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DEUTSCH

Bedienungsanleitung
Vielen Dank, dass Sie sich fir unser Produkt entschieden haben. Wir wiinschen Ihnen viel Freude damit.

Allgemeine Sicherheitshinweise

+ Verbrennungsgefahr! Griffe werden hei8! Verwenden Sie Topflap-
pen.

* Den Topf niemals leer oder mit Fett auf hdchster Energiestufe auf-
heizen.

« Schalten Sie die Herdplatte umgehend aus, sollte eine Uberhitzung
auftreten. Den Topf aber nicht von der Herdplatte nehmen! Lassen
Sie ihn stattdessen eine Weile auf der sich abkihlenden Herdplatte
stehen.

Vor dem ersten Gebrauch
Reinigen Sie den Topf in gewohnter Weise in einem Spilbad. AnschlieRend mit einem Tuch trocknen.

Anwendungshinweise

+ Sptlen Sie den Topf mit Wasser aus, bevor Sie Lebensmittel einfiillen, die leicht zum Anbrennen
neigen.

+ Aufheizen auf hdherer Energiestufe. Garen auf mittlerer bis kleinere Energiestufe.

+ Wollen Sie den Topf zum Braten verwenden, erhitzen Sie ihn leicht. Lassen Sie das Fett schmelzen
und geben Sie erst dann das Bratgut hinein. Wenden Sie das Bratgut erst, wenn die Unterseite ge-
braunt ist.

+ Wenn Sie den Topf zum Frittieren verwenden wollen, beachten Sie bitte die folgenden Hinweise:

- Ole und Fette kdnnen bei Uberhitzung brennen. Seien Sie vorsichtig!

- Niemals Fett und Ole mischen, der Topf kénnte (iberschaumen. Auch das Mischen verschiedener
Ol und Fettsorten untereinander ist gefahriich!

- Fiigen Sie dem Ol niemals Wasser hinzu!

- Sollte der Topf Feuer fangen, versuchen Sie auf keinen Fall die Flammen mit Wasser zu léschen.
Ersticken Sie die Flammen mit einem feuchten Tuch.

- Fette und Ole miissen hoch erhitzbar sein. Verwenden Sie keine Margarine, Olivendl oder Butter.
Diese Fettsorten sind zum Frittieren nicht geeignet, da sie schon bei niedriger Temperatur Rauch
entwickeln kdnnen. Wir empfehlen die Verwendung von flissigem Frittierdl.

- Schmelzen Sie das Fett bei einer Temperatur von max. 60°C. Ist das Fett geschmolzen, kdnnen
Sie die Temperatur langsam auf 160-175°C erhdhen. Verwenden Sie ein geeignetes Thermometer
fiir die Temperaturmessung.

+ Um Ablagerungen durch Kochsalz zu vermeiden, geben Sie das Salz erst ins Wasser, wenn es ge-
kocht hat.



+ Verwenden Sie den Topf nicht zum Aufbewahren von Speisen. Wenn Sie Speisen langer im Topf auf-
bewahren, kann das Material beeintrachtigt werden und die Speisen einen metallischen Geschmack
annehmen.

DEUTSCH

Energiespartipps

+ Kochen Sie immer auf einer Herdplatte die genauso groR oder kleiner ist als der Topfboden.

* Nutzen Sie die Speicherenergie von Herdplatte und Topfboden aus. Reduzieren bzw. schalten Sie die
Temperatur vor dem Ende der Garzeit aus.

+ Sofern der Topf tber einen Deckel verfiigt, verwenden Sie diesen nach Mdglichkeit wahrend des
Garvorgangs.

Reinigung und Pflege

* Nach Gebrauch maglichst bald in heiBem Wasser unter Zusatz eines Spilmittels reinigen. Anschlie-
end mit einem Tuch trocknen.

+ Weichen Sie festsitzende Speisereste ein. Verwenden Sie eventuell einen Holzschaber, Schwamm
oder eine Biirste zum Entfernen der Speisereste. Achtung: Verwenden Sie keine harten Objekte,
Stahlwolle, Scheuerpulver oder aggressive Mittel wie z. B. Chlorbleiche.

+ Eventuell auftretende Verfarbungen kénnen mit einem handelsiblichen Pflegemitte! fir Edelstahltpfe
entfernt werden.

+ Achtung: Spiilen Sie einen heillen Glasdeckel nicht mit kaltem Wasser ab. Der Deckel kann durch
den Temperaturschock beschadigt werden.

Technische Daten zum KTS-1051
Stielkasserolle: 16 cm @ Nenninhalt: 1,5 Liter
Fleischtopf: 16 cm @ Nenninhalt: 2,0 Liter
Fleischtopf: 20 cm @ Nenninhalt: 3,5 Liter
Gemusetopf: 24cm @ Nenninhalt: 6,3 Liter
Backofenfest bis 250°C

Service
Im Service-/Garantiefall wenden Sie sich bitte an unseren Dienstleister SLI (Service Logistik Internatio-
nal).
www.sli24.de

Sie kénnen sich dort direkt anmelden und erhalten alle Informationen zur weiteren Vorgehensweise Ihrer
Reklamation.

Uber einen persdnlichen Zugangscode, der lhnen direkt nach Ihrer Anmeldung per E-Mail tibermittelt
wird, kénnen Sie den Bearbeitungsablauf Ihrer Reklamation auf unserem Serviceportal online verfolgen.
Proficook

Industriering Ost 40
D-47906 Kempen



DEUTSCH

Garantie

Wir Gibernehmen flir das von uns vertriebene Gerét eine Garantie von 24 Monaten ab Kaufdatum (Kas-
senbon). Als Garantienachweis gilt der Kaufbeleg.

Durch Garantieleistungen wird die Garantiezeit nicht verlangert. Es besteht auch kein Anspruch auf neue
Garantieleistungen. Diese Garantieerklarung ist eine freiwillige Leistung von uns als Hersteller des Ge-
rats. Die gesetzlichen Gewahrleistungsrechte (Nacherflillung, Rucktritt, Schadensersatz und Minderung)
werden durch diese Garantie nicht bertihrt.



Gebruiksaanwjzing
Bedankt dat u voor ons product hebt gekozen. Wij hopen dat u er veel plezier van heeft.

Algemene veiligheidsinstructies

* Risico op brandwonden! Handgrepen worden warm. Gebruik altijd
ovenwanten.

+ Vlerwarm nooit een lege pan of een pan met bakvet op het hoogste
vuur.

* In geval van oververhitting dient het fornuis onmiddellijk te worden
uitgeschakeld, maar verwijder de pan niet van het fornuis. Laat de
pan op het fornuis staan om af te koelen.

Voor het eerste gebruik
Reinig de pan zoals omschreven in sopwater. Vervolgens afdrogen met een theedoek.

Gebruik

+ Spoel de pan met water voordat er voedsel dat snel aanbrandt in wordt geplaatst.

+ Gebruik het hoogste vuur om verwarming of het kleine en middelste vuur om te koken.

+ Verwarm de pan voor het braden een klein beetje voor. Laat het bakvet smelten en voeg vervolgens
het te braden voedsel toe. Wacht tot de onderkant van het gebraad goudbruin is en keer het vervol-
gens om.

+ Als de pan wordt gebruikt om te frituren, dienen de volgende waarschuwingen in acht te worden geno-
men:

- Olie of bakvet kan verbranden wanneer het wordt oververhit. Wees voorzichtig!

- Gebruik bakvet en olie nooit samen, daar dit kan leiden tot het overkoken van de inhoud van de
pan. Het mengen van verschillende soorten bakvet of olie is ook gevaarlijk!

- Voeg nooit water toe aan olie!

- Als de vlam in de pan slaat, dient u nooit te proberen de vlammen te doven met water. Gebruik in
plaats daarvan een natte doek.

- Bakvetten en oli€én moeten over een hoge warmtestabiliteit te beschikken. Gebruik geen margarine,
oliffolie of boter. Dergelijke bakvetten zijn niet geschikt voor frituren, omdat ze al bij lage temperatu-
ren rook kunnen genereren. Wij raden het gebruik van vioeibare frituurolie aan.

- Smelt het bakvet bij een maximale temperatuur van 60 °C. Zodra het bakvet is gesmolten, kan
de temperatuur worden verhoogd tot 160 - 175 °C. Gebruik een geschikte thermometer voor het
controleren van de temperatuur.

+ Om afzetting door keukenzout te voorkomen, dient het zout uitsluitend aan het water te worden toege-
voegd wanneer het kookt.

+ Gebruik de pan niet om voedsel in te bewaren. Wanneer voedsel voor langere tijd in de pan wordt
bewaard, kan het material worden aangetast en kan het voedsel een metaalachtige smaak krijgen.

NEDERLANDS



NEDERLANDS

Tips voor energiebesparing

+ Kies altijd voor een kookplaat met een gelijke of kleinere afmeting als de bodem van de pan.

+ Gebruik de energie die is opgeslagen in de kookplaat en de bodem van de pan. Zet het vuur laag of uit
voordat u stopt met koken.

* Indien de pan is geleverd met deksel, dient de deksel tijdens het koken te worden gebruikt.

Reinigen en onderhoud

* Reinig de pan na gebruik zo snel mogelijk met warm water en afwasmiddel. Vervolgens afdrogen met
een theedoek.

+ Week hardnekkige restjes. Gebruik indien nodig een houten spatel, een spons of een borstel om
resties te verwijderen. Let op: gebruik geen harde voorwerpen, staalwol, schuurpoeders of agressieve
reinigingsmiddelen zoals chloorbleek.

+ Gebruik een commercieel verkrijgbaar schoonmaakmiddel voor roestvrijstalen pannen om eventuele
verkleuringen te verwijderen.

* Let op: Spoel een glazen deksel die warm is niet af onder koud water. De deksel kan beschadigd
raken door de temperatuurschok.

Specificaties voor KTS-1051

Kookpan: 16 cm @ Nominale capaciteit: 1,5 liter
Vleespan: 16 cm @ Nominale capaciteit: 2,0 liter
Vleespan: 20 cm @ Nominale capaciteit: 3,5 liter
Groentenpan: 24 cm@  Nominale capaciteit: 6,3 liter
Vuurvast tot 250 °C



Mode d’emploi
Merci d'avoir choisi notre produit. Nous espérons que vous I'apprécierez.

Consignes générales de sécurité

* Risque de brilures ! Les poignées sont chaudes ! Utilisez toujours
des maniques.

* Ne chauffez jamais un faitout vide ou un faitout avec de la matiére
grasse a la puissance la plus éleveée.

* En cas de surchauffe, coupez immédiatement le feu mais ne retirez
pas le faitout ! Laissez-le sur la surface de cuisson et attendez qu'l
refroidisse.

Avant premiére utilisation
Nettoyez le faitout comme indiqué a 'eau savonneuse. Puis, séchez & 'aide d'un tissu.

Utilisation

* Rincez le faitout & I'eau avant d’ajouter des aliments qui ont tendance a briler facilement.

« Utilisez la puissance la plus élevée pour chauffer ou les puissances petite et moyenne pour cuire.

+ Lorsque vous faites rétir, préchauffez légérement le faitout. Laissez fondre la matiére grasse, puis
ajoutez I'aliment. Attendez que le fond du réti devienne doré, puis, seulement alors, retournez-le.

+ Lorsque vous utilisez le faitout pour frire, suivez les avertissements suivants :

- Lhuile et la matiere grasse brllent lorsqu’elles sont trop chauffées. Manipulez avec soin !

- Ne mélangez jamais la matiére grasse et 'huile, sinon de la mousse peut passer par-dessus le
faitout. Mélanger différentes sortes de matiéres grasses ou d’huiles est aussi dangereux !

- Najoutez jamais d’eau & 'huile !

- Sile faitout commence a briler, n'essayez pas d'éteindre les flammes avec de I'eau. Utilisez plutdt
un tissu humide.

- Les matiéres grasses et I'huile possede une grande stabilité thermique. N'utilisez pas la marga-
rine, I'huile d'olive ou le beurre. Ces matiéres grasses ne conviennent pas pour la friture car elles
peuvent créer de la fumée déja a basse température. Nous recommandons I'utilisation d’huiles
liquides pour la friture.

- Faites fondre la matiere grasse a une température de 60 °C maximum. Dés que la matiére grasse
a fondu, augmentez lentement la température a 160 - 175 °C. Utilisez un thermométre adapté pour
vérifier la température.

+ Afin déviter tout dépdt de sel de table, n’ajoutez le sel a l'eau que lorsqu’elle bout.
+ Nutilisez pas le faitout pour conserver la nourriture. Lorsque vous conservez la nourriture dans le fai-
tout pendant une longue période, le matériel peut s'abimer et la nourriture peut avoir un go(it de métal.

FRANCAIS



FRANGAIS

Astuces pour économiser I'énergie

Choisissez toujours une surface de cuisson plus petite ou de la méme dimension que le fond du
faitout.

Utilisez 'énergie accumulée dans la surface de cuisson et au fond du faitout. Diminuez ou coupez le
feu avant la fin de la cuisson.

Si le faitout est livré avec un couvercle, utilisez-le pendant la cuisson.

Nettoyage et entretien

Apres utilisation, nettoyez le faitout dés que possible avec de I'eau chaude et un détergent liquide pour
vaisselle. Puis, séchez avec un tissu.

Faites tremper les restes qui collent. Si besoin, utilisez une spatule en bois, une éponge ou une brosse
pour enlever les restes. Attention : N'utilisez pas des objets durs, de la laine d'acier, de la poudre
abrasive ou des agents nettoyants agressifs comme I'eau de javel.

Utilisez un produit d'entretien disponible sur le marché pour les faitouts en acier inoxydable afin d'enlever
d'éventuelles décolorations.

Attention : Ne rincez pas un couvercle en verre chaud sous l'eau froide. Le couvercle peut s'abimer a
cause du choc thermique.

Caractéristiques du KTS-1051

Casserole : 16 cm @ Capacité nominale : 1,5 litre
Faitout a viande : 16 cm @ Capacité nominale : 2,0 litre
Faitout a viande : 20 cm @ Capacité nominale : 3,5 litres
Faitout a légumes : 24 cm @ Capacité nominale : 6,3 litres

Passent au four jusqu'a 250 °C



Manual de instrucciones
Gracias por haber adquirido este producto. Esperamos que sea de su agrado.

Instrucciones generales de seguridad

* jRiesgo de quemaduras! jLas manillas se calientan! Use siempre
guantes de cocina.

* No caliente nunca una olla vacia o una olla con restos a maxima
potencia.

* jEn caso de sobrecalentamiento, apague el quemador inmediata-
mente, pero no retire la olla! Deje la olla en el quemador hasta que
se enfrie.

Antes del primer uso
Limpie la olla en agua con jabén segun las indicaciones. Después, seque la olla con un pafio.

Uso

+ Enjuague la olla con agua antes de agregar alimentos que tiendan a quemarse con facilidad.

« Utilice el ajuste mas alto de potencia para calentar o los ajustes medio y bajo para cocinar.

+ Al asar, precaliente ligeramente la olla. Deje que se derrita la mantequilla y afiada los alimentos. Espe-
re a que la parte inferior de los alimentos se doren y dele la vuelta.

+ Cuando utilice la olla para freir, tenga en cuenta las siguientes advertencias:

- Elaceite y la manteca pueden quemar cuando se calientan en exceso. jManipulelos con cuidado!

- Nunca mezcle la manteca y el aceite, de lo contrario la olla podria echar fuera espuma. Es igual-
mente peligroso mezclar diferentes tipos de aceite 0 manteca!

- iNunca afiada agua al aceite!

- Silaolla se incendia, no intente apagar las llamas con agua. Para apagar las llamas, utilice un
pafio himedo.

- Las mantecas y los aceites deben tener una alta estabilidad térmica. No use margarina, aceite de
oliva ni mantequilla. Este tipo de productos no son adecuados para freir, ya que podrian generar
humo incluso a bajas temperaturas. Le recomendamos utilizar aceite liquido especial para freir.

- Derrita la manteca a una temperatura maxima de 60 ° C. Una vez que la manteca se derrita,
aumente lentamente la temperatura hasta 160 - 175 ° C. Use un termdémetro adecuado para el
control de la temperatura.

+ Para evitar depésitos de sal de mesa, afiada solamente el sal cuando el agua esté hirviendo.
+ No utilice la olla para almacenar comida. Si guarda comida en la olla durante un periodo de tiempo
prolongado, puede dafiarse el material y los alimentos pueden tener un sabor metélico.

ESPANOL



ESPANOL

Consejos para ahorrar energia

+ Elija siempre un quemador de un tamafio igual o inferior al fondo de la olla.

« Utilice la energia almacenada en el quemador y en la parte inferior de la olla. Reduzca o desconecte
la alimentacion antes de terminar la coccion.

+ Sila olla tiene tapa, deberia utilizarla mientras cocina.

Limpieza y mantenimiento

+ Después de utilizarla, limpie la olla o mas pronto posible con agua caliente y detergente para platos.
A continuacién, seque con un pafio.

+ Deje aremojo los restos que se hayan quedado pegados. Si es necesario, use una espatula de made-
ra, una esponja o un cepillo para eliminar los restos de comida. Precaucion: No utilice objetos duros,
estropajos metalicos, polvos abrasivos o productos de limpieza agresivos como el cloro.

+ Utilice un producto de limpieza especial para ollas de acero inoxidable para evitar posibles decolora-
ciones.

+ Precaucion: No aclarar una tapa de cristal caliente bajo agua fria. La tapa podria resultar dafiada
debido al choque de temperaturas.

Especificaciones para KTS-1051

Cacerola; 16 cm @ Capacidad nominal: 1,5 litro

Olla de camne: 16 cm @ Capacidad nominal: 2,0 litros
Olla de carne: 20 cm @ Capacidad nominal: 3,5 litros
Olla de verduras: 24 cm @ Capacidad nominal: 6,3 litros

Apta para el horno hasta 250 ° C
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Manuale d’istruzione
Grazie per aver scelto il nostro prodotto. Ne sarete soddisfatti.

Istruzioni generali per la sicurezza

* Rischio di scottature! Le impugnature diventano bollenti! Utilizzare
sempre presine.

+ Non riscaldare mai una pentola vuota o una pentola con grasso a
impostazione alta.

* In caso di surriscaldamento, spegnere il fornello immediatamente
ma non rimuovere la padella! Lasciarlo sul piano di cottura e atten-
dere che si raffreddati.

Prima dell’'uso
Pulire la pentola come descritto in acqua insaponata. Asciugare poi con un panno.

Utilizzo

+ Sciacquare la pentola con acqua prima di aggiungere alimenti che si brucerebbero facilmente.

+ Usare l'impostazione pil alta per riscaldare o le impostazioni bassa o media per cuocere.

+ Quando si arrostisce, pre-riscaldare leggermente la pentola. Lasciar sciogliere il grasso e poi aggiun-
gere gli alimenti. Attendere che la base degli alimenti diventano imbruniti e poi girare.

+ Quando si usa la pentola per friggere, rispettare le seguenti avvertenze:

- Lolio o grasso pud bruciare se surriscaldato. Maneggiare con cura!

- Non usare insieme grasso e olio, altrimenti la pentola potrebbe formare schiuma. Miscelando diver-
si tipi di grasso o olio & pericoloso!

- Non aggiungere mai acqua all'olio!

- Sela pentola inizia a bruciare, non cercare di spegnere il fuoco con acqua. Usare invece un panno
bagnato.

- Grassi e oli devono avere una elevata stabilita al calore. Non usare margarina, olio di oliva o burro.
Questi tipi di grassi non sono adatti per friggere in quanto possono generare fumo anche a basse
temperature. Si consiglia di usare I'olio per frittura liquido.

- Sciogliere il grasso ad una temperatura di massimo 60°C. quando il grasso si € sciolto, aumentare
lentamente la temperatura a 160 - 175 °C. Usare un termometro adatto per controllare la tempera-
tura.

+ Per evitaredepositidi sale aggiungere il sale al'acqua solo quando in ebollizione.
+ Non usare la pentola per conservare alimenti. Se nella pentola sono conservati alimenti per lungo
tempo, il materiale potrebbe danneggiarsi e gli alimenti potrebbero avere poi un adoro di metallo.

ITALIANO



ITALIANO

Suggerimenti per il risparmio energetico

+ Scegliere sempre un piano di cottura della stessa dimensione o piu piccolo della base della pentola.

« Utilizzare I'energia salvata nel piano di cottura e alla base della pentola. Ridurre o spegnere l'alimenta-
zione prima di finire la cottura.

+ Se la pentola presenta un coperchio, questo deve essere usato durante la cottura.

Pulizia e manutenzione

+ Dopo I'uso pulire la pentola subito con acqua calda e detersivo per piatti. Asciugare poi con un panno.

* Mettere a bagno residui incrostati. Se necessario, usare una spatola in legno, una spugna o una spaz-
zola per rimuovere i residui. Attenzione: Non usare oggetti duri, spugna d'acciaio, polveri abrasive o
detersivi aggressivi come shiancante.

+Usare un prodotto di pulizia disponibile in commercio per pentole in acciaio inox al fine di rimuovere
potenziali scolorimenti.

+ Attenzione: Non pulire un coperchio caldo in vetro sotto acqua fredda. Il coperchio potrebbe danneg-
giarsi per la variazione di temperatura.

Specifiche tecniche per KTS-1051

Padella: 16 cm @ Capacita: 1,5 litro
Pentola per carne: 16 cm @ Capacita: 2,0 litri
Pentola per carne: 20 cm @ Capacita: 3,5 litri
Pentola per verdure: 24 cm @ Capacita: 6,3 litri

Resistente al forno fino a 250 °C
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Instruction manual
Thank you for choosing our product. We hope you will enjoy it.

General safety instructions

+ Risk of burns! Handles get hot! Always use oven mitts.

* Never heat an empty pot or a pot with shortening at the highest
power setting.

* In case of overheating, turn off the stove immediately but do not
take off the pot! Leave it on the cooktop while waiting for it to cool
down.

Before first use
Clean the pot as described in soapy water. Dry afterwards with a cloth.

Usage
+ Rinse the pot with water before adding foodstuff that tends to burn easily.
+ Use the highest power setting for heating or the small and medium power settings for cooking.
+ When roasting, slightly pre-heat the pot. Let the shortening melt and then add the food. Wait for the
bottom of the roast to turn golden and only then tumn the food.
+ When using the pot for deep-frying, head the following warnings:
Oil and shortening can burn when overheated. Handle with care!

- Never mix shortening and oil, otherwise the pot could foam over. Mixing different kinds of shorten-
ing or oil is dangerous as welll

- Never add water to oil!

- Ifthe pot starts burning, do not try to extinguish the flames with water. Use a wet cloth instead.

- Shortenings and oils must have a high heat stability. Do not use margarine, olive oil, or butter. Such
kinds of shortening are not suitable for deep-frying as they might generate smoke already at low
temperatures. We recommend the use of liquid deep-frying oil.

- Melt the shortening at a temperature of maximum 60 °C. Once the shortening has melted, slowly
increase the temperature to 160 - 175 °C. Use a suitable thermometer for checking the tempera-
ture.

+ In order to avoid deposits from table salt, only add the salt to the water when latter is boiling.
+ Do not use the pot for storing food. When keeping food in the pot for a longer time, the material could
get damaged and the food could take on a metal taste.

ENGLISH

Tips on saving energy

+ Always chose a cooktop of the same or smaller size as the bottom of the pot.

+ Utilize the energy stored in the cooktop and the bottom of the pot. Reduce or turn off the power before
you finish cooking.

+ Ifthe pot comes with a lid, it should be used during cooking.
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ENGLISH

Cleaning and maintenance

+ After use, clean the pot as soon as possible with hot water and dishwashing liquid. Dry with a cloth
afterwards.

+ Soak sticky leftovers. If necessary, use a wooden spatula, a sponge or brush to remove leftovers.
Caution: Do not use hard objects, steel wool, abrasive powders, or aggressive cleaning agents such
as chlorine bleach.

+ Use a commercially available care product for stainless steel pots in order to remove potential discol-
orations.

+ Caution: Do not rinse a hot lid made of glass under cold water. The lid could get damaged from the
temperature shock.

Specifications for KTS-1051
Saucepan: 16 cm @ Rated capacity: 1.5 liters

Meat pot: 16 cm @ Rated capacity: 2.0 liters
Meat pot: 20 cm @ Rated capacity: 3.5 liters
Vegetable pot: 24 cm @ Rated capacity: 6.3 liters
Ovenproof up to 250 °C
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Instrukcje uzytkowania
Dziekujemy za wybdr naszego produktu. Mamy nadzieje, e sie Parstwu spodoba.

Ogolne instrukcje bezpieczenstwa

* Ryzyko oparzen! Uchwyty nagrzewajg sie! Zawsze korzystac z re-
kawic kuchennych.

* Nigdy nie podgrzewac pustego garnka ani garnka z tluszczem na
najwyzszym ustawieniu mocy.

+ W razie przegrzania wytgczy¢ natychmiast kuchenke, ale nie zdej-
mowac garnka! Pozostawi¢ na kuchence i poczekac na ostygniecie.

Przed pierwszym uzyciem
Oczysci¢ garnek jak opisano w wodzie z dodatkiem $rodka myjacego. Wysuszy¢ nastepnie szmatka.

Uzytkowanie

+ Opftuka¢ garnek wodg przed wiozeniem zywnosci, ktora tatwo sie pali.

+ Uzy¢ najwyzszego ustawienia mocy w celu podgrzewania lub matego badz Sredniego w celu gotowa-
nia.

+ Podczas pieczenia nieznacznie podgrza¢ gamek. Stopi¢ tuszcz i whozy¢ zywno$¢. Poczekac, az dolna
cze$¢ pieczeni lekko zbrazowieje i dopiero wtedy jg obrdcic.

. Kledy korzystamy z garnka do gtebokiego smazenia, nalezy przestrzega¢ ponizszych ostrzezen:

- Olej i tuszcz moga pali¢ sie podczas podgrzewania. Zachowac¢ ostrozno$¢ podczas — uzytkowania!

- Nigdy nie mieszac thuszczu z olejem, w przeciwnym razie moga wykipie¢ z gamka. Mieszanie
réznych rodzajéw ttuszczu i oleju jest réwniez niebezpieczne!

- Nigdy nie dodawa¢ wody do oleju!

- Jesli garnek zacznie sig palic, nie gasi¢ ptomieni woda, Nalezy wowczas uzy¢ mokrej szmatki.

- Tlszcze i oleje muszg mie¢ wysoka stabilnos¢ cieplna. Nie uzywac margaryny, oliwy z oliwek ani
masta. Takie rodzaje ttuszczu nie s odpowiednie do gtebokiego smazenia, jako ze moga wytwa-
rza¢ dym juz w niskich temperaturach. Zalecamy korzystanie z oleju do gtebokiego smazenia.

- Topi¢ thuszcze w temperaturze maksymalnie 60 °C. Po stopieniu thuszczu powoli zwigkszaé tempe-
rature do 160 - 175 °C. Korzysta¢ z odpowiedniego termometru w celu sprawdzenia temperatury.

+ Aby unikna¢ powstawania osadéw z soli kuchennej, dosypywac soli do wody wytacznie wtedy, gdy sie
gotuje.

+ Nie uzywa¢ naczynia do przechowywania zywno$ci. Kiedy trzymamy zywno$¢ w naczyniu przez
diuzszy czas materiat moze ulec uszkodzeniu, a zywnos¢ moze przejaé metaliczny posmak.

JEZYK POLSKI

Wskazowki dotyczace oszczedzania energii

+ Zawsze wybieraC ptyte kuchenng tego samego lub mniejszego rozmiaru niz garnek.

+ Uzy¢ energie zebrang w plycie i na dole garnka. Zmniejszy¢ lub wytaczy¢ moc przed zakoriczeniem
gotowania.

+ Jesli garnek posiada pokrywke nalezy uzy¢ jej podczas gotowania.
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JEZYK POLSKI

Czyszczenie i konserwacja

+ Po uzyciu wyczysci¢ gamek jak najszybciej goraca wodg i ptynem do mycia naczyn. Wysuszy¢ na-
stepnie szmatka,

+ Odsaczyc¢ lepkie pozostatosci. W razie koniecznosci uzy¢ drewnianej topatki, gabki lub pedzelka, aby
usung¢ resztki. Uwaga: Nie uzywaé twardych przedmiotéw, druciakow, proszkéw do szorowania ani
zracych $rodkow do czyszczenia takich jak chlorowe wybielacze.

+ Korzysta¢ z dostepnych na rynku produktow do konserwacji gamkéw ze stali nierdzewnej w celu
usuwania potencjalnych odbarwien.

+ Ostrzezenie: Nie ptuka¢ goracej pokrywki wykonanej ze szkla pod zimng woda, Pokrywka moze ule
uszkodzeniu na skutek szoku temperaturowego.

Specyfikacje dla KTS-1051

Rondel: R 16 cm Szacunkowa pojemnosc: 1,5 litr
Garnek namigso: R16.cm  Szacunkowa pojemno$é: 2,0 litra
Garnek namieso: R20cm  Szacunkowa pojemno$é: 3,5 litry
Garnek na warzywa: R 24 cm  Szacunkowa pojemno$é: 6,3 litrow
Zaroodporne do 250 °C

Ogolne warunki gwaranc;ji

Producent / Dystrybutor udziela 24 miesiecy gwarancji na zakupione urzadzenie. Okres gwarancii liczony
jest od daty zakupu urzadzenia.

W tym okresie uszkodzone urzadzenie bedzie bezptatnie wymienione na wolne od wad. W przypadku,
gdy wymiana bedzie niemozliwa do zrealizowania, Nabywca otrzyma zwrot ceny zakupu urzadzenia.

Za uszkodzone urzadzenie uwaza sie takie, ktdre nie spetnia funkciji okreslonych w instrukgji obstugi, a
przyczyna takiego stanu jest wewnetrzna wada fabryczna lub materiatowa.

Gwarancjq nie sg objete uszkodzenia mechaniczne, chemiczne, termiczne, powstate w wyniku dziatania
sit zewnetrznych (np. przepiecie w sieci energetycznej czy wytadowania atmosferyczne), jak réwniez
wady powstate w wyniku obstugi niezgodnej z instrukcjg obstugi urzadzenia.

Nabywcy przystuguje prawo do wymiany urzadzenia na wolne od wad lub, je$li wymiana jest niemoZliwa,
zwrotu gotowki tylko po dostarczeniu do punktu zakupu kompletnego urzadzenia z oryginalnymi akceso-
riami, instrukcja obstugi i w oryginalnym opakowaniu wraz z dowodem zakupu i prawidtowo wypetniong,
kartg gwarancyjna (pieczatka sklepu, data sprzedazy urzadzenia).

Gwarancja oraz zawarte w niej warunki obowigzujg na terenie Rzeczpospolitej Polskiej.

Ninigjsza gwarancja nie wylacza, nie ogranicza ani nie zawiesza uprawnien Nabywcy wynikajacych z
przepisdw Ustawy z dnia 27 lipca 2002 r. o szczegdinych warunkach sprzedazy konsumenckiej oraz o
zmianie kodeksu cywilnego (Dz. U. z 2002 r. Nr 141, poz. 1176).

Dystrybutor:

CTC Clatronic Sp. z 0.0

ul. Opolska 1 a karczow
49 - 120 Dabrowa
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Navod k pouziti
Dé&kujeme vam, Ze jste si zakoupili tento vyrobek. Doufame, ze s nim budete spokojeni.

Obecné bezpecnostni pokyny

* NebezpeCi popaleni! Rukojeti se zahfivajil Vzdy pouzivejte kuchyn-
ské rukavice.

* Nikdy nerozehfivejte prazdny hrnec nebo hrnec s tukem pfi nastave-
ni na nejvyssi vykon.

* V pfipadé prehrati vypnéte inned sporak, ale hrnec nesundavejte!
Nechte jej na plotné, dokud nevychladne.

Pied prvnim pouzitim
Hrnec umyjte, jak je uvedeno, v mydiové vodé. Potom jej utfete utérkou.

Pouziti

+ Pfed vloZenim potravin, které se snadno pfipaluji, vyplachnéte hmec vodou.

+ Pro rozehfati pouZijte nastaveni na nejvySsi vykon a pro vafeni nastaveni na maly a stfedni vykon.

+ Pii opékani hrmec mimé predehfejte. Nechejte rozpustit tuk a pak pfidejte potraviny. Pockejte, az
spodek pecené zezlatne, a pak ji obratte.

+ Pokud hrnec pouZivate pro smaZeni, dbejte na nésledujici upozornéni:

- Olej a tuk maze pfi pfepaleni vzplanout. Pozor pfi manipulaci!

- Nikdy nemichejte tuk s olejem, jinak mdze hmec vypénit. Nebezpecné je i michani riiznych druhd
tukd nebo olejli!

- Nikdy nepfidavejte vodu do oleje!

- Pokud obsah hrnce zacne hofet, nepokousejte se hasit plameny vodou. Misto toho pouZijte vihky
hadr.

- Tuky a oleje musi mit vysokou tepelnou stabilitu. NepouZivejte margarin, olivovy olej ani maslo.
Tyto druhy tukd nejsou vhodné pro smazeni, protoZe jiz pfi nizké teploté mohou vydavat kour.
Doporu¢ujeme pouZivat tekuté fritovaci oleje.

- Tuk rozpoustéjte maximalné pfi teploté 60 °C. Jakmile je tuk rozpustény, pomalu zvySujte teplotu
na 160 - 175 °C. Teplotu kontrolujte pomoci vhodného teploméru.

+ Abyste zabranili usazovani soli, pfidavejte sll do vody, az voda vafi.
+Hmec nepouZivejte na skladovani potravin. Pfi delSim skladovani potravin mize dojit k poskozeni
materialu a potraviny mohou ziskat pfichut kovu.

CESKY

Tipy na tsporu energie

+ VZdy zvolte plotnu, kter je stejné velk& nebo mensi nez je dno hrce.

+ VyuZijte energii, ktera je uloZzena v plotné a ve dnu hrce. Pfed koncem vafeni sniZte vykon nebo
vypnéte sporak.

+ Pokud mé hrmec viko, mélo by se pfi vafeni pouZivat.
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CESKY

Cisténi a udrzba

+Co nejdfive po pouziti hrnec umyjte horkou vodou a prostfedkem na nadobi. Pak jej utfete utérkou.

+ Prilepené zbytky nechte odmocit. Je-li to nutné, pro odstranéni zbytkl pouZiite drevénou Spachtli,
houbu nebo karta¢. Upozornéni: NepouZivejte tvrdé pfedméty, draténku, abrazivni prasek ¢i agresivni
Cistici prostiedky, jako je bélici prostfedek s chlorem.

+ Pro odstranéni pfipadné zmény zabarveni pouzijte komeréné dostupny produkt pro péci o nerezové
hmce.

* Pozor: Horké sklenéné viko neoplachuite studenou vodou. Viko by se mohlo pokodit tepelnym
Sokem.

Technické udaje pro KTS-1051

Panev: 16 cm @ Jmenovita kapacita: 1,5 litr
Hrnec na maso: 16 cm @ Jmenovita kapacita: 2,0 litr
Hrnec na maso: 20 cm @ Jmenovita kapacita: 3,5 litry
Hrnec na zeleninu: 24 cm @ Jmenovita kapacita: 6,3 litr
Zaruvzdorny do 250 °C
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Hasznalati utasitas
Kdszonjuk, hogy a termékiinket valasztotta. Reméljlik, hogy élvezni fogja a hasznalatat.

Altalanos biztonsagi tudnivalok

« Egésveszély! A fogantyuk felforrdsodnak! Mindig hasznaljon siits-
keszty(it.

* Ne melegitsen Ures edényt vagy edényt rovid ideig a legmagasabb
teljesitményszinten.

* Tulhevilés esetén azonnal kapcsolja ki a tizhelyet, de ne vegye le
az edényt! Hagyja a féz6fellleten, amig lehdil.

Az elsd hasznalat el6tt
Aleirtak szerint szappanos vizben tisztitsa meg az edényt. Utana egy ruhaval széritsa meg.

Hasznélat

+ Oblitse ki az edényt vizzel, mielétt olyan ételt helyezne bele, amely hajlamos kénnyen odasilni.

+ Alegmagasabb teljesitményszintet hasznalja a melegitéshez, a kis és kdzepes teljesitményszintet
pedig fézéshez.

+ Slitéskor némileg melegitse el6 az edényt. Hagyja megolvadni a zsiradékot, majd adja hozz4 az ételt.

Vérja meg, amig az étel also része aranybarara sil, és csak azutan forditsa meg az ételt.

+ Amikor olajsttéként hasznalja az edényt, tartsa szem el6tt a kdvetkezd figyelmeztetéseket:
Az olaj és a zsiradék tllheviiléskor meggyulladhat. Ovatosan kezelje!

- Ne keverje a zsiradékot és az olajat, maskuldnben az edény kifuthat. Kilénbdz4 tipusu zsiradékok
vagy olajok keverése szintén veszélyes!

- Soha ne dntson vizet az olajhoz!

- Haaz edény kigyullad, ne prébélja eloltani a langokat vizzel. Helyette hasznéljon egy nedves ruhat.

- Azsiradéknak és az olajnak hétiirének kell lennilik. Ne hasznaljon margarint, olivaolajt vagy vajat.
Az ilyen tipusu zsiradékok nem megfeleléek a sitéshez, mert flistét bocséthatnak ki mér alacsony
hémérsékleten is. Javasoljuk folyékony sitdolaj hasznalatat.

- Olvassza meg a zsiradékot maximum 60 °C hémérsékleten. Amikor a zsiradék megolvadt, lassan
ndvelie a hémérsékletet 160-175 °C hémérsékletre. Hasznaljon hémérbt a hémérséklet ellendrzé-
séhez.

+ Az asztali s6 okozta lerakddasokat elkertilendd csak akkor s6zzon, amikor a viz mar forr.
* Ne hasznélja az edényt élelmiszer tarolasara. Ha hosszabb ideig térol éleimiszert az edényben, kéro-
sodhat annak anyaga és az ételnek fémes ize lehet.

MAGYARUL

Energiamegtakaritasi tippek

+ Mindig az edény alja méretével megegyezé vagy kisebb féz6lapot valasszon.

+ Hasznositsa a f6zélapban és az edény aljaban tarolt energiat. Csokkentse vagy kapcsolja le a f6z6lap
teljesitményét a f6zés befejezése elétt.

+ Haaz edényhez fedd van mellékelve, akkor azt a f6zés sorén hasznéini kell.
19



MAGYARUL

Tisztitas és karbantartas

*+ Hasznalat utén a lehetd leghamarabb tisztitsa meg az edényt forr6 vizben, mosogatoszer segitségé-
vel. Ezutan egy ruhéval szaritsa meg.

+ Aztassa be a makacs lerakddésokat. Ha sziikséges, egy fa spatula, szivacs vagy kefe segitségével
tavolitsa el a lerakodasokat. Vigyazat: Ne hasznaljon kemény targyakat, acél dérzsszivacsot, karcold
suroldporokat vagy agressziv tisztitdszereket, mint a hipd.

+ Akereskedelemben kaphaté apolészereket hasznélja a rozsdamentes acél edényekhez, hogy eltavo-
litsa a potencidlis elszinez8déseket.

+ Vigyazat: Ne tegye az tvegbd| készlilt forrd fedelet hideg vizbe. A fedél megsériilhet a hésokk miatt.

KTS-1051 miiszaki adatai

Labas: 16 cm R Névleges kapacitas: 1,5 liter
Husos fazék: 16 cm R Névleges kapacitas: 2,0 liter
Husos fazék: 20 cm R Névleges kapacitas: 3,5 liter
Zoldséges edény: 24 cm R Névleges kapacitas: 6,3 liter

Legfeliebb 250 °C hémérsékletig hdallo
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IHCTPYKUiA 3 ekcnnyaTauii
[skyemo 3a B1bip HaLwoi npogykuii. Cnoaisaemocs, Bu byaeTe 3aA0BONEHI.

3aranbHi 3axoam 6e3neku

* Pu3uk onikis! Pyuki HarpiBatoTbCst! 3aBxam KOPUCTYATECS KyXOHHW-
MW pyKaBUYKaMM.

+ 3ab0pOHSIETLCS HArpiBaTH MOPOXHIO KACTPYIo abo KacTpynto 3
OJTIE YM XXMPOM 3a BCTAHOBIIEHHS! MaKCUMarbHOI TemnepaTypu Ha-
rpiBaHHS.

* Y pasi nepeHarpiBaHHs HeraHoO BUMKHITb NNNTY, ane He 3HimanTe
kacTpynto! [lovekanTech, JOKM BOHA OXOSIOHE Ha NiuTi.

lMepepn nepnm BUKOPUCTaHHAM
IMomuiTe KaCTpyIto MIMBHOK BOZOH Y 3a3HaueHuin crocib. MoTiM BUTPITS i pyLLHKKOM.

BukopuctaHHs

+ CnonickyiTe KacTpyto BOAO Nepez TUM, SIK NOKMacTy B HET MPOLYKTK, LU0 LUBMAKO MOXYTb MiAropi-
™.

+ [Insi HarpiBaHHs BCTAHOBMIONTE MaKCMasbHy TEMNEPATYpY, a ANs MPUroTyBaHHS — MiHiManbHy abo
CEPENHIO.

+ [Ina TyLUKyBaHHS TPOXW HarpiiTe KacTpynto Hanepes. [louekanTecs, JOkW po3TaHe Xup, a noTiM Kra-
OiTb NpoayKTy. [lovekaiTecs, AOKW HKHS YaCTUHA CTaHe 30M10TUCTOH, i TiNbkW NOTIM nepeBepTanTe
MPOLYKTU.

+ 3a BUKOPUCTaHHS! KacTpyri y SIKOCTi (OpUTIOPHULL JOTPUMYITECS HACTYMHUX BKa3iBOK:

- Onisi Ta xup 3aiiMaloTbCA y pasi nepeHarpiBaHHs. byabte yBaxHi!

- He 3miLLyiiTe xup 3 orieto, iHaKLLE MOXeE YTBOPUTICS HaAMIpHA KiNbKICTb MiHW. 3MiLLyBaHHS! Pi3HNX
BMIB XMPIB Y Onilt Takox HebeaneyHe!

- 3abopoHsieTbes fofasaTi Bogy B ofito!

- fKWo KacTpyns 3anHsnacs, He HamaramTecs 3aracuTii BOroHb BOZOK0. KOpuCTyiTecs BONOroo
raH4ipKoI0.

- Xupu Ta onii MaroTb Gy CTilKUMM 10 BUCOKWX TEMNepaTyp. He KopuCTyiTeCs MaprapyHom,
OIMBKOBOHO Ofliet0 abo BepLLKOBIM MacroM. Lii BUav vpiB HENpUAATHI st BUKOPUCTaHHS Y
(PpUTIOPHILL, OCKINbKM BOHW MOYMHAIOTb AUMITU BXe 33 HU3bKOT TemnepaTypu. PekoMeHLoBaHo
BUKOPWCTOBYBATY CrieLiiaribHy Onito s ppuTiopy.

- ToniTb xup 3a Temnepatypu Makcumym 60°C. [icns Toro, K kup po3TaHe, NOBINbHO MiABULLYIATE
Temnepatypy o 160-175°C. [ns KOHTPOMo KOPUCTYATECS NPUAATHAM TEPMOMETPOM.

*  LLlo6 yHWKHYTW YTBOPEHHS HANbOTY Bif KyXOHHOI COMi, A0AaBaNTe Cifb NULLE Y BOAY, Sika KUMUTb.

*He kopucrtyiiTecs kacTpyneto ns 36epiraHHs ixi. AL foBro 3bepirati bxy y kactpyni, Matepian
MO3Ke NOLLKOANTICA, a Dka Habyae MeTaneBoro npycmaky.

YKPAIHCBKA
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YKPAIHCBKA

Mopapy wono ekoHoMmii eHeprii

3aBxau B1bupaiiTe Taky BapunbHy naHenb, AiaMeTp SKoi Bignosifae giaMeTpy kactpyni abo x MeH-
LLWI 33 HBOTO.

BukopucToByWTe eHeprito, akyMynboBaHy NAUTOK Ta AHOM KacTpyni. 3MeHLLyiTe abo BuMuKaiiTe
XVBIIEHHS O TOrO, K 3aBEpPLLYyETE NPUTOTYBaHHS.

KopucTyiTecs KpULLKOH, Sika MOCTaBNSETHCS Pa3oM i3 KacTpyneto.

MutTa Ta gornspg,

[Micns BUKOPUCTaHHA 0pa3y MUATE KaCTPyITHO rapsvot0 BOOK Ta PignHOL0 Ans MuTTsa nocyay. [licns
LIbOr0 BUTMPAITE PYLLHUKOM HACyXo.

PeLuTku, LU0 npucTanu, 3amodiTh. 3a NoTpedi KOpUCTYINTECS AEPEB'SHOK NONATKO, rybkow abo wiT-
Kot0, o6 BganuTu peLuTky. YBara! He kopuCTyiTecs TBepavmin npeaMeTamu, CTanesimmn Modanka-
MW, abpasvBHIMM NOPOLLKaMI ab0 TaKMU CUIBHOAIOYAMM MIKOUMMM 3ac06amu, K XopKa.
KopucTyiTecs 3acobamu 4nis fornsiay 3a nMoCyA0M i3 HEPXaBikouoi CTari, LU0 € Y Mpogaxy, Wob yHuK-
HYTU MOXXTMBOT 3MiHW KOMbOPY.

YBara! He crionickyiiTe rapsidy CKIisiHy KPULLKY XOMOAHOK0 BOZOM. Piskvin nepenag Temnepatyp Moxe
MOLUKOZMTY KPULLKY.

Cneumdikauis ans KTS-1051

Kactpyns: 16 cm @ HomiHanbHuin 06'em: 1,5 n
Kactpyns ons m'aca: 16 cm @ HomiHanbHui 06'em: 2,0 n
Kactpyns ans m'aca: 20 cm @ HomiHanbHui 06'em: 3,5 n
KacTpyns ans osovis: 24 cm @ HowmiHanbHuin 06'em: 6,3 n
Yapocriikictb go 250°C
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PykoBoACTBO Mo 3KCnyaTauum

Brarogapum Bac 3a Bbibop Hawumx nsaenuin! Hageemcs, Yto 1x ucronb3osaHmne 6yAeT NpuaTHbIM s
Bac.

OOwwue npasuna 6e3onacHoCTH

* MoxHo obxeybca! Pyuku MoryT BbITb ropsummi! Beeraa nonbaym-
TECb NpuxBaTKamu.

* Hvikorga He HarpeBaWTe MyCTyto KaCTPHOMHO, 1 HE UCTONb3yNTe Mak-
CMMarbHYH MOLLHOCTb, €CI B KACTPHOSIE ECTb LLOPTEHNHT.

* B cnyyae neperpesa HeMeaneHHO BbIKITKOYMTE NUTY, HO He CHI-
MaiTe kacTpronio! OcTaBbTe ee Ha KOHOPKE W NoAoXaUTE, Moka
OHa OCTbIHET.

lMepen nepBbLIM UCMONL30BaHMEM:
[MouncTuTe KacTPHOMO MblMbHON BOZOM, Kak ykasaHo. [1ocne aToro npoTpuTe ee TKaHb JocyXa.

Wcnonb3oBaHue

+ OnonocHuTe KacTpionko BOLOM, ECIM Bbl UCTIONb3yeTe NULLEBbIE NPOAYKTbI, KOTOPbIE MOTYT fErko
3aropatbCs.

* Vlcnonb3yite MakcMarbsHyt MOLLHOCTL s pa3orpesa Ui CPEOHIO U MUHUMAMbHYH MOLLHOCTL
LNS NPUTOTOBMEHUS MULLN.

* [pw obxapnBaHU1 NpeaBapUTENLHO Crierka NOJOrpenTe KacTptonto. 3aneiiTe pacnnas LOpTEHHra
1 3aTem 1obaBbTe NMLLEBON NpoLyKT. MogoxauTe, Noka obxapuBaeMbIi NPOAYKT HE CTAHET CHU3Y
30M0TUCTbIM, 1 TOMBKO TOrAA NepeBopaYmBaiiTe ero.

+  [Ipn MCNONb30BaHWW KACTPIONK NS XapKi BO (PPUTIOPE UMENTE B BIAZY CieaytoLLve npeaynpexae-
HUS:

- [Mpv neperpeBe Maco v LWOPTEHUHT MOryT 3aropaTbesi. ObpaLLaiTech ¢ HUIMM OCTOPOXKHO!

- Hukorga He cMeLLMBaliTe LLIOPTEHWHT 1 MAcno, MHAYe OHW MOTYT BCTIEHWBATLCA U NEPenuBaTLCs
Yepes kpai. CMeLLMBaHMe Pa3nuuHbIX BULOB LLIOPTEHUHIA UMW Macra Takke NpeacTaBnseT onac-
HoCTb!

- Huxorna He fobaensiite B Macro Boay!

- Ecnu kacTprons HaunHaeT 3aropaTtbCs, He MbITalTeCh NOTYLUUTL NNams BOAO. BMecTo aToro uc-
Morb3yITe BNaxHY TKaHb.

- Macna 1 LLOPTEHNHN JOIMKHBI UIMETb BbICOKYH0 TEPMOCTOMKOCTL. He MCnonbayiTe MaprapuH,
OIMBKOBOE WK CIMBOYHOE Macro. 3T BUbI LUOPTEHUHIA HE NOAXOAAT AN apku BO (pUTIOpe,
OHM MOTYT [bIMUATBLCSA YK MPU HU3KWX TemnepaTypax. Mbl pekoMeHayem 1Cronb30BaTh XMOKoe
Macno Ans xapki B (ppuTiope.

- PacnnasbTe LWopTeHHr npu Temnepatype Makcumym 60 °C. Kak Torbko OH pacnnasutcs, Meg-
NEeHHO noBblLLaTe Temnepatypy fo 160 - 175 °C. Ucnonb3ayinTe NOAXOL4ALLMA TEPMOMETP AN
13MEPEHNs TeMnepaTypbl.

PYCCKWUW
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PYCCKUK

Utobbl He fonycTuTb 06pa3oBaHWs HareTa OT CTOMOBOI COMM, 40GaBNAITE COMb B BOAY TOMBKO
TOra, Koraa OHa KunuT.

He ncnonb3yiite KacTpionio Ans XpaHeHUs ML, ECIn XpaHnTb NILLY B KacTPHONe AnuTenbHoe Bpe-
M1, 3TO MOXET MOPTUTL MaTepuarn KacTpronK, a nuLLa MOXET NpuobpeTaTb MeTanMNYECKN NPUBKYC.

CoBeTbI N0 3KOHOMMM 3HEPrUN

Bcerna Bbibupalite KOHOPKY Takoro e pasmepa, YTo W SHIULLE KACTPHOIKW, Ui HECKOSBKO MEHbLLIE-
ro pasmepa.

Vcnonb3yiiTe 3HEPrUI0, HAKOMMEHHY Ha KOHGHOPKE UMK Ha AHMLLE KacTptonn. CHKaNTE MOLLHOCTb
VNN BBIKITKOYAIATE NAUTY A0 OKOHYAHUS MPUrOTOBIIEHME MUALLW.

Ecnm kacTptons nocTaBnseTcs ¢ KPbILLKOW, ee HeobX0AMMO UCMONb30BaTL BO BPEMS MPUTOTOBMEHNS!
Ly,

YucTka u obcnyxuBanue

Mocre ncnomnb3oBaHNs kak MOXHO BbICTpee MOYMCTUTE KacTpIomio ropsiyen BOAON U KMOKOCTbIO ANs
MbITbS NOCYAbI. [locre 3T0ro NPOTPUTE ee TKaHbIo A0CYXa.

3amaunBaiite nunkve octatku. Ecrn Heobxogmmo, ucnonb3yinTe LepeBsiHHyI0 MonaTouky, ryoky umm
LeTKy Ans yoaneHus octaTkos. MpeaynpexaeHue: He ncnonbayiTe TBepable NPeaMETbI, CTanbHYH0
MovarkKy, abpaaviBHble MOPOLLIKI UM arpecCuBHbIE YACTSILLME CPEACTBA, HAMPUMED, XMOPCoLepxXa-
Lyn oTbenmBeaTerb.

VcnonbayiTe BOCTYNHbIE Ha PhIHKE CPEACTBA YXOAa 3a KaCTPHOMAMM U3 HEpXKaBeHoLLei CTanm, YToBbl
He JonycTuTb 0GecLBeYBaHIS.

BHumaHme: He moiiTe KpbILLKy 13 CTekmna X0nogHoN BoAom. KpbILuka MOXET CMOPTUTLCS B Pe3yrb-
TaTe TEPMUYECKOTO Yaapa.

TexHuueckue xapakTepucTuku komnnekta uspenui KTS-1051

Kactptons: 16 cm @ HomuHanbHas emkocTb: 1,5 nutpa
Kactptons ans msca: 16 cm @ HomuHanbHas emkocTb: 2,0 nutpa
Kactptons ans msca: 20 cm @ HomuHanbHas emkocTb: 3,5 nuTtpa
Kacrptons gnis oowen: 24 cm @ HomuHanbHas emkocTb: 6,3 MMTPoB
YKaponpouHocTb o 250 °C
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GARANTIEKARTE

warranty card - garantiekaart « carte de garantie - scheda di
garanzia - tarjeta de garantia - cartdo de garantia - garantikort -
karta gwarancyjna « zarudni list « kartica jamstva  carte de
garantie « lapaHUMOHHa KapTa » zarucny list « garancijski list «
garanciajegy - rapaHTiliHuiigopmynap « FapaHTUAHbIN TanoH
CbIEs el

PC-KTS 1051

24 Monate Garantie gemaB Garantieerkldrung « 24 months warranty according to
warranty declaration « 24 maanden garantie volgens garantieverklaring « 24 mois de
garantie selon la déclaration de garantie - 24 mesi di garanzia secondo la dichia-
razione di garanzia - 24 meses de garantia de acuerdo con la declaracién de garantia «
24 meses de garantia, de acordo com a declaracdo de garantia + 24 méaneders garanti
i henhold til garantibetingelsene « 24 miesigce gwarancji na podstawie oswiadczenia
gwarancyjnego - zaruka 24 mésici podle prohlaseni o zaruce « 24 mjesecno jamstvo
u skladu s jamstvenom deklaracijom « 24 luni garantie conform declaratiei de garantie «
24 Mmeceua rapaHunA B CbOTBETCTBME C rapaHUWOHHaTa geknapauns « 24-mesacna
zaruka podla vyhlasenia o zaruke « 24-mesecna garancija, skladno z garancijsko izjavo «
24 honap garancia a garanciafeltételekben leirtak szerint « rapanTia Ha 24 micAui
BiAMOBIAHO 3aABi Npo rapaHTilo « [apaHTMA 24 MecAUa COrMacHO 3aABNEHHbIM
FapaHTUHbBIM NPABUNAM * oeld Jps 24 oyl 5331 Jogla 1upplo

Kaufdatum, Handlerstempel, Unterschrift - date of purchase, dealer stamp, signature + aankoopdatum,
dealerstempel, handtekening - date d‘achat, tampon du concessionnaire, signature + data di acquisto,
timbro del rivenditore, firma - fecha de compra, sello del distribuidor, firma + data de compra, carimbo do
distribuidor, assinatura - kjopsdato, forhandlerstempel, signatur - data zakupu, piecze¢ sprzedawcy, podpis -
datum zakoupent, razitko prodejce, podpis - datum kupovine, Zig trgovca, potpis - data de achizitie, stampila
furnizorului, semnétura « [lata Ha nokynkara, Meuar Ha Mpogagava, Moanuc - datum nakupu, peciatka ob-
chodnika/predajcu, podpis + datum nakupa, g trgovca, podpis - vésarlas détuma, kereskedd bélyegzsje,

4irés » nata npuaGaHHA, nevatka NPOAABUA, NiANKC « [lata npro6peTenms, LLitamn npogasua, Moanucs -
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