSEL - Fare for skalding!
Varm vaeske, sprut og damp kan fare til skalding.
» Veer forsiktig i omgangen med varme vaesker.

/N ADVARSEL - Fare for personskade!

Kokekaret som faller i gulvet, kan fere til personskader.

» Snu pannehandtaket slik at det ikke rager utover den flaten hvor
du lager mat.
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Generelle retningslinjer og sikkerhetstiltak for glasslokk no

/N ADVARSEL - Fare for helseskader!
For haye temperaturer kan gdelegge belegget pa kokekaret.

Det kan oppsta skadelige gasser.

» Bruk aldri kokekaret i stekeovnen med grillfunksjonen.
» Bruk aldri kokekaret i stekeovnen med selvrensfunksjonen.

OBS

Ukyndig bruk kan skade kokekaret eller koketoppen.
» Tomme kokekar ma aldri varmes opp.

» La aldri kokekar kokes tomme.

Stabling av kokekar kan skrape opp belegget.
» Legg den medfglgende filtbeskyttelsen mellom flekspannene
dersom du vil stable flekspannesettet.

2 Generelle retningslinjer
og sikkerhetstiltak for
glasslokk

Folg sikkerhetsinstruksene nar du
bruker glasslokk.

/\ ADVARSEL

Fare for personskade!

Knuste glasslokk kan fere til person-

skader.

» Behandle knust glass forsiktig fordi
skarene er ekstremt skarpe og kan
veere vanskelige & oppdage.

OBS
Ukyndig bruk kan skade glasslokket.
» Legg alltid det varme glasslokket

pa en tarr klut, gryteklut eller et
handkle.

Legg aldri det varme glasslokket
rett pa komfyren, gryteunderlag i
metall, rett pa benkeplaten eller en
annen kald eller vat overflate eller i
vasken.

Legg aldri glasslokket rett pa en
varmekilde, som f.eks. et bluss el-
ler en grill, under en stekerist eller
pa en bradrister.

Bruk aldri glasslokket pa eller
under en flamme.

Ikke ha veeske i eller pa glass-
lokket.

Ta aldri pa glasslokket med en vat
klut. La glasslokket avkjgles pa et
kjglestativ, en gryteklut eller en tarr
klut.

» |kke bruk glasslokket i stekeovnen.
» Dypp aldri det varme glasslokket i

kaldt vann eller avkjgl det under
kaldt, rennende vann.
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no Rengjgre kokekar far ferste gangs bruk

» |kke mist glasslokket eller utsett
det for slag eller stgt fra andre
redskaper.

» Kontroller glasslokket regelmessig
for sprekker og skar. Kast glass-
lokket dersom det oppstar slike
skader pa det.

Merk

Ved feil plassering aktiveres ikke

kokesonene riktig, og du oppnar ikke

noe godt tilberedningsresultat.

» |kke plasser kokekar midt mellom
hgyre og venstre kokesone.

= Den lille fleks-pannen ma ikke set-
tes loddrett pa kokesonen.

3 Rengjore kokekar for
forste gangs bruk

1. Fjern all emballasje og alle
klistremerker.

2. Kontroller bunnen ngye for riper,
bulker eller andre skader som kan
ha oppstatt under handtering,
transport eller i butikken.

3. Rengjer kokekaret med varmt

sdpevann og en myk svamp.

. Tark kokekaret med en klut.

5. Varm det tomme kokekaret pa lav
effekt.

6. Smgr non-stick-belegget forsiktig
inn med planteolje mens kokekaret
er varmt.

7. La kokekaret avkjoles.

8. Tark bort sd mye olje som mulig
med kjgkkenpapir.

Tips: Smer inn kokekaret med olje

som beskrevet med jevne mellom-

rom og fer det settes bort for en
lengre periode. Slik ivaretas egen-
skapene til belegget.

F =Y

4 Plassering av kokekar

Den fleksible kokesonen kan konfigu-
reres pa to mater, alt etter hva slags
kokekar du bruker. For at du skal fa
god varmeregistrering og
varmefordeling, ber du plassere
kokekaret i midten, som vist pa bil-
dene.
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4.1 Som en sammenhengende
kokesone

Anbefalt for matlaging med kun ett
kokekar.



Plassering av kokekar avhengig av
starrelse:

‘ ——

B

T

4.2 Som to adskilte kokesoner

Anbefalt for matlaging med to koke-
kar.

Du kan bruke fremre og bakre sone
adskilt og stille inn et eget effekttrinn
for hver av dem.

L
[

5 Bruk av kokekar

OBS
Ukyndig bruk kan fare til skader som

ikke dekkes av produsentens garanti.

» For & unnga riper pa koketoppen
skal du lgfte kokekaret nar du ma
flytte det pa glasskeramikkflaten.

» For ikke & lage riper i overflatene
ma du kun bruke

Bruk av kokekar no

kjokkenredskaper av tre eller plast
uten skarpe kanter.

» |kke stable kokekar uten et beskyt-
tende lag imellom.

» Pannen ma ikke overopphetes,
fordi det pavirker stabiliteten til
kokekaret.

» Unnga bulker i pannen og skrap i
overflaten for & bevare non-stick-
egenskapene.

» For & unnga riper i overflaten ma
du aldri skjeere opp matvarer i
pannen. lkke bruk miksere eller
visper i pannen.

» Bruk alltid f.eks. gryteunderlag nar
du setter et varmt kokekar pa
bordet eller benkeplaten.

Forutsetning: Bruk en ren panne.

1. Du oppnar best tilberednings-
resultat ved & sette kokekaret pa
en kokesone i passende sterrelse.

2. Forvarm med trinn 8 eller 8.5, velg
deretter riktig effekttrinn.
Kokekaret blir varmt sveert raskt.
Ikke bruk boost-funksjonen.

Merknader
= For at ikke lokket skal deformeres,
ber du oppbevare det enten
- pa kokekaret med silikonkanten
opp eller
— flatt i skapet

n Flex—kokekar er aldri helt i plan.
Flex-kokekaret tilpasser seg til
koketoppen under oppvarming.

6 Bruk av kokekar i
stekeovnen

Du kan bruke kokekaret uten lokk i
stekeovnen hvis du tar hensyn til
maks. temperatur.
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no Rengjering av kokekar

/\ ADVARSEL

Forbrenningsfare!

Kokekaret og handtakene blir sveert
varme.

» Bruk grytekluter.

OBS

For hgye temperaturer kan skade

kokekaret.

» Bruk aldri kokekaret i stekeovnen
med temperaturer over 220 °C.

» Bruk aldri kokekaret i stekeovnen
med grillfunksjonen.

» Bruk aldri kokekaret i stekeovnen
med selvrensfunksjonen.

Kokekar Maks. temperatur
i°C
Flex-kokekar 220

7 Rengjoring av kokekar

OBS

Uforskriftsmessig rengjering kan gi

matt misfarging pa glasslokket.

» Kokekaret og glasslokket ma ikke
vaskes i oppvaskmaskin.

» Det ma ikke brukes sterke rengjo-
ringsmidler som er basert pa
sitronsyre eller inneholder
klorblekemidler.

» lkke bruk stalull eller skure-
svamper i nylon.

» |kke bruk ovnsrens eller andre
skurende rengjgringsmidler.

» |kke bruk metallbestikk.

1. Vask kokekaret for hand med en
svamp eller oppvaskklut, varmt
vann og oppvaskmiddel beregnet
pa handoppvask etter hver bruk.
Du oppnar best vaskeresultater
nar kokekaret fortsatt er litt varmt.
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3.

Pass pa at du ikke brenner deg
under rengjeringen.

Hvis det er matrester som ikke lar
seg fjerne fra kokekaret, dekker du
bunnen med vann og lar det blgt-
gjeres mens pannen varmes for-
siktig opp ved lav varme inntil det
begynner & dampe. Vannet trenger
ikke & koke.

Skyll av kokekaret med varmt
vann.

Tark kokekaret med en myk klut
med en gang.

Tips

Kokekaret ma alltid rengjeres
ngye, fordi matrester kan brenne
seg inn i overflaten ved neste til-
beredning eller maten kan sette
seg fast.

Hold kokekaret rent og tomt nar
det ikke er i bruk.

8 Garanti

Garantien dekker ikke felgende:

skader som skyldes ukyndig bruk,
f.eks. overoppheting, stat eller fall i
gulvet

skader som skyldes feilaktig
rengjering

naturlig slitasje, inklusive nonstick-
belegget

Rent optiske spor etter bruk, f.eks.
misfarging som oppstar ved vas-
king i oppvaskmaskin eller bruk av
olie og fett

skader i kokesonen, som f.eks.
riper fra skarpe kanter eller andre
skader pa bunnen av kokekaret.

Kontakt kundeservice dersom du har
noen sparsmal.



Sakerhet sv

1 Sakerhet

Folj sakerhetsanvisningarna nar du anvander tillbehdret.
Produkten uppfyller féreskrifterna fér produkter med livsmedels-
kontakt.

m Kastrullen, grytan eller pannan ar inte avsedd for mikring.

= Kastrullen, grytan eller pannan ar bara avsedd f6r hemanvand-
ning.

Kastrullen, grytan eller pannan ar bara avsedd for kokning.

Lat inte livsmedel ligga lange i kastrullen, grytan eller pannan.
Andra inte nagot pa kastrullen, grytan eller pannan.

Lamna inte kastrullen, grytan utan uppsikt vid kokning.

Lamna aldrig barn utan uppsikt vid het kastrull, gryta eller pan-
na.

/N VARNING - Brandrisk!!

Heta oljor och fetter ar lattantandliga.

» Lamna aldrig varma oljor och fetter utan uppsikt.

» Anvand inte jungfruolja med lag rokpunkt vid stekning och frite-
ring.

» Slack aldrig brinnande oljor och fetter med vatten.

» Kvav elden med lock eller brandfilt.

/N VARNING - Risk for brannskador!!

Handtag och lock kan bli jattevarma.

» Anvand alltid grytlappar.

» Lat kastrull, gryta, panna och glaslock svalna fére rengéring.

A\ VARNING - Skallningsrisk!!
Heta vatskor, stank och angor kan ge skallning.
» Hantera heta vatskor forsiktigt.

N\ VARNING - Risk fér personskador!!
Nedfallande kastrull, gryta eller panna kan ge personskador.
» Vrid pannhandtaget sa att det inte sticker ut 6ver arbetsytan.

43



sv Allmanna riktlinjer och férsiktighetsatgarder fér glaslock

/\ VARNING - Risk fér hilsoskada!!

For hoga temperaturer kan skada beldggningen pa kastrullen, gry-

tan eller pannan.

Det kan tranga ut skadliga gaser.

» Anvand aldrig kastrullen, grytan eller pannan med ugnens grill-
funktion.

» Anvand aldrig kastrullen, grytan eller pannan med ugnens sjalv-

rengoOringsfunktion.
OBS

Felanvandning kan skada kastrull, gryta, panna eller hall.

» Varm aldrig upp tom kastrull, gryta eller panna.

» Lat aldrig kastruller, grytor och pannor koka torrt.

Stapling av kastruller, grytor och pannor kan repa belaggningen.
» Staplar du satsens flexpannor i varandra, lagg de medféljande

filtskydden mellan.

2 Allmanna riktlinjer och
forsiktighetsatgarder
for glaslock

Folj sédkerhetsanvisningarna nar du
anvander glaslock.

/\ VARNING

Risk for personskador!!

Trasiga glaslock kan ge personska-

dor.

» Hantera trasigt glas forsiktigt efter-
som bitarna kan vara extremt vas-
sa och svara att hitta.
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OBS

Felaktig anvandning kan skada

glaslocket.

» LAagg alltid glaslocket pa torr trasa,
grytlapp eller handuk.

» Lagg aldrig glaslocket p& hall, me-
tallunderlag, direkt pa bankskiva,
annan kall eller véat yta eller i disk-
ho.

» L&gg aldrig glaslocket direkt pa
varmekalla som t.ex. bréannare eller
grill, under stekgaller eler i sala-
manderugn.

» Anvand aldrig glaslocket pa eller
under laga.

» Hall inte vatska pa eller i hett
glaslock.



Rengor kastrullen, grytan eller pannan fére forsta anvandningen sv

» ROr aldrig hett glaslock med vat
trasa. Lat hett glaslock svalna pa
bakplatsstall, grytlappar eller torr
trasa.

» Anvand inte glaslock i ugn.

» Doppa aldrig hett glaslock i kallvat-
ten ock kyl det aldrig under kallt
kranvatten.

» Tappa inte glaslocket, sla det inte
mot harda fdremal och stot inte till
det med kdksredskap.

» Kontrollera glaslocket regelbundet
map. splitter och sprickor. Omhan-
derta glaslocket vid sédana ska-
dor.

3 Rengor kastrullen, gry-
tan eller pannan fore
forsta anvandningen

1. Ta bort fdrpackningsmaterial och
alla etiketter.

2. Kontrollera botten map. repor,
bucklor och andra skador som kan
uppsta vid anvandning, transport
eller forsaljning.

3. Rengor kastrullen, grytan eller pan-
nan med varmt vatten, diskmedel
och mjuk disksvamp.

4. Torka av kastrullen, grytan eller
pannan med trasa.

5. Varm upp tom kastrull, gryta eller
panna pa lag effekt.

6. Gnid forsiktigt in sl&ppa latt-be-
laggningen med vegetabilisk olja
nar kastrullen, grytan eller pannan
fortfarande ar varm.

7. Lat kastrullen, grytan eller pannan
svalna.

8. Torka bort s& mycket olja som det
gar med hushallspapper.

Tips!: Olja in pannan enligt beskriv-

ningen regelbundet och alltid innan

du stéller undan den ett tag. Det for-

battrar belaggningens egenskaper.

4 Placera kastruller, gry-
tor och pannor

Du kan konfigurera den flexibla ko-
kzonen pa tva satt beroende pa gry-
tan, pannan du anvander. Vi rekom-
menderar att du centrerar grytan eller
pannan ordentligt som bilderna visar
for bra registrering och varmefordel-
ning.
Notering
Vid felplacering gar kokzonerna inte
igdng korrekt och du far inte bra slut-
resultat.
= Placera inte grytor, pannor i mitten
mellan héger och vanster kokzon.
= Stéll inte den lilla Flex-pannan verti-
kalt pa kokzonen.
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sv Anvanda kastruller, grytor och pannor

4.1 Som sammanhéangande ko-
kzon

Rekommenderas for tillagning med
bara en gryta, panna.

Placera kastrullen, grytan eller pan-
nan efter storleken:

: —

N

C_

4.2 Som tva separata kokzoner

Rekommenderas for tillagning med
tva grytor, pannor.
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Du kan anvanda framre och bakre
zonerna oberoende av varandra och
stélla in egna effektlagen for dem.

b

]
]

D

5 Anvanda kastruller,
grytor och pannor

OBS

Ej avsedd anvandning kan ge skador

som inte tacks av tillverkarens garan-

ti.

» Lyft kastrullen, grytan eller pannan
nar du flyttar den, sé slipper du re-
por pa hallen.

» Anvand bara tra- eller plastredskap
utan vassa kanter, sa att du inte re-
par ytorna.

» Stapla inte kastruller, grytor eller
pannor utan skyddsskikt emellan.

» Overhetta aldrig pannan, sa bibe-
halls stabiliteten.

» Skydda pannan mot bucklor och
belaggningsytan mot repor, sé pa-
verkas inte slappa latt-egenskaper-
na.

» Skar aldrig upp mat i pannan, sa
repas inte ytan. Anvand inte mixer
eller visp i pannan.

» Anvand alltid underlagg om du
staller het kastrull, gryta, panna pa
bort eller bankskiva.

Krav: Anvand ren panna.



. Stall pannan pa en kokzon som

matchar botten-@, s far du bast
slutresultat.

. Forvarm pa lage 8 eller 8.5 och

valj sedan lampligt effektlage.
Pannan blir varm jattesnabbt. An-
vand inte Boost-funktionen.

Noteringar

Forvara locket s& att det inte defor-

meras:

- med silikonranden uppat pa ka-
strullen, grytan pannan eller

- plant i skdpstommen

Flex-tillbehor &r aldrig helt plana.
Flex-tillbehdr anpassar sig till hal-
len vid uppvarmning.

6 Anvanda pannan i ug-

nen

Du kan anvanda pannan utan lock i
ugnen om du har koll p4 maxtempe-
raturen.

/N VARNING
Risk for brannskador!!
Panna och handtag blir heta.

>

Anvand grytlappar.

OBS
For hdga temperaturer kan skada ka-
struller, grytor och pannor.

>

Anvand aldrig kastrullen, grytan el-
ler pannan i ugnen pa temperatu-
rer Over 220°.

Anvand aldrig kastrullen, grytan el-
ler pannan med ugnens grillfunk-
tion.

Anvand aldrig kastrullen, grytan el-
ler pannan med ugnens sjalvren-
goringsfunktion.

Kastruller, gry-

Maxtemperatur i

tor och pannor °C

Flex-tilloehdr

220

Anvanda pannan i ugnen sv

7 Rengora kastrullen,

grytan eller pannan

OBS
Felaktig rengdring kan ge mjolkigt
glaslock.

>

>

Maskindiska inte kastrull, gryta,
panna eller glaslock.

Anvéand inga kraftiga reng6rings-
medel som ar baserade pa citron-
syra eller innehaller klorblekmedel.
Anvand inte stalull eller nylonskur-
svampar.

Anvand inte ugnsrengéring eller
andra skurande rengoéringsmedel.
Anvand inte metallbestick.

. Handdiska kastrullen, grytan eller

pannan med disksvamp eller -tra-
sa, varmt vatten och handdiskme-
del efter varje anvandning.

Bast rengéring far du nér pannan
fortfarande ar varm. Men se till sa
att det inte branner fast vid rengé-
ringen.

Fastnar matrester, tack pannbotten
med vatten och blét upp forsiktigt
med pannan pa |ag effekt tills det
borjar anga. Vattnet far inte koka.

. Skdlj av kastrullen, grytan eller

pannan med varmvatten.

. Torka direkt av kastrullen, grytan

eller pannan med mjuk trasa.

Tips!

Rengor alltid kastrullen, grytan,
pannan ordentligt, annars kan mat-
rester branna fast pa ytan vid nas-
ta anvandning eller f& maten att
fastna.

Hall kastrullen, grytan, pannan ren
och tom nér den inte anvands.

8 Garanti

Tillverkarens garanti tacker inte fol-
jande:
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sv  Garanti

= skador pga. €j avsedd anvandning,
t.ex. Overhettning, stdtar eller fall.

= skador pga. felaktig rengdring

= naturligt slitage, inkl. slappa latt-be-
laggning
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= Synliga spar av anvandning, t.ex.
missfargningar pga. maskindisk el-
ler anvanda oljor och fetter

» Kokzonsskador som t.ex. repor p-
ga. grader eller andra bottenska-
dor péa kastrullen, grytan, pannan.

Har du fragor, kontakta service.



Turvallisuus ~ fi

1 Turvallisuus

Noudata naité turvallisuusohjeita, kun kaytat varustetta.
Tamaé tuote tayttaa elintarvikkeiden kanssa kosketuksiin joutuville
tuotteille asetetut vaatimukset.

m Keittoastia ei sovellu kaytettavaksi mikroaaltouunissa.

= Keittoastia on suunniteltu vain kotitalouskayttoon.

m Keittoastia on tarkoitettu ruoanlaittoon.

m Ala sailyta elintarvikkeita keittoastiassa pitkaa aikaa.

m Ala tee keittoastiaan mitaan muutoksia.

m Alg jata keittoastiaa keittamisen aikana ilman valvontaa.

m Al4 jata lapsia kuuman keittoastian lahelld ilman valvontaa.

/\ VAROITUS - Tulipalovaara!

Kuuma 0&ljy ja rasva syttyvat nopeasti palamaan.

» Al jata kuumaa 6ljyé tai rasvaa ilman valvontaa.

» Al3 kayta paistamiseen tai friteetaukseen kylmapuristettuja
luomudljyja, joiden savuamispiste on matala.

» Ald sammuta palavaa 6ljya tai rasvaa vedella.

» Tukahduta tuli kannella tai palopeitteella.

/\ VAROITUS - Palovammavaara!

Kadensijat ja kannet voivat kuumentua hyvin kuumiksi.

» Kayta aina patalappuja.

» Anna keittoastian ja lasikannen jaahtya ennen puhdistamista.

/N VAROITUS - Palamisvaara!
Kuuma neste, roiskeet ja hoyry voivat aiheuttaa palovammoja.
» Kasittele kuumia nesteita varovasti.

/N VAROITUS - Loukkaantumisvaara!
Pudonnut keittoastia voi aiheuttaa tapaturmia.
» Kaanna pannujen kahvat siten, ettd ne eivat ulotu tyoétasolle.

N\ VAROITUS - Terveystriski!

Liian korkeat lampdtilat voivat rikkoa keittoastian pinnoitteen.
Haitallisia kaasuja saattaa vuotaa ulos.

» A4 kéyta keittoastiaa grillitoiminnolla uunissa.
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fi Lasinkantta koskevat yleiset ohjeet ja varotoimet

» Ala kéytd keittoastiaa itsepuhdistustoiminnolla uunissa.

HUOMIO

Epdasianmukainen kayttd voi vaurioittaa keittoastiaa tai

keittotasoa.

» Ala kuumenna keittoastiaa tyhjana.

» Ald paadstd keittoastiaa kiehumaan tyhjaksi.

Keittoastioiden pinoaminen voi naarmuttaa pinnoitetta.

» Jos haluat pinota Flex-pannusarjan osat sisakkéain, aseta
mukana toimitettu huopasuojus pannujen valiin.

2 Lasinkantta koskevat
yleiset ohjeet ja
varotoimet

Noudata naita turvallisuusohjeita, kun
kaytat lasikantta.

/\ VAROITUS
Loukkaantumisvaara!
Rikkoutuneet lasikannet voivat
aiheuttaa tapaturmia.

» Kasittele rikkoutunutta lasia
varovasti, koska palat voivat olla
erittain teravia ja vaikeasti
|6ydettavissa.

HUOMIO

Epdasianmukainen kaytté voi

vaurioittaa lasikantta.

» Aseta kuuma lasikansi aina kuivan
liinan, patalapun tai pyyheliinan
paalle.

» Ala aseta kuumaa lasikantta
liedelle, metallialustalle, suoraan
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ty6tasolle, muulle kylmalle tai
marélle pinnalle tai pesualtaaseen.
Ala aseta lasikantta suoraan
lAammodnlahteen paalle, esimerkiksi
polttimen tai grillin paalle,
grilliraudan alle tai voileipagrilliin.
Ala kayta lasikantta liekin paalla tai
alla.

Ala kaada nestettd kuuman
lasikannen péaalle tai sen
sisépuolelle.

Aléd kosketa kuumaa lasikantta
maralla liinalla. Anna kuuman
lasikannen jaahtya jaahdytysritilan,
patalapun tai kuivan liinan paalla.
Ald k&ytd lasikantta uunissa.

» Al upota kuumaa lasikantta

kylmaan veteen tai jaahdyta sita
juoksevan kylméan vesijohtoveden
alla.

Al4 paasté lasikantta putoamaan,
ala lyo silla kovaa esinetta tai
kolhaise sitd millaan valineilla.
Tarkasta sdanndllisesti, onko
lasikannessa halkeamia tai sardja.



Keittoastian puhdistaminen ennen ensimmaisté kayttoa fi

Jos tallaisia vaurioita iimenee,
havita lasikansi.

3 Keittoastian
puhdistaminen ennen
ensimmaista kayttoa

1. Poista pakkausmateriaali ja kaikki
etiketit.

2. Tarkasta huolellisesti, onko
pohjassa naarmuja, lommoja tai
muita vaurioita, jotka ovat
saattaneet syntya esinetta
kasiteltdessa, kuljetuksen
yhteydessa tai myymalassa.

3. Puhdista keittoastia [ampimalla
saippuavedelld ja pehmeéalla
sienella.

. Kuivaa keittoastia liinalla.

5. Kuumenna tyhjaa keittoastia

matalalla teholla.

6. Kun keittoastia on lammin, sivele
tarttumattomalle pinnalle varovasti
kasvidljya.

7. Anna keittoastian jaahtya.

8. Pyyhi paperiliinalla
mahdollisimman paljon 6ljya pois.

Ohje: Oljya keittoastia kuvatulla

tavalla sdannollisin valein ja aina

ennen kuin varastoit keittoastian
pidemmaksi aikaa. Pinnoitteen
ominaisuudet paranevat nain.

=y

4 Keittoastian
sijoittaminen

Muuntuvan keittoalueen asetukset
voidaan maarittaa kahdella tapaa sen
mukaan, mita keittoastiaa kaytetaan.
Jotta varmistetaan [ammon hyva
tunnistus ja jakautuminen, aseta
keittoastia keskelle kuvan mukaan.

Huomautus

Jos astiat sijoitetaan vaarin,
keittoalueet eivat aktivoidu oikein
eikd hyvaa keittotulosta voida
saavuttaa.

Al4 aseta keittoastioita keskelle
oikean ja vasemman keittoalueen
valiin.

Ala aseta pienta Flex-pannua
pystysuuntaisesti keittoalueelle.
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fi Keittoastian kaytto

4.1 Yhtena yhteen liitettyna
keittoalueena

Suositellaan keittdmiseen vain
yhdella keittoastialla.

Keittoastian sijoitus koosta riippuen:

C_J

]

4.2 Kahtena erillisena
keittoalueena

Suositellaan keittdmiseen kahdella
keittoastialla.

Voit kayttda etummaista ja
takimmaista aluetta toisistaan
riippumatta, ja asettaa kummallekin
oman tehotason.

]
L]

5 Keittoastian kaytto

HUOMIO
Epdasianmukainen kaytté voi
aiheuttaa vaurioita, eik& valmistajan
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takuu kata tallaisesta kaytdsta
aiheutuvia vaurioita.

>

Nosta keittoastiaa, kun siirrat sita
keraamisella lasilla, jotta valtat
keittotason naarmuuntumisen.
Vé&lta pintojen naarmuuntuminen
kayttamalla puisia tai muovisia
valineita, joissa ei ole teravia
reunoja.

Ala pinoa keittoastioita paallekkain
ilman, etta asetat valiin suojaavan
paperin tai liinan.

Ala ylikuumenna pannua, jotta
varmistat keittoastian vakauden.
Suojaa pannua kolhuilta ja
pinnoitettua pintaa naarmuilta, jotta
tarttumattoman pinnan
ominaisuudet eivat heikkene.

Ala leikkaa elintarvikkeita
pannussa, jotta et naarmuta pintaa.
Ala kayta pannussa
tehosekoittimia tai vatkaimia.

Jos asetat kuuman keittoastian
poydalle tai tydtasolle, kayta aina
suojaavaa alustaa.

Vaatimus: Kayta puhdasta pannua.

1.

Aseta keittoastia sopivan
kokoiselle keittoalueelle, jotta
saavutat parhaan mahdollisen
keittotuloksen.

. Esilammité teholla 8-8,5 ja valitse

sitten sopiva tehoaste.
Keittoastia kuumenee hyvin
nopeasti. Ala kayta Boost-
toimintoa.

Huomautukset

Jotta kansi ei muuta muotoaan,

séilytd kansi joko

— silikonireuna yléspain
keittoastian paalla tai

- vaakatasossa kaapissa

Flex-astia ei ole koskaan taysin
tasainen. Flex-astia mukautuu
kuumennettaessa keittotasoon.



6 Keittoastian kaytto
uunissa

Voit kayttaa keittoastiaa uunissa
iiman kantta ottamalla huomioon
maksimilampaotilan.

/\ VAROITUS

Palovammavaara!

Keittoastia ja kddensijat kuumenevat.
» Kéayta patalappuja.

HUOMIO

Liian korkeat lampotilat voivat

vaurioittaa keittoastiaa.

» Al& k&yté keittoastiaa uunissa
lampdtilassa yli 220 °C.

» Al& k&yté keittoastiaa uunissa
grillitoiminnolla.

» Al& k&yté keittoastiaa uunissa
itsepuhdistustoiminnolla.

Keittoastia Maksimilampétila
°C
Flex-astia 220

7 Keittoastian puhdistus

HUOMIO

Epdasianmukainen puhdistus voi

samentaa lasikannen.

» Ala puhdista keittoastiaa ja
lasikantta astianpesukoneessa.

» Ala kayta voimakkaita
puhdistusaineita, jotka perustuvat
sitruunahappoon tai sisaltavat
kloorivalkaisuaineita.

» Ala kayta terasvillaa tai nailonisia
hankaussienia.

» Ala kayta uuninpuhdistusainetta tai
muita hankaavia puhdistusaineita.

» Ala kayta metallisia aterimia.

1. Puhdista keittoastia jokaisen
k&yton jalkeen kasin sienella tai
astialiinalla, lampimalla vedella ja

Keittoastian kayttd uunissa fi

erityisesti kasinpesuun soveltuvalla
astianpesuaineella.
Saat parhaan puhdistustuloksen,
kun keittoastia on viela lammin.
Varo kuitenkin, ettet polta itseéasi
puhdistaessasi astiaa.
Jos keittoastiaan tarttuu
ruoantahteits, peitd pannun pohja
vedella ja anna liota samalla kun
kuumennat pannun varovasti
matalassa lampotilassa, kunnes
syntyy hoyryé. Veden ei tarvitse
kiehua.

2. Huuhtele keittoastia lampimalla
vedella.

3. Kuivaa keittoastia heti pehmeélla
liinalla.

Ohje

= Puhdista keittoastia aina
huolellisesti, koska ruocantahteet
voivat seuraavalla kayttdkerralla
palaa kiinni pintaan tai ruoka voi
tarttua kiinni.

= Sailyta keittoastia puhtaana ja
tyhjanéd, kun se ei ole kaytdssa.

8 Takuu

Valmistajan takuu ei kata seuraavia
tapauksia:

= Epdasianmukaisesta kaytosta
aiheutuvat vauriot, esimerkiksi
ylikuumentaminen, kolhiminen,
pudottaminen

= Virheellisestad puhdistuksesta
aiheutuvat vauriot

= Luonnollinen kuluminen, mukaan
lukien tarttumaton pinnoite

= Puhtaasti optiset kayton jaljet,
esimerkiksi varjaymat, jotka
muodostuvat puhdistamisesta
astianpesukoneessa tai 6ljyjen ja
rasvojen kaytosta

= Vauriot keittoalueessa, kuten
esimerkiksi keittoastian pohjassa
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fi Takuu

olevien epatasaisuuksien tai Jos sinulla on kysyttavaa, ota yhteys
muiden vaurioiden aiheuttamat huoltopalveluumme.
naarmut.
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Seguridad es

1 Seguridad

Tener en cuenta estas indicaciones de seguridad al utilizar el ac-
cesorio.

Este articulo cumple las normas aplicables a los productos que
entran en contacto con alimentos.

m E| recipiente no es adecuado para su uso en el microondas.

m E| recipiente se ha desarrollado solo para uso domeéstico.

m E| recipiente esta previsto para cocinar.

= No conservar alimentos durante un periodo prolongado en el

recipiente.

No modificar el recipiente de ninguna manera.

No dejar nunca los recipientes al fuego sin vigilancia.

®= No dejar a los niflos sin supervision cerca de recipientes para
cocinar calientes.

/\ ADVERTENCIA - jRiesgo de incendio!

El aceite caliente y la grasa se inflaman con rapidez.

» Estar siempre pendiente del aceite caliente y de la grasa.

» NoO usar aceites virgenes con un punto de humeo bajo para
asar o freir.

» En caso de que el aceite o la grasa se inflamen, no apagarlos
nunca con agua.

» Apagar el fuego con una tapa o una manta extintora.

/N ADVERTENCIA - jRiesgo de quemaduras!

Las asas y la tapa pueden alcanzar temperaturas muy elevadas.

» Utilizar siempre manoplas de cocina para su manipulacion.

» Dejar que el recipiente para cocinar y la cubierta de vidrio se
enfrien antes de limpiarlos.

/N ADVERTENCIA - jRiesgo de quemaduras!

El liquido caliente, las salpicaduras y el vapor pueden provocar
escaldaduras.

» Manejar con cuidado los liquidos calientes.
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es Seguridad

A\ ADVERTENCIA - jRiesgo de lesiones!

Si un recipiente para cocinar se cae, puede causar lesiones.

» Girar las asas de las sartenes de modo que no sobresalgan de
la superficie de trabajo.

/\ ADVERTENCIA - jRiesgo de dafios para la salud!

Las altas temperaturas pueden destruir el revestimiento de los re-

cipientes para cocinar.

Pueden escaparse gases nocivos.

» No utilizar nunca el recipiente para cocinar con la funcion grill
en el horno.

» No utilizar nunca el recipiente para cocinar con la funcion de
autolimpieza en el horno.

ATENCION

Un uso inadecuado puede dafar el recipiente para cocinar o la

placa de coccion.

» No calentar nunca los recipientes para cocinar vacios.

» No dejar nunca que los recipientes para cocinar queden vacios
al fuego.

Apilar los recipientes para cocinar puede rayar el revestimiento.

» Si se quiere apilar el juego de bandejas flexibles uno dentro de
otro, colocar el protector de fieltro adjunto entre las bandejas
flexibles.
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Disposiciones generales y medidas de precaucion para la cubierta de vidrio es

2 Disposiciones genera-
les y medidas de pre-
caucion para la cubier-
ta de vidrio

Tener en cuenta estas indicaciones
de seguridad al utilizar una cubierta
de vidrio.

/\ ADVERTENCIA

iRiesgo de lesiones!

Las cubiertas de vidrio rotas pueden

causar lesiones.

» Utilizar con cuidado un vidrio roto,
ya que los trozos resultan muy afi-
lados y dificiles de encontrar.

ATENCION

Un uso inadecuado puede dafar la

cubierta de vidrio.

» Colocar la cubierta de vidrio ca-
liente sobre un pafio seco, mano-
plas de cocina o una toalla.

» No colocar nunca la cubierta de vi-
drio caliente sobre un fogon, un
platillo de metal o directamente so-
bre una encimera, otra superficie
fria 0 humeda ni sobre un fregade-
ro.

» No colocar nunca la cubierta de vi-
drio directamente sobre una fuente
de calor, como p. €j., sobre un
qguemador o un grill, debajo de
una parrilla o en un horno tosta-
dor.

» No utilizar nunca la cubierta de vi-
drio sobre o bajo una llama.

» No verter liquidos sobre la cubierta
de vidrio caliente.

» No tocar nunca la cubierta de vi-
drio caliente con un pafo humedo.
Dejar enfriar la cubierta de vidrio
caliente sobre una rejilla de enfria-
miento, manoplas de cocina o un
pafio seco.

» No utilizar la cubierta de vidrio en
el horno.

» No sumergir nunca la cubierta de
vidrio caliente en agua fria ni en-
friarla bajo el grifo de agua co-
rriente.

» No dejar caer la cubierta de vidrio,
no golpearla contra objetos duros
ni con utensilios de uso.

» Comprobar periédicamente si hay
fragmentos y grietas en la cubierta
de vidrio. Si se producen dichos
danos, desechar la cubierta de vi-
drio.

3 Limpiar el recipiente
para cocinar antes de
usarlo por primera vez

1. Retire el material de embalaje y to-
das las etiquetas restantes.

2. Comprobar cuidadosamente el
suelo por si presenta aranazos,
abolladuras u otros danos que
puedan derivarse del manejo,
transporte o venta.

3. Limpiar el recipiente para cocinar
CON una esponja suave y agua
templada jabonosa.

4. Secar el recipiente para cocinar
con un pafo.

5. Calentar el recipiente para cocinar
vacio a un nivel de potencia bajo.

6. Mientras el recipiente esté caliente,
frotar con cuidado el recubrimiento
antiadherente con aceite vegetal.

7. Dejar que el recipiente para coci-
nar se enfrie.

8. Limpiar la mayor cantidad posible
de aceite con una servilleta de pa-
pel.

Consejo: Engrasar el recipiente para

cocinar a intervalos regulares y cada

vez, antes de retirarlo durante un
tiempo prolongado. De este modo,
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es Colocacion del recipiente

se mejoran las propiedades del re-
vestimiento.

4 Colocacion del reci-
piente

La zona flexible se puede configurar
de dos maneras diferentes, depen-
diendo del recipiente que se va a uti-
lizar. Para asegurar una buena detec-
cién y distribucion del calor, se reco-
mienda centrar bien el recipiente, co-
mo indican las imagenes.

Nota

Si el recipiente no se coloca bien, las

zonas de coccion no se activaran co-

rrectamente y no se obtendran bue-

nos resultados de coccion.

= No situar el recipiente cubriendo
mas de una zona de coccion al
mismo tiempo.

= No colocar la sartén Flex pequena
en vertical sobre la zona de coc-
cion.
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4.1 Como una unica zona de
coccion

Recomendado para cocinar con un

solo recipiente.

Colocacion dependiendo del tamano

del recipiente:

'

4.2 Como dos zonas de coc-
cion separadas

Recomendado para cocinar con dos
recipientes.



Las zonas delantera y trasera se pue-
den utilizar de forma independiente;
ademas, se puede utilizar un nivel de
potencia diferente en cada una de
las zonas.

L
[

5 Utilizar recipientes pa-
ra cocinar

ATENCION

Un uso inadecuado puede provocar

dafos que no estan cubiertos por la

garantia del fabricante.

» Para evitar aranazos en la placa
de coccion, levantar el recipiente
al moverlo sobre la vitroceramica.

» Para no rayar el recubrimiento, uti-
lizar solo utensilios de madera o
de plastico sin bordes afilados.

» No apilar ningun recipiente para
cocinar sin colocar una capa pro-
tectora en medio.

» Para asegurar una buena estabili-
dad del recipiente de cocina, la
sartén no se sobrecalienta.

» A fin de no perjudicar las propie-
dades antiadherentes, proteger la
sartén de las abolladuras y la su-
perficie recubierta de los arafiazos.

» Para no rayar la superficie, no cor-
tar comida en la sartén. No utilizar
nunca batidoras ni aspas de bati-
dora en la sartén.

Utilizar recipientes para cocinar es

» Si se coloca un recipiente para co-
cinar caliente sobre una base o
una encimera, utilizar siempre ma-
terial de proteccion.

Requisito: Utilizar una sartén limpia.

1. Para obtener los mejores resulta-
dos de coccion, colocar el reci-
piente en una superficie de coc-
cion del tamafio adecuado.

2. Precalentar a nivel 8 u 8,5, luego
seleccionar el nivel de potencia
adecuado.

El recipiente se calienta muy rapi-
do. No utilizar la funcion Boost.

Notas
= Para evitar que las tapas se defor-
men, deben guardarse
— con el borde de silicona hacia
arriba sobre el recipiente para
cocinar o
- planas en el mueble

= E| recipiente Flex no esta comple-
tamente plano. El recipiente Flex
se ajusta a la placa de coccion al
calentarse.

6 Utilizar los recipientes
en el horno

Se pueden utilizar los recipientes pa-
ra cocinar sin tapa teniendo en cuen-
ta la temperatura maxima del horno.

/N ADVERTENCIA

iRiesgo de quemaduras!

El recipiente y las asas se calientan.

» Utilizar manoplas de cocina para
su manipulacion.

ATENCION

Las altas temperaturas pueden danar

el recipiente para cocinar.

» No utilizar nunca el recipiente para
cocinar a mas de 220 °C en el
horno.
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es Limpiar el recipiente para cocinar

» No utilizar nunca el recipiente para
cocinar con la funcion grill en el
horno.

» No utilizar nunca el recipiente para
cocinar con la funcién de autolim-
pieza en el horno.

Recipiente Temperatura ma-

ximaen °C

Recipiente Flex 220

7 Limpiar el recipiente
para cocinar

ATENCION

Una limpieza inadecuada puede em-

pafar la cubierta de vidrio.

» No lavar el recipiente para cocinar
ni la cubierta de vidrio en el lava-
vajillas.

» No utilizar productos de limpieza
agresivos que contengan acido ci-
trico o blanqueadores con cloro.

» No utilizar estropajos de acero ni
de fibras abrasivas de nailon.

» No utilizar limpiadores para hornos
ni otros productos de limpieza co-
rrosivos.

» No utilizar cubiertos metalicos.

1. Después de cada uso, lavar el re-
cipiente a mano con una esponja
0 un pafio de cocina, agua calien-
te y un lavavajillas especialmente
apto para lavado a mano.

Los mejores resultados de limpie-
za se obtienen cuando el recipien-
te aun esta caliente. No obstante,
hay que asegurarse de no que-
marse al limpiar.

Si los restos de comida se pegan
al recipiente, cubrir la base de la
sartén con agua y dejar que se

60

ablande, mientras la sartén se ca-
lienta con cuidado a baja tempera-
tura hasta que se produzca vapor.
El agua no debe hervir.

2. Lavar el recipiente con agua tem-
plada.

3. Secar inmediatamente el recipien-
te con un pafo suave.

Consejo

= Limpiar siempre bien el recipiente
para cocinar, ya que con el si-
guiente uso, los restos de comida
podrian quemarse o adherirse a la
superficie.

= Mantener el recipiente para coci-
nar limpio y vacio cuando no se
utilice.

8 Garantia

Quedan excluidos de la garantia del
fabricante:

= |0s danos causados por un uso
inadecuado, p. €]., por sobrecalen-
tamiento, golpes o caidas;

» |0s danos provocados por una lim-
pieza incorrecta;

» el desgaste natural, también del
recubrimiento antiadherente.

= Marcas de uso meramente visua-
les, p. €j., decoloraciones, que se
producen por la limpieza en el la-
vavajillas o al usar aceites y gra-
sas.

= Danos en la zona de coccidn,
p. €j., araiazos debido a protube-
rancias afiladas u otros dafos en
el fondo del recipiente para coci-
nar.

En caso de requerir ayuda para cual-
quier consulta, contactar con el Servi-
cio de Asistencia Técnica.



Seguranca pt

1 Seguranca

Respeite estas indicacdes de seguranca sempre que utilizar o
acessorio.

Este produto corresponde aos regulamentos para produtos que
entram em contacto com alimentos.

m O recipiente para cozinhar ndo é adequado para a utilizagao no
micro-ondas.

m O recipiente foi desenvolvido apenas para a utilizacdo domeésti-
ca.

= O recipiente esta previsto para cozinhar.

= N3o guarde alimentos durante periodos de tempo mais longos
no recipiente.

= N&o altere o recipiente em modo algum.

= Nunca deixe o recipiente sem vigilancia enquanto esta a cozi-
nhar.

®= Nunca deixe criangas sem vigilancia proximas do recipiente
quente.

/A AVISO - Risco de incéndio!

Oleo e gordura quentes inflamam-se rapidamente.

» Nunca deixe 0leo ou gordura quentes sem vigilancia.

» Nao utilize 6leos nativos com baixo ponto de fumo para assar
ou fritar.

» Nunca apague Oleo ou gordura a arder com agua.

» Abafe o fogo com uma tampa, uma manta de amianto.

M\ AVISO - Risco de queimaduras!

As pegas e tampa podem ficar muito quentes.

» Utilize sempre pegas de cozinha.

» Deixe o recipiente e a tampa de vidro arrefecer antes de os la-
var.

/N AVISO - Risco de escaldadela!

Liquido quente, salpicos e vapor podem dar origem a queimadu-
ras.

» Manuseie liguidos quentes com cuidado.
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pt Diretivas gerais e medidas de precaucao para tampas de vidro

/\ AVISO - Risco de ferimentos!

A queda de um recipiente pode causar ferimentos.

» Rode os cabos das frigideiras de modo a que sobressaiam pa-
ra la da bancada de trabalho.

M\ AVISO - Risco de danos para a saude!

Temperaturas demasiado elevadas podem destruir o revestimen-

to do recipiente para cozinhar.

Podem surgir gases nocivos.

» Nunca utilize os recipientes para cozinhar com a funcéo de gre-
Ihador no forno.

» Nunca utilize os recipientes para cozinhar com a funcédo de au-
tolimpeza no forno.

ATENCAO

Uma utilizagio incorreta pode danificar o recipiente ou a placa de

cozinhar.

» Nunca aqueca o recipiente para cozinhar vazio.

» Nunca deixe o recipiente cozinhar em vazio.

Empilhar os recipientes para cozinhar pode riscar o revestimento.

» Caso pretenda empilhar o conjunto de frigideiras Flex umas
dentro das outras, coloque a protecdo de feltro fornecida entre
as frigideiras Flex.

N\ AVISO

2 Diretivas gerais e medi-
das de precaucao para
tampas de vidro

Respeite estas indicagdes de segu-
ranca sempre que utilizar uma tampa
de vidro.
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Risco de ferimentos!

Tampas de vidro partidas podem

provocar ferimentos.

» Proceda com cuidado com vidro
partido, visto que fragmentos de
vidro podem ser extremamente afi-
ados e dificeis de encontrar.



Lavar o recipiente antes da primeira utilizacao pt

ATENCAO

Uma utilizagao incorreta pode danifi-

car a tampa de vidro.

» Coloque a tampa de vidro quente
sempre sobre um pano seco, uma
pega de cozinha ou uma toalha.

» Nunca cologue a tampa de vidro
quente sobre um fogdo, uma base
de metal, diretamente sobre uma
bancada de trabalho, sobre qual-
quer outra superficie fria ou himi-
da ou no lava-loiga.

» Nunca cologue a tampa de vidro
diretamente sobre uma fonte de
calor, como, p. ex., sobre um quei-
mador ou um grelhador, por baixo
de uma grelha de assar ou num
forno para torradas.

» Nunca utilize a tampa de vidro so-
bre ou sob uma chama.

» Nao derrame liquido sobre ou na
tampa de vidro quente.

» Nunca toque na tampa de vidro
quente com um pano humido. Dei-
xe a tampa de vidro quente arrefe-
cer sobre um suporte de arrefeci-
mento, uma pega de cozinha ou
um pano seco.

» Nao utilize a tampa de vidro no
forno.

» Nunca mergulhe a tampa de vidro
guente em agua fria nem a colo-
gue sob agua corrente fria.

» Nao deixe que a tampa de vidro
caia, nao bata contra um objeto
duro nem bata com utensilios con-
tra a tampa.

» Verifique a tampa de vidro regular-
mente em relacdo a lascamentos
e fissuras. Se surgirem danos des-
te tipo, elimine a tampa de vidro.

3 Lavar o recipiente an-
tes da primeira utiliza-
cao

1. Remova o material de embalagem
e todas as etiquetas.

2. Verificar minuciosamente o fundo
relativamente a arranhdes, amol-
gadelas ou outros danos, que pos-
sam ter ocorrido devido ao manu-
seamento, ao transporte ou duran-
te a venda.

3. Limpe o recipiente com solucéo a
base de detergente quente e uma
esponja macia.

. Seque o recipiente com um pano.

5. Aqueca o recipiente para cozinhar
vazio num nivel baixo.

6. Enquanto o recipiente para cozi-
nhar estiver quente, aplique dleo
vegetal com cuidado sobre o re-
vestimento antiaderente.

7. Deixe arrefecer o recipiente para
cozinhar.

8. Com um pano de papel limpe o
maximo de 6leo possivel.

Dica: Aplique dleo no recipientes pa-
ra cozinhar como descrito, em inter-
valos regulares, e sempre antes de
guardar o recipiente para cozinhar
durante um longo periodo de tempo.
Melhoram-se assim as propriedades
do revestimento.

S

4 Posicionar o recipiente
para cozinhar

A zona de cozinhar flexivel pode ser
configurada de duas formas, conso-
ante o recipiente para cozinhar que
for utilizado. Para garantir uma boa
identificacdo e distribuicdo do calor,
posicione o recipiente para cozinhar
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pt Posicionar o recipiente para cozinhar

de forma centrada, tal como ilustrado
nas figuras.

Nota

Se for posicionado incorretamente,

as zonas de cozinhar nao sao ativa-

das corretamente e ndo conseguem

um bom resultado de cozedura.

= N&o coloque recipientes para cozi-
nhar a meio entre as zonas de co-
zinhar direita e esquerda.

= N&o coloque a frigideira flexivel
pequena verticalmente na zona de
cozinhar.

4.1 Como uma zona de cozi-
nhar continua

Recomendado para cozinhar com
apenas um recipiente.
Posicionamento do recipiente em
fungcédo do tamanho:

-

C_J

4.2 Como duas zonas de cozi-
nhar separadas

Recomendado para cozinhar dom
dois recipientes.

Pode utilizar a zona dianteira e trasei-
ra em separado uma da outra e re-
gular um nivel de poténcia proprio
para cada uma delas.

]
]
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5 Utilizar recipiente para
cozinhar

ATENCAO

Uma utilizacao incorreta pode causar

danos e nao esta coberta pela ga-

rantia do fabricante.

» Para evitar arranhdes na placa de
cozinhar, levante o recipiente para
0 mover sobre a vitroceramica.

» Para nao arranhar as superficies,
utilize apenas utensilios de madei-
ra ou de plastico, sem arestas afia-
das.

» Nao empilhe recipientes para cozi-
nhar, sem colocar uma camada de
protecao pelo meio.

» Para garantir uma boa estabilidade
do recipiente para cozinhar, nunca
sobreaqueca a frigideira.

» Para nao prejudicar as proprieda-
des antiaderentes, proteja a frigi-
deira de amolgadelas e a superfi-
cie revestida de arranhdes.

» Para nao arranhar a superficie,
nunca corte alimentos na frigideira.
Nao utilize misturadores ou bate-
dores na frigideira.

» Se for colocado um recipiente pa-
ra cozinhar quente sobre uma me-
sa ou uma bancada de trabalho,
deve utilizar-se sempre material de
protecéo.

Requisito: Utilize uma frigideira lim-

pa.

1. Para conseguir o melhor resultado
de cozedura, coloque o recipiente
sobre uma superficie de cozedura
com tamanho adequado.

2. Preaquecer com o nivel 8 ou 8.5,
em seguida, selecionar a respetiva
poténcia de cozedura.

O recipiente para cozinhar aguece
muito rapidamente. N&o utilize a
funcao Boost.

Utilizar recipiente para cozinhar pt

Notas
= Para que as tampas nao se defor-
mem, guarde-as
— com o bordo de silicone virado
para baixo sobre o recipientes
para cozinhar ou
- de forma plana no armario

= Os recipientes Flex ndo sdo com-
pletamente planos. O recipiente
Flex adapta-se a placa de cozinhar
durante o aquecimento.

6 Utilizacao do recipiente
no forno

Pode utilizar o recipiente para cozi-
nhar sem tampa, tendo em conside-
racao a temperatura maxima no for-
no.

A aviso

Risco de queimaduras!

O recipiente e as pegas ficam quen-
tes.

» Utilize pegas de cozinha.

ATENCAO

Temperaturas muito altas podem da-

nificar os recipientes para cozinhar.

» Nunca utilize os recipientes para
cozinhar acima dos 220 °C no for-
no.

» Nunca utilize os recipientes para
cozinhar com a funcao de grelha-
dor no forno.

» Nunca utilize os recipientes para
cozinhar com a funcéo de autolim-
peza no forno.

Recipientes para Temperatura
cozinhar max. em °C

Recipiente Flex 220
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pt Limpar o recipiente para cozinhar

7 Limpar o recipiente pa-
ra cozinhar

ATENCAO

Uma limpeza incorreta pode tornar a

tampa de vidro fosca.

» N&o lave recipientes para cozinhar
e a tampa de vidro na maquina de
lavar loica.

» Nao utilize produtos de limpeza
agressivos, a base de acido citrico
ou que contenham lixivias a base
de cloro.

» Nao utilize palha-de-ago ou esfre-
gdes de nylon.

» N&o utilize detergentes de limpeza
de fornos ou outros detergentes
abrasivos.

» Na&o utilize talheres de metal.

-

. Apds cada utilizacao, lave o recipi-
ente para cozinhar a mao, com
uma esponja ou um pano de cozi-
nha, agua quente e um detergente
de loica especificamente adequa-
do para a lavagem manual.
Consegue o melhor resultado de
limpeza se o recipiente para cozi-
nhar ainda estiver quente. No en-
tanto, deve prestar atencdo para
que nao se queime durante a lim-
peza.

Se estiverem agarrados restos de
comida no recipiente para cozi-
nhar, cubra o fundo da frigideira
com agua e deixe amolecer, en-
quanto a frigideira aquece cuida-
dosamente a baixa temperatura,
até se formar vapor. A agua nao
precisa ferver.
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2. Enxaguar o recipiente para cozi-
nhar com agua quente.

3. Seque o recipiente para cozinhar
de imediato com um pano macio.

Dica

= | ave sempre bem o recipiente pa-
ra cozinhar, visto que, da proxima
vez que forem usados, podem fi-
car incrustados restos de comida
na superficie ou a comida pode fi-
car agarrada.

= Mantenha o recipiente para cozi-
nhar limpo e vazio quando nao es-
ta a ser utilizado.

8 Garantia

As seguintes situacdes estao exclui-
das da garantia do fabricante:

= Danos decorrentes de uma utiliza-
¢cao incorreta, p. ex., devido a
aquecimento em excesso, golpes
ou queda

= Danos devido a uma limpeza in-
correta

» Desgaste natural, inclusive do re-
vestimento antiaderente

= Vestigios de uso puramente visu-
ais, p. ex., descoloracdes resultan-
tes da lavagem na maquina de la-
var loica ou da utilizacao de 6leos
e gorduras

= Danos na zona de cozinhar, como,
p. ex., arranhdes causados por re-
barbas ou outros danos no fundo
do recipiente para cozinhar.

Se tiver questdes, contacte a nossa
Assisténcia Técnica.



BesonacHoct bg

1 BesonacHocT

CnasBalTe Tean ykasaHuAa 3a 6@30MacHOCT, Korato u3nona3sare npw-

HaaNEeXXHOCTH.

Tosu NpoayKT OTroBapsA Ha npeanvcaHuaTa 3a NPoayKTH, KOUTO BU-

3aT B KOHTAKT C XPaHUTENHW NPOAYKTH.

® [OTBApPCKUAT Cb He e noaxoadaly 3a ynotpeda B MMKPOBbB/IHOBA
PypHa.

® [OTBApPCKMAT CbA € pas3padoTeH caMo 3a JoMallHa ynotpeoda.

® [OTBAPCKMAT CbA € NPeaBUaeH 3a roTBEHe.

® He cknagupanTe XpaHUTeNHW NpoayKTv 3a No-Ab/br Nepuos ot
BPEME B roTBapCKuA Cb.

® He npomMeHAnTe rotBapcKMA Cba MO HUKAKbB HAUMH.

® He ocTaBAnTe rotBapckuA Cbz Npu roteeHe 6e3 Haas3op.

®m Hukora He ocTaBaNnTe aeua 6e3 Haa3op B O6/IM30CT 40 ropeLms rot-
BApPCKM CbA.

A\ NPEQYNPEXAEHUE — OnacHocT oT noxap!

[opeLoTo Macno 1 rpecta ce Bb3naameHasat ObP30.

» Hukora He ocTaBAnTe ropewoTo Macio u rpecta 6e3 Haasop.

» He n3nonseanTe eCTECTBEHO 0/10 C HWCKA TOYKa Ha obpasyBaHe Ha
UM 3a MbPXEHE UK G pUTUPaHe.

» Hukora He raceTe ropAwo Mac/o UK MasHuHa ¢ Boaa.

» 3adywere noxapa ¢ Kanak uav npoTMBOMOXapHO OAEASO.

A\ NPEQYNPEX AEHUE — OnacHoCT oT usrapAaHua!

LpbXKUTE M KanauuTe MmoraT Ja ce HaropewAT MHOrO.

» BuHaru nanonssante KyxXHEHCKU PbKaBULIW.

» [lpean nouncTBaHe OCTaBAWTE rOTBAPCKMA CbA M CTbK/IEHWA Kanak
a ce oxnau.

AN NPEAYNPEXOEHUE — OnacHocCT OT u3rapsiHe ¢ ropetia soaa!
['opelynTe TEUHOCTH, MPBCKK M Napa Mmorar aa Aosenar Ao usrapa-
HMA.

» BHuMmaTenHo paboTteTe C ropeliy TeYHOCTH.
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bg OO6uwwu Hacoku v NpeanasHU Mepku 3a CTbKEHW Kanauu

A\ NPEQYNPEXOEHUE — OnacHOCT oT HapaHABaHe!

MNapawmAT rotBApPCKK CbA MOXe [a [OBele N0 HapaHABaHWA.

» 3aBbpTanTe APBKKUTE Ha TUraHuTe Taka, Ye [a He ce nokasear
Haa pad®oTHWA NAOT.

AN NPEAYNPEXOEHUE — OnacHoCT OT yBpemaaHe Ha 3apaBeTo!

TBbpOe BUCOKUTE TEMMepaTypu Morar fa paspylwar NoKPUTUETO Ha

rOTBapCKMA Cba.

MoraTt ga nanasart BpeaHu rasose.

» Hukora He uadnonsBamTe roTBapCKMA Cba C GyHKLUMATA 3a rPw/l BbB
dypHarta.

» Hukora He u3nonseanTe rotBapckma cba ¢ GYHKLUMATA 3a CaMoro-
yncTBaHe BbLB pypHara.

BHUMAHUE

HenpasunHata ynotpeda Moxe ga nospeau roTBapCkuaA Cba UM roT-

BapCKMWA NNoT.

» Hukora He 3arpaBanTe npaseH roTBapCcKu Cba.

» Hukora He ocTaBAnTe cbiaa ga ocTaHe 6e3 TEeUYHOCT.

[MocTaBAHETO Ha roTBapPCKMA CbA BbPXY APYr MOXE Aa Haapacka

NOKPUTHETO.

» AKO Xenaete ga Hatpynare komnnekTta Flex Turanu, noctaBete
npumHKoeHaTa 3awmra oT QWL Mexay TUraHuTe.

2 O6wM HacoKku M npea- £ MPELYNPEXAEHWE
OnacHocT oT HapaHHBaHe!

NnasHU MEPKH 3a CTbK- CuyneHuTe CTbKIEHM Kanaum Morar Aa
NeHu Kanauu fosefar A0 HapaHABaHMA.
» BHumaBaiTe C HATPOLEHOTO CTBKJIIO,
CnasBaiite Tesn ykasaHua 3a 6e30rn- THil KaTO NapyeHuarta morat aa ca
ACHOCT, KOorato n3nosi3aBate CTbKJ/1eH UBKJIIOYUTETHO OCTPU W TPYAHM 3a
Kanak. HamupaHe.
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MouncTBaHe Ha roTBapckuA Cbi Npeau nbpeata ynotpeda bg

BHUMAHUE
HenpasunHata ynotpefa moxe aa nos-
peau CTbKeHUA Kanak.

>

BuHarn nocraBanTe ropeLma CTbk-
JIEH Kanak BbpXy cyxa Kbpna, pbKa-
BMLA 3a TeHDKepa Mau Kbpna.
Hvkora He nocTtaBanTe ropeLmn
CTbK/IEH Kanak Bbpxy neuyka, nod-
NoXKa OT MeTas, AMPEKTHO BbPXY
pPaBoTHUA M/IOT, BbPXY Apyra Mokpa
UM CTyAeHa NOBBbPXHOCT WM B MUB-
Kara.

Hukora He nocTaBAWTE CTbK/IEHMA
Kanak AMPEKTHO BbPXY M3TOYHMK Ha
TON/IMHa KaTo Hanp. ropesaka wuu
rpwA, NoA cKkapa Wau B TOCTEep.
Hvkora He M3nona3BamTe CTbKAEHWA
Kanak BbpXy Wau oA niambk.

He nanuBarite TeYHOCT BbpXy WK B
rOpeLmMa CTbKIEH Kanak.

Hvkora He gokocBaKTe ropeLma
CTbKJIEH Kanak ¢ BaaxkHa kbpna. Oc-
TaBAWTE ropelma CTbKAeH Kanak
BbPXY pamka 3a oxaaxaaHe, pPbkox-
BaTKa 3a TEHIXKEPWU UK cyxa Kbpna.
He nsnonssanTe CTbKAEHMA Kanak
BBbB QypHa.

Hukora He noTananTe ropeLmna CTbk-
JIEH Kanak B CTyJeHa BoJa W He Ox-
NaxganTe nog Tevalla cTydeHa BO-
Aaa.

He ocTaBanTe CTbkeHWA Kanak aa
nagHe, He ro yapAnTe B TBbPA Npes-
MET WK He ro BnbekarTe B Npubo-
puTe.

PenoBHO nNpoBepABanTe CTbK/IEHWA
Kanak 3a pasuensaHuA U NponykBa-
HMA. AKO TakuBa LLETU CE NOABAT, U3-
XBbPETE CTHK/IEHWUA Kanak.

3 MouucTBaHe Ha roTBap-

CKMA CbA Npeau Nbp-
BaTa ynotpeba

2. BHumaTenHo npoBepeTe AbHOTO 3a
HagpacKBaHuA, BATBOHATUHU UK
OpYyrv WeTu, KOUTO MOXEe Aa ca Bb3-
HWKHaM Ypes3 NpemecTBaHe, TPaHc-
nopT WAn nNpu npoaaxoara.

3. lNMouncTeTe roTBapPCKMA Cba C TOMBI
canyHeH pasTBop M Meka rboa.

4. ToacywaBanTe roTBapCckuA Cba C
Meka Kbpna.

5. HarpeiTe npasHuA rotBapcku cba
[0 HUCKa CTeneH.

6. HatbpkanTe BHUMATENIHO C pacTu-
TENIHO Mac/o He3anensaLloTo NoKpPK-
TMe [0oKaTo roTBapCKUAT CbA € TOo-
MbA.

7. OcTaBaAnTe roTBapckuA cba Aa ce
oxnaau.

8. M3bbpluete KOKKOTO Ce MOXe MoBe-
ye 0/IMO C xapTueHa Kbpna.

CbBeT: HamacnaBanTe rotBapckua Cba
KaKTO € OMMCcaHO Ha PeoBHU UHTEpPBa-
N1 ¥ BCEKW MbT, Npeau Aa ocTaBATe
roTBapCKWA Cb/ 3a NO-AbLJAro Bpeme.
Taka ce nogo®pABaT cBoWcTBaTa Ha
NOKPUTHUETO.

4 lMNMocTaBAHe Ha roTBapc-
KUA CbA

MbBKaBMAT KOT/IOH MOXe Aa ce KOHpU-
rypvpa no Asa HauuHa, cnopej Tosa
KakbB roTBapcku Cbl ce u3nonssa. 3a
[a nocturHete oOpPo pasnosHasaHe U
pasnpegesnexHne Ha TonavHara, nocrta-
BeTe Ao0pe LeHTPpHUpaH rotTBapckua
Cbil, KAKTO € MOCOYEHO Ha U3oBpaxe-
HWATA.

3abenexka

MpK rpeLHo NOCTaBAHE roTBAPCKUTE

30HM HE Ce aKTMBMPAT NPAaBUIHO U He
nocturar 4oOpU pPesynTaTv nNpu rotee-
He.

® He nocTasAiTe roTBApCKM Cba 3a

1. CBaneTe oNakoBbUYHMA MaTepua u
BCHMUYKM ETUKETH.

FOTBEHE B Ccpefara Mexay AgAacHata U
niABarta roteapcka 30Ha.
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bg WM3anonssaHe Ha rotBapckuA Cba

= MankuAat Flex TuraH ga He ce nocta-

BA BEPTUKA/IHO BbPXY roTBapckara
30Ha.

MocTaBAHe Ha roTBApPCKMA Chll HE3aBH-
CUMO OT pasmepa:

C_

4.2 Kato nBe oTaenHu roTBap-
CKH 30HHU

[MpenopbunTeNHO 3a roTBEHE C ABa roT-
BapCKu cbaa.

MoxeTe aa ua3nosseare npegHara u
3a[HaTa 30Ha pasfesieHn eHa oT Apy-
ra v 3a BcAka fa HacTpouTe coOcTBeHa
CTeneH 3a roteBeHe.

b

]
]

D

4.1 KaTto B3aumo3aBucuMa rot-
BapCKa 30Ha

MpenopbynTeNHO 3a roTBEHE Camo C
e[MH roTBapCKM Cb/.
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5 UsnonsBaHe Ha roTBap-
CKUA cbAa

BHUMAHUE

HenpaBunHata ynotpeba Moxe aa [o-

Bede A0 LWEeTU U He e NoKpuTa OT ra-

paHUMATa Ha NPOU3BOAUTENS.

» 3a ga nsberHete HagpackBaHWA Mo
roTBapCKMA NAOT, NPU NpemMecTBaHe
BbPXY CTbK/OKepamukarta nosauram-
Te roTBapcKuA Cb.



M3nonseaHe Ha rotBapckuA Cbi BbB pypHa bg

» 3a [a He HajgpackaTe NOBbPXHOCTH-
Te, U3Mos3BanTe caMo ObPBEHU UK
nnactmMacoBsu nocobusa 6e3 ocTpu
pbboBe.

» He nocTasaiTe rotBapcku cba 6e3
3alumTa.

» 3a na cuv rapaHtrpate aobpa cra-
OUNHCOT Ha roTBapPCKMA Chi, HUKOra
He nperpABanTe TuraHa.

» 3a [da He ce Bfowart aHTu3anenBsa-
LMTEe CBOWCTBA, NpeanasBanTe Tmra-
Ha oT BA/TbOHATUHM U NOKpUTaTa Mno-
BBPXHOCT OT HaJpacKBaHMA.

» 3a na He HagpackaTe NOBbPXHOCTTA,
HUKOra He pexeTe XPaHUTENHU Npo-
OYKTW B TUraHa. He uanonseawTe
MUKCEpU unn GbpKanku B TUraHa.

» AKO ropeLMsaT roTBapcku cbl ce
nocTaBu BbPXy Maca unv padoTteH
naoT, BUHarv nanonasanTe salmTeH
maTepuarn.

U3nckBaHe: 13non3BanTe YMCT TUraH.

1. 3a ga nocTturHete Han-noObLP pesys-
TaT OT roTBEHETO, NocTaBeTe roTeap-
CKWA CbA BbPXY rotBapcka naou, ¢
noaxoaAL, pasmep.

2. Cbec cteneH 8 wnu 8,5 sarpeiite
npeaBapuTenHo, cnen Tosa nsbepe-
Te CbOTBETHATA CTEMEH 3a FOTBEHE.
[OTBApCKMUAT CbA Ce 3arpAaBa MHOIO
6bp30. He uanonaeavte GpyHKUMATA
Boost.

3abenexmku

» 3a aa He ce gedopmupar Kanauure,
CcbhXxpaHaBanTe rv
— CbC CUMKOHOBKA pPbO Harope

BBbPXY FrOTBAPCKMUA Cba UK

— NerHanu niocko B
wkaoga.

= Flex cbaa HMKOra He € Hamb/IHO MJ10-
CbK. Flex cbabT Npu HarpaBaHe ce
ajgantvpa KbM roTBapckua naoT.

6 UsnonsBaHe Ha roTeap-
CKUA cbA BbB PpypHa

MoxeTe aa usnonssarte rotBapckua
cba 6e3 kanak npu cnasBaHe Ha Mak-
cumanHarta TemnepaTypa BbB GpypHaTa.

YA NPEAYNPEX OEHUE

OnacHocT oT usrapaHua!

[OTBAPCKMAT CbA M APBKKUTE Ce Harpa-
Bar.

» M3non3BanTe KyXHEHCKM PbKaBULM.

BHUAMAHUE

TBbpAe BUCOKWUTE TEMMNepaTypu Morar

[a NoBpeaAT rotBapckuna Cha.

» Hukora He uanonssante rotBapckua
cba Hag 220 °C BbB dpypHarta.

» Hwkora He n3non3BanTe roTBapCcKmA
Cba C GyHKUMATA 3a rpua BbB Pyp-
HaTa.

» Hukora He uanonseanTe rotBapckma
CbA C PYHKLMATA 3a CAMOMNOYNCTBa-
He BbB pypHarTa.

FoTBapcku cbA Makc. Temnepary-
pas °C

Flex cba 220

7 MouucTBaHe Ha roTeap-
CKuUfl cbA

BHUMAHUE

HenpaBn/aHOTO NounCTBaHE MOXE Oa

3aTbMHM CTbK/IEHUA Kanak.

» He nouucTtBaKTe rotBapckua cba U
CTbK/IEHWA Kanak B CbAOMWUANHA Ma-
MR

» He uanonssarnte ocTpu NoYMCTBaLUM
cpencTtsa, kouTo ca 6asvpaHu Ha nu-
MOHEHa KMCenunHa uam cbabpxar
X10p U 6enuvHa.

» He uanonsearte cTomaHeHa Barta
WU Jpackaliy rbOu OT HaWIoH.

» He uanonsearte nouncTeallM npena-
pati 3a ¢ypHa uav Opyru arpecuBHU
nouyncTBallM cpeacTea.

» He usnonseante MeTanHn npudopu.
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bg Aa%aioeiiie oneiaey

1. [NouncTBanTe rotBapCKUA Cba cnes
BcAKa ynotpeda Ha pbKa ¢ reba uau
Kbpna 3a Cbaose, ToMn/ja Boaa w cre-
LMasIHO NoAXOoAALLO 38 PBUYHO MUEHEe
CPeacTBO 3a MMEHe Ha ChAoBe.
Han-no6puAT pesynTtar oT NoyncTBa-
He Le NOCTUrHeTe C OLle TOMb/ roT-
Bapcku cba. Obaue BHMUMaBaKTe 3a
TOBA, NPW NMOYUCTBAHETO [a HEe ce
usropure.

AKO oCTaTbLMUTE OT XpaHa 3anenHar
BbPXY rOTBAPCKMUA Cb/, MOKPUNTE Ab-
HOTO Ha TMraHa c Boda W ocTaBeTe
[la OMeKHaT JoKaTO TUraHbT ce Har-
pfABa BHUMATE/THO MPW HUCKA Temne-
paTypa fokaTto He ce obpasysa na-
pa. Boaarta He TpabBa ga kunsa.

2. MsnnakHeTe rotBapckua Cbhl C Tomnsa
BOJA.

3. MNoacywapanTe roTBapCcKkuA Cbll Bed-
Hara c meka Kbpna.

CobBet

= ByHArn oCHOBHO MOYUCTBANKTE rOT-
BapCKWA Cbl, Thi KaTo Npu cneasa-
warta ynoTpeba octarbLUuTe OT XpaHa
mMorar fa 3aropar Win xpaHarta aa
3anenHe.
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» [logobpxanTe roTBapcKua Cb UMCT
W NpaseH, ako He ce 13nos3Bsa.

8 Aa?aioeiiie oneiaey

CnefHOTO Ce UaK/IHoYBa OT rapaHumaTa
Ha NMpou3BOANTENS:

= [lleTh OT HenpaBwHa ynotpeda,
Hanp. nopaau nperpAsBaHe, yapAHe
Wn nagaHe
LLleTn OT rpelHo noymcTBaHe
EctecTtBEeHOTO M3HOCBaHe, BKJ/I. TOBaA
Ha aHTU3a/1enBalloToO NOKPUTUE

= YycTo ONTUUHM cneaun oT ynoTpeda,
Hanp. oLBETABAHUA, KOUTO Bb3HMK-
BaT OT UNCTEHETO B CbAOMUANHA Ma-
MHa WK OT M3MON3BAHETO Ha ONIMO
M MasHWHU

= [lleTn no roTeBapckaTa 30Ha, KaTto
Hanp. HaapackBaHWA OT PE3KK UK
APYrW LWEeTH Mo ABHOTO Ha roTBapc-
KWA CbA.

AKO MmaTe BbMpOCU, CBbPXETE Ce C

HawwWA oTaen 3a oOCny)XBaHe Ha K/IMeH-
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Bezpecnost cs

1 Bezpecnost

PFi pouzivani pfislusenstvi dodrzujte tyto bezpecnostni pokyny.
Tento vyrobek spliuje predpisy pro vyrobky, které pfichazeji do
kontaktu s potravinami.

Nadoba neni uréena pro pouziti v mikrovinné troubé.

Nadoba byla vyvinuta jen pro pouziti v domacnosti.

Nadoba je urCena pro vareni.

Neskladujte v nadobé delsi dobu potraviny.

Nadobu zadnym zplsobem nepozmeénuijte.

Nenechavejte nadobu pfi vareni bez dozoru.

Nenechavejte déti bez dozoru v blizkosti horké nadoby.

/N VYSTRAHA - Nebezpeéi pozaru!

Horky olej a tuk se rychle vzniti.

» Horky olej a tuk nikdy nenechavejte bez dozoru.

» K pecCeni nebo smazeni nepouzivejte panenské oleje s nizkym
kourfovym bodem.

» Hofici olej nebo tuk nikdy nehaste vodou.

» Ohen uduste poklickou nebo hasici dekou.

&\ VYSTRAHA — Nebezpeéi popaleni!

Rukojeti a poklicky mohou byt velmi horké.

» Vzdy pouzivejte chniapku.

» Pred cisténim nechte nadobu a sklenénou poklicu vychladnout.

/N VYSTRAHA - Nebezpeéi opareni!
Horka tekutina, stfikance a para mohou zpUsobit opareni.
» S horkymi tekutinami zachazejte opatrné.

A\ VYSTRAHA — Nebezpeéi zranéni!

Padajici nadoby mohou zpUsobit poranéni.

» Rukojeti panvi otocte tak, aby neprecnivaly pres pracovni plo-
chu.
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cs Obecné smérnice a bezpecnostni opatfeni pro sklenéné poklicky

&\ VYSTRAHA — Nebezpeéi poskozeni zdravi!
PFilis vysoké teploty mohou znicCit povrchovou upravu nadoby.

Mohu unikat skodlivé plyny.

» Nadobu nikdy nepouzivejte s funkci grilu v pecici troubé.
» Nadobu nikdy nepouzivejte se samocistici funkci grilu v pecici

troubé.
POZOR

Nespravné pouzivani maze vést k poskozeni nadobi nebo varné

desky.

» Nikdy neohfivejte prazdné nadobi.
» Nikdy nenechte pokrmy vyvarit tak, aby byla nadoba prazdna.
Pfi pokladani nadob na sebe muze dojit k poskrabani povrchové

dpravy.

» Pokud chcete sadu panvi Flex pokladat na sebe, polozte mezi
jednotlivé panve Flex pfilozené ochranné podlozky.

2 Obecné smérnice
a bezpecnostni opat-
Feni pro sklenéné
pokli¢ky

Pti pouzivani sklenéné poklicky do-

drzujte tyto bezpecnostni pokyny.

/N VYSTRAHA

Nebezpeci zranéni!

Rozbité sklenéné poklicky mohou

zpUsobit poranéni.

» S rozbitym sklem zachazejte
opatrng, protoze kousky mohou
byt velmi ostré a mize byt t&zké je
najit.
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POZOR

Nespravné pouzivani mize vést k po-

Skozeni sklenéné poklicky.

» Horkou sklenénou poklicku pokla-
dejte vzdy na suchou utérku,
chriapku nebo ruénik.

» Horkou sklenénou pokli¢ku nikdy
nepokladejte na sporak, kovovou
podlozku, pfimo na pracovni des-
ku, na jiny studeny nebo mokry po-
vrch nebo do dfezu.

» Sklenénou pokli¢ku nikdy nepokla-
dejte na zdroj tepla, napf. na horak
nebo gril, pod pedici rost &i do
toastovace.

» Sklenénou pokli¢ku nikdy nepouzi-
vejte na plameni nebo pod pla-
menem.



» Na horkou sklenénou poklicku ne-
bo do ni nelijte tekutinu.

» Horké sklenéné poklicky se nikdy
nedotykejte mokrou utérkou.
Horkou sklenénou poklicku nechte
vychladnout na mfizce, chfiapce
nebo suché utérce.

» Sklenénou pokli¢ku nepouzivejte
v pecici troubé.

» Horkou sklenénou poklicku nikdy
neponotujte do studené vody nebo
ji nenechavejte vychladnout pod
tekouci studenou vodou z vodovo-
du.

» Dbejte na to, aby sklenéna pokli¢-
ka nespadla, nenarazila na tvrdy
pfedmét nebo do ni nenarazilo ku-
chyriské nadini.

» Pravidelné& kontrolujte, zda se na
sklenéna poklicce nevyskytuji Ulo-
mky nebo praskliny. V pfipadé ta-
kového poskozeni sklenénou
pokli¢ku zlikvidujte.

3 Cisténi nadobi pred
prvnim pouzitim

1. Odstrarnte obalovy materialy
a vSechny nalepky.

2. Pedlivé zkontrolujte dno, zda neni
poskrabané, nejsou zde prolakliny
nebo jina poskozeni, ktera mohla
vzniknout pfi manipulaci, pfrepravé
Ci prodeji.

3. Nadobu vycistéte teplou mydlovou

vodou a mékkou houbickou.

. Nadobu osuste utérkou.

5. Nechte prazdnou nadobu ohtat na
nizky stupen.

S

Cisténi nadobf pted prvnim pouZitm e¢s

6. Dokud je nadoba tepla, potfete ne-
pfilnavou vrstvu opatrné rostlinnym
olejem.

7. Nechte nadobu vychladnout.

8. Olej co mozna nejlépe otfete papi-
rovou utérkou.

Tip: Na nadobu pravidelné a nez ji na

delSi dobu ulozite, naneste olej vyse

popsanym zplsobem. Zlepsi se tim
vlastnosti povrchové Upravy.

4 Umisténi varné nadoby

Flexibilni varnou zénu Ize nakonfigu-
rovat dvéma zpUsoby podle toho, ja-
kou nadobu pouzivate. Pro zabezpe-
¢eni dobrého rozpoznani tepla a roz-
vadeéni tepla umistéte varnou nadobu
doprostied, jak je znazornéno na ob-
razcich.

Poznamka

PFi nespravném umisténi se varné zo6-

ny spravné neaktivuji a nedosahne se

dobrého vysledku vareni.

= Neumistujte nadoby doprostied
mezi pravou a levou varnou zonu.

= Malou panev Flex nestavte na
varnou zonu vertikalng.
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cs Pouzivani nadobf

4.1 Jako spojena varna zona
Doporudujeme pro vareni jen v jedné
nadobeé.

Nadobu umistéte v zavislosti na ve-

C_J

]

4.2 Jako dvé oddélené varné
zény

Doporudujeme pro vareni ve dvou

nadobach.
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Predni a zadni zonu muizete pouzivat
oddélené a pro kazdou nastavit vlast-
ni stupen vareni.

b

]
]

D

5 Pouzivani nadobi

POZOR

Nespravné pouziti mize zplsobit po-

Skozeni a nevztahuje se na néj zaru-

ka vyrobce.

» Abyste zabranili poskrabani varné
desky, varné nadoby pfi pfemis-
tovani na sklokeramice nazdvihné-
te.

» Abyste neposkrabali povrchy, pou-
zivejte jen dfevéné nebo plastové
nacini bez ostrych hran.

» Nestavte do sebe nadoby bez
ochranné mezivrstvy.

» Abyste zajistili dobrou stabilitu na-
doby, panev nikdy neprehfivejte.

» Aby nedosSlo k zhorSeni nepfi-
Inavych vlastnosti, chrante panev
prfed zvinénim a povrch s povr-
chovou uUpravou pred poSkra-
banim.

» Abyste neposkrabali povrch, nikdy
v panvi nekrajejte potraviny.

V panvi nepouzivejte mixéry nebo
kvedlacky.

» Kdyz pokladate horkou nadobu na
stll nebo na pracovni desku, vzdy
pouzijte ochranny material.

Pozadavek: Pouzivejte Cistou panev.




1. Pro dosazeni nejlepsiho vysledku
vareni postavte nadobu na varnou
zonu odpovidajici velikosti.

2. Pfedehiejte pomoci stupné 8 ne-
bo 8.5, poté zvolte pfislusny stu-
pen vareni.

Nadoba se zahteje velmi rychle.
Nepouzivejte funkci boost.

Poznamky
= Aby se poklicky nezdeformovaly,
uchovaveijte je bud
- silikonovym okrajem nahoru na
nadobé, nebo
- polozené ve skfifice

= Flexibilni nadoby nejsou nikdy
Uplné rovné. Flexibilni nadoby se
pfi zahtati pfizplsobi varné desce.

6 Pouzivani nadoby v pe-
cici troubé
Nadobu bez poklicky mlzete pfi do-

drzeni maximalni teploty pouzivat
v pedici troub8.

/N VYSTRAHA

Nebezpeci popaleni!

Nadoba a rukojeti jsou velmi horké.
» Pouzivejte chhapku.

POZOR

Prilis vysoké teploty mohou nadobu

poskodit.

» Nadobu nikdy nepouzivejte v peci-
ci troubé pfi teploté vySsi nez
220 °C.

» Nadobu nikdy nepouzivejte s funk-
ci grilu v pedici troubé.

» Nadobu nikdy nepouZzivejte se
samodistici funkci grilu v pedici
troubé.

Nadoba Max. teplota ve

°C

Flexibilni nadoba 220

Pouzivani nadoby v pedcici troubé cs

7 Cisténi nadoby

POZOR

Nespravné cisténi mize zpUsobit po-

Skozeni sklenéné pokliCky.

» Nadobu a sklenénou poklicku ne-
myjte v mycce nadobi.

» Nepouzivejte agresivni Cistici
prostfedky na bazi kyseliny citré-
nové nebo obsahujici chlorové bé-
lidlo.

» Nepouzivejte ocelovou draténku
nebo drsné houbicky z nylonu.

» Nepouzivejte prostfedky na pecici
trouby nebo jiné abrazivni Sistici
prostfedky.

» Nepouzivejte kovoveé pribory.

1. Nadobu po kazdém pouziti ru¢né
umyjte houbic¢kou nebo hadrem na
nadobi, teplou vodou a mycim
prostfedkem na nadobi, ktery je
specialné vhodny pro ru¢ni myti.
Nejlepsiho vysledku ¢Cisténi dosah-
nete, kdyz je nadoba jesté tepla.
Davejte ale pozor, abyste se pfi
Cisténi nespalili.

Pokud na nadobé ulpivaji zbytky
pokrm, nalijte do ni vodu tak, aby
zakryvala dno, a nechte je odmo-
Cit, panev pfitom opatrné zahfivejte
pfi nizké teploté, az vznikne para.
Voda se nemusi vafrit.

2. Nadobu oplachnéte teplou vodou.

3. Nadobu ihned osuste mékkou
utérkou.

Tip

= Nadobu vzdy dikladné umyijte,
protoze pfi pfistim pouziti by se
zbytky pokrm( mohly zapéct do
povrchu nebo by pokrm mohl na
povrchu ulpivat.

» Kdyz nadobu nepouzivate, dbejte
na to, aby byla Cista a prazdna.
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Ccs

Zaruka

8

Zaruka

Ze zaruky vyrobce je vylouceno na-
sledujict:
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poskozeni zplsobené nespravnym
pouzitim, napf. pfehfatim, narazy
nebo padem

posSkozeni zplsobené nespravnym
cisténim

Pfirozené opotfebeni, véetné nepfi-
Inavé vrstvy

Cisté optické stopy pouzivani,
napf. zabarveni, které vznikne my-
tim v myc¢ce nebo pouzivanim olejl
a tukd

poskozeni na varné zong, jako
napf. poskrabani hranami nebo ji-
na poskozeni dna nadoby.

Pokud mate otéazky, obrafte se na
nas zakaznicky servis.



Acopahieio el

1 AcpaAeix

[MpooexeTe AUTEC TIC UTTOOEIEEIC aopaAsiag, OTAV XPNOIUOTIOIEITE TO

eCapTnuo.

AUTO TO TIPOIOV QVTIOTOIXEI OTOUC KOVOVIOUOUC VI TTPOIOVTA, TTOU

E€PXOVTOI O€ ETAPN PHE TPOPIUA.

® TO PayeEIPIKO OKEUOC Oev eival KATOAMNAO VIO TN XpNon UeE HIKPO-
KUPOTOL.

® TO POVEIPIKO OKEUOC 0XeBINOTNKE POVO VIO TNV OIKIOKI XPNon.

® TO POVEIPIKO OKEUOC TTPOOPICETOI VIO TO HAYEIPEUQL.

= Mn QUAQYETE TPOPIPG VIO EVOL HEYOAO XPOVIKO SIAOTNUO HEOO

OTO POYEIPIKO OKEUOC.

Mnv TPOTIOTIOIEITE PJE KAVEVAV TPOTIO TO POYEIQIKO OKEUOC.

Mnv a@rveTe TOTE TO POYEIPIKO OKEUOC KOTG TO HAVEIPEUO XW-

pic emTnenon.

= Mnv apnveTe oTe MaIdIG XWPIC EMITNENON KOVTA OTO KAUTO HO-
YEIPIKO OKEUOC.

A\ MPOEIAONMOIHZH - Kivéuvog TTUpKayI&G!

To KauTO AAdI Kol ANITTOC avOpAEYOVTaI YPIYOPO.

» MnVv apnveTe TTIOTE XWPIC EMTHENON TO KOUTO AGdI Kail AITTOC.

» Mn xpNOIUOTIOIEITE PUTIKA EAQIO UE XOUNAO ONUEIO KOTVIOUOTOC
yIo YNoIgo N Tnyaviopa otn ¢eitedo.

» Mn of3fvete moTe 1O AAdI 1) TO ANITTOC TTOU KaiyETOI PE veEPO.

» 2BNVETE TN PWTIA PE EVA KOTIOKI N PIA KOUBEPTO TTUPpOOBEoNC.

A\ MPOEIAONOIHZH - Kivduvog syKaUpaTog!

O1 AaBEC KOl TO KOTIGKI PUTTOPEl Vo BepuavOouv Tapo TTOAU.

» XPNOIYOTIOIEITE TIAVTOTE MAOTPEC KOULiVOC.

» [1pIv TOV KOOOPIOPO aprOTE TO HAVEIPIKO OKEUOC KOl TO YUOGAIVO
KOTTOKI VO KOUWOEL.

A\ MPOEIAONMOIHZH - Kivduvog epaTioparog!

To KOUTG UYPQ, T TMTOIAIOUOTOL KOl O OTUOC pTTopeil var 0dnynoouv
0€ eyKOUUOTO.

» [1pooexeTe, OTOV Xpnolyotoleite (eoTA UYPA.
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el Aocpdieia

A\ MPOEIAONMOIHZH - Kivéuvog TPOUUKTICHOU!

Eva poyelpikO oKeUOoC TToU TTERTEl PTTopei vor odnynoel o€ TOAUHO-

TIopoUG.

» [UpioTe TIC AaBEC TwV TNYOVIWV ETOI, WOTE VO PNV TPOEEEXOUV
Qo TNV EMPAVEIR EPYAOING.

N\ MPOEIAONMOIHZH - Kivéuvog BA&BNG yia Tnv uyeia!

O1 MOAU uynAeC BepPUOKPOOIEC PTTOPOUV VO KATAOTPEWOUV TNV ETTi-

OTPWON TOU PAVEIPIKOU OKEUOUC.

Mmopouv va diaguyouv BAaBepd aepla.

» Mn xonNOIYOTIOIEITE TTOTE TO PAVEIPIKO OKEUOC Pe TN AeIToupyia
YKPIA OTOV (poUPVO.

» Mn xonNOIYJOTIOIEITE TTOTE TO PAVEIPIKO OKEUOC Pe TN AeIToupyia
QUTOKOOOPIOPOU OTOV POUPVO.

NMPOXZOXH

H akaTdANAn xpnon pmopei va mpokaheoel nUIG OTO POYEIPIKO

OKeUoC 1 otn Baon €oTiwv.

» Mn BeppaiveTe MOTE GOEIO TO PAVEIPIKO OKEUOC.

» Mnv apriveTe TO PAYEIPIKO OKEUOC TTOTE VO OTEYVWOEI KATG TO
payeipepa.

H oToiBa&n Twv POYEIPIKWYV OKEUWV PTTOPEI VO YPOTOOUVIOE! TNV

emoTpwon.

» Eav B¢AeTe va oToIBGEETE TO OET TNyaviwy Flex To eva peoa oTo
AaAo, TorToBeTNOTE TN CUPTTOPOBIOOUEVN TOOXT TTPOOTOOIOC
OVAPESO OTa TNyavia Flex.
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[evIKEG 0Bnyiec Kal TTPOPUAGEEIC YIa YUGAIVaL Kamakia el

2 levikEg 0dnyieg Ka
MMPOPUAKEEIC YIX
YUKAIVX KOXTTXKI

MpooelTte auTed TIC UTIOOEIEEIC BOPO-
Aeiog, OTaV XPNOILOTIOIEITE €Vl YUOAI-
VO KOTTOKI,

/\ NMPOEIAOMOIHZH

Kivéuvog TpXUpaTIGHOU!

To OTTOOUEVO YUGAIVG KATTOKION UTTOPE

vo 00NYNOOUV O TOQUUATIOHOUC.

» [1p00OEXETE TA OTTOICHEVD YUONIQ,
emeidn To KOPPATION UTTOPE VOt eival
eEaPETIKG KOPTEPD Kol OUOKOAO
vo BpeBouv.

NMPOXZOXH

H akaTt&ANAn xprnon umopei va mpo-

KOAEOE! CNUIG OTO YUGAIVO KOTTOKI.

» TomoBeTeite MAvTa TO (E0TO YUGAI-
VO KOTTOKI TTOVW O Vo OTEYVO TIO-
vi, 0g plo maoTpa Koudivag ) oe
Jio TIETOETAL

» Mnv TomoBeTeiTe TOTE TO (E0TO
YUGAIVO KOTTGKI TTOVW OE PIo 0TI
HOYEIPEUOTOC, OS UIG UETOMIKNA
Baion, ameuBeiog oe evav TTAYKO
gpyooiag, oe o AN Kpua 1 uypn
EMPAVEIR N Og Evav vepoxUuTn.

» Mnv TOTTOBETEITE TTOTE TO YUBAIVO
KOTOKI areubeiag mavw o JIa 1Tn-
vy BeppdTNTOC, TI.X. OE EVOV KOU-
OTNPEA N &va YKPIA, KOTW ammd piot
OoX&po YNOoIUOTOC ) 08 €V POUpP-
VOKI.

» Mnv XpnoIyomoleiTe TTOTE TO YUOAI-
VO KOTTOKI TTOVW 1N KATW armd pIo
PpAOYO.

» Mnv xuvete uypd MAvVw 1 HECO OTO
eoTO YUOGAIVO KOTTOKI.

» Mnv ayyiCete oTe TO (€0TO YUGAI-
VO KOTIOKI JE eval Bpeyuevo Tavi.
ApnoTe To (e0TO YUAAIVO KOTTGIKI
VO KOUWOEI TTAVW OE PIo OXGPo Yu-

&nc, pia maoTpa Koudivag 1 eva
OTEYVO TIOWVI.

» Mn XpnolyoTmoleiTeE TO YUGAIVO KO-
TIGKI OTOV (POUPEVO.

» [lote un BuBilete To (eoTd YUGAIVO
KOTIOKI 0€ KPUO vepd N Unv 10 Yu-
XETE KOTW OTIO KPUO TPEXOULEVO
vepO Tou OIKTUOU UOPEUONC.

» Mnv aprveTe To YUGAIVO KOTIGKI VO
TEoEl KATW, YNV TO XTUTTOTE TTAVGL
o€ £vVa OKANPO OVTIKEILEVO 1) unv
TO XTUTIGTE PE TUXOV OKeUN.

» EAEyxeTe TOKTIKA TO YUOGAIVO KOTTOKI
ylot BpaUOUOTA KOl PWYHEG. Edv
eUPavVIOTOUV TETOIEC CNUIEC, GTTOOU-
PETE TO YUGAIVO KOTTAKI.

3 KaxOapIioHog TOU HAyEl-
PIKOU GKEUOUG TIPIV
TNV TIPATN XPHoN

1. ATTOPOKPUVETE TG UNIKG OUOKEUOOI-
OC KOl OAEC TIC ETIKETEC.

2. EA&yETE TTPOOEKTIKG TOV TTIATO VIO
YOOTOOUVIEC, TTOUPAHOPPWOEIC ) OA-
Aec CNUIEC TTOU PTTOPE! VO €XOUV
TTPOKUWEI OTO TOV XEIPIOYO, TN Ye-
TAQOPA ) KOTd TNV TIwANON.

3. KoBapioTe To poyeIpIKO OKeUOC pe
(e0Tr) OOTTOUVAOO KAl EVOl HOAOGKO

TTQWVi.

4, >TeyvwOTE TO UOyEIPIKO OKEUOC Ue
EVQ TV,

5. ZeoTdveTe TO GOEI0 POYEIPIKO
OKEUOC 0g XOUNA Bobpida.

6. Ooo TO payelpikd okevog eival Ce-
OTO, TPIYTE TIDOCEKTIKA TNV OVTI-
KOMNTIKN eMoTPpwon Ye QUTIKO
AGOI.

7. AQNOTe TO POYEIPIKO OKEUOC VOl
KPUWOEI.

8. Me o XOpTOTIETOETG OKOUTTIOTE
000 TO OUVATOV TIEPICOOTEPO AGDI.

ZUuMBOUAR: NOSGVETE TO LAYEIPIKO
OKeU0g, OTIWC TIEPIYPAPETAI, OE TAKTN
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el TomoBeTnon Tou poyelpIkoU OKEUOUG

XPOVIKG OICOTALOTO KOl K&BE popdt
TTPIV OMOONKEUOETE TO LOYEIPIKO
OKEUOC VIO HEYOAO XPOVIKO OINOTNUA.
Etol BeATiovovTal o1 1816TNTEG TNG -
oTPWONG.

4 TomoO£TNON TOU M-
YEIPIKOU OKEUOUG

H eueAikTn dwvn HOYEIPEUOTOC PTTOPE!
va OlopoPPpwOEel pe dUO TPOTTIOUC,
avAAOYO JE TO POyEIPIKO OKEUOC TTOU
xpnoigotoleiTal. Mo Tnv e€aopaiion
HIGG KOANG avoyvwpliong BepudTnTog
KOl KOTOVOUNG BeppdTNTOC, TOTTOBE-
TEITE TO POYEIPIKO OKEUOC KEVTPOPI-
OUEVa, OTIWG GTTEIKOVICETOI OTIC €I
KOVEC.
Inueiwon
> mepinTwon AdBoucg TormobeTnoNG Ol
{WVEC HOyeEIpEPOTOC 08V eVEPYO-
TTOIOUVTOI OWOTG KOl OEV ETITUYXAVETE
EVO KOAO OTTOTEAEOHO POYEIPEPOTOC.
= Mnv TOTTOOETEITE POYEIPIKA OKeUN
oTn peon avapeoa otn Oe&Id Kal
TNV apioTepn {wvn HOYEIPEUOTOG.
= Mnv TOTTOOETEITE TO HIKPO TNYAVI
Flex k&Beta otn Cwvn HAVEIPEUO-
TOG.
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4.1 Qg pix ouvduacouévn Jwvn
HXYEIPEUATOG

>UVIOTOTOI VIO TO HOYEIpEUO PE eval

HOVO payelpikd okeUoc.

TomoBETNOoN TOU PAYEIPIKOU OKEUOUGC

avaAoya Je To Peyeboc:

'

]

4.2 Qg dUo XwpIoTEG LwVEQ
HOYEIPEPATOCG

2 UVIOTOTOIl VIO TO Poyeipepa pe dUo

HoyelpIk& okeun.



MropeiTe va XpnoIYOTIOINOETE TNV
UTTPOOTIVE KOl TNV Tow wvn EEXwPl-
OTA PETOEU TOUC Kail Vo pubpioeTe yia
KOOe pia piot OIKIG TNG Badpida 10xU-
oC.

L
[

5 Xprion Tou payeEIpIKoU
OKEUOUC

NMPOZOXH

H akoTadANnAn xpnon umopei va odn-

ynoel oe {NUIEC Kal Oev KOAUTITETAI

OoTO TNV eyyunon TOU KOTOOKEUOOTH.

» [o TNV omogpuyn yPaToOUVIWY
TAvw OTn BAoN €0TIWV, AVOONKWVE-
TE TO POVEIPIKO OKEUOC KOTA TN Pe-
TOKIVNON TTAVW OTNV UOAOKEQOHIK
EMPAVEID.

» [0 vO PN YPOTOOUVIOTOUV Ol €TTI-
PAvelee, xpnolyotoleiTe Hovo EUAI-
VO N TTAQIOTIKO €EQPTAHOTO XWPIC
KOPTEPEC OKUEC.

» Mn oToIBAdeTe PayYEIPIKG OKEUN XW-
pIiC pia evOIGPEON TTPOOTATEUTIKN
oTPWOoN.

» Mo va eEaopaNioeTe PIa KOAR OTO-
BepOTNTA TOU pOyEIPIKOU OKEUOUC,
pnv utepBeppaiveTe TTOTE TO TN-
YOI,

» [0 VO pnv €MNPEEoTOUV GpVNTIKA
Ol QVTIKOMNTIKEG 1810TNTEC, TTPO-
OTOTEYTE TO TNYAVI GTTO TUXOV TTO-

Xpnon Tou paveipikou okeuoug el

POHOPPWOEIC KOI TNV EMOTPWHEVN
EMPAVEIR OTIO YOATOOUVIEG.

» [0 VO PNV YPOTOOUVICETE TNV ETII-
Ppavela, Unv KOPBeTe TOTE Ta TOOPI-
pot HEOG 0TO TNyAvI. Mn xpnoluo-
moleite piep 1 XTUTINTAPI OTO TN-
Yo,

» Otav TommoBeTeiTE (E0TA PAYEIPIKG
oKeun Movw oe eva Tpomed 1 oe
£VoV TTAYKO epyaoiag, Xpnoluo-
TTOIEITE TIAVTO TIPOCTOTEUTIKO UNIKO.

Mpolmoe0econ: XpnoiyomoinoTe eva

KaBopO TNyAwvI.

1. Mo TNV emiteuén Tou KOAUTEPOU
OMOTEASOUOTOC POVEIPEUTTOC, TO-
TTOBETHOTE TO LOYEIPIKO OKEUOG
TTOVW OE HIA ETIPAVEIR LOYEIDEO-
TOG KOTGANAOU peyeboug.

2. [poBeppdvete oTn Baduida 8 n)
8.5, YeTd emAEETE TNV KATOAMNAN
BaBpida poyEIPEUOTOC.

To payelpikd okeuog (eoTaiveTal
oAU ypnyopa. Mn xpnoiporolnoe-
Te TN AeiToupyia Boost.

ansuoomq
Mo Vo NV TOEGHOPPWOOUV TOl KO-
TTOKIO, PUARYETE TO KOTTOKIC €iTE
— OTO POYEIPIKO OKEUOC PE TO XEi-
AOC GIAIKOVNC TTPOC TO ETIAVK 1)
— emneda OTO VTOUAQTI

» To okeuoc Flex dev eival ToTe evre-
Aw¢ eminedo. To okevocg Flex mpo-
oopPoOleTal 0Tn BAon 0TIV, OTAV
BepuaiveTal.

6 XpRon Tou NAaYEIPIKOU
OKEUOUC GTOV (pOUpPVOo

Mropeite va XpnoIPOTIOINOETE TO HO-
VEIPIKO OKEUOC XWPIC KOTIAKI, AO-
BavovTog umoyn Tn PeyioTn Oeppo-
Kpooiat oToV (poUpPVo.
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el Kaboplopdg Tou poyelpikoU OKEUOUG

/\ NMPOEIAOMOIHZH

Kivduvog eykaUpaTog!

To payelpikd okelog Kol ol AaBec Ce-
OTQlivVOVTaI TTOAU.

» Xpnoiyoroleite maoTpeg Koudivag.

MPOZOXH

O1 MOAU uWnAeC Beppokpaoiec Pmope

VO TIPOKOAECOUV CNUIG OTO HOYEIPIKO

OKeuog.

» Mn XPNOIUOTIOIEITE TTOTE TO LOYEIQI-
KO okeloc mavw amd 220 °C oTov
poupvo.

» Mn XpnoIYOTIOIEITE TIOTE TO LOYEIQI-
KO OKEUOG Pe TN AeIToupyio yKEIA
oTov (poUpVvo.

» Mn XpNOIYOTIOIEITE TIOTE TO HOYEIQI-
KO OKeUOC Pe TN AeIToupyia auTo-
KoBapIopyoU oTov poUPVO.

Mayeipiko okeu- MeEy. BepHoKpa-
og cix o °C

>kevoc Flex 220

7 KxOapiopog Tou payel-
PIKOU OKEUOUG

NMPOZOXH

O akaTOAMNAOC KOBAPICUOC UTTOPE]

vo B0AwOoE! TO YUAAIVO KOTTOKI.

» Mnv kaBopileTe 0TO MAUVTHPIO
MATWV TO HAYEIPIKO OKEUOC KOl TO
YUOGAIVO KOTTOKI.

» MnV XPNOILOTIOIEITE 1I0XUPG QTTOP-
QUTTOVTIKG e BAon TO KITPIKO O&U
f TTOU TIEPIEXOUV AEUKQVTIKO XAwpi-
ou.

» Mn xpnoiuyotoleite oUpua KaBapI-
OpOoU 1) TPOXIO OPOUYYAPIa Oro
vaiAov.

» Mn XpnolgotroleitTe KaBAPIOTIKO
POoUPVOU 1 GAG TPOXIG OTTOPPUTIO-
VTIKO.

» Mn xpnoipomoleite YETOAIKG POXOl-
QOTTIPOUVO.
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1. KaBapilete TO pavelpikd oKeUoC
HE TO XEPI YETA OO KGO Xprion pe
EVOl OPOUYYAPI | HIO TIETOETA KOU-
divag, CeoTd vepd Kol Eva amoppu-
TTOVTIKO TTAUGIHOTOC TATWY EI0IK&
KOTOAMNAO viot TTAUCIHO OTO XEP!.
Mropeite va TIETUXETE T KOAUTEQO!
OMOTEAEOPOTO KOOOPIOPOU PE T
HoyelpIk& okeun akoun CeoTa.
Opwe mPooesTe, va PNV KoeiTe Ko-
TG TOV KOOAPIOUO.

Ed&v ummoAgippoTa poynTv Topo-
HEVOUV KOMNUEVA OTO HOYEIPIKO
OKeUO0GC, KOAUWYTE TOV TIATO TOU TN-
yovioU e vepo Kol a@noTe To Vol
HOUNIGOOUY, eV TO TNyavi (EOTOI-
VETOI TIDOOEKTIKG 0€ XOUNArR Bepuo-
Kpooia, HEXPI va dnuioupynOei
aTHOC. To vepoO Og XpeldleTal Vo
Bpaoel.

2. =emAUVETE TO LOYEIPIKO OKEUOC LE
(eoTO vePO.

3. 2TeyVwOoTE TO POYEIPIKO OKEUOC
OHEOWC PE VO HOACKO TTOVI.

ZupBouAR

= KaBopileTe MAVTO KOAX TO pOyEIQI-
KO OKEUOC, KAOWC KOTA TNV EMOpE-
VN XPAon To UTTOAEIPOTO poynToU
PTTOPOUV VO KAoUV OTNV EMPAVEIX
f UTTOPEI VO KOMNOEI TO paynToO.

= AIOTNPEEITE TA HAVEIPIKA OKEUN KO-
Bapd kal &dela, OTav dev TA XpNOol-
gorroleiTe.

8 Opol gyyunong

Ta akOAouBa amokAgiovTal amd TNV

eyyunon ToU KOTOOKEUOOTH:

= ZnUIEC AOYW aKOTOMNANG xpnong,
.X. A\OYW UTIEPOEPPOVONG, XTUTIM-
HOTOC 1N MTwoNg

= ZnUIEC AOYW AABouC KaOapiopou

= Quaoikh eOopd, cupTiePIAALBOVO-
HEVNC TNC QVTIKOANTIKAC EMOTPW-
ong



AUIVQC OTITIKG onuadia xpnong,
TL.X. OTIOXPWOEIC, TTOU TTOOKOAOUVTO!
ammd Tov KOBaPIoPd OTO TIAUVTAPIO
moTWV 1 armd TN xernon Aadiov Kal
NITTQOV

Znuia otn Cwvn LOYEIPEUOTOC, TT.X.
YPOTOOUVIEC TTOU TIPOKOAOUVTA
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et Ohutusalane teave

1 Ohutusalane teave

Tarvikute kasutamisel jargige alltoodud ohutusjuhiseid.
Kéaesolev seade on kooskdlas toiduainetega kokkupuutuvatele
toodetele esitatavate nduetega.

m Keedundu ei sobi kasutamiseks mikrolainereziimil.

m Keedundu on vélja todtatud kasutamiseks ainult koduses maja-
pidamises.

m Keedundu on ette nahtud keetmiseks.

= Arge sailitage toiduaineid keedunous pikemat aega.

= Arge modifitseerige keedundud mingil viisil.

= Arge jatke keedunoud keetmisel kunagi jarelevalveta.

m Arge jatke jarelevalveta lapsi kuuma keedundu lahedusse.

/\ HOIATUS - Tuleoht!

Kuum 06li ja rasv suttivad kiiresti.

» Arge jatke kuuma 0&li ja rasva kunagi jarelevalveta.

» Praadimiseks vai frittimiseks arge kasutage madala suitsemis-
punktiga neitsidlisid.

» Arge kustutage pdlevat dli ja rasva veega.

» Summutage leegid ettevaatlikult kaane voi kustutustekiga.

/\ HOIATUS - Poletusoht!

Kéaepidemed ja kaaned vOivad minna vaga kuumaks.

» Kasutage alati pajakindaid.

» Enne puhastamist laske keedundul ja klaaskaanel jahtuda.

/\ HOIATUS - Péletuste oht!
Kuum vedelik, pritsmed ja aur vdivad tekitada pdoletusi.
» Kuumi vedelikke kasitsege ettevaatlikult.

N\ HOIATUS - Vigastusoht!
Mahakukkuv keedundu vdib pdhjustada vigastusi.
» Panni k&depidemed keerake nii, et need ei ulatu ule td6pinna.

86



Uldised ohutusjuhised ja ettevaatusabinéud klaaskaante kasutamiseks et

N\ HOIATUS - Tervisekahjustuse oht!

Liiga kdrged temperatuurid vivad keedundu kihti kahjustada.

Eralduda voib kahjulikke gaase.

» Arge kasutage keedundud kunagi ahju grillifunktsiooniga.

» Arge kasutage keedundud kunagi ahju isepuhastusfunktsiooni-
ga.

TAHELEPANU

Asjatundmatu kasutamine voib keedundud vdi pliidiplaati kahjusta-

da.

» Arge kunagi laske kuumeneda tiihjal keedunéul.

» Arge laske keedundul kunagi tithjaks keeda.

Keedundude ladumine Uksteise peale virna voib tekitada keedu-

ndudele kriimustusi.

» Kui soovite komplekti kuuluvaid Flex-panne Uksteise peale virna
laduda, asetage pannide vahele komplektis sisalduvad vildist
kaitsekatted.

A P TAHELEPANU
2 Uldised ohutusluhlsed Asjatundmatu kasutamine voib

ja ettevaatusabinoud klaaskaant kahjustada.
klaaskaante kasu- > Asetage kuum klaaskaan alal
. kuivale ratikule voi pajalapile.
tamiseks » Arge kunagi asetage kuuma
Klaaskaane kasutamisel jargige klaaskaant pliidile, metallist
alltoodud ohutusjuhiseid. alusele, olse t6Gpinnale, muule
marjale voi niiskele pinnale vOi
/N HOIATUS kraanikaussi.
Vigastusoht! » Arge asetage klaaskaant otse soo-
Kahjustada saanud klaaskaaned jusallika peale, naiteks péletile véi
voivad tekitada vigastusi. grillile ega rostijasse.
» Purunenud klaasi k&sitsege ette- » Arge kasutage klaaskaant kunagi
vaatlikult, kuna tikid voivad olla va- |eegi all voi peal.
ga teravad ja neid on raske leida. » Arge valage kuumale klaaskaanele
vedelikku.
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et Keedundu puhastamine enne esmakordset kasutamist

» Arge puudutage kuuma klaaskaant

marja lapiga. Laske kuumal
klaaskaanel jahtuda jahedal restil,
pajalapil voi kuival ratikul.

» Arge kasutage klaaskaant ahjus.

» Arge pange kuuma klaaskaant
kilma vett ja drge jahutage seda
kilma voolava kraanivee all.

» Arge laske klaaskaanel maha
kukkuda, &rge 166ge seda vastu
kdva eset ja arge 160gi teiste ese-
metega vastu klaaskaant.

» Kontrollige klaaskaant korrapéara-
selt pragude ja kriimustuste
suhtes. Selliste kahjustuste tekki-
mise korral &rge klaaskaant enam
kasutage.

3 Keedunou puhastami-
he enne esmakordset
kasutamist

. Eemaldage pakend ja kdik etiketid.
. Kontrollige pdhja hoolikalt kriimus-
tuste ja teiste kahjustuste suhtes,
mis voivad olla tekkinud kéasitse-
mise, transportimise vai mudgi

ajal.

3. Puhastage keedundud sooja see-

bivee ja pehme kasnaga.

. Kuivatage keedundu lapiga.

5. Laske tuhjal keedunéul kuumene-
da madalal véimsusastmel.

6. Seni, kuni keedundu on soe, hdo-
ruge mittenakkuv kate ettevaatlikult
le taimedliga.

7. Laske keedundul jahtuda.

N =

F =
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8. Paberratikuga puhkige maha nii
palju 8li kui voimalik.

Nouanne: Olitage keedundud kirjel-

datud viisil regulaarselt ja iga kord,

enne kui keedundu pikemaks ajaks

ara panete. See parandab katte

omadusi.

4 Keedunou pealepanek

Paindlikku keeduala voite konfiguree-
rida kahel viisil olenevalt sellest,
millist keedundu kasutate. Kuumuse
hea tuvastamise ja jaotuse huvides
on soovitav asetada ndu keedualale
tsentreeritult, nagu on naidatud
joonistel.

Markus

Vale asetuse korral ei aktiveerita kee-

dualasid korrektselt ja toiduvalmistus-

tulemus ei ole hea.

= Arge asetage keedundu keskele
parema ja vasaku keeduala va-
hele.

= Arge asetage vaikest flex-panni
keedualale vertikaalselt.




4.1 Uhe kokkukuuluva kee-
dualana

Soovitatav toiduvalmistamiseks vaid

Uhe keedunduga.

Keedundu paigutamine sdltuvalt

suurusest:

_J MJ Sl

4.2 Kahe eraldiseisva kee-
dualana

Soovitatav toiduvalmistamiseks kahe
keedunduga.

Keedundu kasutamine et

Eesmist ja tagumist ala saate kasuta-
da teineteisest soltumatult ja sea-
distada mélema keeduala jaoks
eraldi voimsusastme.

b

]
L]

)

5 Keedunou kasutamine

TAHELEPANU

Asjatundmatu kasutamine voib poh-
justada kahjustusi ja ei ole hdlmatud
tootja garantiiga.

>

Pliidiplaadil kriimustuste tekke
valtimiseks kergitage keedundud,
kui seda klaaskeraamilisel pliidi-
plaadil nihutate.

Pindadel kriimustuste tekke
valtimiseks kasutage puidust voi
plastist sdogiriistu, millel ei ole ter-
vaid servi.

Arge virnastage keedundusid, kui
nende vahel ei ole kaitsvat katet.
Keedundu hea stabiilsuse ta-
gamiseks arge laske pannil Ule
kuumeneda.

Mittenakkuvate omaduste saili-
tamiseks kaitske panni kriimustus-
te eest.

Pinna kriimustuste véltimiseks arge
I6igake toitu pannil. Arge kasutage
pannis mikserit ega visplit.

Kuuma keedundu asetamisel laua-
le vOi tdopinnale kasutage alati
kaitsematerjali.

Noue: Kasutage puhast panni.
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et Keedundu kasutamine kipsetusahjus

1. Parima keetmistulemuse saavu-
tamiseks asetage keedundu sobi-
va suurusega keedualale.

2. Eelkuumutage astmel 8 voi 8.5,
sejarel valige vastav voimsusaste.
Keedundu soojeneb vaga kiiresti.
Arge kasutage Boost-funktsiooni.

Markused

= Selleks et kaan ei deformeeruks,
sdilitage kaant kas
— keedunou peal nii, et

silikoonserv jaab dles, voi

- kappi
asetatuna.

= Flex-keedundu ei ole kunagi taieli-
kult Ghetasane. Flex-keedundu
kohandab ennast kuumutamisel
pliidiplaadiga.

6 Keedunou kasutamine
kiipsetusahjus

Keedundud saate kasutada ahjus
ilma kaaneta, kui arvestate maksi-
maalset temperatuuri.

/\ HOIATUS

Pdletusoht!

Keedundu ja kdepidemed ldhevad
vaga kuumaks.

» Kasutage pajalappe.

TAHELEPANU

Liiga kérged temperatuurid vdivad

keedundud kahjustada.

» Arge kasutage keedundud ahjus
temperatuuril tle 220 °C.

» Arge kasutage keedundud kunagi
ahju grillifunktsiooniga.

» Arge kasutage keedundud kunagi
ahju isepuhastusfunktsiooniga.

Keedunodu Max temperatuur
°C
Flex-ndu 220
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7 Keedunou puhastami-
ne

TAHELEPANU

Asjatundmatu puhastamine vdib

klaaskaant kahjustada.

» Arge puhastage keedundud ja
klaaskaant ndudepesumasinas.

» Arge kasutage tugevatoimelisi
puhastusvahendeid, mis baseeru-
vad sidrunhappel voi sisaldavad
Kloori.

» Arge kasutage terasvilla ega
nailonist kidriva toimega nuusti-
Kuid.

» Arge kasutage ahjupuhastusva-
hendied ega muid kudriva toimega
puhastusvahendeid.

» Arge kasutage metallist s68giriistu.

1. Puhastage keedundud iga kord
parast kasutamist kdega nuustiku
vOi ndudepesulapi, sooja vee ja
kasipesu jaoks mdeldud ndudepe-
suvahendiga.

Parima puhastustulemuse saavuta-
te veel sooja keedunduga.
Veenduge, et te ei saa
puhastamisel kdrvetada.

Kui keedundu kulge jaab so6ogi-
jaatmeid, katke pannipdhi veega ja
leotage, samal ajal kui pann ma-
dalal temperatuuril ettevaatlikult
kuumeneb, kuni tekib aur. Vesi ei
pea keema.

. Loputage keedundud sooja veega.

3. Kuivatage keedundu kohe pehme

lapiga.

Nouanne

= Puhastage keedundud alati péhjali-

kult, kuna jargmisel kasutamisel
voivad toidujdatmed pinna sisse
korbeda vai toit voib kilge jaada.

= Kasutusvalisel ajal hoidke keedu-

ndu puhas ja tuhi.

N



8 Garantii

Tootja garantii ei hdlma jargmist:

= Valest kasutamisest, nt Glekuume-
nemisest, |66kidest voi maha-
kukkumisest pohjustatud kahjus-
tused.

= Valest puhastamisest pdhjustatud
kahjustused

Garantii et

Loomulik kulumine, sealhulgas
nakkumisvastase kihi kulumine
Puhtoptilised kasutusjaljed, nt
varvimuutused, mis tekivad pese-
misest ndudepesumasinas voi Oli
ja rasva kasutamisest
Kriimustused voi muud kahjus-
tused keedundu pdhjas.

KlUsimuste korral p66rduge meie
hooldekeskusesse.
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hr Sigurnost

1 Sigurnost

Pri uporabi pribora pridrzavajte se sigurnosnih napomena.
Ovaj proizvod zadovoljava propise za proizvode koji dolaze u kon-
takt s namirnicama.

m Posuda za kuhanje nije primjerena za uporabu u mikrovalnoj

pecnici.

Posuda za kuhanje je namijenjena samo za ku¢nu uporabu.

Posuda za kuhanje je namijenjena za kuhanje.

Ne Cuvajte namirnice dulje vrijeme u posudi za kuhanje.

Ne mijenjajte posudu za kuhanje ni na bilo koji nacin.

Nikada ne ostavljajte posudu za kuhanje tijekom kuhanja bez

nadzora.

m Nikada ne ostavljajte djecu bez nadzora u blizini vru¢e posude
za kuhanje.

/\ UPOZORENJE - Opasnost od pozara!

Vruce ulje i mast mogu se brzo zapaliti.

» VrucCe ulje i mast nikada ne ostavljajte bez nadzora.

» Ne upotrebljavajte djevicanska ulja s niskom tockom dimljenja
za pecenje ili przenje.

Nikada nemojte gasiti ulje ili mast vodom.

Ugasite vatru poklopcem ili pokrivaCem za gasenje pozara.

/N UPOZORENJE - Opasnost od opeklina!

Rucke i poklopac mogu postati jako vrudi.

» Uvijek koristite kuhinjsku hvataljku.

» Prije CiS¢enja pustite da se posuda za kuhanje i stakleni poklo-
pac ohlade.

/N UPOZORENJE — Opasnost od opekotina!
Vruca tekucina, kapljice i para mogu uzrokovati opekline.
» Pazljivo postupajte s vruc¢im tekucinama.

N\ UPOZORENJE - Opasnost od ozljede!
Pad posude za kuhanje moze uzrokovati ozljede.
» RucCku tave okrenite tako da ne strSi preko radne povrsine.

vy
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Opce smjernice i mjere opreza za stakleni poklopac hr

A\ UPOZORENJE - Opasnost od zdravstveno $tetnog djelova-

nja!

Previsoke temperature mogu unistiti premaz posude za kuhanje.

Moze doci do istjecanja Stetnih plinova.

» Nikada ne upotrebljavajte posudu za kuhanje s funkcijom rosti-
lja u pecnici.

» Nikada ne upotrebljavajte posudu za kuhanje s funkcijom samo-
¢iS¢enja u pecnici.

POZOR

Nepravilnom uporabom moze se oSstetiti posuda za kuhanije ili plo-

¢a za kuhanje.

» Nikada ne zagrijavajte praznu posudu za kuhanje.

» Nikada ne kuhajte u praznoj posudi za kuhanje.

Stavljanjem posude za kuhanje moze se oStetiti premaz.

» Ako zelite staviti komplet fleksibilnih tava jedan u drugi, stavite
isporuceni filc izmedu fleksibilnih tava.

A ; ina i Mmi POZOR
2 Opce smjernice i mjere Nepravilnom uporabom moze se

opreza za stakleni pok-  ostetiti stakleni poklopac.

» Vru¢ stakleni poklopac uvijek stavi-
Iopac te na suhu krpu, kuhinjsku hvatalj-
Pri uporabi staklenog poklopca pridr- ku ili ruénik.
Zavajte se sigurnosnih napomena. » Vru¢ stakleni poklopac nikad ne-
/N\ UPOZORENJE mojte stavljati na Stednjak, metalni

podmetag, izravno na radnu plocu
ili na drugu hladnu ili mokru povrsi-
nu ili u sudoper.

» Stakleni poklopac nikad ne stavlja-
te izravno na izvor topline, npr. na
plamenik ili rostilj, ispod resetke za
pecenje ili u toster.

Opasnost od ozljede!

Slomljeni stakleni poklopci mogu uz-

rokovati ozljede.

» PaZljivo postupajte sa slomljenim
staklom jer komadidi stakla mogu
biti iznimno opasni i moze ih biti te-
Sko pronadi.
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hr Ci&¢enje posude za kuhanje prije prve uporabe

» Nikad nemojte upotrebljavati stak-
leni poklopac na plamenu ili ispod
njega.

» Nemojte izlijevati tekudinu na ili u
vruc¢ stakleni poklopac.

» Vrué stakleni poklopac nikad ne-
mojte dodirivati mokrom krpom.
OdloZite stakleni poklopac na sta-
lak za hladenje, kuhinjsku hvataljku
ili suhu krpu i pustite da se ohladi.

» Nikad nemojte upotrebljavati stak-
leni poklopac u pecnici.

» Vru¢ stakleni poklopac nikad ne-
mojte uranjati u hladnu vodu ili hla-
diti pod tekudim mlazom hladne
vode.

» Pazite da ne ispustite stakleni pok-
lopac na tlo, da njime ne udarite o
tvrd predmet ili da ga ne udarite
priborom.

» Redovito provjeravajte ima li na
staklenom poklopcu odlamanja i
puknuca. Ako se pojava takva
ostecenja, odlozite stakleni poklo-
pac u otpad.

3 Ciséenje posude za ku-
hanje prije prve upora-
be

. Uklonite ambalaZzu i sve naljepnice.

. Pazljivo provjerite ima li na podu
ogrebotina, udubljenja ili drugih
ostecenja koja mogu nastati tije-
kom rukovanja, transportiranja ili
prilikom prodaje.

3. Posudu za kuhanje odistite toplom
sapunicom i mekom spuzvicom.

. Posudu za kuhanje obriSite krpom.

5. Praznu posudu za kuhanje zagrija-
vajte na nizem stupnju.

6. Kada je posuda za kuhanje topla,

pazljivo namazite sloj protiv pri-

anjanja biljnim uljem.

N =

F =
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7. Pustite da se posude za kuhanje
ohladi.

8. Papirnim ru¢nikom obriSite §to je
moguce viSe ulja.

Savjet: Podmazujte posude za kuha-

nje kako je opisano u redovitim inter-

valima i svaki put prije nego $to ¢ete

ga odloziti na dulje vrijeme. Time se

poboljSavaju svojstva obloge.

4 Stavljanje posude za
kuhanje

Mozete konfigurirati fleksibilnu zonu
za kuhanje na dva nacdina ovisno o
tome koju posudu za kuhanje upo-
trebljavate. Kako bi se omogucilo do-
bro prepoznavanje topline i raspodje-
la topline, stavite posudu za kuhanje
na sredinu kako je prikazano na sli-
kama.

Napomena

U sludaju pogreSnog stavljanja zone

za kuhanje nede se ispravno aktivirati

i nedete postic¢i dobre rezultate kuha-

nja.

= Ne stavljajte stavite posudu za ku-
hanje na sredinu izmedu desne i li-
jeve zone za kuhanje.

= Ne stavljajte malu fleksibilnu tavu
okomito na zonu za kuhanje.




4.1 Kao jedna povezana zona
za kuhanje
Preporucuje se za kuhanje samo s

jednom posudom za kuhanije.
Stavljanje posude za kuhanje ovisno

b

]

4.2 Kao dvije odvojene zone za
kuhanje

Preporucuje se za kuhanje s dviema
posudama za kuhanje.

Koristenje posude za kuhanje hr

Mozete odvojeno upotrebljavati pred-
nju i straznju zonu i za svaku namjes-
titi stupanj snage.

b

]
]

b

5 Koristenje posude za
kuhanje

POZOR

Nepravilna uporaba moze uzrokovati

ostecenja koja nisu pokrivena jams-

tvom proizvodada.

» Kako biste izbjegli ogrebotine na
plodi za kuhanje, podignite posudu
za kuhanje kada je pomicete na
staklokeramici.

» Kako se povrsine ne bi izgrebale,
upotrebljavajte samo drvena ili
plastina kuhinjska pomagala bez
ostrih rubova.

» Ne stavljajte posude za kuhanje
bez zastitne podloge izmedu njih.

» Kako biste osigurali dobru stabil-
nost posuda za kuhanje, nikad ne-
mojte pregrijati tavu.

» Kako ne biste ugrozili svojstva pro-
tiv prianjanja, tavu zastitite od
udubljenja, a obloZzenu povrsinu od
ogrebotina.

» Kako ne biste izgrebali povrSinu,
nikad nemojte rezati namirnice u
tavi. Nemojte upotrebljavati mikser
ili mlatilice u tavi.

» Kad vruée posude za kuhanje pos-
tavljate na stol ili na radnu plocu,
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hr Uporaba posuda za kuhanje u pecénici

uvijek upotrebljavajte zastitni mate-
rijal.

Zahtjev: Upotrijebite Cistu tavu.

1. Kako biste postigli najbolji rezultat
kuhanja, posudu za kuhanje stavite
na povrsinu za kuhanje odgovara-
juce veliCine.

2. Zagrijte sa stupnjem 8 ili 8.5, zatim
odaberite odgovarajudi stupanj za
kuhanije.

Posuda za kuhanje zagrijava se vr-
lo brzo. Ne upotrebljavajte funkciju
Boost.

Napomene
= Kako ne bi doSlo do izobli¢avanja
poklopaca, pospremite poklopce
— na posudu za kuhanje sa sili-
konskim rubom okrenutim pre-
ma gore ili
- ravno u
ormaru.
= Posude Flex nikad nije potpuno
ravno. Posude Flex prilagodava se
plodi za kuhanje tijekom zagrijava-
nja.

6 Uporaba posuda za ku-
hanje u pecénici

Mozete upotrebljavati posudu za ku-
hanje bez poklopca uzimajuci u obzir
maksimalnu temperaturu u pecénici.

/N UPOZORENJE

Opasnost od opeklina!

Posuda za kuhanje i rucke jako se
zagrijavaju.

» Koristite kuhinjsku hvataljku.

POZOR

Previsoke temperature mogu oStetiti

posudu za kuhanje.

» Nikada ne upotrebljavajte posudu
za kuhanje iznad 220 °C u pecénici.
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» Nikada ne upotrebljavajte posudu
za kuhanje s funkcijom rostilja u
pecnici.

» Nikada ne upotrebljavajte posudu
za kuhanje s funkcijom samocisce-
nja u pecnici.

Posude za kuha- Maks. temperatu-
hje rau °C

Posude Flex 220

7 Ciséenje posuda za ku-
hanje

POZOR

Zbog nestruénog Ciscenja, stakleni

poklopac moze postati mutan.

» Posude za kuhanje i stakleni pok-
lopac ne perite u perilici posuda.

» Nemojte upotrebljavati nagrizaju¢a
sredstva za CiS¢enje na bazi limun-
ske kiseline ili koja sadrze klorni iz-
bjeljivad.

» Ne upotrebljavajte ¢eli¢nu vunu ili
najlonske spuzvice za ribanje.

» Nemojte upotrebljavati sredstvo za
GiS¢enje pecnice ili druga nagriza-
juca sredstva za Ciscenje.

» Nemojte upotrebljavati metalni pri-
bor za jelo.

1. Nakon svake uporabe ocistite po-
sudu za kuhanje ru¢no spuzvicom
ili krpom za pranje posuda, toplom
vodom i sredstvom za &is¢enje na-
mijenjenom za ru¢no pranje.
Najbolji rezultat ¢is¢enja postici ¢e-
te kada je posuda za kuhanje jo$
topla. Pritom pazite da se ne ope-
Cete pri CiScenju.

Ako se na posudu nalaze tvrdokor-
ni ostaci jela, ulijte vodu na dno ta-
ve i pustite da djeluje dok paZljivo

zagrijavate tavu na niskoj tempera-
turi dok ne nastane para. Voda ne

smije kuhati.



2. Isperite posudu za kuhanje toplom
vodom.

3. Posudu za kuhanje odmah obrisite
krpom.

Savjet

= Posude za kuhanje uvijek temeljito
ocCistite jer se pri sljedecoj uporabi
ostaci jela na povrSini mogu zape-
i ili se jelo moze zalijepiti.

= QOdrzavajte posude za kuhanje &is-
tim i praznim kad se ne upotreblja-
va.

8 Jamstvo

Jamstvo proizvodaca ne ukljuCuje
sljedece:

Jamstvo hr

= oStecenja nastala nepravilnom
uporabom, npr. zbog pregrijavanja,
okrhotina ili pada

= oSteéenja nastala neispravnim &is-
¢enjem

= prirodno troSenje, ukljuCujudi nepri-
anjajuci sloj

= gisto vizualne tragove koristenja,
npr. promjene boje, koji nastaju
pranjem u perilici posuda ili upora-
bom ulja i masti

= OStecenja u zoni kuhanja, kao npr.
ogrebotine od kostiju ili druga
oSteéenja na dnu posuda.

Ako imate pitanja, kontaktirajte nasu
servisnu sluzbu.
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hu Biztonsag

1 Biztonsag

A tartozék hasznalata soran tartsa be ezeket a biztonsagi eldiraso-
kat.

Ez a termék megfelel az élelmiszerekkel kapcsolatba kerild ter-
mékekre vonatkozo elbirasoknak.

m Az edény nem alkalmas mikrohullamu sttében torténd haszna-
latra.

m Az edényt kizarélag haztartasi felhasznalasra tervezték.

m Az edény f6zési célokra készUlt.

= Ne taroljon hosszabb ideig élelmiszert az edényben.

® Semmilyen valtoztatast ne végezzen az edényen.

m F§zés kdzben soha ne hagyja az edényt felligyelet nélkul.

®m Soha ne hagyja a gyerekeket feligyelet nélkul a forré edény ko-
zelében.

M\ FIGYELMEZTETES - Tiizveszély!

A forrd olaj és zsir gyorsan langra kap.

» Soha ne hagyja fellgyelet nélkul a forrd olajat és zsirt.

» Ne hasznaljon alacsony fustponttal rendelkezd nativ olajokat sU-
téshez vagy olajban sutéshez.

» Soha ne oltson vizzel €96 olajat vagy zsirt.

» A langot ovatosan fojtsa el fedGvel vagy oltokenddével.

A\ FIGYELMEZTETES - Egési sériilés veszélye!

A fogantyuk és fed6k nagyon felforréosodhatnak.

» Mindig hasznaljon edényfogot.

» Az edényt és az Uvegfedét tisztitas el6tt hagyja lehdini.

M\ FIGYELMEZTETES - Forrazasveszély!
A forrd, valamint a kifroccsend folyadék és a gdz leforrazhatja.
» Ovatosan banjon a forré folyadékokkal.

M\ FIGYELMEZTETES - Sériilésveszély!

A lees6 edény sérilést okozhat.

» A serpenyd nyelét ugy forditsa, hogy az ne nyuljon tul a munka-
feltleten.
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Az Uvegfeddre vonatkozo altalanos informaciok és eléirasok hu

N\ FIGYELMEZTETES - Egészségkarosodas veszélye!
A tul magas hémérséklet tdnkreteheti az edény bevonatat.

Artalmas gazok Iéphetnek Ki.

» Soha ne hasznalja az edényt a grillfunkcidval a sutében.
» Soha ne hasznalja az edényt az dntisztitd funkcioval a sitében.

FIGYELEM

A szakszerltlen hasznalat karosithatja az edényt vagy a f6z6fellle-

tet.

» Soha ne hevitse Uresen az edényt.
» Soha ne melegitse Uresen az edényt.
Az edények egymasra helyezése miatt dsszekarcoldédhat a bevo-

nat.

» Ha a Flex serpenyd készletet egymasba szeretné rakni, helyez-
ze a Flex serpeny8k kdzé a mellékelt véddfilcet.

2 Az uvegfedére vonat-
kozo altalanos informa-
ciok és elbirasok

Uvegfedé haszndlata soran tartsa be

ezeket a biztonsagi elbirasokat.

/\ FIGYELMEZTETES

Sériilésveszély!

A torétt Gvegfedd serilést okozhat.

» Ovatosan banjon a torétt Gveggel,
mivel a darabok rendkivil élesek
lehetnek, és kdnnyen elveszhet-
nek.

FIGYELEM

A szakszer(itlen hasznalat karosithat-

ja az Uvegfedét.

» A forré lvegfeddt mindig egy sza-
raz konyharuhara, edényalatétre
vagy torélkdzdére helyezze.

» A forré lvegfed6t soha ne helyez-
ze a tlzhelyre, fém alatétre, kdzvet-
lentl a munkalapra, mas hideg
vagy nedves fellletre vagy a mo-
sogatodba.

» Az lvegfed6t soha ne helyezze
kozvetlenll egy héforrasra, pl. gaz-
égdbre vagy grillre, sttéracs ala
vagy kenyérpiritéba.

» Az Uvegfeddt soha ne hasznalja
nyilt lang felett vagy alatt.

» Ne 8ntsdn folyadékot az Uvegfedd-
re vagy az lvegfeddbe.
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hu Az edény tisztitasa az elsé hasznalat el6tt

» A forrd Uvegfedbt soha ne érintse
meg nedves konyharuhaval. A for-
ro Uvegfeddt hagyja kihdini egy hi-
téallvanyon, edényalatéten vagy
szaraz konyharuhan.

» Az Ovegfed6t ne hasznalja sité-
ben.

» A forré Gvegfeddt soha ne meritse
hideg vizbe, és ne hiitse folyd hi-
deg viz alatt.

» Az (vegfed6t ne ejtse le, ne Usse
hozza kemény targyakhoz, és ne
Utdgesse semmivel.

» Rendszeresen ellendrizze az liveg-
feddt, nem talalhatok-e rajta csor-
bulasok vagy repedések. llyen hi-
bak esetén artalmatlanitsa az
Uvegfedét.

3 Az edény tisztitasa az
elsé hasznalat el6tt

1. Tavolitsa el a csomagoldanyagot
és az 6sszes matricat.

2. Az aljat gondosan ellendrizze kar-
colasokat, horpadasokat vagy mas
sérlléseket keresve, amelyek a ke-
zelés, szallitas vagy eladas soran
keletkezhettek.

3. Az edényt meleg, szappanos vizzel
és egy puha szivaccsal tisztitsa
meg.

4. Az edényt puha torl6kendével to-
rolje szarazra.

5. Az Ures edényt alacsony héfokon
melegitse.

6. Amig az edény meleg, a tapadas-
mentes bevonatot évatosan dor-
zsblje be ndvényi olajjal.

100

7. Hagyja leh(lni az edényt.
8. Egy papir torl6kendbvel itassa fel a
lehetd legtdbb olajat.

Tipp: A leirt médon olajozza be az
edényt rendszeres id6k6zonként, illet-
ve minden alkalommal, amikor hosz-
szabb id6re elrakja azt. Ezzel javitja a
bevonat tulajdonsagait.

4 Az edények elhelyezé-
se

Kétféleképpen konfiguralhatja a ru-
galmas f6z6zénat attol figgben, hogy
milyen edényt hasznal. A j6 héfelis-
mereés és hbeloszlas érdekében java-
soljuk, hogy az edényt a f6z6zéna ko-
zepén helyezze el, az abran lathato
maodon.
Megjegyzés
Helytelen elhelyezés esetén a 16z6z6-
nak nem megfeleléen kapcsolnak be,
és nem érhetd el jo f6zési eredmény.
= Ne helyezzen edényeket kbzépre a
jobb és a bal f6z6zdna kdzé.
» A kis Flex serpenyét ne helyezze
fuggblegesen a f6zbzonara.




pas

4.1 Egy 6sszefligg6 f6z6zona-
ként

Kizardlag egy edénnyel torténd f6zés-

hez ajanlott.

Az edény elhelyezése mérettdl fliggs-

en:

: e

B

b

4.2 Keét kilonallo f6z6zonaként

Kizardlag két edénnyel torténd f6zés-
hez ajanlott.

F6z6edény hasznalata hu

Az ellils8 és hatso f6z6zonat kulon-
kildn is hasznalhatja és mindegyikre
egyedi f6zési fokozatot allithat be.

b

]
]

b

5 F6z6edény hasznalata

FIGYELEM

A szakszerUtlen hasznalat olyan karo-

kat okozhat, melyekre a gyartéi ga-

rancia nem terjed Ki.

» A f6z6felllet megkarcolddasanak
elkerllése érdekében az edényt az
Uvegkeramian felemelve mozgas-
sa.

» A felllet karcolodasanak megels-
zése érdekében csak fabol vagy
mUanyagbdl készUllt, tompa eszko-
zO6ket hasznaljon.

» Ne helyezzen ra edényt anélkl,
hogy kdztlik valamilyen védéréte-
get ne hasznalna.

» Az edény allaganak megovasa ér-
dekében ne hevitse tul a serpe-
ny6t.

» A tapadasmentes tulajdonsagok
befolyasolasanak elkerilése érde-
kében védje a serpenyét a horpa-
dasoktdl és a bevonatolt felliletet a
karcolasoktdl.

» A felllet megkarcolasanak elkerU-
Iésére soha ne vagja fel az ételt az
edényben. Ne hasznaljon botmixert
vagy habver6t a serpeny@ben.

101



hu Edény hasznalata siit6ben

» Ha forrd edényt helyez egy asztalra
vagy munkalapra, akkor mindig
hasznaljon védd&burkolatot.

Elé6feltétel: Hasznaljon tiszta serpe-

nyoét.

1. A legjobb f6zési eredmény érdeké-
ben helyezze az edényt megfelel§
méret( f6z6lapra.

2. Melegitse el6 a 8 vagy 8.5 fokozat-
tal, majd valassza ki a megfelel8
f6zési fokozatot.

Az edény nagyon gyorsan felme-
legszik. Soha ne hasznalja a Bo-
ost-funkciot.

Megjegyzések

= A fedd deformaldédasanak elkerllé-
se érdekében tarolja
— a szilikonperemmel felfelé az

edényen, vagy
- fektetve a szekrényben

= A Flex edény soha nem teljesen la-
pos. A Flex edény melegités soran
a f@zdbfellilethez igazodik.

» Soha ne hasznalja az edényt az
ontisztitd funkcidval a sitében.

6 Edény hasznalata siit6-
ben

Az edényt fedd nélkll a maximalis
hé&mérséklet figyelembe vételével
hasznalhatja a sttében.

/\ FIGYELMEZTETES

Egési sériilés veszélye!

Az edény és a fogantyuk felforrésod-
nak.

» Hasznaljon edényfogot.

FIGYELEM
A tul magas hémeérséklet karosithatja
az edényt.
» Soha ne hasznalja az edényt
220 °C felett a sttében.
» Soha ne hasznalja az edényt a
grillfunkcidval a sutében.
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F6z6edény Max. hémérséklet
°C-ban
Flex edény 220

7 Edény tisztitasa

FIGYELEM

A szakszer(tlen tisztitas hatasara az

Uvegfedd homalyossa valhat.

» Az edényt és az Gvegfedbt ne tisz-
titsa mosogatdgépben.

» Ne hasznaljon mard hatasu, cit-
romsav alapu vagy klort tartalmazo
tisztitdszereket.

» Ne hasznaljon acélszalas surolot
vagy nejlon dérzsszivacsot.

» Ne hasznaljon sutétisztitot vagy
mas, maro hatasu tisztitdszert.

» Ne hasznaljon fém evBeszk6zdket.

1. Az edényeket minden hasznalat
utan kézzel tisztitsa meg meleg viz-
ben, szivaccsal vagy szivacsken-
ddével, és kifejezetten kézi mosoga-
tashoz alkalmas mosogatdszerrel.
A legjobb tisztitasi eredmény még
meleg edénnyel érhetd el. Tisztitas
kbzben Ugyeljen arra, hogy ne
égesse meg magat.

Ha ételmaradékok tapadtak az
edényre, akkor 6ntsén vizet a ser-
peny§ aljaba, és aztassa fel a
szennyez8déseket, alacsony héfo-
kon, elévigyazatosan melegitve a
serpeny6t, amig gbz keletkezik. A
viznek nem szabad forrnia.

. Az edényt Oblitse le meleg vizzel.

3. Az edényt puha torl6kend8vel

azonnal torolje szarazra.

Tipp

= Mindig alaposan tisztitsa meg az

edényt, mivel a kdvetkezd haszna-
lat alkalmaval az ételmaradékok
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raéghetnek a felliletre, vagy az étel
odaéghet.

= Ha nem hasznalja az edényt, tarol-
ja tisztan és uresen.

8 Garancia

A kovetkezbkre nem terjed ki a gyar-

téi garancia:

» szakszer(tlen hasznalatbdl ered§
karok, pl. az edény tulhevitése,
megutédése vagy leesése

Garancia hu

helytelen tisztitasbdl eredd karok

» természetes kopas, a tapadasmen-
tes bevonatot is beleértve

» 3 hasznalat csupan szemmel latha-
td nyomai, pl. mosogatdégépben
torténd tisztitas vagy olajok és zsi-
rok hasznalata kdvetkeztében létre-
jové elszinez6dések

n A f6z6zdna sérilései, pl. szalkak
miatti karcolasok vagy mas sérlé-
sek az edény aljan.

Amennyiben kérdése van, vegye fel a

kapcsolatot vevészolgalatunkkal.
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It Sauga

1 Sauga

Naudodami priedg, paisykite Siy saugos nurodymu,.

Sis gaminys atitinka taisykles, taikomas gaminiams, besilie-
Ciantiems su maisto produktais.

m Skylétasis maisto ruoSimo indas nepritaikytas mikrobangoms.
= Maisto ruoSimo indas sukurtas naudoti tik buityje.

= Maisto ruoSimo indas yra skirtas maistui ruosti.

= Maisto ruoSimo inde negalima maisto produkty laikyti per ilgai.
= Jokiu budu nekeiskite maisto ruoSimo indo konstrukcijos.

m» Niekada nepalikite maisto ruoSimo indo be prieziuros, kai jame
ruoSiate maista.

Niekada nepalikite be priezitros vaiky prie kar§to maisto ruosi-
mo indo.

A\ JSPEJIMAS — Gaisro pavojus!

Karstas aliejus ir riebalai labai greitai uzsidega.

» Niekada nepalikite karsto aliejaus ir riebaly be priezitros.

» Nekepkite ir negruzdinkite naturaliame aliejuje, kuris pradeda
smilkti Zemoje temperaturoje.

» Niekada negesinkite degancio aliejaus ar riebaly vandeniu.

» Liepsng slopinkite dangcCiu arba gesinimo antklode.

A\ JSPEJIMAS - Pavojus nusideginti!

Rankenos ir dangtis gali labai jkaisti.

» Visada naudokite puodkéles.

» Prie$S valydami palaukite, kol maisto ruoSimo indas ir stiklinis
dangtis atves.

A\ JSPEJIMAS — Pavojus nusiplikyti!
Karsti skysciai, tiSkalai ir garai gali nuplikyti oda.
» Su karstais skysciais elkites atsargiai.

A\ JSPEJIMAS — Suzeidimy pavojus!

Krintantis maisto ruoSimo indas gali suzaloti.

» Keptuviy kotus pasukite taip, kad jie neissikisty uz darbinio pa-
virSiaus.
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Bendrosios gairés ir atsargumo priemoneés naudojant stiklinj dangtj It

A\ JSPEJIMAS - Zalos sveikatai pavojus!
Per aukSta temperattra gali sugadinti maisto ruoSimo indo danga.

Gali pasklisti kenksmingy garu.

» Maisto ruoSimo indo niekada nenaudokite orkaitéje, nustate gri-

lio funkcija.

» Maisto ruoSimo indo niekada nenaudokite orkaitéje, nustate sa-

vaiminio valymosi funkcija.
DEMESIO

Netinkamai naudojant kyla pavojus sugadinti maisto ruoSimo indg

arba kaitlente.

» Niekada nekaitinkite tuscio maisto ruosimo indo.

» Niekada nepalikite kaisti tus¢io maisto ruoSimo indo.

Maisto ruoSimo indus sudejus vieng | kitg gali buti pazeista danga.
» Jei prisitaikandiyjy keptuviy rinkinio keptuves norite krauti vieng
| Kitg, tarp jy padékite apsauginj veltinio jdékla.

Bendrosios gaireés ir at-
sargumo priemonés
naudojant stiklinj dang-
tj

Naudodami stiklinj dangtj, paisykite
Siy saugos nuoroduy.

N\ |SPEJIMAS

Suzeidimy pavojus!
Suduzes stiklinis dangtis gali suzaloti.
» Su suduzusiu stiklu elkités at-

sargiai, nes Sukés gali buti labai
astrios ir sunkiai randamos.

DEMESIO

Netinkamai naudodami galite pazeisti

stiklinj dangtj.

» Karstg stiklinj dangtj visada dékite
ant sausos Sluostes, puodkélés ar
rank$luosdio.

» Karsto stiklinio dangdio niekada
nedekite ant viryklés, metalinio pa-
déklo, tiesiog ant stalvirSio, ant kito
Salto ar drégno pavirSiaus arba |
plautuve.

» Stiklinio dangcio niekada nedékite
tiesiog ant Silumos Saltinio, pavyz-
dziui, ant degiklio ar grilio, po kepi-
mo grotelémis ar j skrudintuva.

» Stiklinio dangcio niekada nedékite
ant liepsnos ar po ja.
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It Maisto ruoSimo indo valymas prie$ naudojant pirma kartg

» Ant karsto stiklinio dangdio ar | jj
nepilkite jokio skysgio.

» Karsto stiklinio dangdio niekada
nelieskite drégna servetéle. Pade-
Kite stiklinj dangtj atvésti ant vésini-
mo stovo, puodkélés ar sausos
Sluostés.

» Nenaudokite stiklinio dangdio or-
kaitéje.

» Karsto stiklinio dangcio nenardin-
kite | Saltg vanden;j ir nebandykite
atvésinti tekanciu Saltu vande-
ntiekio vandeniu.

» Saugokite, kad stiklinis dangtis ne-
nukristy, neatsitrenkty j jok| kietg
daikta, ir nedauzykite jo jrankiais.

» Reguliariai tikrinkite, ar stiklinis
dangtis nejskiles ir nejtrikes. Pa-
stebéje tokiy pazeidimy, iSmeskite
stiklinj dangt.

3 Maisto ruosimo indo
valymas pries$ naudoja-
nt pirma karta

1. Nuimkite visg pakavimo medziagg
ir etiketes.

2. KruopscCiai patikrinkite, ar ant dug-
no néra jbrézimy, jlenkimy ar kity
pazeidimy, galéjusiy atsirasti nau-
dojant, transportuojant ar parduo-
dant.

3. Maisto ruoSimo indg iSvalykite Siltu
muilo tirpalu ir minksta kempine.

4. |Ssausinkite maisto ruoSimo indg
Sluoste.

5. |kaitinkite tuscig maisto ruoSimo in-
da nustate mazg pakopa.

6. Kol maisto ruoSimo indas Siltas,
nesvylandigjg danga atsargiai jtrin-
kite aliejumi.

7. Palaukite, kol maisto ruoSimo in-
das atvés.
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8. Popierine servetéle nuvalykite kiek
galima daugiau aliejaus.

Patarimas. Reguliariai tepkite maisto
ruos$imo indg aliejumi, kaip aprasyta,
ir kiekvieng kartg, kai ketinate nenau-
doti maisto ruosimo indo ilgesn;j lai-
ka. Taip pagerinamos dangos savy-
bés.

4 Maisto ruosimo indo
uzdéjimas
PrisitaikanCigjg maisto ruoSimo zong
galima konfigUruoti dvejopai, atsizvel-
giant j naudojamg maisto ruosimo in-
da. Kad buity tinkamai atpazjstama ir
paskirstoma Siluma, rekomenduoja-
ma maisto ruosimo indg padeéti ce-
ntre, kaip pavaizduota paveikslé-
liuose.

Pastaba

Netinkamai uzdejus, netinkamai akty-

vinamos maisto ruos$imo zonos ir

maistas taip pat paruoSiamas ne-

tinkamai.

= Nedeékite maisto ruoSimo indo tarp
deSinés ir kairés maisto ruoSimo
zony.

= Mazos prisitaikancCiosios keptuvés
nedékite ant maisto ruoSimo zonos
vertikaliai.




Maisto ruo$imo indo naudojimas It

4.2 Kaip dvi atskiros maisto
ruosSimo zonos
Rekomenduojama naudoti, kai
maistas ruoSiamas dviejuose maisto
ruo$imo induose.
Priekine ir galine zonas galite naudoti
atskirai ir kiekvienai jy nustatyti skir-
tingg galios lyg;.

b

]
L]

)

4.1 Kaip susieta maisto ruosi-
mo zona

Rekomenduojama naudoti, kai
maistas ruoSiamas viename maisto
ruoSimo inde.

Uzdeékite maisto ruosSimo indg, atsi-
zvelgdami | jo dyd;:

) DJE

5 Maisto ruosimo indo
naudojimas

DEMESIO

Netinkamai naudojant gali bati pada-

ryta Zalos, kuriai gamintojo garantija

netaikoma.

» Kad nesubraizytumete kaitlentés,
norédami perkelti maisto ruoSimo
indg ant stiklo keramikos, jj ne
stumkite, o pakelkite.

» Kad nesubraizytumeéte pavirSiy,
naudokite tik medinius arba pla-
stikinius jrankius bukais krastais.

» Nedékite maisto ruoSimo indo
pries tai nepadenge apsauginiu
sluoksniu.

» Keptuve isliks stabili, jei jos nieka-
da neperkaitinsite.

» Kad nepazeistumeéte nesvylangios
dangos saugokite, kad keptuvéje
neatsirasty jdubimuy, ir saugokite
padengtg pavirsiy nuo jbrezimuy.

» Kad nesubraizytumeéte pavirSiaus,
niekada nepjaustykite maisto
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It Maisto ruoSimo indo naudojimas orkaitéje

produkty keptuvéje. Keptuvéje ne-
naudokite maisytuvo ar plaktuvo.

» Jei karstg maisto ruo$imo indg de-
date ant stalo ar stalvirSio, visada
naudokite apsaugine medziaga.

Reikalavimas: Naudokite Svarig kep-

tuve.

1. Norédami paruosti maistg kuo ge-
riau, maisto ruo$imo indg statykite
ant tinkamo dydzio maisto ruoSimo
pavirsiaus.

2. |kaitinkite nustate 8 arba 8,5 lygj,
paskui pasirinkite reikiamag kaitini-
mo lygj.

Maisto ruoSimo indas jkaista labai
greitai. Nenaudokite galios didini-
mo funkcijos.

Pastabos

= Kad nepakisty dangcio forma,
dangtj laikykite
— silikoniniu krastu j virSy ant

maisto ruosimo indo arba

- ploksZiai
spinteléje.

= Prisitaikantysis indas niekada néra
visiSkai lygus. Prisitaikantysis indas
prisitaiko kaistant kaitlentei.

6 Maisto ruosimo indo
naudojimas orkaitéje

Maisto ruoSimo indg orkaitéje galite
naudoti be dangdio, atsizvelgdami j
didziausig orkaités temperatura.

N\ |SPEJIMAS

Pavojus nusideginti!

Maisto ruoSimo indas ir rankenos
jkaista.

» Naudokite puodkéles.
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DEMESIO

Per aukSta temperatura gali pazeisti

maisto ruoSimo inda.

» Maisto ruoSimo indo niekada ne-
naudokite orkaitéje, nustate auks-
tesne nei 220 °C temperatira.

» Maisto ruoSimo indo niekada ne-
naudokite orkaitéje, nustate grilio
funkcija.

» Maisto ruoSimo indo niekada ne-
naudokite orkaitéje, nustate savai-
minio valymosi funkcija.

Maisto ruosimo Maks. temperatii-

indas ra, °C
Prisitaikantysis in- 220
das

7 Maisto ruosimo indo
valymas

DEMESIO

Netinkamai valant stiklinis dangtis ga-

li bati pazeistas.

» Maisto ruoSimo indo ir stiklinio
dangcio neplaukite indaplovéje.

» Nenaudokite stipriy valymo prie-
moniy citriny rugsties arba chloro
baliklio pagrindu.

» Nenaudokite plieno vilnos ar Svei-
Siamuyjy kempiniy i$ nailono.

» Nenaudokite orkaiciy valiklio ar
kity SveiCiamuyjy valymo priemoniy.

» Nenaudokite metaliniy stalo jra-
nkiy.

1. Baige naudoti iSplaukite maisto
ruoSimo indg kempine arba indy
Sluoste, Siltu vandeniu ir specialiu
indy plovikliu, skirtu indams plauti
rankomis.

Maisto ruoSimo indg lengviausia is-
plauti, kai jis dar Siltas. Vis délto



2

3.

blkite atsargls - plaudami nenusi-
deginkite.

Jei prie maisto ruoSimo indo yra
prilipe maisto likuCiy, jpilkite | kep-
tuve tiek vandens, kad jis uzdengty
dugna, ir atsargiai kaitinkite nusta-
te zemag temperatira, kol ims ga-
ruoti. Neleiskite vandeniui uzvirti.
ISplaukite maisto ruoSimo indg Siltu
vandeniu.

IS karto iSsausinkite maisto ruosi-
mo indg minksta Sluoste.

Patarimas

Visada kruopS§diai iSvalykite maisto
ruos$imo indg, nes naudojant kitg
kartg maisto likuciai gali pridegti
prie pavirSiaus arba gali prilipti ga-
minamas maistas.

Nenaudojamas maisto ruoSimo in-
das turi bati laikomas Svarus ir tus-
dias.

Garantija It

8 Garantija

Gamintojas nesuteikia garantijos Siais
atvejais:

Pazeidimas netinkamai naudojant,
pvz., perkaitinus, sutrenkus ar indui
nukritus

= Zala netinkamai valant

NatUralus nusidévejimas, jskaitant
nesvylancig danga

Tik i$ iSores pastebimi naudojimo
pozymiai, pvz., spalvos pakitimai,
atsirade plaunant indaplovéje arba
naudojant aliejy ir riebalus

Maisto ruoSimo zonos pazeidimai,
pvz., jbrézimai dél Serpety arba Kiti
maisto ruoSimo indo pazeidimai

Kilus klausimy susisiekite su musy
klienty aptarnavimo tarnyba.
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Ilv DroSiba

1 DrosSiba

Piederumu lietosanas laika ieverojiet sos drosibas noradijumus.
Sis izstradajums atbilst noteikumiem par izstradajumiem, kuri no-
nak saskaré ar partikas produktiem.

® GatavoSanas trauks nav piemérots izmantoSanai mikrovilnu
krasni.

m GatavoSanas trauks ir paredzeéts tikai izmmantoSanai majsaimnie-
ciba.

m GatavoSanas trauks ir paredzéts edienu gatavoSanai.

m GatavoSanas trauka ilgstoSi neuzglabajiet nekadus partikas pro-
duktus.

® Neveiciet gatavoSanas traukam nekadas izmainas.

®» GatavoSanas laika nekad neatstajiet gatavoSanas trauku bez uz-
raudzibas.

m Nekad neatstajiet bérnus bez uzraudzibas karsta gatavosSanas
trauka tuvuma.

A\ BRIDINAJUMS - Aizdeg$anas risks!

Karsta ella un tauki atri uzliesmo.

» Neatstajiet bez uzraudzibas karstu e|lu un taukus.

» CepSanai vai friteSanai neizmantojiet dabigas ellas ar zemu du-
mosanas temperaturu.

» Nekada gadijuma nedzesiet degosu ellu vai taukus ar tdeni.

» Apslapéjiet liesmas ar vaku vai dzéSamo dranu.

/\ BRIDINAJUMS - Apdegumu risks!

Rokturi un vaki var stipri sakarst.

» Vienmeér izmantojiet virtuves cimdu.

» Pirms tiriSanas |aujiet gatavoSanas traukam un stikla vakam at-
dzist.

A\ BRIDINAJUMS - Applaucésanas risks!

Karsts Skidrums, karstas Slakatas un tvaiki var izraisit applaucésa-
nos.

» Ar karstiem Skidrumiem rikojieties uzmanigi.
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Visparigas vadlinijas un drosibas pasakumi, lietojot stikla vakus Iv

/\ BRIDINAJUMS - Traumu risks!

Zemeé nokritis gatavoSanas trauks var izraisit savainosanos.

» Pannu rokturus pagrieziet ta, lai tie nebutu izvirziti pari darba vir-
smai.

/\ BRIDINAJUMS - Veselibas kaitéjuma risks!

Parak augsta temperatira var sabojat gatavoSanas trauka parkla-

jumu.

Var izplUst kaitigas gazes.

» GatavoSanas trauku nekad nelietojiet krasni ar grileSanas funkci-
ju.

» GatavoSanas trauku nekad nelietojiet krasni ar pasattiriSanas
funkciju.

UZMANIBU

Nepareiza lietoSana var radit gatavosSanas trauku vai sildvirsmas

bojajumus.

» Nekad nekarséjiet tukSu gatavoSanas trauku.

» Nepielaujiet, ka gatavoSanas trauks izvaras tukss.

GatavoSanas traukus liekot vienu virs otra, var sabojat parklajumu.

» Ja Flex pannas vélaties salikt vienu virs otras, starp tam lieciet
komplekta ieklauto filca aizsargu.

2 Visparigas vadlinijas A BRIDINAJUMS
drosibas pasakumi Traumu risks!
un P ; Saplisusi stikla vaki var izraisit savai-

lietojot stikla vakus no3anos.

» Ar saplisusu stiklu rikojieties uzma-
nigi, jo stikla lauskas ir |oti asas un
var bat grati atrodamas.

Lietojot stikla vaku, ievérojiet Sos dro-
Sibas noradijumus.
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Iv GatavoSanas trauku tiriS8ana pirmo reizi pirms lietoSanas

UZMANIBU

Lietojot nepareizi, stikla vaku var sa-

bojat.

» Karstu stikla vaku vienmeér novieto-
jiet uz sausas dranas, virtuves cim-
da vai dviela.

» Nekad nenolieciet karstu stikla va-
ku uz plits virsmas, uz metala pa-
liktna, tieSi uz darba virsmas, uz ci-
tas aukstas vai slapjas virsmas vai
nelieciet to izlietné.

» Nekad nelieciet stikla vaku tieSi uz
siltuma avota, piem., uz degla vai
grila, zem ceps$anas rezga vai tos-
terkrasni.

» Nelietojiet stikla vaku, gatavojot uz
uguns.

» Nelejiet karsta stikla vaka vai uz ta
skidrumu.

» Nepieskarieties karstam stikla va-
kam ar slapju lupatu. Laujiet kar-
stam stikla vakam atdzist speciala
stativa, uz virtuves cimda vai sausa
dviela.

» Nekad nelietojiet stikla vaku ce-
peskrasni.

» Nekad negremdgjiet karstu stikla
vaku auksta ddeni vai nedzeséjiet
to zem aukstas tekoSa udens
striklas.

» Nenometiet stikla vaku zemg, neat-
sitiet to pret kadu cietu objektu vai
neuzsitiet pa to ar virtuves piederu-
miem.

» Regulari parbaudiet, vai stikla va-
kam nav atdalijusas lauskas vai ra-
dusas plaisas. Ja rodas $adi boja-
jumi, izmetiet stikla vaku atkritu-
mos.
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3 Gatavosanas trauku ti-
riSana pirmo reizi
pirms lietoSanas

1. Nonemiet visus iepakojuma mate-
rialus un etiketes.

2. Rupigi parbaudiet, vai pamatné
nav skrapéjumu, iespiedumu vai ci-
tu bojajumu, kuri varétu but radu-
Sies parkrauSanas, transportésa-
nas vai pardoSanas laika.

3. Izmazgajiet gatavoSanas trauku ar
siltu ziepjudeni un mikstu stkli.

4. Noslaukiet gatavoSanas trauku ar
dvieli.

5. Uzkarsegjiet tukSo gatavoSanas
trauku, izvéloties zemu karstuma
pakapi.

6. Kamér gatavosanas trauks ir silts,
uzmanigi ierivéjiet pretpiedeguma
parklajumu ar augu ellu.

7. Laujiet gatavoSanas traukam at-
dzist.

8. Cik vien iespgjams, noslaukiet ellu
ar papira salveti.

Padoms: leel|ojiet gatavoSanas trau-
ku, ka aprakstits, ik pec regulara lai-
ka intervala un ikreiz, kad gatavoSa-
nas trauku ilgaku laiku nav planots iz-
mantot. Sadi uzlabojas parklajuma
Tpasibas.

4 Gatavosanas trauka
novietosana

Pielagojamo gatavoSanas zonu var
konfigurét divéjadi atkariba no ta,
kads gatavoSanas trauks tiek izman-
tots. Lai nodroSinatu labu siltuma no-
teikSanu un siltuma sadali, nocentré-
jiet gatavoSanas trauku ta, ka para-
dits attélos.



Piezime

Ja novietojums nebUs pareizs, gata-

voSanas zonas netiks aktivizétas pa-

reizi, un nevarés sasniegt labu gata-

vosSanas rezultatu.

= Nenovietojiet gatavoSanas trauki
pa vidu starp labo un kreiso gata-
voSanas zonu.

= Nenovietojiet mazo Flex pannu uz
gatavoSanas zonas vertikali.

GatavoSanas trauka novietoSana Iv

4.1 Ka viena apvienota gatavo-
Sanas zona

leteicams izmantot, gatavojot viena

gatavoSanas trauka.

GatavoSanas trauka novietojums at-

kariba no izméra:

J

4.2 Ka divas atseviskas gata-
vosanas zonas

leteicams izmantot, gatavojot divos
gatavoSanas traukos.

Priek§éjo un aizmuguréjo zonu var iz-
mantot neatkarigi vienu no otras, un
katras zonas jaudas pakapi var iesta-
tit atseviski.

b

]
]

b
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Ilv GatavoSanas trauku lietoSana

5 Gatavosanas trauku
lietosana

UZMANIBU

Nepareizas lietoSanas de€| var rasties

bojajumi, uz kuriem neattiecas razota-

ja garantija.

» Lai nepielautu sildvirsmas saskra-
p€Sanu, parvietojot gatavoSanas
traukus pa stikla keramikas virsmu,
tos paceliet.

» Lai nesaskrapétu virsmas, izmanto-
jiet tikai koka vai plastmasas pie-
derumus bez asam Skautném.

» Nelieciet gatavoSanas traukus
vienu otra, starp tiem neieliekot ka-
du aizsargmaterialu.

» Lai nodroSinatu gatavoSanas trau-
ka stabilitati, nekad neparkarséjiet
pannu.

» Lai nesabojatu pretpiedeguma par-
klajumu, sargiet pannu no iespie-
dumiem un parklato virsmu no
skrapg&jumiem.

» Lai nesaskrapétu virsmu, nekad
negrieziet produktus tiesi panna.
Neizmantojiet panna mikseri vai
putojamo slotinu.

» Noliekot karstu gatavoSanas trauku
uz galda vai darba virsmas, vien-
mEr izmantojiet aizsargmaterialu.

Prasiba: Izmantojiet tiru pannu.

1. Lai panaktu labako gatavoSanas
rezultatu, novietojiet gatavoSanas
trauku uz atbilstoSa lieluma gatavo-
Sanas virsmas.

2. Veiciet priekSuzsildisanu ar 8. vai
8.5 pakapi, tad atlasiet vélamo ga-
tavoSanas pakapi.

GatavoSanas trauks uzkarst |oti at-
ri. Neizmantojiet Boost funkciju.
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Piezimes

= Lai vaki nedeformétos, uzglabajiet
vakus vai nu
— ar silikona malinu uz augS8u, vai

uz gatavoSanas trauka, vai

— gulus skapiti.

= Flex trauks nekad nav pilniba pla-
kans. Flex trauks uzkarstot pielago-
jas sildvirsmai.

6 Gatavosanas trauku iz-
mantosSana cepeskras-
ni

levérojot maksimalo temperataru, ga-
tavoSanas trauku bez vaka var izman-
tot cepeskrasni.

/\ BRIDINAJUMS

Apdegumu risks!

GatavoSanas trauks un rokturi sa-
karst.

» Izmantojiet virtuves cimdus.

UZMANIBU

Parak augsta temperatira var sabojat

gatavoSanas trauku.

» Nekad nelietojiet gatavoSanas trau-
ku cepeskrasni 220 C temperati-
ra.

» Nekad nelietojiet gatavoSanas trau-
ku cepesSkrasni ar griléSanas fun-
kciju.

» Nekad nelietojiet gatavoSanas trau-
ku cepeskrasni ar pasattiriSanas
funkciju.

Gatavosanas Maks. temperatu-
trauks ra, °C
Flex trauks 220




7 Gatavosanas trauku ti-

riSana

UZMANIBU

Nepareiza tiriSana var padarit stikla

vaku nespodru.

» GatavoSanas trauku un stikla vaku
nemazgajiet trauku masina.

» Neizmantojiet asus tiriSanas lidzek-
lus uz citronskabes bazes vai ta-
dus, kas satur hlora balinataju.

» Neizmantojiet stieplu suk|us vai ab-
razivus trauku mazgasanas suk|us
no neilona.

» Neizmantojiet cepekskrasns tirisa-
nas lidzek|us vai citus abrazivus ti-
rnsanas lidzek|us.

» Neizmantojiet metala piederumus.

1. GatavosSanas trauku ikreiz péc lie-
toSanas izmazgajiet ar rokam, iz-
mantojot sukli vai trauku mazgasa-
nas lupatinu, siltu tdeni un speciali
mazgasanai ar rokam piemeérotu
trauku mazgasanas lidzekli.
Labako tiriSanas rezultatu iegusiet
ar veél siltiem traukiem. Tacu rau-
giet, lai jus tiriSanas laika negatu
apdegumus.

Ja gatavoSanas trauka ir pielipu-
Sas édiena paliekas, ielejiet panna
adeni, lai tas nosegtu pamatni, un
laujiet paliekam atmiekSketies,
vienlaikus zema temperatira uz-
manigi uzsildot pannu, lidz veido-
jas tvaiki. Udenim nav javaras.

GatavosSanas trauku tirisSana  Iv

2. Noskalojiet gatavoSanas trauku ar
siltu Gdeni.

3. Noslaukiet gatavosanas trauku ar
dvieli.

Padoms

= GatavoSanas trauku vienmer rupigi
izmazgajiet, jo nakamaja lietoSanas
reizé partikas paliekas var ieésties
virsma vai €diens var piedegt.

= Ja gatavoSanas trauks netiek lie-
tots, turiet to tiru un tuksu.

8 Garantija

Razotaja garantija neattiecas uz $a-

diem gadijumiem:

= Bojajumi, kas radusies nepareizas
lietoSanas, piem., parkarsésanas,
uzsiSanas vai nokrisanas, dé|

= Bojajumi, kas radusies nepareizas
tirisanas dé|

= Dabigs nodilums, tostarp pretpie-
deguma parklajuma nodilums

= Vizuali pamanamas lietoSanas pé-
das, piem., krasas izmainas, kas
rodas, mazgajot trauku masina vai
izmantojot ellas un taukvielas

= GatavoSanas zonas bojajumi,
piem., skrapé&jumi, kurus izraisiju-
Sas asas Skautnes vai citi trauka
pamatnes bojajumi.

Ja jums rodas jautajumi, sazinieties
ar masu klientu servisu.
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mk besbegHocT

1 BesbegHocT

Kora ru kopuctuTe goaartouuTe, BHMMaBajTe Ha oBue 6e30eqHOCHM
HarnoMeHHM.

OBOj NPoOM3BOA € BO COI/TACHOCT CO MPOMUCUTE 3a NMPOU3BOAN KOU
“MMaaT KOHTaKT CO XpaHa.

m CafoT 3a roTBee He e norofeH 3a ynotpeda Bo MMKpoOpaHoBa
neuka.

CafoT 3a roTeere e NpousdBeaeH camo 3a AomallHa ynoTtpeoda.
CapoT 3a roTBeHEe € HAMEHET 3a FOTBEHE.

He uyBajTe xpaHa BO cafoT 3a roTBeEHE A0NT0 BPEME.

He BplweTe NnpoMeHu Ha cafoT 3a roTBere Ha Koj OUN0 HauuH.
Hukoraw He ocTaBajTe ro cagoT 3a rotBerbe 63 Haa30p.
Hukoraw He ocTaBajte rv Aeuarta 6e3 Haa30p BO O/M3nHa Ha
XXELWKW CafoBKN 3a FOTBEH-E.

/\ NPEQYNPEQYBAHE — OnacHocT of noxap!

>KelKoTo Macno u macHoTuja 6p30 ce 3anasyBaar.

» Hukorall He OCTaBajTe M'M XeLWwKOoTO Macno U MacHoTHja 6e3
HaA3o0p.

» He KkopucTeTe NpupoaHn Macsia Co HUMCKa Touka Ha yajerse 3a
npxere UM Gputnparse.

» Hukoralw He GpuileTe ro Co BoAa XELKOTO Macso UaM MacHoTwja.

» M3racHeTe ro orHoT Co Kanak wav NpoTUBNOXapHoO Kebe.

/A NPEQYNPEQYBAHE — OnacHocT of usropeHuuu!

PaukuTte 1 kanakoT Mo)e Aa éuaat MHOry Bpenu.

» Cekorall KOPUCTETE KYJHCKK KPIK.

» OcTaBeTe ' cafoBUTE 3a FOTBEHE M CTAK/IEHMOT Kanak aa ce
nanagat npea aa rm UnmctuTe.

A\ NPEQYNPEQYBAHE — OnacHocT of u3ropeHuuu!
Tonna TeYHOCT, NpcKare 1 napea Moxe aa npeavssukaar
N3ropEHNLIN.

» BHumaTtennHo pakyBajTe CO XELIKUTe TEYHOCTH.
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OnuwTtv ynaTtcTBa U MepPKu Ha MpeTnas/IMBOCT 3a cTakieHu kanaum mk

A\ NPEOYNPEOYBAHE - OnacHocT oa nospeaa!

[MarareTo Ha cagoBUTE 3a FOTBEHE MOXE [a NPeav3BrKa NnoBpeav.

» CBpTETE MM paukuTe Ha TaBaTta 3a [a He uanerysaaTt Hafd
padoTHaTa NoBpLUMHA.

AN NPEAYNPELNYBAHE — OnacHoCT oAl HalITeTyBake Ha

3apasjeto!

MpekymepHUTE TEMNepaTypu MOXe Aa ja yHuwTat obnorata Ha caaoT

3a roTBeHsE.

Mo)xe na usneaar LWTETHU racoBMw.

» Hukoraw He KOpUCTETE Mo CafoT 3a rotBere CO PyHkuUuMjaTa 3a
ckapa BO pepHara.

» Hukoraw He KOpUCTETE rO CafoT 3a rotBere CO PyHkLMjaTa 3a
camMOuuCTeHe BO pepHarTa.

HAMOMEHA

HenpasunHata ynotpeda Moxe [a ro owTeTy cafoT 3a roTBere wu/u

naoyata 3a roTBEH-E.

» Hukoral He 3arpeBajTe ro cafoT 3a roTBEHE Kora € npaseH.

» Hukoral He cTaBajTe ro Bo ynotpeba cafoT 3a roTBere npaseH.

Moxe aa ja usrpebete obnorara Ha cagoBUTE 3a FOTBEHE aKo '

peavTe edeH BO Apyr.

» AKO cakaTe ga ru peaute taBuTe Flex egHa Bo apyra, CtaBeTe
3alTMTHA noasora Mery TaBuTe.

2 OnwTHK ynatcTBa 1 A\ NPEYNPERYBAHE
OnacHocT o nospepa!
MEepPKH Ha CKplUeHWTe CTak/eHn Kanaum Moxe aa
npeTnasiMBoCT 3a npeanssukaar noBpeau.
» BHumatenHo pakysajte co
CTaKJieH! Kanauu CKPLUEHOTO CTak/10 Buaejku
Kora kopucTuTe cTak/ieH kanak, napunrbara Moxe aa ouaat
BHWMaBajTe Ha oBMe 6e30eaHOCHM EKCTPEMHO OCTPH ¥ TeLLkK 3a

HanoMeHM. npoHaorame.
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mk YucTerse Ha cafoT 3a roTBere npea npsata ynotpeda

HAMOMEHA

HenpasuiHata ynotpeba Moxe fa ro

OWTETU CTaKNEeHWOT Kanak.

» Cekorau cTaBajTe ro BpPemoT
CTak/ieH Kanak Ha cyBa Kpna,
KYjHCKM Kpnu 3a TeHLiepe v kpna
3a pale.

» Hukoraw He ctaBajTe ro BPesmoT
CTak/MeH Kanak Ha LUNopeT, MeTaneH
noameTay, AMPEKTHO Ha pabdoTHa
njoua, Ha Koja Ouno apyra nagHa
WK BNaykHa NoBpLIMHA WM BO
MUjaNTHKK.

» Hukorail He cTaBajTe ro cTak/ieHuoT
Kanak OMpeKTHO Ha M3BOP Ha
TOMMKMHA, Ha NP. FOPWUIHUK WK
ckapa, noa pelletka 3a ckapa wau
BO TOCTEp.

» Hukoraw He KOpUCTeTE ro
CTaKNeHWOoT Kanak Ha v noj
naameH.

» He ucTypajTe TEYHOCT BP3 W/IM BO
YKELKMOT CTakMeH Kanak.

» Hukoraw He Jonupajte ro XewknoT
CTakNeH Kanak co BAaxHa kpna.
OcTaBeTe ro BpesmMoT CTak/ieH Kanak
[a ce 1M3naav Ha pelleTtka 3a
nafgerbe, KyjHcka Kpna 3a TeHliepe
WK cyBa Kpna.

» He KopucTeTe ro ctakieHWoT Kanak
BO pepHara.

» Hwukorail He noTonyBajTe ro BPemoT
CTak/leH Kanak BO flaaHa BoJa U He
nagete ro noa nagHa nNpoTovHa Boaa
o4 velwma.

» BHumaBajTe oa He BM nagHe
CTak/NeHWoT Kanak, He yaupajte ro
BO TBPA NpeameT v He yaupajTe ro
co npudop.

» PenoBHO NpoBepyBajTE ro
CTakNeHWOoT Kanak aa He e
NoTKPLUEH waun nykHat. JIokonky
[ojae 0o TakBo owTeTyBake, dpnete
ro CTak/IeHWOT Kanak.
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3 UucTere Ha cagoT 3a
roTeewe npeg npeara
ynoTtpeba

1. OTcTpaHeTe ja ambanaxara 1 cute
eTMKEeTH.

2. BHuMaTenHo npoBepeTe ro AHOTO Aa
He uma rpedHaTUHK, BANadHATUHU
WKW OPYry OLWITeTyBaka LTO MOXe Ja
ce npeavsBrMkaHu o paKyBarse,
TPaHCMOPT WK 3a BpeMe Ha
npoaaxodara.

3. Yucrtete ro cagoT 3a roTBEHE CO
ToMna Boda Co canyHula 1 Mek
CyHrep.

4. MN3bpuweTe ro caaoT 3a roTBeHe Co
cyBa Kpna.

5. 3arpejte ro npasH1oT caj 3a
rOTBEHE Ha HWU3OK CTEmneH.

6. Cé noaeka cafoT 3a rotBerse e
TOMO/, BHUMATETHO UCTPH|TE TO
HeNern/IMBUMOT C/10j CO PACTUTE/THO
macso.

7. OcTaBeTe ro cajoT 3a rotBere Aa
ce uanaau.

8. M3bpuiueTe WTO NOBEKE MaAC/IO CO
xapTveHa Kpna.

CoBert: CanoT 3a roteeHe
noamaykyBajTe ro co Macsio Kako LITo
€ onuwaHo BO PedoBHU UHTEpBaNU U
CeKoj naT npef aa ro cknagvpare Ha
nononr nepuod. Oea ru nogodpysa
cBojcTBarta Ha obnoraTa.

4 MNocTaByBarke Ha caaoT
3a roTeeme

dnekcubuiHata 3o0Ha Moxe aa ce
KOHpUrypupa Ha ABa HauuHa, BO
3aBMCHOCT 0[] TOa KOj caj] 3a roTBere
ce KopucTu. 3a fa obesbeaute nodpo
npenosHaearse 1 pacnpegenda Ha
Ton/MHa AoOPO LeHTpupajTe ro cagoT
3a roTBeHEe, Kako LWTO € NPUKaxXaHo Ha
CIMKHUTE.



3abeneluka

AKO ce nocTaBat norpeLwHo, 30H1TE 3a

roTBeEHE HEMA a Ce aKkTuBupaar

NnpaBW/IHO M HeMA [la Ce NoCTUrHaT

nobpw pesyntati oA roTBEHETO.

®m He cTaBajTe caJoBK 3a rOTBEHE BO
cpeavHarta nomery gecHara v neeara
30Ha 3a roTBeHbe.

= He cTtaBajte ja manata ¢nekcubunHa
TaBa BEPTUKA/IHO Ha 30HaTa 3a
roTBeHe.

[MocTaByBarbe Ha cafoT 3a roteerbe  mk

4.1 Kaxko noBp3aHa 30Ha 3a
roteeme

[1lpenopayaHo 3a roTBeHEe Camo CO

€[leH caj 3a roteexe.

[NocTaBeTe ro canoT 3a roTBere BO
3aBUCHOCT Of ronemuHara:

J

4.2 Kako gBe ogaenH! 30HU 3a
rorsewe

[MpenopayaHo 3a roTBere CO ABa caga

3a roteBeHse.

MoxxeTe Aa rm KOpuctute npegHnuTe n

3alHUTE 30HU I‘IOCeéHO n aa nocrtaBute

noce®eH CTeneH Ha jaunHa 3a cekoja.

'

[
L]

b
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mk KopucTterse Ha cajl 3a rotBere

5 KopucTere Ha cap 3a
roTBeHe

HAMOMEHA

HenpaswnHata ynotpeba moxe ga

npeansBKKa LTeTa U He e NoKpueHa co

rapaHuujata Ha NpPon3BOAUTENOT.

» 3a ga usberHete rpeberse Ha
njoyata 3a roteere, NoAWrHeTe ro
cafoT 3a roTBeHe kora ro
npemMecTyBaTte Ha
cTak/nokepamukara.

» 3a na usberHete rpederbe Ha
NMOBPLUMHWUTE, KOPUCTETE CaMO APBEH
WK NnacTuueH npubop 6e3 ocTpu
padoBsu.

» He cTaBajTe cagosu 6e3 3aliTUTEH
CNOj NOMEFY HMB.

» 3a ga obesdeanTe nobpa
CTaBWNIHOCT Ha CaaoT 3a roTBeHse,
HUWKOrall He nperpesajTe ja TasaTa.

» 3a na usberHete BAvjaHWja BP3
HeNenaMBMUTE CBOJCTBA, 3alUTUTETE ja
TaBaTa of BanadHaTUHU U
obnoxeHara noepLUMHa o[
rped®HaTUHK.

» 3a ga usberHete rpederse Ha
NnoBpLUMHATA, HMKOrall He ja ceyeTe
XpaHata Bo TaBaTa. He kopucTeTe
6neHaepy MM MaTtasaku BO Tasara.

» Cekorauw KopucTeTe 3allTUTeH
maTtepujan Kora crasare XeLkKu
cafoBK 3a roTBEHE Ha Maca uu
paboTHa naouva.

YcnoB: KopucTteTte uncrta TaBa.

1. 3a ga nocTurHeTe Hajoodap
pesynTart o roTBereTo, CTaBeTe ro
CafoT 3a rOTBEHE HA MOBPLUMHA 3a
rOTBEHE CO COOABETHA ro/IEMMHA.

2. 3arpejte go creneH 8 uan 8.5, a
noTtoa nsdepeTte ro CooABETHUOT
CTENEH 3a rOTBEH-E.

CapoT 3a rotBere Ce 3arpesa MHOry
6p30. He kopucTteTe ja Boost
dyHKUMjaTa.
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3abeneluku

= 3a ja cnpeunte JedpopMuparse Ha
Kanauute, Win 4yBajTe rv kanawuure
— CO CW/IMKOHCKMOT pad CBPTEH

Harope Ha cafoT 3a rOTBEH-E WK

- pamHo BO
LKagoT.

= DNeKCUMBUNHUTE CAA0BKM HUKOTaLl He
ce LefIoCHO pamhu. OAeKcUBUAHUOT
cal ce mpunarodysa Ha nnouara 3a
rOTBEH:E NPU 3arpesare.

6 Ynotpeba Ha cagorT 3a
roTBere BO pepHa

CafoT 3a rotBere MOXeTe Aa ro
KopucTuTe 6es kanak, 3emajku ja
npeasua MakcumanHaTa Temneparypa
BO pepHara.

VAN NPEOYNPEAYBAHE
OnacHocT oA UsropeHuuu!
CafoT 3a rotTBere U padkuTe ce
BXeLTyBaar.

» KopucTeTe KyjHCKM Kpnu.

HAMOMEHA

[MpekyMepHWUTe TemMnepaTypu MOXe aa

ro owTeTaT cafoT 3a roTBeH-Ee.

» Hwkoralw He KopucTeTe ro caaoT 3a
roTBEHE Ha Temnepatypa Haa
220 °C BO pepHara.

» Hwukorai He KOpUCTeTe ro caaoT 3a
roTBerbe Co QyHKLUMjaTa 3a ckapa BO
pepHaTta.

» Hwkoralw He KOpWCTeTe ro cagoT 3a
roTBerbe Co pyHKUujaTa 3a
CaMOuMUCTeHE BO pepHara.

Makc.
Temnepartypa BO
°C

Cap 3a roTBewe

DnekcuduHu 220
cafoBu




7 Yucterse Ha capgoBuUTe
3a roteeme

HANOMEHA

HenpaBu/HOTO YMCTEHE MOXe Aa

npeavsBrKa samatyBare Ha

CTaKJ/IeHWOT Karnak.

» He unctete rm cagoBuTe 3a roTBEHE
W CTak/IeHWOT Kanak BO MalluHaTta
3a MUEHE CafoBMU.

» He kopucTeTe rpybu cpeactsa 3a
yncTere GasnpaHn Ha TMMOHCKa
KMCenuHa unv Kou coapxat 6enunno
Ha 6asa Ha x/0p.

» He KopucTeTe yesiMyHa BosIHA UK

CyHI'epv 3a cafoBW Of Haj/OH.

He kopucTeTe CpeacTBO 3a UNCTEHE

Ha pepHaTta Wau Apyru abpasvBHH

cpeacTea 3a UNCTEHE.

» He kopucTteTe meTaneH npubop 3a

jageme.

v

1. YncTeTe ro canoT 3a roTBere payHo
no cekoja ynotpeda co CyHrep wau
Kpna 3a cajosu, Tonaa Boda u
CPEACTBO 3a MUEHE Ca0BH
crneuujasiIHO HaMeHeT 3a padYyHo
MUEHE.

Hajoo®pv pesynTtatv ol YucTere ce
NoCTUrHyBaar Kora caaoT 3a
roteerbe e ce ywrte tonon. Cenak,
BHMMAaBAjTE [a He Ce M3ropuTe Kora
ynucTuTe.

AKO ocTaTouuTe oA XpaHa ce
3anenaT Ha caaoT 3a roTBeHsE,
cTaBeTe BOJa Ha AHOTO Ha TaBaTa U
ocTaBeTe Aa KWCcHe Jojeka caaoT ce
3arpesa Ha HuWcka Temneparypa u
noaeka He ce nojasu napea. Bogarta
He mopa [a spwe.

Uncterbe Ha cagoBuTe 3a roteerbe  mk

2. lcnnakHeTe ro cagoT 3a roTBeHe CO
TOMNMa BOAA.

3. BepHauw mcylwete ro cagor 3a
roTtBebe CO MeKa Kprna.

Coset

= Cekorall Y4cTeTe ro canoT 3a
roTBeH-e TEMENHO, Bnaejkun npwu
cnegHata ynotpeba ocratouuTe o
XpaHa MoXe Aa uaropat Ha
noBpLlUMHAaTa WK XpaHaTa MOXe da
ce 3anenu.

= YyBajTe ro cagoT 3a rOTBEHE UWCT U
npaseH Kora He ro KOpUCTUTE.

8 lapaHuuja

CneaHoBO € UCKJIyYeHo o[ rapaHuujata
Ha NPOW3BOANTENOT:

= OuwTeTyBarbe Nopaau HenpasuiHa
yrnoTtpeba, Ha np. nopaau
nperpesame, yanpare uam narame

= OwTeTyBare Nopaan HenpaBWIHO
ynucTeHEe

= [MpupoaHo aberbe, BKITYUMTENHO W
Henenme coj

= BuasyenHu 3Haum Ha ynotpeoda,
Ha np. NpomeHa Ha 6ojaTa
npeansBMKaHa o[ YNCTeHe BO
MallvHa 33 MUeHe Caa0BU WK Of
yrnoTtpeda Ha mMacsa U MacTu

= OwTeTyBare BO 30HATA 3a roTBeH-e,
Ha np. rpedHaTMHU NPean3BrUKaHn o
rpederse UM Apyru owTeTyBara Ha
[HOTO Ha cafoT 3a roTBEHLE.

AKO MmaTe KakBu 6110 Npallarka,
KOHTaKTMpajTe Co HallaTa cnyxba 3a
KOPUCHML.
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pl Bezpieczenstwo

1 Bezpieczenstwo

Podczas uzywania wyposazenia nalezy przestrzegac zasad bez-
pieczenstwa.

Ten produkt jest zgodny z przepisami dotyczgcymi produktow ma-
jacych kontakt z zywnoscia.

= Naczynie do gotowania nie nadaje sie do uzytkowania w ku-
chence mikrofalowej.

= Naczynie zostato zaprojektowane wytgcznie do uzytku domowe-

go.

Naczynie jest przeznaczone do gotowania.

Nie przechowywac zywnosci w naczyniu przez dtuzszy czas.

Nie nalezy w zaden sposdb modyfikowac¢ naczynia.

Podczas gotowania nigdy nie pozostawia¢ naczynia bez nadzo-

ru.

= Nigdy nie pozostawia¢ dzieci bez nadzoru w poblizu gorgcego
naczynia do gotowania.

A\ OSTRZEZENIE - Ryzyko pozaru!

Gorgcy olej i ttuszcz mogg sie szybko zapalic.

» Nigdy nie pozostawiac rozgrzanego ttuszczu lub oleju bez nad-
Zoru.

» Do smazenia lub smazenia w gtebokim ttuszczu nie uzywac ole-
jow z pierwszego ttoczenia o niskim punkcie dymienia.

» Jesli ttuszcz lub olej zapali sie, nigdy nie gasi¢ go woda.

» Sttumic¢ ogien, uzywajac pokrywki lub koca gasniczego.

&\ OSTRZEZENIE - Ryzyko oparzen!

Uchwyty i pokrywka mogag byc¢ bardzo gorgce.

» Zawsze uzywac tapek kuchennych.

» Przed przystgpieniem do czyszczenia odczekac, az naczynie |
pokrywa szklana ostygna.

&\ OSTRZEZENIE - Ryzyko oparzenia!

Gorgce ptyny, rozpryski i para mogg spowodowac oparzenia.

» Zachowac ostroznos¢ w przypadku kontaktu z gorgcymi ptyna-
mi.
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Ogodlne wytyczne i srodki ostroznosci dotyczace pokryw szklanych pl

A\ OSTRZEZENIE - Ryzyko odniesienia obrazen ciata!

Spadajgce naczynie do gotowania moze spowodowac obrazenia.

» Obracac uchwyty patelni w taki sposdb, aby nie wystawaty poza
powierzchnie robocza.

&\ OSTRZEZENIE - Ryzyko uszczerbku na zdrowiu!

Zbyt wysokie temperatury mogg uszkodzi¢ powtoke naczynia.

Moga uchodzi¢ szkodliwe gazy.

» Naczynia do gotowania nie stosowac z funkcjg grilowania w pie-
karniku.

» Naczynia do gotowania nie stosowac z funkcjg automatycznego
czyszczenia w piekarniku.

UWAGA

Niewtasciwe uzytkowanie moze spowodowac uszkodzenie naczy-

nia lub ptyty grzewcze,.

» Nigdy nie nagrzewac pustego naczynia.

» Nie dopuszczac do catkowitego wygotowania zawartosci naczy-
nia.

Uktadanie naczyn do gotowania jedno na drugim moze spowodo-

wac zarysowanie powtoki.

» Aby utozyc¢ patelnie zestawu Flex jedna na drugiej, umiesci¢ do-
tgczong filcowg przektadke pomiedzy patelniami Flex.

2 Ogélne wytyczne | R& Ol?c;rsgs'iggfa obrazen ciala!
p . . L yzy iesieni z iata!
srodki ostroznosci do- Pekniete pokrywy szklane moga byé
tyczace pokryw szkla- przyczyna obrazen.
nych » Z peknietym szktem nalezy obcho-
dzi¢ sie ostroznie, poniewaz
Podczas uzywania pokrywy szklanej odtamki mogg by¢ niezwykle ostre
nalezy przestrzegac zasad bezpie- i trudne do znalezienia.
czenstwa.
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pl Czyszczenie naczynia do gotowania przed pierwszym uzyciem

UWAGA

Niewtasciwe uzytkowanie moze spo-

wodowac uszkodzenie pokrywy

szklanej.

» Zawsze odktadac goraca pokrywe
szklang na suchg sciereczke, tap-
ke kuchenng lub recznik.

» Nigdy nie odktada¢ gorgcej pokry-
wy szklanej na kuchenke, metalo-
wg podstawke, bezposrednio na
blat kuchenny, na inng zimng lub
mokrg powierzchnie ani do zlewu.

» Nigdy nie umieszczaé pokrywy
szklanej bezposrednio na zrodtach
ciepta, takich jak palnik lub grill,
nie wktadac¢ pod ruszt ani do mini-
piekarnika elektrycznego.

» Nigdy nie uzywac¢ pokrywy szklanej
na ogniu lub pod ptomieniem.

» Nie wylewac ptyndéw na lub do go-
ragcej pokrywy szklane;.

» Nigdy nie dotykac¢ gorgcej pokrywy
szklanej mokrg Sciereczkg. Goracg
pokrywe szklang pozostawi¢ do
ostygniecia na kratce do studze-
nia, tapce kuchennej lub suchej
Sciereczce.

» Nie nalezy uzywac pokrywy szkla-
nej w piekarniku.

» Nigdy nie zanurza¢ gorgcej pokry-
wy szklanej w zimnej wodzie ani
nie chtodzi¢ jej pod zimng biezgcy
woda z kranu.

» Nie upuszczad pokrywy szklanej,
nie uderzac¢ nig o twarde przed-
mioty ani nie stuka¢ w nig przybo-
rami.

» Regularnie sprawdzac¢ szklang po-
krywe pod katem odpryskow i pek-
nie¢. W przypadku wystgpienia ta-
kich uszkodzen nalezy wyrzucic
pokrywe szklana.
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3 Czyszczenie naczynia
do gotowania przed
pierwszym uzyciem

1. Usung¢ materiat opakowaniowy i
wszystkie etykiety.

2. Doktadnie sprawdzi¢ dno pod ka-
tem zarysowan, wgniecen lub in-
nych uszkodzen, ktére mogty po-
wsta¢ w wyniku uzytkowania, trans-
portu lub podczas sprzedazy.

3. Wyczysci¢ naczynie cieptg wodg z
mydtem oraz miekkg gabka.

4. Wytrze¢ naczynie do sucha scie-
reczka.

5. Podgrzac¢ puste naczynie na ni-
skim stopniu mocy.

6. Dopdki naczynie jest ciepte,
ostroznie natrze¢ powtoke anty-
adhezyjng olejem roslinnym.

7. Odczekad, az naczynie ostygnie.

8. Zetrzec¢ recznikiem papierowym jak
najwiecej oleju.

Wskazowka: Naciera¢ naczynie ole-

jem w opisany sposdb w regularnych

odstepach czasu i kazdorazowo
przed odtozeniem naczynia na dtuz-
szy czas. Dzieki temu poprawiajg sie
wtasciwosci powtoki.

4 Umieszczanie naczynia
do gotowania

Strefe grzewczg o zmiennej Srednicy
pola mozna skonfigurowa¢ na dwa
sposoby, w zaleznosci od tego, jakie
naczynia sg uzywane. W celu prawi-
dtowego wykrywania i rozprowadza-
nia ciepta naczynie do gotowania na-
lezy ustawic centralnie, jak przedsta-
wiono na ilustracjach.

Uwaga
W przypadku nieprawidtowego usta-
wienia strefy grzewcze nie zostang



prawidtowo aktywowane i rezultaty
gotowania nie bedg zadowalajgce.

= Nie umieszczacé naczyn do gotowa-

nia posrodku miedzy prawa i lewa
strefg grzewcza.

= Nie nalezy stawia¢ matej patelni
Flex pionowo na strefie grzewcze,.

4.1 Jako jedna potaczona stre-
fa grzewcza

Opcja zalecana do gotowania z uzy-
ciem tylko jednego naczynia.

Uzytkowanie naczynia do gotowania pl

Umieszczanie naczynia do gotowania
w zaleznosci od wielkosci:

‘ —_—

J

4.2 Jako dwie odrebne strefy
grzewcze

Opcja zalecana do gotowania przy
uzyciu dwoch naczyn.

Mozna korzysta¢ osobno z przedniegj i
tylnej strefy grzewczej oraz ustawic
dla kazdej z nich odrebny poziom
mocy.

b

]
]

b

5 Uzytkowanie naczynia
do gotowania

UWAGA

Niewtasciwe uzytkowanie moze spo-

wodowac uszkodzenia i nie jest obje-

te gwarancjg producenta.

» Aby unikna¢ zarysowan na ptycie
grzewczej, w przypadku przesuwa-
nia naczynia po ceramice szklanej
nalezy je podniesc.
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pl Uzytkowanie naczynia w piekarniku

» Aby unikng¢ zarysowania po-
wierzchni, nalezy uzywac wytgcznie
drewnianych lub plastikowych przy-
borow bez ostrych krawedzi.

» Nie stawiac¢ naczyn w stosy bez
umieszczenia miedzy nimi warstwy
ochronnej.

» Aby zapewni¢ opowiednig stabil-
nos¢ naczynia, nigdy nie nalezy
przegrzewac patelni.

» Aby nie pogorszy¢ witasciwosci an-
tyadhezyjnych, nalezy chroni¢ pa-
telnie przed wgnieceniami, a po-
wlekang powierzchnie przed zary-
sowaniami.

» Aby unikna¢ zarysowania po-
wierzchni, nigdy nie kroi¢ produk-
téw spozywczych na patelni. Nie
uzywac mikserdw ani trzepaczek
na patelni.

» Zawsze uzywacé materiatow
ochronnych podczas stawiania go-
rgcych naczyn na stole lub blacie
kuchennym.

Wymaganie: Nalezy uzywac czystej

patelni.

1. W celu uzyskania optymalnego re-
zultatu gotowania nalezy umiescic
naczynie na powierzchni grzewczej
odpowiedniej wielkosci.

2. Nagrzac¢ piekarnik przy ustawieniu
stopnia 8 lub 8.5, a nastepnie wy-
bra¢ odpowiedni stopiert mocy
grzania.

Naczynie rozgrzewa sie bardzo
szybko. Nie uzywac funkcji Boost.

Uwagi

= Aby zapobiec odksztatcaniu sie
pokryw, nalezy je przechowywac
- silikonowg obwodkg skierowana

do gdéry na naczyniu
- lub
ptasko w szafce.

= Naczynie Flex nigdy nie jest catko-

wicie ptaskie. Naczynie Flex dopa-
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sowuje sie pod wptywem nagrze-
wania do ptyty grzewczej.

6 Uzytkowanie naczynia
w piekarniku

Naczynia bez pokrywy mozna uzywac
w piekarniku przy uwzglednieniu
maksymalnej temperatury.

/N OSTRZEZENIE

Ryzyko oparzen!

Naczynia i uchwyty nagrzewajg sie.
» Uzywac tapek kuchennych.

UWAGA

Zbyt wysokie temperatury mogg

uszkodzi¢ naczynia do gotowania.

» Nie uzywac naczyn do gotowania
w piekarniku rozgrzanym do tem-
peratury powyzej 220°C.

» Nie uzywaé naczyn do gotowania
w potgczeniu z funkcjg grilla w pie-
karniku.

» Nie uzywac naczyn do gotowania
w potgczeniu z funkcjg automa-
tycznego czyszczenia w piekarni-
ku.

Naczynie do go- Maks. temperatu-
towania raw °C

Naczynie Flex 220

7 Czyszczenie naczynia

UWAGA

Niewtasciwe czyszczenie moze spo-

wodowac zmatowienie pokrywy szkla-

nej.

» Naczynia i pokrywy szklanej nie
nalezy my¢ w zmywarce.

» Nie nalezy stosowac ostrych srod-
kow czyszczacych na bazie kwa-
sku cytrynowego lub zawierajgcych
wybielacze chlorowe.



» Nie uzywac wetny stalowej ani
szorstkich ggbek wykonanych z ny-
lonu.

» Nie uzywac srodka do czyszczenia
piekarnikdw ani innych sciernych
Ssrodkow czyszczgcych.

» Nie uzywac¢ metalowych sztu¢cow.

1. Po kazdym uzyciu umy¢ naczynie
recznie za pomocg ggbki lub Scie-
reczki do naczyn, cieptej wody i
srodka do mycia naczyn przezna-
czonego specjalnie do mycia recz-
nego.

Najlepsze rezultaty czyszczenia
uzyskuje sie, gdy naczynia sg jesz-
cze ciepte. Nalezy jednak uwazac,
aby nie poparzy¢ sie podczas
czyszczenia.

Jesli resztki jedzenia przywierajg
do naczynia, zala¢ dno patelni wo-
dg i pozostawi¢ do namoczenia,
jednoczesnie podgrzewajgc deli-
katnie patelnie przy uzyciu niskiej
temperatur do momentu powstania
pary. Woda nie musi sie zagoto-
wac.

2. Optukac¢ naczynie cieptg woda.

3. Od razu wytrze¢ naczynie do su-
cha miekkg sciereczka.

Wskazowka

» Zawsze doktadnie oczyscié¢ naczy-
nie, poniewaz pozostatosci jedze-

Gwarancja pl

nia moga sie wtopi¢ w powierzch-
nie lub potrawa moze do niej przy-
wrzec¢ przy kolejnym uzyciu.

= Gdy naczynie nie jest uzywane, na-
lezy je oprdznic¢ i utrzymywac w
czystosci.

8 Gwarancja

Gwarancja producenta nie obejmuje:

= uszkodzen spowodowanych nie-
prawidtowym uzytkowaniem, np. w
wyniku przegrzania, uderzenia lub
upadku

= uszkodzen spowodowanych nie-
witasciwym czyszczeniem

= naturalnego zuzycia, rowniez w
przypadku powtoki antyadhezyjnej

= czysto wizualnych sladéw uzytko-
wania, np. przebarwien spowodo-
wanych czyszczeniem w zmywarce
lub stosowaniem olejow i smardéw

= uszkodzen w obrebie strefie grzew-
czej, np. zarysowan spowodowa-
nych przez zadziory lub inne
uszkodzenia spodu naczynia.

W razie jakichkolwiek pytan nalezy
skontaktowac sie z naszym serwi-
sem.
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ro Siguranta

1 Siguranta

Tineti cont de informatiile privind siguranta atunci cand utilizati ac-
cesorii.

Acest produs corespunde regulamentelor privind produsele care
intra in contact cu alimentele.

m Vasul de gatit nu este adecvat pentru utilizarea in cuptorul cu
microunde.

m Vasul de gatit este destinat exclusiv uzului casnic.

m Vasul de gatit este destinat prepararii alimentelor.

= Nu depozitati alimente in vasul de gatit pentru perioade lungi de
timp.

= Nu modificati in niciun fel vasul de gatit.

= Nu lasati niciodata nesupravegheat vasul de gatit in timpul pro-
ceselor de preparare.

= Nu lasati niciodata nesupravegheati copiii in apropierea vasului
de gatit fierbinte.

/N AVERTISMENT - Pericol de incendiu!

Uleiul si grasimile fierbinti se aprind rapid.

» Nu lasati niciodata nesupravegheate uleiul si grasimile fierbinti.

» Nu utilizati uleiuri virgine cu un punct redus de fum pentru frige-
re sau prajire.

» Nu incercati niciodata sa stingeti cu apa uleiul sau particulele
de grasime aprinse.

» Inabusiti flacarile utilizand un capac sau o patura extinctoare.

/N AVERTISMENT - Pericol de arsuri!

Manerele si capacul se pot infierbénta puternic.

» Utilizati intotdeauna manusi de bucatarie.

» Lasati vasul de gatit si capacul din sticla sa se raceasca inainte
de a le curata.

/N AVERTISMENT - Pericol de oparire!
Lichidele, stropii si aburii fierbinti pot produce arsuri.
» Manevrati cu atentie lichidele fierbinti.
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Orientdri generale si masuri de precautie privind capacul din sticla ro

/N AVERTISMENT - Pericol de ranire!

Vasele de gatit care au fost scapate pe jos pot produce raniri.

» Rasuciti ménerele tigailor astfel incat acestea sa nu iasa in afa-
ra suprafetei plitei.

&\ AVERTISMENT - Pericol de afectare a sanatitii!

Temperaturile prea ridicate pot distruge stratul de acoperire al va-

sului de gatit.

Se pot scurge gaze nocive.

» Nu utilizati niciodata vasul de gatit cu functia de preparare pe
grill in cuptor.

» Nu utilizafi niciodata vasul de gatit cu functia de autocuratare in
cuptor.

ATENTIE

Utilizarea necorespunzatoare poate provoca deteriorarea vasului

de gatit sau a plitei.

» Nu incalziti niciodata vasul de gatit daca acesta este gol.

» Nu lasati niciodata vasul de gatit sa fiarba daca este gol.

Stivuirea vaselor de gatit poate duce la zgarierea stratului de aco-

perire.

» Daca doriti sa stivuiti unele in altele setul de tigai flexibile, intro-
duceti protectia din pasla intre tigai.

2 Orientari generale si A\ AVERTISMENT

o . . Pericol de ranire!
masuri de precaugle Capacul din sticla spart poate provo-

privind capacul din sti-  ca raniri.

cla » Manipulati cu atentie sticla sparta

astfel incat cioburile extrem de as-

Respectati aceste instructiuni privind cutite sau grele sa poata fi identifi-
siguranta atunci cand utilizati un ca- cate cu usurinta.

pac din sticla.
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ro Curdtarea vasului de gatit inainte de prima utilizare

ATENTIE

Utilizarea necorespunzatoare poate

provoca deteriorarea capacului din

sticla.

» Asezali intotdeauna capacul din
sticla fierbinte pe o lavetd uscata,
pe 0 manusa de bucatarie sau pe
un prosop.

» Nu asezati niciodata capacul din
sticla fierbinte pe aragaz, pe un su-
port metalic, direct pe blatul de bu-
catarie, pe alte suprafete reci sau
ude ori In chiuveta.

» Nu asezati niciodata capacul din
sticla direct pe o sursa de caldura,
de exemplu, pe un arzator sau pe
un grill, sub un gratar pentru praji-
re sau intr-un cuptor electric.

» Nu asezati niciodata capacul din
sticla deasupra sau dedesubtul
unei flacari.

» Nu turnafi lichide peste sau in ca-
pacul din sticla fierbinte.

» Nu apucati niciodata capacul din
sticla fierbinte utilizand o laveta
uda. Lasati capacul din sticla fier-
binte sa se raceasca pe un suport
de racire, pe 0 manusa de bucata-
rie sau pe o laveta uscata.

» Nu utilizati capacul de sticla in
cuptor.

» Nu scufundati niciodata in apa re-
ce capacul din sticla fierbinte si
nici nu-l raciti sub jet de apa rece.

» Nu lasati capacul din sticla sa ca-
da, nu-l loviti de obiecte dure sau
cu ustensile de bucatarie.

» Verificali cu regularitate daca ca-
pacul din sticld prezinta ciobituri
sau fisuri. Eliminati capacul din sti-
cla daca prezinta astfel de deterio-
rari.
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3 Curatarea vasului de
gatit inainte de prima
utilizare

1. Indepértati materialul de ambalare
si toate etichetele.

2. Verificati cu atentie daca baza va-
sului de gatit prezinta zgarieturi, in-
dentafii sau alte deteriorari care ar
fi putut surveni in timpul manipula-
rii, transportului sau procesului de
achizitie.

3. Curdtati vasul de gatit utilizdnd o
solutie calda de apa cu detergent
si un burete moale.

4. Uscati vasul de gatit utilizand o la-
veta moale.

5. Incalziti vasul de gatit gol la cea
mai mica treapta de incalzire.

6. Cat timp vasele sunt calde, frecati
cu atentie cu ulei vegetal stratul
neaderent.

7. Lasati vasul de gatit sa se raceas-
ca.

8. Tndepérati pe cat posibil uleiul utili-
zand un prosop de hartie.

Recomandare: Ungeti cu ulei vasul

de gétit la intervale de timp regula-

te,conform descrierii, precum si nain-
te de fiecare perioada mai indelunga-
ta de depozitare a acestuia. Astfel,
caracteristicile stratului de acoperire
sunt optimizate.

4 Asezarea vasului de
gatit

Zona de gatit flexibila poate fi confi-
gurata in doud moduri, in functie de
tipul de vas de gatit utilizat. Pentru
asigurarea unei detectari si distributii
optime ale caldurii, asezati vasul de
gatit pe centrul zonei de gatit, con-
form reprezentarilor din imagini.



Observatie

Daca vasul va fi amplasat incorect,

zonele de gatit nu vor fi activate co-

rect si nu veti obtine un rezultat optim

al procesului de preparare.

= Nu asezati vasele de gatit in mijloc
intre zonele de gatit din dreapta si
din stanga.

= Nu asezati tigaia flexibila mica in
pozitie verticalda pe zona de gatit.

Asezarea vasului de gatit ro

4.1 Ca zona de gatit interco-
nectata

Recomandata pentru fierberea intr-un
singur vas de gatit.

Asezarea vasului de gatit in functie
de dimensiune:

J

4.2 Ca doua zone de gatit se-
parate

Recomandata pentru fierberea in do-
ua vase de gatit.

Puteti utiliza zona din fata si zona din
spate separate una de cealalta si pu-
teli regla pentru fiecare cate o treap-
ta de putere.

b

]
]

b
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ro Utilizarea vasului de gatit

5 Utilizarea vasului de

gatit

ATENTIE

Utilizarea necorespunzatoare poate

duce la deteriorari care nu sunt aco-

perite de garantia producatorului.

» Pentru a evita zgarierea plitei, ridi-
cafi vasul de gatit daca doriti sa-|
deplasati pe suprafata vitrocerami-
ca a plitei.

» Pentru a evita zgéarierea suprafete-
lor, utilizati numai ustensile din
lemn sau plastic, care nu au mar-
gini ascutite.

» Nu utilizati un vas de gatit fara un
strat protector inercalat.

» Pentru asigurarea unei stabilitati
optime a vasului de gatit, nu incin-
geti niciodata excesiv tigaia.

» Pentru a nu compromite caracteris-
ticile antiaderente, protejati tigaia
impotriva lovirii si suprafata cu
strat de acoperire impotriva zgarie-
rii.

» Pentru a evita zgarierea suprafetei
tigdii, nu tdiafi niciodata alimente
direct in aceasta. Nu utilizafi nicio-
data mixere sau teluri in tigaie.

» Utilizati intotdeauna un material de
protectie atunci cand asezati vasul
de gatit fierbinte pe 0 masa sau pe
un blat de bucatarie.

Cerinta: Utilizati o tigaie curata.

1. Pentru obtinerea unor rezultate op-
time de preparare, asezati vasul de
gatit pe o zona de gatit cu o di-
mensiune corespunzatoare.

2. Preincalziti cu treapta 8 sau 8.5,
iar apoi selectati treapta de prepa-
rare corespunzatoare.

Vasul de gatit se incalzeste foarte
rapid. Nu utilizati functia Boost.
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Observatii
= Pentru a preveni deformarea capa-
cului, depozitafi-l
— asezat pe vasul de gatit, cu mar-
ginea siliconica orientata in sus
sau
- in pozitie plana in
dulap.
= Vasul flexibil nu este niciodata
complet plat. Vasul flexibil isi adap-
teaza forma in momentul incalzirii
plitei.

6 Utilizarea vasului de
gatit in cuptor

Puteti utiliza vasul de gatit fara capac
in cuptor, tindnd cont de temperatura
maxima a acestuia.

/N AVERTISMENT

Pericol de arsuri!

Vasul de gatit si ménerele acestuia
se Infierbanta puternic.

» Utilizati manusi de bucatarie.

ATENTIE

Temperaturile prea ridicate pot provo-

ca deteriorarea vasului de gatit.

» Nu utilizali niciodata vasul de gatit
la temperaturi de peste 220 °C ale
cuptorului.

» Nu utilizati niciodata vasul de gatit
cu functia de preparare pe grill a
cuptorului.

» Nu utilizati niciodata vasul de gatit
cu functia de autocuratare a cupto-
rului.

Vas de gatit Temperatura
max. in °C

Vas de gatit flexi- 220

bil




7 Curatarea vasului de

gatit

ATENTIE

Curatarea incorecta poate provoca

matifierea capacului din sticla.

» Nu curdtati vasul de gatit si capa-

cul din sticla in masina de spalat

vase.

Nu utilizati produse de curdtare

abrazive, pe baza de acid citric

sau care contin indlbitor cu clor.

» Nu utilizati bureti de sarma sau bu-
reti abrazivi din nailon.

» Nu utilizati produse de curatare
pentru cuptoare sau alte produse
de curdtare abrazive.

» Nu utilizafi tacAmuri din metal.

v

1. Dupa fiecare utilizare, curatati ma-
nual vasul de gatit utilizand un bu-
rete sau o lavetd, apa calda si un
detergent de vase special pentru
curdtare manuala.

Pentru rezultate de curatare opti-
me, curafati vasul de gatit cand es-
te inca cald. Totusi, aveti grija sa
nu va ardeti in timpul curatarii.
Pentru a inmuia depunerile alimen-
tare ramase pe vasul de gatit, aco-
perifi cu apa baza vasului si incal-
ziti-l cu atentie la o temperatura
scazutd, pana cand incepe sa iasa
abur. Nu Iasati apa sa fiarba.

2. Clatiti cu apa calda vasul de gatit.

Curatarea vasului de gatit ro

3. Uscati imediat vasul de gatit utili-
zand o laveta moale.

Recomandare

= Curatati intotdeauna temeinic vasul
de gatit, in caz contrar, la urmatoa-
rea utilizare, resturile alimentare de
pe suprafata se vor arde sau ali-
mentele se vor lipi de aceasta.

= Mentineti curat si gol vasul de gatit
atunci cand nu-l utilizafi.

8 Garantia

Urmatoarele prejudicii nu sunt acope-
rite de garantie:

= deteriorari cauzate de utilizarea ne-
corespunzatoare, de exemplu, su-
praincalzire, lovire sau cadere

= deteriordri rezultate Tn urma curata-
rii incorecte

= procesul normal de uzurd, inclusiv
a stratului antiaderent

= modificari ale aspectului, de exem-
plu, decolorari rezultate Tn urma
curdtarii intr-o masina de spélat va-
se sau in urma utilizarii de uleiuri si
grasimi

» deteriorari produse pe zonele de
gatit ale plitei, de exemplu, zgéarie-
turi rezultate n urma frecarii sau al-
te deteriorari ale bazei vasului de
gatit.

Daca aveti intrebari, contactati unita-

tea noastra de service abilitata.
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ru besonacHocTb

1 Be3sonacHocCTb

CobntoganTe gaHHble ykadaHuA no 6e3onacHOCTH NPU UCNO/b30Ba-
HWW BTOW MPUHALNEXKHOCTH.

OTO nsgenne cCooTBETCTBYET HOPMaM ANA U3AeNUA, KOHTaKTUPYIOLWMX
C NMULLEBLIMU MPOAYKTAMM.

® OTa nocyaa He NoAXOAUT AN1A UCMO/b30BaHWA B MUKPOBOJ/THOBOW
neyu.

® OTa nocyaa npeaHasHavyeHa ToNbKo 418 ObITOBOro MCMOb30BaHMA.

» OTa nocyaa npeaHasHavyeHa 1A NpuroToBAEHWUA MULLX.

® He xpaHuTe nuLieBble NPOAYKThl B KYXOHHOW Nocyae B TeYeHue
NPOLO/IKUTENBHOrO BPEMEHM.

® He BUAOMBMEHANTE KYXOHHYIO nocyay.

® Hukorga He ocTasnanTe nocyay 6e3 npucMoTpa npu NPUroTose-
HAW AL,

= Hykorga He ocTaBnanTe aeten 6e3 NPUcMoTpa OKO0 ropAYer no-
cybl.

A NPEQYNPE X OEHUE — OnacHocTb noxapa!

[opAYee pacTUTEIbHOE MacO WK XUP ObICTPO BOCMIAMEHAIOTCA.

» He ocTtaBnante 6e3 NpucMoTpa ropayee Macso Uam Xup.

» He ncnonb3dymte pactutesibHoOe Macsio C HU3KOW TOUKOW [bIM/IEHUA
ON1A XapKu uan epuTiopa.

» Hukoraa He TywuTe ropAawee Macao Uan XXUpP BOOOMW.

» [TOTYLIMTE OrOHb, HAKPbIB Er0 KPbILIKOW UAX NPOTUBOMNOXAPHbLIM MO-
KpbIBa/IOM.

A\ NPEQYNPE X AEHUE — OnacHocTb oxora!

Pyukn 1 KPbILKKM MOTYT CU/TIbHO HarpeBaTbCA.

» Bceraa Mcnonb3ynTte npuxBaTky.

» [lepen OUMCTKOW OaUTE KYXOHHOW NMOCYAEe W CTEK/IAHHOMW KPbILKE
OCTbIThb.

A\ NPEAYNPEXOEHUE — OnacHocTb olinapvBaHua!
[opAYMe XKUOKOCTH, OPbI3rKM M Nap MOryT CTaTb MPUUMHOM OXOrOB.
» byabTe OCTOPOXHbI MPWU UCMOSIb30OBAHUM TOPAYMX XKUAKOCTEN.
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OObLme npeanucaH1a U Mepbl NPEeaOCTOPOXHOCTHU MPHU UCMONb30BaHWU CTEKIAHHBIX
KpbllLEeK ru

A NPEQYNPEXAEHUE — OnacHOCTb TpaBMUPOBaHUA!

MNaneHve Nocyabl MOXET NPUBECTU K TpaBMaM.

» [NoBOpauvBanTe py4kn CKOBOPOAOK TaK, YTOObI OHM HE HarpeBa-
MCb Haa paboyer NOBEPXHOCTLIO.

AN NPEAYNPEXOEHUE — OnacHOCTb HaHeCeHWA Bpeaa 3[0po-

BbloO!

MNoKpbITME NOCYAbl MOXET PaspyLWUTLCA NOA AEUCTBUEM BbICOKMUX TEM-

neparyp.

He ncknoueHo BblAeeHne onacHbIX ra3os.

» 3anpeLleHo UCrnonbL30BaTth NOCYAy C GYHKUMEN rPUNA B AYXOBOM
wkaagy.

» 3anpeLleHo UcrnoibL30BaTth NOCyaAy C GYHKLUMEN CAMOOYUCTKM B ay-
XOBOW Neyw.

BHUMAHUE

HenpaBunbHaA aKkcnayatauma MOXeT MPUBECTU K MOBPEXAEHUIO NO-

Cydbl UK BAPOYHOW NMOBEPXHOCTMW.

» He HarpeBaunTe nycTyto nocyay.

» He HarpeBanTe nycTyto nocyay.

CknaablBaA nocyay Apyr Ha ApYr, MOXHO nouapanars NokpbiTHe.

» CknanbiBasa KOMNAeKT Flex nogaoHoB Apyr Ha Apyra, pacnosioxXuTe
MEXAY HUMKW Npunaraemyto BOWIOUHYKO NPOKNAAKY.

2 O6wue npeanuMcaH1A U A nPEQYNPEMKAEHWE
OnacHocTb TpaBMUpoOBaHUA!

Mepbl NPeaoCTOPO M- PasbuTol CTEKNAHHOW KPbILWKOW MOXHO
HOCTHU NpU UCNOJIb30- TPaBMMPOBATLCA.

» ByabTe 0CTOPOXHbI Npu yoopke 6u-
BaHUU CTEKJIAHHbIX TOro CTekna, Tak Kak OCKOIKK MOryT

Kpblu.lel( OblTb OYEHb OCTPLIMW Y HE3EMETHbI-

. MW Ha MepBbIi B3rNAL.
CobnofainTe gaHHbIe ykasaHua no Tex-

Huke 6e30MacHOCTH npn NCnoab3oBa-
HWW CTEKJTAHHBLIX KPbILIEK.
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ru OuucTka nocyasl nepen NepBbIM UCMONb30BAHUEM

BHUMAHUE

CTeknaHHaA KpblWKa MOXeT ObiTh Mo-

BpexaeHa npu HenpaBu/IbHOM UCMO/b-

30BaHuUu.

» Bcerna knagvTe ropAdvyo CTekNAH-
HYIO KPbILLKY Ha CYXyto TKaHb, Mpu-
XBaTKy WX NOMOTEHLE.

» 3anpelleHo KnacTb ropAYyto CTek-
NAHHYIO KPbLIWKY Ha NAWTY, MeTanu-
UecKyro NoacTaBKy, HEMOCPEACTBEH-
HO Ha CTOMELHULYy, Apyr1e Xonoa-
Hble WX BNaXHble MOBEPXHOCTH WK
B PaKOBUHY.

» 3anpeLleHo KNacTb CTEKIAHHYIO
KPbILKY HENOCPEACTBEHHO Ha UCTOY-
HWK Tenna, Hanpumep, Ha ropesnky
WK Ha TPWb, yOMpaTk Noa peLeTky
ONA XapeHua uau B TOCTep.

» 3anpelleHo nomellartb CTEKIAHHYO
KPbILLIKY B OTKPbITbIA OrOHb.

» 3anpeLleHo UTb XWOKOCTb Ha rops-
UYHO CTEKIAHHYIO KPbILLKY UK BHYTPb
Hee.

» 3anpeLlleHo KkacaTbCA BAXHON TKa-
HbIO rOpAYEr CTEKAHHOW KPbILWKMK.
[alTe ropadyen CTekIAHHOW KpbIlKe
OCTbITb, MO/IOXMB €€ Ha cneuuasb-
HYIO MOACTAaBKY, MPUXBATKY WK
CYXYtO TKaHb.

» He ncnonbaynTe CTeKNAHHYIO KPbILL-
Ky B IyXOBOM LuKady.

» 3anpelleHo norpyxatb ropavyto
CTEK/IAHHYIO KPbILWKY B XON0AHYO BO-
ay wnv oxnaxaaTb ee nof CTpyew Xo-
NOAHOW BOABbI.

» He poHAWTE CTEKNAHHYIO KPbILWKY, He
yhapanTe ee o TBepable NpeamMeTbl 1
apyrve npeameTbl nocyab.

» PerynapHo npoBepanTe CTEeKAAHHYO
KPbILLIKY Ha HanMuue CKOJIOB U Tpe-
LWKH. Tpr HaNWuMKM Taknx NOBPEXe-
HWW YTUAMBUPYWTE CTEKNAHHYIO
KPbILLIKY.
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3 OuucTKa nocyabl
nepen nepBbiM UCMOJb-
3oBaHUEM

. CHMMKTE ynakoBKY 1 BCE STUKETKMH.

2. BHMMaTeNnbHO NpoBEpPLTE AHO Ha Ha-
NMure LapanuH, BMATUH UK OPpYruX
NOBPEXAEHWHI, KOTOPLIE MOTYT BO3-
HWKHYTb NPuY oOpalleHnu, TpaHcnop-
TMPOBKE MK NPOAAXE.

3. BeimoiTe nocyay MArkow ryokov ¢
TEn0M Mbl/IbHOW BOAOW.

4. Hacyxo BbITpUTe Nocyay TKaHEBOW
candeTkoun.

5. HarpeawTe nycTyto nocyay Ha HU3-
KOV MOLLHOCTH.

6. AKKYpaTHO HaTpuTe aHTUMpUrapHoe
MOKPbITUE Pa3orpeTon Nocyasl pac-
TUTENIbHLIM Mac/1oM.

7. HariTte nocyae OCTbIThb.

8. YbepuTe ByMaKkHbIM MOMOTEHLIEM

MaKCHMMalbHO BO3MOXHOE KOnYe-

CTBO Macha.

PexomeHaauua: CmasbiBaiTe nocyay B
COOTBETCTBUM C OMNUCAHUEM YEPES paB-
Hble MPOMEXYTKM BPEMEHM M KaxKablK
pas nepea Tem, kak yéuparb nocyay Ha
OMTENbHOE XpaHeHne. 370 NO3BONAET
YAYUlMTb CBOWCTBA NOKPbLITUA.

-

4 Pa3melueHue nocyabl

CB0OOAHYIO 30HY Harpesa MOXHO Ha-
CTPOWTL ABYMA criocobamu B 3aBMCUMO-
CTV OT TOr0, Kakana nocyaa ucrnosnbLayet-
cA. 1nAa onTMManbHOro pacnosHaBaHus
W pacnpeneneHna Tenna crasbTe Nocy-
[y MO LEHTPY, KaK nokasaHo Ha PUCYH-
Ke.

MpumeuaHue
MNpn HEBEPHOM pa3MeLLeHUn 30HbI Ha-
rpeBa akTUBMPYIOTCA HEMPAaBW/LHO, UTO



oTpuLaTebHBIM 00pas3oM CKasbliBaeTCHA

Ha pes3ynbTaTe NPUroTOBEHKUA.

= He cTaBbTE Nocyay nocepeanHe
Mexay NpaBoW M NEBOW 30HAMK Ha-
rpesa.

= He pasmellanTte ManeHbKyo CKOBO-
pofay Flex B 30He HarpeBa BepTU-
KasbHO.

4.1 Ucnonb3oBaHWe 30HbI Ha-
rpesa B KauecTBe o6beau-
HEeHHOM 30Hbl Harpesa

PekomeHayeTcAa 4nA npurotoBieHuA
TOJIbKO C OAHMM npeaMeToM nocyabl.

Mcnonb3oBaHue nocyabl  ru

PasamellieHre nocysl B 3aBUCUMOCTH OT
pasmepa:

J

4.2 Kak nBe He3aBUCUMbIE
ApYr OT Apyra 30Hbl Harpe-
Ba

PekomeHayeTca anAa npurotoBnenma ¢
OBYMA npeamMeTamMu nocyabl.

Bbl MOXeTE MCNONb30BaTL NEPEAHION U
3aHI0K0 30HbLI Harpesa OTAeIbHO Apyr
OT Apyra, a Takxxe MOXeTe ycTaHaB/n-
BaTb A/1A K&XOOM U3 HUX YPOBEHb MOLL-
HOCTH.

b

b
)

[

5 Ucnonb3oBaHWe nocy-
Abl

BHUMAHHUE
HenpasuibHOE NCMONL30BaHWE MOXET
MPUBECTH K MOBPEXAEHUAM U3aennA,
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ru Mcnonb3oBaHue nocyabl B AyXOBOM LIKADY

KOoTopble He ByaoyT NMoKpbLIBATLCA rapaH-

TMeW Npou3BoaAUTENA.

» Yr1o6bl He nouapanath cTeksiokepa-
MWYECKYHO BAPOUHYHD NaHe b NOAHW-
ManTe nocyay npu nepecTaHoOBKE.

» UYToObl HE Nouapanathk NOKPbLITUE, UC-
Nosb3yHTe TONBKO AEPEBAHHbLIE UK
nnacTMKOBbIE NMPUHAANEXHOCTH 6e3
OCTPbIX Kpaes..

» He cTtaBbTe nocyay Apyr B Apyra 6es
MCNOMNb30BaHWA 3alLUUTHOW Npokiad-
KM MEXIY HUMM.

» YT0Obl 06ECNEeyUnTb XOPOLLYIO YCTOW-
UMBOCTb CKOBOPO/bI, HE Neperpe-
BaKlTe ee.

» YTOObI HEe yXYOWUTb aHTUMPUrapHble
CBOWCTBA, He aonyckarTte ofpasoBa-
HWA BMATMH Ha CKOBOPOAE W Lia-
panuH Ha NOBEPXHOCTW NOCyabl.

» Yr1o6bl HEe nouapanaTtb NOBEPXHOCTb
CKOBOPO/bI, HE PEXbTE B HEW MPO-
OykThl. He B3OWBaliTe MMKCEPOM U/
BEHUMKOM MPAMO B CKOBOPO/E.

» Bcerpga crtaBbTe ropadyto nocyay Ha
CTO/1 WM CTONELLUHWLY TOSIbKO Ha
NoACTaBKY.

TpebosaHue: McnonbayiiTe UMCTbIE

CKOBOPOASI.

1. [InA JOCTWXKEHWA Haunydlwero pe-
3ynbTata yctaHas/vMBanTe nocyay Ha
KOH®OPKY MoaxoasLiero pasmepa.

2. NMpeaBapuTENbHO Pa3orpemnTe Ha
ypoBHe 8 wnu 8.5, a 3atem BbibepuTe
COOTBETCTBYIOLWMI YPOBEHb HArpesa.
MNMocyna HarpeBaeTcA CMLWKOM Obl-
cTpo. He ucnonbaynte dyHKLMIO
Boost.

YKasaHuA
= YT106bl KPLILWKK HE AedOpMUpPOBa-
JIUCb, XpaHWUTe UX
— MO0 CUIMKOHOBBLIM 000OKOM
BBEPX,
— B0 B rOPUSOHTAIBHOM MOOXKE-
HUW B LUKADY

= [locyna Flex He ABnAeTca abcontoT-
HO N0CKOMW. [pKn HarpeBaHnK Nocy-
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na Flex agantupyeTca K BapOYHOM
naHesnu.

6 Ucnonb3oBaHWe Nocy-
Abl B yXOBOM LUKady

MoXHO Mcnonb3oBaTk nocydy 6es
KPbILLKK C y4€TOM MaKCHUMasIbHOW TeM-
nepaTypbl B AyXOBOM WKady.

VAN NPEAYNPEXOEHUE
OnacHocTb oxora!

Mocyna v pyyku HarpesatoTcs.
» McnonbaynTe npuxeaTku.

BHUMAHUE

CnuLIKOM BbiCOKaA Temnepartypa Mo-

ET NMPUBECTH K NOBPEXAEHUIO NOCyabl.

» 3anpelleHo MCrnosbL30BaTh Nocyay B
[yXOBOM LiKady Nnpw Temneparype
Bbilwe 220 °C.

» 3anpelleHo Ucnob3oBaTb Nocyay ¢
GYHKLUMEN rpuaA B AyXOBOM WWKady.

» 3anpelleHo Ucnosb3oBaTh Nocyay ¢
dYHKUMEN CAMOOUUCTKM B lyXOBOM

wkaaoy.

KyxoHHasa nocyana Makc. Temnepary-
pas °C
Mocyna Flex 220

7 OuucTKa nocynabl

BHUMAHUE

HenpaBu/ibHaA OYUCTKA MOXET MpuBe-

CTU K MOBPEXAEHWIO NMOBEPXHOCTH CTEK-

JIAHHBIX KPbILEK.

» [locyna W cTeknAHHaA Kpblllka He
noaxoAAT AN1A MbITbA B MNOCYA0OMOEY-
HOWM MalluuHe.

» 3anpeLlleHo Ucrnosb3oBaTh arpeccus-
Hble MOOLLME CPeaCcTBa Ha OCHOBE
JIMMOHHOW KWUCNOTbI UK COaepXa-
Wwme xnop oTéenmBaTeny.

» 3anpelleHo MCrnosb30BaTh MeTaIn-
YyecKue UM XeCcTKne rydku us Hen-
IoHa.



» 3anpeLlleHo 1Ucrnosb3oBaTh YMcTALLee
CPEACTBO /1A AyXOBOTO LKada nim
apyrve abpasuBHble YMCTAME Cped-
cTBa.

» 3anpelleHo NoibL30BaThCA MeTann-
YeCKMKU CTO/TI0OBbIMK npméopaMM.

1. Nocne Kaxaoro Mcnosb3oBaHUA
MOWTE NOCYAYy BPYYHYO TEM/IOW BO-
[OW, C MOMOLLbIO TYOKM MU KYXOHHO-
ro NoNOTeHLA, CPEACTBOM A1A MbITbA
nocyabl, CneumanbHo NpeaHasHaveH-
HOrO A1A MbITbA BPYYHYHO.

[Mocyna nydlle oTMbIBaeTCA, Noka
OHa elle He ocTbina. byabte ocTo-
POXHbI, HE 0BOXIMTECH MPU MbITbE
ropAYen nocyasl.

Ecnu Ha nocyne ecTb BbeBLIMECH
ocTaTku NuLM, HanenTe BoAbl Ha AHO
CKOBOPOAbI M AanTe 3arpA3HeHnAM
Pa3MOYnTbLCA, MEAIEHHO Harpesan
cKoBOpOAy A0 NoABAeHua napa. He
HY>XHO AOBOAMTL BOAY A0 KUMEHMA.

2. CnonocHuTe nocyay TENI0W BOAOK.

3. Cpagy »xe npoTpuTe Nocyay MArkown
TKaQHeBOW candeTkomn.

PexkomeHpauuna

» Bcerga TujatenbHO MOWTE nocyay,
Tak Kak npu cneayouemM UCnob3o-
BaHWM OCTATKM MULLUM MOTYT MPUro-

[[apaHTMa ru

PeTb N NPUINMHYTb K MOBEPXHOCTHU
rnocyael.

Ecnv nocyna He ncnonbadyetca, aep-
XUTE ee B YNCTOTE U HE KNnaanuTe B
Hee NOCTOPOHHUE NPpeaMEThl.

8 lNapanTuAa

FapaHTUA NPOU3BOAMTENA HE pacrpo-
CTpaHAeTcA Ha:

[ToBpexaeHus, BbiI3BaHHbIE Hemnpa-
BW/IbHBIM MCMONL30BAHWEM, HaNpw-
MEp, B pe3y/bTarte neperpesa, yaa-
pa wav nageHuA

[ToBpexaeHunsa B pe3ynsrare Hemnpa-
BM/TbHOW OUYMCTKM

EcTtecTBeHHbIM M3HOC, BKOYAA U3-
HOC aHTMMPUIrapHOro NOKpPbLITUA
ToNbKO BU3yanbHbIE MPU3HAKKU 3K C-
nayartauuu, Hanpumep, 3MeHeHue
LiBeTa B pesy/sibTate MbiTbA B MOCYI0-
MOEYHOW MalLMHE WM MCNOMB30Ba-
HWA Macna u xupa

[ToBpexaeHna B 30He Harpesa,
HanpuMMep, LapanuHbl, BO3HUKLIKE
n3-3a 3ayCeHLEeB Uan Apyrux noepe-
XOEHWW AHa nocyasl.

Ecnu y Bac BO3HMKHYT BOMPOCHI, 00-
pallaiTeck B Hally CEPBUCHYHO CNyxOy.
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sk Bezpec¢nost

1 Bezpecnost

Pri pouzivani prislusenstva reSpektujte tieto bezpecnostné upozor-
nenia.

Tento vyrobok zodpoveda predpisom pre vyrobky, ktoré pricha-
dzaju do styku s potravinami.

® Riad nie je vhodny na pouzitie v mikrovinnej rure.

Riad bol vyrobeny len na domace poutzitie.

Riad je urCeny na varenie.

Neskladujte v riade potraviny dIhsi ¢as.

Riad nijakym sp6sobom neupravuijte.

PocCas varenia nenechavajte riad bez dozoru.
Nenechavajte deti bez dozoru v blizkosti hordceho riadu.

/N VAROVANIE - Riziko poziaru!

Horuci olej a tuk sa rychlo vznietia.

» Horuci olej a tuk nikdy nenechavajte bez dozoru.

» Na pecenie alebo vyprazanie nepouzivajte nativne oleje
s nizkym bodom prepalenia.

» Horiaci olej alebo tuk nikdy nehaste vodou.

» Ohen zahaste pokrievkou alebo hasiacou dekou.

,& VAROVANIE - Riziko popalenia!

Uchyty a pokrievky sa mézu velmi rozpalit.

» Vzdy pouzite chiapku.

» Pred Cistenim nechajte riad na varenie a sklenenu pokrievku vy-
chladnut.

/\ VAROVANIE - Riziko obarenia!
Horuce tekutiny, striekajuci tuk a para mézu spdsobit obarenie.
» S horucou tekutinou zaobchadzajte opatrne.

/\ VAROVANIE - Riziko poranenia!
Padajuci riad mbdze spbsobit poranenia.
» Rucky panvice otocdte tak, aby nevyCnievali z pracovnej plochy.
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VSeobecné predpisy a opatrenia pre sklenené pokrievky sk

A\ VAROVANIE - Riziko po$kodenia zdravia!
Prilis vysoké teploty mdzu znicit povrchovu vrstvu riadu.

Mo6zu unikat Skodlivé plyny.

» Riad nikdy nepouzivajte v rure s funkciou grilu.
» Riad nikdy nepouzivajte v rure s funkciou samocistenia.

POZOR

Nespravne pouzitie méze poskodit riad alebo varny panel.

» Riad nikdy nerozohrievajte prazdny.

» Riad nikdy nenechaijte varit prazdny.

Ked riad naukladate na seba, mdze sa poskrabat povrchova vrs-

tva.

» Ked chcete sUpravu panvic Flex naukladat na seba, polozZte
medzi ne prilozenu plstenu ochranu.

2 VSeobecné predpisy a
opatrenia pre sklenené
pokrievky

Pri pouzivani sklenenej pokrievky re-
Spektujte tieto bezpecnostné upozor-
nenia.

/N VAROVANIE

Riziko poranenia!

Rozbité sklenené pokrievky mdzu

spdsobit poranenia.

» Pri manipulacii s rozbitym sklom
budte opatrni, pretoze kusky skla
mobzu byt velmi ostré a nie je lahké
ich najst.

POZOR

Sklenena pokrievka sa méze pri ne-

spravnom pouziti poskodit.

» Hordcu sklenenu pokrievku vzdy
polozte na suchu utierku, chnapku
alebo uterak.

» Hordcu sklenenu pokrievku nikdy
nekladte na sporak, kovovu pod-
loZku, priamo na pracovnu dosku,
iny studeny alebo mokry povrch
alebo do drezu.

» Sklenenu pokrievku nikdy nekladte
priamo na zdroj tepla, napr. na
horak alebo gril, pod rost na pe-
Cenie alebo do rdry na toasty.

» Sklenenu pokrievku nikdy nepouzi-
vajte na plameni alebo pod nim.

» Na horucu sklenenu pokrievku ani
do nej nelejte Ziadnu tekutinu.
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sk Cistenie riadu pred prvym pouZitim

» Nikdy sa nedotykajte horucej sk-
lenenej pokrievky mokrou utierkou.
Horucu sklenenu pokrievku nechaj-
te vychladnut na odkladacej mriez-
ke, chilapke alebo suchej utierke.

» Sklenenu pokrievku nepouzivajte v
rdre na pecenie.

» Hordcu sklenenu pokrievku nikdy
neponarajte do studenej vody ani
ju neochladzujte pod tecucou
studenou vodou z vodovodu.

» Davajte pozor, aby sklenena po-
krievka nespadla alebo nenarazila
na tvrdy predmet a neudierajte do
nej kuchynskym naradim.

» Sklenenu pokrievku pravidelne
kontrolujte, Ci nie je odlomena
alebo prasknuta. Ked spozorujete
takéto poskodenie, sklenenu po-
krievku zlikviduijte.

3 Cistenie riadu pred

prvym pouzitim

1. Odstrarnite baliaci material a vSetky
etikety.

2. Dbkladne skontrolujte spodnu
¢ast, ¢i na nej nie su skrabance,
preliaCiny alebo iné posSkodenia,
ku ktorym mohlo dojst pri manipu-
lacii, preprave alebo predaji.

3. Riad na varenie odistite teplou
mydlovou vodou a makkou Spongi-
ou.

4. Riad na varenie osuste makkou
utierkou.

5. Prazdny varnu nadobu zohrejte na
nizkom stupni.

6. Kym je varna nadoba tepla, antiad-
héznu vrstvu jemne potrite rastlin-
nym olejom.
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7. Riad na varenie nechajte vychlad-
nut.

8. Papierovou utierkou zotrite ¢o naj-
viac oleja.

Tip: Riad na varenie potierajte olejom
podla opisu, v pravidelnych interva-
loch a vzdy, ked riad na dlhsi ¢as od-
lozite. ZlepSite tak vlastnosti povrcho-
vej vrstvy.

4 Umiestnenie varnej
nadoby

Flexibilnu varnd zénu je mozné na-
konfigurovat dvoma sp6sobmi,

v zavislosti od toho, aka varna nado-
ba sa pouziva. Aby ste zabezpedili
dobré rozpoznanie a rozdelenie tepla,
umiestnite varnd nadobu do stredu
tak, ako je to znazornené na obraz-
koch.

Poznamka

Pri nespravnom umiestneni nebudu

varné zony aktivované spravne

a nedosiahnete dobry vysledok vare-

nia.

= Varnu nadobu neumiestiiujte do
stredu medzi pravu a lavu varnu
zonu.

= Malu flexibilnd panvicu nekladte na
varnu zonu vertikalne.




4.1 Ako jedna suvisla varna zo-
na

Odporuda sa na varenie len v jednej

varnej nadobe.

Varnu nadobu umiestnite v zavislosti

od velkosti:

: e

B

b

4.2 Ako dve oddelené varné
zony

Odporuca sa na varenie v dvoch var-

nych nadobach.

Pouzivanie riadu na varenie sk

Prednu a zadnu zénu mbzete pouzi-
vat oddelene od seba a pre kazdu
mobZete nastavit vlastny stupen vy-
konu.

b

]
L]

)

5 Pouzivanie riadu na va-
renie

POZOR

Nespravne pouzitie mdze spbdsobit

posSkodenie a nevztahuje sa nar

zaruka vyrobcu.

» Aby ste zabranili poSkriabaniu var-
ného panela, riad na varenie pri
premiestiiovani na sklokeramike
nadvihnite.

» Aby ste neposkriabali povrch, po-
uzivajte iba drevené alebo plastové
kuchynské naradie bez ostrych
hran.

» Neukladajte riad bez toho, aby
bola medzi nimi ochranna vrstva.

» Aby ste zabezpedili dobru stabilitu
riadu na varenie, nikdy panvicu ne-
prehrievajte.

» Aby nedoslo k zhorSeniu antiad-
héznych vlastnosti, chrarnte pan-
vicu pred preliadinami a povrchovu
vrstvu pred poskriabanim.

» Nikdy nekrajajte potraviny v pan-
vici, inak mozete poskrabat po-
vrch. V panvici nepouzivajte mixéry
ani Slahacie metlicky.
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sk Pouzitie riadu v rdre na pecenie

» Ked ukladate horuci riad na vare-
nie na stél alebo pracovnu dosku,
vzdy pouzivajte ochranny material.

Poziadavka: Pouzivajte &istu panvicu.

1. Aby ste dosiahli o najlepsi vy-
sledok varenia, polozte varnu
nadobu na varnu plochu vhodnej
velkosti.

2. Predhrievajte na stupni 8 alebo
8,5, potom vyberte vhodny stupen
ohrevu.

Riad sa zohreje velmi rychlo. Ne-
pouzivajte funkciu Boost.

Poznamky

= Aby sa pokrievky nedeformovali,
skladujte ich bud na riade siliké-
novym okrajom
— smerom nahor alebo
— vodorovne v skrinke

= Flexibilny riad nikdy nie je celkom
rovny. Flexibilny riad sa po zahriati
prispdsobi varnému panelu.

6 Pouzitie riadu v rure na
pecenie
Po zohladneni maximalnej teploty

mozete pouzit riad bez pokrievky aj
v rdre na pecenie.

/\ VAROVANIE

Riziko popalenia!

Riad na varenie a rucky sa velmi za-

hrievaju.

» Pouzite chniiapku.

POZOR

Prilis vysoké teploty mézu riad po-

Skodit.

» Riad nikdy nepouzivajte v rure pri
teplote vySSej ako 220 °C.

» Riad nikdy nepouzivajte v rure s
funkciou grilu.

» Riad nikdy nepouzivajte v rure s
funkciou samodistenia.
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Riad na varenie Max. teplotav °C

Flexibilny riad 220

7 Cistenie riadu na vare-
nie

POZOR

Nespravne Cistenie moze sposobit

zanesenie sklenenej pokrievky.

» Riad na varenie a sklenenu po-
krievku neumyvajte v umyvacke
riadu.

» Nepouzivajte agresivne distiace
prostriedky na baze kyseliny citro-
novej ani také, ktoré obsahuju
chlérové bielidlo.

» Nepouzivajte ocelovu drétenku ani
nylénové abrazivne Spongie.

» Nepouzivajte Cisti€ na rdry ani iné
abrazivne Cistiace prostriedky.

» Nepouzivajte kovovy pribor.

1. Riad po kazdom pouziti ruéne

umyte Spongiou alebo utierkou,

teplou vodou a prostriedkom na

umyvanie riadu, ktory je Specialne

urCeny na ru¢né umyvanie.

Najlepsie vysledky Cistenia dosiah-

nete, ked je riad este teply. Davaj-

te si vSak pozor, aby ste sa pri Cis-

teni nepopalili.

Ak na riade zostanu prilepené

zvysky jedla, nalejte na dno pan-

vice vodu a nechajte ju odmocit,

priCom panvicu jemne zohrievajte

na miernom ohni, kym sa neobjavi

para. Voda nemusf vrief.

Riad oplachnite teplou vodou.

3. Riad ihned osuste mékkou utier-
kou.

Tip

= Riad vzdy dbékladne vycistite, pre-
toze pri dalSom pouziti sa mézu
zvy$Sky jedla na povrchu pripalit
alebo sa jedlo moze prilepit.
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Zaruka sk

= Ak riad nepouzivate, mal by byt = Prirodzené opotrebenie, vratane
Sisty a prazdny. antiadhéznej vrstvy

= Vyluéne optické znamky pouziva-

B nia, napr. zmena farby spésobena

8 Zaruka umyvanim v umyvadke riadu alebo
pouzitim olejov a tukov

= Poskodenie v oblasti varnej zony,

Zaruka vyrobcu sa nevztahuje na:

= Skody spdsobené nespravnym po- napr. krabance spdsobené ostry-
uzivanim, napr. prehriatim, iderom mi vystupkami alebo iné po-
alebo padom ) .. Skodenie dna riadu.

= Skody spbsobené nespravnym Cis-

Ak mate nejaké otazky, kontaktujte

tenim A ; .
nas zakaznicky servis.
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sl Varnost

1 Varnost

Upostevajte ta varnostna navodila, kadar uporabljate pribor.
Ta izdelek ustreza predpisom za izdelke, ki prihajajo v stik z zivili.

®m Posoda ni primerna za uporabo v mikrovalovni pecici.

® Posoda je namenjena samo za uporabo v gospodinjstvu.

= Posoda je namenjena za kuhanje.

= Zivil v posodi ne shranjujte dolgo.

= Posode nikakor ne spreminjajte.

® Posode med kuhanjem nikoli ne pustite brez nadzora.

m Otroci naj se nikoli ne zadrzujejo v blizini vroCe posode brez
nadzora.

/\ OPOZORILO - Nevarnost pozara!

Vroce olje in mascoba se hitro vnameta.

» VroCega olja in mascobe nikoli ne pustite brez nadzora.

» Za pecenje ali cvrenje ne uporabljajte hladno stiskanih olj z niz-
ko toCko dimljenja.

» GorecCega olja ali masc€obe nikoli ne gasite z vodo.

» Ogenj zadusSite s pokrovko ali odejo.

&\ OPOZORILO - Nevarnost opeklin!

Rocaji in pokrovke se lahko moc¢no segrejejo.

» Vedno uporabljajte prijemalke.

» Pred ciscenjem pocakajte, da se posoda in steklena pokrovka
ohladita.

/N OPOZORILO - Nevarnost opatrin!
VroCe tekocCine, brizgi in para lahko povzrocijo oparine.
» Z vroCimi tekoCinami ravnajte previdno.

V& OPOZORILO — Nevarnost poskodb!

Ce posoda pade, vas lahko poskoduije.

» Rocaje ponev obrnite tako, da ne segajo ¢ez rob delovnega pul-
ta.
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SploSne smernice in previdnostni ukrepi za steklene pokrovke sl

A\ OPOZORILO - Nevarnost ogrozenosti zdravija!
Previsoka temperatura lahko unici prevleko posode.

Uhajajo lahko skodljivi plini.

» Posode nikoli ne uporabljajte skupaj s funkcijo zara v pecici.
» Posode nikoli ne uporabljajte skupaj s samodistilno funkcijo v

pecici.
POZOR

Zaradi nestrokovne uporabe se lahko posoda ali kuhalna plosSca

poskoduje.

» Nikoli ne segrevajte prazne posode.

» Nikoli ne pustite, da vsebina posode povre do konca.

Ce posodo zlagate eno v drugo, se prevleka lahko opraska.

» Ce zelite ponve iz kompleta zloziti eno v drugo, med ponve po-

lozite prilozeno zascito iz polsti.

2 Splosne smernice in
previdnostni ukrepi za
steklene pokrovke

UposStevajte ta varnostna navodila,
kadar uporabljate stekleno pokrovko.

/\ OPOZORILO

Nevarnost poskodb!

Razbite steklene pokrovke lahko pov-

zroCijo posSkodbe.

» Z razbitim steklom ravnajte previ-
dno, ker so koscki lahko izredno
ostri in jih je tezko najti.

POZOR

Z nestrokovno uporabo lahko poSko-

dujete stekleno pokrovko.

» Vrodo stekleno pokrovko vedno
polozite na suho krpo, prijemalko
ali brisaco.

» VrocCe steklene pokrovke nikoli ne
polozite na kuhalno plos&o, kovin-
ski podstavek, neposredno na de-
lovno povrsino, na drugo hladno
ali mokro povrsino ali v pomivalno
korito.

» Steklene pokrovke nikoli ne poloZi-
te neposredno na vir toplote, npr.
na gorilnik ali zar, pod reSetko za
peko ali v namizno pedico.

» Steklene pokrovke nikoli ne upora-
bljajte nad plamenom ali pod njim.
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sl Cis&enje posode pred prvo uporabo

» Na stekleno pokrovko ali vanjo ne
nalijte tekocCine.

» VroCe steklene pokrovke se nikoli
ne dotaknite z mokro krpo. Poda-
kajte, da se vroCa steklena pokrov-
ka ohladi na podstavku za hlajenje,
prijemalki ali suhi krpi.

» Steklene pokrovke ne uporabljajte
v pedici.

» VrocCe steklene pokrovke nikoli ne
potopite v hladno vodo in je ne
ohlajajte pod teko¢o hladno vodo
iz pipe.

» Pazite, da steklena pokrovka ne
pade, da z njo ne udarite ob trd
predmet in da je ne zadenete s pri-
borom.

» Redno preverjajte, ali je steklena
pokrovka okrusena ali razpokana.
Ce se pojavijo takSne poskodbe,
stekleno pokrovko zavrzite.

3 Ciséenje posode pred
prvo uporabo

1. Odstranite embalazo in vse nalep-
ke.

2. Skrbno preverite, da na dnu ni
prask, vdrtin ali drugih poskodb, ki
bi lahko nastale med transportom
ali prodajo.

3. Posodo odistite s toplo milnico in

mehko gobico.

. Posodo osusite s krpo.

5. Prazno posodo segrejte na nizki
stopniji.

6. Dokler je posoda Se topla, previe-
ko proti sprijemanju previdno natri-
te z rastlinskim oljem.

F =Y
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7. PoCakajte, da se posoda ohladi.

8. S papirnato brisacko obriSite ¢im
vecd olja.

Namig: Posodo naoljite, kot je opisa-

no, v rednih razmikih in vsakokrat,

kadar posode dolgo ¢asa ne boste

uporabljali. Tako se lastnosti previeke

izboljSajo.

4 Namestitev posode

Prilagodljvo kuhalis&e lahko konfiguri-
rate na dva nacina, odvisno od tega,

katero posodo uporabljate. Da zago-

tovite dobro zaznavanje in razporedi-

tev toplote, posodo postavite na sre-

dino, kot je prikazano na slikah.

Opomba

Ce posoda ni pravilno namesd&ena,

se kuhaliS¢i ne aktivirata pravilno in

rezultat priprave ne bo dober.

= Posode ne postavljajte na sredino
med desnim in levim kuhaliSéem.

= Male ponve Flex ne postavljajte
navpic¢no na kuhaliSCe.




4.1 Kot eno zdruzeno kuhali-
sSce

Priporogeno za kuhanje v eni sami

posodi.

Polozaj posode je odvisen od veliko-
sti:

: e

B

b

4.2 Kot dve lo¢eni kuhalisci

Priporodeno za kuhanje v dveh poso-
dah.

Uporaba posode sl

Sprednje in zadnje obmocje lahko
uporabljate lo&eno in za vsako od nji-
ju nastavite drugo stopnjo modci.

b

]
]

b

5 Uporaba posode

POZOR

Zaradi nestrokovne uporabe lahko

nastanejo poskodbe, ki jih garancija

proizvajalca ne krije.

» Da prepredite praske na kuhalni
plosci, posodo dvignite s stekloke-
rami¢ne plosce, ko jo premikate.

» Da ne opraskate povrSin, upora-
bljajte samo lesene ali plasti¢ne
pripomocke brez ostrih robov.

» Posod ne zlagajte eno na drugo,
¢e vmes ni zasd¢itne plasti.

» Da bo posoda stabilna, ponve ni-
koli ne pregrejte.

» Da se lastnosti previeke proti spri-
jemanju ne poslabsajo, pazite, da
na ponvi ne nastanejo vdrtine in da
se prevledena povrSina ne opra-
ska.

» Da se povrSina ne opraska, zivil ni-
koli ne rezite v ponvi. V ponvi ne
uporabljajte meSalnika ali metlice.

» Ko vro¢o posodo postavite na mi-
zo ali na delovni pult, vedno upora-
bite zaSc¢itni material.

Zahteva: Uporabite Cisto ponev.
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sl Uporaba posode v pedici

1. Za &im boljsi rezultat kuhanja po-
sodo postavite na kuhalno povrSi-
no ustrezne velikosti.

2. Posodo predgrejte na stopnji 8 ali
8,5, nato izberite ustrezno stopnjo
kuhanja.

Posoda se zelo hitro segreje. Ne
uporabite funkcije Boost.

Opombe
= Da se pokrovke ne deformirajo, jih
shranjujte bodisi
- na posodi, tako da je silikonski
rob obrnjen navzgor, ali
— jih polozite v omaro

= i:’osoda Flex ni nikoli povsem rav-
na. Posoda Flex se med segreva-
njem prilagodi kuhalni ploS¢i.

6 Uporaba posode v pe-
cici
Posodo brez pokrovke lahko upora-

bljate v pecici, e upostevate najvisjo
temperaturo v pedici.

/\ OPOZORILO

Nevarnost opeklin!

Posoda in roCaji se segrejejo.
» Uporabljajte prijemalke.

POZOR

Previsoke temperature lahko posko-

dujejo posodo.

» Posode nikoli ne uporabljajte v pe-
Cici pri temperaturah nad 220 °C.

» Posode nikoli ne uporabljajte sku-
paj s funkcijo zara v pecici.

» Posode nikoli ne uporabljajte sku-
paj s samodistilno funkcijo v pedi-
Ci.

7 Ciséenje posode

POZOR

Zaradi nestrokovnega ¢iS&enja lahko

steklena pokrovka postane motna.

» Posode in steklene pokrovke ne &i-
stite v pomivalnem stroju.

» Ne uporabljajte ostrih Cistil na
osnovi citronske kisline ali takih, ki
vsebujejo klorovo belilo.

» Ne uporabljajte jeklene volne ali
abrazivnih Cistilnih gobic iz najlona.

» Ne uporabljajte Cistil za pecico ali
drugih abrazivnih gistil.

» Ne uporabljajte kovinskega pribo-
ra.

1. Posodo po vsaki uporabi roéno
ocCistite z gobico ali krpo za poso-
do, toplo vodo in detergentom, na-
menjenim za rono pomivanje po-
sode.

NajboljSi rezultat dosezete, Ce je
posoda Se topla. Vendar pazite, da
se med CisCenjem ne opecete.

Ce se na posodo primejo ostanki
jedi, dno ponve prekrijte z vodo in
pocCakajte, da se ostanki namaka-
jo, medtem ko se ponev previdno
segreva pri nizki temperaturi, do-
kler se ne za¢ne dvigovati para. Ni
treba, da voda zavre.

. Posodo izperite s toplo vodo.

3. Posodo takoj osusite z mehko kr-

po.

Namig

= Posodo vedno temeljito oCistite,

ker se pri naslednji uporabi ostanki
jedi lahko zapecejo na povrsino ali
pa se jed prime.

= Posoda naj bo ¢ista in prazna, ka-

dar je ne uporabljate.

N

Posoda Najvisja tempera-
turav °C
Posoda Flex 220
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8 Garancija

Garancija ne velja za naslednje:



PoSkodbe zaradi nestrokovne upo-
rabe, npr. zaradi pregrevanja, udar-
ca ali padca

Poskodbe zaradi nepravilnega ¢i-
Séenja

Obicajna obraba, vklju¢no s pre-
mazom proti prijemanju

Izkljuéno optiCne sledi uporabe,
npr. spremembe barve, ki nastane-

Garancija sl

jo zaradi pomivanja v pomivalnem
stroju ali zaradi uporabe olja in
mascobe

Poskodbe na kuhali§&u, npr. pra-
ske zaradi ostrih robov ali druge
poskodbe na dnu posode.

V primeru vprasanj se obrnite na nas

pooblas&eni servis.
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sq Siguria

1 Siguria

Ndigni kéto udhézime pér siguriné kur pérdorni aksesorin.
Ky produkt éshté né pérputhje me rregulloret pér produktet gé
kané kontakt me produktet ushgimore.

® Ena e gatimit nuk éshté e pérshtatshme pér pérdorim né
mikrovalé.

® Ena e gatimit éshté zhvilluar vetém pér pérdorim familjar.

® Ena e gatimit éshté parashikuar vetém pér zierje.

= Mos ruani asnjé produkt ushgimor brenda enés sé gatimit pér
periudhé té gjaté kohe.

= Mos e ndryshoni enén e gatimit né asnjé Iloj ményre.

= Mos e lini kurré jashté vémendjes enén e gatimit gjaté gatimit.

= Mos i lini asnjéheré pa mbikéqyrje fémijét né aférsi té njé ene
gatimi té€ nxehté.

/N PARALAJMERIM - Rrezik zjarri!

Vaji dhe yndyra e nxehté marrin flaké shpeijt.

» Mos e lini asnjéheré pa mbikéqgyrje vajin dhe yndyrén e nxehté.
» Mos pérdorni pér skugje vajra vendas me piké té ulét t& 1éshimit
té tymit.

Kurré mos e fikni me ujé njé zjarr nga vaji ose yndyra e nxehté.
Mbuloni flakét me njé mbulesé ose me mbulesé pér fikjen e
zjarrit.

/A PARALAJMERIM - Rrezik djegiesh!

Dorezat dhe kapaku mund té jené shumé té nxehta.

» Pérdorni gjithmoné doreza kuzhine pér tenxheret.

» Pérpara pastrimit, [éreni enén e gatimit dhe kapakun e xhamit
gé té ftohet.

& PARALAJMERIM — Rrezik pérvélimi!

Léngu, spérkatja dhe avulli i nxehté mund té shkaktojé pérvélime
té trupit.

» Veproni me kujdes kur béhet fjalé pér Iéngjet e nxehta.

vy

152



Rregullat e pérgjithshme dhe masat e kujdesit pér kapakun e xhamit sq

/N PARALAJMERIM — Rrezik léndimi!

Ena e gatimit gé rrézohet poshté mund té shkaktojé Iéndime.

» Rrotulloni bishtin e tiganit né até ményré gé té mos zgjatet mbi
syprinén e banakut.

/N PARALAJMERIM - Rrezik démesh né shéndet!

Temperaturat shumé té larta mund té shkatérrojné veshjen e

brendshme té enés sé gatimit.

Mund té krijohen gaze t€ démshme.

» Mos e pérdorni kurré enén e gatimit né furré me funksionin e
pjekjes né skare.

» Mos e pérdorni kurré enén e gatimit né furré me funksionin e
vetépastrimit.

VINI RE

Pérdorimi i papérshtatshém mund t€ démtojé enén e gatimit ose

planin e gatimit.

» Mos nxehni asnjéheré njé ené gatimi bosh.

» Asnjéheré mos e lini njé ené gatimi té€ ziejé bosh.

Vendosja e enéve té gatimit sipér njéra-tjetrés mund té€ gérvishté

veshjen e brendshme té tyre.

» Nése déshironi té vendosni brenda njéri-tjetrit setin e tiganéve
Flex, vendosni midis tiganéve Flex shtresén mbrojtése prej
shajaku té ofruar.

2 Rregullat e A\ PARALAJMERIM
Rrezik Iéndimi!

pergjlthshrpe d!1e . Kapaku i xhamit gé thyhet mund té
masat e kujdesit pér shkaktojé léndime.
kapakun e xhamit » Veproni me kujdes me xhamin e
thyer, sepse copat mund té jené
Ndigni kéto udhézime pér siguriné jashtézakonisht t&é mprehta dhe té
kur pérdorni njé kapak xhami. véshtira pér t'u gjetur.
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sq Pastrimi i enés sé gatimit pérpara pérdorimit té paré

VINI RE

Pérdorimi i papérshtatshém mund té

démtojé kapakun e xhamit.

» Gjithmoné vendoseni kapakun e
nxehté t& xhamit mbi njé peceté té
thaté, mbi dorezat e kuzhinés ose
mbi njé peceté pér duart.

» Asnjéheré mos e vendosni
kapakun e nxehté té xhamit direkt
mbi sobé&, mbi njé sipérfage
metalike, direkt mbi syprinén e
banakut ose mbi njé sipérfage
tjetér té ftohté ose té lagésht ose
brenda né lavaman.

» Asnjéheré mos e vendosni
kapakun e xhamit direkt mbi burim
nxehtésie, si pé&r shembull njé
vatér gazi ose skaré, nén skarén e
skugjes ose mbi njé furré tostieré.

» Asnjéheré mos e pérdorni
kapakun e xhamit mbi apo poshté
njé flake.

» Mos hidhni asnjé IEng mbi apo
brenda né kapakun e nxehté té
xhamit.

» Asnjéheré mos e prekni kapakun e
nxehté t& xhamit me peceté té
lagésht. Léreni kapakun e nxehté
té xhamit gé té ftohet mbi njé
platformé ftohjeje, mbi dorezat e
kuzhinés ose mbi njé peceté té
thaté.

» Mos e pérdorni kapakun e xhamit
né furrén e pjekjes.

» Asnjéheré mos e zhytni kapakun e
nxehté t& xhamit né ujé té ftohté
ose mos e ftohni né ujé té ftohté té
rriedhshém nga ¢cezma.

» Mos lejoni rrézimin e kapakut té
xhamit, mos e pérplasni né objekt
té forté ose mos e pérplasni me
mjetet e tjera t& kuzhinés.

» Kontrolloni rregullisht kapakun e
xhamit pér carje dhe plasaritje.
Nése shfagen shenja té tilla,
hidheni kapakun e xhamit.
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3 Pastrimi i enés sé
gatimit pérpara
pérdorimit té paré

1. Higni materialin e paketimit dhe té
gjitha etiketat.

2. Kontrolloni me kujdes bazamentin
pér plasaritje, té€ ngritura ose
démtime té tjera, té cilat mund té
jené krijuar gjaté pérpunimit,
transportit ose gjaté shitjes.

3. Pastroni enén e gatimit me ujé té
ngrohté me detergjent dhe me njé
sfungjer té buté.

. Thani enén e gatimit me njé lecké.

5. Nxehni enén bosh té gatimit né
nivelin e ulét té gradimit.

6. Ndérkohé gé ena e gatimit éshté e
ngrohté, lyeni me kujdes me pak
vaj vegjetal shtresén kundér
ngijitjes.

7. Léreni enén e gatimit gé té ftohet.

8. Fshini me njé peceté letre sa mé
shumé vaj té mundeni.

Késhillé: Lyeni me vaj enén e gatimit
Si¢ pérshkruhet né intervale té
rregullta kohore dhe né ¢do rast kur
e lini ménjané enén pasi nuk do ta
pérdorni pér kohé té gjaté. Né kété
ményré pérmirésohet karakteristikat e
veshjes mbrojtése.

Y

4 Vendosja e enés sé
gatimit

Zona fleksibél e gatimit mund té

konfigurohet né dy ményra, né varési

té enés sé gatimit gé pérdorni. Pér té

garantuar njé identifikim té miré té

nxehtésisé dhe shpérndarje t& miré

té saj, vendoseni enén e gatimit né
gendér, sic tregohet né figura.



Shénim

Né rast t€ vendosjes sé gabuar,

zonat e gatimit nuk do té aktivizohen

sakté dhe nuk arrini rezultate t€ mira

né gatim.

= Mos vendosni ené gatimi né mes
midis zonés sé djathté dhe té
majté té gatimit.

= Mos vendosni asnjé tigan fleksibél
vertikalisht mbi zonén e gatimit.

4.1 Sinjé zoné e vetme gatimi

Rekomandohet pér gatimin me
vetém njé ené gatimi.

Pérdorimi i enéve té€ gatimit sq

Vendosja e enés sé gatimit né varési
nga madhésia:

J

4.2 Sidy zona gatimi té ndara

Rekomandohet pér gatimin me dy
ené gatimi.

Ju mund ta pérdorni zonén pérpara
dhe até prapa té ndara nga njéra-
tjetra, dhe pér secilén prej tyre té
vendosni njé nivel fugie t& vecanté.

'

[
[

)

5 Pérdorimi i enéve té
gatimit

VINI RE

Pérdorimi i papérshtatshém mund té

shkaktojé déme dhe kéto déme nuk

mbulohen nga garancia e prodhuesit.

» Pér té€ shmangur gérvishtjet né
planin e gatimit, ngrini lart enén e
gatimit nga sipérfagja e xhamit té
planit t& gatimit.
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sq Pérdorimi i enéve té gatimit né furré

» Pér té mos gérvishtur sipérfagen,
pérdorni vetém takéme druri ose
takéme plastike pa buzé dhe cepa
té mprehté.

» Mos vendosni enét e gatimit sipér
njéra-tjetrés pa njé shtresé
mbrojtése midis tyre.

» Pér té siguruar njé géndrueshmeéri
té miré té enés sé gatimit, mos e
mbinxehni tiganin.

» Qé té mos démtoni karakteristikat
kundér ngjitjes té tiganit, mbroni
tiganin nga té ngriturat dhe mbroni
sipérfaget me veshje mbrojtése
nga geérvishtjet.

» Mos pritni kurré ushgimet brenda
né tigan, né ményré gé té€ mos
gérvishtni sipérfagen e tij. Mos
pérdorni mikser ose rrahése
brenda né tigan.

» Pérdorni gjithmoné njé material
mbrojtése nése ena e nxehté e
gatimit vendoset mbi tavoliné apo
mbi syprinén e banakut.

Parakushti: PErdorni njé tigan té

pastér.

1. Pér té arritur rezultatin mé té miré
né gatim, vendoseni enén e gatimit
mbi njé sipérfage gatimi me
madhési gé pérshtatet me fundin e
enés.

2. Béni ngrohjen paraprake me
nivelin 8 ose 8.5 dhe mé pas
zgjidhni nivelin e duhur té gradimit.
Ena e gatimit nxehet shumé shpeit.
Mos e pérdorni funksionin Boost.

Shénime
= Né ményré gé té mos deformoni
kapakun, ruajeni kapakun ose
— mbi enén e gatimit me buzén
prej silikoni té kthyer lart, ose
— té shtriré né dollap

= Ena fleksibél nuk éshté plotésisht
e rrafshét. Ena fleksibél pérshtatet
gjaté nxehjes né planin e gatimit.
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6 Pérdorimi i enéve té
gatimit né furré

Ju mund t'i pérdorni enét e gatimit pa
kapak brenda né furré, duke mbajtur
nén mbikéqyrje temperaturén
maksimale.

/N PARALAJMERIM

Rrezik djegiesh!

Enét e gatimit dhe skara nxehen

shumé.

» Pérdorni doreza kuzhine pér
tenxheret.

VINI RE

Temperaturat shumé té larta mund ta

démtojné enén e gatimit.

» Mos e pérdorni kurré enén e
gatimit né furré né temperatura
mbi 220°C.

» Mos e pérdorni kurré enén e
gatimit né furré me funksionin e
pjekjes né skaré.

» Mos e pérdorni kurré enén e
gatimit né furré me funksionin e
vetépastrimit.

Ena e gatimit Temperatura
maks. né °C
Ena fleksibél 220

7 Pastrimi i enéve té
gatimit

VINI RE

Pastrimi i pasakté mund ta turbullojé

kapakun e xhamit.

» Mos e lani enén e gatimit dhe
kapakun e xhamit né lavastovilje.

» Mos pérdorni produkte pastrimi
gérryese gé bazohet tek acidi citrik
ose pérmbajné zbardhues klor.

» Mos pérdorni rrjeté teli ose
sfungjer té& ashpér gérvishtés prej
najloni.



» Mos pérdorni pastrues pér furra
ose produkte té tjera pastrimi me
veti gérryese.

» Mos pérdorni takéme gatimi
metalike.

1. Lani enén e gatimit pas ¢do

pérdorimi me doré me njé sfungjer
ose peceté pér eng, ujé té ngrohté

dhe njé detergjent enésh té
vecanté té pérshtatshém pér larje
me doré.

Rezultatin mé té miré té pastrimit e

arrini kur ena e gatimit éshté ende
e ngrohté. Megjithaté, béni kujdes
gé té€ mos digjeni gjaté pastrimit.
Nése mbetjet e ushgimit ngjitin né
enén e gatimit, mbuloni fundin e
tiganit me ujé dhe |&rini ato té
zbuten, ndérkohé gé e nxehni me
kujdes tiganin né temperaturé té

ulét, derisa té krijohet avull. Uji nuk

duhet té viojé.

2. Shpélani enén e gatimit me ujé té
ngrohté.

3. Thani menjéheré enén e gatimit
me njé lecké té buté.

Késhillé

= [ani gjithmoné miré enét e gatimit,

sepse gjaté pérdorimit herén e

Garancia sq

ardhshme mbetjet e ushqgimit
mund té digjen né sipérfage ose
ushgimi gé gatuhet mund té ngjité.
Mbani enét e gatimit t€ pastra dhe
bosh né kohén gé ato nuk
pérdoren.

8 Garancia

Pikat e méposhtme pérjashtohen nga
garancia e ofruar nga prodhuesi:

Démet nga pérdorimi i
papérshtatshém, p.sh. nga
mbinxehja, goditja ose rrézimi
poshté

Démet nga pastrimi i gabuar
Konsumimi normal, duke pérfshiré
edhe shiresén kundér ngijitjes
Gjurmét e pérdorimit gé shihen
lehté, si p.sh. ¢ngjyrosjet, té cilat
krijohen nga larja né lavastovilje
ose nga pérdorimi i vajrave dhe
yndyrave

Démet né zonén e gatimit, si p.sh.
gérvishtjet nga sipérfagja e ashpér
ose démet e tjera né fundin e enés
sé gatimit.

Kontaktoni shérbimin toné pér
klientin nése keni pyetje.
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sr Bezbednost

1 Bezbednost

Kada koristite pribor, pridrzavajte se ovih napomena o bezbedno-
sti.

Ovaj proizvod je u skladu sa propisima za proizvode koji dolaze u
kontakt sa namirnicama.

® Posude nije pogodno za upotrebu u mikrotalasnoj pecnici.
Posude je razvijeno samo za kuc¢nu upotrebu.

Posude je predvideno za kuvanje.

U posudu nemojte duze vreme drzati namirnice.

Nemojte modifikovati posude na bilo koji nacin.

Tokom kuvanja nemoijte ostavljati posude bez nadzora.

Nikada nemoijte ostavljati decu bez nadzora u blizini vru¢eg po-
suda.

/\ UPOZORENJE - Opasnost od pozara!

Vrude ulje i mast se brzo zapaljuju.

» Vrucée ulje i mast nikad ne ostavljajte bez nadzora.

» Za przenje i fritiranje nemojte koristiti devicanska ulja sa niskom
tackom dimljenja.

» Zapaljeno ulje ili mast nemojte gasiti vodom.

» Vatru ugasite pomocu poklopca ili protivpozarnog cebeta.

/N UPOZORENJE - Opasnost od opekotina!

Rucke i poklopac mogu veoma da se zagreju.

» Uvek upotrebljavajte kuhinjsku rukavicu.

» Pre CiS¢enja, sacekajte da se posude i stakleni poklopac ohla-
de.

/N UPOZORENJE — Opasnost od opekotina!
Vruce teCnosti, prskanje i para mogu dovesti do opekotina.
» Vruc¢om tecnosc¢u rukujte oprezno.

N\ UPOZORENJE — Opasnost od povrede!
Posude koje padne moze izazvati povrede.
» Rucke tiganja okrenite tako da ne viri iznad radne povrsine.
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OpSte smernice i sigurnosne mere za staklene poklopce sr

A\ UPOZORENJE - Opasnost od ugrozavanja zdravlja!
Prevelike temperature mogu da ostete premaz posuda.

Moze doci do ispustanja Stetnih gasova.

» Posude nemojte koristiti sa funkcijom rostilja u rerni.

» Posude nemojte koristiti sa funkcijom samostalnog CiS¢enja u

rerni.
PAZNJA

Nepravilna upotreba posuda moze da osteti posude ili ploCu za

kuvanje.

» Posude nikada nemojte zagrevati prazno.

» Posude nikada nemojte zagrevati toliko da ispari sva te¢nost.

Slaganje posuda jedno na drugo moze da izgrebe premaz.

» Ako zelite da slazete komplet flex tiganja jedan u drugi, izmedu
flex tiganja postavite zastitu od filca.

2 Opste smernice i sigur-
nosne mere za stakle-
ne poklopce

Kada koristite stakleni poklopac, pri-
drzavajte se ovih napomena o be-
zbednosti.

/\ UPOZORENJE

Opasnost od povrede!

Polomljeni stakleni poklopci mogu

izazvati povrede.

» Sa polomljenim staklom budite
oprezni, jer su komadi veoma 0Stri
i teSko se uodavaju.

PAZNJA

Nepravilna upotreba moze da oSteti

stakleni poklopac.

» Vrudi stakleni poklopac uvek spu-
Stajte na suvu krpu, kuhinjsku ru-
kavicu ili peskir.

» Vrudi stakleni poklopac nikada ne-
mojte spustati na Sporet, metalni
podmetag, direktno na radnu plo-
¢u, na drugu hladnu ili mokru povr-
Sinu ili u sudoperu.

» Stakleni poklopac nikada nemojte
spustati direktno na izvor toplote,
kao Sto je npr. gorionik ili rostilj, is-
pod reSetke za pecenje ili u toster.

» Stakleni poklopac nikada nemojte
koristiti na plamenu ili pod plame-
nom.
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sr Ciséenje posuda pre prve upotrebe

>

Na ili u vruéi stakleni poklopac ne-
mojte sipati te¢nost.

Vruéi stakleni poklopac nikada ne-
mojte dodirivati mokrom krpom.
Vruéi stakleni poklopac stavite na
stalak za hladenje, kuhinjsku krpu
ili suvu krpu da se ohladi.

Stakleni poklopac nemojte koristiti
u rerni.

Vruéi stakleni poklopac nikada ne-
mojte potapati u hladnu vodu ili
hladiti pod teku¢om hladnom vo-
dom iz Cesme.

Stakleni poklopac ne sme da pad-
ne, da udara u tvrde predmete ili
pribor.

Redovno proveravajte da li je sta-
kleni poklopac napukao ili napr-
sao. Ukoliko se pojave takva oSte-
¢enja, bacite stakleni poklopac u
otpad.

3 Ciséenje posuda pre

F =

prve upotrebe

. Uklonite ambalazni materijal i sve

etikete.

. Redovno proveravajte da li dno

ima ogrebotine, izbocine ili druga
ostecenja, koja mogu nastati usled
rukovanja, transporta ili prilikom
kupovine.

. Posude ocistite toplom sapunicom

i mekim sunderom.

. Osusite posude krpom.
. Prazno posude zagrejte na niskom

stepenu.
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6. Dok je posude joSs toplo, zastitu
protiv lepljenja oprezno premazite
biljnim uljem.

7. Sadekajte da se posude ohladi.

8. Ubrusom obriSite sto viSe ulja.

Savet: Kao $to je opisano, posude

mazite uljem redovno i svaki put pre
nego to duze odlozite posude. Tako
Cete poboljsati karakteristike zastite.

4 Pozicioniranje posuda

Fleksibilna zona za kuvanje moze da
se konfiguriSe na dva nacdina, u zavi-
snosti koje posude koristite. Za do-
bru detekciju i raspodelu toplote, po-
sude postavite na sredinu ringle, kao
Sto je prikazano na slikama.

Napomena

Ako posude ne postavite pravilno, zo-

ne za kuvanje se ne aktiviraju pravil-

no i rezultati kuvanja nisu dobri.

= Ne postavljajte posude na sredinu
izmedu desne i leve zone za kuva-
nje.

= Mali flex tiganj nemojte stavljati
vertikalno na zonu za kuvanje.




Upotreba posuda sr

Prednju i zadnju zonu mozete da ko-
ristite nezavisno jednu od druge i za
svaku mozete izabrati zaseban ste-
pen snage.

b

]
L]

)

4.1 Kao jedna povezana zona
za kuvanje

Preporu¢eno za kuvanje sa samo

jednim posudem.

Posude postavite u skladu sa veligi-
nom:

_J MJ

4.2 Kao dve odvojene zone za
kuvanje

Preporuceno za kuvanje sa dva po-
suda.

5 Upotreba posuda

PAZNJA

Nepravilna primena moze dovesti do

oStedenja i nije pokrivena garancijom

proizvodaca.

» Radi sprecavanja ogrebotina na
plo¢i za kuvanje, posude podiZite
kada ga pomerate na staklenoj ke-
ramici.

» Da ne biste ogrebali povrSine, kori-
stite samo drveni ili plastiéni pribor
bez ostrih ivica.

» Posude nemoijte slagati jedno na
dugo bez zastitnog sloja izmedu.

» Da biste osigurali stabilnost posu-
da, tiganj nemojte nikada pregre-
vati.

» Da ne biste ugrozili karakteristike
zastite od lepljenja, tiganj zastitite
od izbocina kao i premazane povr-
Sine od ogrebotina.

» Da ne biste izgrebali povrsinu, u ti-
ganju nemojte da sedete namirni-
ce. U tiganju nemoijte koristiti mik-
sere ili pribor za mucenje.

» Kada vrucée posude spustate na
sto ili radnu plocu, uvek koristite
zastitni materijal.
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sr Upotreba posuda u rerni

Zahtev: Koristite gist tigan|.

1. Za najbolji rezultat kuvanja, posu-
de stavite na povrSinu za kuvanje
odgovarajuce veligine.

2. Prethodno zagrejte na stepenu 8 ili
8.5 i zatim izaberite odgovarajuci
stepen kuvanja.

Posude se brzo zagreva. Nemojte
da koristite Boost funkciju.

Napomene
= Da se poklopci ne bi deformisali,
Cuvajte ih
— tako da silikonska ivica bude
okrenuta nagore ili
— U ravnom poloZaju u ormanu

= Flex posude nikada nije potpuno
ravno. Flex posude se tokom za-
grevanja prilagodava ploci za ku-
vanje.

6 Upotreba posuda u rer-
ni

Posude mozete da koristite u rerni
bez poklopca, uz postovanje maksi-
malne temperature.

/N UPOZORENJE

Opasnost od opekotina!

Posude i ru¢ke se veoma zagrevaju.
» Upotrebljavajte kuhinjsku rukavicu.

PAZNJA

Previsoke temperature mogu da oste-

te posude.

» Posude nemoijte koristiti na tempe-
raturi veéoj od 220 °C u rerni.

» Posude nemoijte koristiti sa funkci-
jom rostilja u rerni.

» Posude nemoijte koristiti sa funkci-
jom samostalnog ¢iS¢enja u rerni.

Posude Maks. temperatu-
rau°C
Flex posude 220

162

7 Cisc¢enje posuda

PAZNJA

Nepravilno CiS¢enje moZe da zamuti

stakleni poklopac.

» Posude i stakleni poklopac nemoj-
te da perete u masini za pranje su-
dova.

» Nemojte koristiti sredstva za giSc¢e-
nje na bazi limunske kiseline ili ko-
ja sadrze izbeljiva¢ na bazi hlora.

» Nemojte koristiti ¢elicnu vunu ili
abrazivne sundere od najlona.

» Nemojte koristiti sredstva za CiSée-
nje rerne i druga abrazivna sred-
stva za Ciséenje.

» Nemojte koristiti metalni pribor.

1. Posude nakon svake upotrebe
operite ru¢no pomocu sundera ili
kuhinjske krpe, tople vode i deter-
dZenta za ru¢no pranje sudova.
Najbolji rezultat ¢iS¢enja ¢ete dobi-
ti kada je posude joS toplo. Medu-
tim, vodite raduna da se ne opecle-
te prilikom ¢iséenja.

Ukoliko su se na posudu zalepili
ostaci hrane, dno tiganja prekrijte
vodom i oprezno zagrejte tiganj na
niskoj temperaturi dok se ne stvori
para. Voda ne mora da kljuca.

. Isperite posude toplom vodom.

3. Odmah osusite posude mekanom

krpom.

Savet

= Posude uvek temeljno ocistite, jer
se prilikom sledecée upotrebe osta-
ci hrane mogu upedi ili se hrana
moze lepiti na povrsini.

= Kada posude ne koristite, ono mo-
ra da bude dgisto i prazno.

N

8 Garancija

Garancija proizvodaca ne pokriva sle-
dede:



Steta usled nepravilne upotrebe,
npr. usled pregrevanja, udaraca ili
pada

Steta usled pogresnog &iscenja
prirodno habanje ukljuCujudi zastitu
od lepljenja

Cisto optiCki tragovi od upotrebe,
npr. promene boje koje nastaju

Garancija sr

pranjem u masini za pranje sudova
ili usled ulja i masti

Steta u zoni za kuvanje, kao Sto su
npr. ogrebotine usled uklanjanja
ostataka ili druga ostecenja dna
posuda.

Ukoliko imate pitanja, kontaktirajte
korisniCki servis.
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tr Emniyet

1 Emniyet

Aksesuari kullanirken ilgili emniyet uyarilarini dikkate aliniz.
Bu drdn gida ile temas eden UrUnlerle ilgili ydnetmeliklere
uygundur.

® Pisirme kaplari mikrodalga firinda kullanima uygun degildir.

® Pisirme kaplari sadece evde kullanim igin gelistiriimigtir.

® Pisirme kaplarl sadece pisirme icin tasaralanmistir.

m Gidalari uzun sUreli olarak pisirme kaplarinda saklamayiniz.

® Pisirme kaplarini hicbir sekilde degistirmeyiniz.

® Pisirme sirasinda pisirme kaplarini asla gdzetimsiz birakmayiniz.

m Cocuklarl asla sicak pisirme kaplarinin yakininda gozetimsiz
birakmayiniz.

N\ UYARI - Yangin tehlikesi!

Sicak sivi ve katl yaglar hizli alev alir.

» Sicak sivi yaglar ve katl yaglar asla gdzetimsiz sekilde
birakilmamaldir.

» Kizartma veya fritdzleme igcin distik duman noktall sizma yaglar
kullanmayiniz.

» Yanan sivi yaglar ve kati yaglar asla su ile sondurtlmemelidir.

» Yangini bir kapak veya yangin battaniyesi ile séndUtrinuz.

/N UYARI - Yanma tehlikesi!

Tutma kolu ve kapak ¢ok sicak olabilir.

» Her zaman mutfak eldiveni kullaniniz.

» Temizlemeden dnce pisirme kaplari ve cam kapagin sogumasini
bekleyiniz.

N\ UYARI - Haslanma tehlikesi!
Sicak sivi, sigramalar ve buharlama, haslanmalara neden olabilir.
» Sicak sivilara dikkat ediniz.

A\ UYARI - Yaralanma tehlikesi!

Dusen pisirme kaplari yaralanmalara neden olabilir.

» Tava kollarini, calisma yuzeyinin disina tasmayacak sekilde
ceviriniz.
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Cam kapaklar igin genel kurallar ve 6nlemler tr

M\ UYARI - Saglik tehlikesi!

Cok yuksek sicakliklar pisirme kaplarinin kaplamalarina zarar

verebilir.

Zararli gazlar disari sizabilir.

» Pisirme kaplarini asla 1zgara fonksiyonuyla firinda kullanmayiniz.

» Pisirme kaplarini asla kendini temizleme fonksiyonuyla firinda
kullanmayiniz.

DIKKAT

Uygun olmayan kullanim pisirme kaplarina veya ocaga zarar

verebilir.

» Pisirme kaplarini asla bos isitmayiniz.

» Pisirme kaplarini asla bosken isitmayiniz.

Pisirme kaplarinin istiflenmesi kaplamay: cizebilir.

» Flex tavalari st Uste istiflemek istiyorsaniz aralarina beraberinde
teslim edilen kege korumalari yerlestiriniz.

DIKKAT

Uygun olmayan kullanim cam kapaga
zarar verebilir.

» Sicak cam kapagini her zaman

2 Cam kapaklar icin
genel kurallar ve
Onlemler

Cam kapaklari kullanirken ilgili
emniyet uyarilarini dikkate aliniz.

N\ UYARI

Yaralanma tehlikesi!

Kink cam kapaklar yaralanmalara

neden olabilir.

» Parcalar son derece keskin ve
bulmasi zor olabileceginden kirik
camlara dikkat ediniz.

kuru bir bez, mutfak eldiveni veya
havlu Uzerine koyunuz.

Sicak cam kapagdini asla bir firin,
metal bardak altlklari, dogrudan
tezgah, diger soguk veya islak
ylzeyler veya lavabo (zerine
koymayiniz.

Cam kapag asla dogrudan bir 1si
kaynagdinin Uzerine, 6rn . brilor
veya Izgarada, kizartma 1zgarasi
altinda veya tost makinesi firninda,
koymayiniz.

Cam kapagi asla alevin Uzerinde
veya altinda kullanmayiniz.
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tr ik kullanimdan 6nce pisirme kaplarini temizleyiniz

» Sicak cam kapagin Uzerine veya
icine herhangi bir sivi ddkmeyiniz.

» Sicak cam kapag@a asla islak bir
bezle dokunmayiniz. Sicak cam
kapagini bir sogutma rafi, mutfak
eldiveni veya kuru bir bez Gzerinde
sogumaya birakiniz.

» Cam kapagi firnda kullanmayiniz.

» Sicak cam kapagi asla soJuk suya
sokmayiniz veya akan soguk
sebeke suyu altinda sogutmayiniz.

» Cam kapagi dustrmeyiniz, sert bir
cisim veya gerecler ile vurmayiniz.

» Cam kapagi yontmalar ve catlaklar
icin dlzenli olarak kontrol ediniz.
Boyle bir hasar meydana gelirse,
cam kapagi atiniz.

3 ilk kullanimdan énce
pisirme kaplarini
temizleyiniz

1. Ambalaj malzemesini ve tUm
etiketleri ¢cikariniz.

2. Tasima, nakliye veya satistan
kaynaklanabilecek cizikler, ezikler
veya diger hasarlar icin tabani
dikkatlice inceleyiniz.

3. Pisirme kaplarini i1lik, sabunlu su ve
yumusak bir siingerle temizleyiniz.

4. Pisirme kaplarini bir bezle
kurulayiniz.

5. Pisirme kaplarini distk seviyede
Isitiniz.

6. Pisirme kabi sicak oldugu slrece
yapismaz kaplamayi bitkisel yag ile
hafifce ovalayiniz.

7. Pisirme kaplari sogumaya
birakiimahdir.
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8. Bir kagit havluyla mimkin
oldugunca fazla yagi siliniz.

ipucu: Pisirme kaplarini uzun sire
saklamadan dnce duzenli araliklarla
ve her seferinde tarif edildigi gibi
yaglayiniz. Bu, kaplamanin
Ozelliklerini iyilestirir.

4 Pisirme kaplarinin
yerlestiriimesi

Esnek pisirme alani, hangi pisirme

kabinin kullanildiginda bagl olarak iki

farkl sekilde konfigure edilebilir. lyi

bir 1s algilamasi ve 1si dagilimi

saglamak icin, pisirme kabi sekillerde

gosterildigi gibi iyi ortalanmis olarak

yerlestirilmelidir.

Not

Yanlis yerlestirme yapilirsa, pisirme

alanlari dogru sekilde etkinlestiriimez

ve iyi bir pisirme sonucu elde

edilemez.

= Pisirme kaplarini sag ve sol
pisirme alaninin ortasina
yerlestirmeyiniz.

= Kicik esnek tavayi pisirme alanina
dikey olarak yerlestirmeyiniz.




4.1 Tek bir birlesik pisirme
alani olarak

Sadece bir pisirme kabi ile pisirme

onerilir.

Ebatlarina gére pisirme kaplarinin

b

yerlestiriimesi

4.2 iki ayn pisirme alani olarak

iki pisirme kabi ile pisirme icin
onerilir.

Pisirme kaplari kullanin  tr

On ve arka alani birbirinden bagimsiz
olarak kullanabilir ve her biri igin 6zel
bir glc¢ seviyesi ayarlayabilirsiniz.

b

]
]

b

5 Pisirme kaplari kullanin

DIKKAT

Usuldne uygun olmayan kullanim
hasara neden olabilir ve uretici
garantisi kapsaminda degildir.

>

Ocagdin cizilmesini 6nlemek igin,
pisirme kaplarini cam seramik
Uzerinde hareket ettirirken
kaldiriniz.

Ylzeylerin gizilmesini dnlemek igin,
yalnizca tahta veya keskin kenarlari
olmayan plastik aletler kullaniniz.
Aralarinda koruyucu katmani
olmadan pisirme kaplarini Ust Uste
koymayiniz.

Pisirme kaplarinin saglamhgini
saglamak icin tavay asla asiri
Isitmayiniz.

Yapismazlk 8zelligini bozmamak
icin tavay! eziklerden ve kaplanmis
ylzeyi ciziklerden koruyunuz.
Yuzeyin ¢izilmesini 6nlemek igin
asla gidalari tavada kesmeyiniz.
Tavada mikser veya ¢irpma teli
kullanmayiniz.

Sicak pisirme kaplarini bir masa
veya tezgah Uzerine yerlestirirken
daima koruyucu malzeme
kullaniniz.
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tr Finnda pisirme kaplari kullanimi

Gereklilik: Temiz bir tava kullaniniz.

1. En iyi pisirme sonuglarini elde
etmek icin, pisirme kaplarini uygun
bUyUklUkte bir ocak ylzeyi Uzerine
yerlestiriniz.

2. Kademe 8 veya 8.5 ile 6n isitmayi
gerceklestiriniz, ardindan ilgili gt¢
seviyelerini seginiz.

Pisirme kaplari ¢cok hizli bir sekilde
Isinir. Booster fonksiyonu
kullanilmamalidir.

Notlar
s Kapaklarin deforme olmasini
o6nlemek icin, kapaklari
— silikon kenar yukari gelecek
sekilde pisirme kaplarinin
Uzerinde veya
— duz bir sekilde dolapta
saklayiniz.
= Flex kap asla tamamen planlandidi
gibi degildir. Flex kap, isitildiginda
ocaga uyum saglar.

6 Firinda pisirme kaplari
kullanimi

Firindaki maksimum sicakligr dikkate
alarak pisirme kaplarini kapaksiz
olarak kullanabilirsiniz.

I\ uvYARI

Yanma tehlikesi!

Pisirme kaplari ve tutma kolu sicaktir.
» Mutfak eldiveni kullaniniz.

DiKKAT

Cok ytksek sicakliklar pisirme kabina

zarar verebilir.

» Pisirme kaplarini asla 220 °C'nin
Uzerindeki sicakliklarda
kullanmayiniz.

» Pisirme kaplarini asla 1zgara
fonksiyonuyla firinda kullanmayiniz.

» Pisirme kaplarini asla kendini
temizleme fonksiyonuyla firinda
kullanmayiniz.
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Pisirme kabi Maks sicaklik °C
cinsinden
Flex kap 220

7 Pisirme kaplarini
temizleyiniz

DIKKAT

Usulldne uygun olmayan temizlik cam

kapagi kararabilir.

» Pisirme kaplarini ve cam kapagi
bulasik makinesinde
temizlemeyiniz.

» Sitrik asit bazli veya klorlu agartici
iceren sert temizlik malzemeleri
kullanmayiniz.

» Celik teller veya naylon ovma
sungerleri kullanmayiniz.

» Finn temizleyicisi veya diger
asindirici temizlik maddeleri
kullanmayiniz.

» Metal catal bicak kullanmayiniz.

1. Pisirme kaplari her kullanimdan
sonra bir slinger veya mutfak bezi,
ik su ve elde yikama icin ozel
olarak tasarlanmis deterjan ile elde
temizleyiniz.

Sicak pisirme kaplariyla en iyi
sonucu elde edebilirsiniz. Temizlik
yaparken kendinizi yakmamaya
dikkat ediniz.

Pisirme kaplarina yemek yapismis
kalirsa, pisirme kaplarinin tabanini
su ile ortinlz ve pisirme kaplari
dusuk i1sida hafifce isinirken buhar
olusana kadar suda bekletiniz.
Suyun kaynamasl gerekmez.

2. Pisirme kaplarini ik suyla
durulayiniz.

3. Pisirme kaplarini hemen yumusak
bir bezle kurulaymniz.

ipucu

= Pisirme kaplarini her zaman iyice
temizleyiniz, ¢linkU bir sonraki



kullanisinizda yiyecek artiklari
ylzeyde yanabilir veya yiyecekler
yapisabilir.

= Kullaniimadigi zaman pisirme
kaplarini temiz ve bos tutunuz.

8 Garanti

Asagidakiler Uretici garantisinin
disindadir:
= Uslllne uygun olmayan

kullanimdan kaynaklanan hasarlar,

orn . Asiri 1Isinma, ¢arpma veya
disme

Garanti  tr

= Yanlis temizleme sonucunda
hasarlar

= Dogal asinma, yapismaz kaplama
dahildir

= Tamamen optik asinma belirtileri,
orn. Bulasik makinesinde
temizlemeden veya sivi ve kati
yaglarin kullaniimasindan
kaynaklanan renk degisimi

= Pisirme alaninda hasar,
orn. pisirme kabinin tabanindaki
capaklardan veya diger
hasarlardan kaynaklanan cizikler.

Sorunuz varsa, Teknik servisimizi
arayiniz.
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uk besneka

1 Be3nekKka

KopucTytounch npunaanam, AOTPUMYyMTECA NpaBua TeXHIKK 6e3neku.
Ller Bupi® Bignosigae HopMam Loao BUPOOIB, AKi KOHTAKTYIOTb 3
NPOAYKTaMM xap4vyBaHHA.

[Mocya He niaxoauTb ANA BUKOPUCTAHHA B MIKPOXBULOBIK Neui.
[Mocyn npu3HayeHun nuule anAa AoMallHbOro BUKOPUCTAHHA.
Mocyn po3pobneHuit Ana NpUroTyBaHHA CTpas.

He 36epiranTe npoaykT1 B Nocydi MPOTAroM TOMBasIoro yacy.
KOOHMM UMHOM He MOAUGIKYHUTE NOCY.

He 3anvwarite nocya 6e3 Harnaay nig vyac roTyBaHHA.

He sanvwavite fniter 6e3 Harnagy 6ina rapavoro nocyay.

/N NONEPEOMXEHHSA — He6e3neka noxexi!

FapAayva onia ado X1p LWBKAKO 3aMMatoTbCA.

» He nuwante 6e3 Harnaay cTpasw, WO roTYrTLCA 3 BUKOPUCTAHHAM
XUpy Ta onil.

» He BUKOPWUCTOBYWTE NMPUPOAHIO OJ1it0 3 HU3bKOK TeMMnepaTypoto
KOMUEHHA AN1A CMaKeHHA abo rotyBaHHA Y G PUTIOPI.

» 3a60pOoHAETLCA racuTK BOAOKO ONito abo XMp, AKi 3aropinuce.

» 3araciTb BOroHb KpuULKO ado KOBAPOIO.

/\ NONEPEOMXEHHSA — He6e3neka onikis!

Pyuku Ta KpuLLKa MOXYTb CU/IbHO HarpiBaTUChb.

» bepiTb nocya /Mwe npuxsaTKkolo.

» [lepen ouuLLIEHHAM JanTe Nocyady Ta CKAAHIN KPULLILI OXOJTOHYTH.

A\ NONEPEOMEHHA — He6e3neka ownaproBaHHA!
FapAdi piavHK, BpPU3KK Ta Napa MOXyTb CMIPUYUHWUTK OLLMAPEHHS.
» byabte o6epexHi Npu NOBOMKEHHI 3 rapAYMMMU PiaMHAMMU.

A\ NONEPEAMEHHA — Hebe3neka TpaBMyBaHHS!

[Mocya, Wwo nanae, MoXxe TpaBMyBaTw.

» [1OBEPHIiTb PYUKM KacTpyi Tak, WoO BOHU HE BUCTYNasiM 3 poOoyoil
NOBEPXHI.
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3arasibHi AMPEKTUBK Ta 3aCTEPEXHI 3ax0aM eKcnayaTauii CKNAHOI KpUWkK  uk

A\ NOMNEPEAMEHHA — Hebe3neka wkoau 300poB’to!
HaamipHa Temneparypa Moxe 3pyrWHyBaT MOKPUTTA NOCyay.

MOXXNMBI BUTOKM LLKIOMBUX ra3iB.

» Hikonn He BUKOPUCTOBYWTE KYXOHHWI MOCYyA Y AyXOBLi B PEXUMI

rpuna.

» Hikonn He BUKOPUCTOBYMTE KYXOHHMM MOCYa Y OyXOBLi B PEXUMI

CaMOOUMLLEHHA.
YBATA

Mpu HenpaBWIbLHOMY BUKOPUCTaHHI nocya abo BapuibHa NOBEPXHA

MOXXYTb MOLWKOANTUCA.

» He pogsirpiBanTe NOPOXHiK nocya.

» Hikom He cTaBTe Ha BOrOHb NMOPOXHIKM nocya.

Cknapatoun Nocya y CTOCH, BU MOXETE noapAnaTn NOKPUTTA.

» AKLO BM xoueTe ckiacTu Habip ckoBopigok Flex ogHa B oaHy,
nokaaditb MK HUIMKU GETPOBUM 3aXMCHUK YOXO/1, WO AOAAETHCA.

2 3aranbHi AUPEKTUBU Ta
3acTepexHi 3axoagu
eKkcnnyaTtauil CKIAHOI
KPULLKKX

JoTpumyHnTeca umx BKa3IiBOK 3 TEXHIKK
6e3neKkun Nnpu BUKOPUCTaHHI CKNAHOT
KPULLKHK.

/N NONEPEAMEHHA

He6esneka TpaBMyBaHHA!

P03BKUTOI CKIAHOK KPULIKOK MOXHA

TpaBMyBaTHCb.

» Ob6epexHO NoBoALTECA 3 PO3OUTUM
CKJIOM, OCKiflbKM CKaslKn Ay>xxe rocTpi
i IX MOXe ByTH BaXKO BUABUTH.

YBATA

Henpasw/bHa ekcrnyaTauia MoXe npu-

3BECTU [0 MOLKOMKEHHA CKIAHOI KpK-

LKW,

» 3aBxau Knafitb rapady CKAAHY Kpu-
LLKY Ha CYXWW PYLIHWK, NPUXBaTKY
abo raHuipky.

» Hikonu He knaniTe rapayy CKAaHy
KPULLKY Ha NauTy, Niactasky 3
meTany, 6esnocepenHbo Ha CTiflbHU-
Lo, Ha iHLWi XonoaHi a®o BOOTI
noBepxHi abo y MUKKY.

» Hikonu He knaaiTe CKNAHY KPULLKY
BesnocepeaHbo Ha MKepesno Tenna,
Hanpukaaa Ha KOHPOpPKy ado rpusb,
nig pewiTky ana cMmaxeHHs ado B
TOCTEp.
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uk YumuweHHAa nocyny nepen nepumm KOPUCTYBaAHHAM

» Hikonu He BUKOPUCTOBYMTE CKAAHY
KpULKyY Ha abo nia mxepenom Bo-
THIO.

» He HanuBawnTe piavHy Ha rapady
CKNAHY KPULLKY abo B Hel.

» Hikonu He TopkanTeca rapadvoi ckns-
HOI KPULIKK BOSIOTUM PYLLIHWUKOM.
[lainTe OXONOHYTWU rapAdir CKNAHIK
KPULLL Ha CTiMLi A1A OXONOMKEHHS,
raHuipLi abo CyxoMmy PYLUHKKY.

» He BMKOPUCTOBYMTE CKAAHY KPULLKY
B OyXOBiK Wwadoi.

» Hikonn He 3aHyprovTe CKAAHY KpW-
LLIKY B XO/IO[HY BOAY i He
OXON0MKYMTE Nif NPOTOYHOK XOJ10-
[OHOIO BOAO!O.

» VYHUKaWTe nagiHHA CKNAHOI KPULLKH,
He BOapsanTe Heto 06 TBepai
npeamet abo He BOApAWTE Mo Hil
KYXOHHUM HaUMHHAM.

» PerynapHO nepesipAnTE CKAAHY Kpu-
LLIKY Ha HaABHICTb CKONIB Ta TPILIMH.
AKLLO BUHWKHYTb TaKi NOLIKOMKEHHA,
YTUNIBYWUTE CKAAHY KPULLKY.

3 YuweHHAa nocyay
nepea nepLunumMm Kopu-
CTyBaHHAM

1. 3HimiTb NakyBanbHUI MaTepian Ta BCi
ETUKETKM.

2. OBepexHo nepesipTe AHO Ha
npeameT NoapAnuH, BM'ATUH abo
iHLLMX NOLUKOXKEHb, LLO MOT/IM BUHK-
KHYTW yepes NOBOAXEHHA, TPaHC-
nopTtyBaHHA abo Npu NoKynui.

3. OumcTiTb NOCYa TENIO MUIBHOKO
BOZOIO Ta M'AKOIO ryOKOLO.

4. BuTpiTb NOCYA HACyX0O PYLUHUKOM.

5. PosirpiBavite NOPOXHIi Nocya Ha Hu-
3bKOMY CTYMEHi HarpiBaHHA.
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6. Konun nocyn HarpietTbCA, peTesbHO
3MacCTiTb aHTUMNPUrapHe NOKPUTTA
POC/IMHHOIO OJIEH0.

7. [anite nocyay OXONOHYTH.

8. PeTenbHO BUTPITb ONit0 NanepoBuUM
PYLIHWUKOM.

Mopapa: PerynApHo 3maLlyinte nocym,
AK Le onucaHo, i Wwopagay, nepen Tpu-
Ba/IMM 30epiraHHAM. Takum YMHOM

NOKpPaLLyOTbCA BAACTUBOCTI MOKPUTTA.

4 Po3mileHHA nocyay

AnanTuBHY 30HY KOHGOPKK MOXHa

HanawTysBaTtM ABOMa cnocobamu, 3ane-

YKHO Bifl TOro, AKMM NOCY BUKOPH-

cTOBYETbCA. [1NA KpaLloro po3nisHaBaH-

HA Ta po3noainy Tenna BCTaHOBONTE

nocya No LUEeHTPY KOHPOPOK, AK

nokasaHo Ha 300paKeHHi.

HoTtatka

[HaKLWe KOHPOPKM HE aKTUBYIOTLCH

HaIeXXHUM UMHOM Ta He 3adeanevyaTb

ONTUMasIbHUX PEe3y/bTaTiB rOTyBaHHA.

= He po3MmillyrTe NOoCcya MO LEHTPY MiX
NpaBoto Ta NiBOKO KOHPOPKaMM.

= He cTaBTe MasieHbKy CKOBOPIAKY
Flex Ha KOHPOPKY Yy BEPTUKA/ILHOMY
NMOJTOXKEHHI.




4.1 B AKocTi AOoAaTKOBOI
KOHG)OPKHU

PeKOMeH,D,OBaHO ANA NPUroTyBaHHA K-

e 3 OAHIED OAMHULIEID MOCYaY.

PosTtallyBaHHA nocyay B 3a1eXHOCTI

Bifl pO3Mipy:

: —_—

-

C_J

4.2 B AKoCTi ABOX pO3AiNbHUX
KOHPOPOK

PekomeHgoBaHo anA NPUroTyBaHHA 3

ABOMa OAMHULAMUK nocyay.

3acTtocyBaHHA KyxoHHoro nocyay uk

Mo>xHa BUKOPWCTOBYBATU MEPEHIO Ta
3a4HI0 30HM OKPEMO OHa BiA OOHOI,
HanalTyBaBLUM 1A KOXHOI BAaCHUM
CTYNiHb MOTY>HOCTI.

b

]
]

5 3acTtocyBaHHfl KYXOH-
HOro nocyay

YBATA

HenpasuabHa ekcnayartalia MOXe npu-

3BECTU [0 MOLLIKOMKEHb Ta HE OXOMJIHO-

€TbCA rapaHTieto BUPOOHUKa.

» o6 YHUKHYTWM NOAPANWH BaPWUILHOI
NOBEPXHI, NiAHIMITE NOCya Npu nepe-
MiLLEeHHI Ha CKoKepaMiYHii noBepx-
Hi.

» o6 He nogpAnat NoBepXHi, BK-
KOPUCTOBYITE NuLle aepes’aHe abo
nnacTMkoBe npunanaa 6es rocTpux
KpaiB.

» He cknapanTte nocyn y ctocu 6e3
3aXMCHOTO Wapy MK HUMMU.

» o6 3abe3neunTy gocTaTHIO
CTiKiCTb mocyay, HiKoau He nepe-
rpiBavite CKOBOPIAKY.

» o6 He noripwuTh aHTUNPUrapHi
B/1ACTMBOCTI, 3aXMCTiTb CKOBOPIAKY
BiJ yAapiB, a MOBEPXHIO 3 MOKPUTTAM
— BiZ NOAPAMNKWH.

» o6 He noapAnati NoBepxHi, HiKkonu
He piKTe NpoayKTu y ckosopiaui. He
BUMKOPUCTOBYITE Mikcep ado 6ne-
HOEP Y CKOBOPIAL.

» [lpu poaMilLeHHi rapAYoro nocyay
Ha cToni ado CTiNbHULI 3aBXaW BU-
KOPUCTOBYITE 3aCO0OU 3aXUCTY.
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uk BwvkopwucTaHHA nocyay y AyxoBin wadi

Bumora: BUKOpUCTOBYHTE UMCTY

CKOBOPIAKY.

1. o6 gocArtv Hankpalloro pesysbra-
Ty NPUroTyBaHHA, BUKOPUCTOBYMTE
nocyA, Wo BiANOBigAae po3Mipy Bapu-
NbHOI MOBEPXHI.

2. Pogirpivite npunaa no pisHA 8 ado
8,5, a noTiM BMOEPITb BiAMNOBIAHWA Pi-
BEHb HarpiBaHHs.

[Mocya ayxe WBMOKO HarpiBaeTbCA.
He BukopwucToByWTe dYHKLiO Boost.

HoTaTku
= [ll0o6 KpuwKa He aepopmMmyBanacs,
30epirante KpULKY
— CHNIKOHOBWM Kpaem Bropy, ado Ha
nocyai, abo
— TOPW30OHTaNILHO Y Wadi

= [locyn Flex He ByBae aBCOOTHO
nnackum. MNocyn Flex npu HarpiBaHHi
aganTyeTbCA OO BaAPUbHOI MOBEPXHI.

6 BukopucTaHHA nocyay
y Ayxosiun wadoi

Bun MmoxeTe BUKOPUCTOBYBaTM MOCy.a
6e3 KPULLKKU, BPaxoBYHOUM MaKCUMasIbHy
Temneparypy B AyXOBin wadi.

/\ NONEPEAMEHHA
He6esaneka onikis!

Mocya i pyyka HarpiBatoTbCA.
» bepiTb Nocyn NpmMxBaTKoLo.

YBATA

HaamipHe HarpiBaHHA MOXe NOLLIKOANTH

nocya.

» Hikonu He BUKOPWUCTOBYMTE Yy OyXOBLUi
nocya, AKLWO TemnepaTtypa HarpisaH-
HA nepesuulye 220 °C.

» Hikoau He BUKOPUCTOBYNTE KYXOHHWM
nocya y AyxoBUi B PEXWUMI FpUnA.

» Hikonu He BUKOPUCTOBYMTE KYXOHHUK
nocya y AyxoBLi B PEXUMI
CaMOOUYMLLIEHHA.
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Mocya anAa ro- Makc.
TyBaHHA Temnepatypa B °C

Mocyn Flex 220

7 OuuuieHHA nocyay

YBATA

[Mpn HeNpaBWIbHOMY OUMLLEHHI CKIAHA

KpuLLKa MOXE MOMYTHITK.

» Hikonun He MWiTe nocya Ta CKAAHY
KPULLKY Yy MOCYAOMUMHINA MaLLMHI.

» He BMKOPWCTOBYMTE arpecuBHi
OUMCHI 3acoBu, 3acodu, B OCHOBY
AKUX BXOOUTb JIMMOHHA KncoTa ado
XNOPHiI BiaGintoBaui.

» He BUKOPUCTOBYHITE MeTanesi ryoku
abo rydku 3 HEWOHY.

» He BUKOPUCTOBYMTE 3aci® AnA uuLLe-
HHA OyX0oBKW abo iHLi abpasuBHi
OUMCHI 3aco0bum.

» Ha BMKOPWCTOBYMTE METanesi CTo0-
Bi MpubopMm.

1. icnA KOXHOro BUKOPUCTaHHA MUIATE
nocyn BPy4YHy 3a AOMNOMOrok ryoku
abo pyLlIHKKa anAa nocyay, Tennoi
BOAM Ta MMIOYOro 3acoBy A4 nocy-
ay, cneuiasbHO NPU3HAYEHOro AnA
PYYHOrO MUTTA.

Havikpalli pesynbtatu OUYMLLEHHA
[ocAratoTbCA, KoK Nocya e Te-
navn. OaHak chigkynte 3a Tum, Wwoob
He oBneKkTUCA Mia Yac OUMLLEHHA.
AKLWO 3aNULLKK DK NpUAKNIM 4o
nocyay, 3a/M1Te AHO CKOBOPOM
BO/IOO | PO3MOUIiTh, HarpiBatoum
CKOBOPOAY MPW HWU3bKI TeMneparypi
[0 YyTBOPEHHA napy. He kun'aTith
BOAY.

2. 3MUiTE Nocya rapayoto BOAOHO.

3. BuTpiTb nocya Hacyxo M'AKMM py-
LLIHUKOM.

Mopana

= 3aBXav PeTenbHO OUWLLYWTE nocy,
OCKi/IbKW MPW HACTYMHOMY BUKOPH-
CTaHHi 3a/MLLIKK iXXi Ha NOBEPXHI MO-
XyTb NpUropitn ado ka Moxe npu-
cTaTu.



[apaHTiaA uk

= TpumaKnTe Nocya YMCTUM | MOPOXKHIM, ® [TpUpOoaHUIA 3HOC, BK/IHOYAOUM aHTU-
KO/IM BiH HE BUKOPUCTOBYETHLCA. npurapHe NoKpuTTA

»  3OBHillHIi O3HAKK BUKOPUCTAHHA, Ha-

- npuvkaaa, 3MiHa Konbopy, Cnpuyn-

8 rapaHTlFl HeHa MUTTAM B NOCYOOMUIAHIM Maluu-
Hi a00 BMKOPUCTaHHAM ONii Ta XMpiB

= [OLWKOMXEHHA B 30Hi BMNANBY

apaHTiA BUPpOOHMKA HE POIMOBCIOIKY-

€TbCA Ha: . KOH®OPKK, AK-OT NOAPANUHK Yepes

" NOWKOMKEHHA, CMPUYNHEHI HEenpasn- HepiBHOCTI abo iHLLI MOLKOMKEHHA
NTbHUM BUKOPKUCTAHHAM, HanpukKnam, [Ha nocyay OnAa rotyBaHHA.
:merp'BaHHHM' ynapom ato nasi- Y pasi BUHUKHEHHA 3anuTaHb 3B’ AXITbCA

. i3 cepBicHO cnyx0o0to.
= MOWKOMKEHHA BHAC/IOOK Henpasu-

JIbHOTO O4ULLEHHA
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az ToehlUkesizlik

1 Tohliikesizlik

Aksessuardan istifade etdiyiniz zaman tehlikesizliys dair bu
gOsterislere diggaet yetirin.

Bu maehsul erzaglarla temas edan meahsullar G¢cln norma
gaydalarina muvafigdir.

® Bisirma gabi mikrodalgalli sobada istifade tgin uygun deyil.

® Bisirma gabi yalniz maisetdo istifads U¢ln nezards tutularaq
hazirlanib.

= Bisirma gabi bisirmak U¢ln nazards tutulub.

® Bisirmo kamerasinda heg¢ bir arzagi uzun bir middasts saxlamaq
olmaz.

® Bisirma kameras! hec¢ bir halda modifikasiya edarak
deyisdirmak olmaz.

® Bisirorkan bisirma kamerasini asla nezaratsiz buraxmag olmaz.

® 9sla usaglarn gaynar bisirme kamerasinin yaxinhginda
nazaratsiz buraxmaqg olmaz.

A\ X©BORDARLIQ - Alisma riski!

Qaynar duru ve gatl yag tez alisir.

» Qaynar yag ve sit yagl nazaratsiz buraxmaqg olmaz.

» Qizartmaq ve ya derin gizartmaq Ucun hec¢ bir asagi tustilema
noqgtali yerli yaglardan istifade etmok olmaz.

» Alisa bilen duru ve qgati yagi asla su ile hall etmak olmaz.

» Alovu bir gapaqg ve ya sondurmae ortlyu ile bogmagq.

/\ XOBORDARLIQ - Yanma tahliikasi!

Tutacaqg ve gapag ¢ox gaynar ola bilerler.

» Hor zaman gazan tutandan istifade etmak.

» Toemizlemadan dnca bisirma gabini ve sise Ortlyd soyumaga
buraxmall.

/N XO9BORDARLIQ - Yanma riski!

Qaynar maye, sigranti ve ya buxar, pdrtmae yaniglarina sebab ola
bilor.

» Qaynar mayeloerloe ehtiyatli davranmal.
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Sise ortlk Ggln Gmumi middsa ve ehtiyat tedbirleri az

/\ X©BORDARLIQ - Xasarat alma riski!

Yera dUsan bisirma gabi xesarstloere sabab ola biler.

» Tava qulplarini ele firlatmaq lazimdir ki, onlar isci sethin
Uzerindan kenara gixmasinlar.

A\ XOBORDARLIQ - Saglamhliga ziyan vurma riski!

Cox yuksak temperaturlar bisirma gabinin Gzllik tebagasini

siradan cixara biler.

Zararli gazlar xaric ola bilerler.

» Bisirma gabini bisirma sobasinda asla gril funksiyasi ile birge
istifade etmak olmaz.

» Bisirma gabini bisirma sobasinda ssla 6zunu temizlema
funksiyasi ile birge istifade etmak olmaz.

DIQQOT

Teyinatina uygun olmayan istifade, bisirme gabini ve ya bisirma

sahasini zedalaye biler.

» Osla bisirme gabini bos halda gizdirmag olmaz.

» Bisirma gabi bos veziyystds iken asla bisirmak olmaz.

Bisirme gabinin galag-galaqg yigilmasi Uzlik tebagasini ciza biler.

» Ogor fleks tava dastini bir-biri icine galaglayib yigmagq istoseniz,
yaninda verilmis ke¢a gorumaligi fleks tavalarin arasina
yerlasdirin.

2 Siiso ortiik liclin /\ XoBORDARLIQ

- . . Xasarat alma riski!
Umumi muddaa va Qinlmis suse ortukler xasarastlora

ehtiyat tadbirlori sebab ola bilerler.

» Qinglan asin keskin ve tapmaqg
getin ola biler deya, qirlimis sus ile
ehtiyatll davranmagq lazimdir.

Suse oOrtlkden istifade edarkan,
tehlUkasizliys dair bu gdstarisloers
digget yetirin.
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az llk istifadeden &nce bisirme gabini temizlomak

DIQQOT

Tayinatina uydun olmayan istifads,

sliso ortlyl zadeloys biler.

» Har zaman gaynar sluse Ortlyu
quru bir desmalin, gazan tutanin ve
ya bir ol desmalinin Ustina
goymagq lazimdir.

» IOsla gaynar suse ortlyd bir
sobanin, metal altigin, dirbasa bir
isci sathin, basga bir soyuq ve ya
yas sathin Ustlne va ya bir
allzyuyana goymaqg olmaz.

» Osla slise Ortliyl mes. bir forsunka
va ya qgril kimi birbasa bir istilik
manbayinin Ustlinsg, bir gizartma
torunun altina ve ya bir toster
sobasina goymagqg olmaz.

» Osla stise ortlylu bir alovun
Ustlinds ve ya altinda istifade
etmak olmaz.

» Slse ortlyln Ustiinde ve ya iginda
hec bir maye calxalamaqg olmaz.

» Qaynar slse Ortliys asla yas bir
desmalla toxunmag olmaz. Qaynar
slise OrtlyU soyuducu bir althg, bir
gazan tutan ve ya quru bir
desmalin Ustlinds soyumagda
goymagq.

» Slse ortlyU bisirme sobasinda
istifade etmoak olmaz.

» Qaynar slUse oOrtliyl esla soyuq bir
suya batirmaqg ve ya axar soyuq
xott suyunda soyutmaqg olmaz.

» Suse ortlyd yera dusirmak, sort
bir asyaya vurmaqg ve ya ona
matboex lavazimatlar ile vurmagqg
olmaz.

» Suse drtlyd muntezem olaraqg
girnima ve gatlara garsi yoxlamag.
Bu clr zedsls bas verorss, sliso
ortlyd utilizasiya etmak lazimdir.
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3 lIk istifadedan 6nca
bisirma gabini
tomizlamak

1. Qablasdirma materialini ve butin
etiketloeri kenarlasdirmag.

2. Diggatle dib sathini, istifade edilma
yolu ile, yaxud da dasinma va ya
satis zamani yarana bilacak
ciziglara, ¢cokakliklers garsl
yoxlamall.

3. Bisirma gabini ilig sabunlu su va
yumsagq bir desmalla temizlemak.

4. Bisirma gabini bir parc¢a ile
qurulamali.

5. Bos bisirma gabini asag!
soeviyyade gizdirmag.

6. Bisirma gabi isti oldugu middetcs,
yapisdirmaz tebageni tam sokilde
bitki yagi ile sirlb yaglamag.

7. Bisirma gabini soyumaga
buraxmali.

8. Kagiz bir desmalla mimkin gadar
¢cox yagdla strtlb silmak.

Tovsiyya: Bisirma gabini tesvir
edildiyi kimi mUntezem araliglarda va
har dafe bisirma gabini uzun middat
istfadasiz saxladigda surtib yaglayin.
Beloca Uz gatinin xUsusiyyatlori
yaxsilasacaqdir.

4 Bisirma gabinin
yerlogdirilmasi

Cevik bisirma zonasi, hansi bisirma
gabindan istifade edilmasindan asil
olarag, iki névds konfigurasiya edile
bilar. Yaxs bir istilik taninmasini vo
istilik paylanmasini teamin etmak
dcun, bisirma gabini, sakillorde tasvir
olundugu kimi, yaxsi merkazlosmis
sokilde yerlasdirmak.



Qeyd

Yanlis yerlasdirma zamani bisirma

zonalari dizgln sakilde aktiviesmir

vo yaxsl bisirma naticalarsi alda

etmirsiniz.

= Bisirma gabini sag ve sol bisirma
zonasl arasinda ortaya goymaq
olmaz.

= Kicik fleks tavasini bisirma
zonasina Uflqi veziyystdse goymag
olmaz.

Bisirma gabinin yerlosdiriimasi az

4.1 Bir alagali bisirma zonasi
Kimi

Yalniz bir bisirma gabi ile bisirma

acun tévsiyys olunur.

Bisirma gabinin 8lctden asil olarag
yerlasdiriimasi:

‘ —_—

)

J

4.2 ki ayrilmis bisirma zonasi
Kimi

iki bisirma qgabli bisirmae ciin

tévsiyys olunur.

Siz 6n ve arxa zonani bir-birindan ayri

sokilds istifads eda biler va har biri

dcun 6z glc saviyyasini qura

bilersiniz.

b

]
]

b
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az Bisirme gabindan istifade etmak

5 Bisirma gabindan
istifade etmak

DIQQOT

Tayinatina uyguna olmayan istifade

zadalera sabab ola biler va istehsalgl

zemanati ile garsilanmir.

» Bisirma sahssinds ciziglarin
garsisini almag tg¢un, bisirma
gabini sise keramikanin Ustinda
hareket etdirarken yingl
galdirmali.

» Sethlori cizmamag Gg¢un, yalniz iti
konarlari olmayan taxta matbox
lavazimatlar ve ya plastik matboex
lavazimatlarindan istifade etmali.

» Arasinda goruyucu gati olmadan
hec bir bisirma gabini galaglamaqg
olmaz.

» Bisirma gabinin yaxsi bir stabilliyini
temin etmok Ugln, tavani asla asiri
gizdirmag olmaz.

» Yapisdirmama xususiyyatine manfi
tesir etmamak Uguln, tavani
cokakliklerden va Uz gati ¢cakilmis
sothleri cizilmalardan gorumaqg
lazimdir.

» Sethi cizmamagq Ugln, arzaglari
osla tavada kasmak olmaz. Tavada
hec¢ bir mikser va ya ¢irpma
gasigindan istifade etmak olmaz.

» 9gar bir desmal va ya is¢i sathin
dstline gaynar bisirme gabi
goyulursa, har zaman goruyucu
materialdan istifade etmak
lazimdir.

ilkin sort: Toemiz bir tavadan istifade

etmak.

1. 9n yaxs! bisirma naticasini alds
etmaok Ugun, bisirma gabini uydun
Olgull bir bisirma sathine goymag.
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2. 8 vo ya 8.5 saviyye ilo dncaden
gizdirmag, sonra muvafig bisirma
saviyyasini secmaok.

Bisirma gabi ¢ox stratle gizdirr.
Boost-funsiyasindan istifade
etmamali.

Qeydlor
= Qapagin deformasiyaya
ugramamasi Gg¢un, cihazi ya
- bisirma gabinin Ustliinds silikon
hasiyasi yuxariya dogru, yaxud
da
— dolabda yasti sakilda
goruyun.
= Flex-gabl tam hamar deyil. Flex-
gabi gizdirarkan bisirma sahasine
uygun galir.

6 Bisirme sobasinda
bisirma gabindan
istifade

Siz bisirms sobasinda maksimal
temperaturu nezers almagla, bisirma
gabini gapagsiz istifade eds
bilarsiniz.

/\ XoBORDARLIQ

Yanma tahliikasi!

Bisirma gabi ve tutacaglar gaynar
olurlar.

» Qazan tutandan istifade etmaok.

DIQQST

Cox yuksak temperaturlar bisirma

gabini zadalaya biler.

» Bisirma gabindan bisirma
sobasinda istilik 220 °C -dan
yliksek oldugda ssla istifade
etmok olmaz.

» Bisirma gabini bisirma sobasinda
asla qgril funksiyasi ile birge istifade
etmak olmaz.

» Bisirma gabini bisirme sobasinda
osla dzUnu temizlemae funksiyasi ile
birge istifade etmak olmaz.



Bisirma qabi Maks. temperatur
°Cile
Flex-gabi 220

7 Bisirma gabini
tomizlamak

DIQQOT

Tayinatina uygun olmayan temizlema

suse ortlyd tutqunlasdira biler.

» Bisirma gabi ve siise ortlyl
gabyuyan masinda temizlemok
olmaz.

» Limon tursusu asaslh ve ta
terkibinds xlor agardicisi olan heg
bir keskin temizlayici vasitedan
istifade etmok olmaz.

» Hec¢ bir neylon polad yun ve ya
asindirici siingerlerden istifade
etmak olmaz.

» Hec bir soba temizlayicisi ve ya
diger asindirici temizlayici
vasitelardan istifade etmak olmaz.

» Hec bir metal gasig dastindan
istifade etmoak olmaz.

1. Slls her istifadeden sonra bisirma
gabini bir siinger ve ya gab
desmall, ihg su ve xususile al
camagirlari G¢gln nazerde tutulan
gabyuyan vasits ile temizlemak.
on yaxsl temizlema naticesine
daha ilig bisirma gabi ile nail ola
bilersiniz. Buna raegman
temizlayarkan 6zindzu
yandirmamaga diggat edin.
9ger bisirms gabina yemak
galiglar yapisarsa, tava vaxtindan
once asagl temperaturda qizdigi

Bisirma gabini temizlemak az

muddatds, buxar yaranana gedar
tavanin dib sathini su ile drterek
yumsalmaga buraxmag. Su
gaynamamalidir.

2. Bisirma gabini ilig su ile
yaxalamaqg.

3. Bisirmoe gabini derhal yumsaq bir
parca ile qurulamag.

Tovsiyya

= Novbeti istifade zamani yemak
gahglari sathds yana bilecayinden
vo ya yemak yapisa bilecayindan,
bisirma gabini har zaman asasli
sokilde temizlemak.

= |stifade edilmadikda bisirma gabini
temiz ve bos saxlamaq lazimdir.

8 Zomanat

Asagidakilar istehsalcl zemanarindan
mustasna edilir:

= Toyinatina uygun olmayan istifade
naticasinds yaranan zerarloer, mas.
asiri qizma, doyaclayib vurma ve
ya yera disma

= Yanls tamizloma sababi ile
yaranan zerorler

= Tobii sdrtinma, yapisdirmayan
teboage de daxil olmagla

= Sirf optik istifade izleri, mas.
gabyuyan masinda temizlemakle
vo ya yag ve ya sit yagdan istifads
etmokle yaranan reng solmalari

= Msas. iti kenarlarla disen ciziglar ve
ya bisirme gabinin dib sathinda
olan diger zadslar kimi bisirma
zonasinda olan zedsler.

Suallariniz olarsa, musteri
xidmeatimizle slags saxlayin.
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Kayincisgik Kk

1 Kayincisgik

Ocbl xabablkTbl NanaanaHy KesiHae ocbl Kayinciaaik HyckaynapbiH
OpPbIHAAHbI3.

Byn eHiM TaFaMMeH xaHacaTblH eHIMAEPre KaTbICThl epexenepre
caunkKec keneai.

= AC NICIPETIH blAbIC MUKPOTOJ/IKbIHAbLI NELWTE KO/AaHyFa XXapamchbl3.

= AC MIiCIPETIH blObIC TEK TYPMbICTa KOMAAHY YLWIH 83ip/eHreH.

= AC nicipeTiH blablC TaMak nicipyre apHanra.

® Ac nicipeTiH blabiCTa TaFaMbl y3ak yakblT OOWbl cakTayFa
6onmanbl.

® AC NiCipeTiH bIAbICTbI ewkKallaH aybICTbipyFa 6onmManabl.

= [licipy Ke3iHOe ac MiCIPETiH biAbICThI €llKallaH Kapaychli3
Kanablpyra 6onmansbi.

® blCTbIK ac NicipeTiH blAbICTbIH KacbiHAa Oananapabl ewkatlaH
Kapaychl3 kanabipyra 6on1Manbl.

/\ ECKEPTY - ©pT wbify KaTepi!

bICTbIK eciMaik Manbl MEH Man Te3 TyTaHalbl.

» blcTbiKk Manabl elikallaH Kapaychlia kanaslipyrFa 6onmanasi.

» TyTiHOey TemnepaTypachl TemeH Taburu marnapabsl Kyblpy HeMece
dpwuTiopa YLWiH KongaHyra 6onmanbl.

» TyTaHFaH MaWabl ewkallaH CyMeH ewipyre 6onmanasi.

» OTTbl KaknakneH Hemece epT COHOIPETIH KBPNEMEH COHAIPY Kepek.

/N ECKEPTY - Kyiiin kany katepi!

TyTKkanapbl MeH kaknak KaTtTbl Kbi3blM KeTyi MyMKIiH.

» OpaanbiM KOpPFaHbILWL KOFanTapdbl nanaganaHy Kepek.

» Tasapty angeliHaa ac NiCipeTiH blAbIC MEH LWbIHbI KaknakTbl CYbIThIM
any Kepek.

/N ECKEPTY - Kyto kayni 6ap!

blcTbIk CyMblK 3aT, WallblpaHabl TaMLbliap xaHe Oy KyHikTiH nanaa
BonybiHa aKenyi MyMKiH.

» blCcTbIK cyrbiKTbiKTapMeH abarn 60y Kepek.
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kk LUbIHbI Kaknakka apHanFaH Xasanbl epexe MeH CakTblK Lapanapsl

/\ ECKEPTY - Mapakattany Kayni!

AcC niCipeTiH blabICTapAblH Ky/1aybl xapakar TyAblpybl MyMKIH.

» TabaHblH yCTarbIlWTapbl XYMbIC OETIHEH WbIKNaWTbIHAAW eTin,
onapabl 6ypay Kepek.

/N ECKEPTY - JleHcaynbikKa 3MAH KenTipy Kayini!

blabic-aAkTbIH XabblHbl XXOFapbl TeMNepaTypaHbiH 8CepiHeH Oy3blybl

MYMKIH.

KayinTi rasgapabi WhelFapbiiybl MyMKIiH.

» [lewTe rpuab GyHKUMACH 6ap biabiICTapabl NanaanaHyra ThiMbiM
cansiHabl.

» [lewTe 63iH-63i Taganay ¢GyHKUMACH Oap biAbiCTapabl NanaanaHyra
TbIibIM CanbiHaabl.

BAWKA

[ypbic nanfanaH6ay cangapbiHaH blAbIC HEMece nicipy naHeni

3aKbIMaaHybl MYMKIH.

» blgbicTbl ewkawaH 6oc Kbi3abipyFa 6onmManibl.

» blabicTbl ewkalwaH 6oc karHaTyra 6omanibl.

blabic-aAkTapabl 6ip-6ipiHiH YCTiHE KOO »XaOblHAbl CbI3bIN TacTaybl

MYMKIH.

» Flex Tynkonmacs! xuHarblH BipiHiH yCTiHe OipiH OykTereHae,
onapAblH apacbiHa KWi3aeH xacaaFaH ThiFbI3AarbIWUTh
OpHanacTbIPbIHbI3.

2 LUbIHbI KaKknaKka A ECKEPTY
MapakatTaHy Kayni!
apHanfaH Xannbl ChiHFaH LWbIHLI KaknakTap xapakaT
epexe MeH CaKTbIK Tyuélpybl MYMKiH. o
» CblHFaH alHekTi abainan ycray
Lapanapesl Kepek, cebedi oHbIH BenikTepi eTe
LbIHbI KaKnakTbl naiganaHy KesiHae oTKip XoHe Taby KubiH 60/ybI
OChl Kayincisaik HyckaynapbiH MYMKiH.
OpbIHAaHbI3.
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Ac nicipeTiH blALICTLI anFall peT nanaanaHy anabiHaa tasapty kepek kk

BAUKA

Hypbic narnanan6ay cangapbiHaH

LWbIHbI KaKnaK 3akbiMaaHybl MyMKiH.

» blCTbIK WbIHbI KaKkNakTbl apaanbim
KyPFaK LyOepekTiH, KOpFaHbILL
KONFabbIHbIH HEMECE CYNTiHiH YCTiHe
KO Kepek.

» bICTbIK LWbIHbI KAKMaKTbl NELWTiH,
MeTasIN1 TOCEHILWTIH, YCTENAIH YCTiHe,
6acka cyblk Hemece AbiMKbT OeTke
HemMece blAbIC XyaTbiH LUYHFbIILLAFA
elukallaH Kotora 6o Man bl

» LUbIHbI KaKkNakKTbl, Mblcasbl XaHapFhl
Hemece rpuab YCTi, Kyblpy TOPbIHbIH
acTbl HeMece TocTep NeLWiHiy iwi
CMAKTbI, XbISTy KO3iHE ellKallaH
Tikenew Kotora 6oManibl.

» LUbIHbI KaKknakTbl XasblIHHbIH YCTiHOE
Hemece acTbiHAa elkKallaH
KkonaaHyra 6onmanasl.

» bICTbIK WbIHbI KaKNaKThiH OeTiHaeri
Hemece iWiHaeri CyMbIKTbIKThl
elukallaH cinkyre 6onmansl.

» blCTbIK WbIHBI KAKNakTbl AbIMKbI
wybepekneH yctayra 6onmanasl.
bICTbIK WbIHbI KaKNaKThbl
cankblHAATKbIW cepeae, KOpFaHbILL
KoNFabblHbIH HEMECe KypFak
WyBepekTiH yCTiHAe cankbiHAATbIMN
any Kepek.

» LbIHbI KaKnakTbl TymwanewTe
konaaHyra 6onmansl.

» bICTbIK WbIHbI KaKNaKThl eLiKallaH
CybIK CyFa OaTblpyFa HeMece aFbiHAbI
cyablH acTblHAa CybiTyFa Oonmanibl.

» LUbIHBI KaKNakTbl KynaTyFa, KaTThl
3aTKa ypyFa HeMece biabicTaprFa
COFyFa GoniManabl.

» LLbIHbI KaKkNakTa ChiHbIKTAp MEeH
KapblKTapabiH 0ap-KOFbIH Wi
Tekcepin Typy kepek. Erep myHaan
3akblM 00/Ca, WbIHbI KaKMNakThl
Tacray Kepek.

3 Ac nicipeTiH blAbICTbI
anfawu peTt naMganaHy
angblHaa TasapTy
KepekK

1. Opam matepuangapsl MeH 6apsbiK
xancelpManapabl ansin Tacray
Kepek.

2. KonaaHy, TacbiMangay Hemece
caTbin any GapbIiCbiHaa ac nicipeTiH
biablc TyGiHAe nanaa 6onybl biIkTUMan
cbi3aTTap, oMblkTap Hemece Backa
3aKkbiMaapabliH 6ap-KOFbIH MyKUAT
TEKCEPY KEPEK.

3. Ac nicipeTiH blAbICTbI XbiNbl cadblHAbI
CYMEH XX8He >XXyMCakK bICKbILIMEH
TazapTy Kepek.

4. Ac nicipeTiH biabICTbI WybepekneH
KENTIpY Kepek.

5. Boc bIabICTLI TEMEH Temneparypana
Kbl3AblPbIHbI3.

6. blabic xbinbl BonFaH Kesae,
»abblcnanTblH KabblHAbl ©CIMAIK
MavbIMEH aKblPblH CYPTIHI3.

7. AC NiCIpeTiH blObIC CyblFaHLWa KyTy
Kepek.

8. Karas cy/iriMeH MyMKiHAiriHwe
KeBipek Maibl CYpTy Kepek.

KeHec: Ac nicipeTiH blObICTbI
HycKaynapra CONKEC XMUIi-Kui XaHe ap
Ke3 ac NICIPETIH bIAbICTbI y3ak yakbiTka
anbin KOAP anabliHaoa Mannay Kepek.
Byn xabbiHaay kacueTTepiH
XakcapTtaasbl.

4 blabicTbl OpHanacTbIpy

Flex-koHdOpKaHbl, KosihaHb1aTsIH
bIOBICTBIH TYPIHE Kapawu, eki TypAi
KoHdHUrypauuanayra 6éonaabl. XXblnyabiy
XaKCbl aHbIKTa/lybl MEH TapasyblH
KamTamachl3 €Ty VLWiH, cypeTrepae
KepCeTiNreHaen, blAbICTbl OpTara Kot
Kepek.
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kk blgbicTbl opHanacTbipy

EckepTtne 4.1 bipikTipinreH KoH}oOpKa
Kate opHanacTtbipbiiFaH 6onca, peTiHae
KOH(pOopKanap AypbiC KOCkIIMangbl £ o _
XXOHE KaKChl NiCipy HOTUXENepiH 1P bIABICTa FaHa NICIPY YLUIH
éepMeHﬂi. YCbIHblTaAbl. . .
= blasicTapasl OH XeHe COJ Xak Micipy blabicTapabl S/IEMIHE Kapav
ariMakTapbiHbIH OpTacbiHa OopHanacTbIpy:
KOMMaHbI3.

= KilkeHe nkemai TabaHbl nicipy ‘ ‘ ‘

alimarbiHa TiriHEH KoMMaHbI3. 4[ }l] : " ——=

4.2 EKi 6enek KoHpopKa
petiHge

EKi biabicTa nicipy yLWiH yCbiHbLIAAbI.
ANObIHFbI XX8HE apTKbl KOHGOPKaHb! eKi

|
6enek nanaanaHbin, spKanchicbiHa
Xeke KyaT JeHreriH TanaayblHbl3Fa

6onaabl.

=] ]
]
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5 Ac nicipeTiH blAbICTbI

namnpanaHy

BAWUKA

Hypbic narnanaH6ay cangapbiHaH
3aKbIM TYYbl MYMKIH X8HE OHbl
OHAIPYLLIHIH Keninairi kamTeiManabl.

>

NnuTara cbi3aT Tycipmey yLiH ac
NICIPETIH bIABICTbI LLbIHbI KEPAMKUKA
6eTiHae KeTepin XbI/MKbITY Kepek.
blasic 6eTiH XbIpbIN anmay yiiH Tek
araw kypangapibl HeMece YWKip
XMEKTEPI XOK NAacTUK Kypandapas
FaHa nawaanaHy Kepek.

AcC nicipeTiH blabICTbI apackiHa
KOpFaHbIlW KadaTblH canman »uora
6onmanasi.

AC MiCIipeTiH blAbICTbIH »XaKChbl
TypakThl KbIBMETIH KaMTaMachl3 eTy
YLWiH TaBaHbl ewkKallaH Kbiaasipmay
Kepex.

TabaHblH KyMOIPMENTIH KacHeTiH
6yabay yuliH, TaBaHbl MarbicyaaH, an
»abbiHAbl KadaTsl 6ap TadaHbiH
6eTiH cbl3aTTaH KopFay Kepek.
Betine cbizaT Tycipmey yLiH
elukalaH Tadana Taramasl Kecney
kepek. TaBana apanacTbiprbilUTapab
Hemece KenipTKiwTepai konaaHyra
6onmManasbl.

blcTbIK ac nicipeTiH blablIcTapabl
YCTENre HEMECE XYMbIC aviMarbIHbIH
YCTiHEe KOWFaHAaa, spkallaH
KOPFaHbIL MaTepuasbiH nanaanaHy
Kepexk.

Tanan: Tasa TaBaHbl narganaHy Kepek.

1.

EH >kakcbl ac nicipy HatwxenepiHe
KO XETKI3y YLWiH ac nicipeTiH
bIABICTbI TUICTI MenLWwepaeri ac nicipy
6eTiHe KO0 Kepek.

. 8 Hemece 8,5 peHreriHaoe anabiH ana

Kbl3ObIPbIHbI3, COAaH KEWiH cCankec
Kbl3ObIPY AEHreniH TaHaaHbI3.

AcC niCipeTiH blablC 6Te Te3 Kbi3aabl.
Boost-dyHKUMACLIH KoNaaHyFa
6onmManabl.

Ac nmicipeTiH biabicThl NarnaanaHy kk

EckepTtnenep

KaknakTtapablH MarbICyblHa YO/

Bepmey yLIiH KaknakTap/sl ac

nicipeTiH blAbICTbIH BeTiHae

— CMWJ/IMKOH »MEriH XXOFapbl Kapathim
Hemece

— lwKkadpTa KuFaLl XaTKbl3bIn

cakTay Kepek.

Flex-blabIChl ewkawaH Mmyigem Teric

donmanibl. Flex-biabicbl Kbi3y

dapbicbiHga nauTara Gerimaoene.

6 Ac nicipeTiH biAbICTbI

newTte ﬂaﬁ.ﬂaﬂaHy

[MewTeri eH »OFapbl TeMNepaTypaHsbl
eckepe OTbIpbIM, ac NiCIPETIH blAbICTbI
Kaknakcbl3 nanaanaHa anacols.

/N ECKEPTY

Ky#in xany Kartepi!

AcC niCipeTiH blAbIC NeH TyTkanap Kbi3bIn
KeTeni.

>

KopraHbill KonFantapasl naganaHy
Kepek.

BAUKA
TbiM XOFapbl TEMNepaTypa blabiCc-aAkka
3aKbIM KENTIPYi MYMKIH.

>

blabic-aakTel newTte 220 °C-taH
XOFapbl Temneparypaga KonaaHyra
ThIbIM CcasiblHadbI.

MewTe rpuib GyHKUMACH! Oap
blAbICTaPAbl NarkaanaHyra TbibiM
canbiHaabl.

[MewTe o3iH-03i Tazanay GyHKUMACHI
6ap blAbICTapAbl NanaanaHyra ThibiM
canblHabl.

Micipy biAbICHI EH morapbl
Temnepartypa °C
Flex-biabIChl 220
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kk Ac nicipeTiH blObICTbI TA3aPTY

7 Ac nicipeTiH bIAbICTbI
TasapTy

BAWKA

Lypbic Tazanamay cangapbiHaH LbiHbI

Kaknak OynblHFbIpAaHYbl MYMKIiH.

» AC MiCipeTiH blAbICTbl HEMECE LbIHbI
KaknakThbl blAbIC XYFbIL MalUMHaOa
TaszapTyrFa 6o/Manabl.

» KypambiHAa MMMOH KbILKbI/b
Hemece X/10p arFapTKbllbl ap KaTTbl
XKYFbILL 3aTTapabl KoAgaHyra
6onmMansbl.

» BonaTTaH xacanfaH >XOHKaHbl
Hemece HEeMNOHHaH XacanFaH
KbIPFbILL bICKbILLTHI KOMAAHYFa
6onmManisbl.

» [lew TazanarbilUTLl HemMece Hacka
KbIPFbILW Tadanarblll 3atTapas
KongaHyra 6onmanbl.

» TeMmip kypangapabl KosgaHyra
6onmMansbl.

1. Op KongaHFaHHaH KeWiH blAbICTbI
XbINbl CYMEH, bICKbILIMNEH HEMECE ac
CY/IMIMEH XX8HE bObIC XYYFa
apHasIFaH XyFbilll 3aTMeH XyblHbI3.
blabic xbinbl 6oFaH kesae
Xakcblpak >yblnaabl. blCTbik
blABICTAPAbI XXYFaH Ke34e KYHin
KanynaH cak 60/biHbI3.
blabicTa ciHreH TaFam KanablkTapsl
6onca, TabaHbly TyOiHe Cy Kyhbin, By
naviga 6onrFaHwa TabaHsl Gany
KbI3AblPbIN, AakTapabl CiHAIPIHI3.
Cyabl KanHaTyablH KaXeTi XOK.

2. blabicTapabl Xblbl CyMeH LawblHbI3.
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3.

blasicTapabl xxymcak wydepekneH
[epey CYpTiHi3.

KeHec

blabicTbl epaaibiM MyKUAT TasapTy
Kepek, cebebi keneci naganaHraH
Kesne TaFam KanablkTapbl OeTiHe
Ky®in Hemece TaFam xaobICbin Kasysl
MYMKIH.

MNarinanaHbaraH Kesae blablCThl Ta3a
XaHe 60ocC ycTay Kepek.

8 Keninpik

MbIHa xarFaavnap eHaipyLwi keningiriHe
Kipmenai:

Lypbic nariaanaHéay, Mbicanbl KaTTbl
KbI3AbIPY, COFY HEMECe KynaTty
apKbl/bl TaganamayiaH nanna
6onFaH 3aKblm

[ypbic Tazanamay apkblibl nania
6o/IFaH 3aKbiM

Taburu TO3Y, OHbIH illiHAe
KyWOipMenTiH xabbiHbl 6ap kadaTTbiH
TO3YbI

TosyablH Tasza onTukanslk denrinepi,
MbICabl bIAbIC XYFbIW MallnHaaa
TasapTy HeMece mannapasi
nanaanaHy HoTUXKeCIHAE biObICThIH
TyCCi3aeHyi

[Micipy armarbiHOAFbl 3aKbiM, MblCasibl
Kblpy HeMece facka 3akbiMAaHy
apkblbl biAbIC TyGiHAEe navaa GonFaH
chizaTTap.

CypakTapbiHbl3 6ap 6onca,
TYTbIHYUIblNApFa KbISMET KepPCeTy
opTasiblfblHa xaéapnaCblelsﬂap.



Keselamatan id

1 Keselamatan

Ikuti petunjuk keselamatan ini ketika menggunakan aksesori.
Produk ini mengikuti aturan untuk produk yang bersentuhan deng-
an bahan makanan.

m Peralatan memasak tidak sesuai untuk digunakan di dalam mic-
rowave.

® Peralatan memasak dirancang hanya untuk penggunaan rumah
tangga.

m Peralatan memasak ditujukan untuk memasak.

= Jangan simpan bahan makanan di dalam panci masak untuk
waktu yang lama.

= Jangan sedikit pun memodifikasi peralatan memasak.

®» Saat memasak, jangan pernah meninggalkan peralatan mema-
sak tanpa pengawasan.

= Jangan pernah membiarkan anak-anak berada di dekat peralat-
an memasak yang panas tanpa pengawasan.

/\ PERINGATAN - Risiko kebakaran!

Lemak dan minyak panas dapat terbakar dengan cepat.

» Jangan pernah meninggalkan lemak dan minyak panas tanpa
pengawasan.

» Jangan gunakan minyak alami dengan titik asap yang rendah
untuk menumis atau menggoreng dengan minyak banyak.

» Jangan memadamkan lemak atau minyak yang terbakar deng-
an air.

» Padamkan api dengan penutup panci atau selimut api.

/\ PERINGATAN - Risiko luka bakar!

Gagang dan penutup dapat menjadi sangat panas.

» Selalu gunakan sarung tangan oven.

» Sebelum dibersihkan, biarkan panci masak dan penutup kaca
menjadi dingin.

/\ PERINGATAN - Risiko melepuh!
Cairan, percikan, dan uap panas dapat menyebabkan luka bakar.
» Berhati-hatilah terhadap cairan yang panas.
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id Tindakan pencegahan dan pedoman umum untuk penutup kaca

/\ PERINGATAN - Risiko cedera!

Panci masak yang terjatuh dapat menyebabkan cedera.

» Putar gagang wajan sedemikian rupa agar gagang tidak men-
cuat keluar dari permukaan kerja.

/\ PERINGATAN - Risiko bahaya bagi kesehatan!

Suhu yang terlalu tinggi dapat merusak lapisan pada peralatan

memasak.

Gas berbahaya dapat keluar.

» Jangan pernah menggunakan peralatan memasak dengan fung-
si pemanggangan di dalam oven.

» Jangan pernah menggunakan peralatan memasak dengan fung-
si pembersihan otomatis di dalam oven.

PERHATIAN

Penggunaan yang tidak tepat dapat merusak peralatan memasak

atau zona memasak.

» Jangan pernah memanaskan peralatan memasak dalam keada-
an kosong.

» Jangan pernah meninggalkan peralatan memasak yang kosong
dengan api menyala.

Peralatan memasak yang ditumpuk dapat menimbulkan goresan

pada lapisannya.

» Jika hendak menumpuk set wajan fleksibel, letakkan pelindung
berbahan flanel di antara wajan fleksibel.

2 Tindakan pencegahan £ PERINGATAN

Risiko cedera!
dan pedoman umum Penutup kaca yang pecah dapat me-

untuk penutup kaca nyebabkan cedera.

» Berhati-hatilah terhadap kaca yang
pecah karena serpihannya sangat
tajam dan mungkin sulit terlihat.

Perhatikan petunjuk keselamatan ini
saat menggunakan penutup kaca.
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Membersihkan panci masak sebelum digunakan untuk kali pertama id

PERHATIAN

Penggunaan yang tidak tepat dapat

merusak penutup kaca.

» Selalu letakkan penutup kaca yang
panas di atas sarung tangan oven,
handuk, atau lap kering.

» Jangan pernah meletakkan penu-
tup kaca yang panas di atas kom-
por, tatakan yang terbuat dari lo-
gam, langsung di atas meja kabi-
net, di atas permukaan yang di-
ngin atau basah, atau dalam bak
cuci.

» Jangan pernah meletakkan penu-
tup kaca secara langsung di atas
sumber panas, seperti misalnya di
atas burner atau pemanggang, di
bawah rak kawat untuk memang-
gang, atau dalam oven toaster.

» Jangan pernah menggunakan pe-
nutup kaca di atas atau di bawah
nyala api.

» Jangan tuang cairan di atas atau
pada penutup kaca yang panas.

» Jangan pernah menyentuh penu-
tup kaca yang panas dengan lap
basah. Biarkan penutup kaca yang
panas menjadi dingin di atas rak
pendingin, cempal, atau lap yang
kering.

» Jangan gunakan penutup kaca da-
lam oven.

» Jangan pernah merendam penu-
tup kaca yang panas dalam air di-
ngin atau di bawah air keran di-
ngin yang mengalir.

» Jangan sampai penutup kaca ter-
jatuh, jangan membenturkannya ke
benda yang keras, atau memben-
turkannya dengan peralatan ma-
sak.

» Periksa kondisi penutup kaca se-
cara berkala. Apabila terdapat ke-
rusakan semacam itu, jangan gu-
nakan penutup kaca tersebut.

3 Membersihkan panci
masak sebelum digu-
nakan untuk kali perta-
ma

1. Lepaskan bahan kemasan dan se-
mua label perawatan.

2. Pastikan bagian dasar tidak tergo-
res, penyok, atau mengalami keru-
sakan lain yang mungkin terjadi
saat penanganan, pengangkutan,
atau pembelian.

3. Bersihkan panci masak dengan air
sabun hangat dan spons yang
lembut.

4. Keringkan panci masak dengan
lap.

5. Panaskan panci masak yang ko-
song pada level yang rendah.

6. Selama panci masak masih dalam
keadaan hangat, olesi lapisan anti-
lengket dengan minyak sayur se-
cara hati-hati.

7. Biarkan panci masak menjadi di-
ngin.

8. Bersihkan minyak semaksimal
mungkin dengan handuk kertas.

Kiat: Lumuri panci masak dengan mi-
nyak seperti yang telah dijelaskan,
secara berkala, dan setiap kali sebe-
lum menyimpan panci masak untuk
waktu yang lama. Dengan demikian,
kualitas lapisan akan menjadi lebih
baik.

4 Meletakkan panci ma-
sak

Zona memasak fleksibel dapat dikon-
figurasi dengan dua cara bergantung
pada panci masak yang digunakan.
Untuk memastikan pendeteksian pa-
nas dan penyebaran panas yang ba-
ik, letakkan panci masak di tengah,
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id Meletakkan panci masak

seperti yang ditunjukkan pada ilustra-

Si.

Catatan

Jika panci masak tidak diletakkan de-

ngan benar, zona memasak tidak

akan diaktitkan dengan benar sehing-

ga tidak akan memperoleh hasil me-

masak yang baik.

= Jangan letakkan panci masak di
tengah di antara zona memasak
bagian kanan dan Kkiri.

= Jangan letakkan wajan fleksibel
berukuran kecil secara vertikal di
zona memasak.
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4.1 Sebagai satu zona mema-

sak yang terhubung
Disarankan untuk memasak hanya
dengan satu panci masak.

Letakkan panci masak menyesuaikan
ukurannya:

-

C_J

4.2 Sebagai dua zona mema-
sak terpisah

Disarankan untuk memasak dengan
dua panci masak.

Zona bagian depan dan belakang
dapat digunakan secara terpisah dan
setiap zona dapat diatur ke level da-
ya masing-masing.

b

]
]




5 Menggunakan panci
masak

PERHATIAN

Penggunaan yang tidak tepat dapat

menyebabkan kerusakan dan tidak

ditanggung oleh garansi produsen.

» Untuk mencegah kompor tergores,
angkat panci masak saat dipindah-
kan pada keramik kaca.

» Agar permukaan tidak tergores,
hanya gunakan peralatan mema-
sak dari kayu atau plastik dengan
ujung tumpul.

» Jangan menumpuk panci masak
tanpa menempatkan lapisan pelin-
dung di antara tumpukan.

» Untuk memastikan panci masak
memiliki kestabilan yang baik, ja-
ngan pernah memanaskan wajan.

» Agar sifat antilengket wajan tidak
rusak, lindungi wajan agar tidak
penyok dan lindungi permukaan
berlapisan agar tidak tergores.

» Agar permukaan wajan tidak tergo-
res, jangan memotong makanan
dalam wajan. Jangan gunakan
mikser atau pengocok di dalam
wajan.

» Saat meletakkan panci masak
yang panas di atas meja atau meja
kabinet, selalu gunakan alas pelin-
dung.

Prasyarat: Gunakan wajan yang ber-

sih.

1. Untuk hasil masakan terbaik, letak-
kan peralatan memasak di atas
permukaan memasak dengan
ukuran yang sesuai.

2. Panaskan terlebih dahulu ke level
8 atau 8,5, lalu pilih level mema-
sak yang sesuai.

Panci masak memanas dengan
sangat cepat. Jangan gunakan
fungsi boost.

Menggunakan panci masak id

Catatan
= Agar penutup tidak berubah ben-
tuk, simpan penutup
— dengan bagian tepi silikon
menghadap ke atas di atas pan-
ci masak atau
- diletakkan dalam posisi mene-
lungkup
di dalam lemari.
= Panci masak fleksibel tidak pernah
rata sepenuhnya. Panci masak
fleksibel sesuai untuk kompor saat
dipanaskan.

6 Penggunaan panci ma-
sak dalam oven

Panci masak tanpa penutup dapat di-
gunakan dengan memperhitungkan
suhu maksimal dalam oven.

/\ PERINGATAN

Risiko luka bakar!

Panci masak dan gagang panci akan
menjadi sangat panas.

» Gunakan cempal.

PERHATIAN

Suhu yang terlalu tinggi dapat meru-

sak peralatan memasak.

» Jangan pernah menggunakan per-
alatan memasak dalam oven deng-
an suhu di atas 220 °C.

» Jangan pernah menggunakan per-
alatan memasak dengan fungsi
pemanggangan di dalam oven.

» Jangan pernah menggunakan per-
alatan memasak dengan fungsi
pembersihan otomatis di dalam
oven.

Peralatan mema- Suhu maks. da-

sak lam satuan °C
Panci masak 220
fleksibel

199



id Membersihkan panci masak

7 Membersihkan panci

masak

PERHATIAN

Pembersihan yang tidak tepat dapat
membuat penutup kaca menjadi bu-
ram.

>

v

v

-

2

Jangan bersihkan panci masak
dan penutup kaca di dalam mesin
pencuci piring.

Jangan gunakan bahan pembersih
abrasif yang mengandung asam
sitrat atau pemutih klorin.

Jangan gunakan sabut kawat atau
spons yang terbuat dari nilon.
Jangan gunakan pembersih oven
atau bahan pembersih abrasif
yang lainnya.

Jangan gunakan sendok garpu da-
ri logam.

. Setiap selesai digunakan, cuci per-
alatan memasak dengan tangan
menggunakan spons atau serbet,
air hangat, dan bahan pembersih
khusus untuk pencucian dengan
tangan.

Hasil pembersihan terbaik dapat
diperoleh saat peralatan memasak
masih hangat. Namun, berhati-hati-
lah agar tangan tidak terbakar saat
melakukan pembersihan.

Jika ada sisa makanan yang me-
nempel di peralatan memasak, isi
bagian dasar wajan dengan air
dan biarkan terendam sementara
wajan dipanaskan secara perlahan
dengan api kecil hingga muncul
uap. Air jangan sampai mendidih.

00

2. Bilas peralatan memasak dengan

3.

air hangat.
Segera keringkan peralatan mema-
sak dengan kain lembut.

Kiat

Selalu bersihkan peralatan mema-
sak secara menyeluruh karena si-
sa makanan pada permukaan da-
pat terbakar atau masakan dapat
menempel pada peralatan mema-
sak saat digunakan kembali.
Jaga kebersihan peralatan mema-
sak dan pastikan dalam keadaan
kosong saat tidak digunakan.

8 Garansi

Hal-hal berikut tidak termasuk dalam
garansi produsen:

Kerusakan akibat penggunaan
yang tidak tepat, misalnya akibat
panas berlebih, terbentur, atau ter-
jatuh

Kerusakan akibat kesalahan pem-
bersihan

Keausan yang terjadi secara wajar,
termasuk lapisan antilengket
Tanda-tanda penggunaan yang ter-
lihat jelas, misalnya perubahan
warna yang terjadi akibat pember-
sihan di dalam mesin pencuci pi-
ring atau akibat penggunaan le-
mak dan minyak

Kerusakan pada zona memasak,
seperti misalnya goresan akibat si-
sa kotoran atau kerusakan pada
bagian dasar panci masak.

Hubungi layanan pelanggan kami
apabila terdapat pertanyaan.



Xavfsizlik uz

1 Xavisizlik

Ushbu jihozdan foydalanganda ushbu xavfsizlik ko'rsatmalariga
rioya qiling.

Ushbu mahsulot ozig-ovgat bilan aloga giladigan mahsulotlar
goidalariga javob beradi.

m |dish mikroto'lginli pechda foydalanish uchun mos emas.

m |dish fagat maishiy foydalanish uchun mo'ljallangan.

m |dish pishirish uchun mo'ljallangan.

» Ozig-ovgat mahsulotlarni idishda uzoqg vaqgt saglamang.

® |dishni hech ganday tarzda o'zgartirmang.

m Qvqat pishirish vagtida idishni hech gachon garovsiz
goldirmang.

= Hech gachon bolalarni issiqg idish yonida garovsiz goldirmang.

/N OGOHLANTIRISH - Yong‘in xavfi!

Issig o'simlik moyi yoki yog' tezda yonadi.

» Hech gachon issig yog' va moyni garovsiz goldirmang.

» Dimlab govurish yoki frityurda govurish uchun past tutunli
birinchi nav yog'dan foydalanmang.

» Yong'in paytida hech moy yoki yog'ni suv bilan o'chirmang.

» Yong'inni gopgogq yoki yong'inga garshi choyshab bilan
o'chiring.

/N OGOHLANTIRISH - Kuyish xavfi!

Tutgichlar va gopgoglar haddan ziyod qgizib ketishi mumkin.

» Doim idish ushlagichlaridan foydalaning.
» Tozalashdan oldin idish va shisha gopqgog'ini sovushini kuting.

/N OGOHLANTIRISH - Bug‘dan kuyish xavfi!
Issig suyuqlik, sachrashlar va bug' kuyishga olib kelishi mumkin.
» Issiq suyugliklar bilan ehtiyot bo'ling.

/N OGOHLANTIRISH - Jarohat olish xavfi!

Idishlarning tushishi shikastlanishga olib kelishi mumkin.

» Tova tutgichini ish joyi yuzasidan tashqgariga chigmasligi uchun
aylantiring.
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uz Shisha gopgoglar uchun umumiy tavsiyalar va ehtiyot choralari

/N OGOHLANTIRISH - Sog‘likka zarar yetkazish xavfi!
Yugqori harorat idish-tovog goplamasini shikastlashi mumkin.
Zararli gazlar chigib ketishi mumkin.

» Hech gachon duxovkada grill funksiyasi bo'lgan idish-

tovoglardan foydalanmang.

» Hech gachon duxovkada 0'z-0'zidan tozalanadigan idish-

tovoglardan foydalanmang.
DIQQAT

Noto'g'ri foydalanish idish yoki pishirish paneliga zarar yetkazishi

mumkin.

» Hech gachon bo'sh idishni gizdirmang.

» Hech gachon idishni bo'sh pishirishga go'ymang.

Idish-tovoglarni dastalash goplamani tirnashi mumkin.

» Agar Siz Flex skovorodalarni dastalamoqgchi bo'lsangiz, ular
orasiga kigizdan bo'lgan gistirma joylashtiring.

2 Shisha qopqoglar
uchun umumiy
tavsiyalar va ehtiyot
choralari

Shisha gopgogni ishlatganda ushbu
xavfsizlik ko'rsatmalariga rioya qiling.

/N OGOHLANTIRISH

Jarohat olish xavfi!

Singan shisha gopgoglar

shikastlanishga olib kelishi mumkin.

» Singan shisha bilan ehtiyot bo'ling,
chunki uning gismlari juda o'tkir va
topish qgiyin bo'lishi mumkin.
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DIQQAT

Noto'g'ri foydalanish shisha

gopgog'iga zarar yetkazishi mumekin.

» Har doim issiq idishning
gopgog'ini qurug mato, ushlagich
yoki sochig ustiga go'ying.

» Hech gachon issig shisha
gopgogni pechka, metall taglik,
to'g'ridan-to'g'ri stol usti, boshga
sovuq yoki nam yuzaga yoKi
rakovinaga go'ymang.

» Hech gachon kavanoz gopgodg'ini
to'g'ridan-to'g'ri o'choq yoki gril
kabi issiglik manbasiga, govurish
joyi ostiga yoki toster ostiga
go'ymang.

» Hech gachon shisha gopgog'ini
olovda yoki olov ostida ishlatmang.



Birinchi foydalanishdan oldin idishni tozalang uz

» Issiqg shisha gopgog'iga yoki ichiga
suyuglikni to'kib yubormang.

» Hech gachon issig shisha
gopgog'iga ho'l mato bilan
tegmang. Issig shisha gopgog'ini
sovutish tokchasida, oshxona
ushlagichi yoki gurug matoda
sovutib go'ying.

» Pechda shisha gopgog'ini
ishlatmang.

» Hech gachon issig shisha
gopgog'ini sovug suvga solmang
yoki sovuqQ suv ostida sovutmang.

» Shisha gopgog'ini tushirmang,
gattig narsalarga urmang yoki
idishga urmang.

» Shisha gopgog'ida siniglar va
yoriglar borligini muntazam
tekshirib turing. Bunday
shikatlanish bo'lsa, shisha
gopgog'ini tashlang.

3 Birinchi
foydalanishdan oldin
idishni tozalang

1. Qadoglash materiallarini va barcha
yorliglarni olib tashlang.

2. Yuk tashish, jo'natish yoki sotish
natijasida yuzaga kelishi mumkin
bo'lgan tirnalgan joylar,
pachoglanishlar yoki boshga
shikastlanishlar uchun ostki gismini
diggat bilan tekshiring.

3. Idishlarni ilig sovunli suv va

yumshoqg shimgich bilan tozalang.

. Idishni mato bilan quriting.

. Bo'sh idishni past olovda gizdiring.

6. Idish issig bo'lsa, yopishgoqg
bo'lmagan goplamani o'simlik moyi
bilan sekin surting.

(S,

7. Idishni sovuting.
8. Yog'ni gog'oz sochiq bilan iloji
boricha ko'proqg artib oling.
Maslahat: Idishni uzog muddatli
saglashga go'yishdan oldin,
ta'riflanganidek, muntazam ravishda
va har safar moylang. Bu
goplamaning xususiyatlarini
yaxshilaydi.

4 Pishirish idishlarini
joylashtirish

Moslashuvchan pishirish hududsi
ishlatiladigan idishga garab ikki
usulda sozlanishi mumkin. Issiglikni
yaxshi aniglash va tagsimlash uchun
idishlarni rasmlarda ko'rsatilganidek
markazga go'ying.
Eslatma
Noto'g'ri joylashtirilsa, pishirish
hududlari to'g'ri yogilmaydi va
pishirishda yaxshi natijalarni
bermaydi.
= |dishlarni o'ng va chap
yondirgichlar o'rtasiga go'ymang.
= Kichkina egiluvchan tovani
pishirish hududiga vertikal holda
go'ymang.
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uz Idishdan foydalaning

Old va orga hududlarni alohida
ishlatishingiz va har birini 0'z quvvat
darajasiga o'rnatishingiz mumkin.

b

]
]

D

4.1 Bir biriga ulangan pishirish

hududi sifatida

Fagat bitta idishda pishirish uchun
tavsiya etiladi.

Idishlarni o'Ichamiga garab
joylashtirish:

) MJ

4.2 Ikki alohida pishirish
huhudi sifatida

Ikkita idish bilan pishirish uchun
tavsiya etiladi.
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5 Idishdan foydalaning

DIQQAT

Noto'g'ri foydalanish shikastlanishga

olib kelishi mumkin va ishlab

chigaruvchining kafolati bilan
qoplanmaydl
Pishirish panelini tirnab go'ymaslik
uchun idishni shisha keramika
ustiga siljitganda ko'taring.

» Sirtlarni chizishdan gochish uchun
fagat o'tkir girralari bo'Imagan
yog'och yoki plastmassa
idishlardan foydalaning.

» Idishlarni bir-birining ustiga himoya
gatlamisiz go'ymang.

» Idishning yaxshi bargarorligini
ta'minlash uchun idishni hech
gachon gizdirmang.

» Yopishmaslik xususiyatlarini
yo'gotmaslik uchun tovani
pachoglanishdan va goplangan
sirtni girilishdan himoya qgiling.

» Sirtni tirnashning oldini olish uchun
hech gachon tovada ovqgatni
kesmang. Tovada mikser yoki
ko'pirtirgichdan foydalanmang.

» Issiq idishlarni stol usti yoki
ovqgatlanish stoliga go'yganda,
doimo himoya materialidan
foydalaning.



Dastlabki shart: Toza tovadan

foydalaning.

1. Ovqat pishirishda eng yaxshi
natijalariga erishish uchun idishni
mos o'lchamdagi pech hajmi
ustiga go'ying.

2. 8 yoki 8,5 daraja bilan oldindan
gizdiring, so'ngra tegishli pishirish
darajasini tanlang.

Idish juda tez qiziydi. Boost
funksiyasidan foydalanmang.

Eslatmalar
= Qopgoglarning deformatsiyasini
oldini olish uchun gopgoglarni
— silikon o'ram bilan yugoriga
ko'tarilgan idishda yoki
gorizontal
- holatda shkafda
saglang.
= Flex idish hech gachon butunlay
tekis bo'Imaydi. Flex idish
gizdirilganda pishirish paneliga
moslashadi.

6 Pechdagi idishlardan
foydalanish

Pechdagi maksimal haroratni
hisobga olgan holda idishlarni
gopgogsiz ishlatish mumkin.

/N OGOHLANTIRISH

Kuyish xavfi!

Idish va tutgich qizib ketadi.

» Idish ushlagichlaridan foydalaning.

DIQQAT

O'ta yuqgori issiglik oshxona

idishlarga zarar yetkazishi mumkin.

» Hech gachon oshxona idishlarni
pechga 220 °C dan yuqgori
haroratda go'ymang.

» Hech gachon duxovkada grill
funksiyasi bo'lgan idish-
tovoglardan foydalanmang.

Pechdagi idishlardan foydalanish uz

» Hech gachon duxovkada 0'z-
o'zidan tozalanadigan idish-
tovoglardan foydalanmang.

Idish Maks. harorat °C
da
Fleks idish 220

7 ldishni tozalash

DIQQAT
Noto'g'ri tozalash shisha gopgog'ini
xiralashishiga olib kelishi mumkin.
» |dishni va shisha gopgogni idish
yuvish mashinasida yuvmang.
» Limon kislotasi tarkibida mavjud
yuvish vositalari yoki xlor bo'lgan
ogartirgichlarni ishlatmang.
Po'lat girg'ich yoki neylon
tozalagichlardan foydalanmang.
Pech tozalagich yoki boshga
abraziv tozalash vositalaridan
foydalanmang.
Metall oshxona idishlaridan
foydalanmang.

v

v

v

-

. Har foydalanishdan keyin oshxona
idishlarini shimgichni yoki oshxona
sochiq, ilig suv va go'lda yuvish
uchun maxsus tayyorlangan
idishlarni yuvish vositasi bilan
yuving.

Siz hali ham ilig oshxona idishlari
yordamida eng yaxshi tozalash
natijasiga erishishingiz mumkin.
Biroq, tozalash paytida kuyishdan
ehtiyot bo'ling.

Agar ovqgat goldiglari oshxona
idishiga yopishib golsa, tovonning
pastki gismini suv bilan yoping va
bug' hosil bo'lguncha past
haroratda sekin gizdirilganda uni
yumshating. Suv gaynatilmasligi
kerak.

2. Oshxona idishini ilig suv bilan

yuvib tashlang.
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uz Kafolat

3. Oshxona idishini darhol yumshoq
mato bilan quriting.

Maslahat

= |dishni har doim yaxshilab
tozalang, chunki uni keyingi safar
ishlatganingizda, ozig-ovgat
goldiglari sirtga kuyishi yoki ovgat
yopishib golishi mumkin.

= Foydalanilmayotganda idishni toza
va bo'sh saglang.

8 Kafolat

Ishlab chigaruvchining kafolati

quyidagilarni 0'z ichiga olmaydi:

= Haddan tashqgari qizib ketish,
zarba yoki tushish kabi noto'g'ri

206

foydalanish natijasida yuzaga
kelgan zarar

= Noto'g'ri tozalash natijasida kelib
chiggan zarar

= Tabiiy eskirish, yopishmaydigan
goplama kiritilgan

= |dish yuvish mashinasida yuvish
yoki yog' va moyni ishlatish
natijasida rang o'zgarishi kabi sof
optik eskirish belgilari

= |sitish plitasining shikastlanishi,
masalan, burmali tirnalgan yoki
idishning pastki gismidagi boshqga
shikastlanishlar.

Agar sizda biron bir savol bo'lsa,

iltimos, mijozlarga xizmat ko'rsatish

bilan bog'laning.
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