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Instrukcja Bezpiecznego Uzytkowania Stalowych Garnkéw, Patelni i Form do Pieczenia

1. Wstep
Stalowe garnki, patelnie i formy do pieczenia to trwate i funkcjonalne narzgdzia kuchenne, ktore Swietnie sprawdzaja si¢ w

codziennym gotowaniu, smazeniu i pieczeniu. Sg odporne na wysokie temperatury, solidne i tatwe w pielggnacji. Przestrzeganie
zasad uzytkowania i konserwacji pozwoli na dtugoletnie, bezpieczne korzystanie z tych produktow.

2. Przed pierwszym uzyciem
® Czyszczenie: Przed pierwszym uzyciem doktadnie umyj naczynie recznie w cieptej wodzie z dodatkiem delikatnego
detergentu. Uzyj migkkiej gabki, aby usuna¢ resztki produkcyjne.
* Przygotowanie powierzchni:

» Garnki i formy: Jesli producent zaleca, posmaruj wnetrze cienka warstwa oleju, aby zapobiec przywieraniu
jedzenia.

+ Patelnie: Wykonaj "przepalenie” — podgrzej niewielkg ilo$¢ oleju na powierzchni przez kilka minut, usun olej i
przetrzyj patelni¢ papierowym recznikiem.

3. Uzytkowanie
* Przeznaczenie:
» Garnki: Uzywaj do gotowania i duszenia na kuchenkach gazowych, elektrycznych, ceramicznych lub
indukcyjnych (zgodnie z oznaczeniami producenta).
» Patelnie: Idealne do smazenia, podsmazania i duszenia.
« Formy do pieczenia: Przeznaczone do wypieku ciast, pieczywa, zapiekanek i innych potraw pieczonych w
piekarniku.
* Bezpieczenstwo:

*  Unikaj uzywania metalowych akcesoridw na delikatnych powlokach nieprzywierajacych, aby zapobiec ich
zarysowaniu.

» Uzywaj rekawic kuchennych lub uchwytéw ochronnych — stalowe uchwyty moga nagrzewac si¢ podczas
gotowania.

* Nie stawiaj goracych naczyn bezposrednio na delikatnych powierzchniach, takich jak drewniane blaty czy
stoty. Uzywaj odpowiednich podktadek termoizolacyjnych, aby unikngé uszkodzen materiatu lub ryzyka pozaru.

* Temperatura:

* Produkty stalowe sa odporne na wysokie temperatury, ale unikaj gwattownych zmian temperatury, takich jak
wlewanie zimnej wody do gorgcego naczynia, aby zapobiec deformacjom lub mikropgknigeciom.

* Nie uzywaj stalowych naczyn w kuchence mikrofalowej.

4. Pielggnacja i konserwacja

® (Czyszczenie reczne:
» Zaleca si¢ mycie r¢czne w cieptej wodzie z dodatkiem delikatnego detergentu. Unikaj ostrych gabek, ktore moga
zarysowac powierzchnig.
» Do czyszczenia przypalen uzywaj pasty z sody oczyszczonej i wody lub specjalnych $rodkéw przeznaczonych do
czyszczenia stali.

* Zmywarka: Nie zaleca si¢ mycia stalowych naczyn w zmywarce, poniewaz agresywne detergenty i wysoka temperatura
moga powodowaé matowienie powierzchni i uszkodzenia.

® Suszenie: Po kazdym myciu doktadnie osusz produkt migkka $ciereczka, aby zapobiec plamom wodnym i korozji.

* Polerowanie: Aby zachowa¢ potysk stalowych powierzchni, regularnie poleruj je za pomoca specjalnych past do stali
nierdzewnej.

5. Klauzula dotyczaca pielggnacji elementéw dodatkowych
Jesli naczynie zawiera dodatkowe elementy, takie jak uchwyty lub pokrywki wykonane z innych materiatow, stosuj nastgpujace
zasady pielggnacji:

* Drewniane elementy:

*  Myj rgcznie w letniej wodzie z dodatkiem delikatnego detergentu.
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» Nie zanurzaj w wodzie na dtugi czas. Po myciu dokladnie osusz, aby zapobiec peknigciom lub odksztatceniom.

¢ Silikonowe elementy:

*  Mozna my¢ rgeznie lub w zmywarce, jesli producent to dopuszcza.
» Unikaj kontaktu z ostrymi narzedziami, ktore mogg uszkodzi¢ silikonowe uchwyty.

¢ Szklane pokrywki:

* Myj rgcznie lub w zmywarce na delikatnym programie.
* Unikaj gwaltownego schiadzania goracych pokrywek zimna woda, aby zapobiec pgknigciom.

6. Dodatkowe ostrzezenia
1. Nie stawiaj goracych naczyn na delikatnych powierzchniach:

»  Gorace garnki, patelnie i formy moga uszkodzi¢ blaty kuchenne wykonane z drewna, laminatu lub tworzyw
sztucznych.

» Zawsze uzywaj podktadek termoizolacyjnych lub zaroodpornych podktadek, aby zapobiec uszkodzeniu
powierzchni.

2. Zabezpiecz rekojesci:
+ Stalowe uchwyty moga si¢ nagrzewac podczas gotowania. Uzywaj silikonowych naktadek, rekawic kuchennych
lub specjalnych uchwytow, aby zapobiec oparzeniom.
3. Nie wlewaj zimnych plynéw do goracego naczynia:
» Nagly kontakt goracego naczynia z zimng woda moze powodowac szok termiczny, prowadzac do odksztatcen lub
mikropeknig¢.

4. Ogranicz uzywanie soli w zimnej wodzie:

* Dodawaj s6l do wody dopiero po jej podgrzaniu, aby unikna¢ osadzania si¢ soli na powierzchni stali.
5. Dostosuj Zrédlo ciepla do rozmiaru naczynia:
» Upewnij si¢, ze ptomien lub pole grzewcze nie wykracza poza $rednicg dna garnka czy patelni, aby unikngé
przegrzania i uszkodzenia bokow naczynia.
7. Przechowywanie
® Suchos$é: Przechowuj produkty w suchym miejscu, aby uniknaé¢ osadzania si¢ wilgoci i korozji.
* Bezpieczenstwo:

® Przechowuj ostre narzedzia, takie jak noze czy tarki, w miejscach niedostepnych dla dzieci, najlepiej w
specjalnych ostonach ochronnych.

* Pamietaj - to nie sg produkty dla dzieci, ich uzywanie powinno odbywa¢ si¢ tylko pod nadzorem, opieka
dorostych

» Cigzkie czy duze produkty, takie duze garnki, patelnie przechowuj na stabilnych powierzchniach, aby unikna¢
przypadkowego przewrdcenia.

8. Podsumowanie
Stalowe garnki, patelnie i formy do pieczenia to niezawodne narzg¢dzia kuchenne, ktore przy odpowiednim uzytkowaniu i pielegnacji
beda stuzyly przez wiele lat. Przestrzeganie powyzszych zasad pomoze zachowac ich funkcjonalnos¢ i bezpieczenstwo.

Produkt spetnia normy UE dotyczace bezpieczenstwa w kontakcie z zywnoscig.
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Safe Usage Instructions for Stainless Steel Pots, Pans, and Baking Forms

1. Introduction
Stainless steel pots, pans, and baking forms are durable and functional kitchen tools, perfect for everyday cooking, frying,
and baking. They are resistant to high temperatures, robust, and easy to maintain. Adhering to the usage and maintenance
guidelines ensures safe and long-lasting use.

2. Before First Use

* Cleaning: Before first use, thoroughly wash the cookware by hand in warm water with a mild detergent. Use a
soft sponge to remove any production residues.

* Surface Preparation:

¢ Pots and Baking Forms: If recommended by the manufacturer, coat the interior with a thin layer of oil
to prevent food from sticking.

* Pans: Perform "seasoning" — heat a small amount of oil on the surface for a few minutes, remove the
oil, and wipe the pan with a paper towel.

3. Usage
* Purpose:
* Pots: Suitable for cooking and stewing on gas, electric, ceramic, or induction stoves (as per
manufacturer specifications).
® Pans: Ideal for frying, sautéing, and stewing.
¢ Baking Forms: Designed for baking cakes, bread, casseroles, and other oven-baked dishes.
* Safety:

» Avoid using metal utensils on delicate non-stick coatings to prevent scratching.

» Use kitchen gloves or protective handles — stainless steel handles may heat up during cooking.

» Do not place hot cookware directly on delicate surfaces like wooden countertops or tables. Use heat-
resistant pads to avoid material damage or fire risk.

* Temperature:
» Stainless steel products withstand high temperatures, but avoid sudden temperature changes, such as
pouring cold water into a hot pot, to prevent deformation or microcracks.
» Do not use stainless steel cookware in a microwave.

4. Maintenance and Care

* Hand Cleaning:
« Wash by hand in warm water with a mild detergent. Avoid abrasive sponges that may scratch the
surface.
« For burnt residues, use a paste made of baking soda and water or specialized stainless steel cleaning
agents.

* Dishwasher: Dishwashing is not recommended as aggressive detergents and high temperatures may dull the
surface and cause damage.

* Drying: Thoroughly dry the cookware after each wash with a soft cloth to prevent water spots and corrosion.

* Polishing: To maintain the shine of stainless steel surfaces, regularly polish using specialized stainless steel
pastes.

5. Care for Additional Components

* Wooden Elements:
*  Wash by hand in lukewarm water with a mild detergent.
« Avoid prolonged soaking. After washing, thoroughly dry to prevent cracks or deformations.

* Silicone Elements:
« Can be washed by hand or in a dishwasher if permitted by the manufacturer.
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« Avoid contact with sharp tools that may damage silicone handles.

* Glass Lids:
« Wash by hand or in a dishwasher on a gentle cycle.
+ Avoid sudden cooling of hot lids with cold water to prevent cracking.

6. Additional Warnings

* Do Not Place Hot Cookware on Delicate Surfaces:
Hot pots, pans, and baking forms may damage kitchen countertops made of wood, laminate, or plastics.
Always use heat-resistant pads to protect surfaces.

* Secure Handles:
Stainless steel handles may heat up during cooking. Use silicone covers, kitchen gloves, or special grips to avoid
burns.

* Do Not Pour Cold Liquids into Hot Cookware:
Sudden contact of hot cookware with cold water may cause thermal shock, leading to deformations or
microcracks.

* Minimize Salt Usage in Cold Water:
Add salt only after water has been heated to prevent salt deposits on the stainless steel surface.

* Adjust Heat Source to Cookware Size:
Ensure the flame or heating element does not exceed the cookware’s base diameter to prevent overheating and
side damage.

7. Storage

* Dryness: Store products in a dry place to avoid moisture buildup and corrosion.

* Safety:
» Store sharp tools like knives or graters out of children’s reach, preferably in protective covers.
« Heavy or large items, such as big pots and pans, should be stored on stable surfaces to prevent
accidental tipping.
8. Summary

Stainless steel pots, pans, and baking forms are reliable kitchen tools that, with proper use and care, will serve for many

years. Adhering to the above rules helps maintain their functionality and safety.

The product complies with EU standards for food safety.
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EE

Roostevabast terasest pottide, pannide ja kiipsetusvormide ohutu kasutamise juhend

1. Sissejuhatus
Roostevabast terasest potid, pannid ja kiipsetusvormid on vastupidavad ja funktsionaalsed kodgitarvikud, mis sobivad
suurepdraselt igapdevaseks toiduvalmistamiseks, praadimiseks ja kiipsetamiseks. Need on kuumakindlad, tugevad ja
hdlpsasti hooldatavad. Kasutus- ja hooldusreeglite jargimine tagab nende ohutu ja pikaajalise kasutamise.

2. Enne esmakordset kasutamist

* Puhastamine: Enne esimest kasutamist peske ndud hoolikalt késitsi sooja vee ja drna pesuvahendiga. Kasutage
pehmet kdsna, et eemaldada tootmisjaagid.

* Pinna ettevalmistamine:

* Potid ja kiipsetusvormid: Kui tootja soovitab, médrige sisepind dhukese dlikihiga, et viltida toidu
kleepumist.

¢ Pannid: Tehke "kuumutamine" — kuumutage pinnal viike kogus 8li mdned minutid, eemaldage 8li ja
plihkige pann paberrétikuga.
3. Kasutamine

¢ Eesmirk:

* Potid: Sobivad toiduvalmistamiseks ja hautamiseks gaasi-, elektri-, keraamilistel voi
induktsioonpliitidel (tootja juhiste kohaselt).

® Pannid: Ideaalne praadimiseks, hautamiseks ja kiipsetamiseks.
¢ Kiipsetusvormid: Mdeldud kookide, leiva, vormiroogade ja muude ahjutoitude kiipsetamiseks.

* Ohutus:
» Viltige metallist tarvikute kasutamist drnadel mittenakkuvatel pindadel, et véltida kriimustusi.

» Kasutage koogikindaid voi kaitsekatteid — roostevabast terasest kdepidemed vdivad toiduvalmistamise
ajal kuumeneda.

+ Arge asetage kuumi ndusid otse drnadele pindadele, niiteks puidust tddpindadele vdi laudadele.
Kasutage kuumakindlaid aluseid, et véltida materjali kahjustusi voi tuleohtu.
* Temperatuur:

* Roostevabast terasest tooted on kuumakindlad, kuid viltige jérske temperatuurimuutusi, néiteks kiillma
vee valamist kuumale ndule, et viltida deformatsioone vi mikropraokeid.

+  Arge kasutage roostevabast terasest ndusid mikrolaineahjus.

4. Hooldus ja puhastamine

* Kisipesu:
» Peske kisitsi sooja vee ja drna pesuvahendiga. Viltige abrasiivseid késnu, mis vdivad pinda
kriimustada.
» Polenud toidujddkide eemaldamiseks kasutage sd6gisooda ja vee pastat voi spetsiaalseid roostevaba
terase puhastusvahendeid.

* Noudepesumasin: Roostevabast terasest ndude pesemine ndudepesumasinas ei ole soovitatav, kuna agressiivsed
puhastusvahendid ja kdrge temperatuur vdivad pinda tuhmistada ja kahjustada.

* Kuivatamine: Parast iga pesu kuivatage ndud hoolikalt pehme lapiga, et viltida veeplekkide ja korrosiooni teket.

* Poleerimine: Roostevabast terasest pindade séra sdilitamiseks poleerige neid regulaarselt spetsiaalsete pastadega.
5. Lisakomponentide hooldus

* Puidust elemendid:
» Peske kisitsi leige vee ja drna pesuvahendiga.

» Viltige pikaajalist leotamist. Pérast pesemist kuivatage hoolikalt, et viltida pragunemist voi
deformatsioone.
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Silikoonist elemendid:
» Silikooni vdib pesta késitsi voi ndudepesumasinas, kui tootja seda lubab.
« Viltige kokkupuudet teravate tddriistadega, mis voivad kahjustada silikoonist kdepidemeid.

Klaasist kaaned:
» Peske késitsi voi ndudepesumasinas drnal tsiiklil.
» Viltige kuumade kaante jérsku jahutamist kiilma veega, et véltida pragunemist.

6. Tiiendavad hoiatused

Arge asetage kuumi ndusid drnadele pindadele:

Kuumad potid, pannid ja kiipsetusvormid vdivad kahjustada k66gipindu, mis on valmistatud puidust,
lamineeritud materjalidest vdi plastikust.

Kasutage alati kuumakindlaid aluseid pindade kaitsmiseks.

Kiepidemete kaitse:
Roostevabast terasest kéepidemed vdivad toiduvalmistamise ajal kuumeneda. Kasutage silikoonkatteid,
koogikindaid voi spetsiaalseid kdepidemeid, et viltida poletusi.

Arge valage kuuma néusse kiilmi vedelikke:
Kuuma ndu ja kiilma vee ootamatu kokkupuude voib pdhjustada termilise Soki, mis viib deformatsioonide voi
mikropraokeideni.

Piira soola lisamist kiilma veega:
Lisa sool alles pérast vee soojenemist, et véltida soolajddkide kogunemist roostevabale terasele.

Kohanda kuumus néu suurusega:
Veenduge, et leek voi pliidiplaat ei ulatuks ndu pdhja 1abimdddust suuremaks, et véltida tilekuumenemist ja
kiilgede kahjustamist.

7. Hoiustamine

Kuivus: Hoidke ndusid kuivas kohas, et viltida niiskuse kogunemist ja korrosiooni.

Ohutus:
* Hoidke teravaid tooriistu, néditeks nuge voi riive, lastele kéttesaamatus kohas, eelistatavalt
kaitsekestades.
*  Suured voi rasked esemed, nagu suured potid ja pannid, tuleks hoida stabiilsetel pindadel, et véltida
nende timberkukkumist.

8. Kokkuvéte
Roostevabast terasest potid, pannid ja kiipsetusvormid on usaldusvéérsed koogitarvikud, mis dige kasutamise ja hoolduse
korral kestavad aastaid. Ulaltoodud reeglite jargimine aitab siilitada nende funktsionaalsust ja ohutust.
Toode vastab EL-i toiduga kokkupuutumise ohutusstandarditele.
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LT

Neriidijancio plieno puody, keptuviy ir kepimo formy saugaus naudojimo instrukcija

1. Jvadas
Nertidijancio plieno puodai, keptuvés ir kepimo formos yra patvaris ir funkcionalils virtuvés jrankiai, puikiai tinkantys
kasdieniam maisto gaminimui, kepimui ir troskinimui. Jie yra atsparts aukstai temperatiirai, tvirti ir lengvai prizitrimi.
Tinkamas naudojimas ir prieZitira uztikrins ilgalaikj ir saugy jy naudojima.

2. Prie§ pirmajj naudojima

* Valymas: Prie§ pirma karta naudojant, kruopséiai nuplaukite indg rankomis $iltame vandenyje su §velniu
plovikliu. Naudokite minkstg kemping, kad pasalintuméte gamybos likucius.
* PavirSiaus paruoSimas:
® Puodai ir kepimo formos: Jei gamintojas rekomenduoja, patepkite vidy plonu aliejaus sluoksniu, kad
iSvengtuméte maisto prilipimo.
* Keptuves: Atlikite ,,iSdegima™ — kelias minutes pasildykite nedidelj aliejaus kiekj keptuvés pavirsiuje,
pasalinkite aliejy ir nuvalykite popieriniu ranks§luosciu.

3. Naudojimas

* Paskirtis:

® Puodai: Tinka virimui ir tro§kinimui ant dujiniy, elektriniy, keramikiniy ar indukciniy virykliy (pagal
gamintojo nurodymus).

* Keptuvés: Idealiai tinka kepimui, troskinimui ir skrudinimui.
¢ Kepimo formos: Skirtos pyragy, duonos, apkepy ir kity orkaitéje kepamy patiekaly gamybai.

* Saugumas:
*  Venkite naudoti metalinius jrankius ant jautriy nelimpanciy pavirsiy, kad i§vengtuméte jbrézimy.
» Naudokite virtuvines pirstines arba apsauginius laikiklius — nertidijancio plieno rankenos gali jkaisti
gaminimo metu.
» Niekada nedékite karSty indy tiesiai ant jautriy pavirsiy, tokiy kaip mediniai stalvir$iai ar stalai.
Naudokite kar$¢iui atsparius padéklus, kad iSvengtuméte medziagos pazeidimy ar gaisro rizikos.
* Temperatiira:
* Nertdijancio plieno gaminiai yra atsparis aukstai temperatiirai, tatiau venkite staigiy temperatiiros
poky¢iy, pavyzdziui, $alto vandens pylimo j kar$tg inda, kad i§vengtuméte deformacijy ar mikroplysiy.
* Nenaudokite nertidijanc¢io plieno indy mikrobangy krosneléje.

4. Prieziiira ir valymas

* Ranky plovimas:
+ Plauti rankomis Siltame vandenyje su $velniu plovikliu. Venkite abrazyviniy kempiniy, kurios gali
subraizyti pavirsiy.
» Pridegusj maista nuvalykite naudojant sodos ir vandens pastg arba specialius neriidijan¢iam plienui
skirtus valiklius.
* Indaplové: Nerekomenduojama plauti nertidijancio plieno indy indaplovéje, nes stipriis plovikliai ir auksta
temperatira gali pakenkti pavirsiui.
* Dziovinimas: Po kiekvieno plovimo kruops¢iai i§dziovinkite indus minkstu skuduréliu, kad i§vengtuméte
vandens démiy ir korozijos.
* Poliravimas: Norint i§laikyti nertidijancio plieno pavirsiy blizgesj, reguliariai poliruokite juos specialiomis
pastomis.

5. Papildomy elementy prieZiiira

* Mediniai elementai:
* Plaukite rankomis drungname vandenyje su §velniu plovikliu.
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»  Venkite ilgalaikio mirkymo. Po plovimo kruops¢iai i§dziovinkite, kad iSvengtuméte deformacijy ar
jtrakimy.
* Silikoniniai elementai:
» Silikong galima plauti rankomis arba indaplovéje, jei tai leidzia gamintojas.
*  Venkite salycio su astriais jrankiais, kurie gali pazeisti pavirSiy.
¢ Stikliniai dang¢iai:
» Plaukite rankomis arba indaplovéje naudojant §velny rezima.
»  Venkite staigaus karSty dangciy atvésinimo Saltu vandeniu, kad i§vengtuméte jtrakimy.

6. Papildomi jspéjimai

* Nedékite karsty indy ant jautriy pavirsiy:
Karsti puodai, keptuvés ir kepimo formos gali paZeisti virtuvés stalvirSius, pagamintus i§ medzio, laminato ar
plastiko.
Visada naudokite kar§¢iui atsparius padéklus pavir$iy apsaugai.
* Rankeny apsauga:
Nertidijancio plieno rankenos gali jkaisti gaminimo metu. Naudokite silikoninius dangtelius, virtuvines pirstines
arba specialius laikiklius, kad iSvengtuméte nudegimy.
* Nepilkite Salty skys¢iy i kar$ta inda:
Staigus karsto indo salytis su Saltu vandeniu gali sukelti terminj Soka, dél kurio gali atsirasti deformacijos ar
mikroplysiai.
* Ribokite druskos naudojima $altame vandenyje:
Druska i vandenj dékite tik ji paSildzius, kad iSvengtuméte druskos nuosédy ant neriidijancio plieno pavirsiaus.
® Priderinkite Silumos $altinj prie indo dydZio:
Isitikinkite, kad liepsna ar kaitlentés plotas nevir§yty indo pagrindo skersmens, kad i§vengtuméte perkaitimo ir
Sony pazeidimy.

7. Laikymas

* Sausumas: Laikykite indus sausoje vietoje, kad i§vengtuméte drégmés kaupimosi ir korozijos.

* Saugumas:
»  Astrius jrankius, pvz., peilius ar tarkas, laikykite vaikams nepasiekiamose vietose, geriausia specialiose
dézutése.

« Didelius ar sunkius daiktus, pvz., didelius puodus ar keptuves, laikykite stabiliose vietose, kad
iSvengtuméte jy apvirtimo.

8. Santrauka

tarnaus daugelj mety. Laikantis $iy taisykliy bus iSsaugotas jy funkcionalumas ir saugumas.
Produktas atitinka ES maisto saugos standartus.
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LV

Neriiséjosa terauda katlu, pannu un cepsanas formu drosas lieto$anas instrukcija

1. levads
Nertisgjosa terauda katli, pannas un ceps$anas formas ir izturigi un funkcionali virtuves riki, kas ideali piemé&roti ikdienas
&dienu gatavosanai, cepSanai un sauté$anai. Tie ir karstumizturigi, izturigi un viegli kopjami. Pareiza lietosana un
uzturé$ana nodro$ina drosu un ilgsto$u izmanto$anu.

2. Pirms pirmas lieto$anas reizes

* TiriSana: Pirms pirmas lietoSanas riipigi nomazgajiet trauku ar rokam silta ideni, izmantojot maigu tiriSanas
lidzekli. Izmantojiet mikstu stkli, lai nonemtu razoSanas atlikumus.
® Virsmas sagatavoSana:
¢ Katli un cepSanas formas: Ja razotajs to iesaka, ieellojiet ieks§€jo virsmu ar planu ellas kartu, lai
noverstu &diena pielipSanu.
* Pannas: Veiciet "ieziedi" — uzkarsgjiet nelielu ellas daudzumu uz pannas virsmas vairakas minites,
nonemiet e]lu un notiriet pannu ar papira dvieli.

3. Lietosanas noradijumi

* Paredzétais lietojums:
¢ Katli: Piem@roti vari$anai un sauté$anai uz gazes, elektriskajam, keramiskajam vai indukcijas plitim
(atbilstosi razotaja noradijumiem).
® Pannas: Idedli piemérotas cep$anai, sauté$anai un grauzdésanai.
® Cepsanas formas: Paredz@tas kiiku, maizes, sacepumu un citu krasni gatavotu &dienu cepSanai.
* Drosiba:
» Neizmantojiet metala rikus uz jutigam nelipo$am virsmam, lai izvairitos no skrapgjumiem.
* Izmantojiet virtuves cimdus vai aizsargapvalkus — nerfis€josa te€rauda rokturi gatavosanas laika var
sakarst.

* Nelieciet karstos traukus tie$i uz jutigam virsmam, pieméram, koka darba virsmam vai galdiem.
Izmantojiet karstumizturigus paliktnus, lai izvairitos no materiala bojajumiem vai ugunsbistamibas.

* Temperatiira:

» Neriisgjosa terauda izstradajumi ir karstumizturigi, bet izvairieties no pek§nam temperatiiras izmainam,
piemé&ram, auksta idens ielieSanas karsta trauka, lai izvairitos no deformacijam vai mikroskopiskam
plaisam.

» Nelietojiet nerfis€josa terauda traukus mikrovilnu krasni.

4. Apkope un tirisana

* Mazgasana ar rokam:
* Mazgajiet ar rokam silta ident, izmantojot maigu tirisanas lidzekli. [zvairieties no abraziviem siikliem,
kas var saskrapé&t virsmu.
» PiesviluSos &diena atlikumus notiriet, izmantojot sodas un fidens pastu vai specialus nerfisgjosa terauda
tiriSanas Iidzeklus.

* Trauku mazgajama masina: Nav ieteicams mazgat nertis§josa térauda traukus trauku mazgajamaja masina, jo
specigi tirisanas Iidzekli un augsta temperatiira var bojat virsmu.

* Zavesana: P&c katras mazgasanas riipigi nosusiniet traukus ar mikstu dranu, lai izvairitos no fidens traipiem un
korozijas.

* Pulésana: Lai saglabatu neriis§josa terauda virsmu spidumu, regulari puljiet tos ar specialam pastam.

5. Papildu elementu kop$ana

* Koka elementi:
* Mazgajiet ar rokam remdena fideni, izmantojot maigu tiriSanas Iidzekli.
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» Izvairieties no ilgstoSas mércé$anas. Péc mazgasanas ripigi nosusiniet, lai novérstu deformacijas vai
plaisas.

* Silikona elementi:
+ Silikonu var mazgat ar rokam vai trauku mazgajamaja masina, ja to atlauj razotajs.
» Izvairieties no saskares ar asiem rikiem, kas var sabojat virsmu.
* Stikla vaki:
*  Mazgajiet ar rokam vai trauku mazgajamaja masina saudziga reZima.
» Izvairieties no peksnas karstu vaku dzes€Sanas ar aukstu Gideni, lai novérstu plaisasanu.

6. Papildu bridinajumi

® Neliciet karstos traukus uz jutigam virsmam:
Karsti katli, pannas un cepsSanas formas var sabojat virtuves virsmas, kas izgatavotas no koka, laminata vai
plastmasas.
Vienmér izmantojiet karstumizturigus paliktnus, lai aizsargatu virsmas.

* Rokturu aizsardziba:
Neriisgjosa terauda rokturi var sakarst gatavosanas laika. Izmantojiet silikona parsegus, virtuves cimdus vai
paSus rokturu turétajus, lai izvairitos no apdegumiem.

® Nelietojiet aukstus $kidrumus karstos traukos:
Peksna karstu trauku un auksta Gidens saskare var izraisit termisko Soku, kas var novest pie deformacijam vai
mikroskopiskam plaisam.

* Sals pievienoSana auksta tiden:
Pievienojiet sali tikai p&c tidens uzsildiSanas, lai izvairTtos no sals nogulsn€m uz nertisgjosa te€rauda virsmas.

* Pielagojiet siltuma avotu trauka izmeram:
Parliecinieties, ka liesma vai sildvirsma neparsniedz trauka pamatnes diametru, lai noverstu parkar$anu un sanu
bojajumus.

7. Glabasana

® Sausums: Glabajiet traukus sausa vieta, lai izvairitos no mitruma uzkrasanas un korozijas.
* Drosiba:
*  Asos rikus, pieméram, nazus vai 1ives, glabajiet berniem nepieejama vieta, vélams aizsargvacinos.
» Lielus vai smagus prickSmetus, pieméram, lielus katlus vai pannas, glab3jiet uz stabilam virsmam, lai
noverstu to apgasanos.
8. Kopsavilkums
Nertisgjosa terauda katli, pannas un cepSanas formas ir uzticami virtuves riki, kas, pareizi lietojot un kopjot, kalpos daudzus
gadus. levérojot Sos noteikumus, jiis saglabasiet to funkcionalitati un drosibu.
Produkts atbilst ES partikas droSibas standartiem.
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Pokyny pro bezpe¢né pouZivani nerezovych hrncii, panvi a forem na peceni

1. Uvod

Nerezové hrnce, panve a formy na peceni jsou odolné a funkéni kuchyniské nastroje, idealni pro kazdodenni vaieni,

smazeni a peceni. Jsou odolné vii¢i vysokym teplotam, robustni a snadno se udrzuji. Spravné pouzivani a drzba zajisti

bezpecné a dlouhodobé pouzivani.

2. Pfed prvnim pouZitim

* Cisténi: Pfed prvnim pouzitim dikladné umyjte nadobi ruéné v teplé vodé s jemnym Gisticim prostiedkem.
Pouzijte mékkou houbicku k odstranéni zbytkl z vyroby.

* Priprava povrchu:

3. Poufziti

Hrnce a formy na peceni: Pokud vyrobce doporucuje, potiete vnitini povrch tenkou vrstvou oleje, aby
se zabranilo pfilnuti jidla.

Panve: Proved’te "zapecCeni" — zahiejte na povrchu malé mnozstvi oleje po dobu né€kolika minut, poté
olej odstrante a panvicku vytiete papirovym ubrouskem.

Hrnce: Vhodné pro vaieni a duseni na plynovych, elektrickych, keramickych nebo indukénich
sporacich (podle pokynt vyrobce).

Panve: Idealni pro smazeni, duseni a opékani.

Formy na peceni: Urceno pro peceni dorttl, chleba, nakypt a dalsich pokrmt pfipravovanych v troubé.

* Bezpecnost:

* Teplota:

4. Udriba a péte

Nepouzivejte kovové nastroje na citlivych neptilnavych povrsich, abyste predesli poskrabani.
Pouzivejte kuchyiiské rukavice nebo ochranné navleky — rukojeti z nerezové oceli se mohou pfi vafeni
zahftat.

Nikdy nepokladejte horké nadobi ptimo na citlivé povrchy, jako jsou dievéné pracovni desky nebo
stoly. Pouzivejte teplu odolné podlozky, abyste piedesli poskozeni materialu nebo riziku pozaru.

Vyrobky z nerezové oceli jsou odolné vici vysokym teplotam, ale vyhnéte se ndhlym zménam teploty,
napfiklad naliti studené vody do horkého hrnce, abyste ptedesli deformacim nebo mikrotrhlindm.
Nepouzivejte nerezové nadobi v mikrovinné troubé.

* Ru¢ni myti:

Myjte ruéné v teplé vodé s jemnym Cisticim prostfedkem. Vyhnéte se abrazivnim houbi¢kam, které by
mohly poskrabat povrch.

Ptipecené zbytky jidla odstraiite pomoci pasty z jedlé sody a vody nebo specialnich &isticich prostiedki
na nerezovou ocel.

* Mycka nadobi: Neni doporu¢eno myt nerezové nadobi v mycce, protoze silné Cistici prosttedky a vysoké teploty

mohou poskodit povrch.

* SuSeni: Po kazdém myti nadobi diikladné osuste mekkym hadiikem, abyste ptedesli vzniku vodnich skvrn a

koroze.

® Lesténi: Pro zachovani lesku povrchll z nerezové oceli pravideln€ lestéte specidlnimi pastami.

5. Péée o dalsi komponenty

* Drevéné prvky:

Myjte ruéné v vlazné vode¢ s jemnym Cisticim prostiedkem.

TRANSLATIONS WERE MADE WITH THE HELP OF GOOGLE TRANSLATOR, WE APOLOGIZE FOR ANY INACCURACIES


http://www.mplco.pl/
mailto:darek@mplco.pl

MPLCo Dariusz Czyzak
Koscielna 6 , 87-213 Rynsk, Poland
www.mplco.pl , darek@mplco.pl

+48 605 988 906

*  Vyhnéte se dlouhodobému namaceni. Po umyti dikladné osuste, abyste ptedesli deformacim nebo
prasklinam.

Silikonové prvky:
» Silikon lze myt ruéné nebo v my¢ce nadobi, pokud to vyrobce dovoluje.
*  Vyhnéte se kontaktu s ostrymi nastroji, které by mohly poskodit povrch.

Sklenéna vika:
*  Myjte ruéné nebo v myc¢ce nadobi na jemny cyklus.
*  Vyhnéte se nahlému ochlazeni horkych vik studenou vodou, aby nedoslo k prasknuti.

6. Dalsi varovani

Nepokladejte horké nadobi na citlivé povrchy:

Horkeé hrnce, panve a formy na peceni mohou poskodit kuchytiské povrchy vyrobené ze dieva, laminatu nebo
plastu.

Vzdy pouzivejte teplu odolné podlozky k ochrané povrchi.

Ochrana rukojeti:
Rukojeti z nerezové oceli se mohou pti vafeni zahtat. PouZivejte silikonové kryty, kuchyiiské rukavice nebo
specialni drzaky, abyste piedesli popaleninam.

Nepouzivejte studené tekutiny v horkém nadobi:
Nahly kontakt horkého nadobi se studenou vodou miize zpuisobit teplotni Sok, coz mize vést k deformacim nebo
mikrotrhlindm.

Omezte pridavani soli do studené vody:
Ptidavejte stl az po zahtati vody, abyste predesli usazovani soli na povrchu nerezové oceli.

Prizptisobte zdroj tepla velikosti nadobi:
Ujistéte se, Ze plamen nebo topna plocha nepiesahuji primér dna nadobi, aby nedoslo k piehtati a poskozeni
stran.

7. Skladovani

8. Shrnuti

Sucho: Uchovavejte nadobi na suchém misté, abyste piedesli hromadéni vlhkosti a korozi.

Bezpecnost:
» Uchovavejte ostré nastroje, jako jsou noze nebo struhadla, mimo dosah déti, nejlépe v ochrannych
pouzdrech.
»  Velké nebo tézké predméty, jako jsou velké hrnce nebo panve, ukladejte na stabilni povrchy, abyste
predesli prevraceni.

Nerezové hrnce, panve a formy na peceni jsou spolehlivé kuchyniské nastroje, které pii spravném pouzivani a udrzbé vydrzi
mnoho let. Dodrzovanim téchto pravidel zachovate jejich funkénost a bezpecnost.
Vyrobek spliuje standardy EU pro bezpe€nost pii kontaktu s potravinami.
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Pokyny na bezpec¢né pouZivanie nerezovych hrncov, panvi a foriem na pecenie

1. Uvod
Nerezové hrnce, panvice a formy na pecenie su odolné a funkéné kuchynské nastroje, idealne na kazdodenné varenie,
smazenie a pecenie. Su odolné voci vysokym teplotam, robustné a 'ahko udrziavatelné. Spravne pouZivanie a idrzba
zarucuju ich dlhodobé a bezpecné pouzivanie.

2. Pred prvym pouZitim

* (istenie: Pred prvym pouzitim dokladne umyte riad ruéne v teplej vode s jemnym &istiacim prostriedkom.
Pouzite mikku hubku, aby ste odstranili zvysky z vyroby.

® Priprava povrchu:

* Hrnce a formy na peéenie: Ak to vyrobca odportca, potrite vntitorny povrch tenkou vrstvou oleja, aby
ste zabranili prilepeniu jedla.

* Panvice: Vykonajte "zapeCenie" — na povrchu zohrejte malé mnozstvo oleja po dobu niekolkych mint,
potom olej odstrate a panvicu utrite papierovou utierkou.

3. PouZivanie

o Ukel:
® Hrnce: Vhodné na varenie a dusenie na plynovych, elektrickych, keramickych alebo indukénych
sporakoch (podla pokynov vyrobcu).
* Panvice: Idealne na smazZenie, dusenie a opekanie.
* Formy na pecenie: Urcené na pecenie kolacov, chleba, nakypov a inych pokrmov pripravovanych v
rare.
* Bezpecnost’:
» Nepouzivajte kovové nastroje na citlivych neprilnavych povrchoch, aby ste predisli poskrabaniu.
* Pouzivajte kuchynské rukavice alebo ochranné navleky — rukovéte z nerezovej ocele sa mozu pocas
varenia zahriat’.

» Nikdy neukladajte horuci riad priamo na citlivé povrchy, ako st drevené pracovné dosky alebo stoly.
Pouzivajte tepelne odolné podlozky, aby ste predisli poskodeniu materialu alebo riziku poziaru.

* Teplota:
* Vyrobky z nerezovej ocele su odolné voci vysokym teplotam, ale vyhnite sa ndhlym zmenam teploty,
napriklad naliatim studenej vody do horuceho hrnca, aby ste predisli deformaciam alebo mikrotrhlinam.

* Nepouzivajte nerezovy riad v mikrovinnej rure.

4. Udriba a starostlivost’

* Rué¢né umyvanie:
»  Umyvajte ruéne v teplej vode s jemnym Cistiacim prostriedkom. Vyhnite sa abrazivnym hubkam, ktoré
by mohli poskriabat’ povrch.
» Pripalené zvysky jedla odstrante pomocou pasty zo sédy bikarbony a vody alebo $pecialnych Cistiacich
prostriedkov na nerezovu ocel.
* Umyvacka riadu: Nerezovy riad sa neodporiica umyvat’ v umyvacke riadu, pretoze silné Cistiace prostriedky a
vysoké teploty mozu poskodit’ povrch.
* SusSenie: Po kazdom umyti riad dokladne osuste mikkou handri¢kou, aby ste predisli vzniku vodnych §kvin a
koroézie.

* LeStenie: Na zachovanie lesku povrchov z nerezovej ocele ich pravidelne lestite Specidlnymi pastami.

5. Starostlivost’ o d’al§ie komponenty

* Drevené prvky:
*  Umyte ruéne v vlaznej vode s jemnym Cistiacim prostriedkom.
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*  Vyhnite sa dlhodobému macaniu. Po umyti dokladne osuste, aby ste predisli deformaciam alebo
prasklinam.
Silikénové prvky:
+ Silikén je mozné umyvat ruéne alebo v umyvacke riadu, ak to vyrobca dovoli.
*  Vyhnite sa kontaktu s ostrymi nastrojmi, ktoré by mohli poskodit’ povrch.

Sklenené pokrievky:
*  Umyte ru¢ne alebo v umyvacke riadu na jemnom cykle.
*  Vyhnite sa nahlemu ochladeniu hortcich pokrievok studenou vodou, aby ste predisli prasknutiu.

6. Dalsie upozornenia

Neukladajte horci riad na citlivé povrchy:

Hortce hrnce, panvice a formy na pecenie mézu poskodit’ kuchynské povrchy vyrobené z dreva, laminatu alebo
plastu.

Vzdy pouzivajte tepelne odolné podlozky na ochranu povrchov.

Ochrana rukoviiti:
Rukovite z nerezovej ocele sa mozu pocas varenia zahriat'. Pouzivajte silikobnové kryty, kuchynské rukavice
alebo Specialne drziaky, aby ste predisli popaleniu.

Nepouzivajte studené tekutiny v horicom riade:
Nahly kontakt hortceho riadu so studenou vodou méze spdsobit’ teplotny Sok, ¢o moze viest’ k deformaciam
alebo mikrotrhlinam.

Obmedzte pridavanie soli do studenej vody:
Pridéavajte sol’ az po zahriati vody, aby ste predisli usadzaniu soli na povrchu nerezovej ocele.

Prispdsobte zdroj tepla vel’kosti riadu:
Uistite sa, Ze plamen alebo varna plocha nepresahuje priemer dna riadu, aby ste predisli prehriatiu a poskodeniu
stran.

7. Skladovanie

8. Zhrnutie
Nerezové

Sucho: Uchovavajte riad na suchom mieste, aby ste predisli hromadeniu vlhkosti a kordzii.
Bezpecnost’:
» Uchovavajte ostré nastroje, ako st noze alebo strahadla, mimo dosahu deti, najlepsie v ochrannych
krytoch.

*  Velké alebo tazké predmety, ako st vel’ké hrmce alebo panvice, ukladajte na stabilné povrchy, aby ste
predisli prevrateniu.

hrnce, panvice a formy na pecenie su spol’'ahlivé kuchynské nastroje, ktoré pri spravnom pouzivani a udrzbe

vydrzia mnoho rokov. Dodrziavanim tychto pravidiel zachovate ich funkénost’ a bezpecnost.
Vyrobok spiita normy EU pre bezpe&nost’ pri kontakte s potravinami.
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Sicherheitsanweisungen fiir Topfe, Pfannen und Backformen aus Edelstahl

1. Einleitung
Topfe, Pfannen und Backformen aus Edelstahl sind langlebige und funktionale Kiichenutensilien, die sich ideal fiir das
tagliche Kochen, Braten und Backen eignen. Sie sind hitzebestindig, robust und leicht zu pflegen. Die Einhaltung der
Nutzungs- und Pflegehinweise gewihrleistet eine sichere und langfristige Nutzung.

2. Vor der ersten Verwendung

* Reinigung: Vor der ersten Verwendung spiilen Sie das Geschirr griindlich von Hand mit warmem Wasser und
einem milden Reinigungsmittel. Verwenden Sie einen weichen Schwamm, um Produktionsriickstéinde zu
entfernen.

* Oberflichenvorbereitung:

* Topfe und Backformen: Falls vom Hersteller empfohlen, die Innenseite mit einer diinnen Schicht Ol
bestreichen, um das Anhaften von Speisen zu verhindern.

® Pfannen: ,Einbrennen durchfiihren — eine kleine Menge Ol einige Minuten auf der Oberfldche
erhitzen, das Ol entfernen und die Pfanne mit einem Papiertuch abwischen.

3. Verwendung

e Zweck:

* Topfe: Geeignet fiir Kochen und Schmoren auf Gas-, Elektro-, Keramik- oder Induktionsherden
(geméal Herstellerangaben).

* Pfannen: Ideal zum Braten, Schmoren und Rosten.

¢ Backformen: Zum Backen von Kuchen, Brot, Auflaufen und anderen Gerichten im Ofen.

* Sicherheit:
» Verwenden Sie keine Metallutensilien auf empfindlichen Antihaftbeschichtungen, um Kratzer zu
vermeiden.

* Verwenden Sie Kiichenhandschuhe oder Schutzgriffe — Edelstahlgriffe konnen sich beim Kochen
erhitzen.

» Stellen Sie heiles Geschirr niemals direkt auf empfindliche Oberflichen wie Holzarbeitsplatten oder
Tische. Verwenden Sie hitzebestdndige Unterlagen, um Materialschdden oder Brandgefahr zu
vermeiden.

* Temperatur:

» Edelstahlprodukte sind hitzebestindig, vermeiden Sie jedoch pl6tzliche Temperaturwechsel, z. B. das
Eingielen von kaltem Wasser in einen heiflen Topf, um Verformungen oder Mikrorisse zu vermeiden.

* Verwenden Sie Edelstahlgeschirr nicht in der Mikrowelle.
4. Pflege und Wartung

* Handwische:
» Spiilen Sie von Hand mit warmem Wasser und einem milden Reinigungsmittel. Vermeiden Sie abrasive
Schwimme, die die Oberfldche zerkratzen konnten.

« Angebrannte Speisereste mit einer Paste aus Backpulver und Wasser oder speziellen Reinigungsmitteln
fiir Edelstahl entfernen.

® Spiilmaschine: Die Reinigung von Edelstahlgeschirr in der Spiilmaschine wird nicht empfohlen, da aggressive
Reinigungsmittel und hohe Temperaturen die Oberfldche stumpf machen und beschédigen konnen.

® Trocknen: Trocknen Sie das Geschirr nach jedem Spiilen griindlich mit einem weichen Tuch, um Wasserflecken
und Korrosion zu vermeiden.

* Polieren: Um den Glanz der Edelstahloberflachen zu erhalten, polieren Sie diese regelméBig mit speziellen
Pasten.

5. Pflege von zusiitzlichen Komponenten
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* Holzelemente:
*  Mit der Hand in lauwarmem Wasser und einem milden Reinigungsmittel spiilen.
* Vermeiden Sie ldngeres Einweichen. Nach dem Spiilen griindlich trocknen, um Verformungen oder
Risse zu vermeiden.
* Silikonelemente:
» Silikon kann von Hand oder in der Spiilmaschine gereinigt werden, wenn dies vom Hersteller erlaubt
ist.
* Vermeiden Sie den Kontakt mit scharfen Gegenstidnden, die die Oberfliache beschiddigen konnten.
* Glasdeckel:
» Von Hand oder in der Spiilmaschine im Schonwaschgang reinigen.
» Vermeiden Sie plotzliches Abkiihlen heifler Deckel mit kaltem Wasser, um Risse zu vermeiden.

6. Weitere Hinweise

¢ Stellen Sie kein heifles Geschirr auf empfindliche Oberflichen:
HeiB3e Topfe, Pfannen und Backformen kdnnen Kiichenarbeitsflachen aus Holz, Laminat oder Kunststoff
beschidigen.
Verwenden Sie immer hitzebestindige Unterlagen zum Schutz der Oberfléchen.

* Schutz der Griffe:
Edelstahlgriffe konnen sich beim Kochen erhitzen. Verwenden Sie Silikonschutzhiillen, Kiichenhandschuhe oder
spezielle Griffe, um Verbrennungen zu vermeiden.

® Gieflen Sie keine kalten Fliissigkeiten in heifles Geschirr:
Plotzlicher Kontakt von heilem Geschirr mit kaltem Wasser kann zu thermischem Schock fihren, der
Verformungen oder Mikrorisse verursachen kann.

¢ Salz nicht in kaltem Wasser hinzufiigen:
Fiigen Sie Salz erst hinzu, nachdem das Wasser erhitzt wurde, um Salzablagerungen auf der Edelstahloberfléche
zu vermeiden.

* Passen Sie die Wirmequelle an die Grofie des Geschirrs an:
Stellen Sie sicher, dass die Flamme oder Heizfldche den Durchmesser des Bodens des Geschirrs nicht
iiberschreitet, um Uberhitzung und seitliche Schiden zu vermeiden.

7. Aufbewahrung

* Trockenheit: Lagern Sie das Geschirr an einem trockenen Ort, um Feuchtigkeitsansammlungen und Korrosion
zu vermeiden.
* Sicherheit:
* Scharfe Werkzeuge wie Messer oder Reiben auflerhalb der Reichweite von Kindern autbewahren,
vorzugsweise in Schutzbehdltern.
*  Grofe oder schwere Gegenstande wie groBe Topfe oder Pfannen auf stabilen Flichen lagern, um ein
Umkippen zu vermeiden.
8. Zusammenfassung
Topfe, Pfannen und Backformen aus Edelstahl sind zuverldssige Kiichenutensilien, die bei richtiger Verwendung und
Pflege viele Jahre halten. Durch die Einhaltung dieser Regeln bleiben ihre Funktionalitét und Sicherheit erhalten.
Das Produkt entspricht den EU-Normen fiir Lebensmittelsicherheit.
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Veiligheidsinstructies voor potten, pannen en bakvormen van roestvrij staal

1. Inleiding
Potten, pannen en bakvormen van roestvrij staal zijn duurzame en functionele keukengereedschappen die ideaal zijn voor
dagelijks koken, bakken en braden. Ze zijn hittebestendig, robuust en gemakkelijk te onderhouden. Door de gebruiks- en
onderhoudsvoorschriften te volgen, wordt een veilige en langdurige gebruiksduur gegarandeerd.

2. Voor het eerste gebruik

* Reiniging: Reinig het keukengerei grondig met de hand in warm water met een mild reinigingsmiddel. Gebruik
een zachte spons om eventuele productieresten te verwijderen.

* Oppervlaktevoorbereiding:

¢ Potten en bakvormen: Als de fabrikant dit aanbeveelt, smeer de binnenkant in met een dunne laag olie
om te voorkomen dat voedsel blijft plakken.

¢ Pannen: Voer een "inbrandproces” uit — verwarm een kleine hoeveelheid olie enkele minuten op het
oppervlak, verwijder de olie en veeg de pan schoon met keukenpapier.

3. Gebruik

* Doel:

¢ Potten: Geschikt voor koken en stoven op gas-, elektrische, keramische of inductiekookplaten (volgens
de instructies van de fabrikant).

* Pannen: Ideaal voor bakken, stoven en roosteren.

¢ Bakvormen: Ontworpen voor het bakken van taarten, brood, ovenschotels en andere gerechten die in
de oven worden bereid.
* \kiligheid:
« Gebruik geen metalen gereedschappen op gevoelige antiaanbakoppervlakken om krassen te voorkomen.
» Gebruik ovenhandschoenen of beschermende handvatten — handvatten van roestvrij staal kunnen tijdens
het koken heet worden.

» Plaats hete pannen nooit direct op kwetsbare oppervlakken zoals houten werkbladen of tafels. Gebruik
hittebestendige onderzetters om schade of brandgevaar te voorkomen.

* Temperatuur:
» Producten van roestvrij staal zijn hittebestendig, maar vermijd plotselinge temperatuurveranderingen,
zoals het gieten van koud water in een hete pan, om vervormingen of microscheuren te voorkomen.
» Gebruik geen roestvrijstalen keukengerei in de magnetron.

4. Onderhoud en reiniging

* Handwas:
* Was met de hand in warm water met een mild reinigingsmiddel. Vermijd schurende sponsen die het
oppervlak kunnen bekrassen.
» Verwijder aangekoekte voedselresten met een pasta van zuiveringszout en water of met speciale
reinigingsmiddelen voor roestvrij staal.

* Vaatwasser: Het wordt niet aanbevolen om roestvrijstalen keukengerei in de vaatwasser te reinigen, omdat
agressieve reinigingsmiddelen en hoge temperaturen het oppervlak dof kunnen maken en beschadigen.

* Drogen: Droog het keukengerei na elke wasbeurt grondig af met een zachte doek om watervlekken en corrosie te
voorkomen.

* Polijsten: Om de glans van roestvrijstalen oppervlakken te behouden, regelmatig polijsten met speciale pasta’s.

5. Zorg voor extra componenten

* Houten elementen:
» Reinig met de hand in lauw water met een mild reinigingsmiddel.
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« Vermijd langdurig weken. Droog het na het wassen grondig af om vervormingen of scheuren te
voorkomen.

* Siliconenelementen:
« Siliconen kunnen met de hand of in de vaatwasser worden gereinigd, indien toegestaan door de
fabrikant.
« Vermijd contact met scherpe gereedschappen die het oppervlak kunnen beschadigen.

* Glazen deksels:
*  Was met de hand of in de vaatwasser op een zacht programma.
« Vermijd plotseling afkoelen van hete deksels met koud water om barsten te voorkomen.

6. Aanvullende waarschuwingen

* Plaats geen heet keukengerei op kwetsbare opperviakken:
Hete potten, pannen en bakvormen kunnen werkbladen van hout, laminaat of kunststof beschadigen.
Gebruik altijd hittebestendige onderzetters om oppervlakken te beschermen.

* Bescherming van handvatten:
Handvatten van roestvrij staal kunnen tijdens het koken heet worden. Gebruik siliconen hoezen,
ovenhandschoenen of speciale handgrepen om brandwonden te voorkomen.

* Giet geen koude vloeistoffen in heet keukengerei:
Plotseling contact van heet keukengerei met koud water kan thermische schokken veroorzaken, wat kan leiden tot
vervormingen of microscheuren.

* Beperk het gebruik van zout in koud water:
\oeg zout pas toe nadat het water is verwarmd om zoutafzettingen op het roestvrijstalen oppervlak te voorkomen.

* Pas de warmtebron aan de grootte van het keukengerei aan:
Zorg ervoor dat de vlam of de verwarmingszone niet groter is dan de diameter van de bodem van het keukengerei
om oververhitting en schade aan de zijkanten te voorkomen.

7. Opslag

* Droogte: Bewaar het keukengerei op een droge plaats om vochtophoping en corrosie te voorkomen.

* \kiligheid:
« Bewaar scherpe gereedschappen zoals messen of raspen buiten het bereik van kinderen, bij voorkeur in
beschermende hoezen.
» Grote of zware items zoals grote potten of pannen moeten op stabiele oppervlakken worden opgeslagen
om omvallen te voorkomen.

8. Samenvatting
Potten, pannen en bakvormen van roestvrij staal zijn betrouwbare keukengereedschappen die, bij correct gebruik en
onderhoud, vele jaren meegaan. Door deze regels te volgen, blijven hun functionaliteit en veiligheid behouden.
Het product voldoet aan de EU-normen voor voedselveiligheid.
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Ruostumattomasta teriksesti valmistettujen kattiloiden, paistinpannujen ja leivontamuottien turvalliset kiyttoohjeet

1. Johdanto
Ruostumattomasta terdksestd valmistetut kattilat, paistinpannut ja leivontamuotit ovat kestévid ja toiminnallisia
keittiovilineitd, jotka soveltuvat erinomaisesti pdivittdiseen ruoanlaittoon, paistamiseen ja leivontaan. Ne ovat kuumuutta
kestavid, tukevia ja helppohoitoisia. Kdytto- ja huolto-ohjeiden noudattaminen takaa niiden turvallisen ja pitkdaikaisen
kéyton.

2. Ennen ensimmiisti kiyttoi

® Puhdistus: Pese keittiovilineet huolellisesti késin lampiméssé vedessé ja miedolla pesuaineella ennen
ensimmadistd kayttod. Kaytd pehmeéd sientd mahdollisten valmistusjddmien poistamiseen.

* Pinnan valmistelu:

¢ Kattilat ja leivontamuotit: Jos valmistaja suosittelee, voitele sisédpinta ohuella kerroksella dljya
estddksesi ruoan tarttumisen.

® Paistinpannut: Suorita "sisddnajo" — kuumenna pieni méara 6ljyd pannun pinnalla muutaman minuutin
ajan, poista 0ljy ja pyyhi pannu talouspaperilla.
3. Kiytto

* Tarkoitus:

¢ Kattilat: Sopivat ruoanlaittoon ja hauduttamiseen kaasu-, sahko-, keraamisilla tai induktioliesilld
(valmistajan ohjeiden mukaan).

* Paistinpannut: lhanteellisia paistamiseen, hauduttamiseen ja ruskistamiseen.
* Leivontamuotit: Suunniteltu kakkujen, leipien, laatikoiden ja muiden uuniruokien valmistukseen.

* Turvallisuus:
«  Ald kéytd metallisia vilineitd herkille tarttumattomille pinnoille naarmujen vilttimiseksi.
» Kaiytd keittihanskoja tai suojakahvoja — ruostumattomasta terdksesté valmistetut kahvat voivat
kuumentua ruoanlaiton aikana.

+  Ald koskaan aseta kuumia astioita suoraan herkille pinnoille, kuten puisille tydtasoille tai pdydille.
Kéaytd kuumuutta kestdviad alustoja materiaalivahinkojen tai tulipaloriskin vélttamiseksi.

¢ Lampdtila:
* Ruostumattomasta terdksestd valmistetut tuotteet kestévét korkeita lampotiloja, mutta valta dkillisia

lampdotilan muutoksia, kuten kylméin veden kaatamista kuumaan astiaan, jotta véltetdén
muodonmuutokset tai mikrohalkeamat.

+ Al kiiytd ruostumattomasta teriiksesti valmistettuja astioita mikroaaltouunissa.

4. Hoito ja puhdistus

¢ Kisinpesu:
» Pese kisin ldmpiméssé vedessd ja miedolla pesuaineella. Viltad hankaavia sienid, jotka voivat
naarmuttaa pintaa.
» Poista kiinni palaneet ruoantihteet ruokasoodan ja veden tahnalla tai erityisilld ruostumattomalle
terdkselle tarkoitetuilla puhdistusaineilla.

® Astianpesukone: Ruostumattomasta terédksestd valmistettujen keittiovélineiden pesemisté astianpesukoneessa ei
suositella, koska voimakkaat pesuaineet ja korkeat 1dmpétilat voivat himmentda ja vahingoittaa pintaa.

* Kuivaus: Kuivaa astiat huolellisesti jokaisen pesun jilkeen pehmeilld liinalla vesijélkien ja korroosion
vélttdmiseksi.

* Kiillotus: Siilyttadksesi ruostumattoman terdksen kiillon, kiillota pinnat saénnollisesti erityisilla
kiillotuspastoilla.

5. Liséosien hoito

* Puiset osat:
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» Pese kéisin haaleassa vedessé ja miedolla pesuaineella.
» Viltd pitkdaikaista liottamista. Kuivaa huolellisesti pesun jalkeen muodonmuutosten tai halkeamien
estdmiseksi.
Silikoniosat:
« Silikoni voidaan pestd késin tai astianpesukoneessa, jos valmistaja sen sallii.
» Viltd kosketusta terdviin tydkaluihin, jotka voivat vahingoittaa pintaa.

Lasikannet:
» Pese késin tai astianpesukoneessa miedolla ohjelmalla.
»  Viltd kuumien kansien #killistd jadhdyttdmistd kylmaélld vedelld halkeamien estamiseksi.

6. Lisivaroitukset

7. Siilytys

Ali aseta kuumia astioita herkille pinnoille:

Kuumat kattilat, pannut ja leivontamuotit voivat vahingoittaa keittion tyGtasoja, jotka on valmistettu puusta,
laminaatista tai muovista.

Kéytd aina kuumuutta kestdvid alustoja pintojen suojaamiseksi.

Kahvojen suojaus:
Ruostumattomasta terdksestd valmistetut kahvat voivat kuumentua ruoanlaiton aikana. Kéyté silikonisuojia,
keittiohanskoja tai erityisid kahvasuojia palovammojen vélttdmiseksi.

Ali kaada kylmié nesteiti kuumiin astioihin:

Akillinen kuuman astian kosketus kylmin veden kanssa voi aiheuttaa limpdshokin, joka voi johtaa
muodonmuutoksiin tai mikrohalkeamiin.

Vihenni suolan kiyttod kylmissi vedessi:
Lisdd suola vasta, kun vesi on lammennyt, jotta viltetddn suolan kertymét ruostumattomalle terdspinnalle.

Séida limmonlihde astian kokoon:
Varmista, ettd liekki tai lammityselementti ei ylitd astian pohjan halkaisijaa, jotta véltetddn ylikuumeneminen ja
sivujen vahingoittuminen.

Kuivuus: Siilyti astiat kuivassa paikassa, jotta viltit kosteuden kertymisen ja korroosion.

Turvallisuus:
» Siilyta terdvid tyokaluja, kuten veitsid tai raastimia, lasten ulottumattomissa, mieluiten suojakuorissa.
» Suuret tai painavat esineet, kuten suuret kattilat tai pannut, tulee sdilyttd tukevilla alustoilla kaatumisen
valttimiseksi.

8. Yhteenveto
Ruostumattomasta terdksestd valmistetut kattilat, pannut ja leivontamuotit ovat luotettavia keittiovilineitd, jotka kestavét
vuosia oikein kdytettynd ja huollettuna. Nédiden ohjeiden noudattaminen auttaa séilyttdméén niiden toimivuuden ja
turvallisuuden.
Tuote tayttdd EU:n elintarviketurvallisuusstandardit.
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Sikerhetsinstruktioner for kastruller, stekpannor och bakformar i rostfritt stal

1. Introduktion
Kastruller, stekpannor och bakformar i rostfritt stél &r hallbara och funktionella koksredskap som ér perfekta for daglig
matlagning, stekning och bakning. De &r virmetéliga, robusta och ldtta att underhalla. Genom att folja anvandnings- och
underhéllsinstruktionerna sékerstills séker och langvarig anviandning.

2. Innan forsta anvindningen

Rengéring: Tvitta redskapen noggrant for hand i varmt vatten med ett milt rengéringsmedel innan forsta

anvéndningen. Anvéind en mjuk svamp for att ta bort eventuella rester fran tillverkningen.

Forberedelse av ytan:

3. Anviindning

Kastruller och bakformar: Om tillverkaren rekommenderar det, smorj insidan med ett tunt lager olja
for att forhindra att maten fastnar.

Stekpannor: "Brinn in" pannan — varm en liten médngd olja pé ytan i nigra minuter, avldgsna oljan och
torka av med papper.

Syfte:
¢ Kastruller: Lampliga for kokning och sjudning pa gas-, el-, keramiska eller induktionshéllar (enligt
tillverkarens anvisningar).
¢ Stekpannor: Perfekta for stekning, sjudning och bryning.
* Bakformar: Designade for att baka kakor, brod, gratdnger och andra ugnsritter.
Sékerhet:
* Anvind inte metallredskap pa kénsliga non-stick-beldggningar for att undvika repor.
* Anvind kokshandskar eller skydd for handtagen — handtag i rostfritt stal kan bli varma under
matlagning.
* Placera aldrig heta kérl direkt pé kénsliga ytor som trdbénkar eller bord. Anvénd varmetaliga underlagg
for att undvika skador eller brandrisk.
Temperatur:

Produkter i rostfritt stal dr varmetaliga, men undvik plotsliga temperaturfordndringar, som att hélla kallt
vatten i en varm kastrull, for att forhindra deformation eller mikrosprickor.

Anvind inte redskap i rostfritt stél i mikrovagsugn.

4. Underhill och rengoring

Handdisk:

Diskas for hand i varmt vatten med ett milt rengéringsmedel. Undvik slipande svampar som kan repa
ytan,

Brianda matrester tas bort med en pasta av bakpulver och vatten eller med speciella rengdringsmedel for
rostfritt stal.

Diskmaskin: Det rekommenderas inte att diska redskap i rostfritt stal i diskmaskin, eftersom starka
rengoringsmedel och hdga temperaturer kan skada ytan.

Torkning: Torka redskapen noggrant med en mjuk trasa efter varje disk for att undvika vattenflackar och
korrosion.

Polering: For att behélla glansen pa rostfritt stél, polera regelbundet med speciella polerpastor.

5. Skétsel av tilliggskomponenter

Tréielement:

Tvitta for hand i ljummet vatten med ett milt rengéringsmedel.
Undvik langvarig blotlaggning. Torka noggrant efter tvitt for att forhindra deformation eller sprickor.

Silikonelement:
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« Silikon kan tvéttas for hand eller i diskmaskin, om tillverkaren tillater det.
* Undvik kontakt med vassa foremal som kan skada ytan.

* Glaslock:
o Tvitta for hand eller i diskmaskin pé ett skonsamt program.
* Undvik att snabbt kyla ner heta lock med kallt vatten for att forhindra sprickor.

6. VYtterligare varningar

* Placera inte heta kéirl pa kéinsliga ytor:
Heta kastruller, stekpannor och bakformar kan skada koksytor av tré, laminat eller plast.
Anvind alltid virmetaliga underldgg for att skydda ytorna.

* Skydd av handtag:
Handtag i rostfritt stal kan bli varma under matlagning. Anvénd silikonskydd, kokshandskar eller speciella
handtagsskydd for att undvika brannskador.

® Hill inte kalla vitskor i heta Kérl:

Plotslig kontakt mellan heta kérl och kallt vatten kan orsaka termisk chock, vilket kan leda till deformation eller
mikrosprickor.

* Begrinsa anvindningen av salt i kallt vatten:
Tillsétt salt forst efter att vattnet har varmts upp for att undvika saltavlagringar pa ytan av rostfritt stal.

* Anpassa virmekiillan till kérlets storlek:
Se till att l&gan eller virmeelementet inte Gverstiger botten av karlet for att undvika 6verhettning och skador pa
sidorna.

7. Forvaring

* Torrhet: Forvara redskapen pa en torr plats for att undvika fuktansamling och korrosion.

* Sikerhet:
» Forvara vassa verktyg som knivar eller rivjarn utom réckhall for barn, helst i skyddande holjen.
* Stora eller tunga foremal, som stora kastruller eller stekpannor, bor forvaras pa stabila ytor for att
forhindra att de vélter.
8. Sammanfattning

Kastruller, stekpannor och bakformar i rostfritt stal &r pélitliga koksredskap som vid korrekt anvandning och underhall kan

hélla i manga &r. Genom att f6lja dessa regler bibehalls deras funktionalitet och sdkerhet.

Produkten uppfyller EU:s standarder for livsmedelssékerhet.
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Sigurnosne upute za lonce, tave i kalupe za pecenje od nehrdajuceg ¢elika

1. Uvod
Lonci, tave i kalupi za pecenje od nehrdajuceg celika izdrzljivi su i funkcionalni kuhinjski alati, idealni za svakodnevno
kuhanje, pecenje i przenje. Otporni su na visoke temperature, ¢vrsti i jednostavni za odrzavanje. Pravilna upotreba i
odrzavanje osiguravaju sigurnu i dugotrajnu uporabu.

2. Prije prve uporabe

* Ciéenje: Prije prve uporabe temeljito operite posude ru¢no u toploj vodi s blagim deterdentom. Koristite meku
spuzvu kako biste uklonili eventualne ostatke proizvodnje.

® Priprema povrSine:
* Lonci i kalupi za pefenje: Ako proizvodac to preporuci, premazite unutarnju povrsinu tankim slojem
ulja kako biste sprijecili lijepljenje hrane.
® Tave: Izvedite "peCenje" — zagrijte malu koli¢inu ulja na povr$ini nekoliko minuta, uklonite ulje i
obriSite tavu papirnatim ru¢nikom.

3. Uporaba
* Namjena:
¢ Lonci: Pogodni za kuhanje i pirjanje na plinskim, elektriénim, kerami¢kim ili indukcijskim plo¢ama
(prema uputama proizvodaca).
® Tave: Idealne za prZenje, pirjanje i pecenje.
¢ Kalupi za pefenje: Namijenjeni za pecenje kolaca, kruha, slozenaca i drugih jela u peénici.
* Sigurnost:

» Ne koristite metalne alate na osjetljivim neljepljivim povrSinama kako biste izbjegli ogrebotine.

» Koristite kuhinjske rukavice ili zastitne obloge — ruc¢ke od nehrdajuceg celika mogu se zagrijati tijekom
kuhanja.

» Nikada ne stavljajte vruée posude izravno na osjetljive povrSine poput drvenih radnih ploca ili stolova.
Koristite podloske otporne na toplinu kako biste sprijecili oSte¢enja ili opasnost od poZzara.

* Temperatura:

* Proizvodi od nehrdajuceg Celika otporni su na visoke temperature, ali izbjegavajte nagle promjene
temperature, poput ulijevanja hladne vode u vruéi lonac, kako biste sprijecili deformacije ili
mikropukotine.

» Nemojte koristiti posude od nehrdajuceg ¢elika u mikrovalnoj pe¢nici.

4. Odriavanje i tiS¢enje

* Ruc¢no pranje:
*  Perite rucno u toploj vodi s blagim deterdzentom. Izbjegavajte abrazivne spuzve koje bi mogle ogrebati
povrsinu.
» Ostatke zagorjele hrane uklonite pastom od sode bikarbone i vode ili posebnim sredstvima za ¢is¢enje
nehrdajuceg celika.
® Perilica posuda: Pranje posuda od nehrdajuéeg celika u perilici posuda nije preporucljivo jer jaki deterdzenti i
visoke temperature mogu ostetiti povrsinu.
* SuSenje: Nakon svakog pranja temeljito osusite posude mekom krpom kako biste sprijecili stvaranje mrlja od
vode i koroziju.
* Poliranje: Za o¢uvanje sjaja povrsina od nehrdajuceg Celika, redovito ih polirajte posebnim pastama.

5. Njega dodatnih elemenata

* Drveni elementi:
+  Perite ru¢no u mlakoj vodi s blagim deterdzentom.
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» Izbjegavajte dugotrajno namakanje. Nakon pranja temeljito osusite kako biste sprijecili deformacije ili
pukotine.

* Silikonski elementi:
+ Silikon se mozZe prati ru¢no ili u perilici posuda, ako to dopusta proizvodac.
+ Izbjegavajte kontakt s oStrim alatima koji mogu ostetiti povrsinu.

* Stakleni poklopci:
»  Perite rucno ili u perilici posuda na njeZznom programu.

» Izbjegavajte naglo hladenje vru¢ih poklopaca hladnom vodom kako biste sprijecili pucanje.

6. Dodatna upozorenja

* Nemojte stavljati vruce posude na osjetljive povrsine:
Vruéi lonci, tave i kalupi za peéenje mogu ostetiti radne plohe izradene od drva, laminata ili plastike.
Uvijek koristite podloske otporne na toplinu za zastitu povrSina.
® Zastita rucki:
Rucke od nehrdajuéeg celika mogu se zagrijati tijekom kuhanja. Koristite silikonske obloge, kuhinjske rukavice
ili posebne drzace kako biste izbjegli opekline.

* Nemojte ulijevati hladne tekuéine u vruce posude:
Nagli kontakt vru¢eg posuda s hladnom vodom moze uzrokovati toplinski Sok, $to moze dovesti do deformacija
ili mikropukotina.

* QOgranicite upotrebu soli u hladnoj vodi:
Sol dodajte tek nakon §to se voda zagrije kako biste sprijecili nakupljanje soli na povrsini nehrdajuceg celika.

* Prilagodite izvor topline veli¢ini posuda:
Provjerite da plamen ili grijaca ploha ne prelazi promjer dna posuda kako biste izbjegli pregrijavanje i oStecenja.
7. Skladistenje

* Suhoca: Posude ¢uvajte na suhom mjestu kako biste sprijecili nakupljanje vlage i koroziju.
* Sigurnost:
» Ogtre alate, poput noZeva ili ribeza, drzite izvan dohvata djece, najbolje u zastitnim omotima.
* Velike ili teske predmete, poput velikih lonaca ili tava, drZite na stabilnim povrSinama kako biste
sprijecili njihovo prevrtanje.
8. Zakljudak
Lonci, tave i kalupi za pecenje od nehrdajuéeg ¢elika pouzdani su kuhinjski alati koji ¢e, uz pravilnu upotrebu i odrzavanje,
trajati dugi niz godina. Pridrzavanje ovih pravila oCuvat ¢e njihovu funkcionalnost i sigurnost.
Proizvod je uskladen s EU standardima za sigurnost u kontaktu s hranom.
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RO

Instructiuni de utilizare in siguranti pentru oale, tigii si forme de copt din otel inoxidabil

1. Introducere
Oalele, tigaile si formele de copt din otel inoxidabil sunt instrumente de bucatarie durabile si functionale, ideale pentru
gatit, prajit si copt zilnic. Acestea sunt rezistente la temperaturi inalte, robuste si usor de intretinut. Respectarea
instructiunilor de utilizare si intretinere asigura o utilizare sigura si de lunga durata.

2. inainte de prima utilizare

* Curitare: Inainte de prima utilizare, spalati bine vasele manual, cu api calda si un detergent delicat. Folositi un
burete moale pentru a elimina eventualele reziduuri de fabricatie.
* Pregatirea suprafetei:
® Oale si forme de copt: Daca producatorul recomandd, ungeti suprafata interioara cu un strat subtire de
ulei pentru a preveni lipirea alimentelor.
¢ Tigai: Realizati ,,arderea” — incélziti o cantitate mica de ulei pe suprafatd timp de cateva minute,
indepartati uleiul si stergeti tigaia cu un prosop de hartie.
3. Utilizare

* Scop:
¢ Qale: Potrivite pentru fierbere si gitit la foc mic pe plite pe gaz, electrice, ceramice sau cu inductie
(conform instructiunilor producatorului).
* Tigai: Ideale pentru prajit, gatit la foc mic si rumenit.
* Forme de copt: Destinate pentru coacerea préjiturilor, painii, budincilor si altor preparate la cuptor.
* Siguranta:
» Nu folositi ustensile metalice pe suprafetele delicate antiaderente pentru a evita zgarieturile.
» Folositi manusi de bucatarie sau manere de protectie — manerele din otel inoxidabil se pot incdlzi in
timpul gatitului.
* Nu puneti vasele fierbinti direct pe suprafete sensibile, cum ar fi blaturile de lemn sau mesele. Folositi
suporturi rezistente la caldura pentru a preveni deteriorarea materialului sau riscul de incendiu.

¢ Temperatura:

*  Produsele din otel inoxidabil sunt rezistente la temperaturi inalte, dar evitati schimbarile bruste de
temperaturd, cum ar fi turnarea apei reci intr-o oala fierbinte, pentru a preveni deformarile sau
microfisurile.

» Nu folositi vasele din otel inoxidabil in cuptorul cu microunde.

4. intretinere si curitare

® Spilare manuala:
» Spalati manual cu apa calda si un detergent delicat. Evitati buretii abrazivi care pot zgaria suprafata.
« Indepartati reziduurile arse cu o pasti din bicarbonat de sodiu si api sau cu solutii speciale pentru
curatarea otelului inoxidabil.

® Masina de spilat vase: Nu este recomandata spalarea vaselor din otel inoxidabil in masina de spalat vase,
deoarece detergentii agresivi si temperaturile ridicate pot deteriora suprafata.

® Uscare: Uscati bine vasele dupa fiecare spélare cu o carpa moale pentru a preveni petele de apa si coroziunea.

* Polishare: Pentru a mentine luciul suprafetelor din otel inoxidabil, polisati-le regulat cu paste speciale.

5. ingrijirea componentelor suplimentare

* Elemente din lemn:
» Spélati manual in apa calduta cu un detergent delicat.
» Evitati Inmuierea indelungata. Uscati bine dupa spalare pentru a preveni deformarile sau crapaturile.
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* Elemente din silicon:
+ Siliconul poate fi spalat manual sau in masina de spalat vase, daca producatorul permite acest lucru.

« Evitati contactul cu obiecte ascutite care pot deteriora suprafata.

* Capace din sticla:
* Spélati manual sau in masina de spalat vase pe un ciclu delicat.
» Evitati rdcirea bruscd a capacelor fierbinti cu apd rece pentru a preveni fisurarea.

6. Avertismente suplimentare

* Nu asezati vasele fierbinti pe suprafete sensibile:
Vasele fierbinti, cum ar fi oalele, tigdile si formele de copt, pot deteriora blaturile de bucitérie din lemn, laminate
sau plastic.
Folositi intotdeauna suporturi rezistente la caldura pentru a proteja suprafetele.

* Protejarea ménerelor:
Manerele din otel inoxidabil se pot incalzi in timpul gatitului. Folositi huse din silicon, manusi de bucéatarie sau

manere speciale pentru a evita arsurile.

® Nu turnati lichide reci in vase fierbinti:

Contactul brusc al vaselor fierbinti cu apd rece poate provoca un soc termic, ducand la deforméri sau microfisuri.
* Limitati utilizarea sirii in apa rece:

Adaugati sarea doar dupa ce apa s-a incalzit pentru a preveni depunerile de sare pe suprafata otelului inoxidabil.
® Ajustati sursa de cilduri la dimensiunea vasului:

Asigurati-va cd flacara sau elementul de incélzire nu depaseste diametrul bazei vasului pentru a evita

supraincalzirea si deteriorarea marginilor.

7. Depozitare

® Uscare: Depozitati vasele intr-un loc uscat pentru a preveni acumularea de umezeala si coroziunea.
* Siguranta:
» Pastrati obiectele ascutite, cum ar fi cutitele sau razatoarele, departe de copii, de preferinta in huse de
protectie.
*  Obiectele mari sau grele, cum ar fi oalele sau tigdile mari, trebuie depozitate pe suprafete stabile pentru
a preveni rasturnarea.

8. Concluzie
Oalele, tigaile si formele de copt din otel inoxidabil sunt instrumente de bucatarie fiabile care, utilizate si intretinute corect,
pot dura multi ani. Respectarea acestor reguli ajutd la mentinerea functionalitatii si sigurantei acestora.
Produsul respecta standardele UE de siguranta alimentara.
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IT

Istruzioni per I'uso sicuro di pentole, padelle e stampi da forno in acciaio inox

1. Introduzione

Le pentole, le padelle e gli stampi da forno in acciaio inox sono utensili da cucina durevoli e funzionali, ideali per la cucina
quotidiana, la frittura e la cottura al forno. Sono resistenti alle alte temperature, robusti e facili da mantenere. Il rispetto
delle istruzioni per I'uso e la manutenzione garantisce un utilizzo sicuro e duraturo.

2. Prima del primo utilizzo

* Pulizia: Prima del primo utilizzo, lavare accuratamente I’utensile a mano in acqua calda con un detergente
delicato. Usare una spugna morbida per rimuovere eventuali residui di produzione.

* Preparazione della superficie:

* Pentole e stampi da forno: Se raccomandato dal produttore, ungere la superficie interna con un sottile
strato di olio per prevenire I’adesione degli alimenti.

* Padelle: Eseguire la "brunitura” — riscaldare una piccola quantita di olio sulla superficie per alcuni
minuti, rimuovere l'olio e pulire con un panno di carta.

3. Uso

* Scopo:

* Pentole: Adatte per bollitura e cottura lenta su fornelli a gas, elettrici, in ceramica o a induzione
(secondo le istruzioni del produttore).

* Padelle: Ideali per friggere, cuocere a fuoco lento e dorare.
* Stampi da forno: Progettati per cuocere torte, pane, sformati e altri piatti al forno.

* Sicurezza:
« Non usare utensili metallici su superfici antiaderenti delicate per evitare graffi.
« Utilizzare guanti da cucina o manici protettivi — i manici in acciaio inox possono riscaldarsi durante la
cottura.
» Non posizionare mai pentole calde direttamente su superfici delicate come piani di lavoro in legno o
tavoli. Utilizzare sottopentole resistenti al calore per evitare danni o rischi di incendio.

* Temperatura:

« | prodotti in acciaio inox resistono alle alte temperature, ma evitare cambiamenti improwvvisi di
temperatura, come versare acqua fredda in una pentola calda, per prevenire deformazioni o
microfratture.

« Non utilizzare utensili in acciaio inox nel forno a microonde.

4. Manutenzione e pulizia

* Lavaggio a mano:
« Lavare a mano in acqua calda con un detergente delicato. Evitare spugne abrasive che potrebbero
graffiare la superficie.
« Rimuovere residui di cibo bruciati con una pasta di bicarbonato di sodio e acqua o con detergenti
specifici per acciaio inox.
* Lavastoviglie: Non ¢ consigliato lavare utensili in acciaio inox in lavastoviglie, poiché detergenti aggressivi e
alte temperature possono opacizzare o danneggiare la superficie.
* Asciugatura: Asciugare bene gli utensili dopo ogni lavaggio con un panno morbido per evitare macchie d'acqua
e corrosione.
* Lucidatura: Per mantenere la lucentezza delle superfici in acciaio inox, lucidarle regolarmente con paste
specifiche.
5. Cura degli elementi aggiuntivi

* Elementi in legno:
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- Lavare a mano in acqua tiepida con un detergente delicato.
» Evitare I'immersione prolungata. Asciugare bene dopo il lavaggio per prevenire deformazioni o crepe.

* Elementi in silicone:
» Il silicone puo essere lavato a mano o in lavastoviglie, se consentito dal produttore.
+ Evitare il contatto con strumenti affilati che potrebbero danneggiare la superficie.

* Coperchi in vetro:
« Lavare a mano o in lavastoviglie con un programma delicato.
+ Evitare di raffreddare bruscamente i coperchi caldi con acqua fredda per prevenire crepe.

6. Avvertenze aggiuntive

* Non posizionare utensili caldi su superfici delicate:
Pentole, padelle e stampi da forno caldi possono danneggiare piani di lavoro in legno, laminato o plastica.
Usare sempre sottopentole resistenti al calore per proteggere le superfici.

* Protezione dei manici:
I manici in acciaio inox possono riscaldarsi durante la cottura. Usare coperture in silicone, guanti da cucina o
manici speciali per evitare scottature.

* Non versare liquidi freddi in utensili caldi:
11 contatto improvviso di utensili caldi con acqua fredda puo causare shock termici, portando a deformazioni o
microfratture.

* Limitare I'uso di sale in acqua fredda:
Aggiungere il sale solo dopo che l'acqua ¢ stata riscaldata per evitare depositi sulla superficie in acciaio inox.

® Adattare la fonte di calore alla dimensione dell’utensile:
Assicurarsi che la flamma o 1’elemento riscaldante non superi il diametro della base dell’utensile per evitare
surriscaldamenti o danni ai bordi.

7. Conservazione

® Asciutto: Conservare gli utensili in un luogo asciutto per evitare I'accumulo di umidita e la corrosione.

* Sicurezza:
« Tenere gli strumenti affilati, come coltelli o grattugie, fuori dalla portata dei bambini, preferibilmente in
custodie protettive.
» Gli oggetti grandi o pesanti, come pentole o padelle grandi, devono essere conservati su superfici stabili
per evitare cadute.
8. Conclusione
Le pentole, le padelle e gli stampi da forno in acciaio inox sono utensili da cucina affidabili che, se utilizzati e curati
correttamente, possono durare molti anni. Il rispetto di queste regole aiuta a preservarne la funzionalita e la sicurezza.
11 prodotto ¢ conforme agli standard UE per la sicurezza alimentare.
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HU

Biztonsagi utmutaté rozsdamentes acél edények, serpenydk és siitéformak hasznalatihoz

1. Bevezetés
A rozsdamentes acélbol késziilt edények, serpenydk ¢és siitéformak tartésak és funkcionalisak, idealisak a mindennapi
fozéshez, siitéshez és piritashoz. Hoalloak, robusztusak és konnyen karbantarthatok. A hasznalati és karbantartasi utasitasok
betartasa biztositja a biztonsagos és hosszl tavi hasznalatot.

2. Elsé hasznalat elétt

* Tisztitas: Az els6 hasznalat el6tt alaposan mossa el az edényeket kézzel, meleg vizben, enyhe mososzerrel.
Hasznaljon puha szivacsot az esetleges gyartasi maradvanyok eltavolitasara.

* Feliilet elokészitése:

* Edények és siitéformak: Ha a gyartd ajanlja, kenje be a belsé feliiletet vékony olajréteggel, hogy
megakadalyozza az ételek leragadasat.

® Serpenyék: Végezze el az "edzést" — melegitsen egy kis mennyiségii olajat a feliilleten néhany percig,
tavolitsa el az olajat, majd torolje le papirtorlével.

3. Hasznalat

e Cél
* Edények: Alkalmas f6zéshez és parolashoz gaz-, elektromos, keramia vagy indukcios tiizhelyeken (a
gyartd utasitasai szerint).
® Serpenyoék: Idealisak siitéshez, parolashoz és piritashoz.
¢ Siitéformak: Siitemények, kenyerek, rakott ételek és mas siitdben késziilt ételek készitésére tervezték.
* Biztonsag:
» Ne hasznaljon fém eszkdzoket érzékeny tapadasmentes feliileteken, hogy elkeriilje a karcolasokat.
* Hasznaljon konyhai keszty{it vagy védémarkolatot — a rozsdamentes acél fogantytik f6zés kdozben
felforroésodhatnak.
* Soha ne helyezze a forr6 edényeket kozvetleniil érzékeny feliiletekre, példaul fa munkalapokra vagy
asztalokra. Hasznaljon hdallo alatéteket az anyag karosodasanak vagy tlizveszély elkeriilése érdekében.
* Hoémérséklet:
* Arozsdamentes acél termékek hoalloak, de keriilje a hirtelen hdmérséklet-valtozasokat, példaul hideg
viz ontését forrd edénybe, hogy elkeriilje a deformacidkat vagy mikrotdréseket.
* Ne hasznaljon rozsdamentes acél edényeket mikrohullamu siitében.

4. Karbantartas és tisztitas

* Kézi mosas:
* Mossa el kézzel meleg vizben, enyhe mososzerrel. Keriilje az abraziv szivacsokat, amelyek
megkarcolhatjak a feliiletet.
* Az odaragadt ételmaradékokat tavolitsa el szodabikarbona és viz pasztajaval, vagy specialis
rozsdamentes acél tisztitoszerekkel.

* Mosogatogép: Nem ajanlott a rozsdamentes acél edények mosogatdgépben torténd mosasa, mivel az erds
tisztitoszerek és a magas hdmérséklet karosithatjak a feliiletet.

® Szaritas: Minden mosas utan alaposan szaritsa meg az edényeket puha kendével, hogy elkeriilje a vizfoltok és a
korrozi6 kialakulasat.

* Polirozas: A rozsdamentes acél feliiletek fényének megdrzése érdekében rendszeresen polirozza azokat specialis
pasztakkal.

5. Kiegészitd elemek gondozisa

* Faelemek:
*  Mosson el kézzel langyos vizben, enyhe mosdszerrel.
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» Keriilje a hosszan tart6 aztatast. Mosas utan alaposan szaritsa meg, hogy elkeriilje a deformaciokat vagy
repedéseket.

* Szilikon elemek:
*  Aszilikont kézzel vagy mosogatogépben moshatja, ha azt a gyarto engedélyezi.
» Keriilje az éles eszkozokkel valo érintkezést, amelyek karosithatjak a feliiletet.

o Uvegfedék:
*  Mosson el kézzel vagy mosogatogépben kimélé programmal.
» Keriilje a forr6 feddk hirtelen lehiitését hideg vizzel, hogy megelézze a repedéseket.

6. Tovabbi figyelmeztetések

* Ne helyezzen forré edényeket érzékeny feliiletekre:
A forré edények, serpenydk ¢és siitéformak karosithatjak a fa, laminalt vagy miianyag munkafeliileteket.
Hasznaljon mindig h6allo alatéteket a feliiletek védelme érdekében.

* Fogantyik védelme:
A rozsdamentes acél fogantytk f6z¢és kdzben felforrosodhatnak. Hasznaljon szilikonvédoéket, konyhai kesztytit
vagy specialis fogantyuvédot az égési sériilések elkeriilése érdekében.

® Ne ontson hideg folyadékot forré edényekbe:
A forré edény és a hideg viz hirtelen érintkezése hdsokkot okozhat, ami deformacidkhoz vagy mikrotorésekhez
vezethet.

* Korlatozza a s6 hasznalatat hideg vizben:
Csak a viz felmelegedése utan adjon hozza sot, hogy elkeriilje a s6lerakddasokat a rozsdamentes acél feliiletén.

* Igazitsa a héforrast az edény méretéhez:
Ugyeljen arra, hogy a lang vagy a fiitdelem ne haladja meg az edény aljanak atmérdjét, hogy elkeriilje a
tulmelegedést és az oldalak karosodasat.

7. Tarolas

® Szarazsag: Az edényeket szaraz helyen tarolja, hogy elkeriilje a nedvesség felhalmozodasat és a korroziot.

* Biztonsag:
o Az éles eszkozoket, példaul késeket vagy reszeldket tartsa gyermekektdl elzarva, lehet6leg
véddtokokban.
* A nagy vagy nehéz targyakat, példaul nagy edényeket vagy serpenydket, stabil feliileteken tarolja, hogy
elkeriilje az elddlést.

8. Osszegzés
A rozsdamentes acél edények, serpenydk és siitéformak megbizhatd konyhai eszkdzok, amelyek helyes hasznalat és
karbantartas mellett sok éven at szolgalhatnak. A fenti szabalyok betartasa segit megérizni funkcionalitasukat és
biztonsagukat.
A termék megfelel az EU ¢élelmiszer-biztonsagi eldirasainak.
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