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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.

m Das Kochgeschirr ist nicht fur den Gebrauch in der Mikrowelle
geeignet.

Das Kochgeschirr wurde nur fir 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.

/A WARNUNG - Brandgefahr!

HeiBes OI__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 |6schen.

» Das Feuer mit einem Deckel oder einer Loschdecke ersticken.

/A WARNUNG - Verbrennungsgefahr!

Griffe und Deckel kdnnen sehr heil3 werden.

» Immer Topflappen verwenden.

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

/A WARNUNG - Verbriihungsgefahr!

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

» Mit heiBen FllUssigkeiten vorsichtig umgehen.



Sicherheit de

/A WARNUNG - Verletzungsgefahr!

Herunterfallendes Kochgeschirr kann zu Verletzungen fuhren.

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

/A WARNUNG - Gefahr von Gesundheitsschiden!

Zu hohe Temperaturen kdnnen die Beschichtung des Kochge-

schirrs zerstoren. Schadliche Gase kdnnen austreten.

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

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

ACHTUNG!

UnsachgemaBer 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 mochten, le-
gen Sie den beiliegenden Filzschutz zwischen die Flexpfannen.




de Allgemeine Richtlinien und VorsichtsmaBnahmen fur Glasdeckel

2 Allgemeine Richtlinien
und VorsichtsmaBnah-
men flur Glasdeckel

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

/\ WARNUNG

Verletzungsgefahr!

Zerbrochene Glasdeckel kénnen zu

Verletzungen fuhren.

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

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 Spilbecken
legen.

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

» Den Glasdeckel nie auf oder unter
einer Flamme verwenden.

» Keine Flissigkeit auf oder in den
heiBen Glasdeckel schitten.

» Den heiBen Glasdeckel nie mit ei-
nem nassen Tuch berthren. 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 regelmaBig 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 fir 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-
wéahrleisten, 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.
m Kochgeschirr nicht mittig zwischen
rechter und linker Kochzone auf-
stellen.
® Die kleine Flexpfanne nicht vertikal
auf die Kochzone stellen.

Platzieren des Kochgeschirrs de

4.1 Als eine zusammenhan-
gende Kochzone

Empfohlen fir das Kochen mit nur ei-

nem Kochgeschirr.

Platzieren des Kochgeschirrs abhan-
gig von der GroBe:

]

C_




de Kochgeschirr verwenden

4.2 Als zwei getrennte Koch-
zonen

Empfohlen flir das Kochen mit zwei
Kochgeschirren.

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

b

L
[
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5 Kochgeschirr verwen-
den

ACHTUNG!

UnsachgemaBer Gebrauch kann zu

Schaden fluhren und ist nicht durch

die Herstellergarantie abgedeckt.

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

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

» Kein Kochgeschirr ohne eine
Schutzschicht dazwischen stapeln.

» Um eine gute Stabilitat des Koch-
geschirrs sicherzustellen, nie die
Pfanne Gberhitzen.

» 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.

2. Auf Stufe 8 bis 8 « aufheizen.

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

Hinweise
m Damit sich die Deckel nicht
verformen, bewahren Sie die
Deckel entweder
— mit dem Silikonrand nach oben
auf dem Kochgeschirr oder
— flach im Schrank

auf.

m 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 Berlcksichtigung der

maximalen Temperatur im Backofen
verwenden.

/A WARNUNG
Verbrennungsgefahr!

Das Kochgeschirr und die Griffe wer-
den heiB.

» Topflappen verwenden.

ACHTUNG!

Zu hohe Temperaturen kdnnen das

Kochgeschirr beschadigen.

» Das Kochgeschirr nie tber 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-
schwamme aus Nylon verwenden.

Kochgeschirrverwendung im Backofen de

» Keinen Ofenreiniger oder andere
scheuernde Reinigungsmittel ver-
wenden.

» Kein Metallbesteck verwenden.

1. Das Geschirr nach jedem Ge-
brauch von Hand mit einem
Schwamm oder einem Geschirr-
tuch, warmem Wasser und einem
speziell flr die Handwasche geeig-
neten GeschirrspUlmittel reinigen.

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

2. Das Geschirr mit warmem Wasser
absplulen.

3. Das Geschirr sofort mit einem wei-
chen Tuch trocknen.

Tipp

m Das Kochgeschirr immer grindlich
reinigen, da sich bei der nachsten
Verwendung Essensreste in die
Oberflache einbrennen kdnnen
oder das Essen anhaften kann.

m Das Kochgeschirr sauber und leer
halten, wenn es nicht benutzt wird.

8 Garantie

Folgendes ist von der Herstellerga-

rantie ausgeschlossen:

m Schéaden durch unsachgemaBen
Gebrauch, z. B. durch Uberhitzen,
Anschlagen oder Herunterfallen

m Schaden durch falsche Reinigung

m Natdrlicher VerschleiB3, inklusive
Antihaftbeschichtung

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



de Garantie

m 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.



Safety en

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.

®m 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.

m Never leave the cookware unattended when cooking.

m Never leave children unattended near hot cookware.

/A 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.

/A 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.

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

/A 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.



en Safety

/A 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.

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

10



General guidelines and precautions for glass lid en

2 General guidelines and
precautions for glass
lid

Follow these safety instructions when

using a glass lid.

A\ 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.

» 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

11



en Positioning the cookware

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.

12

4.1 As a connected cooking
zone
Recommended for cooking with just

one item of cookware.
Position the cookware based on its

C_
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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.

Using cookware en

» 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.

2. Heat up at level 8 to 8 e.

The cookware heats up very
quickly. Do not use the boost func-
tion.

Notes

m 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.

m 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.

A 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.

13



en Cleaning the cookware

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

Cookware Max. temperat-
ure 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.

» Do not use oven cleaners or other
abrasive cleaning agents.

» Do not use metal cutlery.

1. After each use, clean the dishes
by hand using a sponge or a tea
towel, warm water and a dish-
washer detergent specially de-
signed for hand washing.

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. The water must
not boil.

2. Rinse the cookware under warm
water.

3. 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.

14

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.

If you have any questions, contact
our customer service.



Sécurité  fr

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.

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

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

/A 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 brdlante avec de
l'eau.

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

/A AVERTISSEMENT - Risque de brilures !

Les poignées et le couvercle peuvent devenir trés chauds.

» Utilisez toujours des maniques.

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

15



fr Sécurité

/A AVERTISSEMENT - Risque de bralure !

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

» Manipulez les liquides chauds avec précaution.

/A AVERTISSEMENT - Risque de blessure !

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

» Tourner le manche de poéle de telle maniere qu'il ne dépasse
pas le plan de travail.

/A\ 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 l'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.

16



Directives générales et précautions a prendre pour les couvercles en verre fr

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.

/\ 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 manigue 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 évier.

Ne posez jamais le couvercle en
verre directement sur une source
de chaleur, par exemple sur un
brdleur 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
en verre chaud sur un support ré-

>

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-
miere 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 |'ustensile de cuisson

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

. Séchez l'ustensile de cuisson avec

un chiffon.

. Chauffez l'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 l'ustensile de cuis-
son.

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

Conseil : Huilez les ustensiles de cui-

frigérant, une manique ou un chif-
fon sec.

sine a intervalles réguliers, comme
indiqué, et chaque fois que vous les
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fr Placement de l'ustensile de cuisson

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 l'ustensile
bien au milieu comme indiqué dans
les illustrations.

Remarque

En cas de mauvais placement, les

foyers ne sont pas activés

correctement et ne permettent pas
d'obtenir de bons résultats de
cuisson.

m 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.
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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 :

1@)@5




4.2 En tant que deux foyers
séparés

Recommandé pour la cuisson avec

deux ustensiles.

Vous pouvez utiliser la zone avant et

arriere séparément l'une de l'autre, et

régler pour chacune un niveau de
puissance propre.

b

L
[
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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.

Utiliser des ustensiles de cuisson fr

» 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
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, placer 'ustensile de cuis-
son sur une surface de cuisson de
taille appropriée.

2. Chauffer au niveau 8 a 8 .

L'ustensile de cuisine se réchauffe
tres rapidement. Ne pas utiliser la
fonction booster.

Remarques
m 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 I'armoire

m | 3 vaisselle Flex n'est jamais entié-
rement plane. La vaisselle Flex
s'adapte a la table de cuisson
lorsque elle est chauffée.
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fr Ultilisation d'un ustensile de cuisson au four

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.

A\ AVERTISSEMENT

Risque de bralures !

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 maniere 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.
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» N'utilisez pas de nettoyant pour

four ni d'autres produits de net-
toyage abrasifs.

» N'utilisez pas de couverts en mé-

2

tal.

. Aprés chaque utilisation, nettoyer

la vaisselle 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.

Si des restes d'aliments adhérent a
l'ustensile, recouvrir le fond de la
poéle d'eau et le laisser tremper
pendant que la poéle chauffe dou-
cement a basse température.

L'eau ne doit pas bouillir.

Rincer l'ustensile a I'eau chaude.

3. Sécher immédiatement l'ustensile

avec un chiffon doux.

Conseil

Toujours nettoyer soigneusement
les ustensiles de cuisson sinon
lors de la prochaine utilisation, des
restes d'aliments peuvent s'incrus-
ter sur la surface ou les aliments
peuvent adhérer.

Garder les ustensiles de cuisson
propres et vides lorsqu'ils ne sont
pas utilisés.

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



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

®m | es 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.

Garantie fr

21



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.

® | g stoviglia non & adatta per I'utilizzo nel microonde.

® | 3 stoviglia é stata realizzata solo per uso domestico.

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

®m 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.

/A 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 fiamme con un coperchio o una coperta ignifuga.

/A 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.

/A\ AVVERTENZA - Pericolo di scottature!
Liquidi bollenti, schizzi e vapore possono causare ustioni.
» Maneggiare con cautela i liquidi caldi.
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Sicurezza it

/A AVVERTENZA - Pericolo di lesioni!

La caduta della stoviglia pud causare lesioni.

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

/A 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 l'al-
tro, posizionare la protezione in feltro fornita in dotazione tra le
padelle flessibili.
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it Linee guida e precauzioni generali per coperchi in vetro

2 Linee guida e precau-
zioni generali per co-
perchi in vetro

Osservare le presenti istruzioni di si-
curezza durante I'utilizzo di un coper-
chio in vetro.

/\ AVVERTENZA

Pericolo di lesioni!

| coperchi in vetro rotti possono cau-

sare lesioni.

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

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.
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» Non immergere mai il coperchio in
vetro caldo in acqua fredda o non
raffreddarlo '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.

3 Pulizia della stoviglia
prima di usarla la pri-
ma 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

correttamente e non si raggiunge un

buon risultato di cottura.

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

m Non posizionare la padella flessibi-
le verticalmente sull'area di cottura.

Disposizione della stoviglia it

4.1 Impiego come area di cot-
tura unita

Consigliato per la cottura con una so-
la stoviglia.

Disposizione della stoviglia in funzio-
ne della dimensione:

C_
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it Utilizzo della stoviglia

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.

L
[

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.

» 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 e la superfi-
cie rivestita da graffi.
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» 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. Riscaldare con il livello 8-8 .

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

Note
m Per evitare che i coperchi si
deformino, 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.

6 Utilizzo della stoviglia
nel forno

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

A\ AVVERTENZA

Pericolo di ustioni!

La stoviglia e i manici diventano bol-
lenti.

» Utilizzare le presine.



ATTENZIONE!

Le temperature troppo elevate posso-

no danneggiare la stowgha
» 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 0 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.

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. L'acqua non deve bollire.

2. Risciacquare la stoviglia con ac-
qua tiepida.

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

Pulizia della stoviglia it

Consiglio

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

m Tenere pulita e vuota la stoviglia
guando non viene utilizzata.

8 Garanzia

Quanto segue ¢ escluso dalla garan-

Z|a del produttore:
® danni causati da un uso non con-
forme, ad es. surriscaldamenti, urti
o cadute;

®m danni causati da un pulizia errata;

® ysura naturale, incluso il rivesti-
mento antiaderente;

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

m 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.

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

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

/A WAARSCHUWING - Kans op brand!

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.

/A 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.

/A WAARSCHUWING - Kans op brandwonden!

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

» Ga voorzichtig om met hete vloeistoffen.
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/A WAARSCHUWING - Kans op letsel!

Vallend kookgerei kan letsels veroorzaken.

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

/A 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.
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nl Algemene richtlijnen en voorzorgsmaatregelen voor glazen deksels

2 Algemene richtlijnen en
voorzorgsmaatregelen
voor glazen deksels

Houd deze veiligheidsinstructies aan
wanneer u een glazen deksel ge-
bruikt.

/A WAARSCHUWING

Kans op letsel!

Gebroken glazen deksels kunnen let-

sel veroorzaken.

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

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 vioeistof 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.
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» 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.

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

geactiveerd en realiseren ze geen
goede kookresultaten.

m Plaats geen kookgerei in het mid-
den tussen de rechter- en linker
kookzone.

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

Plaatsen van het kookgerei nl

4.1 Als een gecombineerde
kookzone

Aanbevolen voor het komen met
slechts één stuk kookgerei.
Plaatsing van het kookgerei afhanke-
lijk van de grootte:

C_
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nl Kookgereik gebruiken

4.2 Als twee gescheiden
kookzones

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.

L
[

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.

» 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.
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» 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. Op stand 8 tot 8 * opwarmen.

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

Opmerkingen
= Om ervoor te zorgen dat de
deksels niet vervormen, bewaart u
de deksels of
— met de siliconenrand naar bo-
ven op het kookgerei of
— vlak in de

kast.

m Het Flex-kookgerei is niet volledig
vlak. Het Flex-kookgerei past zich
bij het verwarmen aan de kook-
plaat aan.

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.

A\ 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. tempera-

tuur 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.

Wanneer etensresten zich aan het
kookgerei hechten, bedek dan de
bodem van de pan met water en
laat het inweken, terwijl de pan bij
een lage temperatuur voorzichtig
wordt verwarmd. Het water mag
niet koken.

Kookgerei reinigen nl

2. Spoel het kookgerei af met warm
water.

3. Droog het kookgerei direct met
een zachte doek.

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.

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

8 Garantie

Het volgende is van de fabrieksga-

rantie uitgesloten:

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

m Schade door verkeerde reiniging

» Natuurlijke slijtage, inclusief anti-
aanbaklaag

m Zuiver optische gebruikssporen,
bijv. verkleuringen, die door het rei-
nigen in de vaatwasser of door het
gebruik van olie en vetten ontstaan

m 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 tilbeharet anvendes.

Dette produkt opfylder forskrifterne for produkter, der kommer |

kontakt med levnedsmidler.

m Kogegrejet er ikke egnet til brug med mikrobgalger.

m Kogegrejet er kun udviklet til brug i private husholdninger.

Kogegrejet er beregnet til madlavning.

Opbevar ikke madvarer i kgkkenudstyret i laeengere tid.

Kogegrejet ma ikke pd nogen méade eendres.

Lad ikke kogegrejet veere uden opsyn under madlavningen.

® | ad ikke bern veere uden opsyn i nerheden af det varme koge-
arej.

/A ADVARSEL - Brandfare!

Varm olie eller fedt anteendes hurtigt.

» Lad aldrig varm olie eller fedtstof veere uden opsyn.

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

» Forsgg aldrig at slukke breendende olie eller fedt med vand.

» Kveel ilden med et |ag eller et brandteeppe.

/\ ADVARSEL - Fare for forbraending!

Handtag og lag kan blive meget varme.

» Anvend altid grydelapper.

» Lad gryden / panden og glaslaget kele af inden rengaring.

/\ ADVARSEL - Fare for skoldning!
Varm veeske, sprojt og damp kan medfere skoldninger.
» VVeer forsigtig ved omgangen med varme vaesker.

/A\ ADVARSEL - Fare for tilskadekomst!

Kakkenudstyr, der falder pa gulvet, kan medfere tilskadekomst.

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

/A\ ADVARSEL - Fare for sundhedsskader!

For hoje temperaturer kan beskadige kogegrejets belaegning.
Skadelige gasser kan stremme ud.

» Brug aldrig kogegrejet med ovnens grillfunktion.

» Brug aldrig kogegrejet med ovnens selvrensefunktion.

BEMZERK!

Ukorrekt brug kan beskadige gryden / panden eller kogesektio-
nen.

» Opvarm aldrig tomme gryder / pander.

» Lad aldrig gryder / pander koge tarre.

Stabling kan give ridser i kogegrejets belaegning.

» Hvis du ensker at stable flexpande-saettet oven pa hinanden,

skal du anbringe de medfalgende filtbeskyttere mellem flexpan-
derne.
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da Generelle retningslinjer og forsigtighedsregler for glaslag

2 Generelle retningslinjer

og forsigtighedsregler
for glaslag

Overhold disse sikkerhedsanvisnin-
ger, nar der anvendes glaslag.

A\ 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.

BEMZERK!

Forkert anvendelse kan beskadige
glaslaget.

» Et varmt glaslag skal altid laegges

pa en tar klud, en grydelap eller et

viskestykke.

» Leeg aldrig et varmt glaslag pa et
komfur, bordskanere af metal, di-
rekte pa bordpladen, pa en anden

kold eller vad overflade eller i kok-

kenvasken.

» Leeg 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.

» Bergr aldrig et varmt glaslag med
en vad klud. Lad det varme gla-
slag kele af pa en kealerist, en gry-
delap eller et tort viskestykke.

» Brug aldrig et glaslag i ovnen.

» Dyp aldrig et varmt glaslag ned i
koldt vand, og kel det ikke af un-

der rindende koldt vand fra hanen.

» Pas pa, at glaslaget ikke falder pa
gulvet, og sted det ikke mod en
hard genstand eller med kgkken-
redskaber.
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Kontroller med regelmasssige mel-
lemrum, at glaslaget ikke har spl-
inter eller revner. Hvis glaslaget
har sddanne skader, skal det kas-
seres.

3 Rengoring af gryder /

7.
8.

pander inden forste
ibrugtagning

. Fjern emballagematerialet og alle

etiketter.

Kontroller omhyggeligt, at bunden
ikke har ridser, buler eller andre
skader, som kan veere opstaet un-
der transporten, handteringen eller
under salget.

Rengar gryder og pander med
varmt seebevand og en blad
svamp.

Tor gryden / panden af med et vi-
skestykke.

Opvarm en tom gryde / pande pa
et lavt trin.

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

Lad gryden / panden kgle af.

Ter s& meget olie som muligt af
med kokkenrulle.

Tip Smer gryden eller panden med
regelmaessige mellemrum med olie,
som beskrevet, og altid, inden gry-
den eller panden ikke skal bruges i
leengere tid. Derved forbedres belag-
ningens egenskaber.

4 Placering af gryder /

pander

Den fleksible kogezone kan konfigu-
reres pa to mader, alt efter hvilken
gryde eller pande der anvendes. Pla-



cer gryder / pander centreret pa
kogezonen, som vist pa afbildningen,
for at opna en god varmeregistrering
og varmefordeling.

Bemaerk

Ved en forkert placering bliver

kogezonerne ikke aktiveret korrekt,

og resultatet af tilberedningen bliver

ikke optimalt.

= Anbring ikke gryder og pander i
midten mellem den hgjre og ven-
stre kogezone.

m Stil ikke den lille flexpande vertikalt
pa kogezonen.

Placering af gryder / pander da

4.1 Som én sammenhéaen-
gende kogezone

Anbefalet til tilberedning med kun én

gryde / pande.

Placering af gryder / pander afheen-
gigt af sterrelse:

]

C_
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da Anvendelse af gryder / pander

4.2 Som to adskilte kogezo-
ner

Anbefales til madlavning med to gry-
der eller pander.

Den forreste og den bagerste zone
kan anvendes uafhangigt af hinan-
den, hvor der i s& fald kan indstilles
forskellige effekttrin for hver zone.

b

L
[
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5 Anvendelse af gryder /
pander

BEM/ZERK!

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.

» Saet ikke gryder / pander ovenpa
hinanden uden at laegge et beskyt-
telseslag imellem.

» For at sikre gryders og panders
stabilitet ma de aldrig overophe-
des.

» Sorg for at panden ikke far buler,
eller at slip-let beleegningen far rid-
ser for at bevare beleegningens
slip-let egenskaber.
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» 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.

1. Seet kgkkenudstyret pa en kogezo-
ne, der passer i starrelsen, for at
opna det bedste resultat af mad-
lavningen.

2. Varm op pa trin 8 til 8 e.

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

Bemaerkninger
m Far at laget ikke skal blive
deformeret, skal det enten
opbevares
— med silikonekanten opad pa
gryden eller panden, eller
— liggende fladt i skabet

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

6 Anvendelse af gryder /
pander i ovnen

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

/\ ADVARSEL

Fare for forbraending!
Kokkenudstyret og handtag bliver
meget varme.

» Anvend grydelapper.



BEMZERK!

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.

Kogegrej Maks. tempera-
turi°C

Flex-kgkkenud- 220

styr

7 Rengoring

BEMZ/ERK!

Ukorrekt rengaering kan beskadige

glaslaget.

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

» Anvend ikke aggressive rengg-
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 rengaeringsmidler.

» Brug ikke metalbestik.

1. Vask altid kekkenudstyret manuelt
efter brugen med en svamp eller
en opvaskeklud og varmt vand og
et opvaskemiddel, der er specielt
beregnet til manuel opvask.

Indgroede madrester pa bunden af
panden fiernes ved at deekke pan-
debunden med vand og opblgde
madresterne, mens panden forsig-
tigt opvarmes ved lav temperatur.
Vandet ma ikke koge.

2. Skyl kekkenudstyret af med varmt
vand.

Rengering da

3. Tor derefter med det samme kgk-
kenudstyret af med en blad klud.

Tip

» Renger altid kakkenudstyret grun-
digt efter brugen, fordi madrester
kan braende fast til overfladen ved
den neeste anvendelse, eller
maden kan breende pa.

m Kgkkenudstyret skal veere rent og
tomt, nar det ikke benyttes.

8 Garanti

Faolgende er ikke omfattet af produ-

centgarantien:

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

m Skader som fglge af forkert renge-
ring

= Naturligt slid, inklusive slip-let be-
leegning

m Rent optiske spor af anvendelse,
f.eks. misfarvninger som fglge af
rengaring i opvaskemaskine eller
anvendelse af olie eller fedt

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

Kontakt kundeservice i tilfeelde af
spargsmal.
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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 neeringsmidler.

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 pa noen mate.

Aldri la kokekaret sta uten tilsyn under matlagingen.

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

/A ADVARSEL - Brannfare!

Varm olje og varmt fett antennes raski.

» 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.

/A ADVARSEL - Forbrenningsfare!

Handtak og lokk kan bli sveert varme.

» Bruk alltid grytekluter.

» La kokekaret og glasslokket kjgle seg ned far rengjering.

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

/\ 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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Sikkerhet no

/\ 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 medfalgende filtbeskyttelsen mellom flekspannene
dersom du vil stable flekspannesettet.
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no Generelle retningslinjer og sikkerhetstiltak for glasslokk

2 Generelle retningslinjer
og sikkerhetstiltak for
glasslokk

Folg sikkerhetsinstruksene nar du
bruker glasslokk.

A\ ADVARSEL

Fare for personskade!

Knuste glasslokk kan fare til person-

skader.

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

OBS!

Ukynd|g 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.

» |kke ha veeske i eller pa glass-
lokket.

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

» |Ikke bruk glasslokket i stekeovnen.
» Dypp aldri det varme glasslokket i
kaldt vann eller avkjgl det under

kaldt, rennende vann.

» |kke mist glasslokket eller utsett
det for slag eller stgt fra andre
redskaper.
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» Kontroller glasslokket regelmessig
for sprekker og skar. Kast glass-
lokket dersom det oppstar slike
skader pa det.

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.

4. Tork kokekaret med en klut.

5. Varm det tomme kokekaret pa lav
effekt.

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

7. La kokekaret avkjoles.

8. Tark bort s& mye olje som mulig
med kjgkkenpapir.

Tips: Smer inn kokekaret med olje
som beskrevet med jevne mellom-
rom og for det settes bort for en
lengre periode. Slik ivaretas egen-
skapene til belegget.

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.

Merk

Ved feil plassering aktiveres ikke

kokesonene riktig, og du oppnar ikke

noe godt tilberedningsresultat.

m |kke plasser kokekar midt mellom
hayre og venstre kokesone.

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

Plassering av kokekar no

4.1 Som en sammenhengen-
de kokesone

Anbefalt for matlaging med kun ett
kokekar.
Plassering av kokekar avhengig av
storrelse:

-

C_J

4.2 Som to adskilte kokeso-
ner

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.

]
]
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no Bruk av kokekar

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
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 kokeresultat ved &
sette kokekaret pa en kokesone i
passende storrelse.

2. Varm opp pa trinn 8 til 8 e,

Kokekaret blir varmt sveert raskt.
Ikke bruk boost-funksjonen.

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

L] i:lex-kokekar er aldri helt i plan.
Flex-kokekaret tilpasser seg il
koketoppen under oppvarming.

44

6 Bruk av kokekar i
stekeovnen

Du kan bruke kokekaret uten lokk i
stekeovnen hvis du tar hensyn til
maks. temperatur.

/\ ADVARSEL
Forbrenningsfare!

Kokekaret og handtakene blir sveert
varme.

» Bruk grytekluter.

OBS!

For haye 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. tempera-

turi °C

Flex-kokekar 220

7 Rengjoring av kokekar

OBS!

Uforskriftsmessig rengjering kan gi

matt misfarging pa glasslokket.

» Kokekaret og glasslokket méa ikke
vaskes i oppvaskmaskin.

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

» |kke bruk stélull eller skure-
svamper i nylon.

» |kke bruk ovnsrens eller andre
skurende rengjeringsmidler.

» |kke bruk metallbestikk.



1.

Ti
|

Vask kokekaret for hand med en
svamp eller oppvaskklut, varmt
vann og oppvaskmiddel beregnet
pa handvask etter hver bruk.

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

Skyll av kokekaret med varmt
vann.

Terk umiddelbart av kokekaret
med en myk klut.

ps

Kokekaret ma alltid rengjeres
neye, 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 falgende:

skader som skyldes ukyndig bruk,
f.eks. overoppheting, stot 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
olje 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 spgrsmal.

Garanti

no
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sv Sakerhet

1 Sakerhet

FOlj sdkerhetsanvisningarna nar du anvander tillbehdret.
Produkten uppfyller foreskrifterna for produkter med livsmedels-
kontakt.

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

m Kastrullen, grytan eller pannan &r bara avsedd fér hemanvand-
ning.

Kastrullen, grytan eller pannan ar bara avsedd for kokning.

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

/A VARNING! - Brandrisk!

Heta oljor och fetter ar lattantandliga.

» Ldmna 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.

» Kvéav elden med lock eller brandfilt.

/A VARNING! - Risk fér brannskador!

Handtag och lock kan bli jattevarma.

» Anvand alltid grytlappar.

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

/A VARNING! - Skallningsrisk!
Heta vétskor, stank och angor kan ge skallning.
» Hantera heta véatskor forsiktigt.

/A VARNING! - Risk for personskador!
Nedfallande kastrull, gryta eller panna kan ge personskador.
» Vrid pannhandtaget s& att det inte sticker ut 6ver arbetsytan.
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Sakerhet sv

/A VARNING! - Risk for hilsoskada!

For hoga temperaturer kan skada belaggningen 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-
rengdringsfunktion.

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.
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sv Allméanna riktlinjer och forsiktighetsatgarder fér glaslock

2 Allménna riktlinjer och
forsiktighetsatgarder
for glaslock

Folj sédkerhetsanvisningarna nar du
anvander glaslock.

A\ VARNING!

Risk for personskador!

Trasiga glaslock kan ge personska-

dor.

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

OBS!

Felaktig anvandning kan skada

glaslocket.

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

» Lagg aldrig glaslocket pa hall, me-
tallunderlag, direkt pa béankskiva,
annan kall eller vat yta eller i disk-
ho.

» Lagg aldrig glaslocket direkt pa
varmekalla som t.ex. brannare eller
grill, under stekgaller eler i sala-
manderugn.

» Anvand aldrig glaslocket pa eller
under laga.

» Hall inte vatska pa eller i hett
glaslock.

» 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 féremal och stét inte till
det med kdksredskap.

» Kontrollera glaslocket regelbundet
map. splitter och sprickor. Omhan-
derta glaslocket vid sddana ska-
dor.
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3 Rengor kastrullen, gry-
tan eller pannan fore
forsta anvandningen

1. Ta bort forpackningsmaterial och
alla etiketter.

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

3. Rengodr 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 slappa 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 staller 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 séatt beroende pa gry-
tan, pannan du anvander. Vi rekom-
menderar att du centrerar grytan eller



pannan ordentligt som bilderna visar
er bra registrering och varmefordel-
ning.

Notera

Vid felplacering gar kokzonerna inte

igang korrekt och du far inte bra

slutresultat.

® Placera inte grytor, pannor i mitten
mellan hoger och vanster kokzon.

m Stéll inte den lilla Flex-pannan verti-
kalt pa kokzonen.

Placera kastruller, grytor och pannor sv

4.1 Som sammanhangande
kokzon

Rekommenderas for tillagning med
bara en gryta, panna.

Placera kastrullen, grytan eller pan-
nan efter storleken:

-

C_J

4.2 Som tva separata kokzo-
ner

Rekommenderas for tillagning med
tva grytor, pannor.

Du kan anvéanda framre och bakre
zonerna oberoende av varandra och
stélla in egna effektlagen for dem.

'

]
]
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sv Anvanda kastruller, grytor och pannor

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 héallen.

» Anvand bara tra- eller plastredskap
utan vassa kanter, s& 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, sa pa-
verkas inte slappa latt-egenskaper-
na.

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

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

Krav: Anvand ren panna.

1. Stéll pannan pa en kokzon som
matchar botten-@, sa far du bast
slutresultat.

2. Varm upp pa lage 8 till 8 e.

Pannan blir varm jattesnabbt. An-
vand inte Boost-funktionen.

Anmaérkningar
m Forvara locket sd att det inte
deformeras:
— med silikonranden uppat pa ka-
strullen, grytan pannan eller
— plant i skapstommen

u i:Iex—tiIIbeht')r ar aldrig helt plana.
Flex-tillbehdr anpassar sig till hal-
len vid uppvarmning.
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6

Anvanda pannan i ug-
hen

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

A\ VARNING!
Risk for brannskador!
Panna och handtag blir heta.

>

o)

Anvand grytlappar.
BS!

For hdga temperaturer kan skada ka-

st

>

ruller, grytor och pannor.

Anvand aldrig kastrullen, grytan el-
ler pannan i ugnen pa temperatu-
rer dver 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-tillbehor 220

7 Rengora kastrullen,
grytan eller pannan

OBS!

Felaktig rengéring kan ge mjolkigt

glaslock.

» Maskindiska inte kastrull, gryta,

>

panna eller glaslock.

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

Anvand inte ugnsrengoring eller
andra skurande rengdringsmedel.
Anvand inte metallbestick.



1.

2
3.

Ti
|

Handdiska med disksvamp eller
-trasa, varmt vatten och handdisk-
medel efter varje anvandning.

Fastnar matrester, tdck pannbotten
med vatten och blét upp forsiktigt

med pannan pa lag effekt. Vattnet

far inte koka.

Skoélj av med varmvatten.

Torka torrt direkt med mjuk trasa.

ps!

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 nar den inte anvands.

8

Garanti

Tillverkarens garanti tacker inte fél-
jande:

skador pga. ej avsedd anvandning,
t.ex. dverhettning, stotar eller fall.
skador pga. felaktig rengéring
naturligt slitage, inkl. slappa latt-be-
laggning

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 pa kastrullen, grytan, pannan.

Har du fragor, kontakta service.

Garanti

sV
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fi Turvallisuus

1 Turvallisuus

Noudata naita turvallisuusohjeita, kun kaytat varustetta.

Tama tuote tayttaa elintarvikkeiden kanssa kosketuksiin joutuville
tuotteille asetetut vaatimukset.

m Keijttoastia ei sovellu kaytettavaksi mikroaaltouunissa.

m Keijttoastia on suunniteltu vain kotitalouskayttoon.

m Keittoastia on tarkoitettu ruoanlaittoon.

» Al3 séilyta elintarvikkeita keittoastiassa pitkaa aikaa.

» Al tee keittoastiaan mitddn muutoksia.

» Al3 jata keittoastiaa keittdmisen aikana ilman valvontaa.

» Al3 jata lapsia kuuman keittoastian lahelld ilman valvontaa.

A VAROITUS - Tulipalovaara!

Kuuma 0&ljy ja rasva syttyvat nopeasti palamaan.

» Al4 jata kuumaa 6ljya tai rasvaa ilman valvontaa.

» Al4 kayta paistamiseen tai friteetaukseen kylmapuristettuja
luomudljyja, joiden savuamispiste on matala.

» Al& sammuta palavaa 6ljya tai rasvaa vedella.

» Tukahduta tuli kannella tai palopeitteella.

/A VAROITUS - Palovammavaara!

Kéadensijat ja kannet voivat kuumentua hyvin kuumiksi.

» Kayta aina patalappuja.

» Anna keittoastian ja lasikannen jaahtya ennen puhdistamista.

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

/A VAROITUS - Loukkaantumisvaara!
Pudonnut keittoastia voi aiheuttaa tapaturmia.
» Kaanna pannujen kahvat siten, etta ne eivat ulotu tydtasolle.

/A VAROITUS - Terveysriski!

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

» Al3 kayta keittoastiaa grillitoiminnolla uunissa.
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Turvallisuus  fi
» Al kayta keittoastiaa itsepuhdistustoiminnolla uunissa.

HUOMIO!

Epaasianmukainen kayttd voi vaurioittaa keittoastiaa tai

keittotasoa.

< Alé kuumenna keittoastiaa tyhjana.

» Ala paasta keittoastiaa kiehumaan tyhjaksi.

Keittoastioiden pinoaminen voi naarmuttaa pinnoitetta.

» Jos haluat pinota Flex-pannusarjan osat sisakkéain, aseta
mukana toimitettu huopasuojus pannujen valiin.
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fi Lasinkantta koskevat yleiset ohjeet ja varotoimet

2 Lasinkantta koskevat
yleiset ohjeet ja
varotoimet

Noudata naita turvallisuusohjeita, kun
kaytat lasikantta.

A\ vaARoITUS
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
péaélle.

» Ald aseta kuumaa lasikantta
liedelle, metallialustalle, suoraan
ty6tasolle, muulle kylmélle tai
maéarélle pinnalle tai pesualtaaseen.

» Ald aseta lasikantta suoraan
lammaodnlahteen paalle, esimerkiksi
polttimen tai grillin paalle,
grilliraudan alle tai voileip&grilliin.

» Ala kayta lasikantta liekin paalla tai
alla.

» Ald kaada nestettd kuuman
lasikannen paalle tai sen
sisépuolelle.

» Ala kosketa kuumaa lasikantta
maralla liinalla. Anna kuuman
lasikannen jaahtya jaahdytysritilan,
patalapun tai kuivan liinan p&alla.

» Ala kayta lasikantta uunissa.

» Ala upota kuumaa lasikantta
kylmaan veteen tai jd&hdyta sita
juoksevan kylméan vesijohtoveden
alla.

» Ala paasta lasikantta putoamaan,
ala lyo silla kovaa esinetta tai
kolhaise sita millaan valineilla.
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» Tarkasta saanndllisesti, onko
lasikannessa halkeamia tai saréja.
Jos tallaisia vaurioita iimenee,
havita lasikansi.

3 Keittoastian
puhdistaminen ennen
ensimmaista kayttéa

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 lampimalla
saippuavedellad ja pehmealla
sienella.

4. 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 8ljya pois.

Ohje: Oljya keittoastia kuvatulla
tavalla sdannollisin valein ja aina
ennen kuin varastoit keittoastian
pidemmaksi aikaa. Pinnoitteen
ominaisuudet paranevat nain.

4 Keittoastian
sijoittaminen
Muuntuvan keittoalueen asetukset

voidaan maarittad kahdella tapaa sen
mukaan, mita keittoastiaa kaytetaan.



Keittoastian sijoittaminen fi

Jotta varmistetaan lammon hyva
tunnistus ja jakautuminen, aseta
keittoastia keskelle kuvan mukaan.

Huomautus | |

Jos astiat sijoitetaan vaarin,
keittoalueet eivat aktivoidu oikein ”’

eika hyvaa keittotulosta voida ===

saavuttaa.

m Ald aseta keittoastioita keskelle
oikean ja vasemman keittoalueen | LJ |
valiin.

m Ald aseta pienta Flex-pannua
pystysuuntaisesti keittoalueelle.

|—|r 4.1 Yhtena yhteen liitettyna
keittoalueena

Suositellaan keittdmiseen vain
yhdella keittoastialla.
Keittoastian sijoitus koosta riippuen:

_J MJ
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fi Keittoastian kayttd

4.2 Kahtena erillisena
keittoalueena

Suositellaan keittdamiseen kahdella
keittoastialla.

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

L
[

5 Keittoastian kaytto

HUOMIO!

Epaasianmukainen kaytté voi

aiheuttaa vaurioita, eik& valmistajan

takuu kata tallaisesta kaytosta
aiheutuvia vaurioita.

» Nosta keittoastiaa, kun siirrat sita
keraamisella lasilla, jotta valtat
keittotason naarmuuntumisen.

» Valta pintojen naarmuuntuminen
kayttdmalla puisia tai muovisia
valineita, joissa ei ole teravia
reunoja.

» Ala pinoa keittoastioita paéllekkain
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.
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» Ala leikkaa elintarvikkeita
pannussa, jotta et naarmuta pintaa.
Ala kayta pannussa
tehosekoittimia tai vatkaimia.

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

Vaatimus: Kayta puhdasta pannua.

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

2. Kuumenna teholla 8 - 8 e,

Keittoastia kuumenee hyvin
nopeasti. Ala kayta Boost-
toimintoa.

Huomautukset
m Jotta kansi ei muuta muotoaan,
sailyta kansi joko
— silikonireuna yléspain
keittoastian paalla tai
— vaakatasossa kaapissa

L] i:Iex-astia ei ole koskaan taysin
tasainen. Flex-astia mukautuu
kuumennettaessa keittotasoon.

6 Keittoastian kaytto
uunissa

Voit kayttaa keittoastiaa uunissa
ilman kantta ottamalla huomioon
maksimilampaotilan.

/A\ vARoOITUS

Palovammavaara!

Keittoastia ja kddensijat kuumenevat.
» Kayta patalappuja.

HUOMIO!

Liian korkeat lampotilat voivat

vaurioittaa keittoastiaa.

» Ala kayta keittoastiaa uunissa
lampotilassa yli 220 °C.



>

>

Ala kayta keittoastiaa uunissa
grillitoiminnolla.

Ala kayta keittoastiaa uunissa
itsepuhdistustoiminnolla.

Keittoastia Maksimilampétil
a°C
Flex-astia 220

7 Keittoastian puhdistus

HUOMIO!
Epdasianmukainen puhdistus voi
samentaa lasikannen.

>

>

2
3.

Ala puhdista keittoastiaa ja
lasikantta astianpesukoneessa.
Al4 kayta voimakkaita
puhdistusaineita, jotka perustuvat
sitruunahappoon tai sisaltavat
kloorivalkaisuaineita.

Ala kayta terasvillaa tai nailonisia
hankaussienia.

Ala kaytad uuninpuhdistusainetta tai
muita hankaavia puhdistusaineita.
Ala kayta metallisia aterimia.

Puhdista astia jokaisen kaytdn
jalkeen kasin sienella tai
astialiinalla, lampimalla vedella ja
erityisesti k&sinpesuun soveltuvalla
astianpesuaineella.

Jos keittoastiaan tarttuu
ruoantahteitd, peitd pannun pohja
vedelld ja anna liota samalla kun
kuumennat pannun varovasti
matalassa lampotilassa. Veden ei
tarvitse kiehua.

Huuhtele astia lampiméalla vedella.
Kuivaa astia heti pehmealla liinalla.

Ohje

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

Keittoastian puhdistus fi

m Sailyta keittoastia puhtaana ja
tyhjana, kun se ei ole kaytdssa.

8 Takuu

Valmistajan takuu ei kata seuraavia

tapauksia:

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

m Virheellisesta puhdistuksesta
aiheutuvat vauriot

® [uonnollinen kuluminen, mukaan
lukien tarttumaton pinnoite

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

= Vauriot keittoalueessa, kuten
esimerkiksi keittoastian pohjassa
olevien epatasaisuuksien tai
muiden vaurioiden aiheuttamat
naarmut.

Jos sinulla on kysyttavaa, ota yhteys
huoltopalveluumme.
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es Seguridad

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.

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

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

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 nifios sin supervision cerca de recipientes para

cocinar calientes.

/A ADVERTENCIA - jRiesgo de incendio!

El aceite caliente y la grasa se inflaman con rapidez.

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

» No 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.

/A 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.

/\ ADVERTENCIA - jRiesgo de quemaduras por liquidos ca-
lientes!

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

» Manejar con cuidado los liquidos calientes.
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Seguridad es

/\ 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.

/A 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 dafnar 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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es Disposiciones generales y medidas de precaucion para la cubierta de vidrio

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

Riesgo de lesiones!

Las cubiertas de vidrio rotas pueden

causar lesiones.

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

{ATENCION!

Un uso inadecuado puede danar la

cubierta de vidrio.

» Colocar la cubierta de vidrio ca-
liente sobre un pano 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
quemador 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 pafio 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.
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» 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 peridodicamente si hay
fragmentos y grietas en la cubierta
de vidrio. Si se producen dichos
dafnos, 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 dafios que
puedan derivarse del manegjo,
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,
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-
cioén 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

correctamente y no se obtendran

buenos 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.

Colocacién del recipiente  es

4.1 Como una unica zona de
coccion

Recomendado para cocinar con un
solo recipiente.

Colocacion dependiendo del tamafno
del recipiente:

C_
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es Utilizar recipientes para cocinar

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.

b
)

5 Utilizar recipientes para
cocinar

{ATENCION!

Un uso inadecuado puede provocar

dafos que no estan cubiertos por la

garantia del fabricante.

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

» 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 coccidn, colocar el reci-
piente para cocinar en una superfi-
cie de coccion del tamano ade-
cuado.

2. Calentar en el nivel 8 a 8 .

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

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

m F| 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.

/\ ADVERTENCIA

Riesgo 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.

» 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

maxima en °C

Recipiente Flex 220

7 Limpiar el recipiente
para cocinar

{ATENCION!

Una limpieza inadecuada puede em-

panar 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 pafo de cocina, agua calien-
te y un lavavajillas especialmente
apto para lavado a mano.

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

Limpiar el recipiente para cocinar es

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

2. Lavar el recipiente con agua tem-
plada.

3. Secar el recipiente de inmediato
con un pafio suave.

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

m 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. ej., por sobrecalen-
tamiento, golpes o caidas;

® |0s dafnos provocados por una lim-
pieza incorrecta;

® ¢l 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.

®m Dafos en la zona de coccion,
p. ej., arafiazos 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.
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pt Seguranca

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 utilizagcao no
micro-ondas.

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

m O recipiente esta previsto para cozinhar.

® N&o guarde alimentos durante periodos de tempo mais longos
no recipiente.

= N&o altere o recipiente em modo algum.

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

m Nunca deixe criancas sem vigilancia proximas do recipiente
quente.

A\ AVISO - Risco de incéndio!

Oleo e gordura guentes inflamam-se rapidamente.

» Nunca deixe dleo ou gordura quentes sem vigilancia.

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

» Nunca apague 0leo ou gordura a arder com agua.

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

/A 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.

/A AVISO - Risco de escaldadela!

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

» Manuseie liquidos quentes com cuidado.
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Seguranca pt

A\ 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.

/A AVISO - Risco de danos para a satde!

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 funcé&o de au-
tolimpeza no forno.

ATENCAO!

Uma utilizac&o 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.
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pt Diretivas gerais e medidas de precaucéo para tampas de vidro

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.

A Aviso

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.

ATENCAO!

Uma utilizacao incorreta pode danifi-

car a tampa de vidro.

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

» Nunca coloque a tampa de vidro
quente sobre um fogéo, uma base
de metal, diretamente sobre uma
bancada de trabalho, sobre qual-
quer outra superficie fria ou hdmi-
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.
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» Nunca mergulhe a tampa de vidro
guente em agua fria nem a colo-
que sob agua corrente fria.

» N&o deixe que a tampa de vidro
caia, ndo bata contra um objeto
duro nem bata com utensilios con-
tra a tampa.

» Verifigue 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 arranhées, 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 solugéo a
base de detergente quente e uma
esponja macia.

4. 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 dleo 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.



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
identificacéo e distribuicdo do calor,
posicione o recipiente para cozinhar
de forma centrada, tal como ilustrado
nas figuras.

Nota

Se for posicionado incorretamente,

as zonas de cozinhar n&o sao

ativadas corretamente e nao
conseguem um bom resultado de
cozedura.

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

= Nao coloque a frigideira flexivel
pequena verticalmente na zona de
cozinhar.

Posicionar o recipiente para cozinhar pt

4.1 Como uma zona de cozi-
nhar continua

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

C_
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pt Utilizar recipiente para cozinhar

4.2 Como duas zonas de co-
zinhar 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 préprio
para cada uma delas.

b
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5 Utilizar recipiente para
cozinhar

ATENCAO!

Uma utilizacao incorreta pode causar

danos e néo 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.

» N&o 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.
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» 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. Aqueca para nivel 8 até 8 .

O recipiente para cozinhar aquece
muito rapidamente. N&o utilize a
funcédo Boost.

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

m Os recipientes Flex ndo sao 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 funcéo de grelha-
dor no forno.

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

Recipientes para Temperatura
cozinhar max. em °C

Recipiente Flex 220

7 Limpar o recipiente pa-
ra cozinhar

ATENCAO!

Uma limpeza incorreta pode tornar a

tampa de vidro fosca.

» Nao lave recipientes para cozinhar
e a tampa de vidro na maquina de
lavar loiga.

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

Utilizacao do recipiente no forno  pt

» Nao utilize palha-de-aco ou esfre-
gbes de nylon.

» Nao utilize detergentes de limpeza
de fornos ou outros detergentes
abrasivos.

» Nao utilize talheres de metal.

1. Apos cada utilizacdo, lave o recipi-
ente @ mao, com uma esponja ou
um pano de cozinha, agua quente
e um detergente de loica especifi-
camente adequado para a lava-
gem manual.

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. A
agua nao precisa ferver.

2. Enxaguar o recipiente com agua
quente.

3. Seque o recipiente imediatamente
com um pano macio.

Dica

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

® Danos devido a uma limpeza in-
correta
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pt Garantia

m Desgaste natural, inclusive do re-
vestimento antiaderente

m \estigios 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.
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BesonacHocT bg

1 Be3onacHocT

CnagsBaliTe Te3n ykasaHua 3a 6e30MacHOCT, Korato 1a3nonssare

NPUHAANEXHOCTU.

To3n NPoAyKT OTroBapA Ha npeanucaHnaTa 3a NpoayKT1, KOUTO

BAN3AT B KOHTAKT C XPaHUTENHW MPOAYKTL.

® [OTBApPCKUAT Cb HE e noaxodAll 3a ynotpeda B MUKPOBbB/IHOBA
bypHa.

® [OTBAPCKUAT CbA € paspadoTeH caMo 3a AoMallHa ynoTpeda.

® [OTBApPCKUAT Cb/l € NPeaBuUaeH 3a roTBeHe.

® He cknaavpanTe XpaHUTeNHW NPoayKTX 3a No-Ababr Nepuos oT
BPEMEe B rOTBApCKMA Cb/.

® He npomeHsAliTe roTBapCcKnaA Cb MO HUKAKBB HAUMH.

® He ocTaBAiTe rotBapcKMA Cb Npu roteeHe 6e3 Haas3op.

® Hukora He ocTaBalTe aeua 6e3 Haa3op B 61M30CT A0 ropeLmn
rOTBAPCKU Cb.

/A NPEAYNPEMJEHUE - OnacHocCT oT noxap!

[opeLwoTo Macnio 1 rpecta ce BbanaameHasat Obp3o.

» HvKora He OCTaBANTe ropewoTo Macno 1 rpecta 6e3 Haa3op.

» He n3nonseanTe eCTECTBEHO OJ/10 C HUCKA TOYKa Ha oOpadyBaHe
Ha OUM 3a MbPXEHE U puUTUpaHe.

» Hukora He racete ropAulo Macio Win MasHuHa ¢ Boja.

» 3agylweTe noxapa ¢ Kanak wiv NnpoTUBOMNOXaPHO OAEASO.

A NMPEAYNPEXAEHUE — OnacHocT OT usrapAaHuA!

JpbXKnte n kKanaumte morat aa ce HaropewsaAaT MHOrO.

» BuHarn na3nonssante KyXHEHCKN PbKaBULIN.

» [Tpean nouncTBaHe OCTaBANTE rOTBAPCKMA CbAa N CTbKIEHUA Ka-
nak fa ce oxnagu.

A NPEOYNPEMOEHUE — OnacHocCT oT usrapfHe c ropeLia
Boaa!

['opelumTe TEUHOCTH, MPBCKN M Napa morart Aa AoseaaT A0 narapa-
HUA.

» BHumatenHo padoTteTe C ropeLn TEYHOCTH.
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bg BbesonacHoct

A NPEOYNPEMJOEHUE — OnacHocCT oT HapaHABaHe!

MagawmAT roTBapCkM Cb MOXE Aa A0Bede N0 HapaHABaHWUA.

» 3aBbpTante APBXKKUTE HA TUraHUTE Taka, Ye Ja He ce nokaseaT
Haa pad®oTHMA NoT.

A NPEOYNPEMOEHUE — OnacHocCT oT yBpewaaHe Ha 3gpa-

BeToO!

TBbpae BUCOKUTE TemMnepaTypu Morar fa paspyliaTr NoKpUTUETO

Ha rotBapckuA cba. Morart aa nanAsar BpeaHu ra3ose.

» Hukora He nanongeante rotBapcknA Cba C MYHKUMATA 3a FPuU
BbB pypHaTa.

» Hukora He nanonsBante roTBapcknA Cba ¢ MyHKLUMATA 3a camo-
noyncTBaHe BbB hypHara.

BHUMAHUE!

HenpasuiHaTta ynotpeda Moxe Ja noBpean roTBapCKua Cba WK

roTBapPCKMA MaoT.

» Hukora He 3arpAaBanTe nNpas3eH roTBapCcKn Cba.

» Hukora He ocTaBAlTe cbAa Aa ocTaHe 0e3 TeUHOCT.

[TocTaBAHETO Ha roTBApPCKMA CbA BbPXY APYr MOXE [a Haapacka

NOKPUTNETO.

» AKO Xenaete aa Hartpynare Kkomnsekra Flex turanu, nocraBete
npumKoeHaTa 3almnTa oT QUL Mexay TuraHuTe.
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OOBuwm HacoKK 1 NpeanasHn MepKky 3a CTbKAeHn kanauy bg

2 O6LM HaCOKHU U npea-
NnasHW MEPKH 3a CThbK-
feHU Kanaum

CnasBainTte Te3n ykasaHua 3a 6e30mn-
AaCHOCT, KOrato 13nossBarte CTbK/eH
Kanak.

A NMPEAYNPEXAEHUE
OnacHocT oT HapaHsfiBaHe!
CuyneHnTe CTbKAEHN Kanaun morat
[a nosefar 4o HapaHABaHWA.

» BHumaBarite ¢ HaTPOLEHOTO CTbK-
N0, TbiA KaTo NapuyeHLara moraT Ja
ca VBK/IHUNTENHO OCTPU N TPYAOHU
3a HamupaHe.

BHUMAHUE!

HenpasunHarta ynotpeda mMoxe aa

noBpean CTbKIEHUA Kanak.

» BuHaru nocrasanite ropelma CTbk-
JIEH Kanak BbpXy cyxa Kbpna, pb-
KaBuLia 3a TeHaxepa uan Kbpna.

» Hukora He nocTaBanTe ropewms
CTbKJIEH Kamnak Bbpxy neuka, nog-
JNIOXXKa OT MeTasl, AUPEKTHO BBbPXY
pPaBoTHMA MIOT, BbPXY Apyra MOK-
pa uau cTyaeHa NoBbPXHOCT UK B
MUBKAaTA.

» Hukora He nocTtaBAnTe CTbKIEHUA
Kanak AVPEKTHO BbPXY U3TOYHUK
Ha TOMN/IMHA KaTo Hanp. ropenka
Unn rpun, NoA ckapa wau B TocTep.

» Hukora He nanonseante CTbkie-
HWA Kanak Bbpxy WAV Nojd niambK.

» He nanusaiTe TEYHOCT BbPXY MK
B ropelna CTbKIEH Kanak.

» Hukora He aokocBanTe ropeLma
CTbKJ/IEH Kamnak C Bna)kHa Kbpna.
OcTaBanTe ropeLmna CTbKIEH Ka-
nak BbpXy pamKka 3a oxiaxaaHe,
PBbKOXBATKA 3a TEeHIXKepu nn cyxa
Kbpna.

» He n3nonsearite cTbKIeHNA Kanak

BbB (hypHa.

» Hukora He notanAante ropeluma
CTbK/IEH Kanak B CTyadeHa Boja u
He oxnaxaawTte noja Tevalla CcTyae-
Ha BoAa.

» He ocTtaBalTe CTbK/IEHMA Kanak aa
nagHe, He ro yapAnTe B TBbPA
npeameT unn He ro GnbekaiTe B
npudopwuTe.

» PengoBHO NpoBepABanTe CTbKIEHNA
Kanak 3a pasuensaHuA 1 Nponyk-
BaHWA. AKO TakuMBa LIEeTN ce nosa-
BAT, U3XBbPETE CTbKIEHNA Kanak.

3 MNouuctBaHe Ha roTBap-
CKMUA CcbA Npeau Nbp-
BaTa ynotpeba

1. CBaneTte onakoBbYHMA MaTepunan u
BCUUKM ETUKETW.

2. BHumaTenHo npoBepeTe AbHOTO 3a
HaapackBaHuA, BAMLOHATUHW UK
Apyru LWeTn, Kouto MoXe da ca
Bb3HUKHA/IN YpEe3 MPEMECTBAHE,
TpaHCNopT WK npu npoaaxodaTa.

3. [MoumncTteTe rorBapckna cba C To-
MbA canyHeH pasTBOP U MeKa Mb-
6a.

4. [NoacywasanTte rotBapckua cba C
MeKa Kbpna.

5. HarpenTe npasHua roTBapcku CbA
[0 HUCKa CTEeneH.

6. HaTbpkante BHMMATENHO C pacTu-
TENHO Mac/o He3anenBalloTO MOK-
pUTUE OOKATO rOTBAPCKUAT CbA €
TOMBA.

7. OcTaBalTe rotBapckMAa cba Aa ce
oxnaaw.

8. V136bplieTe KOMKOTO Ce MOXe Mo-
BeYe 0/IM0 C xapTueHa Kbpna.

CbBeT: Hamacnagarite rotsapckusa
CbAl KaKTO € OMMcaHo Ha PeaOBHU WH-
TepBa/n WU BCEKW NbT, Npean aa ocTa-
BATE rOTBAPCKMA CbA 3a NO-Ab/Ir0
Bpeme. Taka ce nogodpasaTt CBOWCT-
BaTa Ha NMOKPUTUETO.
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bg [locraBAHe Ha rotBapckuA Ccbl

4 lNocTaBAHe Ha roTBapc-
KUA CbA

MbBKABUAT KOT/IOH MOXE [a Ce KOH-
durypupa no aea HaymHa, crnopem To-
Ba KaKbB rOTBAPCKN Cbfl C& U3MN0/3-
Ba. 3a Ja nocturHete Ao6po pasnos-
HaBaHe W pasnpeneneHne Ha Tonaun-
HaTa, noctaseTe Aobpe LeHTpupaH
roTBapCKMA Cbll, KAKTO € MOCOYEHO
Ha nsobpaxeHusaTa.

Benexka

Mpw rpelwHo nocTaBAHe roTBapcKuTe

30HW He ce aKTuBMpaT npasuIHO U

He nocturaT nodpu pesyntatu npu

roTBEHE.

® He nocTaBAlTe roTBapPCKN Cbha 3a
rOTBEHE B cpeaarta Mexay aacHaTa
N nABaTa roTBapcKa 30Ha.

» MankuAaTt Flex TuraH ga He ce noc-
TaBA BEPTUKa/HO BbPXY roTBapcKa-
Ta 30Ha.
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4.1 KaTto B3aMmo3aBuUcUMa
roTBapcKa 30oHa

[MpenopbunMTeNHO 3a roTBEHE caMo C
€VH roTBapCKu Cba.
[locTaBAHe Ha roTBapCKMA Cba He3a-
BMCUMO OT pasmepa:

C_




4.2 Kato aoBe oTAEeNHHU roT-
BapCKHU 30HU

[MpenopbYMTENHO 3a FOTBEHE C ABa
roTBapCKy cbwaa.

MoxxeTe fa nanonseare npeaHara u
3agHarta 30Ha pasgesieHn eaHa oT
Apyra v 3a BCAKa Aa HaCTpoute co6-
CTBeHa CTerneH 3a rotBeHe.

b

L
[

D

5 UsnonsBaHe Ha roTBap-
CKHUA cbA

BHUMAHMUE!

HenpaBunHata ynotpeba Moxe Aa

[oBefe 00 WeTW 1 He e NokpuTa oT

rapaHumMATa Ha NpPou3BOAUTENA.

» 3a na nsberHeTe HagpackBaHuA
Mo roTBapCKMA rnaoT, Npu NpemMecT-
BaHe BbPXY CTbK/IOKEepammKara
noBAUramTe roTBapckua cba.

» 3a Ja He HajgpackaTte NoBbPXHOC-
TUTE, N3INON3BaNTEe camo dbpPBEHU
WAK naacTMacosu nocobua 6es oc-
Tpu pbooBE.

» He nocrasAanTte rotBapcku cba 6e3
3almTa.

» 3a ja cu rapaHtuparte gobpa cta-
OUIHCOT Ha roTBapCcKuA Cbl, HUKO-
ra He nperpaBanTe TUraHa.

» 3a na He ce Browar aHTu3anensa-
LMTE CBOWCTBA, NpeanaspanTe Tu-
raHa oT BANBOHATMHM U NoKpuTaTta
NMOBBPXHOCT OT HaZgpackBaHuA.

NanonasaHe Ha roteBapckuA cba  bg

» 3a Ja He HagpacKkaTe MOBBbPXHOCT-
Ta, HUKOra He pexeTe XpaHUTENHU
npoayKTW B TuraHa. He nanonasamn-
Te MUKCepu nnu BbpKasiku B TUra-
Ha.

» AKO ropeLumnaT roTBapcku Ccb ce
nocTaBu Bbpxy Maca Ui paboTeH
NaoT, BMHArn Ua3nonssanTe saliu-
TEH matepuan.

U3uckBaHe: /13nonssamnte 4mcT Tu-
ra.

1. 3a aa nocturHeTe Har-nodbLP pe-
3y/aTaT OT rOTBEHETO, NOCTaBeTe
rOTBAPCKMA ChA BbPXYy rotBapcka
N0LW C NOAXOAAL pasmep.

2. 3arpelite Ha cTeneH 8 70 8 .

[[0TBaApCKMAT CbA Ce 3arpABa MHO-
ro 6bp30. He nanonssante dyHK-
umATa Boost.

Benemku
®m 3a ga He ce gedopmupar
KanauuTte, cbxpaHasarTe rm
— CbC CUINKOHOBMA Pbd Harope
BBbPXY FOTBAPCKUA CbA UM
— NerHanu naocko B

lwkada.

®m [Flex cbOa HMKOra He € Hamb/HO
NNoCHK. Flex cbabT Npun HarpaBaHe
ce ajanTupa KbM roTBapCcKumA
naoT.
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bg VsnonssaHe Ha rotBapckmA Cba BbB hypHa

6 UsnonsBaHe Ha roTBap-
CKUA cbA BbB PypHa

MoxeTe na uanonssare roteapckuma
cba 6es Kanak npu cnassaHe Ha Mak-
cumasniHara Temneparypa BbB ypHa-
Ta.

A NPEOQYNPEXXOEHUE

OnacHocT oT usrapsaHua!

[OTBApPCKMAT Cbl N APBKKUTE Ce Har-

pABar.

» /I3non3eante KyxHEHCKM pbKaBu-
L.

BHUMAHUE!

TBbpae BUCOKUTE TEMMNepaTypu Mo-

raT Ja noBpeaaT roTBapCKua Cba.

» Hukora He nsnonaeanTe rotBapc-
kuAa cba Haa 220 °C BbB hypHaTta.

» Hukora He n3nonsearite roreapc-
KMA Cba C PyHKUMATA 3a FPUa BbB
dypHaTta.

» Hukora He nsnonaeante rotBapc-
KVA Ccba C PyHKUMATA 3a cCaMOomno-
uncTBaHe BbB ypHaTa.

foTBapcku cba  Makc. Temnepa-
TypaB °C
Flex cba 220

7 MNMouucTBaHe Ha roTeap-
CKUA CcbA

BHUMAHUE!

HenpaBuaHOTO NoyncTBaHe MoXxe Aa

3aTbMHUW CTbKIEHNA Kanak.

» He nouncTtBanTe rotBapcKua Cba n
CTbK/NIEHMA Kanak B CbAOMUAIHA
MaLluunHa.

» He n3nonseante ocTpu NouyncTBa-
WX cpeacTsa, KOUTo ca BasupaHu
Ha IMMOHEHa KuUceanHa Un Cb-
ObpxaTt x1op v 6envHa.
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» He n3nonseante ctomaHeHa BaTa
nnu apackawm rbOu oT HaliIoH.

» He n3nonseante nouyncrealln npe-
napartu 3a ypHa uan apyru arpe-
CWBHW NMOYNCTBALLM cpeacTBa.

» He nsnonssanite metanHun npuoo-

pu.

1. [MoumncTBanTe cbaa cnen BcAKa
ynotpeda Ha pbKa ¢ rb0a Win Kbp-
na 3a cbaoBe, Tonna BoJa u cne-
LUMasIHO NoAxXoAALO 3a PbYHO MUe-
He CpeaCTBO 3a MWeHe Ha CbAoBe.

AKO ocTatbunuTe OT XpaHa 3anern-
HaT BbPXy rOTBAPCKMA CbA, MOK-
pUNTE OBHOTO Ha TUraHa ¢ Boda U
OCTaBeTe Aa OMEeKHaT AoKaTto Tura-
HbT Ce HarpAaBa BHMMATE/IHO Mpu
HUCKa Temnepartypa. Bogarta He
TpAGBa Ja KunBsa.

2. lannakHeTe cbaa ¢ Tonaa Boaa.

3. BegHara noacyuwete cbaa ¢ Meka
Kbpna.

CuBet

= ByHarn OCHOBHO MOYNCTBANTE rOT-
BaApCKMA CbA, TbiA KaTo Npwu cnes-
Ballata ynotpeda octarbLute ot
XpaHa morar ga 3aropAart uam xpa-
HaTta ga sanenHxe.

= [logabpxanTte roTBapCKmA Cba
UNCT M NpaseH, ako He ce N3Nona-
Ba.

8 Aa?aioeiiie oneiaey

CnenHoOTO ce U3K/oUBa OT rapaHuma-

Ta Ha Npou3BOAUTENA:

m |lleTn oT HenpasuaHa ynoTpeoda,
Hanp. nopaau nperpAsaHe, yapsaHe
nnv NagaHe

® [l|eTn OT rpeLlHo NoYncTBaHe

m EcTecTBeHOTO M3HOCBaHe, BK/. TO-
Ba Ha aHTU3a/1enBaLloTO NOKPUTME



Aa?aioeiiie oneiaey

= YyCTO ONTUYHW CRieaun OT ynoTpe-
6a, Hanp. oLBeTABaHWA, KOUTO Bb3-
HUKBAT OT YNCTEHETO B CbAOMUAS-
Ha MaLuMHa uan oT U3MNo3BaAHETO
Ha OO U MasHWUHM

m |lleTn Nno roTBapckara 30Ha, KaTo
Hanp. HagpackBaHuA OT PE3KU UK
Opyrv WweTu No AbHOTO Ha roTBapc-
KWA CbA.

AKO 1nmaTe BbMNpOCKH, CBbPXETE Ce C
HawwnA oTaen 3a oécny»(BaHe Ha K-
EHTW.

bg

77



cs Bezpecnost

1 Bezpecnost

PFi pouzivani prislusenstvi dodrzujte tyto bezpecnostni pokyny.
Tento vyrobek spliuje predpisy pro vyrobky, které prichazeji 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 zpUsobem nepozmeériujte.

Nenechavejte nadobu pfi vareni bez dozoru.

Nenechavejte déti bez dozoru v blizkosti horké nadoby.

/A VYSTRAHA - Nebezpeéi pozaru!

Horky olej a tuk se rychle vzniti.

» Horky olej a tuk nikdy nenechavejte bez dozoru.

» K peceni nebo smazeni nepouzivejte panenské oleje s nizkym
kourovym bodem.

» Hofrici olej nebo tuk nikdy nehaste vodou.

» Ohen uduste poklickou nebo hasici dekou.

/A VYSTRAHA - Nebezpeéi popaleni!

Rukojeti a poklicky mohou byt velmi horké.

» Vzdy pouzivejte chiapku.

» Pred Cisténim nechte nadobu a sklenénou poklicu vychladnout.

/A 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 neprecCnivaly pres pracovni plo-
chu.

78



BezpecCnost c¢s

/A VYSTRAHA - Nebezpeéi poskozeni zdravi!

Prilis vysoké teploty mohou zni€it 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.
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cs Obecné smérnice a bezpecnostni opatfeni pro sklenéné poklicky

2

Obecné smeérnice

a bezpecnostni opat-
Feni pro sklenéné
poklicky

Pfi pouzivani sklenéné poklicky do-
drzujte tyto bezpecnostni pokyny.

A\ VYSTRAHA
Nebezpedi zranéni!
Rozbité sklenéné poklicky mohou

Zp

>

Usobit poranéni.

S rozbitym sklem zachazejte
opatrné, protoze kousky mohou
byt velmi ostré a mlze byt tézké je
najit.

POZOR!
Nespravné pouzivani mize vést k po-

8k

>
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ozeni sklenéné poklicky.

Horkou sklenénou poklicku pokla-
dejte vzdy na suchou utérku,
chnapku 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 drezu.

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 pokli¢ku ne-
bo do ni nelijte tekutinu.

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

Sklenénou poklicku nepouzivejte

v pecici troubé.

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

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

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

3 Cisténi nadobi pied
prvnim pouzitim

1. Odstrarite obalovy materialy
a vSechny nalepky.

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

3. Nadobu vycistéte teplou mydlovou
vodou a mékkou houbickou.

4. Nadobu osuste utérkou.

5. Nechte prazdnou nadobu ohfat na
nizky stupen.

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 vy-
Se popsanym zplsobem. Zlepsi se
tim vlastnosti povrchové Upravy.



4 Umisténi varné nadoby

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

Poznamka

Pfi nespravném umisténi se varné

zony spravné neaktivuji a nedosahne

se dobrého vysledku vareni.

®» Neumistujte nadoby doprostied
mezi pravou a levou varnou zénu.

= Malou panev Flex nestavte na
varnou zénu vertikalngé.

Umisténi varné nadoby c¢s

4.1 Jako spojena varna zéna

Doporucujeme pro vareni jen v jedné
nadobé.

Nadobu umistéte v zavislosti na ve-
likosti:

-

C_J
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cs Pouzivani nadobi

4.2 Jako dvé oddélené varné
zény

Doporucujeme pro vareni ve dvou

nadobach.

Predni a zadni zonu mUzete pouzivat

oddélené a pro kazdou nastavit viast-
ni stupen vareni.

)

[
[

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 premis-
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 nedoSlo k zhorSeni nepfi-
Inavych vlastnosti, chrante panev
pred zvinénim a povrch s povr-
chovou Upravou pred poskra-
banim.
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» 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. Rozehfivejte pomoci stupné 8 az 8

Nadoba se zahteje velmi rychle.
Nepouzivejte funkci boost.

Poznamky
= Aby se pokliCky nezdeformovaly,
uchovavejte je bud
— silikonovym okrajem nahoru na
nadobé, nebo
— polozené ve skfifce

L] i:IexibiIm’ nadoby nejsou nikdy
Uplné rovné. Flexibilni nadoby se
pfi zahtati pfizpUsobi varné desce.

6 Pouzivani nadoby v pe-
¢ici troubé
Nadobu bez poklicky mizete pfi do-

drzeni maximalni teploty pouzivat
v pecici troubé.

A\ VYSTRAHA

Nebezpeci popaleni!

Nadoba a rukojeti jsou velmi horké.
» Pouzivejte chnapku.

POZOR!
Prilis vysoké teploty mohou nadobu
poskodit.
» Nadobu nikdy nepouzivejte v pedi-
ci troubé pfi teploté vySsi nez
220 °C.



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

» Nadobu nikdy nepouzivejte se
samocistici funkci grilu v pecicf
troubé.

Nadoba Max. teplota ve
°C

Flexibilni nadoba 220

7 Cisténi nadoby

POZOR!

Nespravné cisténi mize zpUsobit po-

Skozeni sklenéné poklicky.

» Nadobu a sklenénou pokli¢ku ne-
myjte v myc&ce nadobi.

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

» NepouZivejte ocelovou draténku
nebo drsné houbicky z nylonu.

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

» Nepouzivejte kovové 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 ruéni myti.
Pokud na nadobé ulpivaji zbytky
pokrm, nalijte do ni vodu tak, aby
zakryvala dno, a nechte je odmo-
¢it, panev pfitom opatrné zahfivejte
pfi nizké teploté. Voda se nemusi
varit.

2. Nadobu oplachnéte teplou vodou.

3. Nadobu ihned osuste mékkou
utérkou.

Cisténi nadoby cs

Tip

m Nadobu vzdy ddkladné umyijte,
protoze pfi pfistim pouZziti by se
zbytky pokrmU mohly zapéct do
povrchu nebo by pokrm mohl ulpi-
vat.

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

8 Zaruka

Ze zaruky vyrobce je vylouceno na-

sledujict:

m poskozeni zplsobené nespravnym
pouzitim, napf. prfehratim, narazy
nebo padem

m poskozeni zplsobené nespravnym
cisténim

m Pfirozené opotrebeni, véetné nepfi-
Inave vrstvy

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

m poSkozeni na varné zéné, jako
napf. poskrabani hranami nebo ji-
na poskozeni dna nadoby.

Pokud mate otazky, obratte se na
nas zakaznicky servis.
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el Aocddieia

1 Acp&Aeix

Mpooexete auTeg TIC uttodeielc aodoaAeiac, OTAvV XPNOIUOTIOIEITE TO

etapTnuo.

AUTO TO TIPOIOV QVTIOTOIXEI OTOUC KOVOVIOPOUG VIO TTPOIOVTQ, TTOU

epxovtal oe emadn pe TPOPIPa.

® TO POyeIpIKO OKeUOC eV eival KOATAMNAO VIO TN Xpron Je JIKPOo-
KUPOTOL.

® TO pavelpIko OKeEUOC oxedIAoTNKE POVO VIO TNV OIKIOKN XPnon.

® To payelpikO OKeEUOC TTPOOPICETOI VIO TO HAYEIPELQL.

= Mn duldyeTe TOODILO VIOL EVOL HEYAIAO XPOVIKO DIGOTNUA HEOO

OTO HOYEIPIKO OKEUOC.

MnV TPOTTOTIOIEITE YE KAVEVAY TPOTIO TO HOYEIPIKO OKEUOC.

Mnv adriveTe TTOTE TO PAVEIPIKO OKEUOC KATA TO HOYEIPEUD XW-

pic emtnpenon.

= Mnv adnvete moTe MadIA XWPIC EMTAPNON KOVTG OTO KAUTO HO-
VEIPIKO OKEUOC.

/A MPOEIAOMOIHEH - Kivduvog mupkayiagc!

To KaUuTO AAdI Kal AITTOC avapAEYoVTal YPNYOoPO.

» Mnv adrveTe MOTE XWPIC emTNENON TO KOUTO AAdI Kol AITTOC.

» Mn xpnoIYOTIoIEITE PUTIKG EAQICH E XAUNAO ONUEIO KATVIOUOTOC
yio Ynoipo n Tnyaviopa otn ¢pitedo.

» Mn ofrvete mote To AAdI ) TO AITTOC TTOU KaiyeTal Pe vepo.

» >BRvete TN OWTIG PE EVO KATIOKI I LI KOUBEPTO TTUPOOREONC.

/A NMPOEIAOMOIHEH - Kivduvog syKaUpATOG!

O1 AaBeC KOl TO KOTIGKI PTTOPEl Vo BepuavOouv TGP TTOAU.

» XpnolyoTioleiTe MAVTOTE TMAOTPEG KOUJiVaC.

» [Tpiv Tov KaBoapIiopo adnOTE TO PHOYEIPIKO OKEUOC KOl TO YUGAIVO
KOTTOKI VO KOUWOEI.

/A MPOEIAOMOIHEH - Kivuvog ZepaTicparog!

Ta KOUTA UYPA, TO TIITOINIOUOTO KOI O OTHOC PTToPEi va odnynoouv
0€ eYKOULOTO.

» [TpooexeTe, OTOV Xpnolpormoleite (e0TG UYPA.
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Aodaieia el

/A NMPOEIAOMOIHEH — Kivduvog TpXUPXTIGHOU!

Eva poayelpikd okeuog mou medTel Pmmopei va odnynoel o€ TPAUHO-

TIOPOUG.

» [UpioTe TIC AOPBEC TwV TNYOVIWV ETOI, WOTE VO PNV TTPOEEEXOUV
amd TNV emdAveIn EPYAOIOC.

/A MPOEIAOMOIHEH - Kivduvog BA&BNG YIX TNV uysia!

O1 MOAU uynAec BepUOKPOCIEC PTTOPOUV VO KATOOTPEWYOUV TNV ETTi-

OTPWON TOU PayeIpIKoU okeuouc. Mmopouv va diaduyouv BAaBepd

aepIa.

» Mn xonNOIYOTIOIEITE TTOTE TO POAYEIPIKO OKEUOC PE TN ASITOupyia
YKPIA oTovV $oUpVO.

» Mn xonNOIYOTIOIEITE TTOTE TO HOVEIPIKO OKEUOC PE TN AeIToupyia
QUTOKOBaPIoUOU oToV GoUpPVO.

MPOZOXH!

H akoTaANAN xpron pumopei va MPOoKoAEoel CNUIG OTO LOYEIPIKO

OKeUoC N otn BAon eoTIwV.

» Mn BeppuaiveTe TOoTE GOEIO TO PAYEIPIKO OKEUOC.

» Mnv adrvete TO PAYEIPIKO OKEUOC TIOTE VO OTEYVWOEI KOTA TO
payeipepa.

H oToiBaén TWv POyEIPIKWY OKEUWV WTTOPEI VO YpaToouvioel TNV

emoTpwon.

» Edv BeAeTe va oToIBaéeTe TO 0T Tnyaviwy Flex To eva peoa oTo
aA\O, ToTToBETHOTE TN OUPTIAPOdIOOUEVN TOOXO TIPOOTOCIOG
avapeoo oTa Tnyavia Flex.
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el Tevikég odnyieg Kal TPODGUAGEEIG VIO YUAAIVO KOTTAKIO

2 levikeg odnyieg Kl
TTPOPUAKEEIC YIX
YUGAIVOX KOXTTOKIOK

Mpooelte auTeg TIC UTTOOEIEEIC dodo-
Agiag, OTOV XPNOILOTIOIEITE EVOl YUOAI-
VO KOTTOKI.

A MPOEIAONOIHZH

Kivéuvog TpaupaTiopou!

To omoopeva YUGAIVG KATTOKION UTTOPE!

Vo 00NyNOoOUV O€ TPOUUATIOHOUG.

» [1pOCEXETE TOL OTTOOUEVD YUOIK,
emeIdn Ta KOPUATION PTTOPET VO eivall
e&aipeTIk& KodTEPK Kol SUOKOAO
Vo Bpebouv.

MPOZOXH!

H akaTaANAN xpron Jrmopei va mpo-

KoAeoel CNUIG 0TO YUGAIVO KOTTOKI.

» TomoBeTteite MAvTa TO (EOTO YUOAI-
VO KOTTOKI TTOVW O Vo 0TEYVO TTO-
vi, 0g plo maoTpa Koudivag 1 oe
LI TIETOETOL.

» Mnv TommoBeTeiTe MOTE TO (€0TO
YUGAIVO KOTTOKI TTAVW OE PIG E0TIO
HOYEIDEUOTOC, O UIO HETOAANIKN
Baon, ameuBeiac oe evav TAYKO
EPYOI0IAC, O PIa GAAN KpUa 1 uypen
emMPAveIa N oe Evav vepoxuTn.

» Mnv TommoBeTEITE TOTE TO YUGAIVO
KOTTOKI armeuBeiog Tavw og HIa Tn-
vy BepuoTNTAC, T.X. 0 EVOV KOU-
OTNPEO I EVO YKPIA, KATW OO I
OX&pa YnoipoTog 1 og eva poup-
VOKI.

» Mnv XpnoIUOTIOIEITE TTOTE TO YUGAI-
VO KOTTOKI TTOVW 1 KATW O JIx
dAoya.

» Mnv xUvete uypO TIAVW N JECO OTO
(e0TO YUOAIVO KOTTOKI.

» Mnv ayyilete moTe TO (E0TO YUGAI-
VO KOTOKI e eva Bpeyuévo Tavi.
AdnoTte 1o (e0TO YUOGAIVO KOTIOKI
VO KPUWOEI TTAVW OE HIG OXAPa Wu-
&nc, pia maoTpa Koudivag N eva
oTEYVO TIaWVi.
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» Mn xpnolgoroleite To YUGAIVO KO-
oK1 oTov doupvo.

» [oTe pn Bubilete TO (e0TO YUOGAIVO
KOTTOKI 0€ KPUOo vepo ) pnv To Yu-
XETE KATW OO KPUO TPEXOUPEVO
vepO Tou OIKTUOU UdpPeuonC.

» Mnv adriveTe TO YUAAIVO KOTIOKI VO
meoel KOTw, PNV TO XTUTIATE TTAVW
O€ &VOl OKANPO QVTIKEIUEVO 1) Unv
TO XTUTIGTE PE TUXOV OKeUn.

» EAEYXETE TOKTIKG TO YUOGAIVO KOTTOKI
Yo BpaUoUOTO KOl pWYHEG. EGv
eudavioTouv TETOIEC CNUIEC, ATTOOU-
PETE TO YUAAIVO KOTIAKI.

3 KxOapiopnog TOU payEl-
PIKOU CKEUOUG TIPIV
TNV MpwTn Xpnon

1. ATTOPOKPUVETE TG UNIKG OUOKEUOQOI-
O KOI OAEC TIG ETIKETEC.

2. EAeyETE TPOOEKTIKG TOV TTATO VI
YPOTOOUVIES, TTAPAHOPDWOEIC ] GA-
AeC CNUIEC TTOU UTTOPE! VO EXOUV
TpoKUWel armd TOV XeIpIopo, TN He-
TAPOoP& 1 KOTA TNV TTWANON.

3. KabopioTe TO pHoyeIpIKO OKEUOC Ue
(e0Tr) OOTTOUVAOO KOl VOl UOAGKO
TTowi,

4. >TeyVWOTE TO POyEIPIKO OKEUOC PE
Eval TTowvi,

5. Ze0oTAVETE TO AOEIO PAYEIPIKO
OKeUoC og xopnArf Babpuida.

6. 000 TO pavyeIPIKO OKeUoC eivail Ce-
OTO, TPIYTE TIPOOEKTIKA TNV OVTI-
KOMNTIKN eMoTPwon pe UTIKO
A&OL.

7. AQroTe TO POYEIPIKO OKEUOC VOl
KPUWOEI.

8. Mg pIo XOpTOTIETOETA OKOUTTIOTE
000 TO OUVATOV TIEPICOOTEPO AGDI.

ZUMBOUAR: AOBOWVETE TO LAYEIPIKO
OKeUOoC, OTTWC TTEPIYOAPETO, OE TOKT
XPOVIK& OIOTAOTO KOl K&Be dopd
TTPIV amoONKeUOETE TO HOYEIPIKO



OKEUOC VIO PHEYOAO XPOVIKO OINOTNUA.
‘ETol BeATiovovTal o1 1010TNTES TNC ETTi-
oTPWONG.

4 TommoO€TNON TOU HOK-
YEIPIKOU OKEUOUG

H gueAikTn dovn HOYEIPEUOTOC PTTOPEI
va diopopdwbei pe duo TpoTIOUC,
avAaAoyol Je TO Payelpikd oKeUOC TToU
xpnolgotoleiTal. Mo Tnv e€aodaiion
HIOC KOANC avayvopiong BepuoTnToc
KOl KOTavounc BepuodTnTac, Tomode-
TEITE TO POYEIPIKO OKEUOG KEVTPOPI-
Oopeva, OTIWC QTTEIKOVICETOI OTIC €I
KOVEC.

Znpueinon

>e mepImTwon AdBouc TomoBETNONG Ol

dwveg payeipeparog dev

EVEPYOTTOIOUVTAI OWOTA KOl Oev

ETNITUYXAVETE EVOL KOAO QMOTEAEOUO

HOVEIDEPOTOC.

= Mnv TOTTOOETEITE PAVEIPIKA OKEUN
oTn peon avapeoa otn 0e&i& Kal
TNV aploTepn {wvn HOyYEIPEUOTOG.

= Mnv TOTTOOETEITE TO PIKPO TNYOVI
Flex k&Beta otn Cwvn PAVEIPEUT-
TOC.

TomoB&Tnon Tou pavelpikou okeuoug el

4.1 QG HIX CUVOUXGHEVN
{wvn HAYEIPEPATOG

>UVIOTOTOI VIO TO HOYEIPEUD PE eval

HOVO payelpikd okeloc.

TomoBeTNoN TOU PoayeIpIkKoU oKeUoUC

avaloya pe To peyeboc:

]

C_
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el Xpnon Tou poyeipikoU OKeUOUG

4.2 Q¢ OUo XWPIoTEG LWVES
HOYEIPEPATOG

2UVIOTOTOI VIO TO poyeipepa pe duo
HaVEIPIKG OKeun.

MropeiTe va XpnoIYOTIOINOETE TNV
PTTOOOTIVH Kol TNV TTow Cwvn Eexwpl-
OTA PETOEU TOUC Kail Vo pubpioeTe yia
KOOe pia pia OIkIG TG Bobpida 1oxU-
oG.

b
)

5 Xprion Tou pAyEIPIKOU
OKEUOUC

MPOZOXH!

H akaTaANAn xprnon uropei va odn-

yhoel oe {nUIEC Kal dev KOAUTITETA

armd TNV eyyunon Tou KOTOOKEUQOTT).

» o TNV amoduyr) YPATOOUVIRV
mAvw oTn BAoN €0TIWV, OVOONKWVE-
TE TO POYEIPIKO OKEUOC KOTO TN pe-
TOKKIVNON TTAVK OTNV UGAOKEQOUIKN
emMoavela.

» [0l VoL Un YOOTOOUVIOTOUV Ol €TTI-
dAveleg, xpnolPoToleiTe Hovo EUAI-
VO 1) TTAQOTIKG eEQPTHHOTO XWPIC
KOPTEPEC AKHEC.

» Mn oToIB&ETE POVEIPIKG OKeUN Xw-
pIC pIo evOIGUEDN TTOOOTOTEUTIKN
oTPWOonN.

» [ va e€aoPaNioeTE PIot KOAR OTO-
OepOTNTO TOU Payelpikou OokeUouc,
gnV utiepBePUAIVETE TTOTE TO TN-
YOI
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» [0 VO UV €NPEERCTOUV OpVNTIK&
Ol AVTIKOMNTIKEG 1810TNTEC, TTPO-
OTOTEWYTE TO TNYAVI OTTO TUXOV TTO-
POPOPDWOEIC KAI TNV ETMOTPWUEVN
EMPAVEIR OTIO YOOATOOUVIEC.

» [0 VO Unv ypoToouvioeTe TNV ei-
davela, pnv KOBeTe MOTE Ta TPOPI-
HOL HEOO OTO TNyGvI. Mn xpnoluo-
moleite piep 1 XTUTINTAPI OTO TN-
YOI,

» Otav TomoBeTeiTe (e0TG HOYEIPIKA
okeun mMovw oe eva Tpamedl ) oe
EvVov TIAYKO epyaoiag, Xpnoluo-
TTOIEITE TIAVTOl TIDOOTOTEUTIKO UNIKO.

MpoUmo60eon: XpnoluomoIinoTe eva
KOBaPO TNYAVI.

1. [ TNV emiteuén Tou KOAUTEPOU
QMOTEAEOUOTOC PAVEIPEUTTOC, TO-
TTOOETHOTE TO POYEIPIKO OKEUOG
TTOVW OE PIO ETMHAVEID HAVEIQEO-
TOG KATGANAOU peyebouc.

2. Ogppudvete oTn BaBuida 8 pexpl 8

To pavelpikd okeuoc (eoTaiveTal
TTOAU ypnyopa. Mn xpnoiporolroe-
Te Tn Aeiroupyia Boost.

Ymodeigeig
® [0 VO pnv mopopopdwbouy T
KOTTOKIO, QUAGYETE T KATIAKIO €iTE
— OTO HOVEIPIKO OKEUOC pE TO Xei-
AOC OIAIKOVNC TTPOC TO ETTAVK N
— emineda 0TO VTOUAAI

m To okeuoc Flex dev eival ToTe evre-
Aw¢ emimedo. To okevog Flex mpo-
oappodleTal oTn Baon eoTiwyv, OTAV
BeppaiveTal.



Xpnon Tou PoyelpikoU okeuoug oTov doupvo el

6 Xpnon Tou payEIpIKoU
OKeUOUC GTOV poUpPVOo

MrmopeiTe va XpNnOIPOTIOINOETE TO HO-
VEIPIKO OKEUOC XWPIC KOTTAKI, A-
BavovTag umoyn Tn peyiotn Beppuo-
Kpooiar oTov Goupvo.

A nPOEIAONOIHSH

Kivouvog gykauparog!

To payelpikd okeuocg Kail ol AaBeg Ce-
oTaivovTal TTOAU.

» Xpnolyortoleite mMaoTeeC Koudlivag.

MPOZOXH!

O1 TOAU uYnAEG BepuoKPOOieC PTTOPEI

VO TTPOKOAECOUV CNUIG OTO HOYEIPIKO

OKeUOg.

» Mn XONOIUOTIOIEITE TTOTE TO PAVEIPI-
KO OKeUog Thvw amo 220 °C oTov
doupvo.

» Mn xpnOoIYOTTIOIEITE TTOTE TO UOVEIQI-
KO OKEUOG pe TN AeIToupyio YKEIA
oTov doupvo.

» Mn XpnOILOTIOIEITE TIOTE TO UOYEIPI-
KO OKeUOC Pe TN AeIToupyia auTo-
KaBapiopgou otov GoUpvo.

Mayelplko okeu- MeEy. BepHokpa-
[o]s cia og °C

>Kkevoc Flex 220

7 KxOapiopnog TOU payEl-
PIKOU OKEUOUG

MPOZOXH!

O oKOTGMNAOG KOBOPIoUOG Umopel

vo B0AwOoEl TO YUAAIVO KOTTOKI.

» Mnv KaBapileTe 0TO MAUVTAPIO
MATWV TO HOYEIPIKO OKEUOC KOl TO
YUGAIVO KOTTOKI,

» Mnv XpnOoIUOTIOIEITE IOXUPO OTTOP-
OUTTOVTIKG e BAon To KITPIKO O&U
f TTOU TIEPIEXOUV ASUKQVTIKO XAwPi-
ou.

» Mn xpnolgoroleite oUpUa Kabapl-
opouU 1 TPoxXI& ohouyyapIa Ao
VAIAOV.

» Mn xpnolyoTIolgiTe KABAPIOTIKO
doupvou 1 GAAG TPOXIG CTTOPPUTIO-
VTIKOL.

» Mn xpnoluoToleiTe HETAANIKE HOXal-
OOTTIPOUVO.

1. KaBapilete TO OKEUOC e TO XEPI
HETG ommO KGO XpNnon pe eva
odouyyapl f pia metoeTa Koudivag,
(eoTO vEPO KOl EVOL ATOPPUTTAVTIKO
TTAUGILOTOC TATWV I0IKA KATOAN-
Ao yiot TAUCIHO OTO XEP!.

Edv ummoAgippoTa poynTv Topo-
HEVOUV KOMNUEVO OTO POYEIPIKO
OKeUO0GC, KOAUYTE TOV TIATO TOU TN-
yoviou pe vepd Kal adnoTe Ta val
HOUNIGOOUY, eV TO TNyav (e0TA-
veTal Aadpp& og xopnAr BepUoKpo-
oia. To vepod Og xpel&leTal VO
Bpaoel.

2. ZemAUveTE TO OKeUoG pe (eoTo ve-
0.

3. 2TeYVWOTE TO OKEUOC OUEOWC PE
EVOl HOACGKO TTaWVi,

ZupBouAn

m Kabopilete MAVTO KOAX TO POVEIQI-
KO OKEUOC, KOBWC KOTA TNV €MOpE-
vn XPNon Ta ummoAgipypoTra doynTou
PTTOPOoUV VO KaoUV oTnV emdaveia
M YTTopEi va KoM oel To daynTo.

B AlOTNPEEITE TO HAVEIPIKA OKEUN KO-
Bopd Kal adela, 0Tav OevV Ta XPNOI-
gorroleiTe.

8 Opol eyyunong

Ta akOAouBa ammokAgiovTal oo Tnv

eyyunon TOU KOTOOKEUGOTN:

B ZnUIEC AOyw aKOTGMNANG xpnong,
T.X. AOYw utiepBEpuAVONC, XTUTTH-
HOTOC N MTwoNGg

B ZnuIEG Aoyw AGBouc Kabapiouou
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el

>

‘Opol eyyunonc

Duolkn pOopd, oupmepIAauBavo-
HEVNC TNC QVTIKOANTIKAC EMOTPW-
ong

AUIYQC OTITIKG onuadia xpnong,
TL.X. OTIOXPWOEIC, TTOU TTOOKOAOUVTO!
ammd Tov KaBapIoPO OTO TIAUVTAPIO
mMATWV N ard TN XpHon AadiOV Kal
ATV

Znuia otn Cwvn LOYVEIPELOTOC, TT.X.
YPOTOOUVIEC TTOU TIOOKGAOUVTAI
arod ypedIa i AMeC CnUIEC OTOV
TTOTO TOU POyEIPIKOU OKEUOUG.

TIEPITITWON TTOU EXETE EPWTNOEIC,

e\&Te o€ emadn Ye TNV utinpeoia e&u-

m
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Ohutusalane teave et

1 Ohutusalane teave

Tarvikute kasutamisel jargige alltoodud ohutusjuhiseid.

Kaesolev seade on kooskdlas toiduainetega kokkupuutuvatele

toodetele esitatavate nbuetega.

m Keedundu ei sobi kasutamiseks mikrolainereziimil.

m Keedundu on vélja todtatud kasutamiseks ainult koduses maja-
pidamises.

m Keedundu on ette nahtud keetmiseks.

= Arge sdilitage toiduaineid keedundus pikemat aega.

= Arge modifitseerige keedundud mingil viisil.

» Arge jatke keedundud keetmisel kunagi jarelevalveta.

» Arge jatke jarelevalveta lapsi kuuma keedundéu ldhedusse.

/A HOIATUS - Tuleoht!

Kuum 08li ja rasv suttivad Kiiresti.

» Arge jatke kuuma 6li ja rasva kunagi jarelevalveta.

» Praadimiseks voi frittimiseks arge kasutage madala suitsemis-
punktiga neitsidlisid.

» Arge kustutage pdlevat 8li ja rasva veega.

» Summutage leegid ettevaatlikult kaane voi kustutustekiga.

/A HOIATUS - Péletusoht!

Kaepidemed ja kaaned vdivad minna vaga kuumaks.

» Kasutage alati pajakindaid.

» Enne puhastamist laske keedundul ja klaaskaanel jahtuda.

/A HOIATUS - Péletuste oht!
Kuum vedelik, pritsmed ja aur vdivad tekitada pdletusi.
» Kuumi vedelikke kasitsege ettevaatlikult.

/A HOIATUS - Vigastusoht!
Mahakukkuv keedundu voib pdhjustada vigastusi.
» Panni kdepidemed keerake nii, et need ei ulatu ule t66pinna.
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et Ohutusalane teave

/A\ HOIATUS - Tervisekahjustuse oht!

Liiga korged temperatuurid voivad 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 vadi pliidiplaati kahjusta-

da.

> Arge kunagi laske kuumeneda tuhjal keedundul.

» Arge laske keedundul kunagi tuhjaks 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.
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Uldised ohutusjuhised ja ettevaatusabinéud klaaskaante kasutamiseks et

2 Uldised ohutusjuhised
ja ettevaatusabinoud
klaaskaante kasu-
tamiseks

Klaaskaane kasutamisel jargige
alltoodud ohutusjuhiseid.

A\ HOIATUS

Vigastusoht!

Kahjustada saanud klaaskaaned

voivad tekitada vigastusi.

» Purunenud klaasi kasitsege ette-
vaatlikult, kuna tikid vdivad olla va-
ga teravad ja neid on raske leida.

TAHELEPANU!

Asjatundmatu kasutamine voib

klaaskaant kahjustada.

» Asetage kuum klaaskaan alati
kuivale réatikule voi pajalapile.

» Arge kunagi asetage kuuma
klaaskaant pliidile, metallist
alusele, otse tdo6pinnale, muule
marjale voi niiskele pinnale voi
kraanikaussi.

» Arge asetage klaaskaant otse soo-
jusallika peale, naiteks pdletile voi
grillile ega rdstijasse.

» Arge kasutage klaaskaant kunagi
leegi all voi peal.

» Arge valage kuumale klaaskaanele
vedelikku.

» 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 &rge jahutage seda
kdlma voolava kraanivee all.

» Arge laske klaaskaanel maha
kukkuda, arge 166ge seda vastu
kdva eset ja arge 160gi teiste ese-
metega vastu klaaskaant.

» Kontrollige klaaskaant korrapéra-
selt pragude ja kriimustuste
suhtes. Selliste kahjustuste tekki-
mise korral arge klaaskaant enam
kasutage.

3 Keedunou puhastami-
ne enne esmakordset
kasutamist

1. Eemaldage pakend ja kdik etiketid.
2. Kontrollige pdhja hoolikalt kriimus-
tuste ja teiste kahjustuste suhtes,
mis voivad olla tekkinud kasitse-
mise, transportimise voi mudgi

ajal.

3. Puhastage keedundud sooja see-
bivee ja pehme kasnaga.

4, Kuivatage keedundu lapiga.

5. Laske tuhjal keedundul kuumene-
da madalal vbimsusastmel.

6. Seni, kuni keedundu on soe, hdo-
ruge mittenakkuv kate ettevaatlikult
Ule taimedliga.

7. Laske keedundul jahtuda.

8. Paberratikuga puhkige maha nii
palju oli 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
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et Keedundu pealepanek

on soovitav asetada ndu keedualale
tsentreeritult, nagu on naidatud
joonistel.

Markus

Vale asetuse korral ei aktiveerita

keedualasid korrektselt ja

toiduvalmistustulemus ei ole hea.

®» Arge asetage keedundu keskele
parema ja vasaku keeduala va-
hele.

m Arge asetage vaikest flex-panni
keedualale vertikaalselt.

4.1 Uhe kokkukuuluva kee-
dualana

Soovitatav toiduvalmistamiseks vaid
Uhe keedunduga.

Keedundu paigutamine séltuvalt
suurusest:

-

C_J

4.2 Kahe eraldiseisva kee-
dualana

Soovitatav toiduvalmistamiseks kahe
keedunduga.

Eesmist ja tagumist ala saate kasuta-
da teineteisest soltumatult ja sea-
distada mdlema keeduala jaoks
eraldi voimsusastme.

b

b
)

b
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5 Keedunou kasutamine

TAHELEPANU!

Asjatundmatu kasutamine voib poh-

justada kahjustusi ja ei ole hélmatud

tootja garantiiga.

» Pliidiplaadil kriimustuste tekke
valtimiseks kergitage keedundud,
kui seda klaaskeraamilisel pliidi-
plaadil nihutate.

» Pindadel kriimustuste tekke
valtimiseks kasutage puidust voi
plastist séogiriistu, millel ei ole ter-
vaid servi.

» Arge virnastage keedundusid, kui
nende vahel ei ole kaitsvat katet.

» Keedundu hea stabiilsuse ta-
gamiseks arge laske pannil tle
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.

1. Parima keetmistulemuse saavu-
tamiseks asetage keedundu sobi-
va suurusega keedualale.

2. Laske kuumeneda astmele 8 kuni
8 e
Keedundu soojeneb vaga kiiresti.
Arge kasutage Boost-funktsiooni.

Markused
m Selleks et kaan ei deformeeruks,
sdilitage kaant kas
— keedundu peal nii, et
silikoonserv jaab ules, voi
— kappi

asetatuna.

Keedundu kasutamine et

m Flex-keedundu ei ole kunagi téieli-
kult Ghetasane. Flex-keedundu
kohandab ennast kuumutamisel
pliidiplaadiga.

6 Keedunou kasutamine
kliipsetusahjus

Keedundud saate kasutada ahjus
ilma kaaneta, kui arvestate maksi-
maalset temperatuuri.

A HoIATUS

Poletusoht!

Keedundu ja kaepidemed lahevad
vaga kuumaks.

» Kasutage pajalappe.

TAHELEPANU!

Liiga korged temperatuurid voivad

keedundud kahjustada.

» Arge kasutage keedundud ahjus
temperatuuril tle 220 °C.

» Arge kasutage keedundud kunagi
ahju grillifunktsiooniga.

» Arge kasutage keedundud kunagi
ahju isepuhastusfunktsiooniga.

Keedundu Max tem-
peratuur °C
Flex-ndu 220

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.
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et Garantii

» Arge kasutage terasvilla ega
nailonist kiilriva toimega nuusti-
kuid.

» Arge kasutage ahjupuhastusva-
hendied ega muid kuuriva toimega
puhastusvahendeid.

» Arge kasutage metallist sdogiriistu.

1. Puhastage keedundud iga kord
parast kasutamist kdega nuustiku
vOi ndudepesulapi, sooja vee ja
kasipesu jaoks mdeldud ndudepe-
suvahendiga.

Kui keedundu kilge jaab sdogi-
jaétmeid, katke pannipdhi veega ja
leotage, samal ajal kui pann ma-
dalal temperatuuril ettevaatlikult
kuumeneb. Vesi ei pea keema.

2. Loputage keedundud sooja veega.

3. Kuivatage keedundu kohe pehme
lapiga.

Nouanne

m» Pyhastage keedundud alati pdhjali-
kult, kuna jargmisel kasutamisel
voivad toidujaatmed pinna sisse
korbeda vai toit voib kilge jaada.

m Kasutusvalisel ajal hoidke keedu-
nou puhas ja tuhi.

8 Garantii

TootJa garantii ei hdlma jargmist:
m Valest kasutamisest, nt dlekuume-
nemisest, l6dkidest voi maha-
kukkumisest pdhjustatud kahjus-
tused.

m Valest puhastamisest pdhjustatud
kahjustused

m | oomulik kulumine, sealhulgas
nakkumisvastase kihi kulumine

m Puhtoptilised kasutusjaljed, nt
varvimuutused, mis tekivad pese-
misest ndudepesumasinas voi Ol
ja rasva kasutamisest

m Kriimustused voi muud kahjus-
tused keedundu pdhjas.
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Sigurnost hr

1 Sigurnost

Pri uporabi pribora pridrzavajte se sigurnosnih napomena.

Ovaj proizvod zadovoljava propise za proizvode koji dolaze u kon-

takt s namirnicama.

® 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.

/A UPOZORENJE - Opasnost od pozara!

Vruce ulje i mast mogu se brzo zapaliti.

» Vruce 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.

/A UPOZORENJE - Opasnost od opekotina!

RucCke i poklopac mogu postati jako vruci.

» Uvijek koristite kuhinjsku hvataljku.

» Prije CiSCenja pustite da se posuda za kuhanje i stakleni poklo-
pac ohlade.

/A UPOZORENJE - Opasnost od opekotina!
Vruca tekucina, kapljice i para mogu uzrokovati opekline.
» Pazljivo postupajte s vruc¢im tekucinama.

/A UPOZORENJE - Opasnost od ozljede!
Pad posude za kuhanje moze uzrokovati ozljede.
» Rucku tave okrenite tako da ne strSi preko radne povrSine.
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hr Sigurnost

/A UPOZORENJE - Opasnost od zdravstveno $tetnog djelova-

nja!

Previsoke temperature mogu unistiti premaz posude za kuhanje.

Moze dodi 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-
CiS¢enja u pecnici.

POZOR!

Nepravilnom uporabom moze se ostetiti posuda za kuhanje ili plo-

Ca 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.
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Opde smjernice i mjere opreza za stakleni poklopac hr

2 Opce smjernice i mjere
opreza za stakleni pok-
lopac

Pri uporabi staklenog poklopca pridr-
Zavajte se sigurnosnih napomena.

/A\ UPOZORENJE

Opasnost od ozljede!

Slomljeni stakleni poklopci mogu uz-

rokovati ozljede.

» Pazljivo postupajte sa slomljenim
staklom jer komadici stakla mogu
biti iznimno opasni i moze ih biti te-
Sko pronacdi.

POZOR!

Nepravilnom uporabom moze se

oStetiti stakleni poklopac.

» Vruc stakleni poklopac uvijek stavi-
te na suhu krpu, kuhinjsku hvatalj-
ku ili rucnik.

» Vruc¢ stakleni poklopac nikad ne-
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.

» Nikad nemojte upotrebljavati stak-
leni poklopac na plamenu ili ispod
njega.

» Nemojte izlijevati tekucinu na ili u
vru¢ stakleni poklopac.

» Vru¢ 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 nemoijte upotrebljavati stak-
leni poklopac u pecnici.

» Vru¢ stakleni poklopac nikad ne-
mojte uranjati u hladnu vodu ili hla-
diti pod teku¢im 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
puknuda. Ako se pojava takva
oStecéenja, odloZite stakleni poklo-
pac u otpad.

3 éiééenje posude za ku-
hanje prije prve upora-
be

1. Uklonite ambalazu i sve naljepnice.

2. 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.

4, 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.

7. Pustite da se posude za kuhanje
ohladi.

8. Papirnim ruénikom obrisite §to je
moguce viSe ulja.

Savjet: Podmazujte posude za kuha-
nje kako je opisano u redovitim inter-
valima i svaki put prije nego sto c¢ete
ga odloziti na dulje vrijeme. Time se
poboljSavaju svojstva obloge.
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hr Stavljanje posude za kuhanje

4 Stavljanje posude za
kuhanje

MozZete konfigurirati fleksibilnu zonu
za kuhanje na dva nadina 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 sluCaju pogresnog stavljanja zone

za kuhanje nece se ispravno aktivirati

i necete posti¢i dobre rezultate

kuhanja.

= Ne stavljajte stavite posudu za ku-
hanje na sredinu izmedu desne i li-
jeve zone za kuhanje.

m Ne stavljajte malu fleksibilnu tavu
okomito na zonu za kuhanje.
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4.1 Kao jedna povezana zona
za kuhanje
Preporucuje se za kuhanje samo s

jednom posudom za kuhanije.
Stavljanje posude za kuhanje ovisno

C_
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4.2 Kao dvije odvojene zone
za kuhanje

Preporucuje se za kuhanje s dvjema
posudama za kuhanje.

Mozete odvojeno upotrebljavati pred-
nju i straznju zonu i za svaku namjes-
titi stupanj snage.

)

[
[

D

5 Koristenje posude za
kuhanje

POZOR!

Nepravilna uporaba moze uzrokovati

ostecenja koja nisu pokrivena jams-

tvom proizvodaca.

» 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
plasti¢na 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 oblozenu povrsinu od
ogrebotina.

Koristenje posude za kuhanje hr

» Kako ne biste izgrebali povrsinu,
nikad nemojte rezati namirnice u
tavi. Nemojte upotrebljavati mikser
ili mlatilice u tavi.

» Kad vruce posude za kuhanje pos-
tavljate na stol ili na radnu plodu,
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 na stupnju 8 do 8 ..
Posuda za kuhanje zagrijava se vr-
lo brzo. Ne upotrebljavajte funkciju
Boost.

Napomene
m 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.

m Posude Flex nikad nije potpuno
ravno. Posude Flex prilagodava se
plodi za kuhanje tijekom zagrijava-
nja.

6 Uporaba posuda za ku-
hanje u pe¢nici

Mozete upotrebljavati posudu za ku-
hanje bez poklopca uzimajuci u obzir
maksimalnu temperaturu u pedénici.

/\ UPOZORENJE

Opasnost od opekotina!

Posuda za kuhanje i ru¢ke jako se
zagrijavaju.

» Koristite kuhinjsku hvataljku.
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hr Ciséenje posuda za kuhanje

POZOR!

Previsoke temperature mogu oStetiti

posudu za kuhanje.

» Nikada ne upotrebljavajte posudu
za kuhanje iznad 220 °C u pecéni-
Ci.

» 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. tempera-
nje turau °C

Posude Flex 220

7 Ciséenje posuda za ku-
hanje

POZOR!

Zbog nestruénog Ciséenja, stakleni

poklopac moze postati mutan.

» Posude za kuhanje i stakleni pok-
lopac ne perite u perilici posuda.

» Nemojte upotrebljavati nagrizajuca
sredstva za &iS¢enje na bazi limun-
ske kiseline ili koja sadrze klorni iz-
bjeljivad.

» Ne upotrebljavajte Celi¢nu vunu ili
najlonske spuzvice za ribanje.

» Nemojte upotrebljavati sredstvo za
CiSc¢enje pecnice ili druga nagriza-
juCa sredstva za CiSéenje.

» Nemojte upotrebljavati metalni pri-
bor za jelo.

1. Nakon svake uporabe ocistite po-
sude ruéno spuzvicom ili krpom za
pranje posuda, toplom vodom i
sredstvom za Cis¢enje namijenje-
nom za ru¢no pranje.
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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. Voda ne smije kuhati.

2. Isperite posude toplom vodom.

3. Posude odmah osusSite mekanom
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.

m QOdrzavajte posude za kuhanje &is-
tim i praznim kad se ne upotreblja-
va.

8 Jamstvo

Jamstvo proizvodaca ne ukljuCuje

sI edece:
m oStedenja nastala nepravilnom
uporabom, npr. zbog pregrijavanja,
okrhotina ili pada

m oStecenja nastala neispravnim &is-
éenjem

® prirodno troSenje, ukljuCujudi nepri-
anjajudi sloj

m gisto vizualne tragove koristenja,
npr. promjene boje, koji nastaju
pranjem u perilici posuda ili upora-
bom ulja i masti

m OStecenja u zoni kuhanja, kao npr.
ogrebotine od kostiju ili druga
oSteéenja na dnu posuda.

Ako imate pitanja, kontaktirajte nasu
servisnu sluzbu.



Biztonsag hu

1 Biztonsag

A tartozék hasznalata soran tartsa be ezeket a biztonsagi el6iraso-

kat.

Ez a termék megfelel az élelmiszerekkel kapcsolatba keril§ ter-

mékekre vonatkozd el8irasoknak.

m Az edény nem alkalmas mikrohullamu sttében torténd haszna-
latra.

m Az edényt kizardlag haztartasi felhasznalasra tervezték.

m Az edény f6zési célokra készult.

m Ne taroljon hosszabb ideig élelmiszert az edényben.

® Semmilyen valtoztatast ne végezzen az edényen.

m FGzés kdzben soha ne hagyja az edényt fellgyelet nélkul.

m Soha ne hagyja a gyerekeket feligyelet nélkul a forré edény ko-
zelében.

/A\ FIGYELMEZTETES - T(izveszély!

A forrd olaj és zsir gyorsan langra kap.

» Soha ne hagyja felligyelet nélkul a forrd olajat és zsirt.

» Ne hasznaljon alacsony fustponttal rendelkezd nativ olajokat sU-
téshez vagy olajban sutéshez.

» Soha ne oltson vizzel €g6 olajat vagy zsirt.

» A langot Ovatosan fojtsa el feddvel vagy oltokenddvel.

/A FIGYELMEZTETES - Egési sériilések veszélye!

A fogantyuk és fed6k nagyon felforrosodhatnak.

» Mindig hasznaljon edényfogot.

» Az edényt és az Uvegfeddt tisztitas eltt hagyja lehdilni.

/A FIGYELMEZTETES - Forrazasveszély!
A forro, valamint a kifroccsend folyadék és a goz leforrazhatja.
» Ovatosan banjon a forré folyadékokkal.

/A FIGYELMEZTETES - Sériilésveszély!

A leesO edény sérulést okozhat.

» A serpenyd nyelét ugy forditsa, hogy az ne nyuljon tul a munka-
felUleten.
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hu Biztonsag

A\ FIGYELMEZTETES - Egészségkarosodas veszélye!

A tul magas hémérséklet tdnkreteheti az edény bevonatat. Artal-
mas gazok léphetnek Ki.

» Soha ne hasznalja az edényt a grillfunkcidval a sttében.

» Soha ne hasznalja az edényt az ontisztitd funkcidval a sutében.

FIGYELEM!

A szakszer(tlen hasznalat karosithatja az edényt vagy a f6zbfellle-

tet.

» Soha ne hevitse Uresen az edénvyt.

» Soha ne melegitse Uresen az edényt.

Az edények egymasra helyezése miatt 6sszekarcolddhat a bevo-

nat.

» Ha a Flex serpenyd készletet egymasba szeretné rakni, helyez-
ze a Flex serpenybk kdzé a mellékelt véeddfilcet.
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2 Az uvegfedore vonat-
kozo altalanos informa-
cidk és elbirasok

Uvegfed6 haszndlata soran tartsa be

ezeket a biztonsagi elbirasokat.

A FIGYELMEZTETES

Sériilésveszély!

A torott Uvegfedd sérilést okozhat.

» Ovatosan banjon a torott Gveggel,
mivel a darabok rendkivil élesek
lehetnek, és kdnnyen elveszhet-
nek.

FIGYELEM!

A szakszer(tlen hasznalat karosithat-

ja az Uvegfed6t.

» A forrd Uvegfed6t mindig egy sza-
raz konyharuhara, edényalatétre
vagy torélkdzdére helyezze.

» A forrd Uvegfeddt soha ne helyez-
ze a tlizhelyre, fém alatétre, kdzvet-
lendl a munkalapra, mas hideg
vagy nedves fellletre vagy a mo-
sogatdba.

» Az Uvegfedét soha ne helyezze
kozvetlenll egy héforrasra, pl. gaz-
égdbre vagy grillre, stutéracs ala
vagy kenyérpiritoba.

» Az Uvegfedét soha ne hasznalja
nyilt lang felett vagy alatt.

» Ne dntson folyadékot az Uvegfedd-
re vagy az uUvegfeddbe.

» A forrd Uvegfed6t soha ne érintse
meg nedves konyharuhaval. A for-
ré Gvegfeddt hagyja kihdini egy hi-
téallvanyon, edényalatéten vagy
szaraz konyharuhan.

» Az Uvegfeddt ne hasznalja sité-
ben.

» A forrd Uvegfedét soha ne meritse
hideg vizbe, és ne hiitse folyd hi-
deg viz alatt.

» Az Uvegfeddt ne ejtse le, ne Usse
hozza kemény targyakhoz, és ne
Utbgesse semmivel.

» Rendszeresen ellendrizze az liveg-
fed6t, nem talalhatok-e rajta csor-
bulasok vagy repedések. llyen hi-
bak esetén artalmatlanitsa az
Uvegfeddt.

3 Az edény tisztitasa az
els6 hasznalat elott

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 torl6kendbvel t6-
rolje szarazra.

5. Az Ures edényt alacsony héfokon
melegitse.

6. Amig az edény meleg, a tapadas-
mentes bevonatot dvatosan dor-
zsblje be ndvényi olajjal.

7. Hagyja leh(ini az edényt.

8. Egy papir torl6kenddvel itassa fel a
lehetd legtdbb olajat.

Tipp: A leirt médon olajozza be az
edényt rendszeres id6kdzonként, illet-
ve minden alkalommal, amikor hosz-
szabb idbre elrakja azt. Ezzel javitja a
bevonat tulajdonsagait.

4 Az edények elhelyezé-

se
Kétféleképpen konfiguralhatja a ru-
galmas f6z8zonat attél fliggben, hogy
milyen edényt hasznal. A jo héfelis-
merés és hbéeloszlas érdekében java-
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hu Az edények elhelyezése

soljuk, hogy az edényt a f6z6zéna ko-
zepén helyezze el, az abran lathatd
maodon.

Megjegyzés

Helytelen elhelyezés esetén a

f6z6zonak nem megfelelen

kapcsolnak be, és nem érhetd el j6

f6zési eredmény.

= Ne helyezzen edényeket kdzépre a
jobb és a bal f6z6zdna kozé.

m A kis Flex serpeny6t ne helyezze
fliggblegesen a f6zbzdnara.
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4.1 Egy 6sszefliggb f626z6-
naként

Kizardlag egy edénnyel torténd f6zés-
hez ajanlott.

Az edény elhelyezése mérettdl figgs-
en:

-

C_J

4.2 Két kiilonallé f6z6z6na-
ként

Kizardlag két edénnyel térténd f6zés-
hez ajanlott.

Az ellils8 és hatso f6z6zonat kulon-
kilon is hasznalhatja és mindegyikre
egyedi f6zési fokozatot allithat be.

'

]
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5 F6z6edény hasznalata

FIGYELEM!

A szakszer(tlen hasznalat olyan karo-

kat okozhat, melyekre a gyartoi ga-

rancia nem terjed Ki.

» A f6z6felllet megkarcoldédasanak
elkertilése érdekében az edényt az
dvegkeramian felemelve mozgas-
sa.

» A felllet karcolédasanak megel6-
zése érdekében csak fabdl vagy
mUanyagbdl készUlt, tompa eszkd-
zOket hasznaljon.

» Ne helyezzen ra edényt anélkiil,
hogy koztuk valamilyen véd&réte-
get ne hasznalna.

» Az edény allaganak megdvasa ér-
dekében ne hevitse tul a serpe-
ny6t.

» A tapadasmentes tulajdonsagok
befolyasolasanak elkerllése érde-
kében védje a serpenyét a horpa-
dasoktdl és a bevonatolt fellletet a
karcolasoktal.

» A felllet megkarcolasanak elkeri-
|ésére soha ne vagja fel az ételt az
edényben. Ne hasznaljon botmixert
vagy habver6t a serpenyében.

» Ha forré edényt helyez egy asztalra
vagy munkalapra, akkor mindig
hasznaljon védd&burkolatot.

Koévetelmény: Hasznaljon tiszta ser-

penydt.

1. A legjobb f6zési eredmény érdeké-
ben helyezze az edényt megfeleld
méret( f6zblapra.

2. Flitse fel 8 - 8 « fokozaton.

Az edény nagyon gyorsan felme-

legszik. Soha ne hasznalja a Bo-
ost-funkciot.

Féz8edény hasznalata hu

Megjegyzések
m A fedd deformalédasanak
elkerillése érdekében tarolja
— a szilikonperemmel felfelé az
edényen, vagy
— fektetve a szekrényben

L] A Flex edény soha nem teljesen la-
pos. A Flex edény melegités soran
a f@zdéfelllethez igazodik.

6 Edény hasznalata suté-
ben

Az edényt fedd nélkll a maximalis
hémérséklet figyelembe vételével
hasznalhatja a sut6ben.

,A FIGYELMEZTETES

Egési sériilések veszélye!

Az edény és a fogantyuk felforrosod-
nak.

» Hasznaljon edényfogot.

FIGYELEM!

A tul magas hémérséklet karosithatja

az edényt.

» Soha ne hasznalja az edényt
220 °C felett a siit6ben.

» Soha ne hasznalja az edényt a
grillfunkcidval a sttében.

» Soha ne hasznalja az edényt az
ontisztitd funkcioval a sutében.

F6z6edény Max. hémérsék-
let °C-ban
Flex edény 220
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7 Edény tisztitasa

FIGYELEM!

A szakszer(tlen tisztitas hatasara az

Uvegfedd homalyossa valhat.

» Az edényt és az lvegfedbt ne tisz-
titsa mosogatdogépben.

» Ne hasznaljon mard hatasu, cit-
romsav alapu vagy klort tartalmazo
tisztitoszereket.

» Ne hasznaljon acélszalas surolot
vagy nejlon dorzsszivacsot.

» Ne hasznaljon sUt6tisztitot vagy
mas, maro hatasu tisztitdszert.

» Ne hasznaljon fém evéeszkdzoket.

1. Az edényeket minden hasznalat
utan kézzel tisztitsa meg meleg viz-
ben, szivaccsal vagy szivacsken-
dbvel, és kifejezetten kézi mosoga-
tashoz alkalmas mosogatészerrel.

Ha ételmaradékok tapadtak az
edényre, akkor dntsdn vizet a ser-
penyd aljaba, és aztassa fel a
szennyez8déseket, alacsony héfo-
kon, el8vigyazatosan melegitve a
serpenyét. A viznek nem szabad
forrnia.

2. Az edényt dblitse le meleg vizzel.

3. Az edényt azonnal t6rolje szarazra
egy puha torl6kenddvel.

Tipp

= Mindig alaposan tisztitsa meg az
edényt, mivel a kdvetkezd haszna-
lat alkalmaval az ételmaradékok
raéghetnek a felliletre, vagy az étel
odaéghet.

® Ha nem hasznalja az edényt, tarol-
ja tisztan és uresen.
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8 Garancia

A kovetkez6kre nem terjed ki a gyar-
téi garancia:

szakszer(itlen hasznalatbol eredd
karok, pl. az edény tulhevitése,
megutédése vagy leesése
helytelen tisztitasbdl eredd karok
természetes kopas, a tapadasmen-
tes bevonatot is beleértve

a hasznalat csupan szemmel latha-
td nyomai, pl. mosogatdgépben
torténd tisztitas vagy olajok és zsi-
rok hasznalata kdvetkeztében |étre-
jové elszinez8dések

A f6z6zona sérllései, pl. szalkak
miatti karcolasok vagy mas sérulé-
sek az edény aljan.

Amennyiben kérdése van, vegye fel a
kapcsolatot vevB8szolgalatunkkal.



Sauga It

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.

m» 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 karsto maisto ruosi-
mo indo.

A\ |SPEJIMAS - 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 Zzemoje temperaturoje.

» Niekada negesinkite degancio aliejaus ar riebaly vandeniu.

» Liepsng slopinkite dangdiu arba gesinimo antklode.

/A |SPEJIMAS - Pavojus nusideginti!

Rankenos ir dangtis gali labai jkaisti.

» Visada naudokite puodkéles.

» PrieS valydami palaukite, kol maisto ruoSimo indas ir stiklinis
dangtis atves.

/\ JSPEJIMAS — Nusiplikimo pavojus!
Karsti skysciai, tiSkalai ir garai gali nuplikyti oda.
» Su karstais skysciais elkites atsargiai.

A\ |SPEJIMAS - Suzeidimy pavojus!

Krintantis maisto ruoSimo indas gali suzaloti.

» Keptuviy kotus pasukite taip, kad jie neiSsikiSty uz darbinio pa-
virSiaus.
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It Sauga

/\ |SPEJIMAS - Zalos sveikatai pavojus!

Per aukSta temperatira gali sugadinti maisto ruoSimo indo danga.

Gali pasklisti kenksmingy gary.

» Maisto ruoSimo indo niekada nenaudokite orkaiteje, nustate gri-
lio funkcija.

» Maisto ruoSimo indo niekada nenaudokite orkaitéje, nustate sa-
vaiminio valymosi funkcija.

DEMESIO!

Netinkamai naudojant gali buti sugadintas maisto ruoSimo indas
arba kaitlenté.

» Niekada nekaitinkite tusCio maisto ruoSimo indo.

» Niekada nepalikite kaisti tus¢io maisto ruoSimo indo.

Maisto ruoSimo indus sudéjus vieng | kitg gali buti pazeista danga.
» Jei prisitaikanciyjy keptuviy rinkinio keptuves norite krauti vieng
| Kitg, tarp jy padekite apsauginj veltinio jdekla.
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2 Bendrosios gairés ir at-
sargumo priemonés
naudojant stiklinj
dangtj

Naudodami stiklinj dangtj, paisykite
Siy saugos nuoroduy.

A\ |SPEJIMAS

Suzeidimy pavojus!

Suduzes stiklinis dangtis gali suzaloti.

» Su suduzusiu stiklu elkitées at-
sargiai, nes Sukés gali bati labai
astrios ir sunkiai randamos.

DEMESIO!

Netinkamai naudodami galite pazeisti

stlklm dangtj.

Karsta stiklinj dangtj visada dékite
ant sausos sluostes puodkelés ar
rank$luoscio.

» Karsto stiklinio dangcio niekada
nedékite ant viryklés, metalinio pa-
déklo, tiesiog ant stalvirSio, ant kito
Salto ar drégno pavirSiaus arba j
plautuve.

» Stiklinio dangdio niekada nedékite
tiesiog ant Silumos Saltinio, pavyz-
dziui, ant degiklio ar grilio, po kepi-
mo grotelem|s ar | skrudintuva.

» Stiklinio dangdio mekada nedékite
ant liepsnos ar po ja.

» Ant karsto stiklinio dangcio ar j jj
nepilkite jokio skyscio.

» Karsto stiklinio dangcio niekada
nelieskite drégna servetéle. Pade-
kite stiklinj dangtj atvésti ant vésini-
mo stovo, puodkélés ar sausos
Sluostés.

» Nenaudokite stiklinio dangcio or-
kaitéje

» Karsto stiklinio dangcio nenardin-
kite | Saltg vandenj ir nebandykite
atvésinti tekanciu Saltu vande-
ntiekio vandeniu.

» Saugokite, kad stiklinis dangtis ne-
nukristy, neatsitrenkty j jok| kietg
daiktg, ir nedauzykite jo jrankiais.

» Reguliariai tikrinkite, ar stiklinis
dangtis nejskiles ir nejtrikes. Pa-
stebéje tokiy pazeidimy, iSmeskite
stiklinj dangtj.

3 Maisto ruosimo indo
valymas pries naudoja-
nt pirma karta

1. Nuimkite visg pakavimo medziagg
ir etiketes.

2. KruopS&cCiai 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 minksSta kempine.

4. |Ssausinkite maisto ruoSimo indg
Sluoste.

5. |kaitinkite tusCig maisto ruosimo in-
dg nustate mazg pakopa.

6. Kol maisto ruoSimo indas Siltas,
nesvylandigjg dangq atsargiai jtrin-
kite aliejumi.

7. Palaukite, kol maisto ruoSimo in-
das atves.

8. Popierine servetéle nuvalykite kiek
galima daugiau aliejaus.

Patarimas. Reguliariai tepkite maisto
ruoSimo indg aliejumi, kaip aprasyta,
ir kKiekvieng kartg, kai ketinate nenau-
doti maisto ruoSimo indo ilgesn;j lai-
ka. Taip pagerinamos dangos savy-
bes.
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4 Maisto ruosimo indo
uzdejimas

PrisitaikanCigjg maisto ruoSimo zong
galima konfigaruoti dvejopai, atsizvel-
giant j naudojamag maisto ruosSimo in-
da. Kad buaty tinkamai atpazjstama ir
paskirstoma Siluma, rekomenduoja-
ma maisto ruoSimo indg padéti ce-

ntre, kaip pavaizduota paveikslé-
liuose.

Pastaba

Netinkamai uzdeéjus, netinkamai

aktyvinamos maisto ruo$imo zonos ir

maistas taip pat paruoSiamas

netinkamai.

= Nedékite maisto ruoSimo indo tarp
desinés ir kairés maisto ruosimo
zonu.

m Mazos prisitaikanciosios keptuvés
nedékite ant maisto ruoSimo zonos
vertikaliai.
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4.1 Kaip susieta maisto ruosi-
mo zona

Rekomenduojama naudoti, kai
maistas ruoSiamas viename maisto
ruosSimo inde.

UZzdekite maisto ruoSimo indg, atsi-
zvelgdami | jo dyd;:

-
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4.2 Kaip dvi atskiros maisto
ruosimo zonos

Rekomenduojama naudoti, kai
maistas ruoSiamas dviejuose maisto
ruoSimo induose.

Priekine ir galine zonas galite naudoti
atskirai ir kiekvienai jy nustatyti skir-
tingg galios lyg;.

L
[

5 Maisto ruosimo indo
naudojimas

DEMESIO!

Netinkamai naudojant gali buti pada-

ryta zalos, kuriai gamintojo garantija

netaikoma.

» Kad nesubraizytuméte kaitlentes,
norédami perkelti maisto ruo$imo
indg ant stiklo keramikos, jj ne
stumkite, o pakelkite.

» Kad nesubraizytuméte 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 nepazeistuméte nesvylangios
dangos saugokite, kad keptuvéje
neatsirasty jdubimuy, ir saugokite
padengta pavirSiy nuo jbréezimuy.

Maisto ruo$imo indo naudojimas It

» Kad nesubraizytuméte pavirSiaus,
niekada nepjaustykite maisto
produkty keptuvéje. Keptuvéje ne-
naudokite maisytuvo ar plaktuvo.

» Jei karStg maisto ruoSimo indg de-
date ant stalo ar stalvirSio, visada
naudokite apsaugine medziaga.

Reikalavimas. Naudokite Svarig kep-
tuve.

1. Norédami paruosti maistg kuo ge-
riau, maisto ruoSimo indg statykite
ant tinkamo dydzio maisto ruoSimo
pavirsiaus.

2. |kaitinkite nustate 8 arba 8 * lyg;.

Maisto ruoSimo indas jkaista labai
greitai. Nenaudokite galios didini-
mo funkcijos.

Pastabos

m Kad nepakisty dangcio forma,
dangtj laikykite
— silikoniniu krastu j virSy ant

maisto ruoSimo indo arba

— ploksgiai
spinteléje.

m Prisitaikantysis indas niekada néra
visiSkai lygus. Prisitaikantysis indas
prisitaiko kaistant kaitlentei.

6 Maisto ruosimo indo
naudojimas orkaitéje

Maisto ruoSimo indg orkaitéje galite
naudoti be dangcio, atsizvelgdami |
didziausig orkaités temperatura.

A\ |SPEJIMAS

Pavojus nusideginti!

Maisto ruoSimo indas ir rankenos
kaista.

» Naudokite puodkéles.
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DEMESIO!

Per aukSta temperatira gali pazeisti

maisto ruosimo inda.

» Maisto ruoSimo indo niekada ne-
naudokite orkaitéje, nustate auks-
tesne nei 220 °C temperatlra.

» Maisto ruoSimo indo niekada ne-
naudokite orkaitéje, nustate grilio
funkcija.

» Maisto ruoSimo indo niekada ne-
naudokite orkaitéje, nustate savai-
minio valymosi funkcija.

Maisto ruo§imo Maks. tempera-

indas tura, °C
Prisitaikantysis 220
indas

7 Maisto ruosimo indo
valymas

DEMESIO!

Netinkamai valant stiklinis dangtis ga-

li bdti pazeistas.

» Maisto ruoSimo indo ir stiklinio
dangdio neplaukite indaplovéje.

» Nenaudokite stipriy valymo prie-
moniy citriny rdgsties arba chloro
baliklio pagrindu.

» Nenaudokite plieno vilnos ar Svei-
¢iamuyjy kempiniy i$ nailono.

» Nenaudokite orkaiciy valiklio ar
Kity SveiCiamuyjy valymo priemoniy.

» Nenaudokite metaliniy stalo jra-
nkiy.

1. Baige naudoti iSplaukite indg ran-
komis, naudodami kempine arba
indy Sluoste, Siltg vandenj ir spe-
cialy indy ploviklj, skirtg indams
plauti rankomis.

Jei prie maisto ruoSimo indo yra
prilipe maisto likuCiy, jpilkite | kep-
tuve tiek vandens, kad jis uzdengty
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dugna, ir atsargiai kaitinkite nusta-
te zema temperatira, kol likuciai
iSmirks. Neleiskite vandeniui uzvirti.
2. ISplaukite indg Siltu vandeniu.
3. Indg i$ karto iSsausinkite minksta
servetéle.

Patarimas

m Visada kruopscCiai iSvalykite maisto
ruos$imo indg, nes naudojant kitg
kartg maisto likuCiai gali pridegti
prie pavirSiaus arba maistas gali
prilipti.

= Nenaudojamas maisto ruoSimo in-
das turi bati Svarus ir tuscias.

8 Garantija

Gamintojas nesuteikia garantijos Siais

atvejais:

m Pazeidimas netinkamai naudojant,
pvz., perkaitinus, sutrenkus ar indui
nukritus

= Zala netinkamai valant

= Natlralus nusidéveéjimas, jskaitant
nesvylancig danga

m Tik i$ iSorés pastebimi naudojimo
pozymiai, pvz., spalvos pakitimai,
atsirade plaunant indaplovéje arba
naudojant aliejy ir riebalus

= Maisto ruo$imo zonos pazeidimai,
pvz., jorézimai del Serpety arba Kkiti
maisto ruoSimo indo pazeidimai

Kilus klausimy susisiekite su masy
klienty aptarnavimo tarnyba.



DroSiba Iv

1 Drosiba

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 paredzéts tikai izmmantoSanai majsaimnie-
ciba.

m GatavoSanas trauks ir paredzéts edienu gatavoSanai.

®» GatavoSanas trauka ilgstoSi neuzglabajiet nekadus partikas pro-
duktus.

= Neveiciet gatavoSanas traukam nekadas izmainas.

m GatavoSanas laika nekad neatstajiet gatavoSanas trauku bez uz-
raudzibas.

m Nekad neatstajiet bérnus bez uzraudzibas karsta gatavoSanas
trauka tuvuma.

/\ BRIDINAJUMS - Aizdeg$anas risks!

Karsta ella un tauki atri uzliesmo.

» Neatstajiet bez uzraudzibas karstu ellu 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.

/A 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 S|lakatas un tvaiki var izraisit applaucésa-
nos.

» Ar karstiem Skidrumiem rikojieties uzmanigi.
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Ilv DroSiba

/A BRIDINAJUMS - Traumu risks!

Zemeé nokritis gatavoSanas trauks var izraisit savainosanos.

» Pannu rokturus pagrieziet ta, lai tie nebutu izvirziti pari darba vir-
smai.

/A BRIDINAJUMS - Veselibas kaitéjuma risks!

Parak augsta temperattra var sabojat gatavoSanas trauka parkla-

jumu. Var izplUst kaitigas gazes.

» GatavoSanas trauku nekad nelietojiet krasni ar griléSanas funkci-
ju.

» GatavoSanas trauku nekad nelietojiet krasni ar pasattirisanas
funkciju.

UZMANIBU!

Lietojot nepareizi, gatavoSanas trauku vai sildvirsmu var sabojat.

» Nekad nekarséjiet tukSu gatavoSanas trauku.

» Nepielaujiet, ka gatavoSanas trauks izvaras tukss.

GatavoSanas traukus liekot vienu virs otra, var sabojat parklajumu.

» Ja Flex pannas Vvélaties salikt vienu virs otras, starp tam lieciet
komplekta ieklauto filca aizsargu.
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Visparigas vadlinijas un drosibas pasakumi, lietojot stikla vakus Iv

2 Visparigas vadlinijas
un drosibas pasakumi,
lietojot stikla vakus

Lietojot stikla vaku, ievérojiet Sos dro-
Sibas noradijumus.

/\ BRIDINAJUMS

Traumu risks!

Saplisusi stikla vaki var izraisit savai-

nosanos.

» Ar saplisuSu stiklu rikojieties uzma-
nigi, jo stikla lauskas ir loti asas un
var bat gruti atrodamas.

UZMANIBU!

Lietojot nepareizi, stikla vaku var sa-

bojat.

» Karstu stikla vaku vienmér novieto-
jiet uz sausas dranas, virtuves cim-
da vai dviela.

» Nekad nenolieciet karstu stikla va-
ku uz plits virsmas, uz metala pa-
likina, 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 negremdéjiet karstu stikla
vaku auksta ddeni vai nedzeséjiet
to zem aukstas tekoSa udens
striklas.

» Nenometiet stikla vaku zeme, 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.

3 Gatavosanas trauku ti-
riSana pirmo reizi
pirms lietoSanas

1. Nonemiet visus iepakojuma mate-
rialus un etiketes.

2. Rlpigi 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 sukli.

4. Noslaukiet gatavoSanas trauku ar
dvieli.

5. Uzkarsegjiet tukSo gatavoSanas
trauku, izvéloties zemu karstuma
pakapi.

6. Kameér 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: |ee||ojiet gatavoSanas trau-
ku, ka aprakstits, ik péc regulara lai-
ka intervala un ikreiz, kad gatavosa-
nas trauku ilgaku laiku nav planots iz-
mantot. Sadi uzlabojas parklajuma
Tpasibas.
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lv GatavoSanas trauka novietoSana

4 Gatavosanas trauka
novietoSana

Pielagojamo gatavoSanas zonu var

konfigurét divéjadi atkariba no ta,

kads gatavoSanas trauks tiek izman-

tots. Lai nodroSinatu labu siltuma no-

teik§anu un siltuma sadali, nocentré-

jiet gatavoSanas trauku ta, ka para-

dits attélos.

Piezime

Ja novietojums nebls pareizs,

gatavoSanas zonas netiks aktivizétas

pareizi, un nevares sasniegt labu

gatavoSanas rezultatu.

®= Nenovietojiet gatavoSanas trauki
pa vidu starp labo un kreiso gata-
voSanas zonu.

= Nenovietojiet mazo Flex pannu uz
gatavoSanas zonas vertikali.
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4.1 Ka viena apvienota gata-
vosanas zona

leteicams izmantot, gatavojot viena
gatavoSanas trauka.

GatavoSanas trauka novietojums at-
kariba no izmeéra:
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4.2 Ka divas atseviskas gata-
vosSanas zonas

leteicams izmantot, gatavojot divos
gatavoSanas traukos.

Priek8€jo un aizmuguréjo zonu var iz-
mantot neatkarigi vienu no otras, un
katras zonas jaudas pakapi var iesta-
tit atseviski.

L
[

5 Gatavosanas trauku lie-
tosana

UZMANIBU!

Nepareizas lietoSanas de€| var rasties

bojajumi, uz kuriem neattiecas razota-

ja garantija.

» Lai nepielautu sildvirsmas saskra-
péSanu, parvietojot gatavoSanas
traukus pa stikla keramikas virsmu,
tos paceliet.

» Lai nesaskrapétu virsmas, izmanto-
jiet tikai koka vai plastmasas pie-
derumus bez asam Skautnéem.

» Nelieciet gatavoSanas traukus
vienu otra, starp tiem neieliekot ka-
du aizsargmaterialu.

» Lai nodrosSinatu gatavoSanas trau-
ka stabilitati, nekad neparkarséjiet
pannu.

» Lai nesabojatu pretpiedeguma par-
klajumu, sargiet pannu no iespie-
dumiem un parklato virsmu no
skrapgjumiem.

GatavoSanas trauku lietoSana Iv

» Lai nesaskrapétu virsmu, nekad
negrieziet produktus tieSi panna.
Neizmantojiet panna mikseri vai
putojamo slotinu.

» Noliekot karstu gatavoSanas trauku
uz galda vai darba virsmas, vien-
meér izmantojiet aizsargmaterialu.

Prasiba: |zmantojiet tiru pannu.

1. Lai panaktu vislabako gatavoSanas
rezultatu, novietojiet gatavoSanas
trauku uz atbilstoSa lieluma gatavo-
Sanas virsmas.

2. Uzkarségjiet lidz pakapei no 8 lidz 8

GatavoSanas trauks uzkarst |oti at-
ri. Neizmantojiet Boost funkciju.

Piezimes

m | ai vaki nedeformétos, uzglabajiet
vakus vai nu
— ar silikona malinu uz augsu, vai

uz gatavoSanas trauka, vai

— gulus skapitl.

m Flex trauks nekad nav pilniba pla-
kans. Flex trauks uzkarstot pielago-
jas sildvirsmai.

6 Gatavosanas trauku iz-
mantosana cepeskras-
ni

levérojot maksimalo temperatiaru, ga-

tavoSanas trauku bez vaka var izman-
tot cepeskrasni.

A\ BRIDINAJUMS

Apdegumu risks!

GatavoSanas trauks un rokturi sa-
karst.

» Izmantojiet virtuves cimdus.
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lv GatavoSanas trauku tirisana

UZMANIBU!

Parak augsta temperatira var sabojat

gatavosanas trauku.

» Nekad nelietojiet gatavoSanas trau-
ku cepeskrasni 220 C temperatu-
ra.

» Nekad nelietojiet gatavoSanas trau-
ku cepeskrasni ar griléSanas fun-
kciju.

» Nekad nelietojiet gatavosanas trau-
ku cepeskrasni ar pasattirisanas
funkciju.

Gatavosanas Maks. tempera-
trauks tara, °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 sukl|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. Trauku ikreiz péc lietoSanas izmaz-
gajiet ar rokam, izmantojot sukli vai
trauku mazgasanas lupatinu, siltu
ddeni un speciali mazgasanai ar
rokam piemérotu trauku mazgasa-
nas lidzekli.

Ja gatavoSanas trauka ir pielipu-
Sas ediena paliekas, ielejiet panna
udeni, lai tas nosegtu pamatni, un
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laujiet paliekam atmiekSketies,
vienlaikus zema temperatura uz-
manigi uzsildot pannu. Udenim nav
javaras.

2. Noskalojiet trauku ar siltu tdeni.

3. Uzreiz noslaukiet trauku ar mikstu
dvieli.

Padoms

m GatavoSanas trauku vienmeér karti-
gi izmazgajiet, jo nakamaja lietoSa-
nas reizé partikas paliekas var ie-
ésties virsma vai édiens var pie-
degt.

m Kad gatavoSanas trauks netiek lie-
tots, uzturiet to tiru un tuksSu.

8 Garantija

Razotaja garantija neattiecas uz $a-

d|em gad|Jum|em
m Bojajumi, kas radusies nepareizas
lietoSanas, piem., parkarsésanas,
uzsiSanas vai nokriéanas, del

®m Bojajumi, kas radusSies nepareizas
tinSanas de|

m= 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

m GatavoSanas zonas bojajumi,
piem., skrap&jumi, kurus izraisiju-
Sas asas Skautnes vai citi trauka
pamatnes bojajumi.

Ja jums rodas jautajumi, sazinieties
ar masu Kklientu servisu.



BesbegHoct mk

1 BesbeaHocT

Kora rm kopuctute gogarouuTte, BHMMaBajTe Ha OBME

6e30eHOCHN HanoMEeHMW.

OBOj MPOM3BOA € BO COM/TACHOCT CO MPONUcuTe 3a NPon3BoOan Kou

nMaaT KOHTaKT CO XpaHa.

m Ca[oT 3a roTBeHE He € NoroaeH 3a yrnotpeda BO
MUKpOoOpaHoBa nevka.

m Ca[oT 3a rotBere e NpounsBeaeH caMo 3a JomallHa ynoTtpeda.

®m CajoT 3a roTBEHE € HAMEHET 3a NOTBEHE.

He uyBajTe xpaHa BO Caf0T 3a roTBEHE [0/IT0 BPEME.

He BpluieTe NpoMeHn Ha cagoT 3a roTBeHe Ha KOj OMI0 HaUnH.

Huvkorall He ocTaBajTe ro caaoT 3a roteere 6e3 Haasop.

Hukoraw He ocTtaBajte rv1 geuara 6e3 Haa3op BoO 6/1M3nHa Ha

KELWKN cafoBK 3a rOTBEH-E.

A NMPEAYNPEAYBAHE — OnacHocT oA noxap!

>KelKoTo Macno 1 macHoTuja 6p30 ce 3anasnyBaar.

» Hukoral He ocTaBajTe v XEeLWKOTO Mac/o U MacHoThja 6e3
Haa30p.

» He kopucTeTe NpupoaHM Macna co HUCKa Touka Ha Yyaaere 3a
NPXeHe NN ppuTnpar-e.

» Hukoraw He GpuLleTe ro co BOAA XELIKOTO Macio Uin
MacHoTwuja.

» I3racHeTe ro orHOT CO Kanak uav NpoTUBMNOXapHO Keobe.

A NPEAYNPEAYBAHE — OnacHocT oA nsropeHuvuu!

PaukunTe 1 kanakoT MOxe Aa 6maat MHOTY BPesu.

» Cekorall KOPUCTETE KYJHCKM KPMn.

» OcTaBeTe M cafoBUTE 3a NOTBEeHE M CTaK/IEHNOT Kanak Aa ce
nanagart npen aa rm YnctuTte.

A NPEAYNPEAYBAHE — OnacHOCT 0 U3ropeH1Lu!
Tonna Te4YHOCT, NpCKarke 1 napea Moxe Aa npeavssmkaar
N3ropeHnLm.

» BHMUMATE/IHO paKyBajTe CO XELWKNTE TEYHOCTMU.
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mk bBesbegHocT

A NPEOYNPEAYBAHE — OnacHocT oA nospena!

MNaraHeTo Ha cafoBWTe 3a FOTBEHE MOXE [a Npean3suka

nospeau.

» CBpTETE 'M payKUTE Ha TaBarta 3a [a He uanerysaar Haj
padoTHaTa NoBpLINHA.

/A NPEOYNPEOYBAHE — OnacHocT o HawTeTyBawe Ha

sapasjeTo!

MpekymepHUTE TeMnepaTypu MOXe [a ja yHuwTat obnoraTta Ha

cafoT 3a roteerse. Moxe ga 1snesar WTETHU racoBu.

» Hukorall He KOpPUCTETE o CaZloT 3a roTBEHE CO (PyHKUMjaTa 3a
ckapa BO pepHarTa.

» Hukorall He KOPUCTETE ro CafoT 3a NoTBEHE CO (PyHKUMjaTa 3a
CaMOUNCTEHE BO pepHaTa.

BHAMAHUE!

HenpasunHata ynotpeda Moxe na ro owTeTn cafoT 3a roTBeHe

UK nnovarta 3a roTBeHsE.

» Hukoralw He 3arpeBajTe ro cafoT 3a roTBeHe Kora e npaseH.

» Hukoraw He ctaBajTe ro Bo ynorpeda cafoT 3a roTBere
npaseH.

Moxe aa ja narpebdete obnorata Ha cagoBUTE 3a rOTBEHE ako U

peanTe eneH Bo Apyr.

» AKO cakarte fga rm peaute taBute Flex eaHa Bo Apyra, ctaBeTe
3alTUTHa Noanora Mery TaBuTe.
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OnwTn ynaTtctBa U MEPKKU Ha NpeTnas/siMBOCT 3a CTakK/1eHU Kanaun mk

2 OnwTH ynaTcTea U
MEepKU Ha
npeTnasnMBOCT 3a
CTaKNeHHU Kanauu

Kora KOPUCTUTE CTak/eH Kanak,
BHMMaBajTe Ha oBune 6e30eaHOCHMN
HarnomMeHwu.

A NMPEAYMNMPEAYBAME
OnacHocT og noBpepga!
CKpLUEHUTE CTaK/IeHN Kanauu Moxe
[a npeanssukaar nospeau.

» BHumaTenHo pakyBajTe co
CKPLIEHOTO CTakno duaejku
napunmata Moxe aa ovgat
€KCTPEMHO OCTPU U TEeLIKK 3a
npoHaorarse.

BHUMAHMUE!

HenpasunHata ynotpeda moxe aa ro

OLUTETN CTaK/IEHMOT Kanak.

» Cekorall ctaBajTe ro BpesavoT
CTak/IeH Kanak Ha cyBa Kpna,
KYJHCKW KpMu 3a TeHLIepe Wau kpna
3a paue.

» Hukoraw He cTaBajTe ro BpesmoT
CTak/IeH Kanak Ha LNopeT,
MeTasieH noameTtad, AMPEKTHO Ha
padoTHa nsoya, Ha Koja Ouno
apyra nagHa uav BnaxHa
NOBPLUMHA WM BO MUja/THUK.

» Hwukoraw He cTasajte ro
CTakK/IEHMOT Kanak ANPEKTHO Ha
N3BOP Ha TOMIMHA, Ha np.
FOPWIHUK AN cKapa, Nod pelueTka
3a ckapa Wan BO TOCTep.

» Hukoraw He KopucTeTe ro
CTakNEeHWOT Kanak Ha uav nog
naameH.

» He ncTypajte TeuHOCT BP3 nnn BO
XKELWKMNOT CTak/IeH Kanak.

» Hukoraw He gonupajte ro
XELLIKNOT CTak/eH Kanak co
BnaxkHa kpna. OcTtaBeTe ro
BPENOT CTak/IeH Kanak aa ce

n3naan Ha pelleTka 3a nagere,
KyjHCKa Kpna 3a TeHlLlepe nau cyea
Kpna.

» He kopucTtete ro ctakieHnoT
Kanak BO pepHarta.

» Hukoraw He motonyBajTe ro
BPENOT CTak/IeH Kanak BO naaHa
BOJa W He nageTte ro noAa nagHa
NPOTOYHA Boda O yelma.

» BHumaBajTe noa He BM nagHe
CTaK/IEHNOT Kanak, He yampajte ro
BO TBPA NPEeaMET 1 He yaupajTe ro
co npudop.

» PenoBHO npoBepyBajTe ro
CTaK/IEHNOT Kanak a He e
NOTKPLWEH MUK nykHaTt. JJOKoKy
nojaoe [0 TakBO OLlTeTyBamE,
dpnete ro ctakneHMoT Kanak.

3 UYucTere Ha caoT 3a
roTBek€ Npex npsarta
ynotpeba

1. OTCcTpaHeTe ja ambanaxara u cute
eTUKETN.

2. BHMmaTenHo npoBepeTe ro AHOTO
na He nma rpedHaTuHu,
BONaOHATUHW UK APYTU
OLITETYBaHA LUTO MOXE Aa ce
npeansBnKaHy o paxkyBarbe,
TPaHCMOopPT WK 3a BpEME Ha
npoaaxodara.

3. YucTeTe ro cagoT 3a roTBere Co
TOoMna BoAa CO canyHuua n Mek
CYHrep.

4. V136puiieTe ro caaoT 3a rotBeHe
CO cyBa Kpna.

5. 3arpejte ro npasHuWoT caj 3a
rOTBEHE Ha HU30K CTEMEH.

6. Cé noaeka cafoT 3a roTBerbe e
TOMOJ, BHUMATENIHO UCTPU|TE IO
HenenaMBMOT CNOj CO PaACTUTESTHO
macno.

7. OcTaBeTe ro cafgoT 3a roTeee aa
ce v3naaw.
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mk [locTaByBarbe Ha CadoT 3a rOTBEHE

8. 3BpulueTe WTO NOBEKe Macno co
xapTueHa Kpna.

CoBerT: CafoT 3a roteBemse
noaMauyKyBajTe ro co Macso Kako
LWITO € onuLIaHoO BO PEeNOBHMU
WHTEePBa/IN 1 CeKoj NaT npea Aa ro
cknaaupate Ha nogonr nepuon. Osa
rM nogodpysa cBojcTBaTa Ha
obnoraTa.

4 lMocTaByBake Ha cagoT
3a rotBexe

dnekcubunHata 3oHa MoXxe aa ce
KOHUrypupa Ha [Ba HauuHa, BO
3aBWCHOCT 0/] Toa KOj caj 3a
roTBerbe ce KopucTu. 3a aa
06e3bennTte 0OOPO NpenosHaBaHe U
pacnpenenda Ha ToranHa 1odpo
LEeHTPMpajTe ro cafoT 3a roTBeHe,
KakKo LITO € MPUKaXkaHo Ha CAnKuTe.

3abenewka
AKO Cce nocTaBart MorpeLlHo, 30HNTe
3a roTBer-e Hema [a ce akTtusupaar
npaBnIHO N HEMaA Aa Cce NOCTUrHaTt
uoépm pesy/iTatn 04 roTBeHETO.
" He cTaBajTe cafoBK 3a roTBetbe BO
cpefvHata nomery gecHara v
JieBarta 30Ha 3a roTBeHse.
® He cTtaBajTe ja manarta
bnekcndunHa TaBa BepTUKaHO Ha
30HaTa 3a roTBekse.
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4.1 Kako noBp3aHa 30Ha 3a
roteere

[MpenopayaHo 3a roTBere camo CO
€leH Ccal 3a rotBeme.

[TocTaBeTe ro CafoT 3a roTBEHE BO
3aBMCHOCT O ronemMmnHara.

: _—
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4.2 KaKo gBe oaaenHu 30HU
3a roteBexse

MpenopauaHo 3a roTeere Co ABa
cajla 3a roTBeHse.

MoxeTe [Ja rm Kopuctute npegHuTe u
3aHUTE 30HW NOceOHO 1 Aa
nocrtasuTe nocedeH cTeneH Ha
jaynmHa 3a cekoja.

b

L
[

D

5 HopucTer-e Ha caq 3a
roteeme

BHUMAHMUE!

HenpaBunHata ynotpeba Moxe Aa

npeansBuKa WTeTa n He e NOKpueHa

CO rapasuujaTa Ha Npou3BOAUTENOT.

» 3a na nsberHete rpederbe Ha
nsoyata 3a roTBerbe, NoaurHeTe ro
cafloT 3a roTeere Kora ro
npemMecTyBaTte Ha
cTak/loKepammkaTa.

» 3a na nsberHete rpederbe Ha
NOBPLUMHUTE, KOPUCTETE CaMO
OPBEH 1Unn nnactnyeH npnodop 6es
ocTpu padosu.

» He cTaBajte cagosu 6e3 3awTuTeH
CNOj NOMErY HUB.

» 3a na obesdenute godpa
CcTaBuUIHOCT Ha CafoT 3a roTBeH:e,
HWKOrall He NperpeBajTe ja TaBaTa.

KopucTterbe Ha caa 3a rotBerbe  mk

» 3a na nsberHeTe BnvjaHnja BP3
HenenaMB1Te CBOjCTBA, 3alUTUTETE
ja TaBata o BonadHaTVHN U
obnoxeHaTa NoBpLIMHA 0f
roe®HaTUHW.

» 3a ga nsberHete rpederse Ha
noBpLUMHATA, HUKOTALU He ja
ceyeTe xpaHaTa BO TaBaTa. He
KopucTeTe BneHaepy UM MaTanku
BO TaBara.

» Cekorall KopucteTe 3alliTuTeH
mMartepwvjan Kora ctaBaTe XeLKu
CafloBM 3a rOTBEHE Ha Maca uan
padoTHa noya.

Ycnos: KopucrteTe uncta Tasa.

1. 3a Ja nocturHete Hajoodap
peayntaT o4 roTBEHETO, CTaBeTe
rO cajoT 3a roTBeHe Ha MOBPLUNHA
3a roTBere CO CooaBeTHa
ronemMmnHa.

2. Ha cteneH 8 3arpesajte g0 cTeneH
8 e
CapnoT 3a rotBere ce 3arpesa
MHOry 6p3o. He kopucteTe ja
Boost dyHkumjaTa.

3abeneluxu
® 3a ga cnpeunte geopmMmuparse Ha
KanauuTe, uam 4yBsajte rm
KanauuTte
— CO CWIMKOHCKMOT pad cBpTEH
Harope Ha cafoT 3a roTBeHe
unm
— pamHo BO

lwKkador.

» DAeKcUBUNHNTE cadoBW HUKOraLl
He ce Lie/IOCHO PaMHMW.
dnekcudbunHMoT caj ce
npunarodysa Ha njoyarta 3a
rOTBEH-E NPW 3arpeBatbe.

125



mk Ynotpeba Ha cafoT 3a roTBeHe BO pepHa

6 Ynotpeba Ha cagoT 3a
roTeeHe BO pepHa

CajfoT 3a roTBerbe MoeTe Aa ro
KopuctuTe 6e3 Kanak, 3emMajku ja
npeasna MmakcnMmasiHata
TemnepaTtypa Bo pepHarta.

A NPEOYNPEAOYBAHE
OnacHocT oA usropeHuuu!
CanoT 3a roTBEHE U pauknte ce
BXELUTyBaar.

» KopucteTte KyjHCKU Kpnu.

BHUMAHUE!

[MpekyMepHUTE TEMNEPaTYPU MOXE

[a ro owrteTtaT cagoT 3a roTBeH:E.

» Hukoraw He KopucTteTe ro cagot
3a roTBeH-€ Ha TemnepaTtypa Haa
220 °C BO pepHara.

» Hukoraw He KopucTeTe ro cagot
3a rotBere co yHKLUMjaTa 3a
cKapa BO pepHarta.

» Hwukoraw He KopucTeTe ro cagot
3a rotTBere Co yHKLUMjaTa 3a
CaMOuuCTEHE BO pepHara.

Cap 3arotBetbe Makc.
Temnepartypa BO
°C

dnekcndbunHu 220

canosu

7 Yucterw-e Ha cagoBuTe
3a rotBere

BHUMAHUE!

HenpaBWaHOTO YMCTEHE MOXE Aa

npeavsBuKa 3amartyBarbe Ha

CTaK/EHNOT Kanak.

» He uuctete rm cagoBuTe 3a
rOTBeHe U CTaK/IeHNOT Kanak BO
MallvHaTa 3a Muere cazoBu.
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3.

He kopucTteTe rpybu cpeacTea 3a
yncTere 6asnpaHn Ha IMMOHCKa
KNUCennHa uam Kou coapxar
6ennno Ha 6asa Ha x/10p.

He kopucTeTe uenmuHa BoMHa unu
CYHIepu 3a CafoBV O/ Haj/10H.

He kopwucTeTe cpeacTso 3a
yUCTEHE Ha pepHaTa unu apyru
abpasnBHM CPeacTBa 3a YNCTEHE.
He kopwucteTe meTaneH npudop 3a
janeme.

. YncreTte rn cagoBuTe payHo no

cekoja ynotpeba co CyHrep unmu
Kpna 3a cagoBwu, Tonna Boaa u
CPeaCTBO 3a MUEHE Caao0BK
cneuvjanHo HaMeHeT 3a padHo
MUEHE.

AKO ocTartounuTe o XpaHa ce
3asenaT Ha cagoT 3a roTBeHe,
cTaBeTe BOJa Ha AHOTO Ha TaBaTa
1N OCTaBeTe Aa KUCHe Joaeka
CcafoT Ce 3arpeBa Ha HuUcKa
Temneparypa. Bogata He mopa aa
Bpue.

VicnnakHeTe ro cagoT co Tonia
BOAA.

BenHalw ncywete ro cagot co
MeKa Kpna.

Cosert

Cekoralu yncTeTte ro cagot
TemesiHo, Buaejkn npu cnepHarta
ynotpeba ocTatounTe o xpaHa
MOXe [a uaropat Ha noBplnHaTta
NN XpaHata MOXe fa ce 3anenu.
YyBajTe ro cafoT 3a rotBere YmCT
N NpaseH Kora He ro KopucTuTe.

8 lapaHumuja

CnegHoBO e MCKTyYeHOo o4
rapaHuuvjaTa Ha NpousBOAUTENOT:

OwTeTyBate Nopaan HenpasuiHa
ynotpeba, Ha np. nopaam
nperpesarbe, yampare uim
narame



apaHumja

m OwTeTyBare nopaan HenpaBuIHO
UUCTEHE

= [IpnpoaHo abere, BKIYUYUTENTHO 1
HEenenIuBe Cnoj

= BusyenHu 3Hauu Ha ynotpeba,
Ha np. NnpoMeHa Ha 6ojaTa
npeansBnKaHa of YMCTeHE BO
MallnHa 3a MUeHe CafoBu v oa
ynotpeba Ha macna u MacTu

m OwTeTyBare BO 30HAaTa 3a
roTBEHE, Ha MNp. rpedHaTUHK
npeansBukaHn o rpedere nnm
Opyrn owTeTyBarka Ha AHOTO Ha
cafoT 3a roTBeHse.

AKO nmaTe Kaksu Ou10 npalamba,
KOHTaKTUpajTe co Halwata cnyxoa 3a
KOPUCHULIN.

mk
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1 Bezpieczenstwo

Podczas uzywania wyposazenia nalezy przestrzegac¢ zasad bez-

pieczenstwa.

Ten produkt jest zgodny z przepisami dotyczgcymi produktéw ma-

jacych kontakt z zywnoscia.

= Naczynie do gotowania nie nadaje sie do uzytkowania w Ku-
chence mikrofalowe.

®m 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 pozostawiac¢ 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, uzywajgc pokrywki lub koca gasniczego.

/\ OSTRZEZENIE - Ryzyko oparzen!

Uchwyty i pokrywka mogg by¢ bardzo gorgce.

» Zawsze uzywac tapek kuchennych.

» Przed przystgpieniem do czyszczenia odczekac, az naczynie |
pokrywa szklana ostygna.

/A OSTRZEZENIE - Ryzyko oparzenia!

Gorgce ptyny, rozpryski i para mogg spowodowac oparzenia.

» Zachowac ostroznosc¢ w przypadku kontaktu z gorgcymi ptyna-
mi.
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/A\ OSTRZEZENIE - Ryzyko odniesienia obrazen!

Spadajgce naczynie do gotowania moze spowodowac obrazenia.

» Obracac¢ uchwyty patelni w taki sposob, aby nie wystawaty poza
powierzchnie robocza.

/A OSTRZEZENIE - Ryzyko uszczerbku na zdrowiu!

Zbyt wysokie temperatury mogg uszkodzi¢ powtoke naczynia. Mo-

ga 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 utozy¢ patelnie zestawu Flex jedna na drugiej, umiesci¢ do-
tgczong filcowg przektadke pomiedzy patelniami Flex.
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2 Ogolne wytyczne i
srodki ostroznosci do-
tyczace pokryw szkla-
nych

Podczas uzywania pokrywy szklanej
nalezy przestrzegac¢ zasad bezpie-
czenstwa.

/\ OSTRZEZENIE

Ryzyko odniesienia obrazen!

Pekniete pokrywy szklane moga byc¢

przyczyng obrazen.

» Z peknietym szktem nalezy obcho-
dzi¢ sie ostroznie, poniewaz
odtamki mogag by¢ niezwykle ostre
i trudne do znalezienia.

UWAGA!

Niewtasciwe uzytkowanie moze spo-

wodowac uszkodzenie pokrywy

szklanej.

» Zawsze odktadac¢ gorgcg pokrywe
szklang na suchg Sciereczke, tap-
ke kuchenng lub recznik.

» Nigdy nie odktadac¢ goracej pokry-
wy szklanej na kuchenke, metalo-
wg podstawke, bezposrednio na
blat kuchenny, na inng zimng lub
mokrg powierzchnie ani do zlewu.

» Nigdy nie umieszczac 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 wylewaé ptynéw na lub do go-
ragcej pokrywy szklanej.

» Nigdy nie dotyka¢ goracej pokrywy
szklanej mokrg sciereczkg. Gorgcg
pokrywe szklang pozostawi¢ do
ostygniecia na kratce do studze-
nia, tapce kuchennej lub suchej
Sciereczce.

» Nie nalezy uzywac pokrywy szkla-
nej w piekarniku.
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» Nigdy nie zanurzac¢ gorgcej pokry-
wy szklanej w zimnej wodzie ani
nie chtodzi¢ jej pod zimna biezgca
woda z kranu.

» Nie upuszczac pokrywy szklanej,

nie uderzac nig o twarde przed-

mioty ani nie stuka¢ w nig przybo-
rami.

Regularnie sprawdzad szklang po-

krywe pod katem odpryskow i pek-

nie¢. W przypadku wystgpienia ta-
kich uszkodzen nalezy wyrzucié
pokrywe szklana.

v

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, ktdre mogty po-
wstaé¢ w wyniku uzytkowania, trans-
portu lub podczas sprzedazy.

3. Wyczysci¢ naczynie cieptg wodg z
mydtem oraz miekka ggbka.

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. Odczekac, az naczynie ostygnie.

8. Zetrzec¢ recznikiem papierowym jak
najwiecej oleju.

Wskazowka: Naciera¢ naczynie ole-
jem w opisany sposob 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 skonfigurowacé 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 ustawi¢ centralnie, jak przedsta-
wiono na ilustracjach.

Uwaga
W przypadku nieprawidtowego
ustawienia strefy grzewcze nie
zostang prawidtowo aktywowane i
rezultaty gotowania nie bedg
zadowalajace
= Nie umieszczac naczyn do gotowa-
nia posrodku miedzy prawa i lewa
strefg grzewcza.
= Nie nalezy stawia¢ matej patelni
Flex pionowo na strefie grzewcze;.

Umieszczanie naczynia do gotowania pl

4.1 Jako jedna potaczona
strefa grzewcza

Opcja zalecana do gotowania z uzy-

ciem tylko jednego naczynia.

Umieszczanie naczynia do gotowania
w zaleznosci od wielkosci:

]

C_
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pl Uzytkowanie naczynia do gotowania

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.

L
[

5 Uzytkowanie naczynia
do gotowania

UWAGA!

Niewtasciwe uzytkowanie moze spo-

wodowac uszkodzenia i nie jest obje-

te gwarancjg producenta.

» Aby unikng¢ zarysowan na ptycie
grzewczej, w przypadku przesuwa-
nia naczynia po ceramice szklanej
nalezy je podniesc.

» Aby unikng¢ zarysowania po-
wierzchni, nalezy uzywac wytacznie
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.
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» Aby nie pogorszy¢ wtasciwosci an-
tyadhezyjnych, nalezy chroni¢ pa-
telnie przed wgnieceniami, a po-
wlekang powierzchnie przed zary-
sowaniami.

» Aby unikng¢ zarysowania po-
wierzchni, nigdy nie kroi¢ produk-
tow spozywczych na patelni. Nie
uzywac mikseréw ani trzepaczek
na patelni.

» Zawsze uzywac materiatow
ochronnych podczas stawiania go-
racych naczyn na stole lub blacie
kuchennym.

Wymaganie: Nalezy uzywac czystej
patelni.

1. W celu zyskania optymalnego re-
zultatu gotowania nalezy umiescic
naczynie na powierzchni grzewczej
odpowiedniej wielkosci.

2. Nagrzewac na stopniu 8 lub 8 e.

Naczynie rozgrzewa sie bardzo
szybko. Nie uzywac funkcji Boost.
Uwagi
®» Aby zapobiec odksztatcaniu sie
pokryw, nalezy je przechowywac
— silikonowg obwddka skierowang
do goéry na naczyniu
— lub

ptasko w szafce.

®m Naczynie Flex nigdy nie jest catko-
wicie ptaskie. Naczynie Flex dopa-
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.

/\ OSTRZEZENIE

Ryzyko oparzen!

Naczynia i uchwyty nagrzewajg sie.
» Uzywac tapek kuchennych.

UWAGA!

Zbyt wysokie temperatury mogag

uszkodzi¢ naczynia do gotowania.

» Nie uzywac¢ naczyn do gotowania
w piekarniku rozgrzanym do tem-
peratury powyzej 220°C.

» Nie uzywac naczyn do gotowania
w potaczeniu 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. tempera-
towania turaw °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 $rod-
kéw czyszczacych na bazie kwa-
sku cytrynowego lub zawierajgcych
wybielacze chlorowe.

» Nie uzywac wetny stalowej ani
szorstkich ggbek wykonanych z ny-
lonu.

Uzytkowanie naczynia w piekarniku pl

» Nie uzywac srodka do czyszczenia
piekarnikdw ani innych sciernych
Srodkow czyszczacych.

» Nie uzywacé metalowych sztu¢cow.

1. Po kazdym uzyciu umy¢ naczynie
recznie za pomocag ggbki lub scie-
reczki do naczyn, cieptej wody i
srodka do mycia naczyn przezna-
czonego specjalnie do mycia recz-
nego.

Jesli resztki jedzenia przywierajg
do naczynia, zala¢ dno patelni wo-
da i pozostawi¢ do namoczenia,
jednoczesnie podgrzewajgc deli-
katnie patelnie przy uzyciu niskiej
temperatury. Woda nie musi sie za-
gotowac.

2. Optukac¢ naczynie cieptg woda.

3. Naczynie wytrze¢ do sucha miekka
Sciereczka.

Wskazowka

m Zawsze doktadnie oczysci¢ naczy-
nie, poniewaz pozostatosci jedze-
nia moga sie wtopi¢ w powierzch-
nie lub potrawa moze do niej przy-
wrzec¢ przy kolejnym uzyciu.

m Gdy naczynie nie jest uzywane, na-
lezy je oprdznic i utrzymywac w
czystosci.

8 Gwarancja

Gwarancja producenta nie obejmuje:

m yszkodzen spowodowanych nie-
prawidtowym uzytkowaniem, np. w
wyniku przegrzania, uderzenia lub
upadku

m yszkodzen spowodowanych nie-
wtasciwym czyszczeniem

® naturalnego zuzycia, rowniez w
przypadku powtoki antyadhezyjnej

m czysto wizualnych sladdw uzytko-
wania, np. przebarwien spowodo-
wanych czyszczeniem w zmywarce
lub stosowaniem olejow i smardw
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pl Gwarancja

m yszkodzen 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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1 Siguranta

Tineti cont de informatiile privind siguranta atunci cand utilizati ac-

cesorii.

Acest produs corespunde regulamentelor privind produsele care

intrd 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.

/A 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.

/A\ AVERTISMENT - Pericol de arsuri!

Manerele si capacul se pot infierbéanta puternic.

» Utilizati intotdeauna manusi de bucatarie.

» | dsati vasul de gatit si capacul din sticla sa se raceasca inainte
de a le curata.

/A AVERTISMENT - Pericol de oparire!
Lichidele, stropii si aburii fierbinti pot produce arsuri.
» Manevrati cu atentie lichidele fierbinti.
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/A AVERTISMENT — Pericol de ranire!

Vasele de gatit care au fost scapate pe jos pot produce raniri.

» Rasuciti méanerele tigailor astfel incat acestea sa nu iasa in afa-
ra suprafetei plitei.

/A AVERTISMENT - Pericol de afectare a sanatatii!

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 utilizati 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 in gol.

Stivuirea vaselor de gatit poate duce la zgéarierea stratului de aco-

perire.

» Daca doriti sa stivuiti unele in altele setul de tigai flexibile, intro-
duceti protectia din pasla intre tigai.
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Orientari generale si masuri de precautie privind capacul din sticla ro

2 Orientari generale si
masuri de precautie
privind capacul din sti-
cla

Respectati aceste instructiuni privind
siguranta atunci cand utilizati un ca-
pac din sticla.

A\ AVERTISMENT

Pericol de ranire!

Capacul din sticla spart poate provo-

ca raniri.

» Manipulati cu atentie sticla sparta
astfel incat cioburile extrem de as-
cutite sau grele sa poata fi identifi-
cate cu usurinta.

ATENTIE!

Utilizarea necorespunzatoare poate

provoca deteriorarea capacului din

sticla.

» Asezati intotdeauna capacul din
sticla fierbinte pe o laveta uscata,
pe 0 manusa de bucatarie sau pe
un prosop.

» Nu asezali 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 asezali 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 asezali niciodata capacul din
sticla deasupra sau dedesubtul
unei flacari.

» Nu turnati 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 utilizafi 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.

» Verificati cu regularitate daca ca-
pacul din sticla prezinta ciobituri
sau fisuri. Eliminati capacul din sti-
cla daca prezinta astfel de deterio-
rari.

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-
dentatii sau alte deteriordri care ar
fi putut surveni in timpul manipula-
rii, transportului sau procesului de
achizitie.

3. Curatali vasul de gatit utilizdnd o
solutie calda de apa cu detergent
si un burete moale.

4. Uscali vasul de gatit utilizadnd o la-
veta moale.

5. Incalziti vasul de gatit gol la cea
mai mica treapta de incalzire.

6. Cat timp vasele sunt calde, frecali
cu atentie cu ulei vegetal stratul
neaderent.

7. Lasati vasul de gatit s se réaceas-
ca.

8. Indepérati pe cat posibil uleiul utili-
zand un prosop de hartie.

Recomandare: Ungeti cu ulei vasul
de gatit la intervale de timp regula-
te,conform descrierii, precum si inain-
te de fiecare perioada mai indelunga-
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ro Asezarea vasului de gatit

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 doua 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.

Nota

Daca vasul va fi amplasat incorect,

zonele de gatit nu vor fi activate

corect 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.
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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:

C_




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-
tefi regla pentru fiecare cate o treap-
ta de putere.

L
[

5 Utilizarea vasului de
gatit

ATENTIE!

Utilizarea necorespunzatoare poate

duce la deteriorari care nu sunt aco-

perlte de garantia producatorulw
» Pentru a evita zgéarierea plitei, ridi-
cati vasul de gatit daca doriti sa-l
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 stabilitafi
optime a vasului de gatit, nu incin-
getli niciodata excesiv tigaia.

Utilizarea vasului de gatit ro

» Pentru a nu compromite caracteris-
ticile antiaderente, protejati tigaia
impotriva lovirii si suprafata cu
strat de acoperire impotriva zgéarie-
rii.

» Pentru a evita zgarierea suprafetei
tigdii, nu taiafi niciodata alimente
direct in aceasta. Nu utilizali nicio-
data mixere sau teluri in tigaie.

» Utilizati intotdeauna un material de
protectie atunci cand asezatii 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-
[nensiune corespunzatoare.

2. Incalziti cu treapta de incdlzire de
la 8 pana la 8 e.

Vasul de gatit se incédlzeste foarte
rapid. Nu utilizati functia Boost.

Observatii
m Pentru a preveni deformarea
capacului, depozitati-l
— asezat pe vasul de gatit, cu mar-
ginea siliconica orientata in sus
sau
— n pozitie plana in

dulap.

= Vasul flexibil nu este niciodata
complet plat. Vasul flexibil Tsi adap-
teaza forma in momentul Tncalzirii
plitei.
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ro Utilizarea vasului de gatit in cuptor

6 Utilizarea vasului de
gatit in cuptor

Puteti utiliza vasul de gatit fara capac
in cuptor, fin&nd cont de temperatura
maxima a acestuia.

/\ AVERTISMENT

Pericol de arsuri!

Vasul de gatit si manerele acestuia
se infierbanta puternic.

» Utilizati manusi de bucatarie.

ATENTIE!

Temperaturile prea ridicate pot provo-

ca deteriorarea vasului de gatit.

» Nu utilizati niciodata vasul de gatit
la temperaturi de peste 220 °C ale
cuptorului.

» Nu utilizali 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 curatati vasul de gatit si capa-
cul din sticla in masina de spalat
vase.

» Nu utilizali produse de curatare
abrazive, pe baza de acid citric
sau care contin indlbitor cu clor.

» Nu utilizati bureti de sarma sau bu-
reti abrazivi din nailon.
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» Nu utilizafi produse de curatare
pentru cuptoare sau alte produse
de curatare abrazive.

» Nu utilizati tacdmuri din metal.

1. Dupa fiecare utilizare, curatati ma-
nual vasul de gatit utilizand un bu-
rete sau o laveta de curatare, apa
calda si un detergent de vase spe-
cial pentru curatare manuala.

Daca pe vasul de gatit raman de-
puneri alimentare, pentru a le in-
muia, acoperiti cu apa baza tigai
si incalziti cu atentie tigaia la o
temperatura scazuta. Nu lasati apa
sa fiarba.

2. Clatiti cu apa calda vasul.

3. Uscali imediat vasul utilizand o la-
veta moale.

Recomandare

m 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 utilizati.

8 Garantia

Urmatoarele prejudicii nu sunt acope-

rite de garantie:

m deteriorari cauzate de utilizarea ne-
corespunzatoare, de exemplu, su-
praincalzire, lovire sau cadere

m deteriorari rezultate in urma curata-
rii incorecte

m procesul normal de uzurd, inclusiv
a stratului antiaderent

m modificari ale aspectului, de exem-
plu, decolorari rezultate Tn urma
curatarii intr-o masina de spalat va-
se sau in urma utilizarii de uleiuri si
grasimi



Garantia ro

m deteriorari produse pe zonele de
gatit ale plitei, de exemplu, zgarie-
turi rezultate In 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 Be3onacHoCcTb

Cobntoaaite aaHHble yKkasaHWA No 6e3onacHOCTM NpU UCMOSb30BaHMH

3TON NPUHAANEXKHOCTH.

OT0 usgenue cooTBETCTBYET HOpMaM ASA U3LESIUK, KOHTAKTUPYHOLLUKX C

NULLEBLIMU NPOAYKTAMM.

= OTa nocyaa He NoAXOAMT ANA UCMONb30BaHMA B MUKPOBOJSIHOBOW Ne-
um.

= OTa nocyaa npefHasHayeHa ToNbKo AnA ObITOBOro UCNonb30BaHuA.

® OTa nocyza npeaHasHayeHa AnA NPUrotoBieHUA MULLN.

® He xpaHuTe nuLieBble NPOAYKTbl B KYXOHHOW NocyAe B TeYEHUe Npo-
AOMKUTENBHOrO BPEMEHM.

® He BMAOM3MEHANTE KyXOHHYHO nocyay.

» Hukoraa He octaBnaWTe nocyay 6e3 npucMoTpa npu NPUroToBNEHWUN
MULLK.

» Hukoraa He octaBnaiTe aeTer 6e3 NPUCMOTPa OKOMO ropAYer nocy-
Abl.

A\ NPEOYNPEXEHUE — OnacHocTb BO3ropaHus!

[opAYee pacTUTeNbHOE Macno WK XUp BbICTPO BOCMAMEHAOTCA.

» He ocTtaBnAnTe 6e3 npMcMoTpa ropadee Macmno Uiam Xup.

» He ucnonb3synte pactutesibHoe Macno C HU3KOW TOUYKOW AblMSIeHUA
ANA XapKu unv pputropa.

» Hukoraa He TywumTe ropsLlee Maco Win Xup BoAOM.

» [oTyLLIMTE OrOHb, HAKPbIB €ro KPbILLKOW UK MPOTUBOMOXKapPHbLIM MO-
KpblBasioM.

A NMPEAYNPEXOEHUE — OnacHocTb oxora!

PYUKM ¥ KpbILLIKKM MOTYT CUNBHO HarpeBaTbCA.

» Bceraa ucnonb3ynTe NpuUxBaTKu.

> [Mepes OYUCTKOM JanTe KYXOHHOU NOCyAe U CTEKNAHHON KpblLLKe
OCTbITb.

A\ NPEOYNPEXJEHUE — OnacHocTb owunapuBaHms!
opAYME KUAKOCTH, BPbI3rK U Nap MOryT CTaTb NMPUYMHON OXKOrOB.
» ByabTe OCTOPOXHbI NPU UCMOMb30BaHUN FOPAYNX UOKOCTEN.
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BesonacHoctb ru

A NMPEOAYNPEXOEHUE — OnacHocTb TpaBMUpOBaHUA!

[ManeHne nocyabl MOXET NPUBECTU K TpaBMaMm.

» [oBopaurBamnTe py4kM CKOBOPOAOK TaK, UTOObl OHW HEe HarpeBanncb
Haa pabouyei NOBEPXHOCTLHO.

A NMPEOAYNPEXOEHUE — Puck HaHeceHUA Bpeaa 340POBbIO!

MNMoKpbITHE NOCYAbl MOXKET paspyLUUTLCA No4 AEUCTBUEM BbICOKUX TEM-

nepartyp. He ucknoyeHo BbiAeneHe onacHbIX ras3os.

» 3anpeLueHo ucnonb3oBaTb Nocyay ¢ GyHKUUEN rpunA B JyXOBOM
LKagy.

» 3anpeLleHo ucnonb3oBaTtb Nocyay C GYHKUMEN CAMOOUYUCTKU B AYXO-
BOM Neuu.

BHUMAHMUE!

HenpaBunbHaa aKcnayaraumMa MOXXeT NPUMBECTU K MOBPEXKAEHUIO NOCY-

Abl U BAPOYHOW NOBEPXHOCTH.

» He HarpeBaWTe nycTyto nocyay.

» He gonyckaiTe NofHOro BbIKMMAHUA XXUMAKOCTU M3 nocyabl.

CknaablBanA nocyay Apyr Ha ApYyr, MOXHO nouapanaTb NoKpbITUE.

» CknaabiBaa KoMnnekT Flex noaaoHoB Apyr Ha Apyra, pacrnonoxure
MeXXJy HUMW npunaraemMmyro BOMIOYHYHO MPOKIaAKY.
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ru Obwwe npeanMcaHnAa 1 Mepbl NPea0CTOPOXXHOCTM NPU UCNMONIb30OBAHNUU CTEKJTAHHbIX

KpPbILLEeK

2 O6wue npeanUcaHUA U Mepbl
NpeAoCTOPOXXHOCTH NPU UC-
Nosib30BaHUU CTEKNAHHbIX
KpbILLEK

Cobntoaaite AaHHbIe yKasaHnA No TexHU-
ke 6esonacHoCTH npu ncnonb3oBaHUn
CTEeKNAHHbIX KPbILLUEK.

A NMPEAYNPEX OEHUE

OnacHocTb TpaBMUpPOBaHHA!

PasbuToi CTEKNAHHOM KPLILLKOW MOYKHO

TpaBMUPOBATbLCA.

» ByabTe ocTopoXKHbI NpK yBopke Butoro
CTEKNa, TaK Kak OCKONKKU MOryT BbITb
04YeHb OCTPLIMU U HE3AMETHLIMMU Ha
nepBbli B3rAA.

BHUMAHMUE!

CTeKnAHHaA KpbiLLKa MOXeT ObITb noBpe-

JAeHa Npu HenpasuIbHOM WCNOJb30Ba-

HUK.

» Bcerna knaaute ropAvyto CTeKSIAHHYIO
KPBILLKY Ha CyXyto TKaHb, NpUXBaTKy
WK NoNoTeHLE.

» 3anpeLleHo KnacTb ropAYYIO CTEKNAH-
HYHO KPBbILLKY Ha MAnTY, MeTannyecKyo
NOACTaBKY, HEMOCPEACTBEHHO Ha CTO-
NeLUHULY, ApYrMe XONoAHbIE UK BRaXK-
Hbl€ NOBEPXHOCTU UK B PAKOBHHY.

» 3anpeLLeHo KnacTb CTEKNAHHYHO KPbILL-
Ky HENOCPEACTBEHHO HA UCTOYHUK Ten-
na, Hanpumep, Ha ropesKy unu Ha
rpunb, yéupatb NoA peLueTKy AnA »ape-
HUA UK B TOCTEP.

> 3anpelLeHo NoMeLlaTh CTEKNAHHYHO
KPbILLKY B OTKPbITBIA OTrOHb.

» 3anpeLleHo NUTb XXUAKOCTb Ha ropAvYHo
CTEKNIAHHYIO KPbILLKY WK BHYTPb Hee.

» 3anpeLLeHo KacaTbCA BAAXKHOW TKaHbIO
ropAYen CTEKNAHHON KpbILKK. JawnTe
ropAYen CTEKNAHHON KPbILLKE OCTbITb,
NOJIOXKWB €€ Ha creunanbHyt NoacTaB-
Ky, NMPUXBATKY WUIIN CYXYHO TKaHb.

» He 1cnonb3ywTe CTEKNAHHYIO KPbILLKY B
ZlyXOBOM LUKady.
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> 3anpelLleHo Norpyarb ropAvyto CTek-
NAHHYIO KPbILLKY B XONOAHYO BOAY Uin
oxfa)kaaTtb ee oA CTpyen XonoAHOM
BOAbI.

> He poHAaiTe CTEKNAHHYIO KPLILLKY, He
yAapaiTe ee o TBepAble NpeaMeTbl 1
Apyrue npeameTbl Nocyabl.

» PerynapHo nposepaiiTe CTEKNAHHYIO
KPbILLKY Ha HannM4une CKONOB M TPELLMH.
[Mpu HanMunm Taknx NOBPEXAEHUNR YTH-
NIU3UPYHATE CTEKNAHHYIO KPbILLKY.

3 OuucTKa nocyabl nepen nep-
BbIM UCMONb30BaHMUEM

1. CHMMMUTE yNaKoBKy v BCE STUKETKM.

2. BHumarensHo npoBepbTe AHO Ha Ha-
nnyre uapanuH, BMATUH UK APYTKX Mo-
BPEXAEHWI, KOTOPbIE MOTYT BO3HUKHYTb
npv obpaLLeHnn, TPAHCNIOPTUPOBKE UK
npoaaxe.

3. BbimoiiTe nocyay MArkoi ryékom ¢ Ten-
NON MbIfIbHOW BOAOM.

4. Hacyxo BbITpWTE Nocyay TKaHeBo#H carl-
deTKow.

5. HarpeBaiTte nycTyto nocyZly Ha HU3KOM
MOLLIHOCTH.

6. AKKypaTHO HaTpuTe aHTUNpurapHoe no-
KpbITUe pas3orpeTon NocyAbl pacTuTesb-
HbIM MacsIOM.

7. Laite nocyae oCTbITb.

8. Ybepute ByMarKHbIM NOMOTEHLEM MaK-
CMMaJsIbHO BO3MOXHOE KOSIMYECTBO
macna.

PekomeHgauua: CmasbiBaiTe nocysy B
COOTBETCTBMM C ONMUCaHUEM Yepes paBHbIe
NMPOMEIKYTKN BPEMEHM W KaXKAblih pas
nepea TeMm, Kak yéupaTtb nocyay Ha Anu-
TeNbHoe XpaHeHue. 3To No3BONAET yyu-
LUWTb CBOWCTBA MOKPLITUA.



4 PasmelleHue nocyAabl

CB060OHYIO 30HY HarpeBa MOXHO Ha-
CTpouTb ABYyMA crnocobamu B 3aBUCUMOCTH
OT TOrO, Kakana nocyza ucnonsayetca. [na
ONTUMasbHOro pacnosHaBaHuA W pacnpe-
ZeNeHuA Tenna craBbTe NocyAy Mo LeHTPY,
KaK MoKasaHo Ha PUCYHKeE.

3ameTKa

Mpu HEBEPHOM pa3sMeLLEeHUH 30HbI

HarpeBa aKTMBUPYIOTCA HEMPaBUIIbHO, YTO

oTpuuaTenbHbIM 06pa3oM cKkasblBaeTcA Ha

pesynbTate NPUroToBNEHUA.

= He craBbTe nocyay nocepeanHe Mexay
npaBoKn 1 NEBOM 30HAMKW HarpeBa.

= He pasmelyanTe ManeHbKyt CKOBOPO-
Ay Flex B 30He HarpeBa BepTUKabHO.

PasmelueHve nocyabl  ru

4.1 Ucnonb3oBaHue 30HbI Ha-
rpesa B KauecTee o6beau-
HEeHHOM 30Hbl Harpesa

PekomeHayeTcA ANA NPUroTOBIEHNUA TONb-

KO C O 4HMM npeaMeToM nocyabl.

PasmelleHve nocyabl B 3aBUCMMOCTH OT
pasmepa:

C_J
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ru KMcnonb3oBaHue nocyabl

4.2 Kak nBe He3aBUCHUMbIEe
ApYr OT Apyra 30Hbl Harpe-
Ba

PeKOMeH,EI,yeTCFl AONA NPUroToB/ieHUA C
AByMA npeamMmeTtamMun nocyabl.

Bbl Mo)xeTe ncnonb3oBarb nepeaH “
3aZIHKOKO 30HbI Harpesa oTAeNIbHO ApYr OT
apyra, a TakXxe Mo)keTe yCctaHaBinBaTb
ANA KaXXA0N U3 HUX ypoB€Hb MOLLIHOCTH.

b
)

5 Ucnonb3oBaHue nocynbl

BHUMAHMUE!

HenpaBunbHoe Mcnonb30BaHWe MOXET

MPWUBECTU K NOBPEXAESHUAM U3LENUA, KO-

Topble He ByAyT NOKPLIBATLCA rapaHTUeil

npou3BoAnTeNA.

» YT06bl HE Nouapanarb CTEKIOKepamMu-
UECKYIO BapOYHYHO NaHesnb NoAHUManTe
nocyzy npu nepecTaHoBKe.

» YT06bl He Nouapanatb NoKpbITUE, UC-
Monb3yiTe TONbKO AePEBAHHbIE UK
MNacTUKoBble NPUHAANEXHOCTH Be3
OCTPbIX Kpaes.

» He cTaBbTe nocyay apyr B Apyra 6es
MCMONb30BaHNA 3aLLMUTHOM NPOKIaAKK
MEXAY HUMM.

» Y1006l 06ecneynTb XOPOLLYO yCTONYM-

BOCTb CKOBOpPOAbI, HE neperpeBaVlTe ee.

» Yr10o6bl HE YXYALIWNTL aHTUMPHUrapHbie
CBOWCTBa, He Aornyckaite obpasoBaHunA
BMATUH Ha CKOBOPOZE U LapanuH Ha
NMOBEPXHOCTU NOCYAbI.
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» Y106kl HE Nouapanatb NoBEPXHOCTb
CKOBOPOAbI, HE PeXXbTe B HeW NpoAayK-
Tbl. He B36uBaiiTe MMKCEPOM WK BEH-
YMKOM NPAMO B CKOBOpPOZE.

» Bcerga crtaBbTe ropAdyto nocyay Ha
CTON WX CTONELLUHULY TONbKO Ha
NOACTaBKY.

Tpe6oBaHue: McrnonbayiTe YUCTbIE CKOBO-
poabl.

1. [InA AOCTMXKEHUA Haunyyllero pe-
3ynbTaTa ycTaHaBnuBaiTe nocyay Ha
KOHQOPKY NoAxoAALLero pasmepa.

2. Harpeiite, ucnonb3yna cTyneHb Harpesa
8-8e.

Mocyaa HarpeBaeTcA CIULLIKOM ObICTPO.
He ncnonbayite dpyHKumio Boost.

MpumeyaHua
= YT06bl KPbILLKK He AepOPMUPOBANUCH,
XpaHuTe Ux
— 1160 CMNMKOHOBLIM 060JKOM BBEPX,
— 1160 B rop130HTANILHOM MOJSIOXKEHWUM
B LKAy

= [locyna Flex He ABnAeTcA aBCONOTHO
nnockow. Mpu HarpeBaHuun nocyaa Flex
apanTMpyeTca K BapO4yHOM NaHenu.

6 Ucnonb3oBaHue nocyAabl B Ay-
XOBOM LUKapy

Mo>kHO Ucnonb3oBaTh nocyay 6e3 KpbILLKK
C y4eToM MaKcUMasnbHOM TeMnepatypbl B
ZlyXOBOM LUKaQy.

A NMPEAYNPEX OEHUE
OnacHocTtb oxora!

Mocyna v pyyku HarpeBaroTCA.

> Vcnonb3syiTe NpUxBaTKy.



BHUMAHMUE!

CrvLwKoM BbICOKaA TeMneparypa MOoXKeT

NPUBECTU K NOBPEeXXAeHUIO Nocyabl.

» 3anpeLleHo ucnonb3oBatk nocyay B Ay-
XOBOM LLKady npv Temneparype Bbille
220 °C.

» 3anpeLleHo ucnonb3oBaTb Nocyay ¢
dYHKUMEN rpunA B AyXOBOM LKAy .

» 3anpeLleHo “cnonb3oBaTtb Nocyay ¢
dYHKUMEN CaMOOUNUCTKM B 1yXOBOM

LwKady.

KyxoHHasa nocypa Makc. Temnepary-
paB °C
Mocyna Flex 220

7 OuuncTKa nocyabl

BHUMAHMUE!

HenpaBunbHaa ounMcTKa MOXKET NPUBECTU K

MOBPEXKAEHUIO MOBEPXHOCTU CTEKNAHHBIX

KpbILLEK.

» [locyna v CTeKNIAHHAA KpbILWKa He noa-
XOAAT ANIA MbITbA B NOCYZAOMOEUYHON Ma-
LUKHE.

» 3anpelLLeHo UCronb3oBaTb arpeccus-
Hble MOIOLLME CpeacTBa Ha OCHOBE -
MOHHOM KUCNOThI MK coaepyKallimne
Xnop oTéenuBatenu.

» 3arnpeLLeHo Ucronb3oBaTb MeTasnye-
CKME UIN XKECTKHe ryOKU U3 HeinoHa.

» 3anpeLLeHo UCMob30BaTh YMCTALLEE
CpeacTBO AnA AyXOBOroO LKada uim
Zpyrie abpasuBHbIe YUCTALLME Cpea-
cTBa.

» 3anpelleHo nonb3oBaTbcA MeTannuue-
CKMMMU CTONOBLIMK Npubopamu.

1. lMocne KaXkaoro Ucnosb3oBaHWA MonTe
nocyzy Bpy4YHyo noJ Tennoi BoAOH, uc-
nonb3yaA rybKy Mnu KyxoHHoe nonoTeHue
¥ MotoLLiee CPeaCTBO ANA MbITbA NOCY-
Abl, cneunanbHO NpeaHasHavyeHHoe AnsA
MbITbA BPYYHY!O.

Ouunctka nocyabl ru

Ecnu Ha nocyne ecTb BbesLUMecA
OCTaTKM MWLM, HanenTe BoAbl Ha AHO
CKOBOPOAbI U AanTe 3arpA3HEeHUAM pas-
MOUYMTLCA, MOKa CKOBOPOAa MeANEHHO
HarpesaeTcA. He Hy)>XHO AOBOAUTL BOAY
[0 KUNEeHuA.

2. CnonocHuTe nocyay Tennon BoAOW.

3. Cpasy »xe npoTpuTe Nocyay MArKon TKa-
HeBOW candeTKomn.

PekomeHnauuna

= Bceraa TwiatensHO MoWTe nocyay, Tak
KaK npw creaytoLem Ucnonb3oBaHUm
OCTaTKW MULLKM MOTYT NMPUropeTb 1 NpH-
JIUMHYTb K MOBEPXHOCTH MOCYAbI.

= Ecnv nocyaa He ucnonb3yeTca, AeprKu-
TE €€ B UMCTOTE W He KnaauTe B Hee Mo-
CTOPOHHMWE NpeaMETHI.

8 lapaHTHA

"apaHTA NpoussoAnUTENA He pacnpocTpa-

HAETCA Ha:

= [loBpeXkaeHuA, Bbl3BaHHbIE HENPaBUb-
HbIM MCMONb30BaHWEM, HaNpuUmep, B
pesynbTate neperpesa, yaapa uau na-
AeHuna

= [loBpeXkaeHuA B pesynbTarte Henpa-
BUIbHOM OUYUCTKM

= ECTECTBEHHbIM M3HOC, BKIIOYAA U3HOC
AHTUNPUrapHOro MNOKPbITUA

= TonbKO BU3yasnbHbIE MPU3HAKKU dKCnya-
Tauuu, HanpuMep, U3MeHeHe UuBeTa B
pesynbTate MbITbfl B NOCYAOMOEYHON
MaLlUMHE UK UCMNONb30BaHMA Macna u
Xupa

= [loBpexaeHnA B 30He Harpesa, Hanpw-
Mep, LuapanuHbl, BO3HUKLLKE U3-3a
3ayCeHUEeB UK APYrux NOBPEXXAEHUH
AHa nocyabl.

Ecnu y Bac BO3HUKHYT BONpPOCHI, 06-
pallaiTechb B HaLLy CEPBUCHYH CyXOy.
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sk Bezpedénost

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 pouZitie.

Riad je urCeny na varenie.

Neskladujte v riade potraviny dlhsi ¢as.

Riad nijakym spdsobom neupravujte.

PocCas varenia nenechavajte riad bez dozoru.

Nenechavajte deti bez dozoru v blizkosti horuceho riadu.

/A 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.

/A VAROVANIE - Riziko popalenia!

Uchyty a pokrievky sa mézu velmi rozpAlit.

» Vzdy pouzite chnapku.

» Pred Cistenim nechajte riad na varenie a sklenenu pokrievku vy-
chladnut.

/A VAROVANIE - Riziko obarenia!
Horuce tekutiny, striekajuci tuk a para mézu spdsobit obarenie.
» S horucou tekutinou zaobchadzajte opatrne.

/A VAROVANIE - Riziko poranenia!
Padajuci riad mdze spdsobit poranenia.
» Rucky panvice otocte tak, aby nevyCnievali z pracovnej plochy.
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Bezpecnost sk

/A VAROVANIE - Riziko poskodenia zdravia!

Prilis vysoké teploty mézu znigit povrchovu vrstvu riadu. MozZu uni-
kat Skodlivé plyny.

» Riad nikdy nepouzivajte v rure s funkciou grilu.

» Riad nikdy nepouzivajte v rure s funkciou samodistenia.

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, polozte
medzi ne prilozenu plstenu ochranu.
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sk VSeobecné predpisy a opatrenia pre sklenené pokrievky

2 VSeobecné predpisy a

opatrenia pre sklenené
pokrievky

Pri pouzivani sklenenej pokrievky re-
Spektujte tieto bezpednostné upozor-
nenia.

/\ VAROVANIE

Riziko poranenia!

Rozbité sklenené pokrievky mézu
spdsobit poranenia.

>

Pri manipulacii s rozbitym sklom
budte opatrni, pretoze kusky skla
mozu byt velmi ostré a nie je lahké
ich najst.

POZOR!
Sklenena pokrievka sa méze pri ne-
spravnom pouziti poskodit.

>

Horucu sklenenu pokrievku vzdy
polozte na suchu utierku, chnapku
alebo uterak.

Horucu 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-
¢enie alebo do rury na toasty.
Sklenenu pokrievku nikdy nepouzi-
vajte na plameni alebo pod nim.
Na horucu sklenenu pokrievku ani
do nej nelejte Ziadnu tekutinu.
Nikdy sa nedotykajte horucej sk-
lenenej pokrievky mokrou utierkou.
Horucu sklenenu pokrievku nechaj-
te vychladnut na odkladacej mriez-
ke, chfiapke alebo suchej utierke.
Sklenenu pokrievku nepouzivajte v
rdre na pecenie.

Horucu sklenenu pokrievku nikdy
neponarajte do studenej vody ani
ju neochladzujte pod tecucou
studenou vodou z vodovodu.
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Davajte pozor, aby sklenena po-
krievka nespadla alebo nenarazila
na tvrdy predmet a neudierajte do
nej kuchynskym naradim.
Sklenenu pokrievku pravidelne
kontrolujte, &i nie je odlomena
alebo prasknuta. Ked spozorujete
takéto poskodenie, sklenenu po-
krievku zlikvidujte.

3 Cistenie riadu pred

7.

8.

prvym pouzitim

. Odstrante baliaci material a vSetky

etikety.

. DOkladne skontrolujte spodnu

¢ast, ¢i na nej nie su Skrabance,
preliaciny alebo iné poskodenia,
ku ktorym mohlo dojst pri manipu-
lacii, preprave alebo predaji.

. Riad na varenie ocistite teplou

mydlovou vodou a mékkou Spongi-
ou.

. Riad na varenie osuste makkou

utierkou.

Prazdny varnu nadobu zohrejte na
nizkom stupni.

Kym je varna nadoba tepla, antiad-
héznu vrstvu jemne potrite rastlin-

nym olejom.

Riad na varenie nechajte vychlad-

nut.

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 spdsobmi,

v zavislosti od toho, aka varna nado-
ba sa pouziva. Aby ste zabezpedili
dobré rozpoznanie a rozdelenie tepla,
umiestnite varnu nadobu do stredu
tak, ako je to znazornené na obraz-
koch.

Poznamka

Pri nespravnom umiestneni nebudu

varné zony aktivované spravne

a nedosiahnete dobry vysledok

varenia.

= Varnu nadobu neumiestiiujte do
stredu medzi pravu a lavd varnu
zénu.

= Malu flexibilnd panvicu nekladte na
varnu zonu vertikalne.

Umiestnenie varnej nadoby sk

4.1 Ako jedna suvisla varna
zona

Odporuda sa na varenie len v jednej

varnej nadobe.

Varnud nadobu umiestnite v zavislosti
od velkosti:

C_
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sk Pouzivanie riadu na varenie

4.2 Ako dve oddelené varné
zény

Odporuca sa na varenie v dvoch var-

nych nadobach.

Prednu a zadnu zonu mbzete pouzi-

vat oddelene od seba a pre kazdu

moZete nastavit vlastny stuperi vy-

konu.

L
[

5 Pouzivanie riadu na va-
renie

POZOR!

Nespravne pouzitie modze sposobit

poskodenie a nevztahuje sa nan

zaruka vyrobcu.

» Aby ste zabranili poSkriabaniu var-
ného panela, riad na varenie pri
premiestfiovani 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 zabezpecili dobru stabilitu
riadu na varenie, nikdy panvicu ne-
prehrievajte.

» Aby nedoslo k zhorSeniu antiad-
héznych vlastnosti, chrante pan-
vicu pred preliaginami a povrchovu
vrstvu pred poskriabanim.
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» Nikdy nekrajajte potraviny v pan-
vici, inak mozete poskrabat po-
vrch. V panvici nepouzivajte mixéry
ani slahacie metliCky.

» Ked ukladate horuci riad na vare-
nie na stél alebo pracovnu dosku,
vzdy pouzivajte ochranny material.

Poziadavka: PouZivajte Cistl panvicu.

1. Aby ste dosiahli o najlepsi vy-
sledok varenia, polozte varnu
nadobu na varnu plochu vhodnej
velkosti.

2. Rozohrievajte na stupni 8 az 8 e.

Riad sa zohreje velmi rychlo. Ne-
pouzivajte funkciu Boost.

Poznamky

m Aby sa pokrievky nedeformovali,
skladujte ich bud na riade
silikdnovym 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
mdZete pouZit riad bez pokrievky aj
v rdre na pedenie.

A\ VAROVANIE

Riziko popalenia!

Riad na varenie a rucky sa velmi za-

hrievaju.

» Pouzite chiiapku.

POZOR!

Prilis vysoké teploty mézu riad po-

Skodit.

» Riad nikdy nepouzivajte v rure pri
teplote vy$sej ako 220 °C.



>

>

Riad nikdy nepouzivajte v rure s
funkciou grilu.

Riad nikdy nepouzivajte v rure s
funkciou samodistenia.

Riad na varenie Max. teplota

v °C

Flexibilny riad 220

7 Cistenie riadu na vare-

nie

POZOR!
Nespravne distenie mdze sposobit
zanesenie sklenenej pokrievky.

>

Riad na varenie a sklenenu po-
krievku neumyvajte v umyvacke
riadu.

Nepouzivajte agresivne Cistiace
prostriedky na baze kyseliny citro-
novej ani také, ktoré obsahuju
chlérové bielidlo.

Nepouzivajte ocelovu drotenku ani
nylénové abrazivne Spongie.
Nepouzivajte Cisti€ na rdry ani iné
abrazivne Cistiace prostriedky.
Nepouzivajte kovovy pribor.

Riad po kazdom pouziti ruéne
umyte Spongiou alebo utierkou,
teplou vodou a prostriedkom na
umyvanie riadu, ktory je Specialne
ur¢eny na ru¢né umyvanie.

Ak na riade na varenie zostanu
prilepené zvysky jedla, nalejte na
dno panvice vodu a nechajte od-
modit, zatial ¢o sa panvica bude
mierne zohrievat na nizkej teplote.
Voda nemusi vriet.

Riad oplachnite teplou vodou.
Riad ihned vysuste makkou han-
drickou.

Cistenie riadu na varenie sk

T|p
®m Riad na varenie vzdy dbékladne vy-
Sistite, pretoze pri dalSom pouziti
sa mozu zvysky jedla na povrchu
pripalit alebo sa jedlo mdze
prilepit.

m Ak riad na varenie nepouzivate,
mal by byt Sisty a prazdny.

8 Zaruka

Zaruka vyrobcu sa nevztahUJe na:
Skody spdsobené nespravnym po-
uzivanim, napr. prehriatim, iderom
alebo pédom

m Skody spb6sobené nespravnym d&is-
tenim

® Prirodzené opotrebenie, vratane
antiadhéznej vrstvy

m \yluGne optické znamky pouziva-
nia, napr. zmena farby spésobena
umyvanim v umyvacke riadu alebo
pouzitim olejov a tukov

m Poskodenie v oblasti varnej zény,
napr. Skrabance spdsobené ostry-
mi vystupkami alebo iné po-
Skodenie dna riadu.

Ak mate nejaké otazky, kontaktujte
nas zakaznicky servis.
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sl Varnost

1 Varnost

UposStevajte ta varnostna navodila, kadar uporabljate pribor.

Ta izdelek ustreza predpisom za izdelke, ki prihajajo v stik z Zivili.

® Posoda ni primerna za uporabo v mikrovalovni pecici.

® Posoda je namenjena samo za uporabo v gospodinjstvu.

® Posoda je namenjena za kuhanje.

m Zivil v posodi ne shranjujte dolgo.

®m 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.

/A 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.

» GoreCega olja ali masc¢obe nikoli ne gasite z vodo.

» Ogenj zadusite s pokrovko ali odejo.

/A OPOZORILO - Nevarnost opeklin!

Rocaji in pokrovke se lahko moc¢no segrejejo.

» Vedno uporabljajte prijemalke.

» Pred disCenjem pocakajte, da se posoda in steklena pokrovka
ohladita.

/A OPOZORILO - Nevarnost oparin!
VrocCe tekoCine, brizgi in para lahko povzroCijo oparine.
» Z vro¢imi tekoCinami ravnajte previdno.

/A OPOZORILO - Nevarnost poskodb!

Ce posoda pade, vas lahko poskoduije.

» Rocaje ponev obrnite tako, da ne segajo Cez rob delovnega pul-
ta.
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Varnost 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 pedici.

» Posode nikoli ne uporabljajte skupaj s samocistilno 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.
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sl SploSne smernice in previdnostni ukrepi za steklene pokrovke

2 Splosne smernice in
previdnostni ukrepi za
steklene pokrovke

Upostevajte ta varnostna navodila,
kadar uporabljate stekleno pokrovko.

A\ 0oPOZORILO

Nevarnost poskodb!

Razbite steklene pokrovke lahko pov-

zrocijo poskodbe.

» 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.

» Vroco 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.

» Na stekleno pokrovko ali vanjo ne
nalijte tekocCine.

» Vrode 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.

» VroCe steklene pokrovke nikoli ne
potopite v hladno vodo in je ne
ohlajajte pod teko¢o hladno vodo
iz pipe.

156

» 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 tak$ne 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 ocistite s toplo milnico in
mehko gobico.

4. Posodo osusite s krpo.

5. Prazno posodo segrejte na nizki
stopnji.

6. Dokler je posoda Se topla, previe-
ko proti sprijemanju previdno natri-
te z rastlinskim oljem.

7. Pocdakajte, da se posoda ohladi.

8. S papirnato brisacko obrisite ¢im
ved olja.

Nasvet: Posodo naoljite, kot je opisa-
no, v rednih razmikih in vsakokrat,
kadar posode dolgo ¢asa ne boste
uporabljali. Tako se lastnosti previeke
izbolj3ajo.

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 namescena,

se kuhaliS¢i ne aktivirata pravilno in

rezultat priprave ne bo dober.

m Posode ne postavljajte na sredino
med desnim in levim kuhaliS¢em.

= Male ponve Flex ne postavljajte
navpic¢no na kuhaliSce.

Namestitev posode sl

4.1 Kot eno zdruzeno kuhali-
sce
Priporogeno za kuhanje v eni sami

posodi.

Polozaj posode je odvisen od veliko-
sti:

-

C_J

4.2 Kot dve lo¢eni kuhalisSci

Priporodeno za kuhanje v dveh poso-
dah.

Sprednje in zadnje obmocje lahko
uporabljate loCeno in za vsako od nji-
ju nastavite drugo stopnjo modi.

b

b
)

b
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sl Uporaba posode

5 Uporaba posode

POZOR!

Zaradi nestrokovne uporabe lahko

nastanejo poskodbe, ki jih garancija

proizvajalca ne krije.

» Da preprecite praske na kuhalni
ploSc&i, 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 zascCitne plasti.

» Da bo posoda stabilna, ponve ni-
koli ne pregrejte.

» Da se lastnosti prevleke 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 vroCo posodo postavite na mi-
zo ali na delovni pult, vedno upora-
bite zaScitni material.

Zahteva: Uporabite Sisto ponev.

1. Za &im boljSi rezultat kuhanja po-
sodo postavite na kuhalno povrSsi-
no ustrezne velikosti.

2. Segrejte jo na stopnji 8 do 8 e.
Posoda se zelo hitro segreje. Ne
uporabite funkcije Boost.

Opombe
m Da se pokrovke ne deformirajo, jih
shranjujte bodisi
— na posodi, tako da je silikonskKi
rob obrnjen navzgor, ali
— jih polozite v omaro

L] i?’osoda Flex ni nikoli povsem rav-
na. Posoda Flex se med segreva-
njem prilagodi kuhalni ploSgi.
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6 Uporaba posode v pe-
cici
Posodo brez pokrovke lahko upora-

bljate v pecici, Ce upostevate najvisjo
temperaturo v pedici.

A\ 0POZORILO
Nevarnost opeklin!

Posoda in rogaji se segrejejo.
» Uporabljajte prijemalke.

POZOR!

Previsoke temperature lahko posko-

dujejo posodo.

» Posode nikoli ne uporabljajte v pe-
Sici pri temperaturah nad 220 °C.

» Posode nikoli ne uporabljajte sku-
paj s funkcijo zara v pedici.

» Posode nikoli ne uporabljajte sku-
paj s samodistilno funkcijo v pedi-
Ci.

Posoda Najvisja tempe-
raturav °C
Posoda Flex 220

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 &istilnih gobic iz najlona.

» Ne uporabljajte gistil za pedico ali
drugih abrazivnih distil.

» Ne uporabljajte kovinskega pribo-
ra.



1. Posodo po vsaki uporabi roéno
odcistite z gobico ali krpo za poso-
do, toplo vodo in detergentom, na-
menjenim za ro¢no pomivanje po-
sode.

Ce se na posodo primejo ostanki
jedi, dno ponve prekrijte z vodo in
pocakajte, da se ostanki namaka-
jo, medtem ko se ponev previdno
segreva pri nizki temperaturi. Voda
ne sme zavreti.

2. Posodo izperite s toplo vodo.

3. Posodo takoj osusite z mehko kr-
po.

Nasvet

®m Posodo vedno temeljito ocCistite,
ker se pri naslednji uporabi ostanki
jedi lahko zapecejo na povrsino ali
pa se jed prime.

m Posoda naj bo ¢ista in prazna, ka-
dar je ne uporabljate.

8 Garancija

Garancija ne velja za naslednje:

m Poskodbe zaradi nestrokovne upo-
rabe, npr. zaradi pregrevanja, udar-
ca ali padca

® PoSkodbe zaradi nepravilnega Ci-
Séenja

m= Obic¢ajna obraba, vklju¢no s pre-
mazom proti prijemanju

m |zkljuGno optiCne sledi uporabe,
npr. spremembe barve, ki nastane-
jo zaradi pomivanja v pomivalnem
stroju ali zaradi uporabe olja in
mascobe

m Poskodbe na kuhali$&u, npr. pra-
ske zaradi ostrih robov ali druge
poskodbe na dnu posode.

V primeru vprasanj se obrnite na nas
pooblasdeni servis.

Garancija sl
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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
mikrovalg.

® 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.

®m Mos i lini asnjéheré pa mbikéqgyrje fémijét né aférsi té njé ene
gatimi té nxehté.

/A PARALAJMERIM - Rrezik zjarri!

Vaji dhe yndyra e nxehté marrin flaké shpeit.

» Mos e lini asnjéheré pa mbikéqyrje vajin dhe yndyrén e nxehté.

» Mos pérdorni pér skugje vajra vendas me piké té ulét té Ieéshimit
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.

/A 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.
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Siguria  sq

/A PARALAJMERIM - Rrezik lIéndimi!

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.

/A PARALAJMERIM — Rrezik démesh né shéndet!

Temperaturat shumé té larta mund té shkatérrojné veshjen e

brendshme té enés sé gatimit. Mund té krijohen gaze té

démshme.

» 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.

VINI RE!

Pérdorimi i papérshtatshém mund té 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.
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sq Rregullat e pérgjithshme dhe masat e kujdesit pér kapakun e xhamit

2 Rregullat e
pérgjithshme dhe
masat e kujdesit pér
kapakun e xhamit

Ndigni kéto udhézime pér siguriné
kur pérdorni njé kapak xhami.

/\ PARALAJMERIM

Rrezik Iéndimi!

Kapaku i xhamit gé thyhet mund té

shkaktojé léndime.

» Veproni me kujdes me xhamin e
thyer, sepse copat mund té jené
jashtézakonisht té mprehta dhe té
véshtira pér t'u gjetur.

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 skarég, nén skarén e
skugjes ose mbi njé furré tostieré.

» Asnjéheré mos e pérdorni
kapakun e xhamit mbi apo poshté
njé flake.

» Mos hidhni asnjé Iéng 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
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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 ¢gezma.

» 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.

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.

4. 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
ngjitjes.

7. Léreni enén e gatimit gé té ftohet.

8. Fshini me njé peceté letre sa mé
shumé vaj t&€ 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.

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.

Vendosja e enés sé€ gatimit sq

4.1 Si njé zoné e vetme gatimi

Rekomandohet pér gatimin me
vetém njé ené gatimi.

Vendosja € enés sé gatimit né varési
nga madhésia:

-

C_J
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sq Pérdorimi i enéve té gatimit

4.2 Si dy 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 té vecanté.

b

b
)

b

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.

» Pér t& 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 géndrueshméri
té miré té enés sé gatimit, mos e
mbinxehni tiganin.
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» Q& té mos démtoni karakteristikat
kundér ngijitjes té tiganit, mbroni
tiganin nga té ngriturat dhe mbroni
sipérfaget me veshje mbrojtése
nga gérvishtjet.

» 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 tavoling apo
mbi syprinén e banakut.

Kérkesé: Pérdorni 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. Nxeheni né nivelin e gradimit 8
deriné 8 e,

Ena e gatimit nxehet shumé shpeijt.
Mos e pérdorni funksionin Boost.

Shénime
= N& 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

L] iEna fleksibél nuk éshté plotésisht
e rrafshét. Ena fleksibél pérshtatet
gjaté nxehjes né planin e gatimit.



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.

/A 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.

Pérdorimi i enéve té gatimit né furré sq

» 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 ené, ujé té ngrohté
dhe njé detergjent enésh té
vecanté té pérshtatshém pér larje
me doré.

Nése mbetjet e ushgimit ngjitin né
enén e gatimit, mbuloni fundin e
tiganit me ujé dhe |érini ato té
zbuten, ndérkohé gé e nxehni me
kujdes tiganin né temperaturé té
ulét. Uji nuk duhet té viojé.

2. Shpélani enén me ujé té& ngrohté.

3. Thani menjéheré enén me njé
lecké té buté.

Késhillé

= [ ani gjithmoné miré enét e gatimit,
sepse gjaté pérdorimit herén e
ardhshme mbetjet e ushgimit
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

m Démet nga pastrimi i gabuar

= Konsumimi normal, duke pérfshiré
edhe shtiresén kundér ngijitjes
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sq Garancia

m Gjurmét e pérdorimit gé shihen
leht&, si p.sh. ¢cngjyrosjet, té cilat
krijohen nga larja né lavastovilje
ose nga pérdorimi i vajrave dhe
yndyrave

m 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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Bezbednost sr

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.

m Posude nije pogodno za upotrebu u mikrotalasnoj pecnici.

m 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 nemojte ostavljati posude bez nadzora.

Nikada nemojte ostavljati decu bez nadzora u blizini vru¢eg po-
suda.

/A UPOZORENJE - Opasnost od pozara!

Vruce ulje i mast se brzo zapaljuju.

» Vruce 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 ¢ebeta.

/A UPOZORENJE - Opasnost od opekotina!

Rucke i poklopac mogu veoma da se zagreju.

» Uvek upotrebljavajte kuhinjsku rukavicu.

» Pre CiSc¢enja, saCekajte da se posude i stakleni poklopac ohla-
de.

/A UPOZORENJE — Opasnost od opekotina!
VrucCe tecCnosti, prskanje i para mogu dovesti do opekotina.
» Vrucom tecnosScu rukujte oprezno.

/A UPOZORENJE - Opasnost od povrede!
Posude koje padne moze izazvati povrede.
» RucCke tiganja okrenite tako da ne viri iznad radne povrsSine.
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sr Bezbednost

/A UPOZORENJE - Opasnost od ugrozavanja zdravlja!
Prevelike temperature mogu da osStete premaz posuda. Moze doci
do ispustanja Stetnih gasova.

» Posude nemoijte koristiti sa funkcijom rostilja u rerni.

» Posude nemojte koristiti sa funkcijom samostalnog ¢iséenja u
rerni.

PAZNJA!

Nepravilna upotreba moze da osSteti posude ili plou za kuvanije.

» Posude nikada nemojte zagrevati prazno.

» Posude nikada ne zagrevajte 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.
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OpSte smernice i sigurnosne mere za staklene poklopce sr

2 Opste smernice i sigur-
nosne mere za stakle-
ne poklopce

Kada koristite stakleni poklopac, pri-
drzavajte se ovih napomena o be-
zbednosti.

/A\ UPOZORENJE

Opasnost od povrede!

Polomljeni stakleni poklopci mogu

izazvati povrede.

» Sa polomljenim staklom budite
oprezni, jer su komadi veoma ostri
i teSko se uocavaju.

PAZNJA!

Nepravilna upotreba moze da oSsteti

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 nemoijte
spustati direktno na izvor toplote,
kao Sto je npr. gorionik ili rostilj, is-
pod resetke za pecCenije ili u toster.

» Stakleni poklopac nikada nemoijte
koristiti na plamenu ili pod plame-
nom.

» Na ili u vrudi stakleni poklopac ne-
mojte sipati te¢nost.

» Vrudi stakleni poklopac nikada ne-
mojte dodirivati mokrom krpom.
Vrudi stakleni poklopac stavite na
stalak za hladenje, kuhinjsku krpu
ili suvu krpu da se ohladi.

» Stakleni poklopac nemoijte koristiti
u rerni.

» Vrudi 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-
éenja, bacite stakleni poklopac u
otpad.

3 Ciséenje posuda pre
prve upotrebe

1. Uklonite ambalazni materijal i sve
etikete.

2. Redovno proveravajte da li dno
ima ogrebotine, izbocCine ili druga
oStecéenja, koja mogu nastati usled
rukovanja, transporta ili prilikom
kupovine.

3. Posude ocistite toplom sapunicom
i mekim sunderom.

4. OsusSite posude krpom.

5. Prazno posude zagrejte na niskom
stepenu.

6. Dok je posude joS toplo, zastitu
protiv lepljenja oprezno premazite
biljnim uljem.

7. SaCekajte da se posude ohladi.

8. Ubrusom obriSite Sto viSe ulja.

Savet: Kao Sto 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 nacina, u zavi-
snosti koje posude koristite. Za do-
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sr Pozicioniranje posuda

bru detekciju i raspodelu toplote, po-
sude postavite na sredinu ringle, kao
Sto je prikazano na slikama.

Napomena

Ako posude ne postavite pravilno,

zone za kuvanje se ne aktiviraju

pravilno i rezultati kuvanja nisu dobri.

m Ne postavljajte posude na sredinu
izmedu desne i leve zone za kuva-
nje.

m Mali flex tiganj nemojte stavljati
vertikalno na zonu za kuvanje.

4.1 Kao jedna povezana zona
za kuvanje

Preporuceno za kuvanje sa samo
jednim posudem. -
Posude postavite u skladu sa veligi-
nom:

-

C_J

4.2 Kao dve odvojene zone za
kuvanje

Preporu¢eno za kuvanje sa dva po-
suda.

Prednju i zadnju zonu mozete da ko-
ristite nezavisno jednu od druge i za
svaku mozete izabrati zaseban ste-
pen snage.

b

b
)

b
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5 Upotreba posuda

PAZNJA!

Nepravilna primena moze dovesti do

oStecenja i nije pokrivena garancijom

proizvodaca.

» Radi spreCavanja ogrebotina na
ploci za kuvanje, posude podizite
kada ga pomerate na staklenoj ke-
ramici.

» Da ne biste ogrebali povrSine, kori-
stite samo drveni ili plasti¢ni pribor
bez ostrih ivica.

» Posude nemojte slagati jedno na
dugo bez zastitnog sloja izmedu.

» Da biste osigurali stabilnost posu-
da, tiganj nemojte nikada pregre-
vati.

» Da ne biste ugrozili karakteristike
zasStite od lepljenja, tiganj zastitite
od izbocina kao i premazane povr-
Sine od ogrebotina.

» Da ne biste izgrebali povrSinu, u ti-
ganju nemojte da seCete namirni-
ce. U tiganju nemoijte koristiti mik-
sere ili pribor za mucenje.

» Kada vruce posude spusState na
sto ili radnu plocCu, uvek koristite
zastitni materijal.

Zahtev: Koristite Cist tigan;.

1. Za najbolji rezultat kuvanja, posu-
de stavite na povrSinu za kuvanje
odgovarajuce veligine.

2. Zagrejte na stepenu 8 do 8 ..

Posude se brzo zagreva. Nemojte
da koristite Boost funkciju.

Napomene
m Da se poklopci ne bi deformisali,
Cuvajte ih
— tako da silikonska ivica bude
okrenuta nagore ili
— U ravnom poloZaju u ormanu

Upotreba posuda sr

®m 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 posStovanje maksi-
malne temperature.

/A\ UPOZORENJE

Opasnost od opekotina!

Posude i ruCke se veoma zagrevaju.
» Upotrebljavajte kuhinjsku rukavicu.

PAZNJA!

Previsoke temperature mogu da oSte-

te posude.

» Posude nemoijte koristiti na tempe-
raturi vecoj od 220 °C u rerni.

» Posude nemojte koristiti sa funkci-
jom rostilja u rerni.

» Posude nemoijte koristiti sa funkci-
jom samostalnog ¢iS¢enja u rerni.

Posude Maks. tempera-
turau °C
Flex posude 220

7 Ciséenje posuda

PAZNJA!

Nepravilno ¢iS¢enje moze da zamuti

stakleni poklopac.

» Posude i stakleni poklopac nemoj-
te da perete u masini za pranje su-
dova.

» Nemojte koristiti sredstva za Cisce-
nje na bazi limunske kiseline ili ko-
ja sadrze izbeljiva¢ na bazi hlora.

» Nemoijte koristiti ¢eli¢nu vunu ili
abrazivne sundere od najlona.
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Garancija

Nemojte koristiti sredstva za CiS¢e-
nje rerne i druga abrazivna sred-
stva za &iScenje.

Nemoijte koristiti metalni pribor.

Posude nakon svake upotrebe
operite ruéno pomodu sundera ili
kuhinjske krpe, tople vode i deter-
dzenta za ru¢no pranje sudova.

Ukoliko su se na posudu zalepili
ostaci hrane, dno tiganja prekrijte
vodom i oprezno zagrejte tiganj na
niskoj temperaturi. Voda ne mora
da kljuca.

Isperite posude toplom vodom.
Posude odmah osusSite mekanom
Krpom.

Savet

Posude uvek temeljno odistite, jer
se prilikom slededée 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.

8

Garancija

Garancija proizvodada ne pokriva sle-
dece:

Steta usled nepravilne upotrebe,
npr. usled pregrevanja, udaraca ili
pada

Steta usled pogresnog diS¢enja

® prirodno habanje uklju€ujuci zastitu

od lepljenja

Cisto optiCki tragovi od upotrebe,
npr. promene boje koje nastaju
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 ostec¢enja dna
posuda.

Ukoliko imate pitanja, kontaktirajte
korisnicki servis.
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1 Emniyet

Aksesuari kullanirken ilgili emniyet uyarilarini dikkate aliniz.

Bu Urln gida ile temas eden urlnlerle ilgili ydnetmeliklere

uygundur.

® Pisirme kaplari mikrodalga firinda kullanima uygun degildir.

® Pisirme kaplari sadece evde kullanim icin gelistirilmigtir.

Pisirme kaplarl sadece pisirme i¢in tasaralanmistir.

m Gidalari uzun sUreli olarak pisirme kaplarinda saklamayiniz.

® Pisirme kaplarini hicbir sekilde degistirmeyiniz.

® Pisirme sirasinda pisirme kaplarini asla gozetimsiz birakmayiniz.

m Cocuklarl asla sicak pisirme kaplarinin yakininda gozetimsiz
birakmayiniz.

/A UYARI - Yangn tehlikesi!

Sicak sivi ve katl yaglar hizli alev alir.

» Sicak sivi yaglar ve kati yaglar asla gozetimsiz sekilde
birakilmamaldir.

» Kizartma veya fritdzleme icin distk duman noktali sizma yaglar
kullanmayiniz.

» Yanan sivi yaglar ve kati yaglar asla su ile sondurtulmemelidir.

» Yangini bir kapak veya yangin battaniyesi ile sonduriniz.

/A UYARI - Yanma tehlikesi!

Tutma kolu ve kapak ¢ok sicak olabilir.

» Her zaman mutfak eldiveni kullaniniz.

» Temizlemeden 6nce pisirme kaplari ve cam kapagin sogumasini
bekleyiniz.

/A 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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tr Emniyet

/A 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: ¢izebilir.

» Flex tavalan Ust Uste istiflemek istiyorsaniz aralarina beraberinde
teslim edilen kece korumalari yerlestiriniz.
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Cam kapaklar icin genel kurallar ve 6nlemler tr

2 Cam kapaklar icin
genel kurallar ve
Onlemler

Cam kapaklari kullanirken ilgili
emniyet uyarilarini dikkate aliniz.

A uvARI

Yaralanma tehlikesi!

Kirk cam kapaklar yaralanmalara

neden olabilir.

» Parcalar son derece keskin ve
bulmasi zor olabilecegdinden kirik
camlara dikkat ediniz.

DIKKAT!

Uygun olmayan kullanim cam kapaga

zarar verebilir.

» Sicak cam kapagini her zaman
kuru bir bez, mutfak eldiveni veya
havlu Uzerine koyunuz.

» Sicak cam kapagini asla bir firin,
metal bardak altliklari, dogrudan
tezgah, diger soguk veya islak
ylzeyler veya lavabo Uzerine
koymayiniz.

» Cam kapag! asla dogrudan bir Isi
kaynagdinin Uzerine, 6rn . brilor
veya Izgarada, kizartma 1zgarasi
altinda veya tost makinesi firininda,
koymayiniz.

» Cam kapagi asla alevin Uzerinde
veya altinda kullanmayiniz.

» Sicak cam kapagin lzerine veya
icine herhangi bir sivi dékmeyiniz.

» Sicak cam kapaga asla islak bir
bezle dokunmayiniz. Sicak cam
kapagini bir sogutma rafi, mutfak
eldiveni veya kuru bir bez lzerinde
sogumaya birakiniz.

» Cam kapagdi firnda kullanmayiniz.

» Sicak cam kapagdi asla soguk suya
sokmayiniz veya akan soguk
sebeke suyu altinda sogutmayiniz.

» Cam kapagdi disUrmeyiniz, sert bir
cisim veya geregler ile vurmayiniz.

» Cam kapagdi yontmalar ve catlaklar
icin duzenli olarak kontrol ediniz.
Boyle bir hasar meydana gelirse,
cam kapag! atiniz.

3 Ik kullanimdan énce
pisirme kaplarini
temizleyiniz

1. Ambalaj malzemesini ve tUm
etiketleri gikariniz.

2. Tasima, nakliye veya satistan
kaynaklanabilecek cizikler, ezikler
veya diger hasarlar icin tabani
dikkatlice inceleyiniz.

3. Pisirme kaplarini i1lik, sabunlu su ve
yumusak bir stingerle temizleyiniz.

4. Pisirme kaplarini bir bezle
kurulayiniz.

5. Pisirme kaplarini disuk seviyede
Isitiniz.

6. Pisirme kabi sicak oldugu slrece
yapismaz kaplamayi bitkisel yag ile
hafifce ovalayiniz.

7. Pisirme kaplar sogumaya
birakilmalidir.

8. Bir kagit havluyla mimkuin
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
yerlestirilmesi

Esnek pisirme alani, hangi pisirme

kabinin kullanildiginda bagl olarak iki

farkl sekilde konfigtre edilebilir. lyi
bir 1sI algilamasi ve 1sI dagilimi
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saglamak icin, pisirme kabi sekillerde
gosterildigi gibi iyi ortalanmis olarak
yerlestirilmelidir.

Not

Yanlis yerlestirme yapilirsa, pisirme

alanlar dogru sekilde etkinlestiriimez

ve iyi bir pisirme sonucu elde

edilemez.

® Pisirme kaplarini sag ve sol
pisirme alaninin ortasina
yerlestirmeyiniz.

m KUclk esnek tavayi pisirme alanina
dikey olarak yerlestirmeyiniz.
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4.1 Tek bir birlesik pisirme
alani olarak

Sadece bir pisirme kabi ile pisirme
onerilir.

Ebatlarina gére pisirme kaplarinin
yerlestiriimesi

) uﬁlg




4.2 iki ayn pisirme alani
olarak

Iki pisirme kabi ile pisirme icin
onerilir.

On ve arka alani birbirinden bagimsiz
olarak kullanabilir ve her biri icin 6zel
bir gl¢ seviyesi ayarlayabilirsiniz.

)

[
[
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5 Pisirme kaplari kullanin

DIKKAT!

Usuliine uygun olmayan kullanim

hasara neden olabilir ve Uretici

garantisi kapsaminda degildir.

» Ocagin cizilmesini dnlemek icin,
pisirme kaplarini cam seramik
Uzerinde hareket ettirirken
kaldiriniz.

» Ylzeylerin cizilmesini dnlemek icin,
yalnizca tahta veya keskin kenarlari
olmayan plastik aletler kullaniniz.

» Aralarinda koruyucu katmani
olmadan pisirme kaplarini tst Uste
koymayiniz.

» Pisirme kaplarinin saglamhgini
saglamak icin tavay asla asiri
Isitmayiniz.

» Yapismazlik 6zelligini bozmamak
icin tavay eziklerden ve kaplanmis
ylzeyi ciziklerden koruyunuz.

Pisirme kaplari kullanin  tr

» YUlzeyin gizilmesini dnlemek igin
asla gidalari tavada kesmeyiniz.
Tavada mikser veya ¢irpma teli
kullanmayiniz.

» Sicak pisirme kaplarini bir masa
veya tezgah Uzerine yerlestirirken
daima koruyucu malzeme
kullaniniz.

Gereklilik: Temiz bir tava kullaniniz.

1. En iyi pisirme sonuclarini elde
etmek icin, pisirme kaplarini uygun
bUyUklUkte bir ocak ylzeyi Uzerine
yerlestiriniz.

2. Kademe 8 ila 8'e kadar * isitiniz.

Pisirme kaplari ¢ok hizli bir sekilde
Isinir. Booster fonksiyonu
kullanilmamalidir.

Notlar
m Kapaklarin deforme olmasini
onlemek icin, kapaklari
— silikon kenar yukari gelecek
sekilde pisirme kaplarinin
Uzerinde veya
— duz bir sekilde dolapta

saklayiniz.

m Flex kap asla tamamen planlandidi
gibi degildir. Flex kap, I1sitildiginda
ocaga uyum saglar.

6 Firinda pisirme kaplari
kullanimi

Firindaki maksimum sicakligr dikkate
alarak pisirme kaplarini kapaksiz
olarak kullanabilirsiniz.

A uYARI

Yanma tehlikesi!

Pisirme kaplari ve tutma kolu sicaktir.
» Mutfak eldiveni kullaniniz.
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Pisirme kaplarini temizleyiniz

DIKKAT!
Cok ytksek sicakliklar pisirme kabina
zarar verebilir,

>

Pisirme kaplarini asla 220 °C'nin
Uzerindeki sicakliklarda
kullanmayiniz.

Pisirme kaplarini asla izgara
fonksiyonuyla firinda kullanmayiniz.
Pisirme kaplarini asla kendini
temizleme fonksiyonuyla firinda
kullanmayiniz.

Pisirme kabi Maks sicaklik °C
cinsinden
Flex kap 220

7 Pisirme kaplarini

temizleyiniz

DIKKAT!
Usuline uygun olmayan temizlik cam
kapagdi kararabilir.

>

Pisirme kaplarini ve cam kapagi
bulasik makinesinde
temizlemeyiniz.

Sitrik asit bazl 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.

Kaplari her kullanimdan sonra bir
stinger veya mutfak bezi, Ilik su ve
elde yilkama icin 6zel olarak
tasarlanmis deterjan ile elde
temizleyiniz.

Pisirme kaplarina yemek yapismis
kalirsa, pisirme kaplarinin tabanini
su ile ortinuz ve pisirme kaplari
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dustk 1sida hafifce isinirken su ile
bekletiniz. Suyun kaynamasi
gerekmez.

2. Kaplari ilik suyla durulayiniz.

3. Kaplari hemen yumusak bir bezle
kurulayiniz.

Ipucu

® Pisirme kaplarini her zaman iyice
temizleyiniz, ¢UnkU bir sonraki
kullanisinizda yiyecek artiklari
ylzeyde yanabilir veya yiyecekler
yapisabilir.

m Kullaniimadigi zaman pisirme
kaplarini temiz ve bos tutunuz.

8 Garanti

Asagidakiler Uretici garantisinin

disindadir;

= Uslline uygun olmayan
kullanimdan kaynaklanan hasarlar,
orn . Asiri Isinma, garpma veya
disme

= 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.



Besneka uk

1 Be3neKa

KopucTtytoumch npunagaam, A0TPUMYNTeca npaBua TexXHiku 6es-
neKu.

Ller Bupi6 Bianosigae HopmMam LWOAO BMPOOIB, AKI KOHTaKTYOTb 3
NpoAyKTamu xapyyBaHHA.

® [locya He NiAXoauTb ANA BUKOPUCTAHHA B MIKPOXBW/ILOBIN Meui.
= [locynd NpusHa4YeHnin nuwe anA AoOMallHbOr0 BUKOPUCTAHHA.

® [locya po3pobneHuii Ana NpuroTyBaHHA CTpas.

He 36epirante npodyKT B Nocyai NPOTArOM TPUBa/IOro yacy.
KOOHUM YMHOM He MOAMGIKYWNTE NOCYA.

He sanuwarite nocya 6e3 Harnagy nig yac rotyBaHHA.

He 3anuwarite aiten 6e3 Harnagy 6inAa rapa4oro nocyay.

/\ YBATA! - He6e3neKa nomeni!

apAva onia ado X1p WBUAKO 3anMatoThbCA.

» He nuwante 6e3 Harnaay cTpaBu, L0 rOTYOTbCA 3 BUKOPUCTAH-
HAM >XXMpPY Ta Ofil.

» He BUKOPUCTOBYMTE NPUPOOHIO O/t 3 HU3bKOKD TEMMNEPAaTypoto
KOMUEHHA ANnA cMaxkeHHsa abo roTyBaHHA y QPUTIOPI.

» 3a00pPOHAETLCA racuUT BOAOKD ON1ito abo XMpP, AKi 3aropisinck.

» 3araciTb BOrOHb KpULIKOK abo KOBAPOH.

A\ YBATA! — He6e3neka oniKis!

Pyukn Ta Kpuka MOXyTb CU/IbHO HarpiBaTuce.

» bepiTb nocyn nunlie NpuxeaTKoto.

» [lepen OUNLLIEHHAM OainTe NOoCydy Ta CKAAHIA KPULLLL OXOJIOHYTH.

/\ YBATA! - He6e3neKa oniky!
Fapayi pianHK, 6pPU3KK Ta Napa MOXyTb CIPUUYNHUTI OLINapeHHA.
» ByabTe 00epexxHi Npu NOBOMKEHHI 3 rapAYUMN piaNHAMN.

/\ YBATA! - He6e3neka TpaBMmyBaHHA!

[Mocyna, Wwo nagae, MoXe TpaBMyBaTW.

» [1OBEPHITb PYUKN KacTpyni Tak, LWob BOHM He BUCTYNanu 3
POOOYO| MOBEPXHI.
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uk bBesneka

/\ YBATA! - He6e3neka LUKoAW 340POB’t0!

HaamipHa TemnepaTtypa MOxXe 3pynHyBaTn NoKputTa nocyay. Mox-

JNINBI BUTOKW LKIAINBUX rasiB.

» HiKOMN HE BUKOPUCTOBYNTE KYXOHHUI MOCYyA Y AYXOBLI B PEXUMI
rpunA.

» HiKOMN HEe BUKOPUCTOBYNTE KYXOHHUI MOCYyA Y AYyXOBLI B PEXUMI
CaMOOUMLLIEHHA.

YBATA!

Mpn HenpaBWILHOMY BUKOPUCTAHHI nocya abo BapuibHa NOBEpPX-

HA MOXYTb MOLIKOAUTUCA.

» He pogsirpiBante nMopoXHi nocya.

» Hikonm He cTaBTe Ha BOrOHb MOPOXXHIK Nocy.

Cknapatoum nocya y CTOCu, BU MOXETE noapAnaT NOKPUTTA.

» AKLIO BW Xo4ueTe ckiacTu Hadip ckoBopigok Flex ogHa B oaHy,
NOKAaAiTb MiXX HUMW (DETPOBUM 3aXMCHUIM YOXO/, LLO AOAAETLCA.
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3aranbHi AMPEKTMBI Ta 3acTepexHi 3axoan ekcnyaTadii CKAAHoT Kpuwkn — uk

2 3aranbHi AUPEKTUBU Ta
3acTepexHi 3axoau
eKkcnnyarauii CKNAHOI
KPULLIKH

JoTpumynTeca LUmMx BKa3iBOK 3 TEXHI-
Kn 6e3nekun Npn BUKOPUCTaHHI CKA-
HOI KPULLIKW.

A\ yBArTA!

Heb6e3neka TpaBmyBaHHA!

Po30UTOIO CKNAHOK KPULLIKOK MOXHa

TpaBMyBaTWCh.

» ObepexHo nosogbTeca 3 po3du-
TUM CKJIOM, OCKI/IbKM CKaslKu [iy)e
rocTpi i IXx MOXe OyTW BaXXKO BUABK-
™.

YBATA!

HenpaBunbHa ekcnnyatauia Moxe

NMPU3BECTM OO0 MOLWKOMKEHHA CKAAHOI

KPULLIKN.

» 3aBXxau K1agitb rapAdy CKAaHy
KPULLKY Ha CYXUA PYLUHWK, NpW-
XBaTKy ado raH4ipky.

» Hikonu He KnagiTe rapady CKaaHy
KPULLKY Ha NAuTy, NiACTaBKy 3
meTany, 6eanocepenHbo Ha
CTINBHULIO, Ha iHWI XonoaHi ado
BOJ1OT NOBEPXHi 200 Yy MUIIKY.

» Hiko/v He Knafith CKAAHY KPULLKY
6eanocepeaHbo Ha MKepeso Te-
nna, Hanpuknag Ha KOHMOpKy ado
rpunb, Nig PEWITKY 4717 CMaXKeHHA
abo B TOCTED.

» Hikonm He BMKOPUCTOBYITE CKIAHY
KPULLKY Ha ado nig JKepenom Bo-
FHHO.

» He HanuawTte piavHy Ha rapady
CKAHY KpuLky ado B Hei.

» Hikonu He TopkanTeca rapayoi
CKNAHOI KPULLKN BOOTMM PYLUHN-
KoM. [laite OXONIOHYTW rapAuiin
CKAAHIA KpULLILI Ha CTiui anAa
OXOJIO[KEHHA, raHyipui abo cyxo-
MY PYLUHMKY.

» He BMKOPUCTOBYIMTE CKAAHY KPU-
LUKY B AyXOBii wadi.

» Hikonu He 3aHyptonTe CKNAHY Kpu-
LUKY B XO/104HY BOAY i He
OXOJTOMKYIMTE Nifl MPOTOYHOK XOS10-
OHOKO BOAOHO.

» YHUKaNTe nafiHHA CKAAHOI Kpu-
LKW, He BOapANnTe Heto 00 TBepai
npeameTn abo He BAAPANTE Mo Hin
KYXOHHWUM HaYMHHAM.

» PerynapHo nepesipanTe CkaaHy
KPULLKY Ha HaABHICTb CKOJIIB Ta Tpi-
WWMH. AKLWO BUHUKHYTb TaKi Mo-
LUKOMKEHHA, YTUMIBYNTE CKAAHY
KPULLKY.

3 YUuweHHA nocyay
nepen nepLuMmM KOpu-
CTyBaHHAM

1. 3HiIMIiTb NakyBasbHUI MaTepian Ta
BCi ETUKETKMW.

2. OBeperxHO nepesipTe AHO Ha
npeameT nNoapAnuH, BM'ATUH ado
iHLLIMX MNOLWKOMKEHB, O MOMN
BUMHUKHYTU Yepes NOBOMKEHHA,
TpaHcnopTyBaHHA ab®o Npu NoKy-
nui.

3. QuuCTiTb NOCyAa TEMOK MUBHOO
BOAOO Ta M’AKOO ryOKoto.

4, BuTpiTb NOCyA HACYXO PYLUHUKOM.
5. PogsirpiBante nopoxHii nocya Ha
HNU3bKOMY CTYMEHI HarpiBaHHA.

6. Konn nocya HarpietbCA, PeTEeNbHO
3MacTiTb aHTUNpUrapHe NOKPUTTA
POCMHHOK OJiEtO.

7. Jante nocyay OXONOHYTW.

8. PeTenbHO BUTPITL OO0 NanepoBUMm
PYLUHNKOM.

Mopana: PerynapHo 3mallyinte
nocyn, AK Le onucaHo, i wopasy,
nepen TovBasiuMm 30epiraHHAM. Takum
UMHOM MOKPAaLLYOTbCA BAACTUBOCTI
NOKPUTTA.
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uk Po3awmileHHa nocyay

4 PoswmilleHHA nocyay

AQanTnBHY 30HY KOHPOPKK MOXHa
HanawTyBaTh ABoma crocodamu,
3a/1€XXHO Bif TOro, AKUA NOCYd BU-
KOPWUCTOBYETLCA. 1A KpaLoro poani-
3HaBaHHA Ta po3noainy Tenna
BCTAHOB/IIONTE MOCYA MO LEHTPY
KOH(OPOK, AK NokasaHo Ha 300pa-
YKEHHI.

3ayBaMeHHA

[HaKLWwe KOHMOPKK HE aKTUBYOTLCA

HaEeXHUM YMHOM Ta He 3abeaneyatb

onNTUMasbHUX PEe3ybTaTiB rOTYBaHHA.

= He po3millynte nocya no LUeHTpy
MK NpaBoko Ta NiBoko
KOHopKamu.

® He cTaBTE MaslEHbKY CKOBOPIAKY
Flex Ha KOHMOPKY Y BEPTU-
Ka/TbHOMY MOJIOXEHHI.

4.1 B AAKOCTi goAaTKOBOI
KOH)OPKH

PeKOMeHﬂOBaHO anAa npurotyBaHHA

e 3 OHIED OAMHULIEIO mocyay.

PogaTaluyBaHHA nocyay B 3a1eXHOCTI
BiA po3mipy:

182

C_




4.2 B AKocCTi ABOX pO3-
AiNbHUX KOHPOPOK

PekomeHO0BaHO AnA NPUroTyBaHHA 3

[BOMa OMHMLAMYK Nocyay.

MOo)kHa BMKOPUCTOBYBATK MNEPEAHIO
Ta 3a[Ht0 30HN OKPEMO OAHa BiA
O[HOI, HanalwTyBaBLLIK ANA KOXHOI
BM1ACHWI CTyMiHb MOTY>KHOCTI.

b

L
[
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5 3acTtocyBaHHA KyXOH-
Horo nocyay

YBATA!

HenpasunbHa ekcnayartauia Moxe

NPM3BECTM A0 NOLWKOMKEHb Ta HE

OXOMJ/TIOETLCA rapaHTIEo BUPOOHMKA.

» o6 YyHUKHYTVU noapAnuH Bapu-
NIbHOT NOBEPXHI, NiAHIMITL MOCYA
npv NeEpPEMILLIEHHI Ha CKNoKepaMmi-
YHIlN NOBEPXHI.

» o6 He noapAnaTt NoBepxHi, Bu-
KOPWUCTOBYITE NuLLIE AEPEB’AHE
abo nnactukose npwnaaas 6es
roCTpuUX Kpais.

» He cknapalite nocyn y ctocu 6e3
3axXMCHOrO Wapy MK HUMMU.

» o6 3abesneunTtn gocTaTHIO
CTIKiCTb Nocyay, HIKONN He nepe-
rpiBarite CKOBOPIAKY.

» LLlo6 He noripwmnT aHTUNpPUrapHi
B1ACTUBOCTI, 3aX1CTiTb CKOBOPIAKY
BiA yaapis, a NOBEPXHIO 3 MOKPUT-
TAM — BiZl NOAPAMNKH.

>

3acTocyBaHHA KyxOHHOro nocyay uk

LLlo6 He noapAnaty NoBEPXHi, HiKO-
1N HE PiXTe MPOAYKTN Y CKOBOPIA-

Li. He BukopucToByliTe mikcep ado
OnexHnep y cKoBopiaLi.

[1py PO3MILLEHHI rapAYOoro nocyay

Ha cToni abo CTibHULI 3aBXan BU-

KOPUCTOBYNTE 3aco0u 3axuUCTy.

Bumora: BrukopucTtoByite 4mcTty
CKOBOPIZKY.

1.

LLlo6 gocAartv Halikpatloro pe-
3ynbTaTy NPUroTyBaHHA, BUKOPU-
CTOBYITE MOCYyA, WO BiAnNoBigae
PO3MIpYy BapW/bHOI MOBEPXHI.
PoasirpiBainTe Ha cTyneHi 8 4o 8 e.
[Nocya ayxe WBMAOKO HarpiBaeTbCcA.
He BUKOPUCTOBYITE (DYHKLIIIO
Boost.

BKasiBKuU

LLlo6 kpulika He aedopmyBanacs,

3bepiraiTe KPULLKY

— CUNIKOHOBUM Kpaem Bropy, ado
Ha nocymi, abo

— TOPU30HTasIbHO Yy Wadi

Mocyn Flex He ©yBae abCOMOTHO
nnackum. MNocyn Flex npu Ha-
rpiBaHHI aganTyeTbCA 40 BAPWUIbHOI
NOBEPXHI.

6 BuKopucTaHHA nocyay

y aAyxosin wadi

Bu mMoxeTe BUKOPUCTOBYBATK Nocya
6e3 KPULLIKKN, BPaxoBYyOUN MaKCK-
MasibHy Temneparypy B AyXOBili wadi.

A\ yBAra
Heb6esneka onikis!
[Mocya i pyyka HarpiBaroTbCA.

>

bepiTb nocyn npuxeaTkoto.

183



uk OunweHHAa nocyay

YBATA!
HaamipHe HarpiBaHHA MOXe no-
LIKOAWTK nocyA.

>

Hikonn He BUKOPUCTOBYITE Y Ay-
XOBUI NMocy, AKWO Temneparypa
HarpiBaHHA nepesulye 220 °C.
Hikonu He BUKOPUCTOBYNTE KYyXOH-
HWA MOCYa Yy AYXOBLI B PEXUMI rpu-
nA.

Hikonu He BUKOPUCTOBYNTE KYyXOH-
HWI NOCYA Y AyXOBLI B PEXNMI
CaMOOUULLEHHS.

Mocya ans ro-
TyBaHHA

Makc.
TemnepaTypa B
°C

[Mocyn Flex

220

7 OuuweHHA nocyny

YBATA!
Npu HenpaBubHOMY OUULLEHHI CKIA-
Ha KpuLLKa MOXE MOMYTHITW.

>

Hikonu He muiiTe nocya Ta CKAAHY
KPULLKY Y NOCYAOMUIHIN MaLUUHI.
He BMKOPWUCTOBYWNTE arpeCcuBHi
OUMCHI 3acobu, 3acobu, B OCHOBY
AKMX BXOAUTb IMMOHHA KUCIoTa
abo x/1I0pHi BiaditoBaui.

He BMKOpWCTOBYITE MeTanesi ryo-
K ab0 ryOKn 3 HEROHY.

He BukopwucToByiTe 3aci® ana uu-
LLleHHA OyxoBKK abo iHWi abpasu-
BHi OUMCHI 3aco0u.

Ha BMKOpWCTOBYNTE MeTanesi CTO-
JI0Bi Npundopu.

[TicnA KOXXHOro BUKOPUCTAHHA
OUULLYNTE NOCYA BPYUHY MOoYa-
KOO abo pyLWHMKOM 18 nocyay,
Tennow BoAOK Ta 3acoboM AnA
MWUTTA NOCyay, NpuaaTHAM AnA py-
YHOro MUTTA.
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AKLWO 3a/mMWKKM DX NpUAnNan 4o
nocyay, 3anunTe AHO CKOBOPOAU
BOAOK | PO3MOUITh, HArpiBakun
CKOBOpPOAY MPW HU3bKIl
Temneparypi. He kun'atits Boay.
3MuinTe mocya rapayord BOAOHO.

3. ButpiTh NoCya Hacyxo M'AKUM py-

LLIHWKOM.

Mopana

3aBxam petenbHO ouunLlyiTe
nocya, OCKIiNbKK Mpu HACTYyMHOMY
BUKOPUCTaHHI 3aNLLKKL iXi Ha
NMOBEPXHI MOXYTb NMPUropiTh ado
hka Moxe npucraTu.

Tpvmarite nocyn YMCTUM i MOPOX-
HiM, KO/IM BiH HE BUKOPWUCTOBYE-
ThCA.

8 lapaHrTia

FapaHTia BMpoOHMKa He pos3ro-
BCIOKYETbCA Ha:

MOLUKOMKEHHSA, CMIPUYMHEHI
HenpaBW/IbHUM BUKOPUCTAHHAM,
Hanpwknaa, neperpiBaHHAM,
yaapom ado nafiHHAM
NOLIKOMKEHHA BHACNIAOK HeEMpaBu-
NIbHOTO OUMLLIEHHA

[MpUpPOAHMIA BHOC, BKIKOUAKOUN
aHTUNpUrapHe NOKpPUTTA

SO0BHilLHI 03HaKV BUKOPUCTaHHA,
Hanpwknaa, 3MiHa Konbopy, cnpu-
YMHEHA MUTTAM B NOCYAOMUIHIN
MallnHi ad0 BUKOPUCTAHHAM Onil
Ta XupiB

NOLKOMKEHHA B 30Hi BM/IMBY
KOH(OPKN, AK-OT NOAPANUHN Yepes
HepiBHOCTI ad0 iHLLI NMOLWKOOXKEHHA
OHa nmocyay AnA roTyBaHHA.

Y pasi BUHUKHEHHA 3anuTaHb 3B’AXi-
ThCA i3 CEPBICHOI CNYXOOI0.



Tehllkesizlik az

1 Tohliikasizlik

Aksessuardan istifads etdiyiniz zaman tehlUkasizliye dair bu

gbstariglere diqget yetirin.

Bu mehsul arzaglarla temas edan mahsullar t¢iin norma

gaydalarina muvafiqdir.

® Bisirma gabi mikrodaldali sobada istifada G¢ln uygun deyil.

® Bisirma qgabi yalniz maigetds istifade U¢lin nazards tutularaq
hazirlanib.

® Bisirma qabi bigsirmak G¢ln nazards tutulub.

® Bisirme kamerasinda heg bir erzag! uzun bir middata saxlamaq
olmaz.

® Bisirme kamerasi heg bir halda modifikasiya ederak deyisdirmak
olmaz.

m Bisirerken bisirma kamerasini asla nazaratsiz buraxmaq olmaz.

® Osla usaglari gaynar bisirma kamerasinin yaxinliginda nazaratsiz
buraxmaq olmaz.

/A XOBORDARLIQ - Alisma riski!

Qaynar duru ve gatl yag tez aligir.

» Qaynar yag ve sit yagi nezaretsiz buraxmaq olmaz.

» Qizartmaq ve ya derin qizartmaq Ucln heg bir asagi tlstilama
ndqtali yerli yaglardan istifade etmek olmaz.

» Alisa bilen duru ve gati yagi asla su ile hall etmak olmaz.

» Alovu bir gapaq va ya séndirma 6rtlyu ile bogmagq.

/A XOBORDARLIQ - Yanma tahliikasi!

Tutacaq ve gapaq ¢ox gaynar ola bilarlar.

» Har zaman qazan tutandan istifade etmaok.

» Temizlemadan énce bisirma gabini va stiss 6rtliyl soyumaga
buraxmali.

/A X9BORDARLIQ — Qizdirma riski!

Qaynar maye, si¢ranti ve ya buxar, pértma yaniglarina sebab ola
biler.

» Qaynar mayelerls ehtiyath davranmal.
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az Tohllkaesizlik

/A X9BORDARLIQ - Yaralanma riski!
Yera disan bisirme gabi xasaratlere sebab ola biler.

» Tava qulplarini els firlatmagq lazimdir ki, onlar is¢i sathin tzarinden
kanara ¢ixmasinlar.

/\ XOBORDARLIQ - Saglamliga ziyan vurma riski!

Cox yuksak temperaturlar bisirma gabinin UzlUk tebagasini siradan

cixara biler. Zarerli qazlar xaric ola bilerler.

» Bisirma qgabini bisirma sobasinda asla gril funksiyasi ile birga
istifade etmoak olmaz.

» Bisirma gabini bigirma sobasinda esla 6zunu temizlema funksiyasi
il birga istifads etmak olmaz.

DiQQaT!

Teayinatina uygun olmayan istifada, bisirma gabini va ya bigirma

sahasini zedalayas biler.

» Osla bisirma gabini bos halda gizdirmaq olmaz.

» Bisirma gabi bos veziyystds iken asla bisirmak olmaz.

Bisirma gabinin gqalag-qalaq yigiimasi 0zIUk tebagasini ciza biler.

» Dgar fleks tava dastini bir-biri icina galaglayib yigmagq istasaniz,
yaninda verilmis ke¢a gorumalidi fleks tavalarin arasina

erlasdirin.
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Slise Ortlk G¢lin Gmumi miiddea ve ehtiyat tadbirleri az

2 Suse ortuk acun
Umumi middea ve
ehtiyat tadbirlari

Slse ortikdan istifade edarkan,
tohlUkasizliye dair bu gdsterislera
diggaet yetirin.

/\ XoBSRDARLIQ

Yaralanma riski!

Qinlmis stise ortlkler xasaratlora

sabab ola bilerlar.

» Qinglar agiri keskin va tapmagq
¢atin ola bilar deya, qirilmis stie ila
ehtiyatl davranmaq lazimdir.

DiQQaT!
Tayinatina uygun olmayan istifads,
§uge Ortlyl zadalayas bilar.

Har zaman gaynar stisa 6rtliyl quru
bir dasmalin, gazan tutanin ve ya bir

al desmalinin Ustline qoymaq
lazimdir.

» Osla gaynar suse ortlyd bir
sobanin, metal altligin, dirbasa bir
isci sethin, basqa bir soyuq va ya
yas sathin Ustlina ve ya bir
allizyuyana qoymagq olmaz.

» Osla slise 6rtlyl mas. bir forsunka
va ya qril kimi birbasa bir istilik
manbayinin Ustlna, bir qizartma
torunun altina ve ya bir toster
sobasina qoymaq olmaz.

>

Suse ortlyl yera dislirmak, sart bir
asyaya vurmagq va ya ona matbax
lavazimatlari ile vurmaq olmaz.
Suse o6rtlyld mintezem olaraq
giriima va catlara garsi yoxlamagq.
Bu clr zadsls bas verersa, stso
Ortly0 utilizasiya etmak lazimdir.

3 llk istifadadan 6nca

bisirma gabini
teamizlemak

1. Qablasdirma materialini va bitin

7.

8.

etiketlori kanarlasdirmagq.

Diggstle dib seathini, istifade edilma
yolu ile, yaxud da dasinma ve ya
satis zamani yarana bilacak
ciziglara, ¢okekliklera qarsi
yoxlamall.

Bisirma gabini ilig sabunlu su va
yumsagq bir desmalla temizlemak.
Bisirma gabini bir parca ila
qurulamali.

Bos bisirma gabini asagi seviyyads
gizdirmagq.

Bisirma gabi isti oldugu muddatca,
yapisdirmaz tabagani tam sakilds
bitki yagi ile striib yaglamag.
Bisirma gabini soyumaga
buraxmali.

Kagiz bir desmalla mimkin gader
¢ox yagla surtib silmak.

» Osla sliss ortlyl bir alovun Ustlinda

ve ya altinda istifade etmak olmaz.
Slse ortlyln Ustlinds ve ya icinda
hec bir maye calxalamaq olmaz.
Qaynar susa ortlys asla yas bir
dasmalla toxunmag olmaz. Qaynar
stise 6rtlyl soyuducu bir althq, bir
gazan tutan ve ya quru bir desmalin
Ustlinde soyumaga qoymag.

Slise ortlyl bisirma sobasinda
istifade etmak olmaz.

Qaynar slise Ortliyl asla soyuq bir
suya batirmaq ve ya axar soyuq xatt
suyunda soyutmaq olmaz.

Tip: Bisirma gabini tesvir edildiyi kimi
muntazem araliglarda ve har dafe

bisirma gabini uzun middet istfadasiz
saxladigda stirtib yaglayin. Belacs (iz
gatinin xtsusiyyatlari yaxsilasacaqdir.
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az Bisirma gabinin yerloegdiriimasi

4 Bisirma qabinin
yerlosdirilmasi

Cevik bisirma zonasi, hansi bisirma
gabindan istifade edilmasindan asili
olaraq, iki névda konfiqurasiya edila
biler. Yaxs bir istilik taninmasini ve
istilik paylanmasini tamin etmak dgtin,
bisirma gabini, sakillerds tasvir
olundugu kimi, yaxsi markazlasmis
sokilda yerlasdirmak.

Qeyd

Yanlis yerlasdirma zamani bisirma

zonalari diizgln sekilds aktivlesmir va

yaxs! bisirma naticalarsi alda

etmirsiniz.

= Bisirma gabini sag va sol bisirma
zonasl arasinda ortaya qoymaq
olmaz.

® Kicik fleks tavasini bisirme zonasina
Uftigi veziyystde gqoymaq olmaz.

=i
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4.1 Bir alaqgali bisirma zonasi
kimi
Yalniz bir bisirma gabi ila bigirme Ug¢ln

tévsiyya olunur.
Bisirma gabinin dlciidan asili olaraq

C_

yerlasdiriimasi:




4.2 iki ayrilmis bisirme zonasi
kimi

iki bisirme gabl bisirme iclin tévsiyye

olunur.

Siz 6n ve arxa zonani bir-birinden ayri

sakilda istifade eds bilar va har biri
Ucln 6z glc saviyyasini qura bilarsiniz.

)

[
[

D

5 Bisirma gabindan
istifade etmak

DIQQST!

Tayinatina uyguna olmayan istifada

zodalare sebab ola biler va istehsalgl

zomanati ile garsilanmir.

» Bisirma sahasinds ciziglarin
garsisini almaq ugun, bisirma gabini
stise keramikanin Ustiinde harakat
etdirerkan ytngul galdirmali.

» Sathlari cizmamagq tglin, yalniz iti
kanarlari olmayan taxta matbax
lovazimatlari ve ya plastik matbax
lavazimatlarindan istifade etmali.

» Arasinda qoruyucu gati olmadan
hec¢ bir bisirma gabini galaglamagqg
olmaz.

» Bisirma gabinin yaxsi bir stabilliyini
temin etmak Uc¢ln, tavani asla asiri
gizdirmaq olmaz.

Bisirma qabindan istifade etmek az

» Yapisdirmama xUsusiyystine manfi
tesir etmamak Ugln, tavani
cokakliklerden ve Gz gati gakilmis
sathlari cizilmalardan gorumagq
lazimdir.

» Sathi cizmamagq Uc¢lin, arzaglari
asla tavada kasmaek olmaz. Tavada
he¢ bir mikser va ya ¢irpma
gasigindan istifade etmak olmaz.

» Oger bir desmal va ya isci sathin
Ustline gaynar bisirma gabi
goyulursa, har zaman goruyucu
materialdan istifade etmek lazimdir.

Toalab: Temiz bir tavadan istifade
etmak.

1. ©n yaxs! bisirma naticesini alda
etmak Ugun, bisirma gabini uygun
Olclll bir bisirma sathine qoymag.

2. Saviyys 8 -don 8 ¢ -a gadar
gizdirmagq.

Bisirma gabi ¢ox suratla qizdirir.
Boost-funsiyasindan istifada
etmamali.

Qeydlor
= Qapagin deformasiyaya
ugramamasi Ug¢in, cihazi ya
— bisirma gabinin Ustiinds silikon
hasiyesi yuxariya dogru, yaxud
da
— dolabda yasti sakilda

goruyun.

® Flex-qabl tam hamar deyil. Flex-
gabi qizdirarkan bisirma sahasina
uygun gsalir.
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az Bisirma sobasinda bisirma gabindan istifade

6 Bisirma sobasinda
bisirma qabindan
istifade

Siz bisirma sobasinda maksimal
temperaturu nazare almagla, bisirma

gabini gapagsiz istifade eds bilarsiniz.

/\ XoBORDARLIQ

Yanma tahliikasi!

Bisirma gabi ve tutacaglar gaynar
olurlar.

» Qazan tutandan istifade etmak.

DIQQaT!

Cox yliksak temperaturlar bisirma

gabini zadaslays bilar.

» Bisirma gabindan bisirma
sobasinda istilik 220 °C -dan
ylksak oldugda ssla istifads etmak
olmaz.

» Bisirma qgabini bisirme sobasinda
asla gril funksiyasi ile birgs istifads
etmak olmaz.

» Bisirma gabini bisirma sobasinda
asla 6zunu temizlema funksiyasi ile
birge istifade etmak olmaz.

Bisirma gabi Maks.
temperatur °C
ile

Flex-gabi 220

7 Bisirma gabini
tomizlamak

DIQQaT!

Tayinatina uygun olmayan temizlema

slise 6rtly0 tutqunlasdira biler.

» Bisirma qabi va slise Ortliyl
gabyuyan masinda temizleamak
olmaz.
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Limon tursusu asasli ve ta
tarkibinda xlor agardicisi olan heg
bir keskin temizlayici vasiteden
istifade etmak olmaz.

Hec bir neylon polad yun ve ya
asindirici slingarlardan istifada
etmak olmaz.

Hec bir soba tamizlayicisi ve ya
diger asindirici temizlayici
vasitalardan istifade etmak olmaz.
Hec bir metal gasiq dastindan
istifade etmak olmaz.

. Olle har istifadedan sonra qab-

gacag bir stingar va ya gab
dasmali, ilig su ve xususils al
¢amasirlan giin nazards tutulan
gabyuyan vasite ile temizlemak.

B©gar bisirma gqabina yemak qaliglar
yapisarsa, tava vaxtindan énce
asag! temperaturda gqizana gader,
tavanin dib sathini su ile érterak
yumsalmaga buraxmag. Su
gaynamamalhdir.

. Qabi iliq su ile yaxalamagq.
. Qabi derhal yumsagq bir parga ile

qurulamag.

Tip

Novbeati istifade zamani yemak
gahglari sethda yana bilacayindan
vo ya yemak yapisa bilacayindan,
bisirma gabini har zaman asasli
sokilde temizlemak.

Istifade edilmadikda bisirma gabini
temiz ve bos saxlamagq lazimdir.

8 Zamanat

Asagidakilar istehsalgi zamanarindan
mustesna edilir:

Tayinatina uygun olmayan istifada
naticasinda yaranan zararlar, mas.
asiri qizma, déyaclayib vurma va ya
yera disma

Yanls tamizloma sebabi ile yaranan
zorarlor



Zamanet az

® Tabii slrtinma, yapisdirmayan
tebaga da daxil olmagla

m Sirf optik istifada izleri, mes.
gabyuyan masinda temizlemakls va
ya yag ve ya sit yagdan istifads
etmakle yaranan reng solmalari

= Mas. iti kenarlarla diisen ciziglar va
ya bisirma qgabinin dib sathinds olan
digar zadaler kimi bigirma
zonasinda olan zadalar.

Suallariniz olarsa, musteri
xidmatimizle slage saxlayin.
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Kayincizgik Kk

1 Kayincisaik

Ocbl ababIKTbl NanaanaHy KesiHae ocbl Kayincisaik HycKaynapbliH

OpbIHAaHbI3.

Byn eHiM TaramMMeH XKaHacaTtbiH eHiMAepre KaTbiCTel epexkenepre

CouKec Keneai.

® Ac nicipeTiH blAbIC MUKPOTOSIKbIHALI NeLTe KoAaHyFa Xapamchbi3.

® Ac nicipeTiH blAbIC TEK TYPMbICTa KONAaHY YLUIH 83ipneHreH.

® Ac nicipeTiH blAbIC TaMak, nicipyre apHanfaH.

® Ac nicipeTiH biAbICTa TaFaMAbl Y3aK yaKblT 60Mbl cakTayFa
6onmManabi.

® Ac nicipeTiH blAbICTbI eLKallaH aybicTbipyFa 6onmanasl.

= [Ticipy KesiHAe ac nicipeTiH blAbICTbI eLUKALLaH KapaycChbl3
Kanaelpyra 6onmanasi.

® blCTbIK ac MiCipeTiH biAbICTbIH KacbiHAa 6ananapabl eLKallaH
Kapaycbl3 Kanablpyra 6onmanabl.

/A ECKEPTY — ©prT wwibify KaTepi!

blcTblK 6ciMAiKk Marbl MEH Maw Te3 TyTaHaabl.

> blcTbik Manabl eLlKalaH Kapaychl3 kKanabipyra 6onmManabi.

» TyTiHOEy TeMnepatypackl ToMeH Taburn Mannapabl Kyblpy
Hemece ppuTIopa YLUiH KongaHyra 6onmManabi.

» TyTaHFaH MaWabl eLlKallaH cCyMeH eLlipyre 6onmanasbi.

» OTTbl KaKNaKkneH Hemece epT COHAIPETIH KeprnemMeH ceHaipy
Kepek.

/A ECKEPTY - Ky#in kany katepi!

TyTKanapbl MeH Kaknak KatTbl Kbl3bin KeTyi MYMKIH.

> OpaaiibiM KOpFaHbILL KonFanTapAbl nanaanaHy Kepek.

» TasapTy anabiHAa ac NicipeTiH biAbIC NEH LblHbI KAKNAKTbI CYbIThIM
ally Kepek.

/A ECKEPTY - Kyingipin any kayini!

blcTbik cyWbIK 3aT, WallblpaHabl TaMLbInap »xaHe By KymikTiH nanaa
6onybiHa aKenyi MyMKiH.

> blcTbiK CyWbIKTbIKTapMeH abaw 6ony Kepek.
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kk Kayincisaixk

/A ECKEPTY — MapakatTtaHy Katepi!

Ac nicipeTiH blAblCTapAblH Kynaybl )apakat TyAblpybl MYMKIH.

» TabaHbIH yCTarbILUTapbl XXyMbIC OeTiHEeH LWbIKnanTbiHAaMn eTim,
onapabl 6ypay Kepek.

/A ECKEPTY — [leHcaynbiKKa 3usiH KenTipy Kayini!

blabic-aAKTbIH kabbliHbl XKOFapbl TEMMNepaTypaHbiH dCEPIHEH

6y3binybl MyMKiH. KayinTi rasaapabiH WhelFapbinybl MyMKIH.

» MNewTe rpunb GyHKUMACH! Bap blabicTapAbl nanjanaHyra TbiibiM
canblHaAbl.

» MNewwTe B3iH-63i Tasanay ¢yHKUMACHI 6ap biabicTapabl
nanaanaHyra TelMblM casblHaabl.

HA3AP AYIAPbIHbI3!

Lypbic nanaananbay canaapbiHaH ac nicipeTiH blAblic HemMece nanTa

3aKbIMAaHybl MYMKIH.

» Ac nicipeTiH blAbICTbI elKallaH 60c¢ Kpidablpyra 6onmManabi.

» Ac nicipeTiH biAbICTbI eLlKaLllaH 60oc KaHaTtyra 6onmanabi.

blabic-aakTapabl 6ip-6ipiHiH yCTiHE KO XabblHAbI Cbi3biN TacTaybl

MYMKIH.

» Flex TynkoMmacsh! XuHarblH BipiHiH ycTiHe BipiH ByKTereHae,
onapiblH apacbiHa K1i3eH acanfaH TblFbI3AafbILLTh
OpHanacTbIpbIHbI3.
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LLIbiHblI KaKknakKka apHanfaH Xannbl epexxe MeH CaKTbIK LWapanapbl kk

2 LLbIHbI KaKnaKkKa

dpHanfaH Xasnnbl epexe
MEeH CaKThbIK LUapanapbl

LLIbIHbI KaKmaKTbl NanganaHy KesiHae
OChbl Kayinci3aik HyckaynapblH
OpbIHAAHBbI3.

/A ECKEPTY

MWapaxatraHy KaTepi!

CbIHFaH LUbIHbI KaKnakTrap »apakxkar
TyAbIpybl MYMKIH.

>

CblHFaH oiHeKTi abainan ycray
Kepek, ce6ebi oHbIH BenikTepi eTe
OTKip »KoHe Taby KMbIH 6onybl
MYMKiH.

HA3AP AYAAPbIHbI3!
Lypebic naganaHbay cangapbiHaH
LUbIHBI KaKMak, 3aKkbIMAaHybl MYMKIH.

>

blCTbIK, WbIHBbI KAKNaKTbl dpAanbiM
KYPFakK, lybepeKTiH, KopFaHbILL
KoNFabbiHbIH HEMece CYITiHIH
YCTiHE KOIO KEpEeK.

blCTbIK, LUbIHbI KaKnaKTbl NELUTIH,
MeTasn TOCEHILTIH, YCTeNAaiH YCTiHe,
6acka CybIK Hemece AbIMKbI 6eTke
HemMece blAbIC XyaTblH LUYHFbINLara
elUKallaH KotoFa 6onmanabi.
LLIbIHbI KaKNaKTbl, Mblcasbl
YKaHapFbl HeMece rpwib YCTi, KybIpy
TOPbIHbIH aCTbl HEMeCe ToCcTep
NeLUiHiH Wi CUAKTBI, XbINy Ke3iHe
eluKaLlaH Tikenen Kotora
6onmanasbl.

LLIbIHbI KaKNaKTbl XanblHHbIH
YCTiHAE HeMece acTbliHAa eLlKallaH
KonaaHyra 6onManapl.

bICTbIK LWbIHBI KAKNaKTbiH 6eTiHAeri
Hemece iWiHAeri CYyMbIKTbIKTbI
eLuKaLlaH cinkyre 6onmanasbi.
blcTbIK, LWbIHbI KAKNAKThI AbIMKbIS
wybBepekneH ycTayra 6onmanasbl.
blCTbIK, LWbIHbI KAKNAKTbI
CankblHAATKbIL cepee, KOpFaHbILL

KONFabbIHBIH HEMece KypFak,
LWy6epeKTiH yCTiHAe canKbiHAAThIM
any Kepek.

» LLIbIHblI KaKNaKTbI TymuianewTe

>

KonaaHyra 6onmanasl.

blcTbIK, LWbIHBI KaKNaKTbl eLuKaLlaH
CybIK cyFa HaTbipyFa Hemece
arFblHAbI CYAbIH acTbiHAA CYybITyFa
6onmanasl.

LLIbIHBI KaknaKTbl KynaTtyFa, KaTTbl
3aTKa ypyFa HeMece blabicTapFa
cofyFa 6onmanasl.

LLIbIHbI KaKnaKTa ChIHbIKTAp MeH
YKapbIKTapZbiH 6ap-XOFbIH XM
Tekcepin Typy Kepek. Erep myHaan
3aKkbIM Bosica, LWbiHbI KaknakThbl
TacTay Kepek.

3 Ac nicipeTiH biAbICTbI

anfaw peT nanaanaHy
anabiHAa Tas3apTy Kepek

. Opam matepuanzapsl MeH 6apnbik,

yancelpmanapZel ansin Tacray
Kepex.

. Kongany, Taceimanzay Hemece

catbin any GapeicbiHAa ac nicipeTi
blabic Ty6iHAe nanaa 6onybl
bIKTUMan cbi3atTap, ovbIKTap
HeMece 6acka 3axkbiMaapablH 6ap-
YKOFbIH MYKMAT TEKCEPY KEPEK.

. AcC nicipeTiH bIAbICTbI Xblfbl

cabblHAbl CYMEH YaHE XKyMcak,
bICKbILLMNEH Ta3apTy KepeK.

. Ac nicipeTiH blAbICTbI LWybepeKneH

KeNTipy Kepekx.

. Boc blabICTE TOMEH Temneparypaaa

KbI34blPbIHbI3.

. blabic »xbinbl 6onFaH Kesae,

»kabbicnanTbiH XabblHAbI 6CIMAIK
MarbIMEH aKblpblH CYPTIHI3.

. Ac nicipeTiH blAbIC CybIFaHLLIA KYTY

Kepek.
Karas cynrimeH MyMKiHAIriHWwe
kebipeK Manabl CypTy KEPEK.
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kk blabicTbl opHanacteipy

KeHec: Ac nicipeTiH blAbICTbI
HYCKaynapFa COMKEC XMUi->Kui XaHe ap
Ke3 ac MiCipeTiH biAbICTbI y3aK, yaKbITKa
anbin KOAp anabiHAa Mannay Kepek.
Byn »xabbliHaay KacueTTepiH
akcapraabl.

4 blabicTbl OpHanacTbIpy

Flex-koHpOpKaHbl, KonaaHbinartblH
bIALICTLIH TYPiHE Kapaw, eki Typni
KoHdUrypauuanayra onaabl.
HKbinyabiH *aKcbl aHbIKTanybl MeH
TapanyblH KaMTamMachI3 eTy YLUiH,
CypeTTepae KepceTinreHaen, biabICTbI
opTara KO Kepek.

¥asba

Kate opHanacteipbinFaH 6onca,

KoHdopKanap AypbIC KOCbinManabl

YOHE }aKCbl Nicipy HaTUXKenepiH

G6epmeiai.

® blabicTapAbl OH X8HEe CONM Xak,
nicipy avMaxTapblHblH OpTacblHa
KOMMaHbI3.

= KilKeHe ukemai TabaHsbl nicipy
avMarblHa TiriHeH KOMMaHbI3.
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4.1 BipikTipinreH KoH$oOpKa
peTtiHae

Bip blabicTa FaHa nicipy yLiH
YCbIHblIaAabl.

blabictapabl enwemiHe kapan
opHanacTbIpy:

4grug




4.2 EKi 6enek KoHdOpKa
petiHge

Eki bigbICTa nicipy YLWiH yChIHbINAAbI.
ANAbIHFbI YXoHe apTKbl KOHPOPKaH®.I
eKi Genek nanaanaHein, apKanceicbiHa
YKEeKe KyaT AeHreniH TaHAayblHbI3Fa
6onaabl.

)

[
[

D

5 Ac nicipeTiH biAbICTbI
navganaHy

HA3AP AYZ1APbIHbI3!
Aypsic nainaananbay canaapbiHaH
3aKbIM TyYbl MYMKiH X8HE OHbl
BHAIPYLUiHIH Keningiri KamTelManabl.

» [lnuTara cbi3at Tycipmey YLUiH ac
nicipeTiH blAbICTbI LWbIHBI KepamMuKa
6eTiHAe KeTepin XbIMKbITY KEpEK.

» blabic 6eTiH XbIpbIn anmay yLiH TeK
arall Kypangapabsl Hemece YLLKIp
YKMEKTEPI XOK, MNacTuK
Kypanzapabl FaHa nanaanaHy
Kepek.

» Ac nicipeTiH blAbICTbl apacblHa
KOPFaHhbILW KabaTblH canmMan Xuora
6onmaiapl.

» Ac nmiCipeTiH blAbICTbIH XaKChbl
TYPaKThl KbISMETIH KamTamachI3 eTy
YLLiH TaBaHbl ellKallaH Kelsabipmay
KepeK.

Ac nicipeTiH blabIcTbl nanaanady  kk

» TabaHblH KYWAIPMEWTiH KacKueTiH
6ysbay yLliH, TaBaHbl ManbiCyaaH,
an »xabblHabl kadaTbl 6ap TabaHbIH
BeTiH cbi3aTTaH KopFay Kepek.

» BertiHe cbi3aT Tycipmey yLiH
ewkalwaH Tabana Taramasl kecney
Kkepek. Tabaza
apanacTbipfFbiLUTapAbl Hemece
KeNipTKilWTepai KonaaHyra
6onmaiapi.

» blcTbik ac nicipeTiH biabIcTapabl
yCTenre Hemece XyMbIC
anMarblHbIH YCTiHE KOWFaHAa,
SpKallaH KOpFaHbIL MaTepuasbiH
nanganaHy Kepek.

Tanan: Tasa TabaHbl naganaHy
Kepek.

1. EH »aKchbl ac nicipy HaTuxenepiHe
KOJ ETKi3y YLUiH ac nicipeTiH
bIAbICTbI TUICTI MenLwepaeri ac
nicipy 6eTiHe KOO KepeK.

2. 8 6eH 8 ¢ AeHreire AeMiH Kbi3ablpy
Kepek.

Ac nicipeTiH blabIC eTe Te3 Kbi3aabl.
Boost-pyHKUMACKIH KonAaHyFa
6onmanasbl.

)Ka36anap
= KaknakrapZbiH ManbiCyblHa YKOr
6epmey YLUiH KaknakTapabl ac
nicipeTiH blAbICTbIH BeTiHAE
— CWJIMKOH YKMETiH XOFapbl
Kaparbin Hemece
— wKadTa KMUFaLl KaTKbI3bir

caKkTay Kepek.

® Flex-blAbIChl eLKallaH Myngem
Teric 6onmanabl. Flex-biabichl Kpidy
BapbicbiHAa NnvTara Gerimaeneai.
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kk Ac nicipeTiH blABICTbI NewwTe nanaanasy

6 Ac nicipeTiH biAbICTbI
newuTe nanganaHy

MewrTeri eH »KOFapbl TeMneparypaHsbi
ecKepe oTbIpbIN, ac NiCipeTiH blAbICTbI
KaKMnaKkchbl3 navjanaHa anachbis.

/A ECKEPTY

Kynin kany katepi!

Ac nicipeTiH biAbIC NeH TyTKanap

Kbl3bIlM KeTeAai.

» KopraHbIlW KonFanTapAbl
nanzanaHy Kepek.

HA3AP AYAAPbIHbI3!

TbIM XOFapbl TeMneparypa blabiC-

aAKKa 3aKbIM KenTipyi MyMKiH.

» blabic-aakTbl newTe 220 °C-taH
YXOFapbl TeMneparypaja KonaaHyra
TbIbIM CasibiHaAbl.

» [ewrTe rpunb PyHKUMACH! Bap
blAbICTapAbl NanaanaHyra TblMbiM
canbliHaabl.

» [lewrTe o3iH-03i Tazanay GpyHKUMACHI
6ap blabicTapAbl NanganaHyra
ThIibIM CasibiHaAbl.

Micipy biAbIChI EH morfapbl
TemnepaTtypa °C
Flex-blabicbl 220

7 Ac nicipeTiH bIAbICTbI
TasapTy

HA3AP AYIAPbIHbI3!
Lypeic Tazanamay canaapbiHaH LbIHbI
Kaknak, GyNbIHFbIpAaHybl MYMKIH.

» Ac nicipeTiH blAbICTbl HEMECE LUbIHbI
KaKNaKTbl bIAbIC XYFbILL MallnHaaa
TaszapTyra 6onmanas.

» KypambiHAa IMMOH KbILLIKbUIbI
Hemece Xnop arapTKbiLbl 6ap
KaTTbl XKYFbILL 3aTTapAbl KonaaHyrFa
6onmaiapl.
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» BonaTtraH »kacanraH *KOHKaHbI
HEeMece HEeWNOHHaH »acanFaH
KbIPFbILL bICKbILLTHI KONAaHyFa
6onmaiapl.

» [Mew TasanarbiWTLl Hemece 6acka
KbIPFLILL Ta3anarbIl 3aTTapasl
KongaHyra 6onmManabl.

» Tewmip Kypanaapabl KonaaHyra
6onmanael.

1. Ac nicipeTiH blAbICTbI 8P KONAaHFaH
CaMblH bICKbILUMEH HEMeCEe blAbIC
YKyaTblH LLIYBEPEKMNEH XoHe KONMEH
XYYyFa apHasiFaH apHambl XyFbiLLNeH
XbISbl Cya KOJIMEH XYY Kepek.

Erep Taram KanablkTaphbl bliAblCKa
»Kabbicbin Kasnca, TabaHbl ToMeH
Temneparypaza akblipblH Kbi3ablpa
OThbIpbIN, TabaHblH TyOiHe Cy KyMbin,
Xi6iTiHi3. CyAbl KanHaTyAblH KaXKeTi
HOK.

2. blAbICTbI KbIfbl CYMEH LUat0 Kepek.

3. blabicTel kymcak, wybepekneH
KENTipy Kepekx.

KeHec

= blabiCTel 9pAarbiM MYKUAT TasapTy
Kepek, cebebi keneci nanaanaHraH
Kesae TaFraM Kanablktapbl 6eTiHe
Ky#in Hemece Taram »kabbicbin
Kanybl MYMKiH.

= [laiganaHbaraH Kesae blAbICTh
Tasa )oHe 60C ycTay Kepek.

8 Keningik

MblHa >kaFnanap eHaipyLui

Keningirine Kipmenai:

= Jlypbic nanganaHéay, Mbicasbl
KaTTbl KbI3AbIPY, COFY HEMece
KynaTy apKplnbl TasanamayaaH
navaa 6onFaH 3akbiM

® JlypbiC Tasanamay apKbiibl nanga
6onFaH 3aKplM

® TabuFu TO3y, OHbIH iiHAE
KyRZipMenTiH xabbiHbl 6ap
KabaTTbiH TO3Ybl



Keningik kk

® To3syabliH Tasa onTukanbik 6enrinepi,
MbICasbl bIAbIC YFbILL MallMHaAa
TasapTy Hemece mannapabl
nanaanaHy HoTMXKecCiHAe blAbICTbIH
TYCCi3AeHYyi

® [licipy aimarbiHAaFbI 3aKbIM,
Mbicanbl Kelpy Hemece 6acka
3aKbIMZaHy apKblnbl biabIC Ty6iHAE
naiza 6onfaH celzarrap.

CypakrapblHbi3 6ap 6onca,
TYTbIHYLUbINApFa KbI3MET KepceTy
opTanbifbiHa xabapnaceiHeizaap.
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id Keselamatan

1 Keselamatan

Ikuti petunjuk keselamatan ini ketika menggunakan aksesori.

Produk ini mengikuti aturan untuk produk yang bersentuhan deng-

an bahan makanan.

® Peralatan memasak tidak sesuai untuk digunakan di dalam mic-
rowave.

® Peralatan memasak dirancang hanya untuk penggunaan rumah
tangga.

® 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.

/A 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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Keselamatan id

/\ PERINGATAN - Risiko cedera!

Panci masak yang terjatuh dapat menyebabkan cedera.

» Putar gagang wajan sedemikian rupa agar gagang tidak men-
cuat keluar dari permukaan kerja.

/A 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 panci masak atau

zona memasak.

» Jangan pernah memanaskan panci masak dalam keadaan ko-
song.

» Jangan pernah meninggalkan panci masak yang kosong deng-
an 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.
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id Tindakan pencegahan dan pedoman umum untuk penutup kaca

2 Tindakan pencegahan
dan pedoman umum
untuk penutup kaca

Perhatikan petunjuk keselamatan ini
saat menggunakan penutup kaca.

/\ PERINGATAN

Risiko cedera!

Penutup kaca yang pecah dapat me-

nyebabkan cedera.

» Berhati-hatilah terhadap kaca yang
pecah karena serpihannya sangat
tajam dan mungkin sulit terlihat.

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.
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» 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,

seperti yang ditunjukkan pada ilustra-

Si.

Catatan

Jika panci masak tidak diletakkan

dengan benar, zona memasak tidak

akan diaktifkan dengan benar

sehingga tidak akan memperoleh

hasil memasak yang baik.

= Jangan letakkan panci masak di
tengah di antara zona memasak
bagian kanan dan Kkiri.

m Jangan letakkan wajan fleksibel
berukuran kecil secara vertikal di
zona memasak.

Meletakkan panci masak id

4.1 Sebagai satu zona mema-
sak yang terhubung

Disarankan untuk memasak hanya
dengan satu panci masak.
Letakkan panci masak menyesuaikan

ukurannya:

C_
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id Menggunakan panci masak

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

L
[

D

5 Menggunakan panci
masak

PERHATIAN!

Penggunaan yang tidak tepat dapat

menyebabkan kerusakan dan tidak

dltanggung 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.

210

» 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.

Persyaratan: Gunakan wajan yang
bersih.

1. Untuk mendapatkan hasil masak-
an yang sempurna, letakkan panci
masak di atas permukaan kompor
dengan ukuran yang sesuai.

2. Panaskan pada level 8 hingga 8 e.

Panci masak memanas dengan
sangat cepat. Jangan gunakan
fungsi boost.

Catatan
= Agar penutup tidak berubah
bentuk, simpan penutup
— dengan bagian tepi silikon
menghadap ke atas di atas pan-
ci masak atau
— diletakkan dalam posisi mene-
lungkup

di dalam lemari.

®m 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

7 Membersihkan panci
masak

PERHATIAN!

Pembersihan yang tidak tepat dapat

membuat penutup kaca menjadi bu-

ram.

» Jangan bersihkan panci masak
dan penutup kaca di dalam mesin
pencuci piring.

» Jangan gunakan bahan pembersih
abrasif yang mengandung asam
sitrat atau pemutih klorin.

Penggunaan panci masak dalam oven id

» 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.

1. Setiap selesai digunakan, cuci
panci masak dengan tangan
menggunakan spons atau serbet,
air hangat, dan bahan pembersih
khusus untuk pencucian dengan
tangan.

Jika sisa makanan menempel di
dalam panci masak, isi bagian da-
sar wajan dengan air agar sisa
makanan melunak sementara wa-
jan dipanaskan secara perlahan
dengan suhu rendah. Air jangan
sampai mendidih.

2. Bilas panci masak dengan air ha-
ngat.

3. Segera keringkan panci masak de-
ngan lap lembut.

Kiat

m Selalu bersihkan panci masak se-
cara menyeluruh karena sisa ma-
kanan pada permukaan dapat ter-
bakar atau masih terdapat sisa
makanan pada panci.

m Jaga kebersihan panci masak dan
pastikan dalam keadaan kosong
saat tidak digunakan.

8 Garansi

Hal-hal berikut tidak termasuk dalam

garansi produsen:

m Kerusakan akibat penggunaan
yang tidak tepat, misalnya akibat
panas berlebih, terbentur, atau ter-
jatuh

m Kerusakan akibat kesalahan pem-
bersihan
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id Garansi

m Keausan yang terjadi secara wajar,
termasuk lapisan antilengket

m 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

m 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.
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Xavfsizlik uz

1 Xavfsizlik

Ushbu jihozdan foydalanganda ushbu xavfsizlik ko'rsatmalariga

rioya qiling.

Ushbu mahsulot ozig-ovqgat bilan aloga giladigan mahsulotlar

goidalariga javob beradi.

® |dish mikroto'lginli pechda foydalanish uchun mos emas.

m |dish fagat maishiy foydalanish uchun mo'ljallangan.

® |dish pishirish uchun mo'ljallangan.

® Ozig-ovgat mahsulotlarni idishda uzog vaqgt saglamang.

® |dishni hech ganday tarzda o'zgartirmang.

m Qvqgat pishirish vagtida idishni hech gachon garovsiz
goldirmang.

® Hech gachon bolalarni issiq idish yonida garovsiz goldirmang.

/A 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 gopgoq yoki yong'inga garshi choyshab bilan
o'chiring.

/A OGOHLANTIRISH - Kuyish xavfi!

Tutgichlar va gopgoglar haddan ziyod gizib ketishi mumkin.

» Doim idish ushlagichlaridan foydalaning.

» Tozalashdan oldin idish va shisha gopgog'ini sovushini kuting.

/A OGOHLANTIRISH - Kuyib golish xavfi bor!
Issig suyuqlik, sachrashlar va bug' kuyishga olib kelishi mumkin.
» |ssiqg suyuqgliklar bilan ehtiyot bo'ling.

/A OGOHLANTIRISH - Jarohat olish xavfi!

Idishlarning tushishi shikastlanishga olib kelishi mumkin.

» Tova tutgichini ish joyi yuzasidan tashgariga chigmasligi uchun
aylantiring.
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uz Xavfsizlik

/A OGOHLANTIRISH — Sog'likka zarar yetish xavfi!

Yuqori harorat idish-tovoqg goplamasini shikastlashi mumkin.

Zararli gazlar chiqgib 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

mumKkin.

» Hech gachon bo'sh idishni gizdirmang.

» Hech gachon idishni bosh pishirishga go'ymang.

Idish-tovoglarni dastalash goplamani tirnashi mumkin.

» Agar Siz Flex skovorodalarni dastalamoqgchi bo'lsangiz, ular
orasiga kigizdan bo'lgan gistirma joylashtiring.
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Shisha gopgoglar uchun umumiy tavsiyalar va ehtiyot choralari uz

2 Shisha qopqoglar
uchun umumiy
tavsiyalar va ehtiyot
choralari

Shisha gopgogni ishlatganda ushbu
xavfsizlik ko'rsatmalariga rioya giling.

/\ 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 qiyin bo'lishi mumkin.

DIQQAT!

Noto'g'ri foydalanish shisha

qopqog iga zarar yetkazishi mumkin.
» Har d0|m issiqg idishning
gopgog'ini qurug mato, ushlagich
yoki sochiqg ustiga qo'ying.

» Hech gachon issig shisha
gopgogni pechka, metall taglik,
to'g'ridan-to'g'ri stol usti, boshga
sovuqg yoki nam yuzaga yoki
rakovinaga go'ymang.

» Hech gachon kavanoz gopgog'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.

» Issiq shisha gopgog'iga yoki ichiga
suyuglikni to'kib yubormang.

» Hech gachon issiq shisha
gopgog'iga ho'l mato bilan
tegmang. Issig shisha gopgog'ini
sovutish tokchasida, oshxona
ushlagichi yoki qurug matoda
sovutib go'ying.

» Pechda shisha gopgog'ini
ishlatmang.

» Hech gachon issiq shisha
gopgog'ini sovuqg suvga solmang
yoki sovuq 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
yumshog shimgich bilan tozalang.

4. |dishni mato bilan quriting.

5. Bo'sh idishni past olovda gizdiring.

6. Idish issig bo'lsa, yopishgoq
bo'lmagan goplamani o'simlik moyi
bilan sekin surting.

7. |dishni sovuting.

8. Yog'ni gog'oz sochiq bilan iloji
boricha ko'proq artib oling.

Maslahat: Idishni uzog muddatli
saglashga go'yishdan oldin,
ta'riflanganidek, muntazam ravishda
va har safar moylang. Bu
goplamaning xususiyatlarini
yaxshilaydi.
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uz Pishirish idishlarini joylashtirish

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 qo'ying.

Yozib olish

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.

m Kichkina egiluvchan tovani
pishirish hududiga vertikal holda
go'ymang.

%
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4.1 Bir biriga ulangan
pishirish hududi sifatida
Fagat bitta idishda pishirish uchun

tavsiya etiladi.
Idishlarni o'lchamiga garab

C_

joylashtirish:




4.2 Ikki alohida pishirish
huhudi sifatida

Ikkita idish bilan pishirish uchun
tavsiya etiladi.

Old va orga hududlarni alohida
ishlatishingiz va har birini 0'z quvvat
darajasiga o'rnatishingiz mumkin.

)

[
[

D

5 Idishdan foydalaning

DIQQAT!

Noto'g'ri foydalanish shikastlanishga

olib kelishi mumkin va ishlab

chigaruvchining kafolati bilan
goplanmaydi.

» Pishirish panelini tirnab go'ymaslik
uchun idishni shisha keramika
ustiga siljitganda ko'taring.

» Sirtlarni chizishdan gochish uchun
fagat o'tkir girralari bo'lmagan
yog'och yoki plastmassa
idishlardan foydalaning.

» |dishlarni bir-birining ustiga himoya
gatlamisiz go'ymang.

» |dishning yaxshi barqgarorligini
ta'minlash uchun idishni hech
gachon gizdirmang.

» Yopishmaslik xususiyatlarini
yo'gotmaslik uchun tovani
pachoglanishdan va goplangan
sirtni girilishdan himoya qiling.

Idishdan foydalaning uz

» Sirtni tirnashning oldini olish uchun
hech gachon tovada ovqgatni
kesmang. Tovada mikser yoki
ko'pirtirgichdan foydalanmang.

» Issiq idishlarni stol usti yoki
ovgatlanish stoliga go'yganda,
doimo himoya materialidan
foydalaning.

Talab: Toza tovadan foydalaning.

1. Ovgat pishirishda eng yaxshi
natijalariga erishish uchun idishni
mos o'lchamdagi pech hajmi
ustiga go'ying.

2. 8 dan 8 e darajagacha gizdiring.
Idish juda tez qiziydi. Boost
funksiyasidan foydalanmang.

Eslatmalar
= Qopgoglarning deformatsiyasini
oldini olish uchun gopgoglarni
— silikon o'ram bilan yuqgoriga
ko'tarilgan idishda yoKi
gorizontal
— holatda shkafda

saglang.

m Flex idish hech gachon butunlay
tekis bo'lImaydi. Flex idish
gizdirilganda pishirish paneliga
moslashadi.

6 Pechdagi idishlardan
foydalanish
Pechdagi maksimal haroratni

hisobga olgan holda idishlarni
gopgogsiz ishlatish mumkin.

/\ OGOHLANTIRISH

Kuyish xavfi!

Idish va tutgich qizib ketadi.

» Idish ushlagichlaridan foydalaning.
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uz Idishni tozalash

DIQQAT!

O'ta yugori issiglik oshxona

idishlarga zarar yetkazishi mumkin.

» Hech gachon oshxona idishlarni
pechga 220 °C dan yugori
haroratda go'ymang.

» Hech gachon duxovkada grill
funksiyasi bo'lgan idish-
tovoglardan foydalanmang.

» Hech gachon duxovkada o'z-
o'zidan tozalanadigan idish-
tovoglardan foydalanmang.

Idish Maks. harorat
°Cda
Fleks idish 220

7 ldishni tozalash

DIQQAT!

Noto'g'ri tozalash shisha gopgog'ini

xiralashishiga olib kelishi mumkin.

» Idishni va shisha gopgoqgni 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 boshqga
abraziv tozalash vositalaridan
foydalanmang.

» Metall oshxona idishlaridan
foydalanmang.

1. Har foydalanishdan keyin idishlarni

shimgichni yoki oshxona sochiq,
ilig suv va go'lda yuvish uchun
maxsus tayyorlangan idishlarni
yuvish vositasi bilan yuving.

3. Idishni darhol yumshoqg mato bilan
quriting.

Maslahat

m |dishni har doim yaxshilab
tozalang, chunki uni keyingi safar
ishlatganingizda, ozig-ovqgat
goldiglari sirtga kuyishi yoki ovgat
yopishib golishi mumkin.

= Foydalanilmayotganda idishni toza
va bo'sh saglang.

8 Kafolat

Ishlab chigaruvchining kafolati

quyidagilarni o'z ichiga olmaydi:

m Haddan tashqgari gizib ketish,
zarba yoki tushish kabi noto'g'ri
foydalanish natijasida yuzaga
kelgan zarar

= Noto'g'ri tozalash natijasida kelib
chiggan zarar

m Tabiiy eskirish, yopishmaydigan
goplama Kiritilgan

m [dish yuvish mashinasida yuvish
yoki yog' va moyni ishlatish
natijasida rang o'zgarishi kabi sof
optik eskirish belgilari

m |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.

Agar ovgat tofa tanasiga yopishib
golsa, idishning pastki gismiga suv
quying va tova past haroratda qgizib
ketayotganda uni ho'llang. Suv
gaynatilmasligi kerak.

Idishni ilig suv bilan yuvib tashlang.

218



L|C.

L B
(] < T
=) K
J o <y
{1 =< m_uﬂ
L v )
K2 oy
[ITe) 24 IK =
WL b 0 %0
e 3oy
I g Wy
Wi Hojma
Sl
AR r
__o._.._..t Kom_w_l._.hn%
Rowu___Ll. |_”__|MV
RO T
JI.n.DILHA__o___l____l&l
SoINKN
mo_&wo:nn_/ngow
ol W0 RS 1 TR
ﬂmﬁu::_/m:ﬁ_.:
ﬂAl_/_A._goo:utﬂ
R0 T W 5,00
W N KN o 73
AR
o M oM
mKiKlgrkgT
K{ T 1 ol TJ 0F H|
H B B B B B B

2 22 11K| O} AA|L.

A2,
—

AA.: A A

ol K
ol 1
ol nH
00
11| )

P fERgsl,
- K
oF K

...ﬂo K4
<070 .
I~

| O

N KI
T o0

m &

A_A._b

219



ko ©otdd

I.

A A Az 3

XILP*I e 01IH zel 870 ol &4 = JUsLICH faliE
7tA7F HEE 2 &Lt

» 22 97I01I“ MO2 22| O3 7|52 ME5HK| oA,

» Z2| 7/l HOIE RES| Xt& B4 7|58 AFSSHX| Ot A|
o
ZFO|ALEN

BEMMHEA M8ste 2% =2 S17|I_+ SEo| &4 F £ A&
» 2| 7|7t Hlof U= é,*EHE 7tdSHR| OFA A2,
» MCHE Z2| &7(7t gl AE 2 Z0|X| Ot AL,
=2 87|18 4ot QEI“ 82 iE'OI FE =k U&Lich

» ZEA T MEES AXMM B Fe0ls S8E0] s B3 THE
E Z E=A ™ Atolol| 77| ;9 A2,

220



olHd
)

F

2l FZof chet

o
T

11 ol —
0] iod— — < @ N Tz <0 = NSO o K
i N a SHg KX 4 3 E ol N ook xa
] I o=gol gz ©o<LomWl g o] =
20, 0;0 00 B okt dw B o~ o oF EIX mn Ol °
MY E = & oz wd Wz oum W Hgll S
K< b fHe me W ojm SR Ea]
I KA mﬁ =gd um % M mo_ﬁ:e_mnm Do |— mﬂg
2ok Tl om Al DT W gom Ao T RS
o= __:._L______ot.,uo_o K 9 riblio Wy HTHMORO Ho <k
BUNT 0 wp Hegb = s = W ST HT oS I
rHONTT g #Hpyz3Hm < < ° J Mo i
LuHoIEAo|._ < = aomkmuu__&x._ I _/o w0 W 4 31 n_o7MMo N |M_||_._.A_HMo
B o DIy 0 ® DRER@s pronur 00 0%
Muuul.mvmm ke < 3 ,.A..It.._m_ s% < W pgrUl 0 TrEF Foak %050 = mﬁﬂo____
kIl <0%lo =TI R0 KO . MIuar ™ Koo . oo K o< Foson ™™ S
Wl OF <41 T KK N S=0i =< T ol K{ =L
KON B0l R 3104 kI HInH K komin ojo o] K 50 | %
A ] . N T
™ o ] ¢ © & N o OFRMEIM < HUTS Lo
K w of ﬂx“ <+ ,._m_ oFRm ‘MmO 1 o ®im =z ) -
- =7 Hio = K = [ —_ =10 o
£ & m BF e KNT F g kol W i
T o MIis Z2owh owrEn s9<0 s moud<d S
o o ol ol 4 M pn#HolrTW md S R
| il 0 JmKE — 5T = < E =<4 ._._._._Uﬂu|.A iy |I._|,E._
10 .r____ o <02 T=glSod™ B =] O ofmhlIN o FWK =y
=g %0 OkMH 70 w00 D p<lmot g @ik Do
B 1+ =0 H o I TR RS> Sl e L KT oo
=< - O_ _._| ol o_.__A._ O_l_._._._ O._m._.ﬁ _._._._IOTMIO____MH nx o_.___ﬁ r__LIv
S — M gl = i 0 R TREAT  FaRT Wy fyy &7
0Ol o] i Aot Gt STobaNd Alswsswsol e Se
ul __A_I I..All = _A._.A_l il IE._ — Kl | MII_I ol oo - =.__ TR
bk 5 = m o mEudpsn  wxmKorirton el ofonK=l
|m_x w.___o_Mm ﬂ_.ﬂ_”_HOo m_.—umv:—__u_ _ M"_.m ownm: o_uA.__.._qA._A_A_.moﬂm__.__._ WOHO_HE_EO_HMN__HO_._._._WOO._ o_ull._hMHOH_TI_W_l
l RVilo o R m =000 o KO i T L B oA Sere
= HH<F RooFHR RIS %&m@mlﬁoﬁ:ﬁ%ﬁlf;_owmoﬁozn_o__m_:lTu op Tz
OF KD o T i S e o 20 ol T R o LI 1 £ O Bl b5 Bl v 2 o]
o o dwaa, o RRgsTENE Lo ol oS St o
A A A A A A A

221



ZzE| 87 &7

ko

1
W
oo e
0= =
-z o0
T m
__.._.__._| T K
= i T
oS
<r goﬂ%ma
o m5%
&l K HIN
~ JugoM
o O WA
—_ - __o
Py _Ao_.A_._.
_n_o.u R o|____UL
OF il -
Ng  Wh
A
TR Tom
oS o
|1ﬁ L:O o -
oo O
—™1
an nl e

N ~ =5
IO omuo
wtaﬁn |__/|ﬂﬂ
Skl R
or Ju1L! wooF%o

|72 74

=)

4.2 5 74o| E2| A

—= __o_._._

S ool

=) IA N

ol
oo =0
< m.__ka
_ [N
NN
Ul o
e
N
0o o __A_EOM
[T =Ry
K Jmer Ol
JUZ0Kr 940
O lGH<FXI

b

b

{

{

LOF R EILI
o< =

ANTE K
0 40 T i o
=K Eom

Lo

03 K{N1<1 0l

ﬂl u

222



=2 87| A2 ko

Wmﬂ/l . I...AI H_LMM
HO0 LT 7 _—
.._u__.oll — O._.A_l — <0 ..El —
Hea | M - D S U
ewd oo T PR L o ﬁ
RI% = m_om_w = . S o2 o oo o % TN O
Oﬁﬂﬁ_ux _u_l— <UL O:O._ N S ﬂ H_: O_||A ) m - .A._H.AI =
O HIT ns M= m of Mol L D Do =
Uit K: 2 < XM g ozos 20 o Slmw -
<1 <o ol u
70|D|._m_.x — onlo == m o I = il M
QMOE O— omn —-1llo _.A._ _._._._H_AI HMM_._._._ K _ll_ _|o o M_EOII__Iﬂ |L
a1 % oH on m Bz Bome A | o .
RIE |X b ak  § Bs LS ST SR
_ . o o —_ = J— =+ —_
A_oaﬁ I M HH Ty LH i Ju= X B oalus o=
aﬂ%M TR ﬂ._.ﬂﬁ._n_lwb -3 S 005 o ~ ﬁn_..owﬂm_% =4
- . pINKO =7 N < — 4||_|ru|__noo
s |o100 Wry ROFNS %um_wgﬁ o_oo____oa__ﬂo — | 0l __Ao%lx__oy_ymum
] m' u a,— T .Alq./l a — In=x — - = 7__Aﬁ =
- %0m3 = . Jjo 0i0 > 0% X o <IT:
o kza ak. = oI R | [ T Bpo TR TEW
N Kl (H ST UK M- E 75 <
T N N~ KFIF T o <4 M
wE ON=x ol X Ta a s
2ol gtz g i K P BN -
ok wuN mﬂ_a____ T LTl R T
s SN ol w Tz m%omn_.r_mv. o = Ko ax o o=
O i mad N _._.._A__m.__.x_uu_u._ TH < "ok <l - SH
oo wg,IPmo w o oF 3l BT dtumo H % mE T as  F8 oy
T < = - N= o o O NK m<™<H
< m%tw_wmﬁw_______a EEM__zoM:H_wM 4R 50 0T Sy or I % o= a=® 5 <100
~ o 08 < 80750 AROR TR N ST Slgr & % U TS
oM z2o I O KK 0 HY oo Bd= o g =< ml o
o WK Zr— T TS T BIT M 7Ar_|_|_.:.n__|._ ms ~ = LHFH KA Hile
0 .Amc.___o FZ ool g = wr!lse _l_l_l_.A < E2 #Zn = .n.u.wH_._LlLls.o :
7 _x_dorkar U EECNARCI, aomlk._.u__rozo____ﬁ A T oo iyt
m  wnoK o M &3 OLE ™ O ﬁmm__oMnﬁoﬁ_oui__:f b CET R =10 K3 m oA <
K4 Za0l=m=X oS WE | =0 S o< oF 6 KmAIT puh NS <0
@milom=u Bl SoB ool <orid 2 S RAET O3 ¥
10 i 15 01 w1 277 T/ 1 % SRS MmMEX & o G R AL gt
KF IF-<F TH TUHIKT< oo TIH<IT o %0 %0 oS o oo <l & 20 ©
A O< HTmEHTE ||=__=._ = 20~ 12% I LTaT ok N
A A R Dol ToTn~ < Onm M Mv m-rl ~u
A A ZI K] QOO_E © _A._I.I H 7oo_=_A=_|.._A|.A_I —_
s of ol [ H-Ro o
- o n_.m___l7 _ | O

223



A

=
o

ko £

% .A_=_._=|._A|o|._ E___MVIA_...A___W S AumA_mMLl./ = H.__/ﬂo %0<| M_j_.go Mt

Ao ol m:ﬂw_w@ =X iF Horﬂﬁm_______ T I dH < .

X0 — TUkImmTT T 0 oL AN = U oy B ol .
S 3 CERSTWyEs TW HaZSag. & od ol Sm o
T <1 1= S ppa ™ A< |D|4n.w._mM 0o o olm wk .

8lojm TS ~n__oTom MmEl - HOm= Hoo® oy Wk Y
T3 #zRH0Smm e  REHEEK X oI ol oo 2o
NI X ma B o ke KR U Moys &< 23—l
WEHH g0 KIZES < 20 NG R ol T3 g™
o 200 MEX M . S sEE o= ol 3k S ol bl
Hz< <ok % R oz Rl ofof __oolmn___o____H_ o dogr  OUR —Frgr X zom
Il EKT NBlKE I MR K- Zesy R0 < %EEMMH %0
moo ™o K| i< io I g <1 ul__/,___l_oA_nmvﬂﬂm._ =< o_._.._._ﬂm____:_ REI < g
M= <F 00— Ky B OFZpdlds gy s g0 00 <! 15 <0 Ko Ngrmiss n =W ol= K
mmdr e Aol < RO iR Ul B g of F Pojos H RO 37 oo ™Rl i)
ORI KyHJ<U<l omolIEr O3 & X oo K< T <K 0l 1 Ik 3 OF of << wr <K'= O] ot 1
A A = NIy OF m n 0O IOl = " n n

I MHHIAMEZ

224



A\ [

NEMmEZFEATIRE. Z2LOEEEHICERLTSEZL,

AHEmd, EREEMIDEBORFCEELTVERT,

» PERFEL, EFLOTOEACRELTVEREA,

» FERFREFIREAELTREZALEZENDTT,

AEREFEHEZENELTVXRT,

AEREOFICERERHIBRELZVTIEEZL,

AEREERELBVTSEZ L,

AEREHERENSRLUTRAZRMEBEVWTILEE L,

" SEOHAEFENOESICVWE FHRASRLTEZR#MEBAVTLE
=L

l>

BE - KK OER!

0)/E|3<‘:/EEHE|L$ H2EVWSHIZEIKLET,

??W\Z"HL’%HEHE’EEFH?%%AL RUTHZBEBEVWTLE

=W

> O HBEFICE., REJOBVWN-—22FA I Z2ERALEV
TLEZEV,

» MATVB AR EEHEZKTHEAXLEVWTSEE L,

> BFRLEFERTZOTY N EFES>TERHEALET,

A BE - XEOBRO!

N RIVEBRBFEICSRICEDZEANBYET,

» REW/OL A EFEALTLEE L,

» AEREEHZAEZZRTIL TS HELTLSEEL,

A BE-REORBRK!
EROBE, R, BRI AKETEIEANHYET,
> SEROBREORYBEVICET2EELTSEZL,

25 -agonEm!
HEEENEBETITRE, THIBZRNDNHYET,
» JSANVOEM2FZ2ELT, EEEASKEAEHEHEVRSICL
£,

M :Iﬂf

225



ja &£

BE_ RECHTDESOBR!
BEABTEDERERENI—T (VI N BBT BTN V)
£9. BEBNANRNBCENBYET,

» BEEBEE, A—7 0T ULBETERLTSERCASEL
TLEEW,

» BEEBAG, AT ORLT IS TRETERLTSE
RSN TIEEW,

ER!

FHEEERAE, FAEBFERIVINY T EZBESERZ LN HY)

ESEI

> AERER, ZOREBTESICMALZVTEEL,

> AERBEFEFCEZRELBEVTIEZL,

HEREZEAERDETD—T A VTICE > BREBHNF TED AR

AHVEYS,

» JLY AN EY REANFICLTERDFBEICE., 7Ly Y
ANVOBCRMENTWAS 7 I MMMEHVTSEEL,

226



HNZABEO—RNBEHA RZAVEITEESE ja

2 NoAED—REENA
RSAVBRVEEEE

HOAEBEZFERITHBIE. T2 L0F

EEHICBELTLSEZL,

A;ai

1=RETOR A

HSAENENhTWRE, THTHE

nAHYUET,

» BN AS AW IEIEEICHF
T, BEDOF20r8LVWCENDHD
2z, FELTERYWYE > TLKEE
(AN

EE!

TEYEERAE, HTAEREESE

BENDBYET,

» B BOEHTAERG., HIEVE
i, @O2HL K, FFINBEDLICE
WTLEEL,

» BB EATAEEZIONOLEY
EEHEONIRY N, EETL—K
OLEICEZEEWNEY, TOM/MDOAE
VWEYENAEE., RLAICEWEY
LBEWTLSEEZWL,

» ASRBEN—F—®TULBED
R, BREHOT, A—T =R
6—@¢EE§§#KDT<E€
\0

» HSRER, EFICKOERPTTHE
ALBVWTLSEETW,

» BEOHSABEOLXPPICHKMEEC
FTEVWTLSEZL,

» BB EHNTAEZENEHTHE
WEHSKUT<EéDoﬂ<K?
EHSAER, Hﬁ7/7@%%
=, ﬁiL\TJFEGDJ:L%L\'C FLT
<EEW, ‘

» ASABREA—T O TERALEVT
<EEV,

» BB EHTSAEZAKIZELE
W, BlEVWKBKTHAEPLEY LA
WTLEEL,

» HSAEZEELEY, BLEDOIC
A2y, BEAETEEVWEY
LBEVWTLSEETW,

» AZABICRFPE NS BVDS, E
BHICRBRLTLSEEV, T—., &
BLESRR., HoAEZRELD
LTLEELV,

3 ¥HTOCEABIDFHE
BEOEE

L BRHESRLETN TR BE R

2 BBV, Bk, eSS EU R
B NCh. TOHOBBHF L
P, EEAERRRLTEE
\0

. BEESE. waEEORRKER
SRUARY S THAL TR
\

« BRBAGHTAD ERERY %

a;gﬁﬁ%ﬁ&ﬁup«nrmab

o ERBEAREDL, ML
S A S A A LA EEL
B ET.

;. BEEBEAELET.

8 N—/\—BRANTTEBEHFELD
BEREM)ET.

TRNAR : BAEREF—EHEC L
Z, EERBBLESHIICIEZOH
B, SIBICE>THEB> TS
Wo ChIZKY, O—FT 1T 0%H
ZOEESBBRENTEET,

227



ja HEREORE

4 FRERFEDEE

LY VABRBY -2, EORHE
BEEFEATRIONICE2>T=DODE
BICRETEERT, FRLLVARKRAL
ASBERILETDICE,. RICHD LS
CHEREEPLICEBEET,
E&C
BREZRDEHABY —VHFEL<EH
BFIC, HFELVWHEBOLLEN Y X E
bniﬁh
» BEREELEEOFEY -2 0B
DFRIZENBVTSIEZ L,
m PNEWTLYTARATSAND ZRE
V—VICEBEICELNBRVWTLEE
(AN

b n

228

4.1 RELAS—OOREY —
velT
WEBEE-—OLIERTINEBICH

BENET,
PAXLBU - AEEEORE

1@}@_




42 —HoDRl%Z OPEY —> &
LT

TONHAEREEFEATIRIEBICHE
ENhET,

utééoj vEBZICERL T,
BY—VICHMBEBOHALARILERET
EFXT,

)

[
[

D

5 HEREDER

EE!
TEW&EHMWE@EI&&U X
EA—H—RIEORRHAE B £,

»7/7#/7LF#3<®&%<L
O, HZAEZZIY U0 LTHERS
?E%Eéﬁ%téuﬁSLwr<
fal \

» REICEN D2ABVWEKSIC, RED

FAERHEERERFR 2 EAOBRWVWTD

AFVvIOROFABRAEOHKREFERAL

T<ﬁévc

IEREEBICREBERBN T VIRET
BHRERBZVTLEETL,

» AEREORFBEZESHZRDOLY
Zl&E, 754N =g CmaL 9
VNl &,

» BEFFEPLEMRZREEDEVEY
2. 7ANUDIANCEBEVKSIC
REL, O—FT 1 7EZEHNSKR
EBLTLEEW,

v
III

AEREOEA ja
» RECBAOKOERBES, 75
AN ORTRMENSBEVTL L
TV, 7S5/ NV ORTIFH—%
ﬂif%&ﬁﬁb&bf<ﬁévo
> BROWIELE T 7L vh%7
L—ROECBL &G, BFRE

BEEALTSEEL,

DERHE: EnVBTSANDZE
RALTLSEZW,

1. BESHAERRERILOIC, AE
%EMEWKﬁ%é@ﬁEE@LE
BEVWTSEZL,

2 LRIBHSBERT AL KT,
AERERFISIORFEVET, 7T—
59—%%@@%b&VT<Eé
\O

iERC
-%wWﬁE%<Lb EiF
SO 0&E EICm T THRAESS
x@tf%DTﬁ“?é#
- BEMWICESICEVT
BRELTLEZTL,

n JLYORBRBEESICTS
REICEEEREA, 7LV
B, B&EMADEIY IR
BISLET,

N 7%
AR
7

v
7
Y7

6 A—T T
£ H

—70&®
%&br=ﬁ%
EXT,

A

KIEDRBRRO!
FAEEEE /N RILFFEEICSEICK
VET,

» ONKREMEAL TSEETV,

NEERED

ERBLBAS

BEZ .
BZERTRENT

229



ja FEBREORE

SER
EEABTEDE . HEEEOEMERC
SBABBTNABYET.

S EEERE. 220 CCHLOA—T

;g@&bfgﬁmkkb3V1<
&V,
» BERER, AT 0T )L

gu&bf EﬁLtb&MT<f

(A

» RERERF, FA—T>otILTID
— O UMBETIRRLUTTHERICKE
S5BV\WTLEEL,

IERRE mE=E (°C)

JLYOARE| 220

7 HEHFEOER

/IE'
TEYEXFETOIE, HATABNE
BID_ENDYET,
ﬂﬂ%ﬁatﬁ7lﬁm ﬁ%ﬁ/ﬁ/@%
THELBEVTLSEEL,
> 71‘/@’&\‘—7\&: L =R D W
FREP, BREREQFZETHE
BEEFEALEVTSEZL,
» AF=LU—IX®F/OVH-DOED
SHERALEVTIEED,
» FA—=T 0 —F—Is EOHEFIA
VEEEIFFERLAVWTSEE L,
>§E§?ﬁh7U—@ﬁﬁb&V?
2E WV,

1. BREFERARBEAR DX AHE
A, BDFEH, FTHEVERHOESHA
HEEITEEVL TS EEL,
%ﬁ%ﬂtﬁ&#?ﬁﬁ%bt%ﬁ
&, 724N DRICKZERY),
74A/Eﬁ/TF<MQLKﬁ
BHTHEEXET, BEFEEESES
REEFHYEEA,

z?%%héﬁ%???vv<ﬁé
\O

3 BBRRISIEEFSHAVGETKDZHR
ZEEWYET,

230

T RNAR
s FEBEFELOL2 A ERELE
kl\t /ALHEQté(&.ﬁEL—ﬁ’\#
?ﬁﬁévutu‘ﬁﬁﬁﬁﬁbt
VIBEeENBYET,

» AEB[BEZEFEALBEVEEF, ZFIC
LTERICRERBET,

8 RiIE

HUTOEER. X—H—RIEDTRN

EBVET,

 FEOZER (B, 8. BTk
EYICKDEE

« TEGE IR & BDEE

s EFRERBIEI—T /Y EE0H
Rz EERE

" REIEHHTORSE S IO
Als2ZBAE, @RCBERD
EHEBN B350

s N EBEPHARRENROER
EQRBY —> niEts,

CREBAFCEVELES, YiH

?gs—ﬂ—ﬁxiﬁﬁﬁVébﬁ<
S,



ZEHA zh

1 RLFH

ERMER, BETXER 2R,
R=mI A B miEfE mAARE,

" JRENER T EMBIEREPER,

= JRERHERA.

" RETRATEE

» NEFRYIKHEFRERE SR,

s NMERUERTTHBUER R,

w IEZENEREETEARERIER T,

» I7ETX AN EENER Tk LEX T SRR E M.

A & -HEAER!
KRERBMANHAS =R B R,

> LIRARTHANEAE T A

> N PR R RO A T RIKERM AR,
> Y170 RKFN R ECRAS .

> FSEFRRNEINKEAN,

A BE _HHHGRERK!
EFETARESTERA.

> IBSUERARE,

> HITEERI SR BB E TR A,
A EBE _HRGRRK!

SRR, KBS RS BR G,
> DI IR SRR

A BE _HZEREK!
REIEE I RESSHZ .

> BT RIRA, FEEABE M,

A & - GRERENBRK!

IEHREAESTIMRERE. AR abBEESME.

> IR B SR RIRIETRERC S E M.
> 7RI B SEREAR BE SV AR,

231



zh TETA

FE!
FERAYTTESMRIMRESITLE,
> IR IRE,

> t}]%tbxﬁ-“%o

IR EHEE AT REEI LR

> ﬁﬂ%i“&ﬁ*ﬁﬁ% Flex FIERREN, RHEMBIELFRIFEINE Flex
FERiR = 18],

232



2 FWEF—RAENE
BEEW

%Fﬁﬂii‘*%?ﬁi BETXER 2

A s

ﬁ&fﬁf‘ ]

R I = F ] BE & B 215,

» DAMBRRIRIE, XL ETEE
Jemiar| B LIRS

SER!
ERTUTELAAREET,

S SURBERAS I h. Bk
s B E SRS THAELE. 28
BRE N EEREREREAE
F. EitRAs RS R R

&,
s I EREE T EENIEAEL, Bl
SRS BERR b, PR R s

EELE.
> tﬂ%?‘ﬂﬁkt‘liﬂﬁkqﬂﬁﬁﬁf&iﬁm
> ’5)3%4—:{5%@]7‘ FemikiRE T A

» IR R EMSRIREET. 15K
.—J/miﬁ‘il'%'m?ﬁﬂf/vfﬂ% o
f E#HITS

» U07E X%%’Eqﬂﬁﬁﬁiﬂil*i? )

> ?B?J’|1I—J/m£§f%m%/§)\/v7kq:iirf
BN BRAK TRITR A

» NEIBETEE, FAERHETS
FEMISE F 25 B X E T A,

» EHNERIBEFERAZIEMIR
B, MBI LRGSR, BRI
FiHITIRFUIE,

3 BREMIAERR
1. EREE RS

2 FRRERPESTEEME, THN
ﬁ_’iﬁ’ﬁ—r‘iﬁ’ﬁzﬂr MREE 45

3. AR ARSI A,

BRETFHN—RAEIIEEM zh

4. ARMIETIE,

5 BURBEAIINATIE,

6. TEMRELRMRVIESR T/ VOt FREYH
WA HIRE

7. ibRER AL

8. AMMBERFIRES M.

#m: RERIRIAREH DU B X R KT )

ERREZ R, WIRE LM, BRI

EIRERE,

4 RERBE

T T AR TARBAERNRE, U
M RIHTIE. 7 7 SR RRIA]
AEHRMNE, MOEHR, E
PR E R,

;I#

MRGEZIE, N ERREERH
&, TRTARS R Z T RE.,

« AERIRE BT AEMAANZ EX

thja]
= A EJ%/J\i_Ix:FﬁiﬁﬁEimﬁif 37

X E,

233



zh FERKE

4.1 EA—1PMEHEZEERX
ST R KR T A
IR~ ERA:

‘M’Lu =

4.2 fEARIN A FARNZEER
SR SR MR A TR RS
RIS R A FF R,
HE KBRS EYER),

234

5 EAMRE

SER

AT Y TTAGERIRE, R

SE B ETE A,

> ERIENEA LRI AR SR
i, RATEHE, ‘

- (VEARE SN MR A
NBE, LREiERE,

- REARARIPERIER TSR

E‘O

» ATHERENRIFREYE, 12
EMATER. B

> T AN AFGEE, %iﬂzlﬁﬁf
EX AR AR IR I AR SRR R E R
BN RIFHETE, n

» IDEFRARAIZIRY, UREITE
KH. TEETERPEATES.

> BEERARESTRFaE L
B, BRWERRPMEL.

ER: HATFEHTEER.

1. IREREZTIVER, BERERE
RIEirt BE&Rm L.

2. ARSI 8 B 8 « fN#k,
RESIEERMAR. FEFA
Boost THEE,



R

= ATHLEETER,
-f@%%%ﬁmmﬂiﬁWEma
_ BEFTERERIEN

» TTRATEESTIBN, TTRA
AR PTARIE I BT R,

6 FEREFEPERAKRE

ZEEEHANSRARE, EAIUERE
R ERATNEEFRIRE.

A ze
BRGRER! \
REFIRFSTERE.
» EFEARE.

FE!

,mr S P RE S BUR B A,
» PI7RIREBNEEST 220 °CH)

FEFEM,
> %%ﬁb\ﬂ 5 EFENBIRETIREEC S
» IEIRB SERENBBEEIE
BfEM,

= RERE (°C)
AT IRE 220

7 BEMEA

FE!

REEETELORBET LA,
> BRGNS SR R RS T,

- BRI ERS S ERE
IR A,

- EOERRLARE R T ER.

- NEEREEE SR BTSN
REEEAL

- BOERSEEL.

FEEEPERKE zh

1. SRERE, BESRENEULE
KAE AT FHARE S aAF o5
SEIREL
NEAEMREERA L, AKE
S ERRED, iLRE, ENME
ORI

2. FimoKAuRIR A,

3. ZRUBIARHETIRE.

=’

» ZWIEEERE, TUTXRER
B, ﬁ%ﬁ%}ﬁﬂﬁ‘éé&%ﬁﬁ%ﬁ?
YT RESHEE

» RMERIRERHERISE T S85E,

8 ®Ri&

U T ERNEFISERRIEETEA:

= EFFJTéFﬁLEJZE’JLW BlanE En
\\\\ ELEEE

u /ﬁ/ﬂTéFﬁLE‘ZE’H'J"ﬂ(

» BRER, SFEMMORE

= 5N ROE R, BIANE s
*)-LLH'/E/njlﬂ1§ﬁa/m$ulﬂﬂﬂﬁﬁﬁfzft

YZE
. —f”EIZWE’JL% BlanERIEIEIAR
BEaPRyE thimif,

SNBEEED], BERARNINEFIRS.

235



zh-tw ZT2H

B ze

ERREHE, FIEATERTHHE.
FERNERmEMBRMRE,

» WEHRAENESHKER,

w WA EEHKEMSER.

w EAARERAREE.

AN RYREEFREZHREN,
AL SR RA R,
R R HEEARE.

A BE - NKEK!
_Iéj_ /Eﬂ/&*ﬂiﬂﬂﬂﬁ = ZL_ZL_E_; ”9)(
> ﬁ/ﬁlﬂﬂ‘a‘%\ BREAANRE, N7IRETRE.
aa 7)1 R{RIERL IR AR &I TRIKESORKE,
E% FRKEERR R RRECHAS.
> AETFEANBEEERBN.

A BE - RigEK!

BFNETEEDE.
> R, .
> ERE, SR EAANREEA.

l>

- RiZE !
Iﬂ/ﬂﬂlfﬁﬁs_ B RIENZRTEERAERE.
AL RESRAE,

A B - ZEER!
R BRI REEMASRE,
> e, EEAELEAETIFFE LT,

A EBE - BERENERR!

v

5%135@%%6&%%%FHE<J:E’\J§%}§° BEREFIED
AZEER P ERAERREERENZAMAER.

nﬁ%fk%iaﬂlﬂﬁﬁﬂﬁ-ﬁﬁl IRER AR,

ARREAEATENRR MEESRNFAMAA



ZeM  zh-tw

=

FRATETREENZARAESERSTE,

> BT EZAAR,

> AT EZAAR,

HEZARAATRESEERE,

> %%%gFlexﬁﬁﬁﬁﬂ%ME—ﬁ, igEFlexsf Bz R EREMiAYE
BI{RAER,

237



zh-tw FIBEN—ARERITNTAVEE

2 WEHEN—ARERITTARS
fa e
RIS,

B

Asmt

{5 L !

RIS P eE R A B ZE,

> nﬁ/J\'b\JﬁIEﬁ’ﬁﬁ%’Jﬂir R &I
B8R, BRETSKRET,

FE!

ﬁ%TETiﬁﬁﬁﬁﬁﬁﬁo

» SRlNIEEE—ERETEEZT. B
?ﬂj%m N

>%%ﬁ%ﬁ%ﬁ%§§ﬁﬁ§&ﬁ.
M. SEEB. TEE. HithiRs
KRIIRE L SOKEE,

> ERINIEE HIE N SRR R
EEFR L, BT ITSEREN,

> ERIIBEE R A LTI T T,

>E%ﬁﬁ%ﬁ%&%ﬂﬂ%§iﬁm

> o E e e B . 15

%Tﬁfﬁﬁmﬁﬂﬁxﬁ%ﬂﬁﬁ
Iedii

> nﬁ%ﬂji’i’i%%ﬁ)\%%”mﬁﬁﬁ

» B EREIEEZNL KB HEK
EEJ i}ﬂ.lﬂjﬂﬂﬁ7}(/¢/§|ﬁ/76ﬂ .

» BRI EIEE. EREYSEE
fhe B E i,

- B ERERIEE R D ARENR
4%, ALEAEEZEER, AREE
EREERE,

AL EARERTR

3 BRERMEEARAAR

1. IFEREEM BRI ERE.

2 FRERSESEIR, MR
REFEIRIE. EMESHERAZARIEM
BIRIGH

3. ERRIEEKNRHERZHAE,

4. AM™EERZRAA.

5 BURAXAMBAEHZHAR.

238

6. ZanMELmEE, /Dt RIEYIHIE
HRAh2E,

7. B2 ARRRAN

8. AR MBI sEiERIEZ 8RA0H,
R EHURREEMERZRAAE
g1, IkERARAZAAE L, It
RAZBER .

4 REZTHABAA

ﬁﬁmm%%ﬁﬂﬁi,ﬁﬁﬁﬂgﬂ
RIEAMIEIT . 5B TS =R
%%¢,uﬁﬁﬁﬂmﬂ%M%ﬂﬂ%

EEEE

BEREAE, THEGEATRNE,

ERE BB RENREER
YT T G ety

I,
" BB FlexEERMEEERER
HAEE.




EAZHEAE zh-tw

4.1 fREBE—FEXZTRE

ZREFERA—EAZRAARETEA.
REX/NHEZRABAE:

) }Lu

4.2 EEmEBLATRE

BZARERAMEZRAREETZA.
%%ﬁ@ﬂﬂﬁﬁﬁ,ﬁ@ﬂ%ﬁ%é

[
L]

5 FHZRAR

SER!

ERRE T ERURE, BERIEN

i, AN ESEREREN.,

- ERIENE LB EAAR, B
SSHAE, MeEEe e

R
> BEtRdlERE, FEERERKRE
ANARGENERRA,

- BNSHAAN, SHAEMNE
B4 (REE,

- AR SHAANRITEEE, T
SBEEIIBE M,

- ABEEER NN, HEETE
e e

- ABGAISRE, HNETRMLY]
B, B TIRAN AR,

» EhranENEER LT FE
LK, BB ERRIAE,

BEXR: BERTEFITER.

1. ERRENTHEER, FAEZHARA
HEREEAEXNWIEARE L.

2 MAZRLENNBES

*ﬁﬁﬂm%ﬁgﬁﬁoﬁﬂﬁ%m

E HEo

239



zhtw 7EEFENERAZARA

EEER

" SBREETEY, FRETR, Fif
BT

—%W@E%ﬁtm%&%%mﬂi
ME N

" FlodBitZHARITERS TH,
g%ﬁ&%%ﬁﬂﬁm%ﬁgmﬁﬁ

6 EEHENERRHEAR

ALZERSARENERLT, FAEEE
NERRNENZARE.

A g

REER!
ZHRAAEEFEERER.
» AfEAREAZ,

FE!
B RETREEEEAE,
» EJTEREIB220 °CHUEFE R ERE

g,
> SMEEEE PR EZEREEINE,

> MEEEREPRFEZER BRI,
WA ?%E;EE, Efr:

Flexs8@ ZFAAE 220

7 FERETHEAR
EE!

REBRTESSREER
- BORTRER AR i
. PR R sERnan
BRI A,

> AR R ERERE

,’é o
> AE7EREREFER R E M AMEE
E HEEE

240

» BOERTEEEAR.

Lﬁmﬁﬁ%,ﬁ%ﬂﬁﬁﬁﬁﬁmﬁ
EEf., HUKFIBAR F SRRk ERE
b ===
EERYBENEEZHAAAL, Al
SENKEBE(FBERKES, LUER/IVD
HMHMSAE, ERYIEERRL. TR
BKER.

2. AEKHRZRARE,

3. VENREmIEZZARA
] 'ﬁ%%z\mfuﬁlﬁ EZRE, 7‘%T}’K
ERRF, %ﬁ%ﬁ%@%ﬁ e

HBYIEMERA

. ,—fr\uF]FHET EFHE%F BRI

H‘}

8 RE

BEBRETO AL
" THEASHNEN
\\\\ RS IS FTE

-T\ﬁ@ﬁﬁﬁMEk

« BAER, GENGZE

= S9N CROERIERS, I EEN
IR R R 50

- SHERE, G0 &BERE
B SRR AL LR RS

1§J illl @M

EREMEE, RESERRE.



O3l ar

STE

GlesdI (gadall o saiud bosic odm O le3l Ololwylb pjdl
slgall go yuelii LUl Ulaiiell 8)36all ailgUl (§3Un) aliall 13
T RE1]

ayg9g5uall (9 pladiwl) cuwlio pe (glall L] =

bhad Hall ol saiwdl L,.gJaJchl Qa0 =

L,_QJo.U uaaio (gbll-l] =

&bg]ooep.o_] L,.QJaJ|cLJ| 9 cLo_9J0|L5bJo_o_mJ2§ .
d[&wﬁluods.w(_gb(_,_gbﬂsbu.;mu[om}l

ekl Wl duldlie Jgo ekl <l] Wyi 3 =

.du8lpo (ygo Aaludl L,.QJaJl U] (o wyall Jab3I |..\J| i X =

182 Uaiii oA — pydaj A

juy (s dislwll ggmallg Ggyfl

.aul8lpo (Jgo |JJ| aia bl Ogujl gl (Jgmall Wy Y «

QIL_,J.Q_UdJa.QMUIA\.\ldJO_QJLJlJ dJJ.SJJ|ugJJJ|,o.AAJ.uu2<
|

sl U d=ii]| (jgo Al 9| gl labl |JJ| [O_QJ X <

.&uilny gl UO.?JLQJJA.“..\LDALJ g <

@9y Lol i — piai A
Al dislw sUallg UaJLo.oJla_quuluSm

(_,J|92| dbgd lojls psaiwl «

cabiill (18 (lop palajlslasllg elall sb] Wyl <
1G1:1gisSL dlodl jhi — pias A

Olelgisl &bl Q1 galudl jladig 313 J1g (Jludl (508s o8
Aiabud ! (Jlgull 2o j3day Jolei «

&Ll ylad — 3y da A
29y dbodl ] ekl U] bgdw (so§s o8
LJ.o&J|aJa_LuLJ.CJJ.uBLJ.LAJ(1,JLQ.oJ|UQJLQ.DJQ|<

241



ar (b3l

'cu.a.:o_jl_j.lolug.)aﬂaa JTREY; A

UL sdall dadlo ali (9 dylel) deaijell 6)lpadl ulAJJL_J.u.u.U\.XQ
Bybs Uljle L a8g . (el
J_oJl(Jchgndldmbga_oqujachbll..\Jllo..\m.uu2<
UpJ|beJ|M|meM|dndoga_oL,QJaJ|cb||JJ||0MB<

iy

gl ekl UL jpall GL]] J] armuall pe plodiwdl (s34 o8

.9 goll

g1lall ololl -U] Gusuuiy |..\J| i J «

Amlgine £1)9 L,JAL,.QJO_” L,Jlgl [GILNTY | 301 ey X <

]l cLoJJoU,u.)AL,B L,.QJO.“(_.,J'Q'ULUJSJ il a9

duwg g6 «dijall (_,JLo.oJl degano (oSS 9 ducyl sic <
.dipol| Jlaall (ju dadall duogoll dleall

242



ool sla2llh dolall Olblindlg dolall ajlgll  ar

GO Ualwll Galajl clas)l a2 Y <
9LOLLAJD-.\JJ.LU|O.QJ9|JJLL”GLAJ|
W jguinll

Mg bhauy Galajlclasll ¢y 3 «
aSyii of &l 8loly cyle (@yla
Adaoll Olgal palay

lin) plaiil Lalajl slas)l yandl <
Ualdiq .0l8jai of Ulaais (jc
Jogh dla 9 alafllall (o
T a3l o

g Labll U] wabiy 3
pl.).auuldgl

2oag cadsil slgoe (_JJ| A1
.U laalall

U.chmcub.sucmelQ uendl 2
Jl_polglulalaulgluugM 3929
(_J)lsueluwutu.&m (spal
2l aic gl Jadl gl Jle=iwl

Lo ol adiwl k! U] aulaily @3 3
acl dxlawlg GO1s (jgilay

oot (gl +U] Casdnl) b 4
.docl

Gle gylall Gelall U] (usawiy o8 5
.duAdAio dajd

6 Lo s Lol Al &Jy8 wny 6
OB 13 W Cuj pladiwl jida
) Lialw (,qlall <L)

S ekl bl gl 7

G99 ades I Cufl awol 8
OBl jag

el U] Cwp Gle yojal :dapai
2690 gm LS deliiio OIS (le
U] oley] lgud oy 330 (JS (189

(Huaii el dug .dhgb dial elll
Allall yailaa

dolall aslgll 2
dolall Glbliadlg
Lalaill U2l

lowic odm (3l Olaliyl pjil
Galajl slasll o 3abws

Lol jhaa

Wl ouSall Galajll dasli (555 28

’ .agpy dbol

03 J3ay jgwSall alajl 2o Joloi «
wumayg &lall 83l ()gST <lja3l

lgule jgi=]l

] armuall pe ploaiwdl (sogs o8

alafl sl jpall (gll]

VAl alafl a2l Wils go <
LJJ|g|clJogQ g|cl9lAdJogQL,.Lc
LBlAdJ.\msldQlA

UAhu_Ll Galafl sl 13T @ai 3 <«
gl (BJ..\S_DLQJJOgl_\Qg.DL,.LC
L5|g|da_9J|aJo_wb_Lco_}_wLw
U9a 9 gl Yl ol o)l 44T alaw
sl

JSuy alafl - Lla_lel.Mla_anB “«
(_,.Lcih.o((sﬂp_]m.o GLle piblo
dSwb Cun gl &ylgubs of dlsub
Ua_mA.L“UJQ(_,QgIslg_m“

Gle Galajl slasll V] P 3ALwj X <
CLLAJg|u.QlJ|

L|a_9_J|(_,Qg|(_,.l_chLmJ|u5.1.Lu3 «
Al Gala i

a2l 131 guali ¥ <
slasll &yl .dle dbgas (paluwll
M @) Gle oy Al alafl
&8la dbgd gl

L9 Galbjlslasll podiwi ¥ «

243



Labll -Ul 269 4
Upell bl (GUai dirgd (1S

rosaiuwall (bl UY B89 (uisyba

la=yjoig 81l Lle Wy2ill (jlosal

ekl U] b9 wliSy (aua JSaw

9 abgo go LaS aniiall (9

Jguall

dlaadlo

i (J (Gl JSuiy pibgll dla (9

By (eb 2Tl Basi (g

U.um.:a.x.w.ll(_,_f)(_,.gJaJl U] guaj X =
Wlaillg U.o.:)!lL,.gJaJquUaJ
Juu3l

Wlai Gle dijell 8)Maoll 2iaj 3 =

s salg ob le(_,.an_UcUL,Jog.o
‘pw laod |l cuun olall <li] 64

_—m

J @ _%

| [

244



5)anll ,6 ¢ 31 auladi (ini <
L9 wibao gl ObMA o sATWI
.56l

dic dloa 85lo lajls poaiwl «
dglall le galw (b -l 2159
Jo=ll abbw gl

Adasi 8)ao padiwl b pidl

2 i(yeb daii Juasl e Jguanll 4
(55 bl alow (le (gl <L)
- lalT Qwlaall

18 o dayal e (pdwill 8 2
*8

3Byl dejuy (_.,.QJOJ"LJ!UA.LUJ
(WILEN P
bhaai X slasll ogui 3 (,SIg =
) U]l
Gle Gled oSl dalal Leiy —
ol Lokl -]
diljadl LJQ dabuwoe —

JoBJU giluwo pe (jyoll U] =
Aic a8gall 20 (jpall LI lo;)].ug
(A |

(,9 Labll U] plasiwl 6
Ul

sUoe (jgo (___,.anJ|9U![o|JA.'i.w|el.i$o.}_

(ﬂ,gLSgJa.aJla‘jl_'AJlaA_.‘jJ olelpo 2o

@9y dhlol jhai

uaslaollg (glll <Ul| Ub =iy

.(=,J|93|3J099 ©Alw! «

ekl sl pladiwl ar

Glal o (il ekl dy ogo
ekl

(_,.obo2| GUadl plodiwl eliSay
Ue aaio Suy aldll (Glaillg
djaall dajo Ja.uog Ua_v_LH l.o.g,:a_su

b

]
]

D

(___,.Qla.ll Ul pladiwl 5

iy

(_,J|e.tAJaJ|J.Lc[o|Mu.uB| (539.13.9

dgall laws <Lallg jIpsl ggdg

.d=jlall

Abgoll ybgad bgan (solail «
Lala gl LQJAJ'JJ.CL,.QJQJ'sU!EQJ'

(UL Al a]cu.u)!l UoJ_v_uB(_,SJg «
ulg.)Bl,olMlL,.Lc:J.;aJ_C)l
aSeiwd | Olgo3l ol duuiall
Boladl pe Wlgall OIS

Ug L_,.gJaJlulgluwASw;o.mB «
Lgin dylan daus pidg

ekl 0¥ sua O Gle Jogmall <

2o pailboid wa=iai X ([ Slg <
8Maoll dylan Lle Uoyal «(§Laill
Uo ool abudlg (O laleddl (o
i Ubgaall

245



ar ekl U] causis

UL plel]! Llay (§ladl sic
8)aall gl6 duhsh b «(qlall
(pdu <Li5T dcgaio LgSyilg +Lally
B)la dayo (9 oy BMboll
OWal sladl aliag ¥g .duadiio

GOl slay Ul cabibl 2

dbgay jgall e U3l caraniy @b 3
.docli

%,.QJoJl U] waaii e 1K) Uopl "
(§ Hind UluSoJmeLJS.u.u
sic abull (8 plebll L

(Guaily gf palall plsaiwll
o l=la]l

l&)jlag lagai el -U] LJ.LcJéQlA =
dolasiwl pac dis (9

Uloaall 8

U..QA.“ (lows (o d..tJUJ|Jg,oB| Sy

rd=i Lol |

H.é,olaA.huBlU.:ElA;LUIJIJ.:oBI "
ngA.LuJ|L,Lou)LLo a.m.ua.”
bgauwll gl o Uoi X gl ClJDJ.Q.O.”

Ghb Wl cadaidl (e d.oALJJIJIJ.:oBI "

ailaJl Al o b (Laubll JSWI =
) QLo

o « 2989 o)l plaaiw3l jGT =
ClA.LU i (_,.LJ| Ooldl Olpsi
gl(gb.loéllthu.cL_,B-_mJa.qu
Ugoillg UQJJJI ol 3Aaiwl dod

GG Uaj (_,9 G aaj (_,.LJ|J|J.J02| u
JUA (o (g aall Jio (bl
eld 9 (sA31 51ps31 gl lgall
ekl U]

o=l dosad) UjSios JLaidl oy

Ollweiw! sl eba) s 13]

246

lgiSwoy @y lel) d=aipall 3ylpadl Glago

ekl Ul jpall G|

daj g (_,.QJQJ| U |A.|| © AL X«
0sall (6 p 220 U 2ji Byl

20 L,.g.]a.” Ul 150 © AL X«
UJ_0J|L,Q;|g.u.|J|d.o_LJog

p__o[_,_QJoJ|le!|.)q||om.Lu3 «
Ol O GI1XI Cadhaiill dagsg

o)lpadl dajo Laebll -U]
daags (sgraall
|°o

220 Uo <U]

el -G] aais 7

Galajl <lasll

UO_Q_”gL:QJOJlFLJlL_QJJO.LUlO_OJB «
Lgh.loBldJlJ.LLcL,QL,AlAJJl

Seiwj 8ala Olalhio p..&m.uu)! “«
Gle (s9ini gl ggalll paas (le
) Jolsd1 pauo

ulA.Lo_Lu!gH_,J.)&_oL_QJJ,o..&M.LuB «
CLUobWl (o daibs

ol U|_}QB| Ulalaio o oaiwi X3 «
cUlSBl(SJAEH Ulalaill

omln.]|u|gd|,omm3 «
.dui =0l

plaaiwl JS o=y LYl warlaily o8 A
dbg6 gl daiaw] |o|..\a.u.ub ng-.\J
e alhiog L,QL_\ slog L,Jlgl
Juwzl) llei wuwliadl (g U3
(s9-ul



mnva he

mnva 1

AN YN Ny NIXAN NINNVAN N1PNINYD IN™Y

T DY Yand 0°X2N DM %Y M5NN NIpN2A TMY AT I8N
OApna wintwb DTV DR iwrantho .

SNM YINYY PR DTN prantho .

215 o Tyrn Mpran o .

221272790 N2 20 AT YND N MIIN JONKRY 'R .

DN o0a DY) DM YNAD R .

21020 Ny NN X5 7120 DD X RN PR DNyH .
.0N %271 790 N2PA NN X595 DT RN PR DOYH .

lnow n1o — matk A

NN DNPS5Nn DN JMen Y

.NNAN XOY 0NN 1NN N 1NRYN DX D91Y5 <

X A0 NDINI NINY NTIPI "5V DPPITN XD DN IWNNYN 9K <
.Pmny Mo

.0 MYySNXI DMY12 INIY IR N 120N 98 D7y <

127D N2 IX NDON NYSNXKA RN NK 1PN <

N1 ndo -tk A

.TIXNn DNNNN% 0215y 0°0ONM NN

.N2UN MYHI] TNN WNNYN <

2IPNNS ND1DT™ NDONM AN *H0% MWDK ,MpPran M19H <

1Ny ndo — itk A
.D1"M10% DAY 0'51Hy DN 0TXY DTN L,DN 0™
.DMN D91 DY NMYNT NN 10p1 <

'Ay*¥o N1do — NINTX A
Nyr89H 0o vy St Ho Hw nH o)
.NTAYN NLYNN 1052 X5 1D NMN2NN Y NPT 12010 <

Imxma b n1do - AINTX A

;]2 11D 512N Y50 Sy M9 Y1295 NMINILY TN NIN1AA NMLVISNL
.0P M 012 VYOO DNOY

2720 NMEPNO NSYON T 71N 1IN 710N YO0 wNNnd 'R 0D2YH <

247



he mnoa

MPIN NMEPND NOYON YT N 1IN2A 512N 902 wnnwnd 'R 0D2YH <
nsyn

125 mw

212720 NLYNY IR MwtaN 0% P Y15y DN KD wintw

.0p™M 5w 250 onnY PR DYYH <

.MN1% 0P, Y505 NN Y 0YyH <

MOWN NXK VWD XOW Y TD N "2 Y Nt 212N YO0 NX DINYY PR

NMINYD WL 11 "2 YV T MENAN N1MIANN NDY NX DYDY D81 DX <
.2910NN TA%N T2 Yw 12N N2OY 1M

248



N*2107 "0ONY NINAT YRR NMMYYD nirnan he

"9 Yrwhan Ho M 3
NYKRIN YInCwn

5D NX1 NMIRN NN Nk 1NMoN - A
NN

MNKY NPNNNN DX 20N 1IPTA 2
DINX DT X DYPY MOy
X MO5wn ,219°0 Nya 0N DYVY
.n1"n

D AN 20 N2 Mpran YD NX P 3
.0 2190

J"Hona "pwhan Yo N w4

290N PN MwMan YD DX NN 5
M

NX19wOY ,0N 21220 "0 Ty YD 6
ny"1nY "Nng N2 MrTya %Y Mo°Kn
.MpaTn

pnnd Mean oY nwor 7

.17 N2AN NITYA Y N NN 124 8

ININND 91720 DD NX 1NY IDXY

NONX "19% Dy9 Y211 0°W1ap AT *NNN2
n1owN T NNy rann o %1e,an 2o
M9¥N NINDN NN

Yiwhan Yo mpn 4

MO MNP0 TR DR 1NTAND NN
.vanwaw Ywhan "HoY oknna ,0hasn
210 O DINN Y 1121 Nt NhLANY T
292 ,1™>7N2 90N NX 1NN ,0NN by
.DMNA ANINY

nyn

MITX L2120 Y90 S 101 XY DIpna

MM X9 wNTID 0Oy IN DX D1whan

1210 D MIRKIN 2 wnY

MR M2 ,YSNKA 7M1 OO NN PR .
2OXNYM "Nt Ywhan

mopn Flex-n nannnx nanb Py =
DN TR "2 by NPOIX K2

WwyNXI NM1YY% nrirnan 2
N™D1DT *0ONnY MnT

YN 'y Nya nHYxX Nn1n"va mxMnY 2% nw
.N"D1DT N0ONA

NMINTX A

Ihyr¥o n1do

D12 0915V DAY ND1DT 00N

.NYNOH

NTMAY NYD1DT DY NINMIT NIYN 0P <
DTN N1'NY 0°91%Y 000N PON
.DNIX X18NY w1 TIkN

125 mw

NoDNY Pl D1NAY D15y 1101 XY wIinw

D101

5V DNN N1 NN NX TNN 1NN <
.0w2" N2an IX N20N MO9D ,N*Hun

N*D1DTN N0DON NX NMINYD PR DOYY <
mTw” ,NONN NOwN ,0™N Yy 0NN
2107 X 1P NLVYN ,NTAayN nown Sy
12X X

N*D1DTN NDDON NX NMINYD PR DOYY <
X yan Sy Swnb ;0N Mpn Sy N,
00102 X NRNY NNNN,N™H5% Nown
12X

N*D10TN N0DNA WNNWNY 'K D1YY <
.N2N%% NNNn X Yyn

NoON INY X Sy 0°OM1 OO PR <
.oNN N1

DNN N*D1DTN NDONA NYAY 'R DOy <
N0ONY 1NWOX .N2101 NYOLN DY
N8 N SV MpNnn onn N1D™
.NY2* N"HY0N X N20N MDD

N2 NDIDTN N0ONA WNNWNY 'R <
NN

N*D1DTN N0DON NX 71205 'R DNYH <
N NNN NIX 1P X DMp 0N2 0NN
.0"Mp M

,"D1DTN NDON NX 29N KO 25 My «
DY 12 NN X WP YON2 MK NDND
.naon "9

V12 191X N'DIDTN NOIN NX 1pTA <
P71 7MIX DX .0*PTO1 DAY NNKY
JPD1DTN N0DON NX 1YW NwYD

249



he Ywran "Yoa vinwn

b B =

D*T191 MW TN MY 4.2

221" 790 Y Dy pntys ¥onn
MTPN MR WNNNY DONNYOXRA
NN DIN NAT NITAN 1N, T2 "NKRM

.0"MITXNN TNX Y09

L
)

b

Y%wvwhan YHo$a wintwn 5

125 mw

X951 0°pr1% D1NAS H1Hy 09N RS wIinw

28N NNk T Sy o

NN L,0™IN Yy MOMY Y1nd ") <
5V onnayn nya "whan "Ho nx
BabapbhBabslisln|

WNNYN ,0°NOYNN NX LINYH RH YT <
XYY P00%ON X Yyn DMMAX] PR
.DYTN NN¥pP

N2OW XYY Yp"an 9D NR DNYY 'R <
.0N"1" NN

250

X1 TNX Mvwra X 4.1
2122 "9 Narya pn R Swab yonmin
.0n*kNn

2MTNY DXNNA YN YYD Dpn



125 v

11 0122 M5y TN N1IN2A N1MVIDNL

2whan 2Hob

N2 1N Y21 wnnwnh PR DYYH <
.220 °C by n,yn nmuv1onova

7IN2 12N Y01 wnnwind 'R 09YH <
50 PPN N N

N2 1N Y21 wnnwnh PR DYYH <
SNYYN MPNIN NMYPNOA YINTY N

N2 ANIvIONL "wraH

°C-a

220 Flex %wra "5

"wman o Ny 7

125 mw

"0DON NX 1MYNL 715y 1101 XY Mp)

DM

N0DON NX1 Y120 "0 N MPIY PR <
.0"92N NN N1

DYD™IN MP1 ININ2 WNNRNY 'K <
020N X N N¥MIN Yy 000Ny
DPMNPR

NMMD2 IR NTYO MN¥ WNNPNY PR <
5™ 002 Sy qIvp

X DMINY MPt ININA WNNWND PR <
.D"MINX DPMY Mpr MI¥INa

J1ONN D™D wNnwn 'R <

191X DNIX 11 D922 wIN'w 5D NXY A
D1 ,N20N N2AN IX 2190 NYY¥NAXA 1T
T N9 0wH DY Y1 DMwND

,N2aNn N %, 755% i paT DX
7N 1NN DN2 NANNN D02 NX 10D
1T"DPN .71 DIN2 1YY 0T DINN
NN XY DNy

.09 0N YO NX DLW 2

.o NYona TN Yo X1 3

nxy
PY ,N1PTI0"M 71w"AN YO DX T'Np) =
TN NIMIRY 12 WNNRNY NIXAN DY92]
NMNY X Y900 "9 Dy 9wnd MLy
AOK paT™

TN Ywewran Yoavainy  he

"9 Y¥ N210 N2YY NPVANY YT <
nannn NX 0NN 1°K 091Y9 2 1whan
.NT™nNn by e

PN NYNIND M98 Y129H &Y 1D «
MDA YY1 DYPY M191 NANNN Y 1120
MOMY "19N

DYvY ,nownn Yy MLMY V1anh T«
YNNwn 'K .N2NN2A 1T 1DNNN YX
.N2NN2 0°9¥pna X 0"MMY12

NSNSy DN 21wt YO0 NNIN Ny <
TN WNNPN ,NTAyN NLUYN X
.)An A"mn2

MR NANNAWNNYN awnT

¥ ,N"Ma0" 7w RSN yanh o d
2w nuwn Yy wran Yo Nk NN
.D°XNn 5Taa

287y 8 popon Nnhannn 2

"X .TIXN 1NN DNNNN %0an "o
.NN22NN NY1Y92 wnnwinh

nmyn
NX 1I0NX ,0°00NN S NNy y1ianhb » 1D =
D0ONN
NP>0N NOW WD Ywran Ho by —
X NYyn 9% NNo
MIX2 NMOY N¥a —

D'MuY 01X D21YY Flex-n 5o =
nnyy 0'nRknn Flex-n 252 .pubnd
.0m*NN 5NN oMb

11N " wvwhan YYoa vainww 6

X592 711n2 na Swra 9012 wnnwind Inm
S¥ N"21nn N11VIBNLVY DXNNA ,N0DN
NN

MNTX A

Im1M nado

D'ANNNN 1YY ArNXN N1 Yehan "o
.TIXN

.N20N MDD wNNwNH v <

251



he nirnx

252

D 0MP1 1NN AN HOW 1TOPN
.JIN"wA DK DNWD

ni"nx 8

N1PINXK2 02190 DK D'XAN DPTIN
RRivah

, 0910 XY YN 2py 1NN 0P
N2*D1 1% NON ,AN° DIN°N 2ApY NNATY
121 X5 Mpra 2py Dpn

Mp2TN NY" N Moy Y510 "yao KO
nNATY , 1251 1YY 0N kY N0
N*TN2 YN 2pY NS 1A MY
X DYINYA YN 2Py IX 09D
(aph}a)[Za

mou™MY Swn’ 5120 TR 0PN
NNNN2 INX P11 IX D22YN NI
2phan oo

MY DY Wp N8 ,MOKY DD ¥ DX
215w mMmpbin












BSH Hausgerate GmbH
Carl-Wery-StraBe 34
81739 Minchen

Germany

G060€0

8y U ‘MI-Yz ‘Yz ‘el ‘0¥ ‘Zn ‘pI MY

‘Y ‘Ze YN ‘41 s ‘bs ‘IS Ms ‘ni ‘ou |d i ‘Al ‘Y ‘ny
Y ‘19 ‘|o ‘'so ‘Bq ‘1d ‘sa I} ‘As ‘ou ‘Bp ‘|u ‘Y ‘U ‘us ‘ep
960¢v.1006



	Pro Induction Flex Pans
	de
	1 Sicherheit
	2 Allgemeine Richtlinien und Vorsichtsmaßnahmen für Glasdeckel
	3 Kochgeschirr vor dem ersten Gebrauch reinigen
	4 Platzieren des Kochgeschirrs
	4.1 Als eine zusammenhängende Kochzone
	4.2 Als zwei getrennte Kochzonen

	5 Kochgeschirr verwenden
	6 Kochgeschirrverwendung im Backofen
	7 Kochgeschirr reinigen
	8 Garantie

	en
	1 Safety
	2 General guidelines and precautions for glass lid
	3 Cleaning the cookware before using it for the first time
	4 Positioning the cookware
	4.1 As a connected cooking zone
	4.2 As two separate cooking zones

	5 Using cookware
	6 Using cookware in the oven
	7 Cleaning the cookware
	8 Warranty

	fr
	1 Sécurité
	2 Directives générales et précautions à prendre pour les couvercles en verre
	3 Nettoyer l'ustensile de cuisson avant la première utilisation
	4 Placement de l'ustensile de cuisson
	4.1 En tant que foyer rattaché
	4.2 En tant que deux foyers séparés

	5 Utiliser des ustensiles de cuisson
	6 Utilisation d'un ustensile de cuisson au four
	7 Nettoyer un ustensile de cuisson
	8 Garantie

	it
	1 Sicurezza
	2 Linee guida e precauzioni generali per coperchi in vetro
	3 Pulizia della stoviglia prima di usarla la prima volta
	4 Disposizione della stoviglia
	4.1 Impiego come area di cottura unita
	4.2 Impiego come due aree di cottura separate

	5 Utilizzo della stoviglia
	6 Utilizzo della stoviglia nel forno
	7 Pulizia della stoviglia
	8 Garanzia

	nl
	1 Veiligheid
	2 Algemene richtlijnen en voorzorgsmaatregelen voor glazen deksels
	3 Kookgerei reinigen voordat u het voor het eerst gebruikt
	4 Plaatsen van het kookgerei
	4.1 Als een gecombineerde kookzone
	4.2 Als twee gescheiden kookzones

	5 Kookgereik gebruiken
	6 Gebruik van het kookgerei in de oven
	7 Kookgerei reinigen
	8 Garantie

	da
	1 SikkerhedSikkerhed
	2 Generelle retningslinjer og forsigtighedsregler for glaslåg
	3 Rengøring af gryder / pander inden første ibrugtagning
	4 Placering af gryder / pander
	4.1 Som én sammenhængende kogezone
	4.2 Som to adskilte kogezoner

	5 Anvendelse af gryder / pander
	6 Anvendelse af gryder / pander i ovnen
	7 Rengøring
	8 Garanti

	no
	1 Sikkerhet
	2 Generelle retningslinjer og sikkerhetstiltak for glasslokk
	3 Rengjøre kokekar før første gangs bruk
	4 Plassering av kokekar
	4.1 Som en sammenhengende kokesone
	4.2 Som to adskilte kokesoner

	5 Bruk av kokekar
	6 Bruk av kokekar i stekeovnen
	7 Rengjøring av kokekar
	8 Garanti

	sv
	1 Säkerhet
	2 Allmänna riktlinjer och försiktighetsåtgärder för glaslock
	3 Rengör kastrullen, grytan eller pannan före första användningen
	4 Placera kastruller, grytor och pannor
	4.1 Som sammanhängande kokzon
	4.2 Som två separata kokzoner

	5 Använda kastruller, grytor och pannor
	6 Använda pannan i ugnen
	7 Rengöra kastrullen, grytan eller pannan
	8 Garanti

	fi
	1 Turvallisuus
	2 Lasinkantta koskevat yleiset ohjeet ja varotoimet
	3 Keittoastian puhdistaminen ennen ensimmäistä käyttöä
	4 Keittoastian sijoittaminen
	4.1 Yhtenä yhteen liitettynä keittoalueena
	4.2 Kahtena erillisenä keittoalueena

	5 Keittoastian käyttö
	6 Keittoastian käyttö uunissa
	7 Keittoastian puhdistus
	8 Takuu

	es
	1 Seguridad
	2 Disposiciones generales y medidas de precaución para la cubierta de vidrio
	3 Limpiar el recipiente para cocinar antes de usarlo por primera vez
	4 Colocación del recipiente
	4.1 Como una única zona de cocción
	4.2 Como dos zonas de cocción separadas

	5 Utilizar recipientes para cocinar
	6 Utilizar los recipientes en el horno
	7 Limpiar el recipiente para cocinar
	8 Garantía

	pt
	1 Segurança
	2 Diretivas gerais e medidas de precaução para tampas de vidro
	3 Lavar o recipiente antes da primeira utilização
	4 Posicionar o recipiente para cozinhar
	4.1 Como uma zona de cozinhar contínua
	4.2 Como duas zonas de cozinhar separadas

	5 Utilizar recipiente para cozinhar
	6 Utilização do recipiente no forno
	7 Limpar o recipiente para cozinhar
	8 Garantia

	bg
	1 Безопасност
	2 Oбщи насоки и предпазни мерки за стъклени капаци
	3 Почистване на готварския съд преди първата употреба
	4 Поставяне на готварския съд
	4.1 Като взаимозависима готварска зона
	4.2 Като две отделни готварски зони

	5 Използване на готварския съд
	6 Използване на готварския съд във фурна
	7 Почистване на готварския съд
	8 Aa?aioeiiie oneiaey

	cs
	1 Bezpečnost
	2 Obecné směrnice a bezpečnostní opatření pro skleněné pokličky
	3 Čištění nádobí před prvním použitím
	4 Umístění varné nádoby
	4.1 Jako spojená varná zóna
	4.2 Jako dvě oddělené varné zóny

	5 Používání nádobí
	6 Používání nádoby v pečicí troubě
	7 Čištění nádoby
	8 Záruka

	el
	1 Ασφάλεια
	2 Γενικές οδηγίες και προφυλάξεις για γυάλινα καπάκια
	3 Καθαρισμός του μαγειρικού σκεύους πριν την πρώτη χρήση
	4 Τοποθέτηση του μαγειρικού σκεύους
	4.1 Ως μια συνδυασμένη ζώνη μαγειρέματος
	4.2 Ως δύο χωριστές ζώνες μαγειρέματος

	5 Χρήση του μαγειρικού σκεύους
	6 Χρήση του μαγειρικού σκεύους στον φούρνο
	7 Καθαρισμός του μαγειρικού σκεύους
	8 Όροι εγγύησης

	et
	1 Ohutusalane teave
	2 Üldised ohutusjuhised ja ettevaatusabinõud klaaskaante kasutamiseks
	3 Keedunõu puhastamine enne esmakordset kasutamist
	4 Keedunõu pealepanek
	4.1 Ühe kokkukuuluva keedualana
	4.2 Kahe eraldiseisva keedualana

	5 Keedunõu kasutamine
	6 Keedunõu kasutamine küpsetusahjus
	7 Keedunõu puhastamine
	8 Garantii

	hr
	1 Sigurnost
	2 Opće smjernice i mjere opreza za stakleni poklopac
	3 Čišćenje posude za kuhanje prije prve uporabe
	4 Stavljanje posude za kuhanje
	4.1 Kao jedna povezana zona za kuhanje
	4.2 Kao dvije odvojene zone za kuhanje

	5 Korištenje posude za kuhanje
	6 Uporaba posuđa za kuhanje u pećnici
	7 Čišćenje posuđa za kuhanje
	8 Jamstvo

	hu
	1 Biztonság
	2 Az üvegfedőre vonatkozó általános információk és előírások
	3 Az edény tisztítása az első használat előtt
	4 Az edények elhelyezése
	4.1 Egy összefüggő főzőzónaként
	4.2 Két különálló főzőzónaként

	5 Főzőedény használata
	6 Edény használata sütőben
	7 Edény tisztítása
	8 Garancia

	lt
	1 Sauga
	2 Bendrosios gairės ir atsargumo priemonės naudojant stiklinį dangtį
	3 Maisto ruošimo indo valymas prieš naudojant pirmą kartą
	4 Maisto ruošimo indo uždėjimas
	4.1 Kaip susieta maisto ruošimo zona
	4.2 Kaip dvi atskiros maisto ruošimo zonos

	5 Maisto ruošimo indo naudojimas
	6 Maisto ruošimo indo naudojimas orkaitėje
	7 Maisto ruošimo indo valymas
	8 Garantija

	lv
	1 Drošība
	2 Vispārīgās vadlīnijas un drošības pasākumi, lietojot stikla vākus
	3 Gatavošanas trauku tīrīšana pirmo reizi pirms lietošanas
	4 Gatavošanas trauka novietošana
	4.1 Kā viena apvienota gatavošanas zona
	4.2 Kā divas atsevišķas gatavošanas zonas

	5 Gatavošanas trauku lietošana
	6 Gatavošanas trauku izmantošana cepeškrāsnī
	7 Gatavošanas trauku tīrīšana
	8 Garantija

	mk
	1 Безбедност
	2 Општи упатства и мерки на претпазливост за стаклени капаци
	3 Чистење на садот за готвење пред првата употреба
	4 Поставување на садот за готвење
	4.1 Како поврзана зона за готвење
	4.2 Како две одделни зони за готвење

	5 Користење на сад за готвење
	6 Употреба на садот за готвење во рерна
	7 Чистење на садовите за готвење
	8 Гаранција

	pl
	1 Bezpieczeństwo
	2 Ogólne wytyczne i środki ostrożności dotyczące pokryw szklanych
	3 Czyszczenie naczynia do gotowania przed pierwszym użyciem
	4 Umieszczanie naczynia do gotowania
	4.1 Jako jedna połączona strefa grzewcza
	4.2 Jako dwie odrębne strefy grzewcze

	5 Użytkowanie naczynia do gotowania
	6 Użytkowanie naczynia w piekarniku
	7 Czyszczenie naczynia
	8 Gwarancja

	ro
	1 Siguranţa
	2 Orientări generale şi măsuri de precauţie privind capacul din sticlă
	3 Curăţarea vasului de gătit înainte de prima utilizare
	4 Aşezarea vasului de gătit
	4.1 Ca zonă de gătit interconectată
	4.2 Ca două zone de gătit separate

	5 Utilizarea vasului de gătit
	6 Utilizarea vasului de gătit în cuptor
	7 Curăţarea vasului de gătit
	8 Garanţia

	ru
	1 Безопасность
	2 Общие предписания и меры предосторожности при использовании стеклянных крышек
	3 Очистка посуды перед первым использованием
	4 Размещение посуды
	4.1 Использование зоны нагрева в качестве объединенной зоны нагрева
	4.2 Как две независимые друг от друга зоны нагрева

	5 Использование посуды
	6 Использование посуды в духовом шкафу
	7 Очистка посуды
	8 Гарантия

	sk
	1 Bezpečnosť
	2 Všeobecné predpisy a opatrenia pre sklenené pokrievky
	3 Čistenie riadu pred prvým použitím
	4 Umiestnenie varnej nádoby
	4.1 Ako jedna súvislá varná zóna
	4.2 Ako dve oddelené varné zóny

	5 Používanie riadu na varenie
	6 Použitie riadu v rúre na pečenie
	7 Čistenie riadu na varenie
	8 Záruka

	sl
	1 Varnost
	2 Splošne smernice in previdnostni ukrepi za steklene pokrovke
	3 Čiščenje posode pred prvo uporabo
	4 Namestitev posode
	4.1 Kot eno združeno kuhališče
	4.2 Kot dve ločeni kuhališči

	5 Uporaba posode
	6 Uporaba posode v pečici
	7 Čiščenje posode
	8 Garancija

	sq
	1 Siguria
	2 Rregullat e përgjithshme dhe masat e kujdesit për kapakun e xhamit
	3 Pastrimi i enës së gatimit përpara përdorimit të parë
	4 Vendosja e enës së gatimit
	4.1 Si një zonë e vetme gatimi
	4.2 Si dy zona gatimi të ndara

	5 Përdorimi i enëve të gatimit
	6 Përdorimi i enëve të gatimit në furrë
	7 Pastrimi i enëve të gatimit
	8 Garancia

	sr
	1 Bezbednost
	2 Opšte smernice i sigurnosne mere za staklene poklopce
	3 Čišćenje posuđa pre prve upotrebe
	4 Pozicioniranje posuđa
	4.1 Kao jedna povezana zona za kuvanje
	4.2 Kao dve odvojene zone za kuvanje

	5 Upotreba posuđa
	6 Upotreba posuđa u rerni
	7 Čišćenje posuđa
	8 Garancija

	tr
	1 Emniyet
	2 Cam kapaklar için genel kurallar ve önlemler
	3 İlk kullanımdan önce pişirme kaplarını temizleyiniz
	4 Pişirme kaplarının yerleştirilmesi
	4.1 Tek bir birleşik pişirme alanı olarak
	4.2 İki ayrı pişirme alanı olarak

	5 Pişirme kapları kullanın
	6 Fırında pişirme kapları kullanımı
	7 Pişirme kaplarını temizleyiniz
	8 Garanti

	uk
	1 Безпека
	2 Загальні директиви та застережні заходи експлуатації скляної кришки
	3 Чищення посуду перед першим користуванням
	4 Розміщення посуду
	4.1 В якості додаткової конфорки
	4.2 В якості двох роздільних конфорок

	5 Застосування кухонного посуду
	6 Використання посуду у духовій шафі
	7 Очищення посуду
	8 Гарантія

	az
	1 Təhlükəsizlik
	2 Şüşə örtük üçün ümumi müddəa və ehtiyat tədbirləri
	3 İlk istifadədən öncə bişirmə qabını təmizləmək
	4 Bişirmə qabının yerləşdirilməsi
	4.1 Bir əlaqəli bişirmə zonası kimi
	4.2 İki ayrılmış bişirmə zonası kimi

	5 Bişirmə qabından istifadə etmək
	6 Bişirmə sobasında bişirmə qabından istifadə
	7 Bişirmə qabını təmizləmək
	8 Zəmanət

	ka
	1 უსაფრთხოება
	2 ზოგადი ინსტრუქციები და სიფრთხილის ზომები მინის თავსახურების გამოყენებისას
	3 ჭურჭლის გაწმენდა პირველ გამოყენებამდე
	4 ჭურჭლის განთავსება
	4.1 გაცხელების გაერთიანებული ზონის სახით გამოყენება
	4.2 როგორც ორი ერთმანეთისგან დამოუკიდებელი გათბობის ზონა

	5 ჭურჭლის გამოყენება
	6 ჭურჭლის გამოყენება ღუმელში
	7 ჭურჭლის გაწმენდა
	8 გარანტია

	kk
	1 Қауіпсіздік
	2 Шыны қақпаққа арналған жалпы ереже мен сақтық шаралары
	3 Ас пісіретін ыдысты алғаш рет пайдалану алдында тазарту керек
	4 Ыдысты орналастыру
	4.1 Біріктірілген конфорка ретінде
	4.2 Екі бөлек конфорка ретінде

	5 Ас пісіретін ыдысты пайдалану
	6 Ас пісіретін ыдысты пеште пайдалану
	7 Ас пісіретін ыдысты тазарту
	8 Кепілдік

	id
	1 Keselamatan
	2 Tindakan pencegahan dan pedoman umum untuk penutup kaca
	3 Membersihkan panci masak sebelum digunakan untuk kali pertama
	4 Meletakkan panci masak
	4.1 Sebagai satu zona memasak yang terhubung
	4.2 Sebagai dua zona memasak terpisah

	5 Menggunakan panci masak
	6 Penggunaan panci masak dalam oven
	7 Membersihkan panci masak
	8 Garansi

	uz
	1 Xavfsizlik
	2 Shisha qopqoqlar uchun umumiy tavsiyalar va ehtiyot choralari
	3 Birinchi foydalanishdan oldin idishni tozalang
	4 Pishirish idishlarini joylashtirish
	4.1 Bir biriga ulangan pishirish hududi sifatida
	4.2 Ikki alohida pishirish huhudi sifatida

	5 Idishdan foydalaning
	6 Pechdagi idishlardan foydalanish
	7 Idishni tozalash
	8 Kafolat

	ko
	1 안전성
	2 유리 뚜껑에 대한 일반 지침 및 주의사항
	3 최초 사용 전 조리 용기의 청소
	4 조리 용기 놓기
	4.1 연동식 화구로 구성
	4.2 두 개의 분리식 화구로 구성

	5 조리 용기 사용
	6 오븐에서의 조리 용기 사용
	7 조리 용기 청소
	8 보증서

	ja
	1 安全性
	2 ガラス蓋の一般的なガイドラインおよび注意事項
	3 初めてのご使用前の調理器具の洗浄
	4 調理器具の配置
	4.1 関連し合う一つの調理ゾーンとして
	4.2 二つの別々の調理ゾーンとして

	5 調理器具の使用
	6 オーブンでの調理器具の使用
	7 調理器具の洗浄
	8 保証書

	zh
	1 安全须知
	2 玻璃盖子的一般规定和注意事项
	3 首次使用前清洁炊具
	4 炊具的放置
	4.1 作为一个合并烹饪区
	4.2 作为两个分开的烹饪区

	5 使用炊具
	6 在烤箱中使用炊具
	7 清洁炊具
	8 保修

	zh-tw
	1 安全性
	2 玻璃蓋的一般準則和預防措施
	3 首次使用前清潔烹調用具
	4 放置烹調用具
	4.1 作為單一連貫式烹調區
	4.2 作為兩個獨立式烹調區

	5 使用烹調用具
	6 在烤箱內使用烹調用具
	7 清潔烹調用具
	8 保固

	ar
	1 الأمان
	2 اللوائح العامة والاحتياطات الخاصة بالغطاء الزجاجي
	3 تنظيف إناء الطهي قبل أول استخدام
	4 وضع إناء الطهي
	4.1 كنطاق طهي متصل
	4.2 كنطاقي طهي منفصلين

	5 استخدام إناء الطهي
	6 استخدام إناء الطهي في الفرن
	7 تنظيف إناء الطهي
	8 الضمان

	he
	1 בטיחות
	2 הנחיות כלליות ואמצעי זהירות למכסי זכוכית
	3 ניקוי כלי הבישול לפני השימוש הראשון
	4 מיקום כלי הבישול
	4.1 אזור בישול אחד רציף
	4.2 שני אזורי בישול נפרדים

	5 השימוש בכלי הבישול
	6 שימוש בכלי הבישול בתנור
	7 ניקוי כלי הבישול
	8 אחריות


