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Reinigung, Pflege und Gebrauch

+ Auspacken: Entnehmen Sie die einzelnen Schiisseln
wie unter ,Schiisseln entnehmen” abgebildet.

+Vor dem ersten Gebrauch: Entfernen Sie das Label
und etwaige Klebereste mit warmem Wasser.

+Reinigen Sie den Artikel vor dem ersten und nach jedem
weiteren Gebrauch mit heipem Wasser und einem milden
Spiimittel.

- Die Schiisseln sind spiilmaschinengeeignet, wir empfehlen
aber das schonendere Reinigen von Hand. So erhalten Sie
den typischen Glanz der Emaille-Oberfldche.

- Die Deckel sind spiilmaschinengeeignet. Sortieren Sie sie
aber nicht direkt iber den Heizstdben ein.

- Verwenden Sie zum Reinigen keine scheuernden Reini-
gungsmittel und keine scharfen oder spitzen Hilfsmittel
wie z.B. Drahtschwémme oder -biirsten, Stahlwolle, Reini-
gungsschwammchen mit Keramikpartikeln o.A. Hierdurch
kdnnen Kratzer entstehen, wodurch die Emaille - wie Glas
- an Glanz verliert.

+ Reinigen Sie den Artikel mdglichst direkt nach dem Gebrauch,
da sich dann die Speisereste leicht [6sen. Lassen Sie den Arti-
kel vor dem Reinigen ggf. ausreichend abkihlen.

+Weichen Sie hartndckige oder angebrannte Speisereste
vor dem Reinigen ein. Anschliefend lassen sich diese
mit einem weichen Schwamm oder einer Spiilbiirste mit
weichen, flexiblen Borsten leicht entfernen.

+ Trocknen Sie den Artikel gleich nach dem Spiilen ab, um
Flecken durch natiirliche Kalkablagerungen zu vermeiden.
Eventuelle Kalkflecken lassen sich mit Essigwasser prob-
lemlos entfernen.

-Lagern Sie die Schiisseln trocken. Wir empfehlen die
Schisseln offen zu lagern, um Schimmelbildung zu
vermeiden. Wenn Sie sie mit Deckeln verschlossen
ineinandergestellt lagern mdchten, legen Sie den Deckel
der mittleren Schiissel nur lose auf, damit sich die gropte
Schiissel mit dem Deckel verschliepen lasst.

- Durch Metallabrieb von z.B. Edelstahlbesteck kann es zu
schwarzen Flecken auf der weifen Emaille-Oberflache



kommen. Diese Flecken lassen sich mit einem Emaille-Spe-
zialreiniger beseitigen.

+ Die Emaille-Oberfldche ist zwar schnitt- und kratzfest, bei
intensiver Verwendung von scharfen oder spitzen Hilfsmit-
teln (wie z.B. Messern) beim Zubereiten von Speisen kann
sie jedoch im ungiinstigsten Fall Kratzer davontragen.

- Kratzer in der Emaille-Oberfldche fiihren zwar zu einem
Glanzverlust, beeintrdchtigen jedoch nicht die Funktion
der Schiisseln. Diese kdnnen uneingeschrankt weiter
verwendet werden.

+Wenn Sie heifen Inhalt einfiillen, werden die Schiisseln
ebenfalls heip. Verwenden Sie ggf. Topflappen.

- Lassen Sie die Schiisseln und den Inhalt ggf. abkiihlen,
bevor Sie die Schiisseln zum Aufbewahren mit den Kunst-
stoffdeckeln verschlieBen.

Bedenken Sie beim Aufbewahren von Lebensmitteln,
dass die Deckel die Schiisseln nicht luftdicht ab-
schliepen.

Wichtige Hinweise zum Gebrauch im Backofen

+ Die Schiisseln sind fiir den Gebrauch im Backofen geeignet
und ofenfest bis +400 °C.

Sie diirfen nicht in der Mikrowelle oder auf dem Herd
verwendet werden. Zweckentfremden Sie sie nicht!

- Die Deckel sind nicht fiir den Gebrauch im Backofen
geeignet!

+ Fetten Sie die Schiisseln vor dem Gebrauch als Backform
mit etwas Butter, Margarine oder Speisedl ein.

+ Gehen Sie mit den heipen Schiisseln vorsichtig um.
Verwenden Sie in jedem Fall Topflappen.

Es besteht Verbrennungsgefahr!

- Stellen Sie die heipen Schiisseln immer auf eine
geeignete, hitzebestdndige Unterlage.

- Vermeiden Sie ein Uberhitzen der Schiisseln. Sie diirfen
nicht im leeren Zustand erhitzt werden.

- Setzen Sie die Schiisseln keinen Schocktemperaturen aus.
Stellen Sie die heipen Schiisseln z. B. nie auf eine kalte
oder nasse Unterlage. Andernfalls kann die Emaille-Ober-
flache beschadigt werden.



Cleaning, care and use

- Unpacking: remove the bowls one by one as shown
under “Removing the bowls".

- Before using for the first time, remove the label and any
adhesive residue with warm water.

- Clean the product with hot water and a mild washing-up
liquid before using it for the first time and after every
subsequent use.

+ The bowls are dishwasher-safe. However, we recommend
the gentler method of hand-washing, as it helps to retain
the typical shine of the enamel surface.

+ The lids are dishwasher-safe. However, do not place them
directly above the heating rods.

- Do not use any caustic agents or sharp or pointed objects
for cleaning, such as wire sponges or brushes, steel wool,
cleaning sponges with ceramic particles or similar items.
They may scratch the enamel, causing it to lose its shine -
just like glass.

- Clean the product as soon as possible after use while any
remaining food is easier to remove. Allow the product to
cool down sufficiently before cleaning it.

+ Allow any stubborn or burnt-on food to soak before clean-
ing. It can then be easily removed with a soft sponge or a
washing-up brush with soft, flexible bristles.

- Dry the product immediately after washing it to avoid
stains caused by natural calcification. Any limescale stains
can be easily removed with a solution of vinegar and wa-
ter.

+ Store the bowls in a dry place. We recommend storing
the bowls without their lids on in order to prevent mould
from forming. If you would like to store them stacked in-
side one another with the lids closed, you should only
place the lid of the middle bowl on loosely so that you can
close the lid of the largest bowl.

+When using metal (e.g. stainless steel cutlery), black
marks may appear on the white enamel surface due to
metal abrasion. These marks can be removed with a spe-
cial enamel cleaner.



- The enamel surface is resistant to cutting and scratching.
However, intensive use of sharp or pointed implements
(e.g. knives) when preparing food can, in the worst case,
scratch the surface.

- Although scratches in the surface of the enamel cause it
to lose its shine, they do not impact the function of the
bowls. You can continue to use them normally.

- If you fill the bowls with hot contents, the bowls will also
become hot. Use oven gloves if necessary.

+ Allow the bowls and their contents to cool before covering
the bowls with the plastic lids for storage.

Please bear in mind when storing food that the lid
of the bowls does not create an airtight seal.

Important information on use in the oven

- The bowls are suitable for use in the oven at temperatures
up to +400 °C.
The bowls must not be used in the microwave or on the
hob. Only use them for their intended purpose!

- The lids are not oven-safe!

- Grease the bowls with a little butter, margarine or cooking
oil before using them as a baking tin.

+ Take care when handling the bowls when they are hot.
Always use oven gloves. There is a risk of burns!

+ Always place the bowls on a suitable heat-resistant surface
or mat when hot.

+ Avoid overheating the bowls: They must not be heated
up while empty.

+Do not expose the bowls to sudden or extreme changes
in temperature. Never place the bowls on a cold or wet
surface if they are still hot, for example, as doing so may
damage the enamel surface.



Nettoyage, entretien et utilisation @

- Déballage: retirez les saladiers un par un
comme décrit sous «Retirer les saladiersy.

- Avant la premiere utilisation: enlevez I'étiquette et les
restes de colle éventuels a I'eau chaude.

- Avant la premieére utilisation et apres toute utilisation
suivante, nettoyez les saladiers a I'eau trés chaude
additionnée d'un peu de liguide vaisselle.

- Les saladiers sont lavables au lave-vaisselle.

Nous vous conseillons toutefois le lavage a la main, plus
doux, qui préservera |'éclat caractéristique du revétement
en émail.

- Les couvercles vont au lave-vaisselle. Veillez toutefois a
ne pas les placer directement au-dessus des résistances
chauffantes.

- N'utilisez pas de produits a récurer ou d'ustensiles pointus
ou coupants, comme les éponges ou brosses métalliques,
la laine d'acier, les éponges de nettoyage a particules cé-
ramiques, etc. lIs pourraient rayer le revétement et ternir
I'émail, comme c'est le cas pour le verre.

- Nettoyez I'article de préférence juste apres I'utilisation,
les restes alimentaires seront plus faciles a détacher.

Le cas échéant, laissez I'article refroidir suffisamment
avant de le nettoyer.

- Pour enlever plus facilement les restes de nourriture
récalcitrants ou brilés, faites tremper I'article avant de
le laver avec une éponge souple ou une brosse a vaisselle
a poils souples et doux.

- Essuyez l'article juste aprés I'avoir lavé afin d'éviter les
traces de calcaire. Ces traces s'enlévent trés facilement
a l'eau vinaigrée.

+Rangez les saladiers dans un endroit sec. Nous vous con-
seillons de les stocker ouverts pour éviter la formation de
moisissures. Si vous souhaitez les ranger empilés les uns
dans les autres avec les couvercles fermés, laissez le cou-
vercle du moyen saladier simplement posé pour pouvoir
fermer le gros saladier avec le couvercle.

- Le frottement d'objets métalliques comme les couverts



en inox peut laisser des traces sombres sur la surface
émaillée blanche. Ces traces s'enlévent avec un nettoyant
pour émail.

- Bien que la surface émaillée soit résistante aux coupures
et aux rayures, elle peut subir des rayures en cas d'utilisar
tion intensive d'objets pointus ou coupants (p. ex. des cous
teaux) pour préparer les plats.

- Les rayures ternissent I'émail, mais elles ne nuisent en
rien au fonctionnement des saladiers qui peuvent continu-
er a étre utilisés normalement.

- Lorsque vous versez des aliments chauds dans les
saladiers, ceux-ci deviennent chauds également.

Utilisez des maniques si nécessaire.

- Le cas échéant, laissez les saladiers et leur contenu
refroidir avant de les fermer avec leur couvercle en
plastique respectif pour conserver les aliments.

Lorsque vous conservez des aliments, n‘oubliez pas
que les couvercles ne ferment pas hermétiquement
les saladiers.

Conseils importants pour I'utilisation au four

- Les saladiers sont uniquement congus pour une
utilisation au four jusqu'a +400 °C. L'article ne doit pas
étre utilisé au micro-ondes ou sur des plagues de cuisson.
Ne les utilisez pas a d'autres fins!

- Les couvercles ne conviennent pas a une
utilisation au four!

+ Avant d'utiliser les saladiers, graissez-les avec un peu de
beurre, de margarine ou d'huile alimentaire.

- Manipulez les saladiers avec précaution lorsqu'ils sont
chauds. Utilisez toujours des maniques.

Il'y a risque de briilure!

+ Posez toujours les saladiers chauds sur une surface ap-
propriée résistant a la chaleur.

- Evitez de surchauffer les saladiers et ne les faites jamais
chauffer a vide.

- Evitez les chocs thermiques: veillez & ne pas refroidir ou
réchauffer trop vite les saladiers. Ne posez jamais les sala-
diers chauds sur une surface froide ou mouillée pour ne
pas endommager le revétement en émail.



Cisteni, osetiovani a pouziti

- Vybaleni: Misy vyjméte jak je zobrazeno v ¢asti
JVyjmuti mis”,

- Pred prvnim pouzitim: Odstrante nalepku a pfipadné zbyte
ky lepidla teplou vodou.

- Pred prvnim pouZitim a po kazdém dal$im pouziti vyrobek
umyjte teplou vodou a trochou jemného prostiedku na
myti nadobf.

- Misy jsou vhodné do mycky, doporucujeme v3ak Setrnéjsi
rucni myti. Tento postup zachova typicky lesk smaltova-
ného povrchu.

- Vika jsou vhodna do my&ky. Neumistujte je v3ak pfimo nad
topné tyce.

+K myti nepouZivejte abrazivni Cistici prostiedky ani ostré
nebo $picaté pomdicky, jako jsou napf. draténky nebo dra-
téné kartacky, ocelovou vinu, Cistici houbicky s keramicky-
mi ¢asteckami apod. Mohly by tim vzniknout Skrabance,
diky CemuZ by smalt - stejné tak jako sklo - ztratil lesk.

- Vyrobek Cistéte pokud mozno ihned po pouZiti, protoze
tak se daji zbytky pokrm nejlépe odstranit. P¥ipadné
nechte vyrobek pred Cisténim dostatecné ochladit.

- Uporné nebo pripalené zbytky jidla nechte ped ¢isténim
odmocit. Nasledné miZete zbytky jidla snadno odstranit
mékkou houbickou nebo kartackem na nédobi s mékkymi
pruznymi Stétinami.

- Vyrobek ihned po umyti utfete, abyste zabrénili tvorbé
skvrn plisobenim pfirozenych vapennych usazenin.
Pfipadné vapenné skvrny miZete snadno odstranit octo-
vou vodou.

- Misy uchovdvejte na suchém misté. Doporucujeme misy
uchovévat otevené, aby se zabranilo tvorbé plisné. Bude-
te-li je ukladat zaviené s viky, poloZte viko prostfedni
misy na misu jen volng, aby se
i nejvétsi misa dala uzaviit vikem.

- Otéry kovovych predmétd, jako napf. pribord
z uSlechtilé oceli, mohou zplsobit ¢erné skvrny
na bilém smaltovaném povrchu. Tyto skvrny Ize odstranit
specialnim Cisticem na smalty.



- Smaltovany povrch je sice odolny proti porezéni a poskra-
bani, ale pi pouZivani ostrych nebo $picatych pomicek
(napr. nozd) pfi pipravé pokrml mohou v nepfiznivém
pfipadé vzniknout Skrabance.

- Skrdbance ve smaltovaném povrchu sice zplisobi ztratu
lesku, neovlivni vak funkci mis. Lze je nadéle pouZivat
bez omezen.

- Kdyz naplnite do mis horky obsah, budou misy rovnéz
horké. Pfipadné pouZijte chriapky.

+ Misy a obsah nechte popf. ochladit, neZ misy za icelem ucho-
vani uzaviete plastovym vikem.

Pi uchovavani potravin méjte na mysli, Ze vika misy

6 vzduchotésné neuzaviraji.

DiileZité pokyny k pouZivani v troubé

- Vyrobek je vhodny pro pouzivani v pecici troubé a odolny
Z&ru do +400 °C.

Nesmi se pouZivat v mikrovinné troubé nebo na plotné.
NepouZivejte ho k jinym G&eldm!

- Vika nejsou vhodna k pouZiti v troubé!

- Pfed pouzitim k zapékani misy vymazte trochou mésla,
margarinu nebo jedlého oleje.

- S horkymi misami zachdzejte opatrné. Vzdy pouZivejte
kuchyriské chiiapky.

Hrozi nebezpeci popaleni!

- Horké misy stavte vzdy na vhodny Zaruvzdorny podklad.

- Vyvarujte se prehrivani mis. Nesméji se zahfivat prazdné.

- Misy nevystavujte extrémnim zménam teploty.

Horké misy napf. nikdy nestavte na studeny nebo vihky
podklad. V opatném pripadé by mohlo dojit
k poskozeni smaltovaného povrchu.



Czyszczenie, pielegnacja i uzytkowanie

- Rozpakowanie: wyjac pojedyncze misy zgodnie
z rysunkiem w sekcji ,Wyjmowanie mis".

- Przed pierwszym uzyciem nalezy usunac etykiete oraz
ewentualne pozostatosci kleju za pomoca cieptej wody.

+ Przed pierwszym uzyciem oraz po kazdym kolejnym
uzyciu nalezy umy¢ produkt goraca woda z dodatkiem
tagodnego ptynu do mycia naczyn.

+ Misy nadaja sie do mycia w zmywarce, zalecamy jednak,
by czyscic je recznie, poniewaz jest to delikatniejsze.
Dzieki temu misy nie utraca charakterystycznego potysku
emaliowanej powtoki.

- Pokrywki nadaja sie do mycia w zmywarce do naczyn,
jednak nie nalezy uktadac ich bezposrednio nad elementa-
mi grzejnymi.

- Nie uzywac do mycia szorujacych srodkow czyszczacych
ani ostrych lub spiczastych przyboréw, jak np. druciane
gabki i szczotki, druciaki czy gabki z czasteczkami cera-
micznymi itp. Za ich sprawag moga powstac zadrapania,
przez co emalia - podobnie jak szko - straci swéj potysk.

- W miare mozliwosci nalezy umy¢ produkt bezposrednio po
uzyciu, gdyz wtedy najtatwiej jest usuna¢ resztki potraw.
Przed przystapieniem do czyszczenia zaczekac,
az produkt ostygnie, jesli jest goracy.

- Przed myciem warto namoczy¢ przyklejone lub przypalone
resztki jedzenia. Dzieki temu tatwo dadza sie usuna¢ miek-
ka gabka lub szczotka do mycia naczyn o migkkim, gietkim
wiosiu.

- Wysuszy¢ produkt bezposrednio po myciu, aby zapobiec
tworzeniu sie plam przez naturalne osadzanie sie wapnia.
Jesli takie plamy powstana, mozna je bez problemu usu-
na¢ woda z octem.

- Misy przechowywac w suchym miejscu. Zaleca sie przecho-
wywanie otwartych mis, aby unikna¢ tworzenia sie plesni. W
przypadku przechowywania zamknietych mis wtozonych
jedna w druga nalezy potozy¢ luzno pokrywke jedynie na
$redniej misie, tak aby méc zamknac najwieksza mise.

- Poprzez kontakt z metalem, np. ze sztuécami ze stali
nierdzewnej mogg powstac czarne $lady na biatej,



emaliowanej powierzchni. Te $lady mozna usunac za po-
moca $rodka do czyszczenia emaliowanej powierzchni.

- Emaliowana powierzchnia jest odporna na zarysowania,
jednakze intensywne uzywanie ostrych lub spiczastych
przedmiotéw (np. nozy) podczas przyrzadzania potraw
moze przyczynic sie do powstania niepozadanych zadrapan.

+ Zadrapania na emaliowanej powtoce skutkujg utrata potysku,
nie wptywaja jednak negatywnie na funkcjonalno$¢ mis. Moz-
na je w dalszym ciagu uzywac tak samo jak wczedniej.

- Po wlaniu goracej cieczy do mis staja sie one rowniez
gorace. Ewentualnie uzy¢ tapek do garnkéw.

+ Przed zamknigciem mis plastikowymi pokrywkami
w celu przechowywania nalezy ewentualnie odczekac,
az misy oraz ich zawartos¢ ostygna.

Przy umieszczaniu produktéw spozywczych
w misach nalezy mie¢ na uwadze, ze pokrywki
nie zapewniajg hermetycznego zamknigcia mis.

Wazne wskazéwki dotyczace uzytkowania w piekarniku
+ Misy przeznaczone sg do uzytku w piekarniku,
w temperaturze do +400°C.
Nie moga by¢ uzywane w kuchence mikrofalowej ani na
ptycie kuchennej. Nie wolno uzywac ich do celdw niezgod-
nych z ich przeznaczeniem!

- Pokrywki nie nadajg sie do uzytku w piekarniku!

+Przed uzyciem mis jako form do pieczenia nalezy nattu-
$ci¢ je mastem, margaryna lub olejem spozywczym.

- Z goragcymi misami nalezy obchodzi¢ sie ostroznie.
Zawsze uzywac tapek do garnkdw.

Istnieje niebezpieczenstwo oparzenia!

- Gdy misy sg gorace, nalezy stawiac je wytacznie na przy-
stosowanej do tego podktadce odpornej na wysokie
temperatury.

- Nalezy unika¢ przegrzewania mis. Nie wolno nagrzewac
pustych mis.

- Nie nalezy poddawac mis dziataniu skrajnych temperatur.
Nigdy nie stawia¢ gorgcych mis na zimnym lub mokrym
podtozu. W przeciwnym razie emaliowana powtoka moze
ulec uszkodzeniu.



Cistenie, o$etrovanie a pouZivanie

- Vybalenie: Misy vyberte, ako je uvedené v Cdsti
. Vybratie mis".

+ Pred prvym pouzitim: Odstrarite etiketu a pripadné zvysky
lepidla teplou vodou.

- Vyrobok vyCistite pred prvym pouzitim a po kazdom
dalSom pouZiti teplou vodou s jemnym prostriedkom
na umyvanie riadu.

- Misy st vhodné na umyvanie v umyvacke riadu,
odporticame vam ale SetrnejSie rucné umyvanie.

Zachovad sa tak typicky lesk smaltovanych povrchov.

- Veka st vhodné na umyvanie v umyvacke riadu.
neumiestiujte ich ale priamo nad vyhrievacie tyce.

- Na Cistenie nepouZzivajte abrazivne Cistiace prostriedky
a Ziadne ostré alebo Spicaté pomdcky ako napr. drotenky
alebo drotené kefky, ocelovi vinu, Cistiace $pongie s kera-
mickymi ¢iastockami a pod. MoZu vzniknit Skrabance,
pricom smaltovand vrstva strati svoj prirodzeny lesk -
podobne ako sklo.

- Vyrobok vy€istite podla moznosti ihned'po pouZiti, pre-
toZe vtedy sa zvySky pokrmov odstrafiuju najlahsie. Pred
Cistenim nechajte vyrobok prip. dostatocne vychladndt.

- Nepoddajné alebo prilis pripecené zvysky jedal nechajte
pred Cistenim odmocit. Nasledne sa budd dat [ahko
odstranit jemnou $pongiou alebo kefkou s jemnymi,
ohybnymi Stetinami.

+ Vyrobok osuste ihned'po umyti, aby sa na fiom nevytvorili
flaky pri prirodzenom vyzrézani vodného kamefia. Mozné
flaky po vodnom kameni moZete bez problémov odstranit
octovou vodou.

- Misy uschovajte v suchu. Na zabrénenie vzniku plesni
odpori¢ame misy uschovavat otvorené. Ak chcete misy
skladovat jednu v druhej zatvorené vekami, veko strednej
misy poloZte len volne, aby sa velkd misa dala zatvorit
svojim vekom.

- Oterom kovov, napr. pri dotyku ocelového priboru, moze
dojst k tvorbe Ciernych flakov na bielom smaltovanom
povrchu. Tieto flaky sa dajd odstranit pomocou $pecialne-
ho Cisti¢a na smalt.



- Smaltovany povrch sice odoldva Skrabancom a pokode-
niu pri krajani, aviak intenzivne pouzivanie ostrého alebo
$picatého kuchynského néradia (ako napr. nozov) pri pri-
prave jedal mbze v nepriaznivom pripade viest k vzniku
Skrabancov.

- Hoci $krabance spdsobia stratu lesku smaltovaného
povrchu, neobmedzia funkénost vyrobku. MoZete ho
nadalej pouZivat bez obmedzen.

- Ak misy naplnite hortcim obsahom, tiez budu hortce.
Pouzite prip. chiiapky.

- Misy a ich obsah nechajte prip. vychladnit, skor neZ ich
uzatvorite plastovym vekom a uschovate.

Pri skladovani potravin zohladnite, Ze vekd misy

ﬁ neuzatvarajd vzduchotesne.

DdleZité upozornenia pre pouZivanie v riire na
pecenie

- Misy sd vhodné na pouZivanie v rire na pecenie a st
Ziaruvzdorné do +400 °C.

Nesmd sa pouZzivat v mikrovinnej rire alebo na spordku.
NepouZivajte ich na iné Gcely!

- Veka nie st vhodné na pouZivanie v rire na pecenie!

- Pred pouZitim v rdre na pecenie misy vymastite trochou
masla, margarinu alebo jedlého oleja.

- S hortcimi misami manipulujte opatrne.

V kazdom pripade pouZivajte chiiapky.
Hrozi nebezpecenstvo popalenia!

- Hordce misy vZdy ukladajte na vhodnd, Ziaruvzdorni
podlozku.

- Zabréite prehriatiu mis. V pradzdnom stave sa nesmi
zohrievat.

- Misy nevystavujte prudkym zmendm teploty. V hordcom
stave misy napr. nikdy neukladajte na studeny alebo
mokry podklad. V opaénom pripade sa mdZe poSkodit
smaltovany povrch.



Tisztitas, apolds és hasznalat @
- Kicsomagolas: Vegye ki az egyes talakat.
a ,Talak eltdvolitdsa” cim(i fejezetben leirtak szerint.

- Az elsG hasznalat elGtt: meleg vizzel tévolitsa el
a cimkét és az esetleges ragasztdmaradvanyokat.

- Az els6 haszndlat el6tt és minden tovabbi hasznalat
utdn tisztitsa meq a terméket forr vizzel és kiméld
mosogatdszerrel.

- A télak mosogatégépben tisztithatok, mi azonban
a kimél§bb, kézi tisztitast javasoljuk. lgy megmarad
a tipikus zomancos csillogds.

- A fedelek mosogatdgépben tisztithatok, azonban
ne helyezze ket kdzvetlenill a f(it6szalak folé.

- A tisztitdshoz ne hasznaljon strolészereket, éles vagy
hegyes eszkdzoket, pl. fém dorzsit, drétkefét, kerdmia-
szemcsés mosogatdszivacsot vagy hasonlét. Ezek meg-
karcolhatjdk a bevonatot, igy a zoméanc
- mint ahogyan az liveg is - veszit fényességébdl.

- A terméket lehetéleg kozvetleniil a hasznalat utan tisz-
titsa meg, mert ekkor a legkdnnyebb az ételmaradék
eltavolitasa. Sziikség esetén a tisztitds eldtt hagyja a
terméket kell6képpen lehdilni.

- A makacs vagy odaégett ételmaradékokat a tisztitds
el6tt 4ztassa be. Ezutdn konnyen eltdvolithatok egy
puha szivacs vagy egy puha, rugalmas sortéjli mosoga-
tokefe segitségével.

- Mosogatads utan azonnal tordlje szérazra a terméket, igy
nem lesz foltos a természetes vizkdlerakddastél.

Az esetleges vizk6foltok ecetes vizzel konnyen
eltavolithatok.

- A talat szdraz helyen térolja. Javasoljuk, hogy a
penészképzGdés elkeriilése érdekében a terméket
nyitott fedéllel tarolja. Ha a lezart télakat egymasba sze-
retné helyezni, akkor a kozépsé tal fedelét csak lazan
helyezze ra, hogy a legnagyobb télat le tudja zarni a fe-
déllel.

- Fémekkel torténd érintkezés (pl. rozsdamentes acél evé-
eszkoz) kovetkeztében fekete foltok keletkezhetnek a fe-



hér zomdncfeliileten. Ezek a foltok specidlis
zomanctisztitoval eltavolithatok.
- A zomancfeliilet ugyan ellendll a vdgdsoknak és
a karcoldsoknak, azonban az elkészités soran éles vagy
hegyes eszkdzok (pl. kések) intenziv hasznélata kovet-
keztében a legrosszabb esetben karcolasok
keletkezhetnek a feliiletén.
- Bar a zomancfelszinen keletkezd karcok csokkentik
a tal fényét, de a termék funkcidjat nem befolydsoljak.
Tovabbra is korlatozas nélkiil hasznalhatja.
- Ha forrd élelmiszert tolt a tdlakba, maquk a talak
is felforrésodnak. Sziikség esetén hasznaljon edényfogd
keszty(it.
- Esetleg hagyja lehdilni a télakat és azok tartalmat,
miel6tt a tarolashoz lezarja Gket a manyag fedéllel.
Az élelmiszerek tarolasa sordn vegye figyelembe,
hogy a fedelek és a talak nem zérnak légmente-
sen.
Fontos tudnivalok a siitdben valé hasznalathoz
+ A télak siitdben hasznalhatdk és +400 °C-ig h6allok.
A talakat a mikrohulldmd siitGben vagy a tiizhelyen
hasznélni tilos. Csak a rendeltetésnek megfeleléen hasz-
ndlja a terméket!
- A fedelek siitoben valé hasznalatra nem alkalmasak!
- Ha siit6formaként hasznélja a talakat, akkor zsirozza
ki 6ket eqgy kevés vajjal, margarinnal vagy étolajjal.
- A forré talakkal dvatosan banjon.
Mindig hasznaljon edényfogd ruhat.
Eqgési sériilések veszélye all fenn!
- A forr6 talakat mindig eqy arra alkalmas, h6alld alatétre
helyezze.
- Keriilje a talak tdlhevitését: Uresen nem szabad
felheviteni dket.
-Ne tegye ki a talakat hirtelen nagy hmérséklet-
valtozésnak. Soha ne helyezze a forrd terméket
pl. hideg vagy nedves feliiletre. Ellenkezd esetben
megsériilhet a zomancbevonat.



Temizleme, bakim ve kullanim

+ Ambalajdan ¢ikarma: Tek tek kaseleri ¢ikarin
Kaselerin ¢ikarilmasi” bashg altinda gosterildigi gibi.

«IIk kullanim dncesi: etiketi ve kalan yapiskan maddeyi
ik suyla cikarin.

+ Uriinii ilk kullanimdan 6nce ve her kullanimdan sonra
sicak su ve yumusak bulasik deterjant ile yikayin.

- Kase bulasik makinesinde yikanabilir, fakat yine de elde
yikanmasini tavsiye ederiz. Bu sekilde emaye ist yiizeyin
tipik sekilde parlamasini saglarsiniz.

- Kapak bulasik makinesinde yikanmaya uygundur. Ancak
dogrudan isitici cubuklarin Gizerine yerlestirmeyin.

+ Yikama icin asindirici maddeler ve keskin veya sivri uglu
gerecler orn. tel singer veya fircalar, celik yiin, seramik
parcacikl temizlik stingerleri vb. kullanmayin. Bunlardan
dolay gizikler olusabilir ve bu sekilde emaye - cam yi-
zeyi - parlakhgini yitirir.

« Uriinii miimkiin oldugunca kullanimin hemen ardindan
temizleyin, ¢linkii yemek artiklari en iyi bu sekilde
¢oziiliir. Uriinii temizlenmeden &nce gerekirse yeterince
soGumasini saglayin.

- Sert veya yanmis yemek artiklarini yikamadan dnce
yumusamasini saglayin. Bunlar yumusak bir siinger veya
yumusak, esnek fircalara sahip yikama firgast ile kolay-
ca temizlenir.

+ Lekeleri ve kireg artiklarini énlemek igin Griini
yikadiktan hemen sonra kurulayin. Olasi kireg lekeleri
sirkeli su ile kolayca temizlenebilir.

- Kaseyi kuru bir sekilde saklayin. Kiif olusumunu
engellemek igin kaseyi agik sekilde saklamanizi
onermekteyiz.

- Ornegin paslanmaz celikten catal-bicaktan dolayi
metal asinmasi olusursa beyaz emaye ist yiizeyde siyah
lekeler meydana gelebilir. Bu lekeler 6zel bir emaye te-
mizleyici ile giderilebilir.

- Emaye yiizey kesilmeye ve gizilmeye karsi dayaniklidir,
ancak en kdtii durumda, yiyecek hazirlarken keskin veya
sivri aletler (bigak gibi) yogun bir sekilde kullanilirsa ¢i-
zilebilir.



- Emaye Ust yiizeyin dzerindeki cizikler parlakhigin
yitirilmesine neden olur ancak kasenin fonksiyonunu
etkilemez. Bu sinirsiz sekilde kullaniimaya devam
edilebilir.

- Sicak icerik eklerseniz, kase de i1sinir. Gerekirse tencere
tutma bezi kullanin.

- Gerekirse, kaseyi saklamak icin plastik kapakla
kapatmadan 6nce kasenin ve iceriginin sogumasini
bekleyin.

Yiyecekleri saklarken, kapaklarin kaseleri
sizdirmaz sekilde kapatmadigini dikkate alin.

Firinda kullamim icin 6nemli bilgiler

- Bu kase sadece firinda kullanim icin uygundur ve
+400°C'ye kadar dayanikhdir.

Mikrodalgada veya ocak lizerinde kullaniimamalidir.
Uriinii bagka amaclar icin kullanmayn!

- Kapak firinda kullanim icin uygun degildir!

- Kullanimdan 6nce kaseyi az miktarda tereyadi, margarin
veya sivi yag ile yaglayin.

- Sicak olan kaseyi kullanirken dikkatli olun.

Mutlaka her seferinde firin eldiveni kullanin.
Aksi takdirde yanma tehlikesi vardir!

- Kaseyi her zaman uygun, 1siya dayanikli bir althgin
listline koyun.

- Kasenin asiri 1sinmasini dnleyin. Kase bosken
isitiimamalidir.

- Kaseyi sok sicakliklara maruz birakmayin. Kaseyi asla
so§uk ya da Islak olabilecek bir altlk izerine
yerlestirmeyin. Aksi takdirde emaye yiizey hasar
gorebilir.



