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NAVOD NA POUZITIE (8010063, 8010064, 8010065, 8010066, 8010067, 8010068, 8010160)

- Odstraiite vsemk baliaci materidl, oznacenia, nalepovacie stitky a znacky.

j , mydlovej vode, potom dokladne vysuste makkou handrickou alebo papierovou utierkou.

ihned, odpord¢ame potriet panvicu tenkou vrstvou rastlinného oleja alebo tuku. Zvysky oleja alebo tuku na
panvici odstrarite kuchynskou utierkou. Tento tkon udrzi panvicu v perfektnom stave.

- Ivolte sprévnu velkost varnej platnicky alebo velkost plynového plamefia, aby sa tepld plocha alebo plamei dotykali len spodnej strany
panvice a nesiahali az na jej bocné strany.

- Davajte pozor na to, aby ste nezohrievali prézdnu panvicu.

- Pri priprave jedla sa uistite, Ze rukovate nie si umiestnené nad hordcimi platnickami alebo plynovymi plamefimi. Nedovolte, aby sa
rukovéte dostali do styku s priamym teplom alebo plamenimi.

UPOZORNENIE! Rukovite a drzadld sa mzu v niektorych podmienkach velmi zohriat. Vzdy pouZivajte kuchynské alebo grilovacie
rukavice.

- Niektoré rukovate a drzadld st upevnené pomocou skrutiek, ktoré sa po case mozu uvolnit z dévodu nepretrzitého zohrievania a
ochladzovania upevnenia. Ak k tomu déjde, je potrebné starostlivo ich dotiahnut. Neutahujte ich prilis, pretoze to moze viest k poskodeniu
driadla.
- Pri vareni je velmi dolezité, mat panvicu, na ktorej sa zohrieva tuk, stéle pod dozorom. Tuk sa méze velmi rychlo zohriat a zapalit. Ak by
doslo k vznieteniu tuku, nikdy ho nehaste vodou! Plamene uhaste pomocou pokrievky alebo hrubou vinenou prikrjvkou.

- Aby sa neposkodila antiadhézna vrstva, pouZivajte iba kuchynské pomacky z teplovzdorného plastu alebo dreva. Potraviny, ktoré chcete
varit, nekrdjajte priamo v panvici.

- Panvice nepouzivajte v rire.

- Panvicu netahajte ani (ivajte po ickych a halogénovyich varnych doskach. Pri nerespektovani moze dojst k poskodeniam
poskriabanim panvice ako aj vamnych dosiek.

-Vidy vysuste spodok panvice aby ste zabranili jej moznému prichyteniu na varni dosku.

- Nizka az strednd teplota poskytuje najlepsi vykon pri priprave jedla. Vysokd teplota moze poskodit vasu panvicu a na tento typ poskodenia
sa nevztahuje zéruka. Vysokii teplotu pouZivajte len na odparovanie tekutin. Strenti az vysoki teplotu na pripravu minitok, vyprazanie s
miesanim a vyprazanie. Nizku teplotu na zohrievanie jedla, prihrievanie a pripravu jemnych omécok.

- Prehrievanie a teplotné Soky mézu sposobit vytvorenie hnedych alebo modrych Skvin (nie je to chyba vyrobku). Dochédza k tomu pri
pouzivani prilis vysokej teploty (najmé s prazdnou alebo minimélne naplnenou panvicou). Zmenu sfarbenia moze sposobit aj velké
mnozstvo kovu (panvica vyzerd trochu zahrdzaven) alebo vodného kameiia vo vasej vode (na panvici sa objavia biele Skvrny, ktoré
jednoducho odstranite citrdnovou Stavou alebo bielym octom).

- Pred cistenim nechajte panvicu vychladniit, aby ste zabranili kriteniu sposobenému extrémnymi teplotnymi Sokmi. Vyhybajte sa
extrémnym zmendm teploty.

- Po kazdom poutiti umyte vniitorny aj vonkajsi povrch panvice horiicou vodou, tekutym prostriedkom na umyvanie riadu a hubkou.
Dokladne oplachnite a vysuste.

- Na umyvanie nepouzivajte drsné kovové hubky, drotenky ani hrubozrny prasok.

- Do horticej panvice nikdy nenapstajte student vodu, ani neponérajte horiici riad do studenej vody. Nahle zmeny teploty mozu spasobit
ohnutie kovu, v dosledku coho sa mdze zakladiia skrivit.

- Panvica obsahuije hlinikové tichyty (napriklad nity), preto na jej vonkajsiu cast nenechavajte dihsie pasobit vodu. Riad vzdy poriadne
vysuste.

- Nie v3etky panvice sa mozu umyvat v umyvacke riadu. Riadte sa symbolmi na obale.

Panvica je vyrobené z recyklovatelného materidlu. Nemala by byt likvidovana spolu s inym odpadom z domécnosti v celej EU. Aby sa
= predislo moznému poskodeniu Zivotného pmstred\a alebo ludského zdravia v désledku nekontrolovaného zneskodiiovania odpadu,
recyklujte tento vyrobok na podporu trvalo udrz ého pouzitia idnych zdrojov. Odovzdajte poutité zariadenie, do
zberného miesta na to urceného alebo kontaktujte predajcu, kde bol vyrobok zakdpeny.
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NAVOD NA POUZITI (8010063, 8010064, 8010065, 8010066, 8010067, 8010068, 8010160)

- Odstraiite veskery balici material, oznaceni, nalepovaci stitky a znacky.

- Panev oplachnéte v teplé, mydlové vodé, poté diikladné vysuste mékkym hadfikem nebo papirovou utérkou.

- Pokud nebudete panev pouZivat ihned, doporucujeme potfit panev tenkou vrstvou rostlinného oleje nebo tuku. Zbytky oleje nebo tuku na
panvi odstrarite kuchyfiskou utérkou. Tento tikon udrZi panev v perfektnim stavu.

- Ivolte spravnou velikost varné plotynky nebo velikost plynového plamene, aby se teplé plocha nebo plamen dotykaly jen spodni strany
panve a nesahaly az na jeji bocni strany.

- Dévejte pozor na to, abyste nezohrievali prézdnou panev.

- Pii pripravé jidla se ujistéte, Ze rukojeti nejsou umistény nad horkymi plotynkami nebo plynovymi plameny. Nedovolte, aby se rukojeti
dostali do styku s pfimym teplem nebo plameny.

UPOZORNENI! Rukojeti a drzadla se mohou v nékterych podminkach velmi zahFat. Vzdy pouivejte kuchyfiské nebo grilovaci
rukavice.

- Nékteré rukojeti a drzadla jsou upevnény pomoci Sroubll, které se po case mohou uvolnit z divodu nepfetrzitého zahfivani a ochlazovani
upevnéni. Pokud k tomu dojde, je tieba peclivé jejich dotdhnout. Neutahujte jejich prilis, protoze to mize vést k poskozeni drzadla.

- Pii vareni je velmi diileZité, mit panev, na niz se zahfiva tuk, stéle pod dozorem. Tuk se miiZe velmi rychle ohfdt a zapalit. Pokud by doslo
ke vzniceni tuku, nikdy jej nehaste vodou! Plameny uhaste pomoci poklicky nebo hrubou vinénou pfikryvkou.

- Aby se neposkodila antiadhézni vrstva, pouZivejte pouze kuchyriské pomiicky z Zéruvzdorného plastu nebo dreva. Potraviny, které chcete
vaiit, nekrajejte pfimo v panvi.

- Panve nepouZivejte v troubé.

- Panev netahejte ani jte po ickych a halogenovyich varnyich deskach. Pri nerespektovani miize dojit k poskozeni
poskrabanim panve i varnych desek.
- Vidy vysuste spodek panve abyste zabrani moznému prichyceni na varnou desku.

- Nizka az stiedni teplota poskytuje nejlepsi vykun pri pripravé jidla. Vysoka teplota miiZe poskodit vasi panev a na tento typ poskozeni se
nevztahuje zaruka. Vysokou teplotu pouZivejte pouze na odparuvam tekutin. Stfedni aZ vysokou teplotu na pfipravu minutek, smazeni s
michanim a smazent. Nizkou teplotu na ohfivani jidla, pfihfivani a pfipravu jemnych omacek.

- Piehfivéni a teplotni Soky mohou zpiisobit vytvofeni hnédych nebo modrych skvrn (neni to chyba vjrobku). Dochdzi k tomu pfi pouzivani
pilis vysoké teploty (zejména s prazdnou nebo minimalné napInénou panvi). Zménu zbarveni miize zpiisobit i velké mnozstvi kovu (panev
vypada trochu zarezlych) nebo vodniho kamene ve vasi vodé (na panvi se objevi bilé skvrny, které prosté odstranite citronovou Stavou nebo
bilym octem).

- Pired Cisténim nechte panev vychladnout, abyste zabrénili krouceni zplisobenému extrémnimi teplotnimi Soky. Vyhybejte se extrémnim
zméndm teploty.

- Po kazdém pouziti omyjte vnitini i vnéjsi povrch panve horkou vodou, tekutym prostiedkem na myti nédobi a houbickou. Dikladné
oplachnéte a vysuste.

- K myti nepouzivejte drsné kovové houbicky, dréténky ani hrubozrnny prasek.

- Do horké panve nikdy nenapoustéjte studenou vodu, ani neponofujte horky nadobi do studené vody. Nahlé zmény teploty mohou
zplisobit ohnuti kovu, v disledku cehoZ se miize zakladna zkfivit.

- Pénev obsahuje hlinikové tichyty (napfiklad nyty), proto na jeji vnéjsi cast nenechévejte déle piisobit vodu. Nadobi vdy poradné vysuste.
- Ne viechny panve se mohou mjt v myéce nddobi. Ridte se symboly na obalu.

Pénev je vyrobena zrecyklovatelného materidlu. Neméla by byt likvidovana spolecné s jinym odpadem z domécnosti v celé EU. Aby
w— se piedeslo moznému poskozeni zwolmhu pvoslredl nebo lidského zdravi v diisledku nekontrolovaného odstranovani odpad,
recyklujte yi na podporu udrzi ého pouziti materidInich zdrojii. Odevzdejte pouZité zafizeni, do shérného mista k
tomu urceného nebo kontaktujte prodejce, kde byl vyrobek zakoupen.
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Q lJ Bezpecny materidl pro potraviny.
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H
HASZNALATI UTASITAS (8010063, 8010064, 8010065, 8010066, 8010067, 8010068, 8010160)

-Tavolitson el minden ¢ 0 jelolést, 6 ésjelzést.

- Oblitse ki a serpenyGt meleg, szappanos vizben, majd puha ronggyal vagy papirtdridvel alaposan torolje ki szarézra.

- Ha nem fogja hasznalni azonnal a serpenyt, javasoljuk, hogy vékony réteg ndvényi olajjal vagy zsirral kenje be a serpenydt. Tavolitsa el az
olajat vagy a zsirt a serpenydrdl konyhai torlvel. Ez tokéletes &llapotban tartja a serpenyét.

-Vélassza ki a fézélap megfeleld méretét vagy a gézldng méretét tigy, hogy a meleg feliilet vagy a lang csak a serpenyd aljat érintse meg, és
ne érintse meg a serpenyd oldalat.

- Ugyeljen arra, hogy nemelegitse az iires serpenydt.

- Az étel elkészitésekor gy6zddjon meg réla, hogy a fogantyiik nincsennek a forr fézélapok vagy gazidngok fellet. Ne engedje, hogy a
fogantyu kbzvetlen hdvel vagy langgal érintkezzen.

FIGYELEM! A fogantytik bizonyos kériilmények kdzott nagyon Mindig konyhai vagy grill kesztyiit hasznéljon.

- Bizonyos fogantyukat csavarokkal rogzitenek, amelyek egy idd utén arogzités 6l és lehiitéstdl. Ha
ez megtorténik, Gvatosan hiizza meg dket. Ne hiizza tdl ersen, mert ez kdrosithatja a fogantytt.

- Fézés kozben nagyon fontos, hogy a serpenydt ahol melegszik a zsir, feliigyelet alatt tartsak. A zsir nagyon gyorsan felmelegedhet és
begyilhat. Ha a zsir meggyulladt, soha ne ontse le vizzel! A langot egy fedél vagy egy durva gyapjitakaré eloltja.

- Csak a hdallé mianyagbdl vagy fabol késziilt konyhai eszkbzoket haszndljon, hogy elkeriilhetd legyen a ragaszt elleni réteg karosodsa.
Nem szabad enni az ételeket, amelyet kdzvetleniil a serpenydben kivan fézni.

- Ne hasznélja a serpeny6t a siitében.

- A serpenydt ne hiizza az ivegkerdmia vagy halogen fozélapokon. Ennek a tanacsnak ignoraldsa a talca és a f6zdlapok karosoddséhoz
vezethet.
- A serpenyd aljét mindig szdritsa meg, nehogy a fézélaphoz tapadjon.

- Az alacsony vagy kozepes hdmérséklet a legjobb teljesitményt nyijtja az ételkészités sordn. A magas hé a
serpenyGt, és az ilyen tipus kdrokra a garancia nem vonatkozik. A d csak magas homérsé szabad elpa i. L6jiink le
magas hémérsékletre, hogy elkészitsiik a perceket, keverjiik és siitjiik. Alacsony hémérséklet a felmelegedés, felmelegedés és finom
martésok készitéséhez.

- Atilmelegedés és a homérsékleti sokkok barna vagy kék foltokat okuzhamak (nem levmekhlba) Ez akkor fordul elu, ha tdl magas
homérsékletet hasznal (kiilandsen iires vagy minimalisan toltott serp Az Gdést a nagy iségii fém is okozhatja (a
serpenyd kissé rozsdasul néz ki) és vizkd a vizben (a serpenydbe jelenik fehér foltok konnyen eltavolithatok a citromlevet vagy ecetet).
-Tisztitas eldtt hagyja lehiilni a serpenydt, hogy elkeriilje a szélsdséges hdmérsékleti sokkok okozta csavarodast. Keriilje a szélsdséges
hémérsékleti valtozsokat.

- Minden haszndlat utan mossa ki a belsd és kiilsé feliletet forrd vizzel, folyékony mosogatdszerrel és szivacsal. Alaposan dblitse le és
szdritsa meg.

- Ne hasznéljon durva fémszivacsokat, briketteket vagy durva porokat a tisztitashoz.

- Soha ne dntson hideg vizet a meleg serpenydbe, vagy hideg vizben ne meritse a forré serpenydt. A hirtelen hémérséklet-valtozasok
okozhatjdk a fém elhajldsét, ennek eredményeként, torzithatja az alapot.

-Aserpenyd aluminium fogantytkat tartalmaz (példaul a szegecs) tigy, hogy a kiils részén ne hagyja tovabb hatni a vizet. Mindig
alaposan széritsa meg az edényt.

- Nem minden edény moshatd a 0gé| Kovessea ¢ son taldlhatd szimbdlumok

A serpeny6 u]rahasznosnhatc anyaqbol keszul Nem szabad az EU-ban mds haztartdsi hulladékkal egyiitt megsemmisiteni. A nem
&5 ellendrzott hulladékar a vagy az emberi egészség gyakomh potencidlis kérosodés
ése érdekében ezt i itani kell. Az anyagi er6forrasok fenntarthatd dj ] itdsdra. Vigye dta
hasznélt berendezést egy kijeldlt gydijtohelyre, vagy vegye fel a kapcsolatot az eladdval, ahol a terméket vésarolta.

)
Q lJ Biztonsagos anyaq az élelmiszerekhez.
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NAPUTAK ZA UPORABU (8010063, 8010064, 8010065, 8010066, 8010067, 8010068, 8010160)

- Skinite sav ambalazni materijal, obiljezavanja, ljepljive etikete i oznake.

- Tavu isperite u toploj, sapunastoj vodi, onda pazljivo osusite mekanom krpom ili papirnim brisacem.

- Ukoliko necete tavu odmah koristiti, preporucujemo da tavu premazete tankim slojem biljnog ulja ili masti. Ostatke ulja ili masti na tavi
otklonite kuhinjskom krpom. Ova radnja ce ouvati tavu u perfektnom stanju.

- Izaberite ispravnu veli¢inu ploce za kuhanje ili velicinu plinskog plamena, kako bi topla povr3ina ili plamen dodirivali samo donju stranu
tave, a ne dodirivale njene bocne strane.

- Pazite na to da ne zagrijavate praznu tavu.

- Kod pripreme jela se uvjerite da drske nisu postavljene iznad vrucih ploca ili plinskog plamena. Ne dozvolite da drke dodu u kontakt sa
izravnom toplotom ili plamenom.

UPOZORENJE! Dr3ke i drZaci se mogu u nekim uvjetima veoma zagrijati. Uvijek koristite kuhinjske ili gril rukavice.

- Neke dr3ke i drzaci pricvrsceni su uz pomoc vijaka koji mogu vremenom iz razloga neprekidnog zagrijavanja i hladenja olabaviti. Ukoliko
dode do toga, potrebno je brizljivo ih dotegnuti. Nemojte ih suvise dotezati, posto to moze prouzrokovati o3tecenje drzaca.

- Kod kuhanja veoma je bitno da tava u kojoj se zagrijava mast bude stalno pod nadzorom. Mast se moze veoma brzo zagrijati i zapaliti.
Ukoliko bi doslo do zapaljivanja masti, nikada ju ne gasite vodom! Plamene ugasite uz pomoc poklopca ili grubog vunenog pokrivaca.

- Da se neprianjajuci sloj ne oteti, koristite samo kuhinjska pomagala od plastike otporne na toplotu ili drveta. Prehrambene namirnice
koje Zelite kuhati, ne reZite izravno u tavi.

-Tave ne koristite u pecnici.

- Tavu nemojte vudi niti pomjerati po staklokeramickim i halogenim plocama za kuhanje. Kod nerespektiranja moze doci do ostecenja tave
ogrebotinama, kao i ploca za kuhanje.

- Donji dio tave uvijek osusite, kako biste sprijecili njeno lijepljenje na plocu za kuhanje.

- Najbolji ucinak kod pripreme jela pruza niska do srednja temperatura. Visoka temperature moZe vasu tavu ostetiti, a garancija se na ovu
vrstu oStecenja ne odnosi. Visoke temperature koristite samo za isparavanje tenosti. Srednju do visoku temperaturu za pripremu brzih jela,
przenje sa mijesanjem i przenje. Nisku temp zazagrijavanje jela, podgrijavanje i pripremu finih umaka.

- Pregrijavanje i toplotni Sokovi mogu prouzrokovati stvaranje smedih ili plavih fleka (ovo nije greska proizvoda). Do toga dolazi koritenjem
suviSe visoke temperature (prije svega sa praznom ili minimalno napunjenom tavom). Promjenu boje moze prouzrokovati i velika kolicina
metala (tava izgleda malo zahrdala) ili vodenog kamenca u vasoj vodi (na tavi se pojave bijele fleke koje jednostavno skinete limunovim
sokom ili bijelim octom).

- Prije icenja ostavite da se tava ohladi, kako biste sprijecili savijanje prouzrokovano ekstremnim toplotnim Sokovima. Izbjegavajte
ekstremne promjene temperature.

- Nakon svakog koristenja unutamju i vanjsku povrsinu tave operite vrucom vodom, tecnim sredstvom za pranje posuda i spuzvicom.
Dosljedno isperite i osuite.

- Za pranje ne koristite grube metalne spuzve, Zice niti grub zmasti prasak.

- U vrucu tavu nikada ne pustajte hladnu vodu, niti vruce sude ne potapajte u hladnu vodu. Nagle promjene temperature mogu
prouzrokovati savijanje metala, uslijed cega se moze baza iskriviti.

- Tava sadrzi aluminijske ucvricivace (na primjer nitne), zbog toga ne ostavljajte da voda duze djeluje na njen vanjski dio. Sude uvijek dobro
osusite.

- U perilici suda ne mogu se prati sve tave. Rukovodite se simbolima na ambalazi.

Tava je proizvedena od reciklirajuceg materijala. U cijeloj EU ne bi trebala biti uniStavana zajedno sa drugim otpadom iz
%= domacinstva. Da bi se uslijed nekontroliranog unitavanja otpada izbjeglo moguce ostecenje Zivotne sredine ili ljudskog zdravlja,
ovaj proizvod reciklirajte za potporu trajno odrZivom ponovnom koristenju izvora materijala. Iskoristeno sredstvo predajte u za to odredeno
sabirno mjesto ili kontaktirajte prodavatelja, gdje je bio proizvod kupljen.

)
E ? lJ Siguran materijal za prehrambene namirnice.
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INSTRUCTIUNI DE UTILIZARE (8010063, 8010064, 8010065, 8010066, 8010067, 8010068, 8010160)

- Indepértati toate materialele de ambalare, marcajele, etichetele adezive si etichete.

- (latiti tigaia in apa calda, cu spuma, apoi uscati bine cu o crpa moale sau un prosop de hartie.

- Dacé nu folositi tigaia imediat, se recomanda s& puneti pe tigaia un strat subtire de ulei vegetal sau grasime. Uleiul sau grasimea din tigaie
se indepdrteaza cu prosoape de bucatarie. Acest lucru 0 va mentine pe tigaia in stare perfecta.

- Selectati dimensiunea corecta a placii de gétit sau marimea flacérii de gaz, astfel incét suprafata caldé sau flacra sa atinga numai partea
inferioard a tigaii si sa nu atinga partile ei laterale.

- Aveti grija sa nu incélziti tigaia goala.

- Asigurati-va ca in timpul gatirii, manerele nu se afla deasupra placilor calde sau fldcarii de gaz. Nu lasati manerul s& intre in contact cu
cdldura sau flacara directd.

ATENTIE! Ménerele pot deveni foarte calde in anumite conditii. Utilizati intotdeauna manusi de bucatarie sau pentru gril.

- Unele ménere sunt fixate cu ajutorul suruburilor, care cu timpul se pot elibera datorité incalzirii si récirii continue a dispozitivului de fixare.
Daca se intampla acest lucru, este necesar sa le strangeti cu atentie. Nu le trageti prea tare, deoarece acest lucru poate deteriora manerul.

- La gatire este foarte important ca tigaia, pe care se incalzeste grasimea, sa fie sub supraveghere. Grasimea se poate incalzi foarte repede si
se poate aprinde. Dacé s-ar aprinde grasimea, niciodata nu o stingeti cu apa! Flacara trebuie stinsa cu capacul sau cu o pétura de lana
groasa.

- Pentru a nu deteriora stratul anti-adeziv, utili
Produsele alimentare pe care le gatiti, nu le ta
- Nu folositi tigaia in cuptor.

- Nu trageti si nu miscati cu tigaia pe placi de ceramicé si plite de halogen. Nerespectarea acestor lucruri poate duce la deteriorarea tigaii,
precum si a plitei.

- Uscati intotdeauna partea inferioara a tigaii pentru a preveni lipirea acesteia de plita.

-Temperatura scazutd sau mijlocie ofera cea mai buna performanta la pregatirea mancarii. Temperatura ridicaté poate deteriora tigaia
voastra, iar pe acest tip de deteriorare nu se aplica garantie. Utilizati temperatura ridicata numai pentru evaporarea lichidelor. Temperatura
mijlocie si ridicaté folositi pentru gétirea scurta, prajirea cu amestecare si prajire. Temperaturd scazuta pentru incalzirea mancarurilor si
pregtirea sosurilor delicioase.

- Supraincélzirea si socurile de temperaturd pot provoca pete maro sau albastre (nu este o eroare de produs). Acest lucru se intdmplé atunci
cand se utilizeaza o temperatura prea mare (mai ales cu o tigaie goald sau minim umpluta). Schimbarea culorii poate provoca si o cantitate
mare de metal (tigaia pare putin ruginita) sau calcar in apa voastra (pe tigaie apar pete albe, pe care le indepartati cu apa de limaie sau cu
otetalb).

- Inainte de curatare lasati tigaia sa se riceasca, pentru a preveni rasucirea cauzatd de socuri extreme de temperaturd. Evitati modificarile
extreme ale temperaturii.

- Dupa fiecare utilizare, spalati suprafata interioara si cea exterioard a tigaii, cu apa fierbinte, cu lichide de spalat vase si cu burete. Clatiti
bine i uscati.

- Pentru spélare nu utilizati bureti metalici duri, bureti de sarma si nici praful granulat.

- Nuintroduceti niciodata apa rece in tigaia fierbinte, si nici nu puneti vasele fierbinti in apa rece. Modificarea brusca a temperaturii poate
provoca indoirea metalului, din aceasta cauza se poate indoii baza tigaii.

-Tigaia contine agatatoare de aluminiu (de exemplu nituri), de acea nu lsati des partea ei exterioar in apa. Intotdeauna uscati bine
vasele.

- Nu toate tigaile pot fi spélate in masina de spélat vase. Respectati simbolurile de pe ambalaj.

i numai ustensile de bucétérie din material plastic rezistent la caldura sau din lemn.
ti direct in tigaie.

Tigaia este fabricata din material reciclabil. Nu poate fi lichidata impreuna cu alte deseuri menajere din intreaga UE. Pentru a
“== preveni deteriorarea potentiald a mediului sau a sanatatii umane ca urmare a eliminarii necontrolate a deseurilor, reciclati acest
produs pentru a promova reutilizarea durabila a resurselor materiale. Depuneti dispozitivul utilizat, la punctul de colectare desemnat in
acest scop sau contactati vanzatorul, unde a fost achizitionat produsul.

U
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INSTRUCTIONS FOR USE (8010063, 8010064, 8010065, 8010066, 8010067, 8010068, 8010160)

- Remove all wrapping material, markings, stick-on labels and tags.

- Rinse the pan in warm, soapy water and then dry thoroughly with a soft cloth or paper towel.

- Smear a thin layer of vegetable oil or pan grease on the pan unless you are going to be cooking with it right away. Use a kitchen towel to
remove oil or grease residue on the pan. This will keep the pan in perfect condition.

- Select the correct burner or gas flame size so the hot surface or flame touches only the underside of the pan and does not go up its sides.
- Be careful not to heat an empty pan.

-When preparing food, be sure the handles are not placed over hot surfaces or gas flames. Do not let them come into contact with direct
heat or flames.

WARNING! Handles and grips can become too hot in some conditions. Always wear kitchen gloves or barbecue mitts.

- Some handles and grips are fastened with screws, which over time may loosen because of repeated heating and cooling. If this happens,
carefully tighten the screws. Do not overtighten them because that may damage the handle.

-When cooking, always keep an eye on grease warming on the pan. It can very quickly heat up and ignite. Never use water to put out a
grease fire! Smother the flames with a cover or thick blanket.

-To avoid damaging the anti-stick coating, use only kitchen utensils made of heat-resistant plastic or wood. Do not cut directly in the pan
food you want to cook.

- Do not put pans in the oven.

- Do not drag or shove a pan over glass ceramic or halogen cooking surfaces. Doing so can scratch both the pan and cooking surfaces.

- Always dry the bottom of the pan to keep it from sticking to the cooking surfaces.

- Food s best prepared at low to moderate temperatures. A higher temperature can damage your pan and such damage is not covered by
the warranty. Use a high temperature only to evaporate liquids. Heat at medium to high temperatures to prepare quick dishes, to stir fry or
for frying. Use low temperatures to warm up food, for reheating and to prepare delicate sauces.

- Overheating and thermal shocks can cause brown or blue spots to appear (not a product fault). This happens when cooking at very high
temperatures (especially when the pan is empty or hardly full). Discoloration can be also caused by large quantities of metal (when the pan
looks somewhat corroded) or limescale in your water (white spots appear on the pan that can be easily removed with lemon juice or white
vinegar).

- Let the pan cool down before cleaning it to prevent warping caused by extreme temperature shocks. Avoid extreme temperature changes.
-Wash both the inside and outside surfaces of the pan after each use with hot water, dishwashing liquid and a sponge. Rinse thoroughly
and dry.

- Do not clean with abrasive metal sponges, steel wool or coarse powder.

- Never pour cold water on a hot pan or submerge hot cookware in cold water. Sudden changes in temperature can warp the metal and
cause the base to become uneven.

- Do not soak the pan’s outer part for too long in water because it has aluminum extrusions (such as rivets). Always dry cookware
thoroughly.

- Not all pans can be washed in a dishwasher. Read and follow the symbols on the packaging.

This pan is made of recyclable material. It should not be thrown out with other household waste anywhere in the EU. To prevent any
“==possible harm to the environment or human health because of uncontrolled waste disposal, please recycle this product to promote
the sustainable reuse of material resources. Return used appliances to the designated collection point or contact the retailer where the
product was purchased.

U
E ?f Safe material for food.
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GEBRAUCHSANWEISUNG (8010063, 8010064, 8010065, 8010066, 8010067, 8010068, 8010160)

- Entfernen Sie samtliches Verpackungsmaterial, alle Markierungen, Aufkleber und Etiketten.

- Spiilen Sie die Pfanne in warmem Seifenwasser aus und trocknen Sie sie anschlieBend griindlich mit einem weichen Tuch oder
Kiichenpapier ab.

- Trage eine diinne Schicht Pflanzendl oder Pfannenfett auf die Pfanne auf, es sei denn, du willst sofort damit kochen. Entferne 01- oder
Fettriickstande auf der Pfanne mit einem Kiichentuch. So bleibt die Pfanne in einwandfreiem Zustand.

- Wahlen Sie die richtige Brenner- oder FlammengraBe, sodass die heiBe Oberflache oder die Flamme nur die Unterseite der Pfanne beriihrt
und nicht an den Seiten hochsteigt.

- Achten Sie darauf, keine leere Pfanne zu erhitzen.

- Achten Sie beim Zubereiten von Speisen darauf, dass die Griffe nicht iiber heiBen Oberflachen oder Gasflammen liegen. Setzen Sie sie
keiner direkten Hitze oder Flammen aus.

WARNUNG! Griffe und Haltegriffe knnen unter bestimmten Umsténden sehr heil werden. Tragen Sie immer Kiichenhandschuhe
oder Grillhandschuhe.

- Einige Griffe und Halterungen sind mit Schrauben befestigt, die sich im Laufe der Zeit durch wiederholtes Erhitzen und Abkiihlen lasen
konnen. Sollte dies geschehen, ziehen Sie die Schrauben vorsichtig fest. Ziehen Sie sie jedoch nicht zu fest an, da dies den Griff beschadigen
konnte.

- Achten Sie beim Kochen stets darauf, wie sich das Fett in der Pfanne erhitzt. Es kann sich sehr schnell erhitzen und entziinden. Léschen Sie
einen Fettbrand niemals mit Wasser! Ersticken Sie die Flammen mit einem Deckel oder einer dicken Decke.

- Um die Antihaftbeschichtung nicht zu beschédigen, verwenden Sie bitte nur Kiichenutensilien aus hitzebestéandigem Kunststoff oder
Holz. Schneiden Sie die zu garenden Lebensmittel nicht direkt in der Pfanne.

- Stellen Sie keine Pfannen in den Backofen.

- Ziehen oder schieben Sie keine Pfannen iiber Glaskeramik- oder Halogen-Kochfelder. Dies kann sowoh! die Pfanne als auch die
Kochflachen zerkratzen.

-Trocknen Sie den Boden der Pfanne immer ab, damit sie nicht an den Kochflédchen festklebt.

- Speisen lassen sich am besten bei niedrigen bis mittleren Temperaturen zubereiten. Eine hohere Temperatur kann Ihre Pfanne
beschédigen, und solche Schaden sind nicht durch die Garantie abgedeckt. Verwenden Sie hohe Temperaturen nur zum Verdampfen von
Fliissigkeiten. Erhitzen Sie bei mittleren bis hohen Temperaturen, um schnelle Gerichte zuzubereiten, zu braten oder zu frittieren.
Verwenden Sie niedrige Temperaturen zum Erwarmen von Speisen, zum Aufwérmen und zur Zubereitung feiner Saucen.

- Uberhi und konnen zu braunen oder blauen Flecken fiihren (kein Produktfehler). Dies geschieht beim
Kochen bei sehr hohen Temperaturen (insbesondere, wenn die Pfanne leer oder kaum gefiillt ist). Verfarbungen kannen auch durch groBe
Mengen an Metall (wenn die Pfanne etwas korrodiert aussieht) oder Kalk im Wasser verursacht werden (es entstehen weiBe Flecken auf der
Pfanne, die sich leicht mit Zitronensaft oder weiBem Essig entfernen lassen).

- Lassen Sie die Pfanne vor dem Reinigen abkiihlen, um durch starke zu vermeiden. Vermeiden
Sie starke Temperaturschwankungen.

-Waschen Sie die Pfanne nach jedem Gebrauch innen und auBen mit heiBem Wasser, Spiilmittel und einem Schwamm. Spiilen Sie sie
griindlich ab und trocknen Sie sie.

- Nicht mit scheuernden Metallschwéammen, Stahlwolle oder grobem Scheuerpulver reinigen.

- GieBen Sie niemals kaltes Wasser in eine heiBe Pfanne und tauchen Sie heiBes Kochgeschirr nicht in kaltes Wasser. Pltzliche
Temperaturschwankungen knnen das Metall verziehen und dazu fiihren, dass der Boden uneben wird.

- Lassen Sie den duBeren Teil der Pfanne nicht zu lange im Wasser liegen, da er Aluminiumteile (z. B. Nieten) enthalt. Trocknen Sie
Kochgeschirr immer griindlich ab.

- Nicht alle Pfannen sind spiilmaschinenfest. Beachten Sie die Symbole auf der Verpackung.

Diese Pfanne besteht aus recycelbarem Material. Sie darf in der gesamten EU nicht mit dem normalen Hausmiill entsorgt werden.
== Ummégliche Schaden fiir die Umwelt oder die menschliche dheit durch i zu vermeiden,
recyceln Sie dieses Produkt bitte, um die nachhaltige Wiederverwendung von Rohstoffen zu férdern. Geben Sie gebrauchte Geréte bei einer
dafiir vorgesehenen Sammelstelle ab oder wenden Sie sich an den Handler, bei dem Sie das Produkt gekauft haben.

1l
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