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Pflege- & Sicherheitshinweise

Sehr geehrter kela-Kunde,

wir gratulieren lhnen zum Kauf
Ihres langlebigen Qualitétspro-
duktes aus dem Hause kela. Um
damit viele Jahre Freude zu ha-
ben, lesen Sie bitte die folgenden
Produktinformationen, Hinweise
zu Gebrauch und Pflege sowie die
Sicherheitsempfehlungen.

Mit dem Mini Wok genieBen Sie
kostliches Wok-Essen — spontan,
frech und unbeschwert. Einmal
etwas Anderes als Raclette und
Co. Entweder spontan, mit allem
was ihr Kiihlschrank gerade bietet
oder geplant mit Familie oder mit
Freunden. Jeder kann mit seinem
Mini Wok nach eigenem Gusto die
Zutaten individuell kombinieren.

Essen Sie doch mit Stabchen
direkt aus dem Wok und fiillen Sie
kontinuierlich Ihre Zutaten nach.
Gemiuse, Meeresfriichte ... Ihren
Ideen sind keine Grenzen gesetzt.
Ob auf Balkon, Terrasse, im
Garten oder im Haus —im Sommer
wie im Winter.

GenieBen Sie natlrlichstes Ko-
chenim Wok, so wie es in Asien
seit hunderten von Jahren ge-
macht wird.

SICHERHEITSHINWEISE

Lassen Sie das Mini Wok wéah-
rend des Gebrauchs niemals
unbeaufsichtigt, ganz beson-
ders nicht, wenn Kinder anwe-
send sind!

SICHERHEITS-PASTEN-
BRENNER

Hinweise fiir den Gebrauch

1 Brenner 6ffnen (Drehver-
schluss).

2 Sicherheits-Brennpaste ein-
setzen. Deckel abziehen. Bitte
beachten: Verwenden Sie zu
lhrer Sicherheit nur passende
Sicherheits-Brennpasten.
Unsere Empfehlung: kela-
Sicherheits-Brennpaste Art.-Nr.
63018

3 Brenner schlieBen, in passen-
des Rechaud einsetzen und
anzinden.

4 Brennstarke regulieren mit
Schieber.

Bitte beachten: Lassen Sie
Kinder niemals unbeaufsichtigt
in der Nahe des Gerates.

Verbrennungsgefahr — beachten
Sie bitte: Kein Wasser in heiBes
Ol gieBen! Vorsicht: Fleisch hat
oft sehr viel Flissigkeit und kann
Spritzer verursachen.

Achten Sie darauf, dass kein flis-
siges Fett auf die offene Flam-

me des Pastenbrenners tropfen
kann. Brandgefahr!

AUSPACKEN - REINIGEN -
VOR ERSTBENUTZUNG DEN
WOK EINBRENNEN

Packen Sie alle Teile aus und
entfernen Sie jegliches Packma-
terial .

Der Stahlwok ist geblaut und mit
Ol benetzt, um Rostbildung wah-
rend der Lagerung und auf dem
Weg zu lhnen zu vermeiden.
Reinigen Sie den Stahlwok
grandlich. Nehmen Sie heiBes
Wasser, eine Blrste und Spulmit-
tel. Auch Stahlwolle oder andere
scheuernde Schwdmme kénnen
verwendet werden.

Trocknen Sie den Wok mit Ki-
chenapier ab.

Nun erfolgt das Einbrennen.
Dabei wird Ol Gberhitzt, es zer-
setzt sich und bildet eine naturli-
che dunkelbraune bis schwarze
Schicht auf der Stahloberflache
—die Patina. Diese besitzt eine
natiirliche Antihafteigenschaft und
bietet einen guten Rostschutz.

Achtung: Die Patina wird mit
jedem Kochvorgang weiter aus-
gebildet und verstérkt die Eigen-
schaften. Hat sich eine Patina
gebildet, darf der Wok nicht mehr
mit scheuernden Gegenstanden
gereinigt werden. Diese entfernen
sonst die Patina und der Wok
muss erneut eingebrannt werden.

Es gibt verschiedene Methoden
wie der Wok eingebrannt werden
kann.



Wir empfehlen die Ofenmethode:

1. Heizen Sie zuerst Ihren Ofen
auf die héchstmdgliche Tempe-
ratur.

2. Reiben Sie den Wok innen und
auBen mit etwas Ol ein. Nicht
den Edelstahlgriff.

Es kdnnen alle Ole verwendet
werden. Leindl eignet sich
besonders gut dazu.

. Legen Sie den Wok in den auf-
geheizten Backofen, am besten
auf das mittlere Gitter.

Alufolie auf dem Boden des
Backofens nimmt eventuell
tropfendes Ol auf.

4. Nach 20 Minuten entnehmen
Sie den Wok und lassen ihn
ca. 5 Minuten abkuhlen.

. Wiederholen Sie die Schritte
2. - 4. drei- bis viermal.
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Ihr Wok hat nun eine ausrei-
chende Patina gebildet, damit
auch saurehaltige Lebensmittel /
Flussigkeiten verwendet werden
kénnen.

Ohne die natlrliche Patina sollten
Sie nur mit ausreichend Ol kochen
und auf saurehaltige Lebensmittel
wie z.B. Zitrusfriichte oder Toma-
ten verzichten.

ANWENDUNG

Nehmen Sie eine handelsibliche
Brennpaste und setzen Sie diese
in den Sicherheitsbrenner. Nach
dem Anziinden kdnnen Sie die
Flammenstérke mit dem Dreh-
schieber regulieren.

Zu Beginn sollte eine groBe Flam-
me eingestellt sein.
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Geben Sie ausreichend Ol in_den
Wok und warten Sie bis das Ol
erhitzt ist. Nun kdnnen Sie die Zu-
taten beigeben. Uns macht es am
meisten Spaf3, wenn wir die Zuta-
ten direkt aus dem Wok essen und
immer wieder neue dazugeben.
So ist weniger im Wok und die
Zutaten werden schneller fertig.
Holzstébchen sind ideal, da sie
die Patina nicht verletzen.

REINIGUNG

Reiben Sie den Wok idealerweise
in heiBem Zustand mit Kiichen-
papier aus.

Spulmittel ist nicht nétig. Dies
kann eine noch dlinne Patina
ablésen.

Einweichen in Wasser oder Spuil-
maschine sind fir eingebrannte
Pfannen und Wok's tabu.

Das Rechaud kénnen Sie mit
Spulmittel reinigen, Kiichenpapier
wird aber ausreichend sein.
Sollten Sie dennoch Spllmittel zur
Wokreinigung verwendet haben,
dann trocknen Sie die Patina gut
ab und reiben diese mit einigen
Tropfen Ol ein.

ENTSORGUNG:

Alle Teile kdnnen dem Wertstoff-
kreislauf zugefuhrt werden.
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Care and safety instructions

Dear kela customer,

We congratulate you on the pur-
chase of your long-lasting quality
product from kela. In order to have
many years of enjoyment with it,
please read the following product
information and instructions for
use and care, as well as the safety
recommendations.

The Mini Wok offers you delicious
wok meals — spontaneous, spicy
and easy to prepare. A great
alternative to raclette. Cook spon-
taneously, using everything that
your fridge has to offer, or plan
your meal in advance with family
and friends. Everyone can com-
bine their ingredients individually
with their own Mini Wok, whatever
they feel like eating.

Use chopsticks to eat directly from
the wok, and keep adding new
ingredients as you go along. From
vegetables to seafood, there are
no limits to what you can add. Use
the Mini Wok on your balcony or
terrace, in the garden or indoors,
summer or winter.

Enjoy preparing food in a wok, just
like cooks in Asia have done for
centuries.

SAFETY GUIDELINES

Never leave your Mini Wok un-
attended while in use, partic-
ularly when there are children
around!



SAFETY PASTE BURNER

Instructions for use

1 Open burner (screw cap).

2 |Use safety fuel paste. Remove
lid. Please note: For your
safety, only use the appropriate
safety fuel pastes. Our recom-
mendation: kela Safety Fuel
Paste Art. No. 63018.

3 Close burner, insert into appro-
priate rechaud and light.

4 Regulate strength of flame with
slider. Please note: Never
leave children unsupervised
near the device.

Risk of scalding - please note:
Do not pour water into the hot fat!
Careful: Meat often has a great
deal of liquid and may cause
splashes. Ensure that no liquid fat
can drip on the open flame of the
rechaud. Fire hazard!

UNPACKING - CLEANING -
BURN IN YOUR WOK BEFORE
FIRST USE.

Unpack all parts and remove all
packaging material.

The steel wok is blued and
moistened with oil to prevent the
build-up of rust during storage and
delivery.

Clean the steel wok thorough-
ly. Use hot water, a brush and
washing-up liquid. Steel wool and
other scrubbing sponges can also
be used.

Dry off the wok with kitchen paper.

Now burn in the wok. To do so,
overheat oil in the wok. This oil

forms a natural dark brown/black
layer on the steel surface —the
patina. This patina has natural
non-stick properties and provides
good protection against rust.

Please note: the patina develops
further each time the wok is used,
and its properties are increased.
Once a patina has formed, the
wok may no longer be cleaned

by scrubbing. Scrubbing brushes
and sponges remove the patina
and the wok will need to be burned
in again.

There are various ways of burning
in the wok.
We recommend the oven method.

1. First heat your oven to the
maximum temperature.

2. Rub a small amount of oil into
the wok on the inside and
outside. Do not rub oil into the
stainless steel handle.

Any oils can be used. Linseed
oil is particularly suitable.

3. Place the wok in the pre-heated
oven, preferably on the central
grille.

Place aluminium foil on the
base on the oven so that any oil
that drips down is caught.

4. After 20 minutes, remove the
wok and let it cool down for
around 5 minutes.

5. Repeat steps 2 to 4. Do this
three or four times.

Your wok has now formed a suf-
ficient patina, which means that
you can now use it to cook acidic
foods and liquids.

Without the natural patina, you
should only cook with a sufficient
amount of oil and should avoid
acidic foods, such as citrus fruits
or tomatoes.

USE

Take a standard fuel paste and
place itin the safety burner. After
igniting the paste, you can regu-
late the flame strength using the
rotary slide.

At first, you should set the flame
to high.

Add sufficient oil to the wok and
wait until the oil has heated up.
Now you can start adding the
ingredients. We get the most fun
out of eating directly out of the
wok and adding new ingredients
as we go along. This means that
there is less food in the wok, and
the ingredients heat up more
quickly. Wooden chopsticks are
ideal, since they don’t scratch the
patina.

CLEANING

Ideally, you should rub out the
wok with kitchen paper while it is
still hot.

You don't need to use washing-up
liquid, which can scale off a patina
which is still thin.

Never soak a wok or a burnt-in
pan in water or put it in the dish-
washer.

You can clean the réchaud with
washing-up liquid if you want, but
kitchen paper is also sufficient.

If you have used washing-up liquid
to clean your wok, however, then



dry the patina thoroughly and rub
in a few drops of oil.

DISPOSAL

All materials used for the parts
can be recycled.
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Consignes d’entretien et de
sécurité

Chers clients kela,

Nous vous félicitons pour
I'acquisition de votre produit de
qualité durable kela. Veuillez lire
les informations suivantes sur le
produit, les consignes d'utilisation
optimale et d’entretien, ainsi que
les recommandations de sécurité
pour pouvoir profiter des avan-
tages de votre produit pendant de
nombreuses années.

Le mini wok vous permet de sa-
vourer un délicieux repas au wok
- spontané, sans chichis et sans
soucis. Pour une fois, ¢a change
de la raclette et autres plats de ce
genre. Pour un repas spontané,
avec tout ce que votre frigo vous
propose a ce moment-la, ou pour
un repas planifié avec la famille ou
les amis. Chacun peut combiner
les ingrédients a sa guise avec
son mini wok.

Mangez directement dans le wok
avec des baguettes et ajoutez des
ingrédients au fur et a mesure.
Légumes, fruits de mer ... Vos
idées n’ont pas de limites. Sur le
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balcon, la terrasse, dans le jardin
ou a l'intérieur - en été comme
en hiver.

Profitez d’une cuisson des plus
naturelles dans un wok, comme
cela se fait en Asie depuis des
centaines d’années.

CONSIGNES DE SECURITE

Ne laissez jamais le mini wok
sans surveillance pendant son
utilisation, surtout en présence
d’enfants !

BRULEUR A PATE DE SECU-
RITE

Consignes d’utilisation

1 Ouvrir le braleur (commutateur).

2 Introduire la pate a braler de
sécurité. Oter le couvercle.
Important : pour votre propre
sécurité, utilisez uniquement
des pates a braler de sécurité
appropriées. Notre recom-
mandation : utiliser la pate a
brller de sécurité kela, numéro
d’article : 63018

3 Fermer le brdleur, I'introduire
dans le réchaud approprié et
l'allumer.

4 Réguler la puissance du brileur
avec le coulisseau. Important :
ne jamais laisser les enfants
sans surveillance prés de
I'appareil.

Risque de bralures - Impor-
tant: ne pas verser d’eau dans
la graisse chaude ! Attention : la
viande contient souvent beaucoup
de liquides et peut provoquer des
éclaboussures. S'assurer que

I’huile liquide ne s’écoule pas
sur la flamme nue du réchaud.
Risque d’incendie !

DEBALLAGE - NETTOYAGE -
CUISSON DU WOK AVANT LA
PREMIERE UTILISATION

Déballez toutes les piéces et
retirez tous les matériaux d’em-
ballage.

Le wok en acier est bleui et huilé
afin d’éviter la formation de rouille
pendant le stockage et le trans-
port jusqu’a vous.

Nettoyez soigneusement le
wok en acier. Utilisez de I'eau
chaude, une brosse et du liquide
vaisselle. Vous pouvez égale-
ment utiliser de la laine d’acier ou
d’autres éponges abrasives.
Séchez le wok avec du papier
absorbant.

Procédez ensuite a la cuisson.
Lhuile est alors surchauffée,

elle se décompose et forme une
couche naturelle brun foncé a
noire sur la surface de I'acier - la
patine. Celle-ci posséde une pro-
priété anti-adhérente naturelle et
offre une bonne protection contre
la rouille.

Attention : la patine se forme a
chaque cuisson et renforce ses
propriétés. Lorsqu’une patine s’est
formée, le wok ne doit plus étre
nettoyé avec des objets abrasifs.
Ceux-ci enléveraient sinon la pa-
tine et le wok devrait étre recuit.

Il existe différentes méthodes pour
faire cuire le wok.



Nous recommandons la méthode
du four:

1. Chauffez d’abord votre four a
latempérature la plus élevée
possible.

2. Appliquez un peu d’huile en
frottant les surfaces a l'intérieur
et a I'extérieur du wok. Ne pas
appliquer d’huile sur la poignée
en acier inoxydable.

Toutes les huiles peuvent étre
utilisées. Lhuile de lin est parti-
culierement bien adaptée.

. Placez le wok dans le four
chauffé, de préférence sur la
grille centrale.

Une feuille d’aluminium placée
sur le fond du four absorbe les
éventuelles gouttes d’huile.

4. Au bout de 20 minutes, retirez
le wok et laissez-le refroidir
environ 5 minutes.

5. Répétez les étapes 2 a 4 trois a
quatre fois.
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Votre wok a maintenant formé une
patine suffisante pour permettre
I'utilisation d’aliments / de liquides
acides.

Sans la patine naturelle, il est
recommandé de ne cuisiner
qu’avec suffisamment d’huile et de
ne pas utiliser d’aliments acides
comme par ex. les agrumes ou les
tomates.

UTILISATION

Prenez une pate a braler dispo-
nible dans le commerce et pla-
cez-la dans le brlleur de sécurité.
Aprés l'allumage, vous pouvez

régler I'intensité de la flamme a
I'aide du curseur rotatif.

Au début, il est recommandé de
régler une grande flamme.
Versez suffisamment d’huile dans
le wok et attendez que I'huile soit
chaude. Vous pouvez maintenant
ajouter les ingrédients. Person-
nellement, nous vous recomman-
dons de manger les ingrédients
directement dans le wok et d’en
ajouter de nouveaux au fur et a
mesure. Iy a ainsi moins d’ingré-
dients dans le wok et ils sont plus
vite préts. Les baguettes en bois
sont idéales, car elles n"abiment
pas la patine.

NETTOYAGE

Idéalement, frottez le wok lors-
qu’il est chaud avec du papier
essuie-tout.

Le liquide vaisselle n’est pas né-
cessaire. Cela risque de décoller
une patine encore fine.

Le trempage dans I'eau ou le
lave-vaisselle sont a proscrire
pour les poéles et les woks bralés.
Vous pouvez nettoyer le réchaud
avec du liquide vaisselle, mais du
papier absorbant suffira.

Si vous avez tout de méme utilisé
du liquide vaisselle pour nettoyer
votre wok, séchez bien la patine et
frottez-la avec quelques gouttes
d’huile.

ELIMINATION :

Toutes les piéces peuvent étre
intégrées au circuit de recyclage.
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Indicaciones de seguridad y
cuidados

Estimado cliente de kela:

Felicidades por haber comprado
un producto de calidad dura-
dero de la empresa kela. Para
que pueda disfrutarlo durante
muchos afios rogamos que lea la
informacion del producto, las in-
dicaciones de uso y cuidado y las
recomendaciones de seguridad
siguientes.

Con el Mini Wok usted disfrutara
de una deliciosa comida al wok,
de manera espontanea, desenfa-
daday divertida. Por una vez, algo
diferente al raclette y compafia.
Ya sea de forma espontanea, con
lo que encuentre en su nevera, o
de forma mas planificada, con la
familia o los amigos. Con el Mini
Wok, todos pueden combinar los
ingredientes individualmente y a
su gusto.

Coma directamente del wok con
palillos y vaya afadiendo ingre-
dientes de forma continuada.
Verduras, marisco ... Suimagi-
nacion no tiene limites. Tanto en
el balcon como en la terraza, en
el jardin o dentro de casa, ya sea
verano o invierno.

Disfrute de una forma de cocinar
mas natural en el wok, tal y como
se lleva haciendo en Asia desde
hace cientos de afnos.



INDICACIONES DE SEGURI-
DAD

No deje nunca el Mini Wok des-
atendido mientras lo utilice,
jespecialmente en presencia
de nifios!

QUEMADOR DE PASTA COM-
BUSTIBLE DE SEGURIDAD

Indicaciones de uso

1 Abra el quemador (obturador
giratorio).

2 Inserte la pasta combustible de
seguridad. Retire la tapa.
Nota importante: Para su
seguridad solo debe emplear
pastas combustibles de seguri-
dad adecuadas. Nuestra reco-
mendacién: Pasta combustible
de seguridad kela, n.% art. 63018

3 Cierre el quemador, coloquelo
en el rechaud correspondiente y
enciéndalo.

4 Regule la potencia de quemado
con la corredera.
Nota importante: Nunca deje
nifios sin vigilancia cerca del
aparato.

Atencidn: durante el uso todas
las partes puede calentarse
mucho. Use trapos de cocina o
manoplas.

DESEMPAQUETAR - LIMPIAR -
CURAR EL WOK ANTES DE UTI-
LIZARLO POR PRIMERA VEZ

Saque todas las piezas y retire el
material de embalaje.

El wok de acero esta curado y hu-
medecido con aceite para evitar

que se oxide durante el almacena-
miento y el transporte.

Limpie minuciosamente el wok
de acero. Utilice agua caliente,
un cepillo y detergente. También
puede usar lana de acero u otras
esponjas abrasivas.

Seque el wok con papel de co-
cina.

A continuacion se realiza el cu-
rado. Se trata de un proceso en
el que el aceite se sobrecalienta,
se descompone y forma una capa
natural de color marrén oscuro a
negro en la superficie del acero:
la denominada patina. Esta posee
propiedades antiadherentes natu-
rales y ofrece una gran proteccion
contra la oxidacion.

Atenciodn: La patina se acrecienta
con cada coccion, reforzando sus
propiedades. Una vez formada la
patina, el wok no debe limpiarse
con objetos abrasivos. De lo con-
trario, éstos eliminaran la patinay
habra que volver a curar el wok.

Existen diferentes métodos para
curar el wok.

Recomendamos el método al
horno:

1. Caliente primero el horno ala
temperatura mas alta posible.

2. Frote el wok por dentro y por
fuera con un poco de aceite.
No frote el mango de acero
inoxidable.
Se puede usar cualquier tipo
de aceite. El aceite de linaza es
especialmente recomendable
para ello.

3. Coloque el wok en el horno
caliente, preferiblemente en la
rejilla central.

Coloque una hoja de papel de
aluminio en el suelo del horno
para que recoja el aceite que
pueda gotear.

4. Después de 20 minutos, saque
el wok y déjelo
enfriar unos 5 minutos.

5. Repitalos pasos2a4treso
cuatro veces.

Su wok ha creado ahora una
patina suficiente que le permite
utilizar incluso alimentos o liqui-
dos acidos.

Sin la patina natural, s6lo deberia
cocinar con aceite suficiente y
evitar alimentos acidos como los
citricos o los tomates.

uso

Coloque una pasta combustible
convencional en el quemador de
seguridad. Una vez encendida la
llama, puede regular su intensidad
con la corredera giratoria.

Al principio, la llama debe ser
fuerte.

Ponga suficiente aceite en el wok
y espere a que se caliente. Ahada
a continuacion los ingredientes.
Se disfruta mas comiendo directa-
mente del wok y afiadiendo suce-
sivamente nuevos ingredientes.
Asi hay menos cantidad de comi-
daen el wok y los ingredientes se
preparan mas rapidamente. Los
palillos de madera son ideales,
porque no dafan la patina.



LIMPIEZA

Lo ideal es frotar el wok en calien-
te con papel de cocina.

No es necesario usar detergente.
Este podria eliminar una patina
aun fina.

Remojar en agua o lavar en
lavavajillas esta totalmente con-
traindicado para sartenes y woks
curados.

Puede limpiar el hornillo con
detergente, pero es suficiente con
papel de cocina.

En caso de haber utilizado deter-
gente para limpiar el wok, seque
bien la patina y frétela con unas
gotas de aceite.

ELIMINACION:

Todas las piezas pueden reci-
clarse.
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Cuidados & Indicacées de
seguranca

Caro cliente kela,

Parabéns pela aquisi¢cdo do seu
produto de qualidade duradouro
da kela. Para poder utiliza-la
durante muitos anos, leia as se-
guintes informagées do produto,
as indicagoes para utilizagao e
cuidados, bem como as recomen-
dacgbes de seguranca.

Com o Mini Wok, pode desfrutar
de deliciosa comida feita no

wok - espontanea, atrevida e
despreocupada. Pelo menos uma

vez, algo diferente da raclette

e similares. Tanto faz que seja
espontaneamente, com o que tem
amao no seu frigorifico, ou algo
planeado com a familia ou ami-
gos. Cada pessoa pode combinar
os ingredientes individualmente e
ao seu gosto com o seu Mini Wok.

Porque nao comer diretamente do
wok com pauzinhos e repor conti-
nuamente os seus ingredientes?
Legumes, marisco... Ndo existem
limites para as suas ideias. Quer
seja na varanda, no terrago, no
jardim ou dentro de casa —no
verdo ou no inverno.

Desfrute de cozinhados mais
naturais feitos no wok, tal como
acontece na Asia ha centenas

de anos.

INDICACOES DE SEGURANCA

Nunca deixe o Mini Wok sem
vigilancia durante a sua utili-
zacao, especialmente quando
estiverem criancas presentes!

PASTA COMBUSTIVEL DE
SEGURANCA

Informacoes para a utilizacao

1 Abrir o queimador (fecho rotati-
VO).

2 Inserir pasta combustivel de
seguranca. Retirar a tampa.
Por favor, tenha em atencéao:
Para sua seguranca, utilize
apenas pastas combustiveis de
seguranca adequadas. A nossa
sugestéo: Pasta combustivel de
seguranca kela N.° art. 63018

3 Fechar o queimador, colocar

no Rechaud correspondente e
acender.

4 Regular aintensidade do quei-
mador com disp. deslizante.
Por favor, tenha em atencao:
Nunca deixe criangas sozi-
nhas, sem vigilancia perto do
aparelho.

Perigo de queimaduras - por
favor, tenha em atencao: Nao
deitar agua na gordura quente!
Atenc&o: A carne tem frequente-
mente muito liquido e pode causar
salpicos. Certifique-se de que
nenhuma gordura liquida escorre
para a chama aberta do Rechaud.
Perigo de incéndio!

DESEMBALAR — LIMPAR -
QUEIMAR O WOK ANTES DE O
UTILIZAR PELA PRIMEIRA VEZ

Desembale todas as pecas e
retire todo o material das emba-
lagens.

O wok em ago azulado é hume-
decido com dleo de forma a evitar
a formagéao de ferrugem durante
0 armazenamento e o percur-

so até si.

Limpe bem o wok em aco.
Utilize 4gua quente, uma escova
e detergente da loica. Também
pode ser utilizada palha de ago ou
outras esponjas abrasivas.
Seque o wok com papel de co-
zinha.

Agora, é realizada a queima.
No processo, o 6leo é sobreaque-
cido, decompde-se e forma uma
camada natural, de cor castanha



escura a preta, na superficie em
aco —apatina. Estatem uma
propriedade antiaderente natural
e proporciona uma boa protegéo
contra a ferrugem.

Atencao: A patina desenvolve-se
ainda mais com cada processo de
cozedura e reforga as proprieda-
des. Uma vez formada a patina,

o wok nao deve continuar a ser
limpo com objetos abrasivos.
Caso contrario, estes irdo remover
a patina e o wok tera de ser quei-
mado novamente.

Existem varios métodos para
queimar o wok.
Recomendamos o método do
forno:

1.2Em primeiro lugar, aquega
o forno a temperatura mais
elevada possivel.

2.°Esfregue o interior e o exterior
do wok com um pouco de 6leo.
Nao o faga a pega em ago
inoxidavel.

Podem ser utilizados todos os
tipos de 6leos. O dleo de linha-
¢a é particularmente adequado
para este efeito.

3.2 Coloque o wok no forno aque-
cido, de preferéncia na grelha
do meio.

A folha de aluminio no fundo
do forno absorve os pingos
de dleo.

4.2Apds 20 minutos, retire o wok e
deixe arrefecer durante aprox.
5 minutos.

5.°Repita os passos 2.2-4.%trés a
quatro vezes.
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O seu wok j& formou uma patina
suficiente que ja lhe permite utili-
zar alimentos/liquidos acidos.
Sem a patina natural, apenas
deve cozinhar com a quantidade
de dleo suficiente e evitar a utiliza-
¢ao de alimentos acidos, como p.
ex., citrinos ou tomates.

UTILIZACAO

Pegue numa pasta combustivel
disponivel comercialmente e
coloque-a no queimador de se-
guranga. Depois de aceso, pode
regular a intensidade da chama
com a palheta rotativa.

No inicio, deve ser ajustada uma
chama grande.

Coloque ¢leo suficiente no wok e
espere até o 6leo aquecer. Agora
pode adicionar os ingredientes.
O que mais gostamos é quando
comemos os ingredientes direta-
mente do wok e vamos acrescen-
tando novos ingredientes. Assim,
ha menos espago no wok e os
ingredientes ficam prontos mais
rapidamente. Os pauzinhos de
madeira sdo ideais, uma vez que
nao danificam a patina.

LIMPEZA

O ideal é esfregar o wok com
papel de cozinha enquanto esta
quente.

N&o é necessario utilizar deter-
gente da loica. Este pode arrancar
uma patina ainda fina.

Aimersdo em agua ou a lavagem
na maquina de lavar louga sdo
tabus no que diz respeito a pane-
las e woks queimados.

Pode limpar o Rechaud com
detergente da loi¢a, contudo a
utilizagéo de papel de cozinha é
suficiente.

Se ainda assim tiver utilizado
detergente para limpar o wok,
seque bem a patina e esfregue-a
com algumas gotas de 6leo.

ELIMINACAO:
Todas as pegas séo reciclaveis.

Istruzioni per lacurae la
sicurezza

Gentile cliente kela,

grazie per l'acquisto di questo
prodotto kela, molto resistente

e di alta qualita. Per utilizzarlo al
meglio per molti anni, leggere le
seguenti informazioni sul prodot-
to, le indicazioni sull'uso e sulla
manutenzione e i suggerimenti per
la sicurezza.

Con il Mini Wok si possono gusta-
re appetitose ricette wok anche
sul momento, in versione informa-
le e sbarazzina! Un po' diverso da
raclette e simili, in questo caso si
pud improvvisare un pasto con
quello che si trova in frigorifero o
pianificare una cenetta insieme a
familiari e amici. Con il Mini Wok,
tutti possono combinare gli ingre-
dienti in modo personalizzato e in
base al proprio gusto.

Si pud anche mangiare diretta-
mente dal wok con le bacchette



e aggiungere a mano a mano gli
ingredienti, che siano verdure,
frutti di mare, o altro. Ci si pud
sbizzarrire e mangiare in balcone,
sul terrazzo, in giardino o in casa,
con il bel tempo o conil freddo.
La cottura nel wok e tra le piu
naturali in assoluto, proprio come
in Asia ormai da centinaia di anni.

AVVERTENZE SULLA SICU-
REZZA

Non lasciare mai incustodito
il Mini Wok durante I'utilizzo,
soprattutto quando ci sono
bambini!

BRUCIATORE A PASTA DI
SICUREZZA

Indicazioni sull’impiego

1 Aprire il bruciatore (chiusura a
vite).

2 Inserire la pasta combustibile di

sicurezza. Estrarre il coperchio.

Attenzione: Per la propria

sicurezza si consiglia di utiliz-

zare solo paste combustibili di

sicurezza adeguate. Il nostro

suggerimento: pasta combu-

stibile di sicurezza KELA cod.

prod. 63018

Chiudere il bruciatore, inserirlo

nello scaldavivande adeguato e

accenderlo.

Regolare 'intensita della fiam-

ma con il regolatore scorrevole.

Attenzione: non lasciare

mai i bambini da soli vicino al

dispositivo.

w
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Pericolo di scottature - si
osservi: non versare acqua nel

grasso caldo! Attenzione: la carne
spesso contiene molto liquido e
puo provocare spruzzi. Accertarsi
che il grasso liquido non possa
gocciolare sulla fiamma dello scal-
davivande. Pericolo di incendio!

DISIMBALLO - PULIZIA - PRE-
COTTURA PRIMA DEL PRIMO
UTILIZZO

Disimballare tutte le parti; togliere
tutto il materiale di imballo.

I wok di acciaio € temperato e
leggermente unto, per evitare la
formazione di ruggine durante
l'immagazzinaggio e il trasporto.
Pulire a fondo il wok in accia-
io. Impiegare a tal scopo acqua
calda, una spazzola e del deter-
gente per piatti. Possono essere
utilizzate anche lana di acciaio o
altre spugne abrasive.
Asciugare il wok con un foglio di
carta da cucina.

A questo punto puo essere
eseguita la precottura. L'olio

si surriscalda, scomponendosi

e formando uno strato naturale

di colore bruno scuro-nero sulla
superficie di acciaio, ovvero una
patina. La proprieta della patina

¢ di essere antiaderente e offrire
una buona protezione antiruggine.

Attenzione: |la patina si riforma a
ogni cottura, diventando sempre
piu resistente. Se si & formata
una patina, il wok non puo piu
essere pulito con oggetti abrasivi,
altrimenti si rischia di eliminarla,
dovendo quindi ripetere la pre-
cottura.

Vi sono diversi modi di eseguire la
precottura.

Noi consigliamo il metodo del
forno:

1) Innanzitutto, riscaldare il forno
alla massima temperatura.

2) Spalmare un po' diolio sulle
superfici interne ed esterne
del wok, ma non sul manico in
acciaio inox.

Possono essere utilizzati tutti
i tipi di olio, ma I'olio di lino &
quello piu adatto.

3) Posizionare il wok nel forno ri-
scaldato, meglio se sulla griglia
centrale.

La carta stagnola sul fondo
del forno serve a raccogliere
I'eventuale olio gocciolante.

4) Dopo 20 minuti estrarre il wok e
lasciarlo raffreddare per circa 5
minuti.

5) Ripetere i passida2) a4 pertre
o quattro volte.

Nel wok si € ora venuta a formare
una patina di un certo spessore,
che consente di utilizzare anche
cibi o liquidi contenenti acidi.
Senza questa naturale patina si
dovrebbe cuocere con una quan-
tita generosa di olio e rinunciare
ad alimenti acidi, quali agrumi o
pomodori.

APPLICAZIONE

Prendere una pasta combusti-
bile commerciale e metterla nel
bruciatore di sicurezza. Dopo
I'accensione, & possibile regolare
la potenza della fiamma con il
regolatore scorrevole.



All'inizio dovrebbe essere impo-
stata una fiamma alta.

Versare sufficiente olio nel wok

e attendere finché I'olio non si e
riscaldato. Ora & possibile aggiun-
gere gli ingredienti. Noi ci divertia-
mo soprattutto a mangiare diret-
tamente dal wok aggiungendo a
mano a mano i vari ingredienti! In
guesto modo c'e meno cibo nel
wok e gli ingredienti sono pronti

in meno tempo. Le bacchette di
legno sono l'ideale, perché non
graffiano via la patina.

PULIZIA

Idealmente, il wok dovrebbe esse-
re pulito ancora caldo passandovi
sopra un foglio di carta da cucina.
Il detergente per piatti non &
necessario. Esso potrebbe infatti
rimuovere una patina gia troppo
sottile.

L'ammollo in acqua o la lavasto-
viglie sono un tabu per padelle e
wok che necessitano di precot-
tura.

Lo scaldavivande puo essere
pulito con un detergente per piatti,
maiil foglio di carta da cucina & gia
sufficiente.

Se per pulire il wok é stato utilizza-
to detergente per piatti, asciugare
bene la patina e spalmarvi sopra
qualche goccia di olio.

SMALTIMENTO:
Ogni materiale € riciclabile.
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Onderhouds- & veiligheidsin-
structies

Geachte kela-klant,

Hartelijk gefeliciteerd met de
aanschaf van uw duurzame
kwaliteitsproduct van kela. Voor
jarenlang plezier met uw aanschaf
adviseren wij u, de onderstaande
productinformatie, adviezen voor
optimaal gebruik en onderhoud
evenals de veiligheidsinstructies
door te lezen.

Met de mini-wok geniet u van
smakelijke wokmaaltijden — spon-
taan, vrij en zonder moeite. Een
keer iets anders als raclette en
dergelijke. Spontaan met alles wat
je in de koelkast kunt vinden of
gepland met familie of vrienden.

In de mini-wok kan iedereen de
ingrediénten geheel naar eigen
idee individueel combineren.

Eet eens met stokjes direct uit de
wok en vul uw ingrediénten conti-
nu aan. Groente, zeebanket, ... er
zijn geen grenzen aan uw ideeén.
Op het balkon, het terras, in de
tuin of in huis — zowel in de zomer
als in de winter.

Geniet van natuurlijk koken in de
wok zoals het in Azié al eeuwen-
lang wordt gedaan.

VEILIGHEIDSINSTRUCTIES

Laat de mini-wok tijdens
gebruik nooit zonder toezicht,
in het bijzonder niet in de buurt
van kinderen!.

VEILIGE PASTABRANDER

Gebruiksinstructies

1 Brander openen (draaisluiting).

2 Brander vullen met veilige
brandpasta. Deksel verwijde-
ren.
Let op: gebruik omwille van
uw veiligheid alleen passen-
de, veilige brandpasta’s. Ons
advies: kela veilige brandpasta
artikelnr. 63018

3 Brander sluiten, in de passende
rechaud plaatsen en aansteken.

4 Brandsterkte regelen met be-
hulp van de schuif. Let op: laat
kinderen nooit zonder toezicht
in de buurt van het apparaat.

Gevaar voor verbranding - let
a.u.b. op: giet géén water in het
hete vet! Voorzichtig: vlees bevat
vaak zeer veel vloeistof en kan
spatten veroorzaken. Let op dat
geen vloeibaar vet op de open
vlam van de rechaud kan druppe-
len. Brandgevaar!

UITPAKKEN - REINIGEN -
VOOR HET EERSTE GEBRUIK
MOET DE WOK WORDEN INGE-
BRAND

Pak alle onderdelen uit en verwij-
der al het verpakkingsmateriaal.
De stalen wok is geblauwd en
voorzien van een laagje olie om
corrosie tijdens opslag en trans-



port naar u te voorkomen.

De stalen wok moet eerst gron-
dig worden gereinigd. Maak
hiervoor gebruik van heet water,
een borstel en afwasmiddel.

U kunt ook gebruik maken van
staalwol of een ander type schuur-
spons.

Droog de wok af met keukenpa-
pier.

Nu moet de wok worden
ingebrand. Hierbij word olie
oververhit, de olie lost op vormt
een natuurlijke, donkerbruine tot
zwarte laag op het stalen opper-
vlak - dit wordt patina genoemd.
Deze natuurlijke antiaanbaklaag
vormt een goede bescherming
tegen corrosie.

Let op: De patina wordt bij elk
gebruik van de pan verder ge-
vormd waarbij deze eigenschapen
worden versterkt. Wanneer de
patinalaag na verloop van tijd

is gevormd, mag de wok niet
meer met schurende middelen of
voorwerpen worden gereinigd.
Hierdoor zou de patina worden
verwijderd en moet de wok op-
nieuw worden ingebrand.

Er zijn verschillende methoden om
de wok in te branden.
Wij adviseren de ovenmethode:

1. Verwarm de oven eerst voor op
de hoogst mogelijke tempera-
tuur.

2. Wrijf de wok aan de binnen-
en buitenkant in met olie. De
RVS-handgreep niet inwrijven.
Hiervoor kunnen alle soorten

olie worden gebruikt. Lijnzaad-
olie is bijzonder goed geschikt.

3. Plaats de wok in de voorver-
warmde oven, bij voorkeur op
het middelste rooster.
Druipende olie kan met be-
hulp van aluminiumfolie op de
bodem van de oven worden
opgevangen.

4. Na 20 minuten neemt u de wok

uit de oven en laat u de wok ca.

5 minuten afkoelen.
5. Herhaal de stappen 2 - 4, drie
tot viermaal.

Uw wok heeft nu een voldoende
sterke laag patina gevormd zodat
ook zuurhoudende levensmidde-
len / vloeistoffen kunnen worden
gebruikt.

Zonder de natuurlijk patina wordt
aangeraden om uitsluitend met
voldoende olie te koken en geen
zuurhoudende levensmiddelen
zoals bv. citrusvruchten of toma-
ten te verwerken.

GEBRUIK

Neem een in de handel verkrijg-
bare brandpasta en plaats deze
in de veiligheidsbrander. Na het
aansteken kunt u de sterkte van
de vlam met de draaibare schuif
regelen.

Aan het begin moet een grote
vlam worden ingesteld.

Giet voldoende olie in de wok en
wacht totdat de olie is verwarmd.
Nu kunt u de eerste ingrediénten
toevoegen. Wij vinden het leuk
om de maaltijd direct uit de wok
te eten en steeds weer nieuwe
ingrediénten toe te voegen. Op

deze manier zit er minder in de
wok en worden de ingrediénten
sneller gaar. Houten stokjes zijn
ideaal omdat de patina hiermee
niet wordt beschadigd.

SCHOONMAKEN

Het wordt aangeraden om de wok
in warme toestand met keukenpa-
pier schoon te vegen.

Er is geen afwasmiddel benodigd.
Met afwasmiddel kan de nog
dunne laag pagina worden be-
schadigd.

Ingebrande pannen en de wok
mogen niet in water worden inge-
weekt of in de vaatwasser worden
afgewassen.

De rechaud kan met afwasmiddel
worden gereinigd, in de meeste
gevallen zal keukenpapier echter
voldoende zijn.

Wanneer u de wok toch met
afwasmiddel heeft gereinigd,
droog de patinalaag dan goed

af en wrijf de wok in met enkele
druppels olie.

AFVOEREN:

Alle onderdelen kunnen worden
gerecycled.
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Hoito- & turvallisuusohjeet

Hyvé kela-asiakas,

onnittelumme kelan pitkdikdisen
laatutuotteen hankinnasta. Voit
pidentédé tuotteen kéyttdikda luke-
malla seuraavat tuotetiedot, kdyt-
téohjeet, hoito- ja puhdistusohjeet
sekd turvallisuussuositukset.
Péytalammitin pitéda ruoan lam-
pimana pitkaan ja tarjoaa liséksi
kodikasta tunnelmaa.

Nauti mini-wokissa valmistetusta
herkullisesta wok-ruoasta — spon-
taanisti, kepeasti ja huolettomasti.
Kerrankin jotain muuta kuin raclet-
te ja vastaavat. Joko spontaanisti,
kayttden mitd tahansa jadkaapista
I8ytyykin, tai suunnitelmallisesti
perheen tai ystavien kanssa.
Jokainen voi yhdistella aineksia
yksil6llisesti mini-wokissa oman
makunsa mukaan.

Miksi et séisi vaikka suoraan
wokista puikoilla ja liséisi ainek-
sia tarpeen mukaan? Kasviksia,
meren antimia ... [deoillesi ei ole
rajoja. Parvekkeella, terassilla,
puutarhassa tai sisalla talossa -
niin kesélla kuin talvellakin.

Nauti ddrimmaisen luonnollisesta
ruoanlaitosta wokissa, niin kuin
Aasiassa on tehty satojen vuosien
ajan.

TURVALLISUUSOHJEET

Al4 koskaan jata mini-wokkia
ilman valvontaa kdytoén aikana,
etenkéaan jos paikalla on lapsia.
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TURVAPOLTTOTAHNALLA
TOIMIVA POLTIN

Kéyttéohjeet

1 Avaa poltin (kierrekansi).

2 Aseta turvapolttotahna paikal-
leen. Poista kansi.
Huomaa: Turvallisuutesi ta-
kaamiseksi kayta vain sopivaa
turvapolttotahnaa. Suositte-
lemme: kelan turvapolttotahnaa
tuotenro 63018

3 Sulje poltin, aseta se sopivalle
poytalammittimelle ja sytyta.

4 Saada palon voimakkuutta
vivulla.
Huomaa: Al4 jata laitetta
koskaan ilman valvontaa lasten
ulottuville.

alovammojen vaara - huomioi
seuraavat asiat: Al kaada
kuumaan 6ljyyn vetta! Varoitus:
Lihassa on usein hyvin paljon nes-
tettd, mika voi aiheuttaa roiskeita.
Pidé huoli, ettei juoksevaa rasvaa
tipu poéytalammittimen avoliekkiin.
Palovaara!

PAKKAUKSESTA PURKAMI-
NEN - PUHDISTUS - PANNUN
RASVAPOLTTO ENNEN ENSIM-
MAISTA KAYTTOA

Pura kaikki osat pakkauksesta ja
poista kaikki pakkausmateriaali.
Teraswokki on sinistetty ja sen
pintaan on levitetty 6ljya ruosteen
muodostumisen estamiseksi va-
rastoinnin ja kuljetuksen aikana.
Puhdista teraswokki huolelli-
sesti. Kayta kuumaa vettd, harjaa
ja astianpesuainetta. Voit kayttaa
my®s terdsvillaa tai muita hankaa-

via pesusienia.
Kuivaa wokkipannu talouspape-
rilla.

Nyt on vuorossa rasvapoltto.
Se merkitsee sita, etta pannulla
kuumennetaan 6ljya, joka hajoaa
ja muodostaa terdksen pintaan
luonnollisen kerroksen eli patinan,
jonka vari vaihtelee tummanrus-
keasta mustaan. Silla on luon-
nollisia tarttumista ehkaisevia
ominaisuuksia, ja se suojaa hyvin
ruosteelta.

Huomio: Patina kehittyy edelleen
jokaisen kypsennyksen myo6té ja
vahvistaa nait4 ominaisuuksia.
Kun wokkipannuun on muodos-
tunut patina, sita ei saa enda
puhdistaa hankaavilla esineilla.
Ne poistavat muutoin patinan ja
wokille on suoritettava uudelleen
rasvapoltto.

Wokin rasvapolttamiseksi on
olemassa eri menetelmia.
Suosittelemme rasvapolttoa
uunissa:

1. Kuumenna ensin uuni mahdolli-
simman kuumaksi.

2. Hankaa wokin sis&- ja ulkopin-
taan hieman oéljya. Ala levita
6ljya ruostumattomasta terak-
sesté valmistettuun kahvaan.
Tahan voidaan kayttaa kaikkia
6ljyja. Pellavadljy soveltuu
erityisen hyvin.

3. Laita wokki kuumaan uuniin,
mieluiten keskitasolla olevalle
ritilélle.

Uunin pohjalle voi laittaa alu-
miinifolion, johon mahdollisesti



tippuva 6ljy keraantyy.

4. Ota wokkipannu uunista 20
minuutin kuluttua ja anna sen
jaéhtya n. 5 minuuttia.

5. Toista toimenpiteet 2 -4 kol-
mesta neljaan kertaa.

Nyt wokkipannuun on muodostu-
nut riittdva patina, joten pannulla
voidaan kypsentaa myds happa-
mia ruokia/nesteita.

liman luonnollista patinaa pan-
nulla tulee valmistaa ruokaa vain
kayttaen riittdvaa maaraa oljya,
ja happamia ruokia, kuten sitrus-
hedelmia tai tomaatteja, tulee
valttaa.

KAYTTO

Laita polttimeen tavanomaista
kaupasta saatavaa polttogeelia.
Kun olet sytyttanyt geelin, voit
saataa liekin voimakkuutta kierto-
saatimella.

Saéada liekki aluksi suureksi.
Kaada wokkiin riittavasti 6ljya, ja
odota, kunnes 6ljy on kuumentu-
nut, Nyt voit lisata ainekset pan-
nuun. Meidén mielestdmme on
hauskinta sy6dé ainekset suoraan
wokista ja lisaté sinne jatkuvasti
uusia aineksia. Nain wokissa on
vahemman ruokaa ja ainekset
valmistuvat nopeammin. Puutikut
ovat ihanteellisia, koska ne eivét
vaurioita patinaa.

PUHDISTAMINEN

Suosittelemme hankaamaan
wokin puhtaaksi talouspaperilla
sen ollessa vield kuuma.
Astianpesuainetta ei tarvita. Se

voi irrottaa patinakerroksen, joka
on vield ohut.

Oljypoltettuja pannuja ja wokkeja
ei saa liottaa vedessa eika pesta
astianpesukoneessa.

Voit puhdistaa keittimen astianpe-
suaineella, mutta talouspaperikin
riittaa.

Jos olet kéyttéanyt wokin puhdista-
miseen astianpesuainetta, kuivaa
patina hyvin ja hiero siihen muuta-
ma pisara 06ljya.

HAVITTAMINEN:

Kaikki osat voidaan toimittaa
kierratettaviksi.
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0d8nyieq ppovTidag kat acha-
Aewag

Ayarntri/é meAdtn tng kela,

oag ouyxaipouue yia tnv ayopd
TOU QVOEKTIKOU TTPOIGVTOG ToLo-
™nTtag e kela. la va umopeite
va to arnoAauBdvete yia moAAd
Xpovia, SlaBdoTe TG mapakdTw
nAnpogopieg mpoiovTog, Ti¢
urtodei&els yia tn xprion kat tn
¢povTida, kKaBwe Kat TI§ TPOTd-
oelg aopaleiag.

Me to Mini Wok amoAappdavete
VOO TIHA GAYNTA HAYELPEUEVA OE
YOUOK — HE QUBOPUNTIOUO, TOAUN
kat Egyvolaotd. Katt diapope-
Tiko ard to Raclette & Co. Eite
auBopunTa, PE 0,TL TIPOTPEPEL TO
Yuyeio oag tn dedopévn oTLyun,
€lTe IPOYPAUMATIOPEVA UE TNV
olkoy€vela 1) Toug pidoug oag. O

kabévag uropei va ouvdudoel Ta
UAIKA pe Bdon To S1KO Tou TIpo-
OWTIKO YOUOTO KAL VA TA HAYELPE-
YeLoto Mini Wok.

TpwTe amnevbeiag pe Ta TOOT-
OTIKG HECA ATIO TO YOUOK Kal
TIPOCOETETE CUVEXELD TA UALKA
oag. Aaxavikd, 6aAaocotvd ... Aev
TiBevTal 6pla oTIS 16€EG 0aG. ZTO
uraAkévi, otn Bepavra, oToV
K110 1) H€0A OTO OTIITL - TOCO TO
KOAOKQipL 600 Kal TOV XELWVA.
AmoAaUoTE TO TILO GUCLKO Payei-
peUa oTo XaAUBSIVO YOUOK, OTIwG
akplBwg yivetatotnv Acia edw
KOl EKATOVTASEG XpdvLa.

YMNOAEIZEIZ AZPAANEIAZ

MNot€ pnv aprvete to Mini
Wok xwpig emiBAeyn, 6Tav to
XPNOLUOTIOLEITE Kal ISlaitepa
otav urtapxouv maidia!

MIIAIN MAPI TZEA AZDAAEIAZ

0sdnyieg xpriong

1 Avoi&te to umrawv papi (Bdwtod
KATTIAKL).

2 TomoBetnoTe TO T¢eA aoPpalei-
ag. BydAte to karmdkt.
MpooégTe: Na Tnv acpdAeld
0ag XPNOLUOTIOLEITE HOVO
KatdAAnAa t¢eA aopaieiag. H
S1k1) pag pdTaon: TZeA Tpo-
otaoiaqg kela kwd. Tip. 63018

3 KAeioTe TO pratv papi, Tomobe-
TAOTE TO KATAAANAO PETO Kal
avayrte.

4 PuBuiote TV €vtaon tng
PWTLAG HE TO PUBULOTIKO.
Mpooé&te: Mnv adrivete ote
Ta audla Xwpig emntrpnon
KOVTA OTT) GUOKELN.
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Kivéuvog eykavparog —
npocEgTe: Mnv pifete vepo

oTo KauTo Aimog! Mpoooxn: To
KPEAG oUX VA £XELTIOAAA VYPA Kal
uropei va untdp&ouv titolAiopa-
Ta. Npooékte va unv ota&eL vypo
Airog otnv avoitr pAdya Tou
pecd. Kivéuvog upkaytag!

A®AIPEZH AlNO TH ZYZKEYA-
ZIA - KAGAPIZMOZ - KAWIMO
TOY FOYOK IPIN AIIO THN
NMPQTH XPHZH

Adaipeote 6Aa Ta e§apTripata
armo Tn oUCKEUACiA KAl amopa-
KPUVETE OAQ TA UAIKA CUOKEU-
aoiag.

To xaAUuB&Lvo youodk €xel UTIOBAN-
Bel o katepyaoia Kuavwong Kat
€XEL EUTOTIOTEL e AASL, yla va
HNV OKOUPLACEL KATA TNV aTtodn-
KEUOT) KAL KATA TN HETAPOPA TOU
TPOG £00G.

KaBapiote oXoAacTika TO
XAAUBSIVO youok. Xpnotlorol-
Note kautd vepo, BovpToa Kat
anoppunavtiko. Mnopeite emiong
Va XPNOLUOTIOINCETE GUPHATAKL
KaBaplopov 1} AAAa AElaVTIKA
odouyyapakia.

2TEYVWOTE TO YOUOK HE XapTi
koudivag.

Twpa TPETIEL VA TIPAYHATO-
ToMOoETE TO KAPpo. Kata
Sladikaoia autr, To AddLutep-
Beppaiveral, aroouvTiBeTal Kat
oXNHatidel pia puoikr) okovpn
Kad€ Ewg pavpn oTPWon oTnv
aToAALVN eTdAVELD - TNV TIATIVA.
AuTH SIABETEL PLat PUCIKT) AVTIKOA-
ANTIKT) 1O10TNTA KaL TIAPEXEL KAAT
npootacia ano tnv o&eidwon.
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Mpoooxn: Ze kabe payeipeua,

n nativa avantiooeTal akoua
TIEPLOOOTEPO EVIOXVOVTAG TIG LOL-
OTNTEG TNG. ATO TN GTLYUY) IOV Ba
SnuovpynBein mativa Kat HETA,
Sev eTuTpEMETAL TTAEOV N XPTION
AELAVTIKWV AVTIKEWWEVWYV Yla

ToV KaBaplopd Tou youdk. Autd
ATIOMOKPUVOUV TNV Ttativa Kat To
Youok Ba mipémel va uttoAnBel
Eavd oe dladikacia kayipatog.

Yrniapyouv SladopeTikeG peBodoL
Y10 TO KAWLHO TOU YOUOK.

Epeiq ouviotoupe tn pEB0dO Tou
dovpvou:

—_

. MpoBepudvete TOV Houpvo
0ag oTn HeyaAutepn duvatn
Beppokpaaia.

2. A\eiyTte TO YOUOK 0OG EOW-
TepIkA Kat eEWTEPIKA pe Alyo
Addt. ‘Ox1 N Aafr) anod avotei-
SwTo xAaAupa.

Mriopeite va XpnoloTo|oeTe
O,TLAGSL BEAEeTE. To AvEAALO
evdeikvutal ISlaTepwg yla
autnv tn dadikaocia.

3. ToroBeTr|0TE TO YOUOK OTOV
poBeppacpEvo Govpvo,
15avika oTn pecaia oxdapa.

Av ToTtoBeTr|oeTE AAOUMIVO-
XOPTO OTOV TIATO Tou hoUp-
vou, 6a cUAAEEEL TO AASL TTOU
TuxOv Ba otagel.

4. Metd amno 20 Aemtd, Byaite
TO YOUOK amo Tov poUpvo Kat
adnrote To TEpinou 5 Aemtd va
KPUWOEL.

5. EmavaAdBete ta prpata 2. - 4.

TPELG EWG TEOTEPLG POPEG.

To youok oag SlabEtel TAEoV
€TIAPKN TIATIVA, WOTE VA UTopE(-

T€ Va XPnolyoTioLeiTe Kat 6§ va
TPOPILA/UYPA.

Xwpig Tn puoikn nativa, Ba
TIPETIEL VA HAYELPEVETE UOVO [E
ApKETO AASL Kal va anodevyeTe
Ta 6&Iva TPOPLUA OTIWG TL.X. EOTIE-
PLS0ELON 1] VTOUATEG.

XPHZH

MNapte kavoun VAN o popdn
TIA0TAG TOU EUMOPIOV Kal TOTIoOE-
TNOTE TNV 0TO PAGYIOTPO aoda-
Aeiag. Metd To Avappa propeite
va pubpioete TNV €vtaon Tng
PAOYaq pE TO TEPLOTPEPOUEVO
PUBULOTIKO.

Ztnv apxn n pAdya mpémnel va
eival peydain.

BdaAte apketd AadL 0TO youdk
KOl TIEPIUEVETE HEXPL VA {0 TA-
Oei To AdSL Twpa pmopeite va
TpooBeoeTe Ta UAIKA. Epeig To
AmoAaPBAVOULE TIEPLOCOTEPO
OTaV TPWHE Ta UALKA ameudeiag
Ué€oa armd To YOUOK Kal TIpooHE-
TOUE ouvexela véa. Me autév
TOV TPOTIO, €XEL ALlyOTEPQ UAIKA
UE€oa 0TO YOUoK Kat eToladovtat
ypnyopotepa. Ta EUAVA TOOTT-
OTIKG gival Ta 16avVIKOTEPQ, YlaTi
Sev Tpavpatiouv TNV ativa.

KAGAPIZMOZ

18avikda TepAoTe TO YOUOK pe
xapTti koulivag 600 akopa givat
CeoTo.

To amoppumavTiko dev gival
anapaitnto. Auté prnopei va mpo-
KOAEOEL TNV ATIOKOAANON 1Lag
mativag mov eivatl akoua AeTTr).
To poUAlacpa og vepod 1) o kabapt-
OMOG OTO TTAUVTHPLO THATWV €ival



TAUTIOU Yla Ta TNyAvia Kat Ta
YOUOK TIou €x0ouV UTIOBANBEl o€
Sladikaoia kaypiparog.

To peod pnopeite va To Kadapi-
OETE L€ ATIOPPUTIAVTLKO, AAAA
KOl TO OKETO XapTi koudivag eival
APKETO.

Av, woTO00, EXETE XPNOLUOTION]-
OEL amopPUTIAVTIKS yla va kaba-
ploETE TO YOUOK, TOTE OTEYVWOTE
KAAQ TNV Tativa kal aAeiPpTe TNV
HE HEPLIKEG OTAYOVEG AASL.

ATOPPIWH:

‘OAa Ta e§apTraTa Uropouv va
anoppidpOoUV 0TNV AVaKUKAWG.

TK

Bakim ve emniyet bilgileri

Sayin kela Misterisi,

kela markasinin uzun émdirldi
kaliteli (irtintind satin aldidiniz igin
sizi tebrik ederiz. Bu triinden uzun
yillar memnun kalmak igin Iitfen
asagidaki driin bilgilerini, kullanim
ve bakim uyarilarini ve gtivenlik
tavsiyelerini okuyun.

Mini Wok ile lezzetli spontane,
gbzupek ve dertsiz bir sekilde wok
yemeklerinin tadini gikarabilirsiniz.
Bir kez olsun, raclette vb. farkli bir
sey olsun. Ister spontane olarak,
buzdolabiniz su anda ne sunuyor-
sa veya aileniz veya arkadaslari-
nizla planl olarak. Herkes bir mini
wok ile kendi damak tadina gére
bireysel olarak kombine edebilir.

Yemek gubuklariyla dogrudan

woktan yesenize ve malzemeleri-
nizi strekli olarak ilave etsenize.
Sebze, deniz trlnleri ... Fikirle-
rinizin sinin yoktur. Hem yazin
hem kigin ister balkonda, terasta,
bahcede ya da evde.

Asya'da ylzlerce yildir yapildig
gibi, wokta en dogal pisirmenin
keyfine varin.

GUVENLIK BILGILERI

Kullanim sirasinda, é6zellikle de
cocuklar varsa Mini Wok'u asla
g6zetimsiz birakmayin!

EMNIYETLi MACUN YAKITLI
YAKICI

Kullanim uyarilar

1 Yakiciyr agin (gevirmeli kapak).

2 Emniyetli yanma macununu yer-
lestirin. Kapagi cekerek ¢ikarin.
Liitfen dikkate alin: Glvenligi-
niz igin sadece uygun emniyetli
yanma macunlari kullanin. Tav-
siyemiz: kela emniyetli yanma
macunu Uriin no. 63018

3 Yakiciyi kapatin, uygun ocaga
oturtun ve tutusturun.

4 Yanma seviyesini iticiyle ayarla-
yin.
Liitfen dikkate alin: Cocuklari
kesinlikle g6zetimsiz olarak
cihazin yakininda birakmayin.

Yanma tehlikesi, liitfen dikkat
edin: Sicak yaga su dokmeyin!
Dikkat: Et ok fazla sivi igerir ve
sigramalara sebep olabilir. Ocagin
acik alevinin Gizerine sivi yagin
damlamamasina dikkat edin.
Yangin tehlikesi!

iLK KULLANIMDAN ONCE
WOK'U AMBALAJDAN CIKA-
RIN, TEMIZLEYIN, YAKIN.

Tum pargalari paketinden gikarin
ve ambalaj malzemelerini temiz-
leyin.

Celik wok, depolama sirasinda ve
size gelirken paslanmasini énle-
mek i¢in mavilegtirilmis ve yag ile
nemlendirilmistir.

Celik wok'u iyice temizleyin.
Sicak su, firca ve bulasik deterjani
kullanin. Celik yinu veya diger
asindirici singerler de kullani-
labilir.

Wok'u havlu kagit ile kurulayin.

Simdi sira yakmada. Bu sirada
yag asirisitilir, ayrisir ve gelik
ylizey Uzerinde dogal koyu kahve-
rengi ile siyah arasinda bir tabaka
olusturur. Bu patina tabakasidir.
Bu, dogal yapismazlik ézelliklerine
sahiptir ve iyi bir pas korumasi
saglar.

Dikkat: Patina her pisirme isle-
minde olusmaya devam eder ve
ozellikleri gliglendirir. Bir patina
olustuktan sonra wok artik agindi-
rici nesnelerle temizlenmemelidir.
Aksi takdirde bunlar patinayi
ortadan kaldirir ve wok'un yeniden
yakilmasi gerekir.

Wok'u pisirmek icin ¢esitli ydntem-
ler mevcuttur.
Biz firin yéntemini éneriyoruz:

1. Once finninizi miimkiin olan en
yuksek sicaklida isitin.

2. Wok'un igini ve digini biraz yag
ile ovun. Paslanmaz celik sapi
degil.
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Tum yaglar kullanilabilir. Keten
tohumu yagi bunun igin son
derece iyidir.

. Wok'u isitilmig firina, en iyisi
orta rafin Gizerine yerlestirin.
Finnin altindaki aliminyum
folyo damlayan yagi emer.

4. 20 dakika sonra wok'u gikarin
ve yaklasik 5 dakika sogumaya
birakin.

. 2-4 arasindaki adimlar g ila
dort kez tekrarlayin.

w

(&)

Wok'unuz artik asitli gidalarin /
sivilarin da kullanilabilmesi igin
yeterli bir patina geligtirmistir.
Dogal patina olmadan, sadece
yeterince yag ile pisirmeli ve
narenciye veya domates gibi asitli
yiyeceklerden kaginmalisiniz.

UYGULAMA

Piyasada bulunan bir yakit ma-
cunu alin ve emniyetli brilére
yerlestirin. Yaktiktan sonra déner
sirg ile alevin siddetini ayarlaya-
bilirsiniz.

Baslangigta buyk bir alev ayar-
lanmalidir.

Wok'a yeterince yag koyun ve
yag Isinana kadar bekleyin. Artik
malzemeleri ekleyebilirsiniz. Biz
en ¢ok malzemeleri dogrudan
wok'tan yedigimizde ve yenilerini
eklemeye devam ettigimizde keyif
aliyoruz. Boylece wok'un iginde
daha az sey kalir ve malzemeler
daha hizli hazir olur. Patinaya za-
rar vermedikleri icin tahta yemek
cubuklari idealdir.
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TEMIZLIK

Wok sicakken ideal olarak haviu
kagit ile ovun.

Bulasik deterjani gerekli degildir.
Bu, hala ¢ok ince olan bir patinayi
cikarabilir.

Yakilmig tavalarin veya wok'larin
suda bekletilmesi veya bulasik
makinesinde yilkanmasi bir ta-
budur.

Rechaud'u bulasik deterjantile
temizleyebilirsiniz, ancak havlu
kagit yeterli olacaktir.

Eger wok'u temizlemek icin yine
de bulasik deterjani kullandiy-
saniz, patinay iyice kurulayin ve
birka¢ damla yag ile ovun.

iMHA:

Tum pargalar geri donistirile-
bilir malzeme déngustne dahil
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YKa3aHus no 6e3onacHoi
3KCnyaTauuu U yxoay 3a
nspenvem

YBamaeMmbi¥i KIMEHT gpupmabl kela!

MbI nosapaBsifaem Bac ¢ noKynKok
Ka4yeCcTBEHHOro rnpogyKTa gupmsl
kela, KoTopbI¥i IPoCyHUT BaM
ANnTeNbHOE BpeMA. YTobbl OH pa-
A0BaJ Bac f0/Irme rogbl, BHUMa-
TE/IbHO NPOYUTAMNTE U3/IOHEHHYIO
HUMHE MHBOPMAaLMIO O TPOAYKTE,
YKasaHWsA no ero onTMMasibHow
BKCnlyaTaumm, yxoay 3a HuM, a
TaKHe mepax 6e30MacHoOCTH.
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MnuTKa Ha cToNe B TEYEHUE
ANUTENBbHOrO BPEeMeHM noaaep-
}uBaeT Tenso 61104 v aenaet
aTMocdepy 60/1ee YIOTHON.

MWHKW-BOK NO3BOAUT BaM Ha-
cnaguTbCA BKYCHOM efoH,
NPUroTOB/IEHHON OAHOUMEHHbIM
€noco60M — CMOHTaHHO, IeP3KO
1 6e33a60THO. DTO HEYTO apyroe,
HEeXeNn pakneTHuua n nogo6-
Hble el ycTpoicTBa. Bl MoxeTe
rOTOBWUTb CMOHTAHHO, UCMO/Ib3YA
BC&, YTO €CTb Ha AaHHbI MOMEHT
B XO/I0ANNbHUKE, 60 3apaHee
3ansaHuMpoBaB 06ef B Kpyry
cemMbW UK apy3en. B MuHn-BoKe
Kar bl MOXeT KOMGMHMPOBaTb
WHIPeAMEeHTbI MO CBOEMY BKYCY.

EwbTe nanoykamm npsamo 13 BoKa
1 NOCTOSIHHO f06aBNANTE CBOU
MHrpeaneHTbl. OBOLWM, MOpenpo-
OyKTbl... Bawen daHTasmm HeT
npegena. Ha 6ankoHe nav Tep-
pace, B cagy Wiv B JOMe, IeTOM
WY 3UMOMN.

YTO MOXKET 6bITb ECTECTBEHHEE
NPUroTOB/IEHUS NULLM B HOM
BOKe, KaK 3To fleslaeTcA Ha npo-
TAXEHWUM COTEH NeT B A3nu.

MEPbI TPEOCTOPOHHOCTH

He ocTaBnaitTe MMHM-BOK
6e3 npucmoTpa BO BpemsA ero
MCNoJIb30BaHMA, 0CO6EHHO B
npucyTCcTBUM eTei!

20

FOPEJIKA 4J14 NOJOrPEBA

YKasaHuA no aKcnayaTtauum

OTKpbITb FopesiKy (MOBOPOTHbIM

1 OTKpbITb ropesiky (NMOBOPOTHbIN
3aTBOp).

2 3anonH1TbL NacToobpasHbIM
TONIMBOM. CHATb KPbILKY. BHK-
MaHwue: B uensx 6e3onacHocTu
MCMNONb3YNTE TONbKO MNOAXO-
Aflime BUAbl NacToo6pasHoro
Tonamea. Mbl peKomeHayeMm:
MacToo6pasHoe TonamMBo Gup-
mbl kela apT. Ne 63018.

3 3aKpbITb ropesiky, NocTaBUTb
Ha NOAXOAALLYIO MNTKY U
3ameyb.

4 MOLLHOCTb rOPEHUA peryu-
pyeTcs ¢ NOMOLLbIO LiMbepa.
BHumaHwue: He octasnsiite
feTeli 6e3 npucmoTpa B61M3K
npuéopa.

OnacHocTb oxora — 6yabTe
BHUMAaTe/IbHbI: HE B/IMBaTb B
ropsyee pacTUTe/IbHOE Macsio
xonopHyto Boay! OCTOPOMHHO:
Msco 4acTo cofepHUT MHOro
KUAKOCTM M MOMET BbI3blBaTb
o6pasoBaHue 6pbI3r. CneauTe 3a
TeM, 4TOObl NAKOE pacTu-
TeNbHOe Mac/10 He nonazaano
Ha OTKPbITbIA OrOHb FOPEsKM.
OnacHocTb nowapal

PACITAKOBHA, OYUCTHA,
MPOKAJINBAHUE BOHA IE-
PE/] NEPBbLIM UCIOJIb30BA-
HHUEM

Pacnakyite Bce getanu v y6epu-
Te BECb YNaKOBOYHbIM MaTepuan.
CTanbHOM BOK NOABEPTHYT BO-
POHEHUIO U CMa3aH Mac/10M BO
n3bexaHne obpasoBaHua pas-

YMHbI BO BPEMSA €ro XpaHeHWA u
[OCTaBKM.

TwarenbHO O4YUCTUTE CTasIb-
HOW BOK, UCMO/Ib3ysA ropavyto
BOAY, WETKY 1 CPeACTBO AN1A
MbITbA NOCYAbl. TAKKE MOXHO
BOCMO/Ib30BaTbCA MeTanye-
CKOM MOYasIKOM MM ry6Kon 13
Apyroro abpasnMBHOro MaTepu-
ana.

BbITpuTE BOK ByMarKHbIM N0JI0-
TeHUeMm.

Tenepb ero Hy*HO NPOKaNUTb.
B xop4e aToro npouecca macno
CWJ/IbHO HarpeBaeTcsA, pasnara-
eTcs U 06pasyeT Ha NOBEPXHOCTH
CTa/IM eCTECTBEHHbIN C/IOM OT
TEMHO-KOPWUYHEBOTO 10 YHEPHOro
LBeTa — naTuHy. 9TOT C/lon
obnafaeT eCTeCTBEHHbIMM aH-
TUNpUrapHbIMK CBOMCTBaMM U
o6ecrneymBaeT XOPOLLYIO 3aLmUTY
OT paBUMHbI.

BHUMaHuMe: npu Kamx oM noce-
ZYIOLLEM NPUroTOBIEHUM NaTUHA
CTaHOBUTCA MPOYHEeE 1 TONLLE,

a ee CBOMCTBA yCU/MBAIOTCA.
Mocne o6pa3oBaHuUsA NaTUHbI BOK
60/IbLUE HENb3A YNCTUTbL abpa-
3MBHbIMKW NpegmMeTaMu. B npoTue-
HOM C/ly4ae OHU yaansAT naTuHy 1
noHago6buTCA NOBTOPHOE NPOKa-
NMBaHWe BOKa.

CyLiecTBYIOT pa3Hble cnocobbl
npoKasiMBaHUA BOKa.

Mbl peKoMeHayeM BOCNO/b30-
BaTbCA flyXOBKOM:

1. CHayana pasorpemnTe fyX0BKYy
[10 MaKCMMa/IbHO BO3MOMHOM
Temneparypsl.



2. CMaxbTe BOK BHYTPU U CHapy-
M HE6O0NbLIMM KOIMHECTBOM
macna, usberas ctanbHOn
PYYKH.

MoxHo ncnonb3osaTb t060e
Mac/10, HO NyHLle BCero noaxo-
AT NbHAHOE.

. MocTaBsbTe BOK B NpeaBapu-
TeNbHO Pa3orpeTyto AyXOBKY,
Jlyylle BCEro — Ha CpefHui
YPOBEHb.

MonounTe Ha HO AyXOBKM
anoMuHneByto Gonbry AnA
c6opa Kanatolero macna.

4. Yepes 20 MUHYT fOCTaHbTE
BOK W OCTaBbT€ ero ocTbiBaTb
NPUMEPHO Ha 5 MUHYT.

. NoBTOpUTE AencTBUA 2— 4
TpU-yeTbIpe pasa.

w
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Tenepb Ha BalleM BOKe 06paso-
Basiacb nNaTuHa, AocTaToyHas
ANA TOro, 4TOGbI UCMONBb30BaTh B
TOM YUCNIE KUCNIOTHbIE NPOAYKTbI/
HUAKOCTK.

B oTcyTCTBME €CTECTBEHHOM
NaTUHbI HY}HO FOTOBMUTb JIULLb

C AOCTaTO4HbIM KOJIMYECTBOM
macna 1 uaberatb KUC/bIX Npo-
LYKTOB, HaNpUMep, LIUTPYCOBbIX
WK TOMATOB.

NPUMEHEHHWE

Bo3bMuUTE Nt0GYIO roproyyto nacTy
1 fo6aBbTe ee B 6e30nacHyo
ropesiky. llocne posmura uH-
TEHCUBHOCTb NJ1laMeHn MOXHO
peryampoBaTtb C NOMOLLbIO NOBO-
POTHOM 3a/iBUMHKKM.

CHayana Heo6xo0AMMO yCTaHo-
BUTb 60/1bLLOE NJaMs.

HaneliTe B BOK gocTaTo4Hoe
KO/IM4eCcTBO Macna v nogoxauTe,

noKa oHo HarpeeTcs. Tenepb
MOHO f,06aBNATb UHIPEAM-
eHTbl 6ntofa. Ham HpasuTcs
€CTb UHIPEAMEHTbI NPAMO U3
BOKa M1 NOCTOAHHO A06aBNATb
HoBble. TaK B BOKe oCTaeTcA
MEHbLUE NPOAYKTOB M OHU FOTO-
BATCA GbICcTpee. Jlyywe BCero
noNb30BaTbCA AEPEBAHHBIMM
nanoyKamu, NoTOMY YTO OHU He
NMOBPEX AT NaTUHYy.

OYUCTHA

B npeane BbITpUTE BOK ByMarK-
HbIM MONIOTEHLEM, MOKA OH He
OCTbIN.

He ncnonb3yiite cpeacTso AnA
MbITbA nocyabl. OHO MOXeT pac-
TBOPUTb eLLe TOHKYIO NaThHY.
MpoKaneHHbIe CKOBOPOAb! M BOKK
He/Nb3A 3amayvBaTb B BOAE WK
NOCYAOMOEYHOM MaLLMHE.

[N O4UCTKM NANTKU MOMKHO UC-
noib30BaTh MOLLME CPEACcTBa,
HO ByMaHbIx nonoTeHew byaet
[OCTaTO4HO.

Ecnu e Bbl MICnoNb3oBanu ann
OYUCTKM BOKa CPEACTBO ANIA
MbITbA NOCYABI, XOPOLLO BbICY-
LIMTe NaTUHY M HAHeCUTe Ha Hee
HEeCKOJ/IbKO Karnesnb macna.

YTUJIN3ALNA:

Bce geTtanu noasemxar BTopuy-
HoM nepepaboTKe.

UA

IHCTpPYKLIii 3 gornapy ta
6e3nexun

LLlaHOBHUWI KAieHT kela,

Bitaemo Bac i3 npugbaHHAM
A0BroBiYHOro AKICHOro MNPOAYKTY
Big kela. LLjo6 HaconopaKyBaTmca
HUM [0Bri PoKu, ByAb f1acka,
rpo4uTarite HacTynHy iHgpop-
Mawito npo nNPoOAYyKT, IHCTPYKUiT

3 BUKOPUCTaHHA Ta AOMNIA[Y Ta
pexomeHaauii 3 6e3nexu.

Pewwaypg Ha cToni gosro 36epirae
BalLy i}y TEn/ot, a TaKOH CTBO-
Pproe 3aTuLLHy aTmocgepy.

M3 Mini Wok B1 MOxeTe Haco-
NIOAKYBATUCA CMaYHOI0 et
Wok — wBwnaKo, 3yxBasno Ta 6e3
3arnBoro Kaonoty. Lle gewo iHwe,
HiX pakneTHUUA Towo. loTyiTe
a60 CNOHTaHHO, BUKOPUCTOBYOUMN
BCe, L0 camMe 3apas Moxe 3a-
NPOMNOHYBAaTK BaLl XOJI0ANIbHUK,
a60 3a N1aHOM — 3 POAMHOIO YK
Apy3amu. BukopucToyroun Mini
Wok, KOXeH MOXe NoeaHyBaTh
iHrpeaieHTH iHaMBIgyanbHO, Bif-
NoBiAHO A0 BNACHOI0 CMaKy.
InTe nannukamm npamo 3 Wok i
NOCTIMHO AONOBHIOWTE iHrpeai-
€eHTU. OBOYi, MOPENpPOAYKTH. ..
Bawwum igesm Hemae mex. Ha
6aJIKoHi, Tepaci, B cagy 4 B
OYyAMHKY — BJITKY Ta B3UMKY.

HaconopgyinTeca Hannpupoa-
Hilwwnm npurotysBaHHAM y Wok,
AK Lie pobunu B Asii npoTarom
COTEHb POKiB.
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BHA3IBKN 3 TEXHIKWN BE3-
MNEKN

Hikonu He 3anuwaiTte Mini
Wok 6e3 Harnapay nip 4ac npu-
roTyBaHHA, 0COGJIMBO KOJU
nopy gitu!

BE3IEYHA MNMACTA MAJIbHUK

IHCTPYKLUiA i3 3acTOoCyBaHHA

1 BigKpuiTe nanbHWK (HarBuH4Ye-
HY KPULLKY).

2 BukopucToByiTE 6GE3NEYHY
nacTy AN nasbHUKIB. 3HIMITb
KPWLLKY.
3BepHiTb yBary: Ana jotpu-
MaHHsA 6e3neKn BUKOPUCTO-
BYIMTE NWLLE NiAXOXKi 6e3neYHi
nactu. Hawa nopaga: nacta
Kela ana nanbHWKIB, apTUKY/Ib-
HWI Homep: 63018

3 3aKpwuiiTe nanbHWK, NocTaBTe y
BiANOBIAHY NAWTKY ANA Nigirpi-
BY CTpaB Ta nignanitb.

4 PerynioiiTe cuny nonym’s 3acy-
BKOI0.
3BepHiTb yBary: HiKoau He
3anvwanTe aiten 6e3 Harnagy
6ina npunagy.

Pu3uK onikiB — 3BepHiTb yBa-
ry: He BnuBavite Bogy B rapsayumi
Hup! O6epewHo: M’'sico yacTo
MiCTUTb 6araTo piguHU i Moxe
BUK/IMKATU PO36PU3KYBaHHA.
CnigryiiTe 3a TUM, W06 pigKUM
MP He KanaB Ha BifKpUTUI
BOrOHb MOPTATMBHOI NiYKK. He-
6e3neka nomxexi!
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PO3IMAKYHATE — OYNCTITb —
TNMPOKAJIITb WOK INEPE/
NEPLUAM BUKHOPUCTAHHAM

PosnaKyWTe BCi YacTWHM Ta BUja-
NiTb BCi NaKyBasibHi MaTepianu.
Craneuit Wok BOpOHOBaHU i
3MaLLeHui onieto, Wo6 3anobirtm
ip¥aBiHHIO Nig yac 36epiraHHA Ta
TpaHCMNopTyBaHHS.

PeTeNbHO OYMCTITb CTaneBUA
Wok. BukopucToBy#TE rapsa4y
BOAY, WiTKY Ta MUIMHWI 3aci6.
TaKOM MOMXHa BUKOPUCTOBYBaTH
cTaneBy BaTy Ta iHWi abpa3unBHi
ryoKu.

Bucywite Wok naneposummn
PYLUHMKaMK.

Tenep npokanitb Horo. Mpu
LibOMY Mac0 neperpiBaeTbCA,
pO3KNafaeTbecA i yTBOPIOE Ha Mo-
BEPXHi cTani NpMpoAHUIA Wwap Bif,
TEMHO-KOPUYHEBOTO f10 HOPHOro
KONbopy — naTuHy. Llei wap mae
NPUPOAHI aHTUNPUrapHi BAacTu-
BOCTi Ta 3a6e3Mneyye XOpoLLni
3axMCT BifL ipHKi.

YBara: [laTMHa HapoLlyeTbCA 3
KOXHWM NPOLLECOM NPUroTyBaHHA
Ta 3MilLHIOE CBOI BNaCTUBOCTI.
Micna yTBopeHHsa naTuHm Wok
BIKE HE MOXHa YNCTUTHU abpasunB-
H1MK 3acobamu. Lli 3acobu Buaa-
nAaTb natuhy, i Wok goBepetbca
3HOBY NpOKasoBaTH.

IcHyt0Tb pi3Hi cnocobu npoKanio-
BaHHA WoKk.

Mwu pekomeHayemo cnoci6 npoka-
JIIOBaHHA Yy AyXOBLi:

1. CnoyaTKy posirpinTe AyXoBKY
0 MaKCUManbHO MOXJ/IMBOT
Temnepartypu.

2. Hatpitb Wok BcepepamHi i 30BHi
HEeBeJIMKOIO KiNbKicTio onii. He
TOpKaWTecA py4oK 3 Hepasi-
to40i cTani.

MoxHa BUKOPUCTOBYBATM BCi
Buam onii. Oco61Bo fo6pe
ANA LbOro NiAXoAWUTb NAHA
onis.

3. MomicTiTe Wok y posirpiTy
OyXOBKY, 6aaHo Ha cepeaHio
PeLLiTKy.

AntomiHieBa donbra Ha aHi
OYXOBKM 36epe Kpani onii, AKi
MOMYTb CTiKaTK.

4. Yepes 20 xB1anH BUMiT Wok
i 3anMLITE Oro OXONOHYTH
NPUGIN3HO Ha 5 XBUINH.

5. MMoBTOPITb KPOKM 2 — 4 TpU —
4OTHPK pasu.

Tenep Ha Bawomy Wok goctaTt-
HbO MaTMHM, W06 MOXKHa 6yn0
BUKOPUCTOBYBATU HaBITb KMCAI
XapyoBi NPOAYKTH / PiAMHN.
Bes npupogHoi natnHu Bam
[0BeAeTbCA roTyBaTh inLle 3
[OCTaTHbOIO KiIbKICTIO onii Ta
YHUKaTW KMC/IMX Xap4yOBUX NPO-
[YKTIB, TAKUX IK LUTPYCOBi a60
nomigopu.

3ACTOCYBAHHA

Bi3bMiTb HaABHY B NpoAamy
naanBHy NacTy Ta NOMICTiTb ii B
6e3neyHuii nanbHuK. MNicna pos-
nasiloBaHHA MOXHa perynoBaTu
iHTEHCUBHICTb NONyM's 3a gono-
MOrO0 MOBOPOTHOrO NOB3YHKa.
CnoyaTKy BOroHb Mae 6yTu
CUJIbHUM.

Hanwuite y Wok goctaTH!I0 Kinb-
KicTb o/lii Ta NoYeKalTe, NoKK
onif HarpieTbeA. Tenep MOXHa



AofasaTH iHrpegieHTu. Ham
Hanbinble NoA06aETLCS, KOMM
MW imMO iHrpeaieHTn npamo 3 Wok
i nocTiMHO foaaeEMO HOBI. TOX ixKi
y Wok 3anunwaeTbeca MeHLue, a
iHrpefieHTn roTyoTbCA LWBMALLE.
lneanbHo niginayTe AepeB’aHi
nasinyKkK, OCKINbKKU BOHU He LIKO-
OATb NaTUHY.

OYULEHHA

Hpalue 3a BCce NpoTpiTh Lie rapsa-
4nii Wok KyXOHHUM nanepom.
Mw#iHui 3aci6 He noTpiGeH. BiH
MOe BUAANTHU NOKM LLLe TOHKNIA
Lwap naTuHu.

3amoyyBaHHA y BoAi abo B nocy-
OOMWIMHIN MaluHi — e Taby ana
npoKaseHnx CKoBopigoK i Wok.
OunilyBaTh NIMTKY MUAHUM
3ac060M MOXHa, ane nanepoBmx
PYLHUKIB 6yAe AoCTaTHBLO.
AKLLO BM BCE ¥ BUKOPUCTOBYBA-
I MUMHWI 3aCi6 AN YULLEHHSA
Wok, o6pe BUCYLWIiTb NaTMHY Ta
onii.

YTUNI3ALIA:

Yci peTani MoxHa Bigaasatu
N9 BTOPUHHOIO BUKOPUCTaHHSA
marepianis.
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Informacje dotyczace konser-
wacji i bezpieczenstwa

Szanowny Kliencie firmy kela,

gratulujemy Paristwu zakupu pro-
duktu spetniajgcego najwyzsze
kryteria w zakresie jakosci firmy
kela. Aby méc cieszyc sie nim
przez wiele lat, prosimy o prze-
czytanie ponizszych informacji
dotyczacych produktu, wskazo-
wek dotyczgcych jego optymalne-
go uzytkowania i konserwacji oraz
zalecen w zakresie bezpieczeri-
stwa.

Dzigki miniwokowi mozesz
przygotowywac pyszne jedzenie
- spontanicznie, odwaznie i bez
pospiechu. Od czasu do czasu
co$ innego niz raclette. Zaréwno
pod wptywem chwili, wykorzystu-
jac sktadniki, ktére akurat masz

w lodéwce, jak i na zaplanowane
spotkanie z rodzing lub przyjaciot-
mi. Z miniwokiem mozna kre-
atywnie taczy¢ sktadniki wedtug
wiasnego gustu.

Na przyktad dlaczego by nie je$¢
pateczkami bezposrednio z woka,
dodajac na biezgco sktadniki?
Warzywa, owoce morza... Bez
ograniczen. Na balkonie, tarasie,
w ogrodzie lub w domu- latem
albo zima.

Gotuj naturalnie w woku - w
sposéb, w jaki robi sie to w Azji od
setek lat.

WSKAZOWKI DOTYCZACE
BEZPIECZENSTWA UZYTKO-
WANIA

Nigdy nie pozostawiaj mini-
woka bez nadzoru podczas
uzytkowania, zwtaszcza jesli w
poblizu znajduja sig dzieci!
PASTA DO PALNIKOW

Informacje dotyczace uzytko-
wania

1 Otworzy¢ paliwo (nakretka).

2 Zastosowac pastg. Sciggna¢
pokrywe.

Uwaga: Dla wtasnego bez-
pieczenstwa nalezy stosowac
odpowiednig paste. Polecamy:
Paste do palnikéw nr 63018

3 Zamkna¢ palnik, ustawic¢ w
odpowiednim podgrzewaczu i
odpalic.

4 Nalezy uregulowa¢ moc
palnika. Uwaga: Nie nalezy
pozostawia¢ dzieci w poblizu
urzadzenia.

Ryzyko poparzenia - uwa-

ga: Nie nalezy zanurza¢ wody

w gorgcym ttuszczu! Uwaga:
Migso zawiera duzo wody, moze
powodowac pryskanie ttuszczu.
Nalezy uwazaé, by ptynny ttuszcz
nie spadt na otwarty ogien pod-
grzewacza. Niebezpieczenstwo
pozaru!

ROZPAKOWYWANIE, CZYSZ-
CZENIE | WYPALANIE WOKA
PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

Rozpakuj wszystkie czesci i usun
wszelkie elementy opakowania.
Stalowy wok jest oksydowany i
olejowany, aby zapobiec korozji
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zaréwno podczas przechowywa-
nia, jak i w trakcie transportu.
Doktadnie wyczys$¢ stalowy
wok. Uzyj gorgcej wody, szczotki
i ptynu do mycia naczyn. Mozna
réwniez uzy¢ wetny stalowej lub
innych gabek $ciernych.

Osusz wok papierem kuchennym.

Teraz nalezy przeprowadzié
proces wypalania. W procesie
tym olej jest przegrzewany, roz-
ktada sig i tworzy naturalng ciem-
nobrazowa do czarnej warstwe
na powierzchni stali, tzw. patyne.
Zapewnia ona naturalne wtasci-
wosci zapobiegajace przywiera-
niu i dobrg ochrone przed rdza.

Uwagal! Patyna powstaje w trak-
cie kazdego procesu gotowania i
wzmacnia swoje wtasciwosci. Po
utworzeniu sig patyny woka nie
wolno czysci¢ $ciernymi przed-
miotami. Spowoduje to usunigcie
patyny i wok bedzie musiat zosta¢
ponownie wypalony.

Istnieja rézne metody wypalania
woka.

Zalecamy metode z uzyciem
piekarnika.

1. Najpierw rozgrzej piekarnik do
najwyzszej mozliwej tempera-
tury.

2. Posmaruj wok wewnatrz i na
zewnatrz niewielkg iloscig
oleju. Nie dotyczy to uchwytu
ze stali nierdzewne;j.

Mozna uzy¢ kazdego rodzaju
oleju. W tym przypadku bar-
dzo dobrze sprawdza sig olej
Iniany.
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3. Umies¢ wok w rozgrzanym
piekarniku, najlepiej na $rodko-
wym ruszcie.

Na dnie piekarnika roztéz folie
aluminiowa, ktéra wchtonie
kapigcy olej.

4. Po 20 minutach wyjmij wok i
pozostaw do ostygnigcia na
okoto 5 minut.

5. Powtdrz kroki 2-4 trzy do
czterechrazy.

Ryzyko poparzenia - uwa-

ga: Nie nalezy zanurza¢ wody

w gorgcym ttuszczu! Uwaga:
Migso zawiera duzo wody, moze
powodowac pryskanie ttuszczu.
Nalezy uwazag, by ptynny ttuszcz
nie spadt na otwarty ogien pod-
grzewacza. Niebezpieczeristwo
pozaru!

Na woku utworzyta sie wystar-
czajgca patyna, aby mozna byto
w nim gotowac nawet kwasne
potrawy/ptyny.

Jesli woka nie pokrywa naturalna
patyna, do gotowania nalezy za-
wsze uzywac odpowiedniej ilosci
oleju i unika¢ kwasnych potraw,
takich jak cytrusy lub pomidory.

ZASTOSOWANIE
PRZYGOTUJ DOSTEPNA

sprzedazy pastg paliwowg i
umiesé ja w palniku bezpieczen-
stwa. Po zapaleniu za pomoca
suwaka obrotowego mozesz regu-
lowac¢ intensywnos$¢ ptomienia.
Na poczatku ustaw duzy ptomien.
Dodaj odpowiednig ilo$¢ oleju

do woka i poczekaj, az olej sig

rozgrzeje. Teraz mozesz wrzucac
sktadniki. Najlepiej jes¢ sktadniki
bezposrednio z woka, dodajac
nowe. Dzigki temu w woku jest
mniej sktadnikéw, a jedzenie

jest gotowe szybciej. Idealnie
sprawdzg sig drewniane pateczki,
poniewaz nie niszczg patyny.

CZYSZCZENIE

Najlepiej przetrze¢ wok papierem
kuchennym, gdy jest goracy.

Ptyn do mycia naczyn nie jest
konieczny. Moze usung¢ patyne,
ktorej warstwa jest jeszcze cienka.
Przypalonych patelni i wokéw nie
wolno moczyé w wodzie ani my¢é w
zmywarce.

Rechaud mozna czysci¢ ptynem
do mycia naczyn, ale w zupetno-
$ci wystarczg reczniki papierowe.
Jesli jednak uzywasz ptynu do
mycia naczyn do wyczyszczenia
woka, dobrze osusz patyne i na-
trzyj ja kilkoma kroplami oleju.

UTYLIZACJA

Wszystkie czesci nadajg sie do
recyklingu.



CZ

Navod na udrzbu & bezpeé-
nostni pokyny

Vdzeny zdkazniku kela,

gratulujeme Vam k zakoupeni
kvalitniho vyrobku s dlouhou Zi-
votnosti z rodiny kela. Abyste se z
néj mohli tésit mnoho let, prectéte
si prosim ndsledujici informace o
vyrobku, ndvod k pouZiti a udrzbé
a bezpecnostni doporucent.

S panvickou Mini Wok si mGzete
lahodné jidlo pIné vychutnat —
spontanné, bez okolkl a bez
problému. Zkuste jednou néco
jiného nez Raclette gril a spol.
Podle nélady miZete vyuzit
vS§echno, co Vase chladnicka
pravé nabizi nebo si naplanujte
posezeni s rodinou nebo prateli.
Ve své panvi¢ce Mini Wok si muze
kazdy nakombinovat pfisady
podle vlastni chuti.

Jezte hlilkami pfimo z woku a pfi-
sady pfitom pribézné doplfiujte.
Zelenina, plody mofe ... Fantazii
se meze nekladou. Na balkong,
terase, v zahradé nebo vdomé —-v
lété stejné jako v zimé.
Vychutnejte si ten nejpfirozenég;jsi
zpUsob vareni v woku tak, jako se
to v Asii déla jiz celd staleti.

BEZPECNOSTNIi POKYNY

Mini Wok nikdy béhem vareni
nenechavejte bez dozoru, ze-
jména jsou-li nablizku déti!

BEZPECNOSTNI HORAK NA
PASTU

Navod k pouziti

1 Otevrete hotak (Sroubovaci
uzaver).

2 Pouzijte bezpecnostni hoflavou
pastu. Odstrarite kryt.
Upozornéni: Pro Vasi bezpe¢-
nost pouzivejte pouze vhodné
bezpeénostni hotlavé pasty.
Nase doporuéeni: Bezpe¢nostni
pasta kela vyr. €. 63018

3 Zavfete hoték, vlozte do vhod-
ného vafi¢e a zapalte.

4 Silu hofeni regulujte pomoci
posunovace.

Upozornéni: Nikdy nenecha-
vejte déti v blizkosti pfistroje bez
dozoru.

Nebezpeéi popaleni - méjte
prosim na védomi: Nelijte do
horkého tuku vodu. Pozor: Maso
&asto obsahuje mnoho tekutiny a
mUze zpusobit vystiknuti. Ujistéte
se, zda nekape tekuty tuk na ote-
vieny plamen vafi¢e. Nebezpeci
pozaru!

VYBALIT - UMYT - PRED PRV-
NIM POUZITIM VYPALIT.

Vybalte v§echny dily a odstrarite
veskery obalovy material.
Ocelovy wok je ¢ernény a byl
smocen v oleji, aby se zabranilo
jeho rezavéni béhem skladovani a
na cesté k Vam.

Proto musite ocelovy wok
dikladné ogistit. Pouzijte k tomu
horkou vodu, kartaé a pfipravek
na myti nadobi. Mlzete vyuzit i
ocelovou draténku nebo drsné
houbi¢ky na nadobi.

Nakonec wok osuste kuchyriskymi
utérkami.

Pak nasleduje vypaleni. Pfiném
se olej prehfiva, rozklada se a
vytvari na ocelovém povrchu pfi-
rozenou, tmavé hnédou az ¢ernou
vrstvu — patinu. Tato vrstva ma
pfirozené antiadhezni vlastnosti

a poskytuje oceli dobrou ochranu
pred rzi.

Pozor: Patina pfi kazdém vareni
zesiluje a zlepSuje své vlastnosti.
Jakmile se patina vytvofi, nesmi
se wok jiz nikdy Cistit drsnymi po-
muckami. Ty by patinu odstranily a
wok by bylo nutné znovu vypalit.

Pro vypalovani woku se nabizi
rlizné postupy.

Doporucujeme provést tuto Upra-
vu v pecici troubé:

1. Nejprve rozpalte Vasi troubu na
maximalni moznou teplotu.

2. Wok zvenéi i zevnitf potfete
trochou oleje. Rukojet z uslech-
tilé oceli ale olejem nepotirejte.
MuizZete pouzit libovolny olej.
2Zvlast vhodny je ale Inény olej.

3. Wok vlozte do rozpalené trouby,
nejlépe na stfedni mfizku.
Abyste zachytili pfipadné od-
kapavajici olej, polozte na dno
trouby list alobalu.

4. Po 20 minutach wok z trouby
vytdhnéte a nechejte ho asi 5
minut chladnout.

5. Opakujte kroky 2. 4. tfikrat az
Ctyrikrat.

Na Vasem woku se tak vytvori

dostate¢na patina, abyste mohli

pfi vafeni pouzivat i kyselé potra-
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viny/tekutiny.

Bez pfirozené patiny byste méli pfi
vareni pouzivat dostate¢né mnoz-
stvi oleje a kyselé potraviny jako
napt. citrusové plody nebo rajéata
byste pouzivat neméli.
POUZIVANI

Vezméte béznou hoflavou pastu

a vlozte ji do bezpeénostniho
hofaku. Po zapdleni mlizete
otoénym voli¢em nastavit intenzitu
plamene.

Zpocatku by plamen mél byt velky.
Do woku nalijte dostate¢né
mnozstvi oleje a vyckejte, az se
zahteje. Pak mUzete zagdit pfidavat
pfisady. Velmi zabavné je, jist
pfimo z woku a pfitom pfidavat
stale dalsi nové pfisady. Kromé
toho, ¢im méné je pfisad ve woku,
tim rychleji jsou hotové. Idedlni

je pouzivat dfevéné hulky, které
neposkodi patinu.

CISTENI

Wok, nejlépe jesté za horka,
vytfete kuchyriskymi utérkami.
Pfipravek na myti nadobi neni za-
potiebi. Ten by mohl jesté tenkou
patinu uvolnit.

Namaceni woku do vody nebo
myti v myéce je pro vypélené
panve a woky tabu.

Na ohfivac sice muzete myci
prostfedek pouzit, ale kuchyriské
utérky jsou dostacuijici.

Pokud byste pfece jenom k ocisté-
ni woku pfipravek na myti nadobi
pouzili, dobfe pak osuste patinu a
potfete ji nékolika kapkami oleje.
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LIKVIDACE:

VsSechny ¢asti je mozné predat k
recyklaci.

SK

Pokyny pre oSetrovanie &
bezpecnostné pokyny

VézZeny zakaznik spolocnosti kela,

blahoZelame vam ku kupe kvalit-
ného produktu z firmy kela s dlhou
Zivotnostou. Aby ste mali z neho
radost dlhé roky, precitajte si,
prosim, nasledujtce informéacie o
produkte, pokyny pre pouZivanie a
oSetrovanie, ako aj bezpecnostné
odporucania.

S mini wok si vychutnate lahodné
jedlo wok — spontanne, smelo a
bezstarostne. Raz nie¢o iné ako
raclette gril a pod. Bud spontanne
so v§etkym, ¢o ponuka prave
va$a chladni¢ka alebo planovane
s rodinou alebo priatelmi. Kazdy
moze so svojim mini wok kombi-
novat individualne prisady podla
vlastného gusta.

Jedzte ale s pali¢kami priamo z
woku a kontinudlne doplnajte vase
prisady. Zelenina, morské plody ...
Vasim napadom sa nekladu ziad-
ne hranice. Ci na balkone, terase,
v zahrade alebo v dome - v lete,
ako aj v zime.

Vychutnajte si najprirodzenejsie
varenie v woku, ako sa to robi v
Azii uz stovky rokov.

BEZPECNOSTNE POKYNY

Pocas pouzivania nenechajte
mini wok nikdy bez dozoru,
celkom zvlast nie, ked’ su
pritomné deti!

BEZPECNOSTNY HORAK NA
PASTU

Pokyny pre pouzivanie

1 Otvorte horak (oto¢ny uzaver).

2 Vlozte bezpecnostnu horlavu
pastu. Stiahnite kryt.
Zohladnite, prosim: Kvoli va-
Sej bezpecénosti pouzivajte iba
vhodné bezpeénostné horlavé
pasty. Nase odporucéanie: Bez-
pecnostna horlava pasta kela,
vyr. €. 63018

3 Zatvorte horék, vlozte ho do
vhodného vari¢a a zapalte.
Zohradnite, prosim: Pouzivaj-
te iba vhodné vari¢e s dobrym a
bezpe&nym postavenim.

4 Intenzitu horenia regulujte
pomocou posuvaca.
Zohrladnite, prosim: Nikdy
nenechavajte deti v blizkosti
pristroja bez dozoru.

Nebezpecéenstvo popalenia -
zohladnite, prosim: Nelejte do
horuceho tuku vodu! Pozor: Maso
obsahuje ¢asto vela tekutiny a
moze spbdsobit odstreky. Davajte
pozor na to, aby do otvoreného
plamena vari¢a nemohol kvapkat
ziadny tuk. Nebezpecenstvo
poziaru!



VYBALENIE - VYCISTENIE -
PRED PRVYM POUZITIM WOK
VYPALTE

Vybalte vSetky diely a odstrarite
vSetok obalovy material.

Ocelovy wok je s€erneny a zma-
¢any olejom, aby sa zabranilo
tvoreniu hrdze pocas skladovania
anaceste k vam.

Ocelovy wok dokladne vyéis-
tite. Pouzite hortcu vodu, kefku

a prostriedok na umyvanie riadu.
Méze sa pouzit tiez ocelova vina
alebo iné drhnuce Spongie.

Wok vysuste kuchynskou papiero-
vou utierkou.

Teraz sa uskutoc¢ni vypalo-
vanie. Pritom sa olej prehreje,
rozlozi sa a vytvori na ocelovom
povrchu prirodzenu tmavohnedu
az ¢iernu vrstvu - patina. Tato ma
prirodzené antiadhézne vlastnosti
a poskytuje dobru ochranu proti
kordzii.

Pozor: Patina sa nadalej vytvara
s kazdym varenim a posilfiuje
vlastnosti. Ak sa vytvorila pati-
na, wok sa nesmie viac Cistit s
drhnucimi predmetmi. Inak tieto
odstrania patinu a wok sa musi
znova vypalit.

Existuju viaceré metddy, ako je

mozné vypalit wok.

Odporu¢ame metddu s rurou.

1. Najprv vasu ruru zohrejte na
najvys$siu moznu teplotu.

2. Wok vytrite zvnutra a zvonku
trochou oleja. Ale nie rukovat z
uslachtilej ocele.

Mo6Zu sa pouzit vSetky oleje.

Na tento Ucel sa zvlast dobre
hodi lanovy olej.

3. Polozte wok do zohriatej rary,
najlepsie na strednd mriezku.
Hlinikova félia na dne rury za-
chyti pripadne kvapkajuci olej.

4. Po 20 minutach vyberte wok a
nechajte ho cca 5 minut vy-
chladnut.

5. Zopakujte kroky 2. - 4. tri—
Styrikrat.

Vas wok teraz vytvoril dostato¢nu

patinu, aby sa mohli pouzivat aj

potraviny / tekutiny s obsahom
kyseliny.

Bez prirodzenej patiny by ste mali

varit iba s dostatoénym mnoz-

stvom oleja a na mali by ste upus-
tit od potravin s obsahom kyseliny,
ako napr. citrusové plody alebo
paradajky.

POUZITIE

Zoberte beznu vypalovaciu pastu
a dajte ju do bezpeénostného
horaka.

Po zapaleni mbzete pomocou
oto€ného posuvaca regulovat
intenzitu plamena.

Na zaciatku by mal by nastaveny
velky plamen.

Do woku dajte dostato¢né mnoz-
stvo oleja a pockajte, kym bude
olej zohriaty. Teraz mézete pridat
prisady. Najviac nas bavi, ked
jeme prisady priamo z woku a sta-
le znova priddvame nové. Takto
je toho vo woku menej a prisady
budu rychlejSie hotové. Drevené
pali¢ky su idedlne, pretoze nena-
ruSia patinu.

UMYVANIE

Najidedlnejsie bude, ked wok
vytriete v horucom stave kuchyn-
skou papierovou utierkou.
Prostriedok na umyvanie riadu nie
je potrebny. Tento méze uvolnit
este tenku patinu.

Namacanie do vody alebo umy-
vacka riadu su pre vypalené
panvice a wok tabu.

Ohrieva¢ mozete vydistit pro-
striedkom na umyvanie riadu, ale
postaduje tiez kuchynska papiero-
va utierka.

Ak by ste napriek tomu na vy¢is-
tenie woku pouzit prostriedok na
umyvanie riadu, potom patinu
dobre vysuste a vytrite ju niekol-
kymi kvapkami oleja.

LIKVIDACIA

Vsetky diely sa mézu odovzdat na
recyklaciu.
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SLO

Nega in varnostni napotki

Spostovana stranka podjetja kela,

Cestitamo vam ob nakupu trpeZne-
ga visokokakovostnega izdelka
kela. Da bi vam izdelek veliko let
dobro sluzil, preberite informacije
o izdelku, napotke o optimalni
uporabi in negi ter varnostne
napotke v nadaljevanju.

Z Mini Wok uzivate v okusni hrani
iz voka - spontano, predrzno in
brezskrbno. Poskusite namesto
raclette nekaj drugega. Spontano,
z vsem, kar ravno ponuja vas
hladilnik, ali na¢rtovano z druzino
ali s prijatelji. V Mini Wok lahko
individualno kombinirate razli¢ne
sestavine, povsem po svojem
okusu.

UzZivajte hrano s pal¢kami kar
neposredno iz voka in vedno
znova dodajajte nove sestavine.
Zelenjavo, morske sadeze itd. Za
vase ideje ni nobenih omejitev. Na
balkonu ali terasi, v vrtu ali hisi—
poleti ali pozimi.

UzZivajte v najbolj naravnem kuha-
nju v voku, kot to poéno v Aziji ze
stoletja.

VARNOSTNA NAVODILA

Mini Woka med uporabo nikoli
ne pustite brez nadzora, Se
posebej takrat, ko so prisotni
otroci!
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VARNOSTNI GORILNIK NA
PASTO

1 Odprite gorilnik (vrtljivo zapira-
lo).

2 Vstavite varnostno gorljivo
pasto. Odstranite pokrov.
Upostevajte: za vaso varnost
uporabljajte samo primerne
varnostne gorljive paste. Nase
priporogilo: varnostna gorljiva
pasta, &t. izdelka 63018

3 Zaprite gorilnik, vstavite ga v

primeren grelnik in ga prizgite.

Mo¢ gorilnika uravnavajte z

drsnikom.

Upostevajte: otroke je treba

v blizini naprave vedno nadzoro-

vati.

E-Y

Nevarnost opeklin - upostevaj-
te: v vro¢o mascéobo ne vlivajte
vode! Previdno: meso obicajno
vsebuje veliko teko€ine in obstaja
nevarnost brizganja. Pazite, da
na odprti plamen grelnika ne bo
kapljala teko¢a mas€oba. Nevar-
nost pozara!

RAZPAKIRANJE - CISCENJE -
PRIPRAVA VOKA NA UPORABO

Razpakirajte vse dele in odstranite
ves embalazni material.

Jekleni vok je pomodren in pre-
mazan z oljem, da pri skladi§¢enju
in na poti do vas ne pride do
rjavenja.

Jekleni vok temeljito o¢istite.
Uporabite vro¢o vodo, $¢etko in
sredstvo za pomivanje posode.
Uporabite lahko tudi jekleno volno
ali abrazivno gobico za posodo.
Osusite vok s kuhinjskim papir-
jem.

Nato sledi priprava na uporabo.
Pri se olje pregreje in razgradi, na
povrsin jekla pa nastane naraven
temno rjavo do ¢rno obarvan sloj
— patina. Ta je naravno odporna
proti oprijemanju in nudi dobro
zascito proti rjavenju.

Pozor: Patina se z vsakim po-
stopkom kuhanja dodatno razvija
in krepi svoje lastnosti. Ko enkrat
nastane patina, voka ve¢ ne
smete Gistiti z abrazivnimi pred-
meti. Ti sicer odstranijo patino in
vok je treba ponovno pripraviti za
uporabo.

Obstajajo razliéne metode za
pripravo voka na uporabo.Priporo-
¢amo metodo priprave v pedici:

1. Najprej segrejte pecico na
najvisjo mogoco temperaturo.

2. Zdrgnite vok od znotraj in od
zunaj z nekoliko olja. Ne mazite
roc¢aja iz nerjavnega jekla.
Uporabite lahko katerokoli olje.
Se posebej primerno je laneno
olje.

3. Postavite vok v segreto pecico,
najbolje na srednjo reSetko.
Aluminijasta folija na dnu
pecice prestreze morebitno
kapljajoce olje.

4. Po 20 minutah vok odstranite iz
pecice in ga pustite
pribl. 5 minut hladiti.

5. Ponovite korake od 2. do4.
trikrat do Stirikrat.

Na voku se je zdaj nabrala
zadostna patina, da ga lahko
uporabljate tudi za kisla Zivila/
tekocine.



Brez naravne patine kuhajte le

z zadostno koli¢ino olja in ne
uporabljajte kislih Zivil, na primer
citrusov ali paradiznika.

UPORABA

Za varnostni kuhalnik uporabite
obicajno gorilno pasto. Po vzigu
lahko z vrtljivim gumbom nastavite
intenzivnost plamena.

Na zaéetku nastavite veliko inten-
zivnost plamena.

V vok dodajte zadostno koli¢ino
olja in po¢akajte, da se olje segre-
je. Nato lahko dodate sestavine.
Se posebej zanimivo je, e hrano
uzivate neposredno iz voka in
vedno znova dodajate nove sesta-
vine. Tako je v voku manj hrane in
sestavine so hitreje pripravljene.
Lesene palCke so idealne, saj ne
poskodujejopatine.

CISCENJE

Vok, najbolje v vro¢em stanju,
zdrgnite s kuhinjskim papirjem.
Sredstvo za pomivanje posode

ni potrebno. To lahko odstrani Se
vedno tanek sloj patine.

Voka ne namakajte v vodi ali perite
v pomivalnem stroju.

Kuhalnik sicer lahko odistite s
sredstvom za pomivanje posode,
vendar zado$ca kuhinjski papir.
Ce za ¢iS€enje voka kljub temu
uporabite sredstvo za pomivanje
posode, patino zatem dobro
osusite in jo nato zdrgnite z nekaj
kapljicami olja.

ODSTRANJEVANJE V ODPAD-
KE:

Vse sestavne dele lahko odstrani-
te vrecikliranje.

HR

Upute za njegu i sigurnosne
napomene

Postovani kela kupce,

Sestitamo Vam na kupnji dugotraj-
nog kvalitetnog proizvoda tvrtke
kela. Kako biste u njemu uZivali
dugi niz godina, molimo Vas
procitajte sljedece informacije o
proizvodu, upute za uporabu i nje-
gu, kao i sigurnosne preporuke.
Res$o na stolu hranu dugo odrZava
toplom i pruza dodatan ugodan
ambijent.

S mini wokom uzivajte u ukusnim
jelima iz woka - spontano i bez-
brizno.Nesto malo drugadije od
Recletea i slicnog. Bilo spontano,
sa svim $to imate u hladnjaku ili
planirano s obiteljiili s prijateljima.
Svatko sa svojim mini wokom
moze prema ukusu individualno
kombinirati sastojke.

Jedite sa Stapi¢ima izravno iz
woka i kontinuirano ga nadopu-
njujte sastojcima. Povrée, plodovi
mora... Nema ograni¢enja za vase
ideje. Bilo na balkonu, terasi, u
vrtu ili u kudi - ljeti i zimi.

UzZivajte u najprirodnijem kuhanju
u woku, kao Sto se u Aziji radi veé
stotinama godina.

SIGURNOSNE NAPOMENE

Mini wok tijekom uporabe nika-
da ne ostavljajte bez nadzora,
osobito ako su prisutna djeca!

PLAMENIK NA SIGURNOSNU
PASTU

Napomene za uporabu

1 Otvorite plamenik (okretna
brava).

2 Umetnite sigurnosnu pastu za
plamenik. Skinite poklopac.
Imajte na umu: Zbog viastite
sigurnosti koristite samo
odgovarajuce paste za pla-
menike. Nasa preporuka: kela
sigurnosna pasta za plamenik,
br. artikla 63018

3 Zatvorite plamenik, umetnite u
odgovarajuci re$o i zapalite.

4 Klizac¢em regulirajte jacinu
plamena.

Imajte na umu: Djecu
nikada ne ostavljajte bez nadzo-
ra u blizini uredaja.

Opasnost od opeklina - pazite
na sljedece: Ne ulijevajte vodu

u vruéu masnocu! Oprez: Meso
Cesto sadrzi puno tekuéine i moze
uzrokovati prskanje. Pazite da
tekuéa masnoca ne kaplje na
otvoreni plamen reSoa. Opasnost
od pozara!

RASPAKIRANJE - CISCENJE
- SPALJIVANJE WOKA PRIJE
PRVE UPOTREBE

Raspakirajte sve dijelove i uklonite
svu ambalazu.

Celi¢ni wok je pomodreni pre-
mazan uljem, kako bi se tijekom
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skladistenja i transporta do Vas
izbjeglo stvaranje hrde.
Temeljito ocistite ¢eli¢ni wok.
Koristite vru¢u vodu, ¢etku i
deterdZent.MozZete koristit i
€eliénu vunu i druge abrazivne
spuzvice.

Osusite wok kuhinjskim papirom.

Sada ga treba dobro spaliti.
Pritom se pregrijava ulje, zbog
¢ega se razgraduje i stvara pri-
rodni tamno smedi do crni zastitni
sloj na &eliénoj povrsini — patina.
Ona posjeduje prirodno svojstvo
neprianjanja i nudi jedan dobru
zastitu protiv hrde.

Pozor: Patina se talozi sa svakim
procesom kuhanja i ojacava ove
karakteristike.Kada se stvori
patina, wok se viSe se smije Cistiti
abrazivnim sredstvima.To uklanja
patinu i onda wok treba iznova
spaliti.

Postoje razli¢ite metode kako
spaliti wok.Preporu¢ujemo meto-
du pecnice:

1. Najprije zagrijte pe¢nicu na
najvisu mogudu temperaturu.

2. Natrljajte wok iznutra i izvana
s malo ulja. Ne trljajte ru¢ku od
nehrdajuceg Celika.

Mozete koristiti bilo koje ulje.
Laneno ulje je pritom osobito
prikladno.

3. Stavite wok u zagrijanu pec¢ni-
cu, najbolje na srednju reSetku.
Aluminijska folija na dnu pecni-
ce sakupit ¢e ulje koje eventu-
alno kapne.
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4. Nakon 20 minuta izvadite wok i
ostavite ga oko 5 minuta da se
ohladi.

5. Ponovite korake 2 - 4 tri do
Cetiri puta.

Va$ wok sada ima dovoljno patine
da u njemu mozete koristiti i kisele
namirnice / tekucine.Bez prirodne
patine trebalo bi kuhati samo s
dovoljno ulja i ne obradivati kisele
namirnice kao npr.agrume ili
rajCice.

PRIMJENA

Komercijalnu gorivu pastu posta-
vite u sigurnosni plamenik.Nakon
paljenja, ja¢inu plamena mozete
regulirati kotaci¢éem.Za pocetak
trebalo bi podesiti veliki plamen.
U wok stavite dovoljno ulja i pri¢e-
kajte da se ulje dovoljno zagrije.
Sada mozete dodati sastojke.
Najvise nam se dopada sastojke
jestiizravno iz woka i stalno doda-
vati nove. Tako je manje sastojaka
u woku i sastojci ¢e se brze skuha-
ti. Drveni Stapiéi su idealni jer ne
ostecuju patinu.

CISCENJE

Wok najbolje natrljajte kuhinj-
skim papirom dok je jo$ vrué.
DeterdZent nije potreban.To moze
odvojiti jo$ tanku patinu.Namaka-
nje u vodi ili pranje u perilici posu-
da su tabu za upeceni wok.Reso
mozete Cistiti deterdZzentom za
pranje posuda, ali kuhinjski papir
je dovoljan.Ako morate koristit
deterdzent za ¢iS¢enje woka,
nakon toga dobro osusite patinu i

natrljajte s nekoliko kapi ulja.

ZBRINJAVANJE

Svi dijelovi mogu se reciklirati.

RO

Instructiuni pentru intretinere
& siguranta

Stimate client kela,

felicitdri pentru achizitionarea unui
produs de inalta calitate marca
kela. Pentru a va putea bucura
multi ani de acesta, va rugdm sa
cititi urmatoarele informatii legate
de produs, indicatii privind utiliza-
rea si intretinerea, precum si reco-
manddrile legate de siguranta.

Cu Mini Wok va puteti bucura

de méancaruri delicioase la wok

- spontane, obraznice si fara
griji.Pentru o data ceva diferit de
raclette si compania. Fie spontan,
cu orice aveti in frigider, fie planifi-
cat cu familia sau prietenii.Fiecare
poate combina ingredientele
individual cu mini wok-ul s&u, in
functie de propriul gust.

De ce sa nu méancati direct din
wok cu betisoarele si sa vare-
faceti continuu ingredientele?
Legume, fructe de mare ... Nu
exista limite pentru ideile dumnea-
voastra. Fie pe balcon, pe terasa,
in gradina sau in interior — vara
sau iarna.

Bucurati-va de gatitul natural in
wok, asa cum se face in Asia de
sute de ani.



INSTRUCTIUNI DE SIGURANTA

Nu lasati niciodata Mini Wok
nesupravegheat in timpul
utilizarii, mai ales daca sunt
prezenti copii!

ARZATOR CU PASTA COMBUS-
TIBILA

Indicatii pentru utilizare

1 Deschideti arzatorul (inchizator
rotativ).

2 Introduceti pasta combustibila.
Scoateti capacul.
Va rugam sa tineti cont de
urmatoarele: Pentru siguranta
dumneavoastra, utilizati numai
paste combustibile adecvate.
Recomandarea noastra: Pasta
combustibild kela Nr. art. 63018

3 inchideti arzatorul, introduceti-I
n resoul potrivit si aprindeti-I.

4 Reglati intensitatea arderii cu
ajutorul inchizatorului.
Va rugam sa tineti cont de
urmatoarele: Nu lasati copiii
niciodata nesupravegheati in
preajma aparatului.

Pericol de ardere — va rugam
tineti cont de urmatoarele: Nu
turnati apa n uleiul incins! Atentie:
Carnea contine deseori multa

apa si astfel poate exista riscul

sd sara picaturi de ulei. Aveti grija
ca pe flacara deschisa a resoului
sd nu ajunga picaturi de grasime.
Pericol de ardere!

DESPACHETAREA - CURATA-
REA - COACEREA WOK-ULUI
INAINTE DE A-L FOLOSI PEN-
TRU PRIMA DATA

Despachetati toate piesele si
fndepartati orice material de
ambalare.

Wok-ul din otel este albastrit si
umezit cu ulei pentru a preveni
ruginirea in timpul depozitarii si in
drumul sdu spre dumneavoastra.
Curatati bine wok-ul din otel.
Folositi apa calda, o perie si
lichid de spalat.Se pot folosi
si vata de otel sau alti bureti
abrazivi.

Uscati wok-ul cu hartie de buca-
tarie.

Acum wok-ul este copt. Uleiul
este supraincalzit, se descompu-
ne si formeaza un strat natural de
culoare maro inchis spre negru pe
suprafata de otel - patina.Aceas-
ta are proprietati antiaderente
naturale si ofera o buna protectie
fmpotriva ruginii.

Atentie: Patina se formeaza in
continuare cu fiecare proces de
gatire si intareste proprietatile.
Odata ce s-a format patina, wok-ul
nu mai trebuie curatat cu obiecte
abrazive.In caz contrar, acestea
vor indeparta patina si wok-ul va
trebui sé fie copt din nou.

Exista diferite metode de coacere
a wok-ului.Noi vd recomanddm
metoda cuptorului:

1.Mai intai incalziti cuptorul la cea
mai mare temperatura posibila.

2. Ungeti wok-ul in interior si in
exterior cu putin ulei. Nu si ma-
nerul din otel inoxidabil.Se pot
folosi toate uleiurile. Uleiul de
in este deosebit de bun pentru
acest lucru.

3. Asezati wok-ul in cuptorul
incalzit, de preferinta pe raftul
din mijloc.Folia de aluminiu de
pe fundul cuptorului va absorbi
orice ulei care se scurge.

4. Dupa 20 de minute, scoateti
wok-ul silasati-l sa se raceasca
timp de aproximativ 5 minute
sa se raceasca.

5. Repetati pasii 2. - 4. de trei sau
patru ori.

Wok-ul dvs. a format acum o
patina suficienta pentru a putea

fi folosite chiar si alimente/lichide
acide.Fara patina naturala, trebuie
sa gatiti doar cu suficient ulei si sa
evitati alimentele acide, cum ar fi
de ex.citricele sau rosiile.

APLICARE

Nu este nevoie de o utilizare in ca-
zul in care nu se poate folosi:Luati
o pasta de combustibil disponibila
n comert si puneti-o in arzatorul
de siguranta. Dupa aprindere,
puteti regla intensitatea flacarii cu
ajutorul glisorului rotativ.La ince-
put trebuie setata o flacara mare.
Adaugati suficient ulei in wok

si asteptati pana cand uleiul se
incalzeste. Acum puteti adauga in-
gredientele. Cel mai mult ne place
cand méancam ingredientele direct
din wok si continuam sa adaugam
altele noi. In acest fel, este mai
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putin in wok si ingredientele sunt
gata mai repede. Betisoarele
din lemn sunt ideale pentru ca nu
deterioreaza patina.

CURATAREA

Ideal este sa frecati wok-ul cu
hartie de bucatarie cat timp este
fierbinte.Lichidul de spélat nu

este necesar.Acest lucru poate
indepérta o patina care este inca
subtire.Inmuierea in apa sau
folosirea masinii de spalat vase
sunt tabu pentru tigdile si wok-uri-
le arse.Puteti curata rechaudul

cu lichid de spalat, dar hartia de
bucétarie va fi suficientd.Daca ati
mai folosit lichid de spalat pentru a
curata wok-ul, uscati bine patina si
frecati-o cu cateva picaturi de ulei.

ELIMINAREA:

Toate piesele pot fi introduse in
sistemul de reciclare.
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YKasaHuA 3a noaapbHKa U
6e3onacHocT

YBamaemu KaneHTH Ha kela,

lMo3apaBsBame BU 3a MOKynKata
Ha BalLMsA BUCOKOKAYECTBEH U
Ab/AroTpaeH NpoAyKT oT pupma
kela. 3a ga Bu foctass 1ok pa-
JI0CT OLLe MHOI0 roA1Hu Hanpes,
npoyeTeTe npegocTaBeHata
no-Hagony uHpopmaums, yrasa-
HUATA 3a ynoTpeba 1 NoJAP bHK-
Ka, KaKTo U NpenopbKuUTe 3a
6e30nacHocCT.

C MWHM yOKa MOXeTe fa ce Ha-
cnapvTe Ha BKyCHa YOK XpaHa

— CMOHTaHHO, IPBH3KO 1 6e3rpuK-
HO. Helwo pa3nnyHo OT pakneT un
Ap. CNOHTaHHO — C BCUYKO, KOETO
XNagunHUKBLT Bu npegnara B
MOMEHTa, U1 NJaHUPaHO — CbC
CEeMeNCTBOTO MK C MPUATENN.
Bcekun moxe ga KombuHupa
CbCTaBKUTE UHAMBUAYANHO CbC
CBOSfl MMHM YOK crniopef co6cTBe-
HWA C1 BKYC.

ATe c NPBYMLM AUPEKTHO OT
yOKa M HenpeKkbCcHaTo AonbaBan-
Te CbCTaBKUTE CU. 3eNEHYYLH,
MOPCKM fapose ... HAama rpanuum
3aungeunte Bu. lanv Ha 6anKoHa,
Tepacara, B rpagvHara, uav B
KbllaTta — npes IATOTO 1 nNpe3
3umara.

HacnapeTe ce Ha Hai-ecTecTBe-
HOTO rOTBEHE B YOK, TOYHO KaKTO
ce npasu B A31A OT CTOTULM
rOAUHW.

HUHCTPYKLMNN 3A BE3OIIAC-
HOCT

Mo Bpeme Ha ynoTpe6a HUKOra
He ocTaBslTe MMHU yOKa 6e3
Hapa30p, oco6eHo KoraTto uma
peua!

YPE/ 3A ®OHAIO C TOPUBHA
MACTA

YKa3aHusA 3a ynotpeba

1 OTBOpeTe ropuBHaTa Kamepa
(oTBBPTETE 3anyluankara).

2 Cnomete obesonaceHara ropms-
Ha nacTa. OTBOpeTe onakoBKara,
KaTo MaxHeTe Kanaka.

Mons, 06bpHeTe BHMMaHue: 3a
Balua 6e30nacHoCT U3non3BaiTe
camo NoAXoAALLM 06e30MaceHu
ropuBHM NacTu. Hawara npenops-
ka: O6e3onaceHa ropusHa nacta
Ha kela apT. Ne 63018

3 3atBopeTe ropvBHaTa Kamepa,
nocTaBeTe fi B NOAXOAALLO PELLo U
A 3ananere.

Mons, 06bpHeTe BHUMaHue:
M3nonssaiTe camo noaxoaALm
peLLo CbC CTabuNHa U HAAEK AHA
nocTaBKa.

4 PerynupaiTe cunata Ha niambKa
C nab3ralara ce 3ac/oHKa.
Mons, 06bpHeTe BHUMaHue:
HwvKora He ocTaBsinTe AeuaTa 6e3
HaA3op B 611M30CT A0 ypeaa.

OnacHOCT OT usrapaHe — MoOnA,
BHUMaBaWTe: He HanuBaliTe
BoJa B ropelyaTta masHuHa! BHu-
MaHue: MecoTo H4ecTo CbabpKa
ronsIMO KOJIMYECTBO TEYHOCT,

OT KOATO Ce 06pasyBaT NPbCKU.
BHMMaBaKiTe B OTKPUTUSA NIaMbK
Ha peLIoTo Aa He noKane TevyHa
MasHuHa. OnacHocT oT noap!



PA3OINAKOBAHE - 10~
YNCTBAHE - Cb34ABAHE HA
HE3AJIENBALLO NOKPUTHUE
YPE3 BUCOHOTEMIEPATYP-
HA OBPAGOTHA HA NMOBBbPX-
HOCTTA C MA3HWUHA (OMAC-
JIABAHE) HA YOHKA NMPEAN
MbPBATA YIOTPEBA.

PasonakoBaiTe BCUYKM YacTU U
MaxHeTe BCAKaKbB ONaKoBbYeH
maTepuan.

CTOMaHeHUAT YOK € MOKPUT CbC
3almMTeH CNOK1 1 oMac/ieH, 3a aa
ce NpeAoTBpaTh PbHAACBAHETO
no Bpeme Ha CbxpaHeH1e 1 no
nbTA KbM Bac.

MouncreTe fob6pe cTomaHeHUA
YOK. BaemeTe ropelya Boaa, yet-
Ka v npenapart 3a cbfoBe. Morat
fla ce M3Mnon3Bar U CToMaHeHa
Barta U Apyru abpasmBHU rboMm.
MopacyleTe yoKa € KyxHeHCcKa
xapTus.

Cera cnepBa omac/iiBaHeTo.
Mo Bpeme Ha To3u NpoLec MasHu-
HaTa ce nperpsBa, pa3TonsBa ce
1 06pasyBa ecTeCTBEH TbMHOKa-
$AB [0 YEPEH CNOM BbPXY CTOMA-
HeHaTa MoBbPXHOCT — naTuHaTta.
TA UMa ecTecTBEHO He3anensa-
LLL0 CBOMCTBO W Npeanara goépa
3alwuTa oT pb¥aa.

BHumaHwme: MNaTnHaTa ce pa3su-
Ba JONBJIHATENIHO C BCEKM MPO-
Lec Ha roTBEHE U YKpenBsa CBOM-
cTeara. Cnep Karto ce o6pasysa
naTuHa, yoKbT He TpsiGBa noBeye
[a ce no4yncTBa c abpasvBHU
npeameTw. B npoTuBeH ciyyan Te
e npeMaxHaT naTMHaTa U yoKbT
e TpA6Ba Aa ce oMacau OTHOBO.

Mma pasnnyHu meToam 3a omac-
NABaHe Ha yoKa.
MpenoptyBame meToAa BHB
dypHaTa:

1. MbpBo 3arpeiTe dypHaTa
[10 Bb3MOXHO Hal-BMCOKaTa
Temneparypa.

2. HaTtpwuiite yoKa oTBbTpE U
OTBBH C MaJ/IKO MasHuHa. He
M ApbiKaTa oT Hepbxaaema
cTomaHa.

Moske aa ce nanonsear BcA-
KaKBW MasHWHW. JleHeHoTO
mMacno e ocobeHo Jo6po 3a
ToBAa.

3. [MocTaBeTe yoKa B npeasapu-
TenHo 3arpsaTtarta pypHa, 3a
npeanoyvMTaHe Ha cpegHaTa
peleTka.

ANYyMUHNEBOTO POSIMO HA
ABHOTO Ha pypHaTa Lie abcop-
6upa eBeHTyasIHaTa Kanewa
MasHMWHa.

4. Cnep 20 MMHYTK U3BaaeTe
yOKa 1 ro octaseTe fla ce
oxJlaZn 3a OKOJ0 5 MUHYTH.

5. MNoBTOpeTe CTBNKN 2 — 4. TpH
[0 4eTUPU MBTU.

BalumnaT yok Beye e passun
JocTaTbyHa naTuHa, Taka vye aa
morar fia ce U3nosi3BarT 1 Kucenim
XpaHW/TEYHOCTH.

Bes ectecTBeHarTa natuHa
TpA6GBa Aa roTBMTE Camo C JocTa-
TbYHO MasHWHa U Aa n3bareaTe
KWUCENN XpaHu, KaTo Hanpumep
LIUTPYCOBM NJIOAOBE MU JOMATH.

YINOTPEBA

B3emeTe HannyHa B TbproBcKaTa
MpeXa ropuBHa nacta v A nocrta-

BeTe B 06e3onaceHaTa ropeska.
Cnep 3anasBaHe MOXeTe Aa
perynvpare MHTEH3MBHOCTTA
Ha niamMmbKa C BbpTALWMKA Cce
nab3rayv.

B HauanoTo TpabBa Aa ce Ha-
CTPOM rosiaM naamMbK.

CnomeTe focTaTbyHO MasHWHa
B YOKa W n3yaKaiTe, goKato
masHuHaTta ce 3arpee. Cera mo-
}eTe Aa Ao6aBUTE CbCTaBKUTE.
XapecBa HW Hal-MHOrO, KoraTto
AEM CbCTaBKUTE Hamnpaso OT
yoKa v npogb/iKaBamve fa goba-
BAME HOBW. TaKka uMa no-Masko
B YOKa U CbCTaBKWUTE ca roTOBU
no-6bp30. JbpBEeHUTE NPBUAULM
ca ugeanHu, Tbit KaTo HAMa Ja
noBpegAT naTtuHaTta.

NOYNCTBAHE

B npgeanHua cnyyar usbbpluete
YOKa C KyXHeHCKa XxapTus, floKa-
TO € oLe ropetl.

He e HeobxoamMm npenapar 3a
MWeHe Ha CbAoBe. ToM MOMe

[la pa3TBOpM BCE OLLe TbHKaTa
naTuHa.

HakvcBaHeTo BbB Boga nau
CbOMUANHATA MallMHa e Taby 3a
OMaC/IEHUTE TUraHW 1 YOKOBE.
MoxeTe ga no4ncTUTE NPEHOCHU-
maTa neyka c npenapar 3a MUeHe
Ha CbAoBe, HO KyXHEHcKaTa
XapTuA e gocTaTbyHa.

AKO BCe NaK CTe M3Mnon3sasam
npenapar 3a MUEHE Ha CbAoBe,
3a ja NOYUCTUTE YOKa, noacyLue-
Te Ao6pe naTuHaTa u A HaTpuiTe
C HAKOJIKO KarKu Ma3HuHa.
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N3XBBPJIAHE:

BcuykM YacTui morar fa ce no-
[aBart B KpbroBparT Ha MaTepu-
anure.
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