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Pflege- & Sicherheitshinweise

Sehr geehrter kela-Kunde,

wir gratulieren zum Kauf eines
unserer Calido Fondues. Die
Gebrauchsanweisung sollte
sorgféltig durchgelesen werden.
Nur ein sachgeméaBer Umgang
mit Gusseisen garantiert lange
Freude und gute Kochergeb-
nisse.

Die Fonduetdpfe sind zum
Vorheizen auf allen Herdarten
sowie Induktion einsetzbar. Zum
Verpackungsinhalt gehéren auch
Fonduegabeln mit kleinen Widerha-
ken zum sicheren AufspieBen des
Gargutes.

Achtung: Bitte beachten Sie,

dass Sie beim Vorheizen des
Fonduetopfes auf einem Herd den
Topf langsam erwarmen und nicht
auf der héchsten Stufe. So hat der
Topf Zeit sich auszudehnen. Bei zu
schnellem und starkem Vorheizen
kann es passieren, dass die Emaille
platzt.

Flr bessere Energieeffizienz kann
ein Deckel beim Vorheizen verwen-
det werden. Auf die Calido Fondues
passt jeder handelslbliche Deckel
mit 20 cm Durchmesser. Unsere De-
ckel Calido Art.-Nr. 11940 oder der
Glasdeckel Callisto Art.-Nr. 10871
passen dazu.

LASSEN SIE DAS FONDUE
WAHREND DES GEBRAUCHS
NIEMALS UNBEAUFSICHTIGT;
GANZ BESONDERS NICHT,
WENN KINDER ANWESEND
SIND!

Hochwertige Materialeigen-
schaften

Die Topfe, Brater und Pfannen

der Gusseisenserie Calido sind
sehr schwer. Innen und auB3en sind
sie mit einer Emaillebeschichtung
Uberzogen. Die Emaillierung bildet
eine Schutzschicht, die sowohl

vor Rost schitzt als auch das
Anhaften von Speisen verhindert.
Es werden ausschlieBlich Emaille-
beschichtungen verwendet, die den
international geltenden Vorschriften
entsprechen.

Vor dem ersten Gebrauch
Reinigen Sie den Fonduetopf mit
heiBem Wasser und einem milden
Spulmittel. AnschlieBend spulen
Sie den Topf vollstéandig mit klarem
Wasser aus und trocknen Sie ihn
gutab.

Vorziige bei der Verwendung

Kochgeschirr aus emailliertem Guss

bietet einzigartige Vorzlige, die in

der modernen Kuche gefragt sind.

e Calido ist fiir alle Herdarten
geeignet —auch fir Induktion

* Optimale Hitzespeicherung und
gleichmaBige, gute Warmevertei-
lung.

* Backofenfest, formstabil, robust
und pflegeleicht.

Schonung der Emaillebeschich-

tung

* Bitte nicht auf der Emaillebe-
schichtung schneiden. Es kann
unschéne Kratzer und Schnitt-
spuren verursachen.

* Erhitzen Sie die Pfanne niemals
fur langere Zeit ohne Inhalt:
Uberhitzungsgefahr!

* Das Kochgeschirr ist nicht
schlagfest. Siehe Hinweise
» Abgesprungenes Emaille und

Rost

Fir Ihre Sicherheit bitte

beachten:

* Handgriffe aus Gusseisen wer-
den sehr heiB3. Sie diirfen sich
nicht Uber erhitzten Herdplatten
befinden: Verbrennungsgefahr!
Immer Topflappen und Unter-
setzer verwenden!

Fonduearten:

Fleischfondue

Beim Fleischfondue sollte darauf
geachtet werden, dass bei jedem
Gebrauch der Spritzschutzdeckel
verwendet wird und der Topf maxi-
mal bis zur Halfte gefullt ist.

Fondue Bourguignonne

Hoch erhitzbares, geschmacksneu-
trales Ol oder Fett auf ca. 180 °C
erhitzen. Test: Holzkochl6ffel in das
Ol tauchen. Temperatur ist erreicht,



wenn kleine Blaschen nach oben
steigen.

Verbrennungsgefahr - beachten
Sie bitte: Kein Wasser in das heiBe
Fett gieBen!

Vorsicht: Fleisch hat oft sehr

viel Flissigkeit und kann Spritzer
verursachen. Achten Sie darauf,
dass kein flussiges Fett auf die

offene Flamme des Pastenbrenners

tropfen kann. Brandgefahr!

Fondue Chinoise

Die Fleisch-, Fisch-, oder Gemuse-
briihe sollte auf 100 °C erhitzt wer-
den. Eignet sich hervorragend zur
Zubereitung eines vegetarischen
Fondues.

Vorsicht: Alle Teile kbnnen beim
Gebrauch sehr hei3 werden.
Verwenden Sie Topflappen oder
Topfhandschuhe.

Kéasefondue

Der Kése sollte langsam bei niedri-
ger Hitze geschmolzen werden. Die
empfohlene Temperatur liegt bei

80 °C, Serviert wird es dann bei ca.
60 °C. Beim Schmelzen des Kases
sollte man sténdig, aber langsam,
mit einem Holzl6ffel rihren, damit
alles schén cremig wird und nichts
einbrennt.

Verwendung auf allen Herdarten
¢ Zur Vermeidung von Kratzern
auf Herden mit Glasoberflache:
Das Kochgeschirr vorsichtig
an- und abheben. Nicht tber die
Glasoberflache schieben.

* Bei Verwendung auf Gasherden:
Brand- und Verbrennungsgefahr:
Die Gasflamme auf die Grund-
flache des Kochgeschirrs
anpassen. Sie darf nie Gber die
Seitenwande hinausbrennen.

* Der Durchmesser von Herdplatten
sollte dem Bodendurchmesser
von Kochtdpfen und Pfannen
entsprechen.

* Auf Induktionskochplatten
beachten: Passendes Kochfeld
wahlen. Uberhitzung vermeiden,
denn Induktion reagiert sehr
schnell.

Reinigung und Pflege

¢ Erhitztes Kochgeschirr vor der
Reinigung abkihlen lassen. Nicht
direkt in kaltes Wasser geben.
Extreme Temperaturschwan-
kungen vermeiden. Danach mit
warmen Spllwasser reinigen und
mit kaltem Wasser nachspulen.
Gut abtrocknen.

Verzichten Sie auf starke
Scheuermittel und Topfreiniger-
Pads mit Metallfasern. Diese
kénnten die Emaillebeschichtung
beschadigen. Splilbiursten oder
Schwamme mit Nylonfasern
kénnen problemlos zur Reinigung
auBen und innen verwendet
werden.

Rickstande kénnen durch
Einweichen mit heiBem Wasser
schonend geldst werden. Danach
mit einem weichen Tuch nachwi-
schen und gut abtrocknen.

* Wéhlen Sie zur Aufbewahrung
von Gusseisen-Kochgeschirr
einen trockenen Ort.

* Eine Reinigung in der Spilma-
schine ist méglich, aber nicht
empfehlenswert.

Abgesprungenes Emaille und
Rost

Das Kochgeschirr kann trotzdem
weiter verwendet werden. In diesem
Fall die beschadigte Stelle im Pfan-
neninneren mit Ol einreiben.

Sollte am Topfrand leichter Flugrost
auftreten, ist das ein Zeichen fir
vorhandene Restfeuchte. Hier
kann mit einem nicht scheuenden
Schwamm, z.B. dem kela Glan-
zerkissen Pulito Art-Nr.11647 und
etwas Speisedl leicht Gber den
Rand gefahren werden.

Trocken aufbewahren. Ist der Boden
des Kochgeschirrs beschadigt,
kénnen auf Glasoberflachen Kratzer
entstehen. In diesem Fall empfehlen
wir den Kauf einer neuen Pfanne.
Auch Allergikern (z. B. gegen Ni-
ckel, Eisen) raten wir bei beschadig-
ter Emaillierung im Pfanneninneren
zum Austausch der Pfanne.

Rechaud

Bevor Sie das Geréatin Gebrauch
nehmen, vergewissern Sie sich,
dass das Rechaud einen festen
Stand hat und schiitzen Sie gege-
benenfalls Ihre Tischplatte mit einer
feuerfesten Unterlage gegen Strah-



lungshitze. Bitte achten Sie darauf
das Rechaud bei der Verwendung
nicht unnétig zu verschieben, da
es durch das raue Gusseisen zu
Verkratzungen des Untergrunds
kommen kann. Dafir ist ebenfalls

die feuerfeste Unterlage von Vorteil.

Sicherheits-Pasten-Brenner

Hinweise fiir den Gebrauch

- Brenner 6ffnen (Drehverschluss).

- Sicherheits-Brennpaste einset-
zen. Deckel abziehen.
Bitte beachten: Verwenden Sie
zu |hrer Sicherheit nur passen-
de Sicherheits-Brennpasten.
Unsere Empfehlung: kela-Sicher-
heits-Brennpaste Art.-Nr. 63018

- Brenner schlieBen, in passendes
Rechaud einsetzen und anziin-
den. Bitte beachten: Verwenden
Sie nur geeignete Rechauds mit
gutem und sicherem Stand.

- Brennstérke regulieren mit Schie-
ber.

Wir wiinschen Ihnen viel Freude
beim Kochen am Tisch mit Ihrem
neuen Calido Fondue.

Guten Appetit!

GB

Care and safety instructions

Dear kela customer,
Congratulations on your pur-
chase or our Calido fondue. The
instructions for use should be
read carefully. Only the proper
handling of cast-iron guarantees
long-term enjoyment and good
cooking results.

The fondue pots can be used for
preheating on all types of hobs,
including induction. The contents of
the packaging also include fondue
forks with a small barbed hook for
securely skewering the food for
cooking.

Attention: Please note that when
preheating the fondue pot on a hob,
you need to heat the pot slowly,

not on the highest setting. This
allows the pot time to expand. If it is
preheated too quickly and on a high
setting, the enamel may crack.

Alid can be used when preheating
the pot for better energy efficiency.
Any standard lid with a 20 cm diam-
eter will fit on the Calido fondues.
Our Calido lid (art. no. 11940) or the
Callisto glass lid (art. no. 10871) are
suitable.

NEVER LEAVE THE FONDUE
UNATTENDED WHILE IN USE,
PARTICULARLY WHEN THERE
ARE CHILDREN AROUND!

High-quality material properties
The pots, casseroles, and pans of
the castiron line Calido are very
heavy. They are covered on the
inside and outside with an enamel
coating. Enamelling forms a protec-
tive layer that protects against rust
and prevents food from sticking.
Only enamel coatings that comply
with applicable international regula-
tions are being used.

Before using it for the first time
Clean the fondue pot with hot water
and a mild detergent. Then rinse
the entire pot with clear water and
dry it well.

Advantages

Enamelled cookware provides

unique advantages, which are very

popular in the modern kitchen.

 Calido can be used on all kinds of
hobs - even induction.

* Optimal heat storage as well as
excellent heat distribution.

* Ovenproof, dimensionally stable,
robust, and easy to clean.

Protection of the enamel

* Do not cut on the enamel layer.
This can cause unattractive
scratches and cutting marks.

* Never heat the pan for longer time
without food: Danger of overheating!

* The cookware is not impact resist
ant. See notes
» Cracked enamel and rust



Please note for your safety:

¢ Castiron handles become very
hot. They must not be positioned
above hot plates on the hob: Risk
of burns! Always use a pot holder
and mat!

Fondue types:

Meat fondue

For a meat fondue, it is important to
ensure that the splash guard lid is
used every time you use it and that
the pot is no more than half-full.

Fondue Bourguignonne

Heat up high-temperature, fla-
vour-neutral oil or fat to approx. 180
°C. Test: Immerse a wooden spoon
in the oil. The temperature has been
reached

if small bubbles rise.

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 splash-
es. Ensure that no liquid fat can drip
on the open flame of the

paste burner. Fire hazard!

Fondue Chinoise

The meat, fish or vegetable stock
should be heated to 100 °C. Ideally
suited for preparing a vegetarian
fondue.

Careful: All parts can become very
hot during use. Use a pot holder or
oven gloves.

Cheese fondue

The cheese should be melted
slowly over a low heat. The recom-
mended temperature is 80 °C. ltis
then served at approx. 60°C. When
melting the cheese, you should stir it
constantly but slowly with a wooden
spoon, so that it all becomes nice
and creamy and does not burn.

Use on all stove types

* To avoid scratches on stoves with
glass surfaces: lift and lower the
cookware carefully. Do not push
over the glass surface.

* When used on gas stoves: Fire
and burning hazard! Adjust the
gas flame on the basissurface
of the cookware. The flame may
never burn outside the surface
dimensions of the cookware.

* The diameter of the stove plates
should have the diameter of the
base from pots and pans.

* When using induction cooking
plates, please note: Use fitting
cooking hob. Avoid overheating as
induction reacts very quickly.

Use in the baking oven

¢ Products with glass lid can be
heated to 220 °C.
All products with cast lids can be
heated up to 300 °C.

* For optimal use in the baking
oven, always place the cookware
on a baking sheet or the grate.

Cleaning and maintenance

 Allow they cookware to cool
before cleaning. Do not place
directly in cold water. Avoid
extreme temperature fluctuations.
Clean afterwards with warm
dishwater and rinse with cold
water. Dry thoroughly.

* Don‘t use strong abrasive agents
or scouring pads with metallic
fibres. They could damage the
enamel surface. Dishwashing
brushes or sponges with nylon
fibres can be used for cleaning the
outside and inside. They cause no
damage.

* Residues can be gently removed
through soaking they cookware in
warm water. Then clean with a soft
cloth and dry thoroughly!

» Storecast iron cookware at a dry
place.

¢ Cleaning in the dishwasher is
possible but not recommendable.

Cracked enamel and rust

The cookware can be used never-
theless. In this case, rub oil on the
damaged spots inside of the pants.

If there is a light rust film around
the edge of the pot, this is a sign of
residual moisture. In this case, you
can easily wipe over the edge with
a non-abrasive sponge, e.g. the
kela Pulito sparkle sponge (art. no.
11647) and a little cooking oil.

Store dry. Damages on the bottom
of the cookware can cause scratch-
es on glass surfaces. In this case,



we recommendthe purchase of a
new pan. We recommend to people
with allergies (e.g. against nickel
oriron) to exchange the old pan,
when the enamel is cracked.

Rechaud

Before using the device, ensure that
the rechaud is placed in a stable
position and protect your table top
from radiant heat with a heat-re-
sistant mat, if necessary. Please
take care not to move the rechaud
unnecessarily during use as the
rough cast iron can cause scratches
to the surface. A heat-resistant mat
is also an advantage here.

Safety paste burner

Instructions for use

- Open burner (screw cap).

- Use safety fuel paste. Remove
lid. Please note: For your safety,
only use the appropriate safety
fuel passes. Our recommendation:
kela Safety Fuel Paste Art. No.
63018

- Close burner, insert into appro-
priate rechaud and light. Please
note: Only use appropriate
rechauds with good and stable
positioning.

- Regulate strength of flame with
slider.

Enjoy cooking at the table with your
new Calido fondue.
Bon appetit!

F

Consignes d’entretien et de
sécurité

Cher client KELA,

Merci d’avoir acheté I'un de nos
appareils a fondue Calido. Le
mode d’emploi doit étre lu atten-
tivement. Afin d’obtenir durable-
ment des résultats de cuisson
satisfaisants avec votre caque-
lon en fonte, il est indispensable
de l'utiliser correctement.

Les caquelons peuvent étre

utilisés pour le préchauffage sur
tous les types de cuisinieres (y
compris & induction). Le contenu de
’emballage comprend également
des fourchettes a fondue avec de
petits crochets pour embrocher les
aliments en toute sécurité.

Attention : veuillez noter que
lorsque vous préchauffez le ca-
quelon a fondue sur une cuisiniére,
vous devez le faire chauffer lente-
ment et non pas a la température la
plus élevée. Le récipient a ainsi le
temps de se dilater. Sile préchauf-
fage est trop rapide et trop fort,
I’émail risque d’éclater.

Pour une meilleure efficacité
énergétique, il est possible d’utiliser
un couvercle lors du préchauffage.
Tout couvercle de 20 cm de dia-
metre disponible dans le commerce
s’adapte aux caquelons Calido. Nos

couvercles Calido, n° d’article 11940
ou le couvercle en verre Callisto, n°
d’article 10871, s’y adaptent.

NE LAISSEZ JAMAIS LE CA-
QUELON SANS SURVEILLANCE
PENDANT SON UTILISATION ;
SURTOUT EN PRESENCE D’EN-
FANTS!

Caractéristiques des matériaux
supérieures

Les casseroles, cocottes et poéles
de la série en fonte Calido sont
trés lourdes. Elles sont revétues
d‘émail a l'intérieur et a l'extérieur.
Cet émail forme une couche de
protection contre la rouille et contre
I‘adhérence des aliments. Seules
des couches d‘email correspondant
aux prescriptions valables dans le
monde entier sont utilisées.

Avant la premiére utilisation
Nettoyez le caquelon a fondue a
I’eau chaude et avec un liquide
vaisselle doux. Rincez ensuite com-
plétement le récipient a I'eau claire
et séchez-le bien.

Avantages d‘utilisation

Les ustensiles de cuisson en fonte

émaillée offrent des avantages

uniques en leur genre en adéqua-

tion avec les besoins de la cuisine

moderne.

» Calido convient a tous les types
de plaques, y compris l‘induction.

* Accumulation optimale de la
chaleur et bonne répartition



homogene de la chaleur.

* Ustensiles pouvant passer au
four, indéformables, résistants et
faciles a entretenir.

Pour préserver la couche d‘émail

* Ne pas couper sur I'‘émail. Cela
peut amener des rayures et traces
de découpe peu esthétiques.

* Ne jamais chauffer la poéle vide
pendant longtemps : risque de
surchauffe !

* Les ustensiles de cuisson ne sont
pas résistants aux chocs. Voir les
consignes
» Email ébréché et rouille

Consignes de sécurité :

* Les poignées en fonte deviennent
tres chaudes. Elles ne doivent
pas étre placées au-dessus de
plaques de cuisson chaudes :
Risque de brdlure !

Toujours utiliser des maniques
et des dessous de plat.

Types de fondue :

Fondue a la viande

Pour la fondue a la viande, veiller
a utiliser le couvercle anti-écla-
boussures a chaque utilisation et
aremplir le récipient a moitié au
maximum.

Fondue Bourguignonne

Faire chauffer de I'huile ou de la
graisse insipide et résistant aux
fortes températures et a 180 °C
environ. Test : tremper une spatule

8

en bois dans I'huile. La bonne
température est atteinte

lorsque des petites bulles remontent
ala surface.

Risque de bralures — Important :
ne pas verser d’eau dans la graisse
chaude !

Attention : la viande contient sou-
vent beaucoup de liquides et peut
provoquer des éclaboussures. S’as-
surer que I'huile liquide ne s’écoule
pas sur la flamme nue du brdleur a
pate. Risque d’incendie !

Fondue Chinoise

Le bouillon de viande, de poisson
ou de légumes doit étre chauffé

a 100 °C. Idéal pour préparer une
fondue végétarienne.

Attention : Toutes les pieces
peuvent devenir trés chaudes
pendant I'utilisation. Utiliser des
torchons ou des gants de cuisine.

Fondue au fromage

Le fromage doit étre fondu lente-
ment a feu doux. La température
recommandée est de 80 °C. Il est
ensuite servi a 60 °C environ. Lors
de la fonte du fromage, il convient
de remuer constamment, mais
lentement, avec une cuillére en
bois, afin que tout soit bien crémeux
et que rien ne brile.

Utilisation sur tous les types de

plaques

* Pour éviter les rayures sur les
plaques avec une surface en

verre: soulever et déposer les
ustensiles de cuisson avec pré-
caution. Ne pas les faire glisser
sur la surface en verre.
* En cas d'utilisation sur des feux
au gaz: risque de brilure et
d‘incendie : adapter la flamme du
gaz ala surface de la casserole.
La flamme ne doit jamais dépas-
ser.
Le diamétre des plaques doit
correspondre au diametre des
casseroles et des poéles.
Sur les plaques a induction : faire
attention a choisir la bonne zone
de cuisson. Eviter de surchaufer,
en effet, I'induction réagit tres
rapidement.

Nettoyage et entretien

* Laisser refroidir les ustensiles

de cuisson chauds avant de les
nettoyer. Ne pas mettre direc-
tement dans I‘eau froide. Eviter
les variations de température
extrémes. Nettoyer ensuite a l'eau
chaude avec du produit de vais-
selle etrincer a I'eau froide. Bien
laisser sécher.

Ne pas utiliser de produits a
récurer puissants et de tampons a
récurer avec des fibres métal-
liques. Ces derniers pourraient
endommager la couche d‘émail.
Les brosses a vaisselle ou les
éponges avec des fibres en

nylon peuvent étre utilisées sans
probléme pour le nettoyage de
I‘extérieur et l'intérieur.



 Les résidus peuvent étre enlevés
sans endommager la casserole
en les faisant tremper dans l‘'eau
chaude. Essuyer ensuite avec un
chiffon doux et bien laisser sé-
cher.

* Pour conserver les ustensiles de
cuisson en fonte, choisir un
endroit sec.

* |l est possible de les laver au
lave-vaisselles mais cela n‘est pas
recommandé.

Email ébréché et rouille

Il est possible de continuer a utiliser
les ustensiles de cuisson. Dans ce
cas, badigeonner la zone endom-
magée a l'intérieur de la poéle avec
de I'huile.

Si une légere rouille volante appa-
rait sur le bord de la casserole, c’est
le signe d’une humidité résiduelle.
Dans ce cas, on peut passer une
éponge non abrasive sur le bord,
par exemple I’éponge lustrante Pu-
lito de kela (n° d’article 11647), avec
un peu d’huile alimentaire.

Conserver dans un endroit sec.Si le
fond de la casserole est endomma-
gé, des rayures peuvent survenir sur
les surfaces en verre. Dans ce cas,
nous recommandons I‘achat d‘une
nouvelle poéle. De méme, nous
conseillons aux allergiques (par ex.
au nickel, au fer) de remplacer la
poéle lorsque I'‘¢émail est endommagé
a l'intérieur.

Réchaud

Avant de mettre I'appareil en ser-
vice, s’assurer que le réchaud est
posé sur un support stable et proté-
ger éventuellement la table contre
la chaleur rayonnante avec un des-
sous de plat résistant au feu. Veillez
ane pas déplacer inutilement le
réchaud lors de son utilisation, car
la fonte rugueuse peut rayer le sup-
port. Pour cela, le support résistant
au feu est également tres utile.

Braleur a pate de sécurité
Consignes d’utilisation

- Ouvrir le brdleur (commutateur).

- Introduire la pate a briler de sécu-

rité. Oter le couvercle. Important :

pour votre propre sécurité, utilisez
uniquement des pates a braler

de sécurité appropriées. Notre
recommandation : utiliser la pate
a braler de sécurité kela, numéro
d’article : 63018

Fermer le braleur, l'introduire dans
le réchaud approprié et I'allumer.
Important : utiliser uniquement
des réchauds appropriés avec un
support solide et stable.

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

Nous espérons que vous appré-
cierez cuisiner a table avec votre
nouvel appareil a fondue Calido.
Bon appétit !

E

Indicaciones de cuidados y
seguridad

Estimado cliente de kela:
Felicidades por haber comprado
una de nuestras fondues Calido.
Debe leer atentamente las
instrucciones de uso. Solo un
uso debido del material de hierro
fundido garantiza una larga vida
util del producto y buenos resul-
tados de coccion.

Los caquelones de fondue pueden
calentarse en todos los tipos de
fogones, incluso en los de induc-
cion. El paquete también incluye
tenedores de fondue con pequefios
ganchos que permiten pinchar los
alimentos con seguridad.

Atencion: Para calentar el ca-
queldn de fondue sobre un fogén,
hagalo lentamente y no a maxima
potencia. De esta forma tiene
tiempo de dilatarse. Si se calienta
demasiado rapido y a demasiada
potencia, existe la posibilidad de
que el esmalte se agriete.

Para mejorar la eficiencia ener-
gética puede emplearse una tapa
mientras se calienta el caqueldn.
Las fondues Calido pueden taparse
con cualquier tapa que tenga un
diametro de 20 cm. Nuestras tapas
Calido, con n.2 de articulo 11940,

o la tapa de cristal Callisto, con n.?
de articulo 10871, encajan en la
fondue.



NO DEJE NUNCA LA FONDUE
DESATENDIDA MIENTRAS LA
UTILICE, {ESPECIALMENTE EN
PRESENCIA DE NINOS!

Excelentes propiedades del
material

Las cacerolas, las rustideras y las
sartenes de esta linea de utensilios
de cocina de hierro fundido pesan
mucho. Ademas, cuentan con un
revestimiento de esmalte tanto en
el interior como en el exterior. Este
esmaltado forma una capa protecto-
ra que evita la formacién de 6xido
y, al mismo tiempo, impide que se
peguen los alimentos que se coci-
nan. Solo se utilizan revestimien-
tos de esmalte que cumplan las
normativas vigentes en el &mbito
internacional.

Antes del primer uso

Limpie el caquelén de fondue con
agua caliente y un detergente
suave. Seguidamente, enjuague
bien el caqueldn con agua claray
séquelo bien.

Ventajas durante el uso

Los utensilios de cocina de fundi-

cion esmaltada ofrecen ventajas

exclusivas que se demandan en las

cocinas modernas.

 Lalinea Calido resulta adecuada
para todos los tipos de cocina,
incluidas las de induccion.

* El calor se almacena de forma
optima y se distribuye de forma
adecuada y homogénea.
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* Los utensilios son aptos para
horno, no se deforman y son
faciles de mantener.

Mantenimiento de la capa de

esmalte

* No roce la capa de esmalte con
instrumentos cortantes, pues pue-
de provocar arafiazos antiestéti-
cos o marcas de corte.

* No caliente nunca las cacerolas
o sartenes durante un tiempo
demasiado largo si estan vacias,
pues asi existe riesgo de que se
produzca un sobrecalentamiento.

 Estos utensilios de cocina no son
a prueba de golpes. Consulte las
advertencias correspondientes.
» Esmalte desconchado o presen-

cia de oxido

Por su seguridad, tenga en

cuenta lo siguiente:

* Las asas de hierro fundido
se calientan mucho. No deben
estar sobre placas de coccién
calientes: Peligro de quemaduras.
Utilice siempre trapos de cocina
y salvamanteles.

Tipos de fondue:

Fondue de carne

Para hacer fondue de carne, ase-

gurese de utilizar siempre la tapa

de proteccion contra salpicaduras
y de llenar el caqueloén solo hasta

la mitad.

Fondue Bourguignonne

Caliente grasa o aceite de sabor
neutro y resistente a la tempera-
turaa 180 °C. Prueba: inserte una
cuchara de madera en el aceite. La
temperatura es la correcta

cuando se aprecian pequefias
burbujas que suben.

Peligro de lesiones por quema-
duras - precaucion: no vierta agua
en el aceite caliente.

Precaucion: la carne suele tener
mucho liquido y puede causar sal-
picaduras. Asegurese de que sobre
la llama del quemador de pasta
combustible no se derrame aceite.
iPeligro de incendio!

Fondue china

El caldo de carne, pescado o
verdura debe calentarse a 100 °C.
Es ideal para preparar una fondue
vegetariana.

Precaucién: durante el uso todas
las partes pueden llegar a calentar-
se mucho. Use trapos de cocina o
manoplas.

Fondue de queso

El queso debe fundirse lentamente
a baja temperatura. La temperatura
recomendada es de 80 °C y se sirve
aunos 60 °C. Mientras se funde el
queso debe removerse continua
pero lentamente con una cuchara
de madera para que quede una
pasta cremosa y no se queme nada.



Uso en todos los tipos de cocina
 Para evitar que se produzcan
arafazos en cocinas vitrocerami-
cas, actue con cuidado al colocar
y levantar las cacerolas. No las
arrastre por la superficie vitroce-
ramica.

Durante el uso en cocinas de
gas, existe riesgo de sufrir una
quemadura o de que se declare
unincendio. Adapte el fuego a

la base del utensilio que utilice en
cada momento. Es decir, asegu-
rese de que la llama no sobre-
salga por los bordes laterales del
mismo.

El diametro de las placas eléctri-
cas debe corresponder al diame-
tro de la base de la cacerolao la
sartén en cuestion.

En las cocinas de induccion, ten-
ga en cuenta que debe seleccio-

nar la placa de coccién adecuada.

Evite también en este caso que
se produzca un sobrecalenta-
miento, pues las cocinas de
induccién reaccionan muy rapida-
mente.

Limpieza y mantenimiento

* Espere a que el utensilio de coci-
na se enfrie antes de proceder a
su limpieza. No lo introduzca
directamente en agua fria y evite
que se produzcan cambios brus-
cos de temperatura. A continua-
cion, lavelo con agua tibia de
enjuague y acla relo bien con
agua fria. Una vez hecho esto,
séquelo bien.

* No utilice productos abrasivos
ni estropajos para cacerolas
que tengan fibras metalicas, pues
estos pueden danar el esmalte.
Los estropajos y las esponjas de
fibras de nailon pueden utilizarse
sin problemas para limpiar los
utensilios de cocina por dentro 'y
por fuera.
Si han quedado restos de comida
pegados, ablandelos primero con
agua caliente para poder disolver-
los mejor. A continuacion, vuelva
a lavar el utensilio con una bayeta
0 esponja suaves y séquelo bien.
Elija un lugar seco para guardar
sus utensilios de cocina de hierro
fundido.
* Lalimpieza en el lavavajillas es
posible, pero no es recomendable.

Esmalte desconchado o presen-
cia de éxido

El utensilio de cocina puede seguir
utilizandose a pesar de este hecho.
Si esto sucede, simplemente
aplique un poco de aceite a la zona
afectada del interior de la cacerola
o sartén.

Si en el borde del caqueldn se
forma un poco de ¢xido superficial,
significa que ha quedado humedad
residual. En este caso, puede pasar
una esponja no abrasiva, como el
estropajo almohadilla Pulito de kela,
con n.2 de articulo 11647, y un poco
de aceite de cocina por el borde.

Guarde en un lugar seco. Sila base
del utensilio de cocina esta dafada,

la superficie vitroceramica puede
sufrir arafazos. Asi pues, si esto
sucede, recomendamos comprar
una nueva cacerola o sartén. Del
mismo modo, en caso de personas
alérgicas (p. €j., al niquel o al hierro)
es aconsejable cambiar la cacerola
olasartén.

Rechaud

Antes de poner en marcha el
aparato asegurese de que esta bien
colocado y, en su caso, proteja la
mesa contra el calor irradiado con
una buena base ignifuga. Procure
no mover innecesariamente el
rechaud mientras lo utiliza, pues el
hierro fundido rugoso podria arafar
la base. Para ello es mejor utilizar la
base ignifuga.

Quemador de pasta combustible

de seguridad

Indicaciones de uso

- Abra el quemador (obturador
giratorio).

- Inserte la pasta combustible de
seguridad. Retire la tapa. Nota
importante: Para su seguridad
solo debe emplear pastas com-
bustibles de seguridad adecua-
das. Nuestra recomendacion:
Pasta combustible de seguridad
kela, n.? art. 63018

- Cierre el quemador, coléquelo
en el rechaud correspondiente y
enciéndalo. Nota importante:
Use solo rechauds aptos con un
soporte bueno y seguro.

- Regule la potencia de quemado



con la corredera. Nota importan-
te: Nunca deje nifios sin vigilancia
cerca del aparato.

Deseamos que se divierta mucho
cocinando en la mesa con su nueva
fondue Calido.

jBuen provecho!

P

Instrucées de conservacéo e de
seguranca

Caro cliente Kela,

Parabéns por adquirir um dos
nossos fondues Calido. As
instrucoes de utilizacdo devem
ser lidas com atencdo. Somente
o manuseamento adequado do
ferro fundido garante bons resul-
tados de culinaria.

As panelas de fondue podem ser
utilizadas para o pré-aquecimento
em todos os tipos de fogdes, bem
como os de indugdo. A embalagem
inclui também garfos de fondue
com pequenos ganchos para
espetar os alimentos preparados de
forma segura.

Atencao: Por favor, tenha em
atengao que, ao pré-aquecer a
panela de fondue num fogéo,
deve comecar em lume lento ou
temperatura baixa e ndo com lume
forte ou temperatura alta. Isto da
tempo a panela para se expandir.
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Se comecar por pré-aquecer ao
maximo rapidamente, o esmalte
pode estourar.

Para uma melhor eficiéncia
energética, pode ser utilizada uma
tampa durante o pré-aquecimento.
Qualquer tampa padrdo com um
diametro de 20 cm se adapta aos
fondues Calido. Pode ainda utilizar
anossa tampa Calido artigo n.°
11940 ou a tampa de vidro Callisto
artigo n.2 10871.

NUNCA DEIXE O FONDUE SEM
VIGILANCIA DURANTE A SUA
UTILIZAGAO, ESPECIALMENTE
QUANDO ESTIVEREM CRI-
ANCAS PRESENTES!

Propriedades do material de alta
qualidade

Os tachos, assadeiras e frigideiras
da série de ferro fundido Calido sdo
muito pesados. S&o revestidas no
interior e exterior com esmalte. A
esmaltagem forma uma camada
protetora que protege da ferrugem
e impede igualmente a aderéncia
dos alimentos. Séo utilizados
exclusivamente revestimentos de
esmalte que estado de acordo com
as normas internacionais em vigor.

Antes da primeira utilizacao
Limpe a panela de fondue com agua
quente e um detergente suave. De
seguida, lave completamente a pa-
nela com agua limpa e seque bem.

Vantagens na utilizacao

O trem de cozinha em ferro esmal-

tado oferece vantagens unicas,

necessarias a cozinha moderna.

» Calido é adequado a todos os
tipos de fogbes — mesmo os
fogdes com inducao

* Perfeito armazenamento de calor
e uma boa e uniforme distribuicao
térmica.

¢ Forno fixo, com forma estavel,
robusto e facil de limpar.

Preservacao da camada de

esmalte

* N&o cortar sobre a camada de
esmalte. Isso pode provocar ris-
cos e marcas de corte desagrada-
veis a vista.

* Nunca aqueca a frigideira vazia
durante um tempo mais prolonga-
do: Perigo de sobreaquecimento!

* O trem de cozinha néo é resisten-
te ao impacto. Ver indicagbes
» Esmalte solto e ferrugem

Para sua seguranca, deve

prestar atencao ao seguinte:

* As pegas em ferro fundido ficam
muito quentes.

* Ndo devem ficar sobre os discos
quentes do fogdo: Perigo de
queimaduras!

Utilize sempre pegas de cozinha
e bases!



Tipos de fondue:

Fondue de carne

Ao fazer fondue de carne,
certifique-se de que a tampa de
protecao contra salpicos é sempre
utilizada e que a panela esta cheia,
no maximo, até meio.

Fondue Bourguignonne

Aqueca 6leo ou gordura de sabor
e cheiro neutros a cerca de 180 °C.
Teste: Mergulhe uma colher de pau
no 6leo. A temperatura é atingida
quando sobem pequenas bolhas
para o topo.

Perigo de queimaduras - por fa-
vor, tenha em atencao: Nao deite
agua na gordura quente!

Cuidado: A carne tem frequente-
mente muito liquido e pode causar
salpicos. Certifique-se de que
nenhuma gordura liquida escorre
para a chama aberta da pasta com-
bustivel. Perigo de incéndio!

Fondue chinés

O caldo de carne, de peixe ou de
legumes deve ser aquecido a 100
°C. Adequa-se de forma excelente
a preparagao de um fondue vege-
tariano.

Cuidado: Todas as pegas podem
estar muito quentes durante o uso.
Utilize pegas ou luvas de cozinha.

Fondue de queijo

O queijo deve ser derretido lenta-
mente, em fogo baixo. A tempe-
ratura recomendada é de 80 °C.
Depois é servido a cerca de 60 °C.

Ao derreter o queijo, deve mexer
constantemente, mas lentamente,
com uma colher de pau, para que
o queijo fique bem cremoso e ndo
queime.

Utilizacao em todos os tipos de

fogao

e Para evitar riscos em fogdes com
superficie vitroceramica: erguer e
levantar cuidadosamente o trem
de cozinha. N&o deslocar ao

longo da superficie vitroceramica.

* Na utilizagéo em fogdes a gas:
Perigo de incéndio e queima-
duras: Ajustar a chama do gas
a superficie do fundo do trem de
cozinha. Nunca deve queimar as
paredes laterais.

* O didmetro das placas do fogéao
devera corresponder ao didametro
do fundo dos tachos e frigideiras.

* Relativamente as placas de indu-
¢ao, ter em atencao: Escolher
uma area de cozedura adequada.
Evitar o sobreaquecimento, uma
vez que a indugao reage muito
rapidamente.

Limpeza e cuidado

* Deixar o trem de cozinha aqueci-
do arrefecer, antes da limpeza.
N&o o colocar diretamente na
agua fria. Evitar as mudancgas
extremas de temperatura. Em
seguida, limpar enxaguando em
agua morna e passar depois por
agua fria. Secar bem.

* Prescinda de produtos muito
abrasivos e dos esfregdes de
tachos com fibras de metal. Estes

podem danificar a camada de
esmalte. As escovas de lavagem
ou esponjas com fibras de nylon
podem ser utilizadas sem pro-
blemas na limpeza do exterior e
interior.

* Os residuos podem ser soltos
como forma de preservacgao, colo-
cando de molho em agua quente.
Em seguida, limpar com um pano
e secar bem.

* Para conservagao do trem de
cozinha de ferro fundido, escolha
um local seco.

« E possivel limpar, utilizando a
maquina de lavar lou¢a, mas ndo
é recomendavel.

Esmalte solto e ferrugem
Apesar disso, o trem de cozinha
pode continuar a ser utilizado.
Neste caso, espalhar éleo no local
danificado, no interior da frigideira.

Se aparecerem vestigios de fer-
rugem no rebordo da panela, é sinal
de humidade residual. Neste caso,
pode facilmente resolver a situagao
com uma esponja nao abrasiva, p.
ex., a esponja de brilho da Kela,
Pulito, artigo n.® 11647, e um pouco
de dleo de cozinha.

Guardar seca. Se o fundo do trem
de cozinha estiver danificado,
podem aparecer riscos nas super-
ficies vitroceramica. Neste caso,
recomendamos a compra de uma
nova frigideira. Também aconselha-
mos as pessoas alérgicas (por ex.
ao niquel, ferro), caso a esmalta-
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gem do interior da frigideira esteja
danificada, a substituirem a mesma.

Rechaud

Antes de utilizar o aparelho,
certifique-se de que o Rechaud
tem uma posigao fixa e, eventu-
almente, proteja a sua placa da
mesa do calor radiante com uma
base refrataria. Por favor, tenha
cuidado para nao mover o Rechaud
desnecessariamente ao utiliza-lo,
pois o ferro fundido aspero pode
riscar a superficie. Neste caso, a
base refrataria acaba por ser uma
vantagem para o efeito.

Pasta combustivel de seguranca
Informagdes para a utilizacao

- Abrir o queimador (fecho

rotativo).

Inserir pasta combustivel de segu-
ranca. Retirar a tampa. Por favor,
tenha em atencao: Para sua
seguranga, utilize apenas pastas
combustiveis de seguranga ade-
quadas. A nossa sugestdo: Pasta
combustivel de seguranca kela
N.2art. 63018

Fechar o queimador, colocar

no Rechaud correspondente

e acender. Por favor, tenha

em atencao: Utilize apenas
Rechauds adequados, com uma
posicéo boa e firme.

Regular a intensidade do quei-
mador com disp. deslizante. Por
favor, tenha em atencao: Nunca
deixe criangas sozinhas, sem
vigilancia perto do aparelho.
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Desejamos-lhe muito sucesso ao
cozinhar a mesa com o seu novo
fondue Calido.

Bom apetite!

Istruzioni perlacuraela
sicurezza

Gentile cliente kela,
congratulazioni per I'acquisto

di uno dei nostri apparecchi

per fonduta Calido Fondues.
Leggere attentamente le istru-
zioni per 'uso. Solo una corretta
gestione degli apparecchi in
ghisa garantisce soddisfazione
a lungo termine e buoni risultati
di cottura.

Le pentole per fonduta possono
essere utilizzate per il preriscalda-
mento su tutti i tipi di fornelli, anche
ainduzione. La confezione contiene
anche forchette da fonduta con
piccoli barbigli per infilzare con sicu-
rezzail cibo.

Attenzione: Prima di preriscaldare
la pentola per fonduta, & necessario
scaldarla lentamente su un fornello,
senza arrivare alla temperatura
massima. In questo modo si da
tempo alla pentola di adattarsi. Un
preriscaldamento troppo rapido e
intenso potrebbe infatti rompere lo
smalto.

Per una maggiore efficienza dal
punto di vista energetico, per il pre-
riscaldamento puo essere utilizzato
un coperchio. Gli apparecchi Calido
Fondues si adattano a qualunque
tipo di coperchio disponibile in com-
mercio con diametro di 20 cm. Sono
per esempio adatti i nostri coperchi
Calido art. n. 11940 o il coperchio in
vetro Callisto art. n. 10871.

NON LASCIARE MAI INCUSTO-
DITO LAPPARECCHIO PER
FONDUTA DURANTE L'UTILIZZO,
SOPRATTUTTO QUANDO CI
SONO BAMBINI!

Eccellenti proprieta dei materiali
Le pentole, casseruole e padelle
della serie in ghisa Calido sono mol-
to pesanti. Sono rivestite all’interno
e all’esterno con uno strato smalta-
to. La smaltatura forma uno strato
protettivo sia contro la ruggine che
contro I'adesione dei cibi. Vengono
usati solo strati di smaltatura confor-
mi alle normative in vigore a livello
internazionale.

Prima dell’utilizzo

Pulire la pentola per fonduta con ac-
qua calda e un detergente per piatti
delicato. Quindi risciacquarla bene
con acqua limpida e asciugarla.

Vantaggi nell'impiego

La batteria da cucina in ghisa smal-
tata offre vantaggi eccezionali, mol-
to richiesti nella moderna cucina.



* Calido & compatibile con tutti i
tipi di fornelli — anche per quelli a
induzione

¢ Immagazzinamento ottimale
del calore e distribuzione buona,
uniforme del calore.

* Resistente alla cottura al forno,
indeformabile, robusto e facile da
pulire.

Tutela dello strato di smalto

* Siraccomanda di non tagliare
sullo strato di smalto. Si potrebbe-
ro provocare graffi e tracce di
taglio antiestetiche.

* Non scaldare mai a lungo la
padella senza contenuto: Pericolo
di surriscaldamento!

* La batteria da cucina non ¢ antiur-
to. Vedi Note
» Smalto distaccato e ruggine

Avvertenze sulla sicurezza:

¢ | manici in ghisa diventano molto
caldi. Pertanto non devono
sostare sopra piastre riscaldate,
perché esiste il pericolo di scotta-
ture.Utilizzare sempre presine e
sotto-pentola!

Tipi di fonduta:

Fonduta di carne

Per la fonduta di carne, ad ogni
impiego deve essere utilizzato il
coperchio antispruzzo, mentre la
pentola si riempie fino a meta al
massimo.

Fondue Bourguignonne
Scaldare fino a circa 180 °C olio

o grasso ad alta scaldabilita e
insapore. Test: immergere nell‘olio il
cucchiaio dilegno. La temperatura
e raggiunta

quando non salgono piu bollicine.

Pericolo di scottature - si osser-
vi: non versare acqua nel grasso
caldo!

Attenzione: la carne spesso con-
tiene molto liquido e pud provocare
spruzzi. Accertarsi che non goccioli
grasso liquido sulla famma del
bruciatore. Pericolo di incendio!

Fondue Chinoise

La carne, il pesce o il brodo di ver-
dure si dovrebbero scaldare fino a
100 °C. E ideale per la preparazione
di una fonduta vegetariana.

Attenzione: durante l'uso tutti i
componenti possono raggiungere
temperature molto alte. Utilizzare
presine o guanti da forno.

Fonduta di formaggio

Il formaggio deve fondersi lenta-
mente a fuoco lento. La temperatura
consigliata & di 80 °C, mentre circa
60 °C & la temperatura a cui viene
servito. Mentre il formaggio fonde,

€ necessario mescolare costante-
mente ma lentamente con un cuc-
chiaio dilegno, in modo da renderlo
cremoso senza che cuocia troppo.

Impiego su tutti i tipi di fornelli

* Per evitare graffi sui fornelli con
superfici di vetro: appoggiare e
sollevare le pentole con cautela.
Non spostarle sulle superfici di
vetro.

* Se si usano fornelli a gas: pericolo
diincendio e ustione: Adattare la
fiamma del gas alla superficie del
fondo della pentola. La flamma
non deve sporgere dai lati della
pentola.

e || diametro dei punti di cottura
dovrebbe corrispondere al diame-
tro del fondo delle pentole e delle
padelle.

* Da osservare sui punti di cottura a
induzione: scegliere il punto
di cottura adeguato. Evitare il
surriscaldamento, I'induzione
infatti reagisce molto velocemente.

Pulitura e manutenzione

e Lasciare raffreddare la batteria da
cucina prima di eseguire la pulizia.
Non mettere gli elementi diret-
tamente in acqua fredda. Evitare
estreme oscillazioni di temperatu
ra. Poi pulire con acqua calda e
detersivo e sciacquare con acqua
fredda. Asciugare bene.

* Non usare detergenti fortemente
abrasivi o pagliette per pentole
con fibre metalliche. Queste
potrebbero danneggiare lo strato
di smalto. Per la pulitura delle su-
perfici esterne e interne si posso-
no usare senza problemi spazzole
o spugne con fibre di nylon.
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* | residui si possono staccare de-
licatamente facendoli ammorbidi-
re con acqua calda. Poi pulire
con un panno morbido e asciuga-
re bene.

* Per conservare le batterie da
cucina di ghisa scegliere un posto
asciutto.

 La pulitura nella lavastoviglie &
possibile ma non & consigliabile.

Smalto distaccato e ruggine

Si pud continuare comunque a usa-
re la batteria da cucina. In questo
caso, spalmare olio sul punto dan-
neggiato all'interno della padella.

Se sul bordo della pentola si forma
un po’ di ruggine, significa che &
presente umidita residua. In questo
caso si puo passare lungo il bordo
una spugna non abrasiva, ad esem-
pio la spugnetta kela Pulito art. n.
11647, e un po’ di olio alimentare.

Conservare in luogo asciutto. Se il
fondo delle pentole € danneggiato,
si possono provocare graffi sulle
superfici di vetro. In questo caso si
consiglia 'acquisto di una padella
nuova. Consigliamo di sostituire

la padella anche a chi ¢ allergico

(p. es. al nichel, al ferro) se la
smaltatura allinterno della padella &
danneggiata.

Scaldavivande

Prima di utilizzare il dispositivo,
assicurarsi che lo scaldavivande
abbia una solida base e proteggere
eventualmente dal calore radiante
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il piano di lavoro del proprio tavolo
con un supporto refrattario. Fare at-
tenzione a non spostare inutiimente
lo scaldavivande durante |‘utilizzo,
poiché la ruvidita della ghisa puo
provocare graffiature nel fondo.
Ecco perché il supporto refrattario
puo essere utile.

Bruciatore a pasta di sicurezza
Indicazioni sull'impiego

- Aprire il bruciatore (chiusura a
vite).

Inserire la pasta combustibile di
sicurezza. Estrarre il coperchio.
Attenzione: Per la propria sicu-
rezza si consiglia di utilizzare solo
paste combustibili di sicurezza
adeguate. Il nostro suggerimento:
pasta combustibile di sicurezza
kela cod. prod. 63018

Chiudere il bruciatore, inserirlo
nello scaldavivande adeguato e
accenderlo. Attenzione: utilizzare
solo scaldavivande adeguati con
un buon supporto sicuro.
Regolare l'intensita della fiamma
con il regolatore scorrevole.
Attenzione: non lasciare maii
bambini da soli vicino al dispositi-
vo.

Vi auguriamo buon divertimento con
la cottura al tavolo eseguita con la
vostra nuova Calido Fondue.

Buon Appetito!

NL

Onderhouds- & veiligheidsin-
structies

Geachte KELA-klant,
gefeliciteerd met de aanschaf
van onze Calido fondueset. Wij
adviseren om deze handleiding
zorgvuldig door te lezen. Door
een correcte omgang met
gietijzeren kookgerei heeft u
gegarandeerd lang plezier van
het product en behaalt u goede
kookresultaten.

De fonduepannen kunnen op alle
soorten fornuizen, inclusief inductie,
worden voorverwarmd. In de
verpakking bevinden zich tevens
fonduevorken met kleine weerhak-
jes om het te garen product veilig op
te prikken.

Let op: Let erop dat u bij het voor-
verwarmen van de fonduepan op
een fornuis, de pan langzaam ver-
warmt dus niet op de hoogste stand.
Op deze manier heeft de pan de

tijd om uit te zetten. Bij te snel en te
heet voorverwarmen is het mogelijk
dat de emaillelaag barst.

Voor efficiénter energieverbruik kan
er tijldens het voorverwarmen een
deksel op de pan worden geplaatst.
Elke standaard deksel met een dia-
meter van 20 cm past op de Calido
fonduepan. De deksel Calido art.nr.
11940 of de glazen deksel Callisto
art.nr. 10871 passen bij deze set.



LAAT DE FONDUESET TIJDENS
GEBRUIK NOOIT ZONDER TOE-
ZICHT, IN HET BIJZONDER NIET
IN DE BUURT VAN KINDEREN!

Hoogwaardige materiaaleigen-
schappen

De potten, braadpannen en pannen
van de gietijzeren serie Calido zijn
erg zwaar. Van binnen en buiten zijn
deze met een glazuurlaag bedekt.
Het glazuur vormt een bescher-
mende laag die zowel tegen roest
beschermt als voorkomt dat het
voedsel aankoekt. Er worden uitslui-
tend glazuurlagen gebruikt die met
de internationale van toepassing
zijnden regels overeenkomen.

Voor het eerste gebruik

Reinig de fonduepan met warm
water en een mild afwasmiddel.
Vervolgens spoelt u de pan volledig
af met schoon water en droogt u de
pan goed af.

Voordelen bij het gebruik

Kookgerei van geémailleerd gietij-

zer biedt unieke voordelen, die in de

moderne keuken van belang zijn.

e Calido is geschikt voor alle warm-
tebronnen — waaronder inductie

* Optimale warmteopslag en ge-
lijkmatige, goede warmteverde-
ling.

* Ovenvast, vormvast, robuust en
eenvoudig te reinigen.

Ter bescherming van de gla-

zuurlaag

* Er mag niet op de glazuurlaag
worden gesneden. Dit kan lelijke-
kras- en snijsporen achterlaten.

* Verhit de pan nooit langere tijd
zonder inhoud: Risico op overver-
hitting!

* Het kookgerei is niet schokbe-
stendig. Zie de aanwijzingen
» Afgebrokkeld glazuur en roest

In verband met de veiligheid in

acht nemen:

* Gietijzeren handgrepen worden
zeer heet. Deze mogen zich niet
boven verhitte kookplaten bevin
den: gevaar voor brandwonden!
Gebruik altijd een pannenlap en
een onderzetter!

Soorten fondue:

Vleesfondue

Let er bij vleesfondue op dat tijdens
gebruik een spatdeksel wordt
gebruikt en dat de pan tot maximaal
de helft is gevuld.

Fondue Bourguignonne

Verhit smaakneutrale olie of vet die/
dat bestand is tegen temperaturen
tot 180 °C. Test: houten kooklepel in
de olie dompelen. De juiste tempe-
ratuur is bereikt,

wanneer er kleine blaasjes opstij-
gen.

Gevaar voor verbranding - let
a.u.b. op: giet géén water in het
hete vet!

Voorzichtig: viees bevat vaak
zeer veel vloeistof en kan spatten
veroorzaken. Let op dat er geen
vloeibaar vet op de open vlam van
de pastabrander kan druppelen.
Brandgevaar!

Fondue Chinoise

Verhit de vlees-, vis- of groen-
tebouillon tot 100 °C. Fondue
Chinoise is bij uitstek geschikt voor
de bereiding van een vegetarisch
fondue.

Voorzichtig: alle onderdelen
kunnen zeer heet worden tijdens het
gebruik. Gebruik pannenlappen of
ovenhandschoenen.

Kaasfondue

De kaas moet langzaam bij geringe
warmte worden gesmolten. De
aanbevolen temperatuur bedraagt
80 °C, er wordt dan bij ca. 60 °C
geserveerd. Tijdens het smelten
van de kaas moet er gelijkmatig,
langzaam met een houten lepel
worden geroerd zodat de kaas mooi
crémig wordt en niet aanbrandt.

Gebruik op alle warmtebronnen:

* Om krassen op warmtebronnen
met glazen opperviakken te
voorkomen: moet u het kookgerei
voorzichtig neerzetten en optillen.
Niet over het glasoppervlak schui-
ven.

* Bij gebruik op gasfornuizen: Brand
en brandwonden: De grootte van
gasvlam op de bodemvan het
kookgerei aanpassen. Deze mag
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nooit over de zijwanden uitvlam-
men.

* De diameter van de kookplaat
moet overeenkomen met de
diameter van de bodem van de
gebruikte kookpot of pan.

* Bijinductiekookplaten erop letten:
De juiste kookplaat selecteren.
Oververhitting vermijden, inductie
reageert zeersnel.

Reiniging en onderhoud

* Laat verwarmd kookgerei eerst
afkoelen alvorens te reinigen. Niet
direct in koud water zetten. Ex-
treme temperatuurschommelin-
gen vermijden. Vervolgens met
warm water en zeep reinigen en
afspoelen met koud water. Goed
afdrogen.

Gebruik geen sterke schuurmid-
delen en pannensponsjes met
metalen vezels. Hierdoor kan de
glazuurlaag worden beschadigd.
Afwasborstels of sponzen met
nylon vezels kunnen gemakkelijk
worden gebruikt voor het reinigen
van de binnen- en buitenkant.
Aangekoekte resten kunnen
worden opgelost doorin warm
water in te weken. Vervolgens met
een zachte doek afvegen en goed
afdrogen.

Kies een droge plek voor het op-
bergen van gietijzeren kookgerei.
Reinigen in de vaatwasser is
mogelijk, maar niet aan te raden.
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Afgebrokkeld glazuur en roest
Het kookgerei kan nog steeds
worden gebruikt. In dit geval kuntu
het beschadigde plekje binnenin de
pan met olie inwrijven.

Wanneer aan de rand een beetje
vliegroest ontstaat, is er restvocht
aanwezig. In dit geval kan met een
niet-schurende spons, bv. de kela
schuurspons Pulito artnr.11647 en
een beetje spijsolie licht over de
rand worden geschuurd.

Droog opbergen. Als de onderkant
van het kookgerie beschadigd is,
kunnen er krassen op het glazen
oppervlak komen. In dit geval

raden we aan om een nieuwe pan
te kopen.

Ook personen met een allergie (bijv.
voor nikkel, ijzer) raden wij aan om
de pan te vervangen bij beschadigd
glazuur binnen in de pan.

Rechaud

Zorg ervoor dat de rechaud vast
staat en bescherm zo nodig uw
tafelblad met een hittebestendige
onderzetter tegen de stralingshitte
voordat u het apparaat in gebruik
neemt. Let erop dat de rechaud
tijdens gebruik niet onnodig wordt
verschoven omdat er door het ruwe
gietijzer krassen op de ondergrond
kunnen ontstaan. In deze situatie
wordt aangeraden om gebruik te
maken van een hittebestendige
onderzetter.

Veilige pastabrander

gebruiksinstructies

- brander openen (draaisluiting).

- brander vullen met veilige brand-
pasta. Deksel verwijderen. Let op:
gebruik omwille van uw veiligheid
alleen passende, veilige brand-
pasta’s. Ons advies: kela veilige
brandpasta artikelnr. 63018

- brander sluiten, in de passende
rechaud plaatsen en aansteken.
Let op: gebruik alleen geschikte
rechauds die goed en veilig staan.

- brandsterkte regelen met behulp
van de schuif. Let op: laat kin-
deren nooit zonder toezicht in de
buurt van het apparaat.

Wij wensen u veel plezier bij het
koken aan tafel met uw nieuwe
Calido fondue.

Smakelijk eten!

FIN

Hoito- ja turvallisuusohjeet

Hyva kela-asiakas,

onneksi olkoon Calido Fondue
-padan hankinnasta. Lue
kéyttéohjeet huolellisesti. Vain
valuraudan asianmukainen ké-
sittely takaa sen pitkdikdisyyden
ja hyvét keittotulokset.

Fonduepadat voidaan esilammittaa
kaiken tyyppisilla liesilla, myds
induktioliesilla. Pakkaus sisaltaa
my6s fonduehaarukat, joissa on
pienet vakaset, jotta kypsennettava
ruoka pysyy tukevasti kiinni haaru-
kassa.



Huomio: Ota huomioon, etta fon-
duepata tulee esilammitta liedella
hiljakseen, ei korkeimmalla tasolla.
Siten padalla on aikaa laajentua.
Liian nopeasti tai voimakkaasti
esilammitettdessa emalipinta voi
haljeta.

Energiatehokkuuden parantamisek-
si voidaan esilammityksen aikana
kayttaa kantta. Calido Fondue
-pataan sopii mika tahansa yleisesti
saatavilla oleva halkaisijaltaan

20 cm:n kansi. Sopivia ovat muun
muassa Calido-kansi tuotenro
11940 tai Callisto-lasikansi tuotenro
10871.

ALA KOSKAAN JATA FONDUE-
PATAA ILMAN VALVONTAA
KAYTON AIKANA, ETENKAAN
JOS PAIKALLA ON LAPSIA!

Materiaalin korkealuokkaiset
ominaisuudet

Valurautaiset Calido-kattilat,
paistinpannut ja pannut ovat hyvin
painavia. Niiden pinta on paallystet-

ty emalipinnoitteella sisélté ja ulkoa.

Emalointi muodostaa astioihin
suojakerroksen, joka suojaa niita
ruostumiselta ja estda ruoan kiinni
tarttumisen. Calido-keittoastioissa
kaytetaan ainoastaan kansainvali-
sesti kdytdssé olevien sdanndsten
mukaisia emalipinnoitteita.

Tee seuraavat toimet ennen
ensimmaista kayttoa:
Puhdista fonduepata kuumalla

vedell& ja miedolla astianpesuai-
neella. Sen jalkeen huuhtele pata
kokonaan puhtaalla vedell4 ja
kuivaa se hyvin.

Kéytannén edut

Emaloidusta valuraudasta valmiste-

tuilla keittoastioilla on ainutlaatuisia,

modernille ruoanlaitolle tarpeellisia

ominaisuuksia.

* Calido sopii kaikille liesityypeille —
myds induktioliedelle

* Sitoo hyvin lampda ja jakaa sen
tasaisesti.

* Uuninkestava, muodonpitava,
vankkarakenteinen ja helppohoi-
toinen.

Emalipinnan suojaaminen

« Ala leikkaa emaloidun pinnan
paalla. Se voi aiheuttaa ikavia
naarmuja ja leikkausjalkié.

« Ala koskaan kuumenna tyhjaa
pannua pidempia aikoja: Ylikuu-
menemisen vaara!

* Keittoastiat eivat ole iskunkesté-
via. Katso vinkit
» Lohjennut emalointi ja ruoste

Huomioi oman turvallisuutesi

tdhden seuraavat seikat:

 Valurautaiset kéddensijat tulevat
hyvin kuumiksi. Niita ei saa
pitdé lampiman liesilevyn
paalla: Palovammojen vaara!
Kayté aina patalappuja ja
alusial

Fondue-tyypit:

Lihafondue

Lihafonduen kohdalla on varmistet-
tava, etta jokaisella kayttokerralla
kaytetédan roiskesuojaa ja etta pata
taytetaan korkeintaan puoleen valiin
asti.

Fondue bourguignonne
Kuumenna kovan kuumuuden
kestavaa, neutraalin makuista 6ljya
tai rasvaa noin 180 ° C lampétilaan.
Testi: Kasta puinen kauha éljyyn.
Lampatila on saavutettu,

jos pienia kuplia nousee pintaan.

Palovammojen vaara - huomioi
seuraavat asiat: Al4 kaada kuu-
maan 6ljyyn vetta!

Varoitus: Lihassa on usein hyvin
paljon nestettd, mika voi aiheuttaa
roiskeita. Pida huoli, ettei juoksevaa
rasvaa tipu polttimen avoliekkiin.
Palovaaral!

Fondue chinoise

Liha-, kala- ja kasvisliemi tulee I&am-
mittéa 100 °C lampétilaan. Soveltuu
erinomaisesti vegetaarisen fonduen
valmistukseen.

Varoitus: Kaikki osat voivat lAmme-
ta kayton aikana erittain kuumiksi.
Kéayté patalappuja tai patakintaita.

Juustofondue

Juusto tulee sulattaa hitaasti alhai-
sellalammolla. Suositeltu lampétila
on 80 °C ja tarjoilulampétila noin 60
°C. Juustoa sulatettaessa sita tulee
sekoittaa jatkuvasti mutta hitaasti
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puulusikalla, jotta juustosta tulee
mukavan kermaista eikd mikaan
pala pohjaan.

Sopii kaikentyyppisille liesille

* Jos kaytdssési on lasipintainen
liesi: aseta ja nosta keittoastioita
varovasti naarmuuntumisen
valttamiseksi. Ala liu'uta lasipintaa
pitkin.

* Kaytettdessa kaasuliedella:
Tulipalon ja palovamman vaara:
Sovita kaasuliekki keittoastian
pohjan mukaiseksi. Liekit eivat
saa nousta astian seinamien
ylépuolelle.

* Liesilevyn halkaisijan tulee sopia
kattiloiden tai pannujen pohjan
halkaisijan kanssa.

¢ Induktioliedella keitettédessa:
Valitse sopiva keittoalue. Valta
ylikuumentamista, koska induktio
reagoi erittdin nopeasti.

Puhdistus ja hoito

* Anna keittoastian jadhtya ennen
puhdistamista. Al4 aseta suoraan
kylméaan veteen. Valta suuria
lampétilanvaihteluja. Puhdista sen
jalkeen lamminalla pesuvedella ja
huuhtele kylmalla vedella. Kuivaa
huolellisesti.

« Ala kéyta voimakkaita hankaava
aineita tai metallia sisaltavia pesu-
sienia. Ne voivat vahingoittaa
emalipinnoitetta. Voit huoletta
kayttaa nylonkuituja sisaltavia
tiskiharjoja tai pesusienia astio-
iden sisa- ja ulkopintojen puhdi-
stamiseen.
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* Pinttynyt lika voidaan poistaa
varovasti kuumalla vedella liotta-
malla. Kuivaa tdman jalkeen
huolellisesti pehmealla liinalla.

» Varastoi valurautaiset keittoastiat
kuivassa tilassa.

* Puhdistus tiskikoneessa on mah-
dollista, mutta ei suositeltavaa.

Lohjennut emalointi ja ruoste
Keittoastioita voi kayttaa niista
huolimatta. Pyyhi vahingoittuneet
astian sisapinnat 6ljylla.

Padan reunalla esiintyvat pienet
ruostejéljet tarkoittavat, etta

pataan on jaanyt jadnndskosteutta.
Talldin voit pyyhkia reunaa kevyesti
ei-hankaavalla sienella, kuten esi-
merkiksi kela-kiillotustyynyllé Pulito
tuotenro 11647, ja pienella maéaralla
ruokadljya.

Sailyta kuivana. Jos keittoastian
pohja on vahingoittunut, se voi naar-
muttaa lasipintoja. Suosittelemme
talléin pannun vaihtamista uuteen.
Myés allergikoille (esim. nikkeli-,
rauta-) suositellaan uuden pannun
hankkimista, mikali sen sisapinta on
vaurioitunut.

Péytalammitin

Ennen kuin alat kdyttaé laitetta,
varmista, etta péytalammitin on va-
kaalla alustalla. Tarvittaessa suojaa
pdyta kuumuudelta palonkestavalla
alustalla. Pyri olemaan liikuttelemat-
ta poytalammitinta turhaan kaytoén
aikana, silla valurauta voi naarmut-
taa alustaa. Myds tassa palonkestéa-

vasta alustasta on hyotya.

Turvapolttotahnalla toimiva

poltin

Kayttéohjeet

- Avaa poltin (kierrekansi).

- Aseta turvapolttotahna paikalleen.
Poista kansi. Huomaa: Turvalli-
suutesi takaamiseksi kéyta vain
sopivaa turvapolttotahnaa. Suosit-
telemme: kelan turvapolttotahnaa
tuotenro 63018

- Sulje poltin, aseta se sopivalle
poytalammittimelle ja sytyta.
Huomaa: Kayt4 vain sopivia
poytaldmmittimid, joissa on hyva
jaturvallinen alusta.

- S&&dé palon voimakkuutta vivulla.
Huomaa: Al4 jaté laitetta koskaan
ilman valvontaa lasten ulottuville.

Toivottavasti nautit ruoanlaitosta
suoraan péydélld uudella Calido
Fondue -padallasi.
Hyvéa ruokahalua!
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0d8nyieg ppovTidag kat acpa-
Aewag

AyannTtii/é meAatn tng kela,
Zuyxapntipla yia tnv ayopa
€VOG okevoug PpovTi Calido.
AlaBACTE TIPOCEKTIKA TIG 08N Yi-
€6 xpnong. Movo gav xpnotpo-
TIOLEITE CWOTA TA OKEUN ATIO
XVUTOoCidnpo 6a umopEceTe va
Ta ArMoAAUCETE yld TIOAAA XpO-
Via Kal va €XETE KAAQ HayELpIKa
anoteAéopara.



Ta okeun GovVTi urmopovV va mpo-
BeppavOouv oe OAa Ta £idn €0TIWY,
KOBWG Kal 0€ EMAYWYIKEG. ZTN GU-
okevaoia meptAaupavovTal emiong
TIPOUVAKLA POVTI HE HIKPEG HUTEG
yla va Propeite va KapdwVeTe Pe
aodaAela To paynTo.

Mpoooxn: Exete umoyn otL 6tav
mipoBeppaiveTe To Soxeio povTi
oe €0Tia, Ba pémnel va Bepuaivete
TO doxEio apyd kat 6L oTnV vyn-
AoTepN évtaon. 'ETol To okevog
€XELXPOVO va SlacTaAei. Avn
TIPoBEPAVAON YiVEL TIOAU ypriyopa
1} TIOAV €vToVva, TO EPAYLE PTTopEl
Vva OTIAoEL.

Ma KaAUTEPN EVEPYELAKT) ATIOS00T,
uropeite va tomobeTeite Eva
KamdkL kata Tnv mpobépuavon. ZTa
dovTi Calido Taiptadel omolodnimote
KATIAKL TOU EUTIOPiOV PE SIAPETPO
20 cm. To karakt Calido ap. 11940
1 To YuaAwo karakt Callisto ap.
10871 eivat katdAAnAa.

MNOTE MHN A®HNETE TO ®ONTI
XQPIZ ENIBAEWH, OTAN TO
XPHZIMONOIEITE KAI IAIAITEPA
OTAN YMAPXOYN MAIAIA!

ApPLOTEG LSIOTNTEG VAIKWV
OLKATOAPOAEG, OL YAOTPES KaL TA
Tnyavia g oelpdg Calido ano
XuToaidnpo eival moAv Bapld.
Eowtepika Kat eEwtepika €xouv
enioTpwon epaylé vdAwong. H
vaAwon dnuioupyei Eva mpooTta-
TEUTLKO OTPWHA, TIOU TIPOCTATEVEL
aro Tn oKoupLd Kal eV ETUTPETIEL

01O GayNTO Va «KOAARoEL. Xpnot-
HOTIOOUVTAL ATIOKAELOTIKA ELAYLE
EMIOTPWOELG TIOV AVTATIOKPivovTal
OTIG TIPOSIaYPadES TIOU LoXVOUV
Slebvwg.

Mpwv amnoé v mpwtn Xprion
MAVveTe TO OKEVOG DOVTL HE (EOTO
VvEPS KALTTILO ATIOPPUTIAVTIKO. 3TN
ouvexela EEMAUVETE TO OKEVOG

ue KaBapo vepd Kal OKOUTIOTE TO
KaAd.

MAgovekTrpaTa Katd tn xpnion

Ta payelpikd okevn amno epayte

XUTOGi&Npo poadEpouv pHovadika

TIAEOVEKTIATA TIOU ATIALTEL N

ouyxpovn koudiva.

¢ H oelpa Calido gival kataAANAn
yla 6Aa ta €idn eoTIWV, akdua
KOl ETIAYWYIKWV

¢ BEATIOTN amobrikeuon
BePUOTNTAG KAl OUOLOHOPDN,
ApLoTn BEPUIKT) KATAVOUT).

* Mupipaxa, pe otabepd oxnua,
avOeKTIKA Kal EUKOAQ GTOV
KaBaplopo.

MNpootacia Tng epaylé emictTpw-

ong

* Mnv KOBeTE MAVW OTNV EUAYLE
eniotTpwon. Mmopei va dnuoup-
yn6ouv akaAaiobnteg ypat{ou-
VIEQ KOL ONUAdLa KOT|G.

* Mn {eoTAveTE TIOTE TO TNYAVL
Yla HEYAAO XPOVIKO SldoTnua
evw eival ddelo: Kivduvog umep-
6¢puavong!

¢ Ta payelpikd okevn dev givat

AVOEKTIKA OTA X TUTIAMATA.

Avatpégte oTiq Yrodeifelg

» ZepAovdiouata euayle erti-
OTPWONG Kat okoupld

Mpocé&te yia TNV acpaieid
oag:

* Ta xepoUALa amo XUTooidnpo
Beppai-vovTtal TIoAU. Agv TipETel

Va TIOPAHEVOUV ETIAVW aTTO BEPHES
payelplkég eotieg: Kivbuvog eykauv-
patog! Xpnotuoroleite mavra
Ao TPES Kal Bacelg!

Eidn ¢povri:

dovTi pe kKpé€ag

Kabe ¢popd mou etolpdlete povti
pe Kp€ag, BePalwbeite 6TL xpnol-
LOTIOLEITE TO KATIAKL TIPOOTACIAG
arnod TUToIALEG Kal OTL YepileTe To
OKEVOG TO TIOAU PEXPL TN HEDT.

®DoVTi UTIOVUPYKLVIOV

ZeoTdveTe AASLN Airtog oudETepNng
YEUONG TIOV AVTEXEL OE UPNAEQ
Beppokpacieq aToug Tiep. 180

°C. Aokun): BuBioTe Tnv koutdAa
Hayelpepatog oTo AddL. H Beppo-
kpaoia eivat cwoTn,

oTav apyioouv va aveBaivouv Tpog
Ta eEMAVW UIKPEG PUCAAISEG.

Kivéuvog eykavparog - rmpo-
og&te: Mnyv pigete vepod 0TO KAUTO
Airog!

Mpoooxn: To kpéag ouxVvda €xel
TIOAAG VYPA KaL PTtopei va urdp-
Eouv utolAiopara. MpooeEte va
uNnVv otd&el uypod AMog oTn Yuuvr
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dAdya Tou kavotrpa. Kivbuvog
TupKayag!

®dovTi civovag

O Cwuog kpéatog, Yaptov 1 Aaxa-
VIKWV TIPETIEL VA BepuaiveTal 6TOUg
100 °C. ZuvioTdTal Idlaitepa Kat yia
TNV npoetoldaacia evog xoptodayt-
KOU poVTi.

Mpoooxn: ‘O\a ta e§aptrpata
Jmopei katd Tn xpron va feota-
BoUv Ttapa ToAU. Xpnoloroleite
TIETOETEG 1) YAvTLa GOUpPVOu.

®dovTi Tuplov

To Tupi peTeL va Alwaoel apyd oe
XAUNAY pwTid. H ouvioTwpevn
Beppokpaaia eivat 80 °C. Z1n
ouvexela ogpPipetat otoug 60 °C
miepinov. Kabwg Atwvel To Tupi,
AVOAKATEVETE SLAPKWG, AAAA apyd
ue pia EOALVT KOUTAAQ, WOTE Va
eival wpaio kat KpePHWSEG Xwpig va
kaiyetat.

Xpnion o€ 6Aa ta €idn eoTIWV

¢ [a TNV anoduyn ypat{ouviwv
o€ 0TIEQ PUE YUAALVN eTIDA-
VELQ: ATTOBETETE KAl ONKWVETE
TA HAYELPLIKA OKEUT TIPOCEKTIKA.
Mnv ta oépvete MAvw oTn yud-
Avn eTiidpavela.

* Katd tn xprion o€ eotieg
agpiou: Kivéuvog mupkayldg Kat
£ykavpaTog: Pubpilete T HAO-
Ya agpiov avaAoya pe Ty eri-
$Avela Tou uBPEVA TOU payet
pLKOU OKeVOUG. Agv eTuTpEMETAL
va Eemepva Ta TIAAVA TolWHATA.
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* H S1ApeTpog TWV HATIWV TNG
eotiag Ba mpémnel va cupudpwvel
HE TN SLAPETPO TOU TTUOUEVA
™G KatoapdAag Kat Tou TNya-
vioU.

® 2TV TIEPITITWOT) EMAYWYIKWV Ha-
TV, pooegTe Ta &Ng: Emi-
AEETE TNV KATAAANAN ETTAYWYIKN
eotia. AmopuyeTE TNV UTIEPOEP-
pavon, ylati n emaywyn aviidpd
TIOAU Ypriyopa.

Xprion o€ povpvo

* AVTIKEILEVO PE YUAALVO KATIAKL
HIopouV va Beppaveoiv Ewg
220 °C.

‘OAa Ta TIpoidvTa pe XuTo Karmd-
KL uTtIopouV va Beppaveouv
péxpt Toug 300 °C.

* [la BEATIOTN Xprion o€ Ppoupvo,
TOTIOBETEITE MAVTOTE TA HAYEL-
plkd okeUn TAvVW o€ TaPin otn
oxapa.

KaBapiopog kat ppovrida

¢ Mpwv kaBapioete Ta {eoTd
payelpikd okevn, aproTe Ta va
Kpuwoouv. Mnv Ta Balete
arnevbeiag pE€oa oe KPUO vePO.
AnopevyeTE TIG aKpaieg dlaku-
pavoelg Tng Beppokpaciag.
211 ouvéxela, kabapioTe Ta pe
CeoTO vepd Kal EETTAUVETE Ta e
KpUO VEPO. ZKOUTIIOTE TA KAA.

* Mn xpnotoroLeite LoXupd Aela-
VTIKA p€oa Kal oKAnpd odouy-
Yapdkia Je LETAAAIKEG (VEQ.
Mmopei va mpo&evrioouv
NI oTNV gPAYLE ETIIOTPWON.

Mropeite va Xpnolomnotroete
Aaveta Bouptoakia ) omidyyoug
Ue iveg vallov yla va ta kabapi-
oeTe eEWTEPIKA KAL EOWTEPLKA.

* TuxOv uttoAeippata urmopouv va
adalpeboUV TPOCEKTIKA UE
CeoTO vEPO. ZTN OUVEXELD,
OKOUTIIOTE TA e armaAo mavi yla
VA OTEYVWOOUV KAAQ.

o ATIOONKEVETE TA HAYELPLIKA
oKeun and xutooidnpo oe oTe-
YVO LEPOQ.

* Mmopouv va AuBouv o TIAL-
VTNPLO TILATWYV, AAAA KATL TETOLO
Sev gvdeikvutal.

ZedpAovdiopara epayié emi-
CTPWONG KAl oKoupLld

Mrmopeite va ouvexioete va xpnot-
HoTtoleiTe Ta HayeELPIKA OKeUN. Ze
TETOLA TIEPITITWON, ETIAAEIYTE pE
AASL TO KATECTPANHEVO ONHEi0 OTO
£0WTEPLKO TOU TNyaVLoU.

Av TNV AKpn Tou OKEVOUG EPDAVL-
OTEl MIa AETITT) OTPWOT) OKOUPLAG,
auTo eivat onpadt evanopeivacag
uypaociag. Etnv mepintwon avtn
MTTOPEITE Va XPTOLUOTIOCETE EVa
Hn AelavTiko odouyydpl, T.X. TO
odouyyapakl yvaAiopatog kela
Pulito ap. mpoidovtog 11647 kat

Alyo payelpikd Addt yla va tpiete
eAadppd TNV Akpn.

®dUAaEN o€ 0TEYVO PEPOG. AV O
TIUBEVAG TOU HAYELPIKOU OKEVOUG
UTIOOTEL (NI, MTTOPEL Va epdavt-
oTOUV YPaTlOUVIEG OTIG YUAALVEG
ETIPAVELEG. Z€ QUTNAYV TNV TIEPIMTW-



oM, 0ag CUVIOTOUE VA ayopdoeTe
KAVOUPYLO TNYAVL.

ZUVIOTOUUE Kal 0TA AAAEPYLKA
drtopa (T.X. o€ VIKEALO, Gidnpo)

va avTikadloTouv To TNyAavt oe
TIEPITITWON TIOU Kataotpadein
EMAYLE ETIOTPWOT OTO ECWTEPLKO
TOU TNyaviov.

Peco

LV XPNOLUOTIOOETE TN CUCKEUN,
PpovTioTE TO PECO VA EXEL TOTIO-
BetnOei o€ pa otabepn O€on kat
TIPOOTATEYTE, AV Eival anapaitnTo,
Vv etiipavela Tou Tpanedlov pe
Tupipaymn Baon amno v akTivopo-
Ao BeppodTnTa. MPoogETe va unv
UETAKLVEITE TO PECO AOKOTIA OTAV
TO XPNOLUOTIOLEITE, KABWG O aKa-
TEPYAOTOG XUTOGISNPOG Urtopei va
ypatlouvioel TNV empaveld Tou. H
Trupipaymn Baon Bondd kat edw.

Mrmawv papt t{eA acpaAelag

odnyieg xpriong

- Avoi&te To pmatv papi (Béwto
KOTTIAKL).

- TortoBetroTe TO T{eA aodaAeiag.

BydaAte to kardkl. Mpoocé&te:

Ma v aodaield cag xpnoipo-

TtoleiTe HOVO KATAAANAA TCEA

aodaAeiag. H Sikni pag mpotaon:

TleA mpootaociag kela kwd. Tp.

63018

KAegioTe To pnawv papi, TomoBe-

TNoTE TO KATAAANAO pecd kat

avayte. Npocégre: Xpnotuo-

TIoleiTE HOVO KATAAANAQ pECO O

KOAT Kal aodaAr KataoTaon.

- PuBuiote TV évtaon Tng pwtiag
JE To puBLOTIKO. MpooEgTe:

Mnv adrivete mote ta adid
XWPIG ETUTAPNON KOVTA OTN
OUOKEUN.

2ag euxouaote Kar dlackedaon
OTO Uayeipeua Ue To KAlvoupyLo
oag govti Calido.

KaArj 6peén!
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Bakim ve emniyet bilgileri

Sayin kela Miisterisi,

Calido Fondue iiriinlerimizden
birini aldiginiz igin sizi tebrik edi-
yoruz. Kullanim kilavuz dikkatli
bir sekilde okunmalidir. Sadece
dokiim demirin amacina uygun
kullanimi uzun siireli memnu-
niyet ve iyi pisirme sonuclari
garanti eder.

Fondu tencereleri tim ocak tiple-
rinde ve ayrica endiiksiyonlarda
6énceden i1sitmak igin kullanilabilir.
Pisirme malzemesinin emniyetli bir
sekilde sise takilmasi igin kiicUk ters
kancalari olan fondu ¢atallari da
ambalaj igerigine dahildir.

Dikkat: Fond( tenceresini ocakta
oénceden isitirken, tencereyi yavas-
¢aisitin ve en yliksek seviyede isit-
mayin. Béylece tencere genlesmek
igin zamana sahip olur. On 1sitmanin
hizli veya gui¢li olmasi durumunda
emaye patlayabilir.

Daha iyi enerji verimliligi igin on isit-
ma sirasinda bir kapak kullanilabilir.

Calido Fondue’ye piyasada bulunan
20 cm capindaki her kapak uyar.
11940 no’lu Calido kapagimiz veya
10871 no’lu Callisto cam kapagimiz
buna uygundur.

KULLANIM SIRASINDA, OZEL-
LIKLE DE COCUKLAR VARSA
FONDU’YU ASLA GOZETiMSIiz
BIRAKMAYIN!

Yiiksek kalitede malzeme 6zel-
likleri

Calido marka dokme demir tencere,
kizartma tencere ve tavalari oldukca
agirdir. Tim Urdnlerin igi ve digl
emaye kaplamadir. Emaye kapla-
manin olusturdugu koruma tabakasi
sayesinde tencerelerin paslanmasi
ve pisirim sirasinda yiyeceklerin
tencerelere yapigmasi 6nlenmistir.
Emaye kaplama islemi uluslararasi
kurallara uygun olarak gerceklesti-
rilmektedir.

ilk kullanimdan énce

Fondu tenceresini sicak su ve
yumusak bir deterjanla temizleyin.
Ardindan tencereyi tamamen temiz
su ile durulayin ve iyice kurulayin.

Kullanim sirasindaki avantajlar

Emaye dékium tencereler ginimiz

modern mutfaklarinda kullanicilara

benzersiz avantajlar sunmaktadir.

* Calido marka tencereler indiik-
siyonlu ocaklar dahil olmak Gizere
her turli ocak tzerinde kullanima
uygundur.
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¢ En uygun i1si depolama iglemini ve
ayrica esit, iyi bir is1 dagilimi
saglar.

* Firina dayaniklidir, sekli bozulmaz,
saglamdir ve kolay temizlenebilir.

Emaye tabakayi koruyun

* Emaye tabaka lzerinde kesme,
dograma yapmayin. Aksi takdirde
bu islem tencere lizerinde istenme
yen ¢izik ve kesme izlerine neden
olur.

* Tavayi kesinlikle uzun sirre bos
olarak isitmayin: Asiri isinma
tehlikesi!

 Tencere seti darbeye dayanikli
degildir. Uyarilar dikkate alin.

» Aksi takdirde emaye tabakada
hasar ve paslanma olugur.

Givenliginiz icin litfen dikkate

alin:

* D6kme demir tutma saplari
cok isinir. Sicak ocak plakalarinin
Uzerinde bulunmamalidir: Yanma
tehlikesil Her zaman tencere
tutacagdi ve nihale kullanin!

Fondii turleri:

Et fondiisi

Et fondUsiinde her kullanimda sigra-
ma koruyucu kapagr kullaniimasina
ve tencerenin en fazla yariya kadar
dolu olmasina dikkat edin.

Bourguignonne fondi

Yiksek i1slya dayanikli, tat birakma-
yan sivi veya kati yagi yaklagik

180 °C isitin. Test: Ahsap pisirme
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kagigini yaga daldirin. Yukariya
kicuk kabarciklar yikseliyorsa,
sicakliga ulasiimistir.

Yanma tehlikesi, liitfen dikkat
edin: Sicak yaga su dékmeyin!
Dikkat: Et cok fazla siviicerir ve
sicramalara sebep olabilir. Macun
yakitl yakicinin acik alevinin izerine
sivi yagin damlamamasina dikkat
edin. Yangin tehlikesi!

Chinoise fondii

Et, balik veya sebze suyu 100 °C'ye
isitiimalidir. Vejetaryen fondinin
hazirlanmasi icin mikemmel uygun-
luktadir.

Dikkat: Tim pargalar kullanim
esnasinda ¢ok isinabilir. Tencere tu-
tacag@i veya mutfak eldiveni kullanin.

Peynirli fondii

Peynir duslk sicaklikta yavasca
eritiimelidir. Tavsiye edilen sicaklik
80 °C’dir, yakl. 60 °C’de servis edilir.
Her seyin glzel ve kremsi bir sekilde
olmasi ve higbir seyin yanmamasi
icin peynir eritilirken tahta bir kasikla
surekli ama yavagca karigtiriimaldir.

Kullanim tiim ocaklar i¢in

uygundur

¢ Cam ocaklarin yiizeyinde olusa-
bilecek ¢izilmeleri dnlemek igin:
Calido Tencere Setini ocagin lize-
rine dikkatli bir sekilde yerlestirip,
ocagin Uzerinden dikkatli bir se-
kilde kaldirin. Tencereyi cam
ylzey Uzerinde itmeyin.

* Dogalgazli Set Ustii Ocaklarda
Kullanim: Yangin ve Yanma Tehli-
kesi: Tencereyi diizgln, atesin
orta kismina gelecek sekilde
yerlestirin. Ates kesinlikle tence-
renin yan kisimlarindan disariya
tagsmamalidir.

* Gazli ocak taslarinin gapinin
tava ve tencerenin ¢apina uygun
oldugundan emin olun.

« indiiksiyonlu Ocaklarda Kullanim:
Uygun blyuklikte ocak alani
segin. indiiksiyonlu ocaklarin
¢cok cabuk reaksiyon géstermesi
nedeniyle asiri sy 6nleyin.

Temizlik ve Bakim
* Sicak olan tava veya tencereyi
temizlik dncesi sogumaya birakin.
Dogrudan soguk su ile temas
etmemelidir. Tencerenin asiri isi
farkina ugramasini énleyin. Ardin-
dan sicak su ile yikayip soguk su
ile durulayin. fyice kurutun.
Sert deterjan ve metal iceren
sunger kullanmayin. Aksi takdirde
bu islem emaye kapli yiizeyi boza-
bilir. Naylon igeren bulasik firgalar
veya bulasik stungerleriile tava
ve tencereleri sorunsuz bir sekilde
temizleyebilirsiniz.
Bulasik kalintilarini tencere veya
tavayi sicak suda bekleterek
kolayca ¢ézebilirsiniz. Bu islem-
lerden sonra tencere veya tavayi
yumusak bir mutfak bezi ile silin
ve kurutun.
* D6kme demir tava ve tencerele-
rinizi korumak igin kuru ortamlarda
saklayin.



* Bulagik makinesinde yilkama
yapilabilir fakat bu islem énerilme-
mektedir.

Emaye tabakada hasar veya
paslanma olusabilir

Tava ve tencerelerinizi buna ragmen
kullanmaya devam edebilirsiniz.
Bdyle bir durumun meydana gelme-
si halinde emaye tabakanin bozuk
olan béliman sivi yag ile ovalayin.

Tencere kenarinda hafif bir pas
tabakasinin belirmesi mevcut nemin
belirtisidir. Burada asindirici olma-
yan bir siingerle, 6rnegin 11647 rin
no.’lu kela Pulito parlatma stngeri
ve biraz yemeklik yag ile kenar hafif-
¢e ovalanabilir.

Kuru muhafaza edin. Tava ve
tencerelerin taban béliminde
hasar olusmus ise cam ylizeyde de
cizikler s6z konusu olabilir. Bdyle bir
durumda yeni bir tava veya tencere
almaniz énerilmektedir. Ayrica
alerjik durumlar (6rn. Nikel, Demir)
nedeniyle tava ve tencerelerin i¢
emaye kisminda meydana gelen
hasarlarda, Griininizu yenilemeniz
Onerilmektedir.

Ocak

Cihazi kullanmadan énce ocagin
sabit durdugundan emin olun ve ge-
rektijinde masa tablasini atese da-
yanikli bir altlik ile yayilan isiya karsi
koruyun. Litfen ocagi kullanirken
gereksiz bir sekilde kaydirmamaya
dikkat edin, ¢unk( purtzli dékme
demir nedeniyle taban cizilebilir.

Bunun i¢in de atese dayanikl althk
avantajhdir.

Emniyetli macun yakitli yakici
kullanim uyarilari

- Yakiciyi agin (gevirmeli kapak).

- Emniyetli yanma macununu
yerlestirin. Kapagi ¢cekerek ¢ikarin.
Liitfen dikkate alin: Givenliginiz
icin sadece uygun emniyetli yan-
ma macunlari kullanin. Tavsiye-
miz: kela emniyetli yanma macunu
Grlin no. 63018

Yakiciyi kapatin, uygun ocaga
oturtun ve tutusturun. Liitfen
dikkate alin: iyi ve giivenli durusu
olan sadece uygun ocaklari kulla-
nin.

Yanma seviyesini iticiyle ayarlayin.
Litfen dikkate alin: Gocuklar ke-
sinlikle gézetimsiz olarak cihazin
yakininda birakmayin.

Yeni Calido Fondue’ntizle masada
pisirirken size iyi eglenceler dileriz.
Afiyet olsun!

AR

aolsssllg asbiall slsLisyl

Jojsll kela Jsoc

Slasioss] Calido piie clflysil clisgs
oladisndl Slabiyl 5hd ooy Lasd gsigall
2333 Uilg Al aslssadl sladissndll s .aslisy
853 (vosssg 53l 9 Slalasll g y3ll
B33 o p3lssg psalls alasla glissinl

Gomasall osunill gsigall Gilgl lsisinl oSey
e Lyl sgaall sgiss .aslgall glosl gras Lle
olalall balas) i) syas calybal gasgall Olsgi

olely Lgy aipsisg

Gmall oaieill oliall sic oapsl raseds

s 995y ol aslgall 3l Gle 9sigall Lilgd)
bl 33l Gis Loy dsys Glel Gl pasalg elousy
133 gago0dly el Gaioasills 3303 5 aidg
gl Baall ddals 583 Gl 558

sie Juaol J5uin 8)alb blass Ul olawsl
clbgy Lgindnss ity (s Tl Gl gadowsll
s ¥ oyl Jglisall s ellag sls . slg
Calido aukcly . Calido gaigall Lilgl cammlins
anslsjll Callisto adocl ol (1195 35y _nd))
cllad domlio Bl oo (V-AVY 3lyda ad)ys)

<Ll aydlyo ogs 151 gasgall 5o lyss o
lakal 3939 b &ials ulgolsssanl

algallaclgallaislgio Hes3g.
laiimdlblis

lballiaillpsicgianll jalballOliigssyoss
000 illg lgegs 0083038 blio Linelly
Sosallisdballobllesis.

Calido Loy -8)lysdl ysbiowo gros] dpnlin

slssionl Jol Jd

Sl Jme Jilug o3l <loy g2gall <l calds
clas Jol& b sl Caloosl o 3ol Jsiso

1303 aaasg carlss.

Llio

83036 blie Lualbasball Soloallooliagss yoe3

Soaslliaball a8 dnedn b,

Laclgilasls e gaplls olsiiaml sy

Sall s - aslgall.

ccllsg Lo dllayhsdloajis

&l jBao gjgs.

*sley Ul3ydsinog oo yalaoglio.
cadaiillalgugyed.

25



sgaigall glgsl

sl gaiga

00 8yo J4 _andll 93398 Galal clyass sic payl
Bl oo 313yl 9)3d gilo cllo alsisunl )98
cosodl axy bl Canas oo y351 dlas g

(Bourguignonne) gs3a£ygs 93399

Ule oasanill dyls aies 33ls gl aj casaws
5)ls dsys Gle ashalldayscg dolle 3)lys dy)s
ab ddals puacl Hlidl by)ds ayeis dsys VA
ahadlas)s Gl Jpasllantle .l 6 dpphs
dpnliall

el Ul Bpain Oolelas glasyl 9o
Jro3Dlslelyo 332 - Gosad vayasll yoi
laasbudl asasdl asladl e clo g3
ua).uﬁ e gl (5935 Lo LLe 13933
U.Lcua_)_ﬂ .5|5)J|_).3L|oj.__>.34.u.3 36 Low .J5|9_|.uJ|
gl Lle dsbudl pgosdl po Olylas bhgdmw oac
16l ot sagall

(Chinoise) (asall gasgall
gigio.m.ngiﬁéﬂhl_m;().gs.mjg,ipg

hiab dpnlio dygiedsys V.- Lle Dlgpadll
Sbillgsigall yuassl

<Ll Bl elisl asls 8yl gasys 55 romyial
Sbdo I e &idlad sl olsiiundl
oyl Slilas of as bl

Ol g3igs

8l ds)s Gle eloay w3 pasdl ey eady
ap A o Gliall lysll asys yyiss sl
lles Gle gog all 93395 383 ol Gle gt
wulasll gasdl @la] sie el Lo dsgio dsys -
O taauind ddsle olaiiunl celoay yaiumall
-3y Jg Jaasdl Gonysll slgall Gl Juoss
Lsallaisbaslos

G das Laallddyb gbs osc slyll

._vLo.Il.v.”uo.nAgu.ug;Aﬂ L@sdo.n
09:dlyglasyialadaall uionis sl eas o

26

Byhadlasys glayylyblio i sgisalll

il Olessalladsls Sl lball Sliagss

il

Yissallg Lisall

Calidoauumling _acwsdl oo ddls ol

9|_pg;.u.\]|90_}_s;.a.”g_:9)_)]|z.:)9.su..v.m e.dall

Jaslelosbaaclall e pmpasillalas syjll
saball .

ul; lcolzbo\_,A)J»J.w.ll.wJ;iu,o

EETIIN |AA4.\ALuJ}m)J|L,J|9|QA)L&DeJ.IAJ
BYEES mbu.llmg,a]lu_u.l.\,l:l@mag,ox.
1G59xs] paysill

ajlell saboall Oillag Lasls oadiowl

Gl s dlile sclgag
&luallgearsisll
L3533 Ll ol all Sl slowsdl
calaasdl.
9 Oblaill iss bl eladl o 8yaislis Lgass U
i caaillalsdiolss.
dsaall o ddssy ddsbs <l Colgs e ygls I3
030 6 dxdaio dyghy 3939 Lle dodlc 03gs
sl G algadl snns cligay allsll
Pulito 1= dsiaw| : Jie @iuhd jué dsiawml
ailial go (1116V :35all ad)) kela ¢ro dsalall
coleball &) oo Jalall
calnainigoeballyoibudlclalb carlssill as ol
Iass lgarasis nd . ybllclalls.
..aLde|&od;9.nJ|4Jow|$.||A|9.oJ|_oMJJ
wlsﬂbmbdld:g)ulk)ﬁmléeﬂ asssall
Oshlill oLl o s Ul ol Blils gl i oy
Sllloecarbiillalggunlgalsiioml ooy
Jalsllg.
cllagiabalyogas ol ot olalially
O3budlelodl o lgudoss.
Lolesaslsgdach hblad ik i) lgssas al.
. Slball Sliagsig poill soasdl 52333593
b plge e,
oslgotas Bl tlallu Lacaskaiill
@iy

Rechaud s3g0

2590 Jols O3 oo jlasdlolaiiuwl Jus 5505
Rechaud. El&is.l“o.ollg”o.”eJc.mmb
iapie olsiionly @ygpall cuaisl sl shadl
alyl 9|J;).\.v 00 )3l .ayladl doglin sacls 9|
3390 Rechaudmmﬂl saaalle ayguall Wl
_agall peo l3lg .aiss ;Jle_la_udlu.u;_u ol
a)l);l.lugL:mn;.cl.a gluu).naJLmu_ml.

lasall sic glygsssall sLisall

0320 eJLlch|¢_v|)¢@_u,a|A_\uu| Lo 38
aaboiall Jils Gl osgadl s s allall
S92l uaiall.

050 salboall Sliagss s pubnl asls Gax
03 09 anslaill sdoun Dl Gl Givsds a3 o
sy sleg el uogs Ll

bty Dy suody 4 Gyaadl gobasll I8l Lyl
Sl sl s Laallendaligagall

ladissdl Sslabiy)

(Bylgall 33lsudl) Jesiaall s3al -

elball gyl olodll Jasisall sgses g -
ot e Wilas oy Lo slelyo (s
Jeasdrall Dgseo (o cunlic g3 (g 0addund
oo oled Jouinall ggsen tell siisys . olo
AFA Lady caiuaallg kela agyd el.ul
oonlio g b asd o Jauinall el -
pree] g,.l.ylaolclyav_\y DBl Jasilg
.09 30 Jols 3 i guiiy (s
sl sleuas ddoanley Jeinall 3505 bbasal -
o9 Jlab lles 1 1Ly Lo slelio L3
sl 093 jLesll oo oyalls 151

sanll Jso

_p.s.olsz.béﬁl.nulcg.\mwb.:_aﬁj LLSLg.mJ&c
.Calido gsigall Olyise go
clasdullg <ligllg!



RU

YKa3aHuA no 6e3onacHom
3KCnJlyaTauum 1 yxoay 3a
usgenvem

YBamaeMmblii KNUEHT pUpmbl
Kela,

nosppassifsem Bac ¢ npuobpe-
TEHUEeM O HOro U3 HalIMUX Ka-
KenoHoB Calido. BHumatenbHo
03HaKOMbTECb C MUHCTPYKLUEN
no akcnayarauun. TonbKo
Hapnexauee obpaleHue ¢
YYryHOM rapaHTupyeT AauTeNb-
HOE yA0BOJIbCTBUE U XOpoluue
pes3ynbTaThl NPUrOTOBJIEHUA.

[nAa pasorpesa KakenoHoOB
noaXoAAT Nto6ble NANTLI, B TOM
YUce UHAYKUMOHHbIE. B KOMNieKT
TaK¥e BXOAAT BUNKKU ANA DOHA0

C HeBGONbLUMMU KptoYKamu Ans
HaAEMHOro HaHN3bIBaAHUA MULLK.

BHuMaHwue: nomHuTe, 4TO paso-
rpeBaTb KaKeJIOH Ha NauTe Heo6-
XOAMMO MEeIEHHO, a He NpK camoit
6osblo Temnepatype. Brarogapsa
3TOMY Yy KaKenoHa 6yaeTt Bpems
pacwmnputbea. Mpu camwKom
6bICTPOM U CUIbHOM pasorpese
MOMET TPECHYTb aMaslb.

[na noBbileHWA aHeproaddex-
TUBHOCTW BO BpeMs pasorpesa
MOMHO MCMONb30BaTb KPbILWKY. K
KaKkenoHy Calido nogxogunt nobasn
cTaHAapTHasA KpblllKa AnaMeTpom
20 cM. B TOM 4MCne HallKn KpbIWKK
Calido (apTnkyn 11940) nnm cte-

KnAHHaA KpbiwKa Callisto (apTuKyn
10871).

HE OCTABJIANTE KAKEJIOH
BE3 MPUCMOTPA BO BPEMSA
EFO UCNOJIb30OBAHMUA,
OCOBEHHO B MPUCYTCTBUU
DETEN!

LleHHble cBoiicTBa MaTepuana
HKacTptonu, 3xapoBHU 1 CKOBOPOAbI
4yryHHo cepum Calido siBnsitoTcs
BeCbMa TAXebIMU. BHyTpu n
CHapYyHK OHU NOKPbITbI AMabIO.
OmMasib 06pasyeT 3alUTHbIN

CJIOW, KOTOPbIM NpefoxXpaHAeT oT
KOppPO3WK, a TaKKe npefoTepa-
waeT npuctasaHue nuwu. Mpu
3TOM UCMONb3YIOTCA TONIbKO Takne
aMasneBble MOKPbITUA, KOTOPbIe
COOTBETCTBYIOT JECTBYIOLLMM
MeXAyHapOoAHbIM HOpMaMm.

Mepep nepBbiM UCNONb30Ba-
HUem

MomoviTe KakeNoH Ten10iM BOAON
C MArKUM CPEACTBOM /151 MbITbS
nocygbl. 3aTem CrnoaoCcHUTe ero
YMCTOM BOAOM M TLLATE/IbHO NPO-
cylmTe.

MpeumyuiecTBa NpU UCMOb30-

BaHUU

HyxoHHas nocyga us amannpoBaH-

HOro YyryHa o6ecrneymBaeT yHu-

KaJlbHble NPEVMYLLECTBa, BaXHble

Ha COBPEMEHHOM KyXHe.

¢ U3penus Calido noaxopaT ans
nauT 1to6oro TMna — B TOM YKCIe,
MHAYKUMOHHbIX

* OnTMManbHOe akKyMyInMpoBaHue
1 XopoLluee paBHOMEPHOe pac-
npeaeneHune Tenna.

¢ [pUrogHoOCTb AN1A AyXOBOM Neyu,
NPOYHOCTb, UBHOCOCTOMKOCTb U
NIErKoCTb B YXOpAe€.

BeperHoe o6palyeHune ¢ amane-

BbIM MOKPbITUEM

* He pexbTe Ha aManeBom
NOKPbITUN. DTO MOXKET NPUBECTH
K NOAB/IEHUIO LapanwH 1 cneaos
pesaHums.

¢ HuKorga He HarpeBawTe nycTyto
CKOBOPOAY B TeYEHWe A/n-
Te/IbHOrO BPEMEHMU: OnacHocTb
neperpesal

* HyxoHHasA nocyaa He AaBnaeTca
yAAponpoyHoi. CM. ykasaHus
» OTCHOYMBLLAA dMa/b M KOPPO3UA

YKa3saHusA no TexHuKe 6e3onac-

HOCTM:

¢ YyryHHble pyYKM CUIbHO HarpeBsa
toTcsA. OHU HE JOJIKHbI HAXOAUTb-
CA Haj HarpeTbiMW KOHhOpKaMu
NAWUTbI: ONACHOCTb OXora!
Bcerga vcnonb3oBath NpUxBaTku
1 NOACTAaBKM nog ropsyee!

Bupbi poHgto:

MsacHoe doHpato

Mpu NPUroTOBNEHNM MACHOTO
OHA HEOBXOAMMO UCMO/Ib30BaTh
3alMTHYIO KPbILWKY, NpeaoxpaHsato-
LLYt0 OT BpPbI3T, U 3aMOHATbL KaKe-
JIOH He 60J1ee YEM HanoI0BUHY.
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MsacHoe dpoHa BypruHboH
(Fondue Bourguignonne)
BblcoKoTeMnepaTypHoe pacTu-
Te/IbHOE Mac/10 C HeMTpasibHbIM
BKYCOM W/IM TMAPOreHN3UPOBaHHOE
pacTuTenbHOe Mac/sio HarpeTb
npumepHo Ao 180 °C. TecT: ony-
CTUTb AEPEBAHHYIO JIOXKKY B pac-
TUTENbHOE Macno. Heobxoanmas
Temnepartypa AOCTUrHyTa,

ec/iM BBEPX NOAHUMAIOTCH MeKue
ny3bIPbKH.

OnacHocTb oxora — 6yabTe
BHUMAaTE/IbHbI: He BIMBATb B
ropsiyee pacTUTesIbHOE Mac/io
xonopHyto soay!

OCTOPOHHO: MACO HacTo coaep-
HUT MHOTO HWAKOCTU U MOXET
Bbl3blBaTb 06pa3oBaHune GpbIar.
CnepuTe 3a TeM, 4TOGbI pacnias-
JIEHHbIN MP He nonagan Ha OTKpbI-
TbIi OrOHb ropesiku. OnacHocTb
noxapal

Kuraiickoe ¢poHgato (Fondue
Chinoise)

HarpeTb MACHOW, pbIGHbIN UK
0BOLLHOM 6Y/1bOH Ao 100 °C. OTauny-
HO NOAXOAWT ANA NPUrOTOBNEHNA
BereTapmMaHCcKoro GoHA0.

OCTOpPOHHO: BO Bpems paboTbl
BCe AieTasM MOryT CU/IbHO Ha-
rpesatbcA. Bceraa nonbayitech
npUxBaTKaMu UM KYXOHHbIMU
pyKaBuLaMU.

CbipHoe ¢oHAto
Cblp AOIKEH NOCTENEHHO
NNaBUTbCA Ha MEAIEHHOM OTHe.
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PeKkomeHpyemas Temneparypa co-
ctasnfAeT 80 °C, Temnepatypa npu
nopaye okono 60 °C. B npouecce
pacTanimBaHuA Cbipa ero Heo6-
XOAMMO NOCTOAHHO, HO MEAIEHHO
NnomeLLnBaTh epeBAHHOM NOKKOW,
4TO6bI OH NPUOGPEN MPUATHYIO
KPemMoo6pasHyto TEKCTYpPY U He
npuropen.

Ucnonb3oBaHue Ha NUTaxX BCex
TUNOB

* Bo nsbexanuve LapanvH Ha
CTEKJ/IOKepaMUYeCKOW NoBepx-
HOCTW: OCTOPOMHO CTaBbTe M
CHUMaMTe KyXOoHHylo nocyay. He
[ABUrainTe No CTEKNOKeEpaMmnye-
CKOW NOBEPXHOCTY.

Mpu ncnonb3oBaHUM Ha rasoBbIxX
nauTax: [oxapoonacHoCTb U
onacHocTb 0xoroB: HactpavBain-
Te ra3oBoe njams B COOTBET-
CTBWM C paboyel NOBEPXHOCTbIO
KYXOHHOM nocygbl. Mnams He
LONKHO 06MraTb 60KOBbIE
CTEHKM C HAapYHOM CTOPOHBI.
[JnameTp KOH(OPKKM AOHKEH CO-
OTBETCTBOBATb AVAMETPY AHULLA
KacTpioIM UM CKOBOPOAbI.

B cnyyae MHAYKLMOHHOM NANTbI
HeobxoaMMo obpalaTe BHUMA-
HWe Ha cnegytoulee: Boibuparite
NoAXoAALLY0 KOHPOPKY. N36e-
ravite neperpesa, TaK Kak UHAYK-
LMA pearmpyeT o4eHb GbICTpO.

OuuUCcTHa 1 yxop,
* [lepep 04YMUCTHON AaiTe HarpeTom
KYXOHHOW Nnocyae oxfaauTbea.

He cTaBbTE HEMOCPEACTBEHHO

B XONOAHY0 BoAy. M36eraiTe
pesKux nepenagos Temnepary
pbl. 3aTeM O4UCTUTE ropsAYen
NPOMbIBHOM BOAOM U CNOJIOCHUTE
XOJI0AHOM BOZON. XOpOLLO NpocCy-
wmTe.

He ncnonbayiTe cubHble
abpasunBHbIE OYUCTUTENN U
MeTanIM4eckne MoYanku Ans
MbITbA KacTptoNb. OHM MOTYT MO
BPEAUTbL 3ManeBoe NoKpbITHE.
[nA BHYTPEeHHEN 1 HapyKHOW
0YMCTKM 6e3 NPOBIEM MOHKHO
MCMNOJIb30BaTh LWETKM C NOABO-
[IOM BOJibl U/IM HEMIOHOBbIE MYGKM.
OcTaTKM Nerko oTAeNATCA Npu
3amayvBaHuy B ropsayei Boge.
Mocne aToro NpoTpuTE MArKOM
TPAMKOW M XOPOLLO NPOCYLUUTE.
XpaHuTe YyryHHYI KYXOHHYI0
nocyzay B CyxoMm MecTe.

OuuwaTb B NOCYJ0MOEYHOM
MallVHe MOMXHO, HO HE PEKOMEH-
ayeTcs.

OTCcKouMBLLAA 3Mab U KOPPO-
3uA

HecmMoTpa Ha 3TO, KYXOHHYO NOCY-
Zly MOXHO MCMONb30BaThb U AabLue.
B aTom cnyyae noBpexaeHHble
Yy4aCTKM BO BHYTpeHHel obnactu
CKOBOPOABI CneslyeT HaTepeTb
MacsioMm.

Ecnv Ha Kparo KakesioHa MnosiBu-
nach Nerkas paBynHa, 3T0 MOKeT
CBUAETE/IbCTBOBATb O HAIMYMU
0CTaTOYHOM BNaMHOCTU. B gaHHOM
c/lyyae no Kpato MOXHO NPOMNTUCH



HeabpasunBHOM ry6KOM, Hanpumep,
nonvpoBasibHOM nogyLueykoin Pulito
(apTuryn 11647) dupmebl kela, ¢
He6Oo/bLUMM KONIMYECTBOM PacTu-
TeNbHOro Macna.

XpaHuTb B cyxom mecTe. Npu
NOBPEMAEHUAX [HULLA KYXOHHOMN
nocyzbl, Ha CTEKIOKePaMUYECKMUX
NMOBEPXHOCTAX MOTYT BO3HUKATb
LapanuHbl. B aTom cnyyae mbl
peKoMeH/lyeM MOKYMKy HOBOW
ckoBopogbl. Kpome Toro, annepru-
Kam (Hanpumep, No OTHOLLEHMIO K
HUKe0,}enesy), Npu NoBpexe-
HWU BHYTPEHHEN 3MaIMpOBaHHOM
NOBEPXHOCTM Mbl PEKOMEHAYeM
NpPOU3BECTU 3aMeHY CKOBOPO/bI.

NMnuTtka

Mepea vcnonb3oBaHUeM U3aenus
y6eanTech B TOM, YTO NIMTKA
3auKcMpoBaHa, 1 nNpu Heobxoam-
MOCTW 3aLUuTe CTOELHULY OT 13-
Jlyyaemoro Tenna, 3acTesIMB Xapo-
npoYHbIM KoBpWKOM. CTaparTech
6e3 He06X0AMMOCTM He ABUraTb
NUTKY BO BPEMA UCMOIb30BaHMA,
MOCKO/IbKY LUIEPOXOBATbIA YyryH
MOMET notiapanatb NOBEPXHOCTb.
HaponpouyHbIii KOBPUK B JaHHOM
cny4ae TaKwe 6yaeT noneseH.

FopenKa gna nopgorpesa

YKa3aHuA no aKcnayatauuu

- OTKpbITb rOpesiKy (MTOBOPOTHbIM
3aTBOp).

- 3anonHUTb NacToo6pasHbIM
TONAMBOM. CHATb KPbILWKY. BHK-
maHue: B uensax 6esonacHoctn

MCMONb3YNTe TOIbKO MOAXO-
AAlmMe BUAbI NacToobpasHoro
Tonamea. Mbl peKomeHayeMm:
MNacTtoo6pasHoe TONMBO GUPMbI
kela apT. Ne 63018.

3aKpbITb rOpesiKy, N0OCTaBUTb Ha
NoAXOAALLYIO MIUTKY U 3aMeyb.
BHumaHuMe: Mcnonb3yiTe ToNbKO
noaxoAALMe NINTKU C Kade-
CTBEHHOM N YyCTONYNBOI OCHOBOW.
MoLHOCTb ropeHus peryampyeT-
cA ¢ nomoLplo wnbepa. BHuma-
Hue: He ocTaBnanTe geTten 6e3
npucmoTpa B6ansu npuéopa.

Menaem Bam NpuATHbIX Brievatie-
HWK PY UCO/Ib30BaHMU HOBOIO
KaKesoHa Calido.

lpuaTHoro annetutal

UA

IHCTPYKUIi 3 gornAagy Ta TEXHIKK
6e3nexun

LLlaHOBHMIA MOKYNeLb NPOAYKLiT
kela!

Bitaemo 3 npua6aHHAM HawWoro
Ha6opy ana ¢poHpato Calido.
YBamHO npouuTaiTe iHCTpyKLito
3 BUKOPUCTaHHA. JlMlie Hanex-
He NOBOAKEHHA 3 YaBYHHUM
nocyaoMm rapaHTye Tpusane
3a,0BOJIEHHA Bif HbOro Ta rapHi
pe3ynbTaTv NPUroTyBaHHA.

FopLwuKm ana doHAK MOXHA BUKO-
pucToBYBaTK AN1A NONEepeAHbOro
pos3irpiBy Ha BCiX TMNax nuT,
30KpemMa iHAyKUinHuX. B ynakosui

TAKOM € BULEJIKU 411 GOHZIO, 3
HEBEIMKMMM KOIIOYMMM radKamm
N5 HAZIMHOMO HacaKyBaHHA
MPUroTOBAHOIO MPOAYKTY.

YBara! lNonepefHbo posirpiBatoyn
Ha NAWTI ropLKK ANna doHA,
cnigKywTe, Wo6 BiH HarpiBaBcA
NOBi/IbHO, HE HA MaKCHMMabHOMY
cTyneHi. Lie pae roplwmKy 4yac Ha
Teniose po3wnpeHHs. Y pasi 3a-
HaZATO LWBMAKOMO Ta iHTEHCUBHOIO
po3irpiBy MOXe CTaTuCA PO3TPICKY-
BaHHA emali.

AnA Kpawoi eHeproeeKTUBHOCTI
nif Y4ac nonepeAHbLOro posirpisy
MO¥Ha BUKOPUCTOBYBATH KPULLIKY.
[Jo Habopy ana goHato Calido
nigXxoAnTb 3BUYaHa KpULLKa
piameTpom 20 cM. TaKOX [0 HbOro
niaxoaATb Hawi Kpuwwku: Calido,
apT. Ne 11940, abo ckaaHa KpuLKa
Callisto, apT. Ne 10871.

M4, YAC HOPUCTYBAHHSA HA-
BOPOM /18 ©OHA0 B KO-
HOMY PA3I HE 3AJIMILANTE
Moro BE3 HANAAY, OCOBJIU-
BO B NPUCYTHOCTI AITEM!

BucokosnKicHi BnacTuBOCTI
maTtepiany

HKacTtpyni, ®apoBHi Ta cCKoBopoamn
cepii Calido 3 4aByHa fye BamKi.
BoHu maloTb emanboBaHe NoKpUT-
TA BCepeauHi Ta 30BHi. EManb yTBO-
pto€ Lwap, AKWUM 3axuLLae Big ipi Ta
nepeLKoAXae NPUANMaHHIo CTpas.
BuKopucToByloTbHCA NNLLIE EMANLO-
BaHi NOKPUTTA, AKi BignoBsigaoTb
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YUHHUM Mi)KHapOAHMM BUMOram.

MNepep NnepwMM BUKOPUCTAHHAM
MomuitTe ropwmk ana doHA rapsa-
YO0 BOZOIO Ta M'AKUM MUHUM 3a-
co60oM. MoTiM NOBHICTIO ONOIOCHITH
rOPLUMK YUCTOIO BOZOIO Ta BUTPITh
1oro Hacyxo.

MepeBaru nip 4ac BUKOPUCTaH-

HA

HKyxoHHWI nocya 3 emanboBaHoro

YaBYHY Aa€ yHiKabHi nepeBaru, aKi

NOTPIBHI Ha CyyYacHiM KyxHi.

* Mocyp Calido nigxoanTb ANA BCiX
BUAIB KYXOHHUX NJIWT, 30KpemMa
IHAYKLIMHMX

¢ OnTMManbHe 36epereHHs Tenna
Ta Moro piBHOMIPHWUI, AKICHWUM
poanogin.

* MigxoAnTb ANA rOTYBaHHA B
AYXOBLj, He fedOopMy€eTbCA, Mill-
HWI Ta He noTpebye 0cobAnBOro
pornaay.

36epeeHHA eManboBaHOro

NOKPUTTA

* He pixTe Ha emanboBaHOMY
NOKPUTTI. Lle MoXe CnpuunHnTH
NOABY HEECTETUYHUX NOAPANUH
Ta cnigiB pisaHHs.

¢ Hikonn He HarpiBaiiTe NpoTArom
[I0Broro 4acy ckosopogy 6e3
NpOAYKTIB:
icCHye pu3uK neperpisy!

* KyxOHHWI nocyp He € CTIMKUM 0
yaapis. [JnB. BKa3iBKM.
» BigrontoBaHHA emai Ta ipma
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[Ansa Bawoi 6e3neKkun 3BepHiTb

yBary:

* Py4Ku 3 4aByHY CUNIbHO
HarpiBaloTbCcA. BOHM HE NOBUHHI
3HaxXOMTUCA Haj, PO3HapeHO
NMOBEPXHEI0 KYXOHHOI NINTK:
icHye He6e3neKa OTpMMaHHA
doHato.

unu poHpato:

M’acHe doHato

FoTytoum M’AcHe QoHAL0, 3aBHK AN
cnigrynTe, WO6 nig yac npuro-
TYBaHHSA ropLUMK ByB HAKPUTUIA
6pPU3KO3aXMCHOIO KPULLKOIO Ta 3a-

NOBHEHUN MaKCUMyM A0 NOJIOBUHN.

DoHA0 No-6ypryHacbKoMy
HarpiiTe onito a6o *up, AKi MaTb
BMCOKY Temneparypy AMMOYTBO-
PEHHA Ta HEUTPaNbHUI CMaK,
npn6am3Ho fo 180 °C. MNepesipKa:
3aHypTe B ONil0 AEPEB’AHY JIOMHKY.
MoTpi6HOI TemnepaTypu gocar-
HYTO,

AKLLO NOYaN0CA YyTBOPEHHA Api6-
HWX ByIbGALLIOK.

PU3uK onikiB — 3BepHiTb yBary:
He BiMBaiTe BOAY B rapaumii up!
O6eperHo! M'ico 4acTo MiCTUTb
6araTo pianHU, WO MOMKE CNpUYn-
HWUTW PO36pM3KyBaHHsA. Ha BigKpu-
Te NoNyM’Al NasibHUKa 3 NacTolo

He NOBWMHEH KanaTu PifKni Xup.
He6esneka noxexil

®DoHAI0 NO-KUTaUCbKOMY
M’ACHMI, pUGHUI 260 OBOYEBUIA
6ynbioH nigirpitn go 100 °C. Big-

MiHHO MiAXOAWTb ANA NPUrOTYBaH-
HA BereTapiaHCbKOro GoHA0.

O6eperHo! ig yac BUKOPUCTaHHA
BCi fieTali MOXYTb CUNbHO Harpisa-
TUcA. BUKOpPUCTOBYIMTE NPUXBATKM
a60 KyXOHHI pyKaBsMuLi.

CupHe ¢poHpato

Cup Mae nNoBiNbHO N1aBUTUCA 3a
HM3bKOI TemnepaTypu. Pekomen-
poBaHa TemnepaTypa — 80 °C.
CepsipyBati 3a TemnepaTypu
61mn3bKo 60 °C. Mig yac nnaBneHHA
CHpY NOCTIMHO, afie NOBiNbHO NOMi-
LyBaTH AEPEB’AHOIO JIOHKKOIO, 06
BiH CTaB KPEMOMOAIGHMM i Hi4Oro He
npuropino.

BuKopucTaHHA Ha BCix BUagax

KYXOHHUX NAUT

* 106 3ano6irtTi noABi NOAPANMH
Ha KYXOHHUX NAUTaXx 3i CKAAHO
noBepxHeto:
nigHimManTe Ta onyckamnTe
KYXOHHWI nocyp o6epexHo. He
coBaWTe NocyAoM No CKAAHIN
NOBEPXHi.

* [ig 4ac BUKOPUCTaHHA Ha
rasoBuWX NauMTax icHye Hebesneka
3aropAHHA Ta OTPMMaHHSA OMiKiB:
KOPUryMTe cuay razoBoro no-
NyM’A BIANOBIAHO A0 pO3Mipy
[Ha KYXOHHOro nocyay. Hikonn
He AonycKaiTe, Wo6 BOroHb BUXO-
OMB 3a GiYHi CTIHKM.

e [liameTp BapuAbHMUX NOBEPXOHb
Mae BignoBigaTu giameTpy gHa
KYXOHHWX KacTpy/ib i CKOBOPIA,.



* 3a BUKOPUCTaHHA Ha iHAYKLiRHNX
BapU/IbHUX NOBEPXHSAX: BUBMpai-
Te BiANOBiAHY 3a pO3MipoM
KOH(OPKY. YHUKaWTe neperpisy,
OCKI/IbKM iHAYKLUiHa nanTa pea-
rye Ayme WBNAKO.

OuunleHHA Ta gornag,

¢ MNepea YALLEHHAM AaiTe KyXOoH-
HOMY nocyzy OXoJloHyTH. He
3aHyplonTe Bifpasy B X0/I04HY
BOJY. YHUKalTe eKcTpemasbHUX
KonMBaHb Temnepatypwu. MNoTim
NOMWIATE TEMIOK MPOTOYHO
BO/IOI0 Ta OMOJIOCHITb XO/I04HOI
BoAot0. [lobpe BUCYLLITh.
YHWKaiTe BUKOPUCTaHHSA CUJlb-
HOAiEBUX abpa3nBHMX 3ac06iB
YULLEHHSA Ta MeTai30BaHUX Mo-
[YLIEYOK AN YULLEHHA KacTpPy/b.
BoHM MOXyYTb NowKoaUTH ema-
NibOBaHe NOKPUTTA. 1N YULLEeHHsA
AK 30BHI, TaK i BCepeamHi MOXHa
Bi/IbHO BUKOPUCTOBYBATM LLITHN
[ANA MUTTA NOCYAY Ta HEWIOHOBI
ryo6Ku.

3anvWKKM MoXKHa A6annneBo
BifOKPEMMWTU 32 ONOMOrOo0
PO3MOUyBaHHSA rapA40to BOAOH0.
[MoTiM NPOTPITL NOCYA M'AKOIO
TKaHWHOI Ta A06pe BUCYLLITh.
[na 36epiraHHA KyXOHHOro
nocyay 3 4aByHy BUGMpanTe cyxe
micue.

MuTH B nocyaoMuiiLi MOXKHa, ane
He peKOMeHAyETbCA.

BipkonioBaHHA emani Ta ipa
HesBamatoum Ha ue, KyXOHHUM
NoCyAO0M MOXHa KOPUCTYBaTUCA 1
Hagani. Y upbomy BUNagKy npoTpiTb
NOLWWKOAMXEeHe Micue BcepeanHi
CKOBOPOZAM OfliEt0.

AKLLO NOo Kpato ropLimKa 3'ABNAETb-
CA JIETKWM HaniT ipi, Le o3HaKa
HaABHOCTI 3a/IMLLKOBOT BONOTU. Y
LibOMY pasi MOXHa 31erka npoTep-
TW Kpan Heabpas3uBHOLO ryGKOL,
HanpuKkaag, KyXoHHO ry6Kot
kela, apT. Ne 11647, 3 HeBeIMKOO
KiNbKICTIO Xap40BOi POC/IMHHOT 0ii.

36epirarite B cyxomy Micui. AKLWoO
[AHO KYXOHHOrO NocyAy NOLKOA-
KEHO, MOX/IMBa NosABa NOAPAMMUH
Ha CKIIHUX NOBEPXHAX. Y LibOMY
BMNaAKy pagnMo npuabatu HoBy
CKoBopofy. TaKoX pagnMo 3ami-
HWTW CKOBOpOAY aneprikam (Ha-
npuKnag, Ha Hikenb, 3ai30), AKLLO
ema/ib NOLIKOAKEeHa BCepeanHi
CKOBOpPOAM.

NMnuntka Rechaud

MepLw HiX BUKOPUCTOBYBATH
nanTry Rechaud, 3a6eaneuTe ii
CTillKe NOJIOEHHSA Ta 3a NoTpedtum
3aXMUCTIiTb CTINbHULIIO Bif, BUMNpPO-
MiHIOBaHOro Tena, NocTaBmBLLMN

NPUCTPIN Ha }apOoCTiMKy NiACTaBKY.

Hawmararitecs 6e3 notpebu He ne-
pecysatun naMTKy Rechaud nig yac
BMKOPWUCTAHHA, OCKIJIbKM LLOPCTKA
YaByHHa NOBEPXHA MOXe 3a/uLua-
TU NOAPANUHK Ha CTiNbHUL. Y Ta-
KOMY pasi JONOMOMXe KapocTinKka
nigctaeka.

Be3neyHa nacTta nasnbHUK

iHCTPYKUifA i3 3acTOCyBaHHA

- BigkpwuiiTe nanbHUK (MTOBOPOTHMI
3aMOK).

- BukopucToByiTe 6e3neyHy
nasvBHY NacTy. 3HIMITb KPULLIKY.
3BepHiTb yBary: Ans Bawloi 6e3-
NeKn BUKOPUCTOBYMTE NINLLE Bif-
noBiaHi 6e3neyHi nasmBHi NacTu.
Hawwa pekomeHaauis: nanveHa
nacTa 6e3neku kela apT. 63018

- 3aKpuiiTe KOHDOPKY, BCTasTe ii
y BiANOBIAHWIM KOHTENHED i 3ana-
niTb. Byab nacka, 3BepHiTb yBary:
BWKOPWUCTOBYIMTE NNLLE BiANOBIAHI
peyaysm 3 XopoLUOoto Ta HaAiMHO
0nopoto.

- PeryntoviTe NOTYHICTb rOpiHHA
3a lonoMoroto NoB3yHKa. 3sep-
HIiTb yBary: HiKon He 3a1u-
wawTe gitein 6e3 Harnagy 6inA
npuCTpolo.

Bbaraemo Bam 3a10BO/IEHHA Bij
MPUroTyBaHHA Ha CTOJli 3 BalLUMM
HoBUM Habopom A5 poHato Calido.
CmayHoro!
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Informacje dotyczace konserwa-
cji i bezpieczenstwa

Szanowny Kliencie firmy Kela,
gratulujemy zakupu jednego z
naszych zestawéw do fondue
Calido. Nalezy doktadnie
przeczytac instrukcje obstugi.
Jedynie zgodne z zasadami po-
stepowanie z zeliwem gwarantu-
je dtugi okres uzytkowania i mite
wrazenia podczas gotowania.

Naczynia do fondue moga by¢
podgrzewane na wszystkich rodza-
jach kuchenek, w tym na ptytach
indukcyjnych. W sktad zestawu
wchodzi réwniez widelec fondue z
matymi hakami do bezpiecznego
nadziewania zawartosci.

Uwaga: nalezy pamigtac, ze
podczas podgrzewania naczynia do
fondue na ptycie grzewczej nalezy
podgrzewac garnek powoli i nie na
najwyzszym ustawieniu. W ten spo-
s6b naczynie ma czas na rozszerze-
nie sig. Zbyt szybkie lub zbyt mocne
podgrzewanie moze spowodowac
peknigcie emalii.

W celu osiggnigcia lepszej
efektywnosci energetycznej
podczas podgrzewania mozna uzy¢
pokrywki. Do zestawu do fondue
Calido pasuje kazda standardowa
pokrywka o $rednicy 20 cm. Nasza
pokrywka Calido nr art. 11940 lub

32

szklana pokrywka Callisto nr art.
10871 beda odpowiednie.

NIGDY NIE POZOSTAWIAC ZE-
STAWU DO FONDUE BEZ NAD-
ZORU PODCZAS UZYTKOWANIA,
ZWEASZCZA JESLI W POBLIZU
ZNAJDUJA SIE DZIECI!

Wysokogatunkowy materiat
Garnki, brytfanny oraz patelnie z
zeliwnej serii Calido sg bardzo cigz-
kie. Z zewnatrz oraz od wewnatrz
pokryte sg warstwg emalii. Emalia
stanowi powtoke ochronag, ktéra
zapobiega nie tylko rdzewieniu
naczynia, lecz takze przywieraniu
potraw. Stosowane sg wytagczenie
powtoki z emalii, ktére sg zgodne z
obowigzujgcymi miedzynarodowy-
mi przepisami.

Przed pierwszym uzyciem
Naczynie do fondue umy¢ gorgca
wodg i fagodnym $rodkiem do mycia
naczyn. Nastgpnie catkowicie optu-
kac czystg wodg i dobrze wysuszydé.

Zalety stosowania

Naczynia do gotowania z emalio-

wanego zeliwa majg wyjatkowe

witasciwosci, ktore sg nieodzowne w

nowoczesnej kuchni.

¢ Naczynia Calido nadaja sie do
uzywania na wszystkich kuchen
kach —takze indukcyjnych.

¢ Optymalne kumulowanie oraz
réwnomierne, dobre rozprowa-
dzanie ciepta.

* Nadaja sie do uzycia w piekar-
nikach, majg stabilny ksztatt, sg
wytrzymate i tatwe w pielegnaciji.

Ochrona powtoki z emalii

* Nie nalezy kroi¢ potraw na powto-
ce z emalii. Mogtoby to spowodo-
wac nieestetyczne zarysowania i
pozostawi¢ $lady po ostrzu.

* Nie nalezy rozgrzewac przez
dtuzszy czas pustej patelni: nie-
bezpieczenstwo przegrzanial!

* Naczynia do gotowania nie sg
odporne na uderzenia. Patrz
wskazowki
» Odpryski emalii oraz rdza

W celu bezpieczenstwa nalezy
przestrzegaé ponizszych wska-
zéwek:

* Uchwyty zeliwne bardzo sig nagr
zewajq.

* Nie moga znajdowac sie nad
rozgrzanymi ptytami kuchenki:
niebezpieczenstwo oparzenial
Nalezy zawsze korzystaé ze $cie
reki rekawic!

Rodzaje fondue

Fondue migsne

Podczas gotowania fondue migsne-
go nalezy zawsze uzywaé pokrywke
chronigca przed opryskaniem i
upewnic sig, ze naczynie jest napet-
nione maksymalnie do potowy.

Fondue Bourguignonne
Dobrze nagrzewajacy sig olej
lub ttuszcz o neutralnym smaku
podgrzaé do temperatury 180°C.



Préba: zamoczyé w oleju drewniang
tyzke kuchenng. Temperatura jest
wystarczajgca,

gdy nie powstajg pecherzyki prze-
suwajgce sie w gore.

Ryzyko poparzenia - uwaga: nie
nalezy zanurza¢ wody w goragcym
ttuszczu!

Uwaga: migso zawiera duzo

wody, moze powodowaé pryskanie
ttuszczu. Upewni¢ sig, ze ptynny
tluszcz nie kapie na otwarty ptomien
palnika na paste. Niebezpieczen-
stwo pozaru!

Fondue chiniskie

Wywar migsny, rybny lub warzywny
nalezy podgrza¢ do temperatury
100°C. Nadaje sig do przygotowa-
nia fondue wegetarianskiego.

Uwaga: wszystkie czesci moga
nagrzewac sie do wysokich tem-
peratur. Nalezy stosowac rekawice
kuchenne lub $ciereczki.

Fondue serowe

Ser nalezy topi¢ powoli na matym
ogniu. Zalecana temperatura to
80°C. Ser podaje sie w temperatu-
rze ok. 60°C. Podczas roztapiania
sera nalezy stale, ale powoli mie-
szac¢ drewniana tyzka, aby wszystko
miato tadng, kremowa konsystencje
i nic sig nie przypalito.

Do stosowania na wszystkich

typach kuchenek

¢ Aby unikna¢ zarysowania ku-
chenek ze szklang powierzchnig,
ostroznie stawiac oraz zestawia¢

naczynia z ptyty. Nie przesuwac¢
naczyn po szklanej powierzchni.

* W przypadku uzycia na kuchen-
kach gazowych: istnieje niebez-
pieczenstwo pozaru oraz
poparzen. Dostosowac ptomien
dopowierzchni dna naczynia. Nie
dopuszczag, aby ptomien wy-
chodzit poza zewnetrzne $cianki
naczynia.

« Srednica ptyty kuchenki powinna
odpowiadac $rednicy dna garnka
czy patelni.

* W przypadku uzywania na ptytach
indukcyjnych: nalezy wybraé
odpowiednie pole grzejne. Unika¢
przegrzania, kuchenki indukcyjne
nagrzewaja sie bardzo szybko.

Czyszczenie i pielegnacja
* Rozgrzane naczynia do gotowa-
nia pozostawi¢ przed myciem do
ostygniecia. Nie zanurza¢ od
razu w zimnej wodzie. Nie naraza¢
produktéw na ekstremalne zmiany
temperatur. Nastepnie umy¢ w
cieptg wodzie z dodatkiem ptynu
do naczyn i wyptukaé zimng
woda. Dobrze osuszydé!
Nalezy zrezygnowac ze stoso-
wania mocnych preparatéw do
szorowania oraz myjek z metalo-
wymi widknami. Mogtyby uszko-
dzi¢ powtoke z emalii. Podczas
mycia naczynia po wewnetrznej
oraz zewnetrznej stronie mozna
natomiast uzywaé szczotek oraz
gabek z nylonowymi wtdknami.
* Przywarte pozostato$ci mozna
usunagc¢, zamaczajgc najpierw

naczynie na jakis czas w wodzie,
nastepnie przecierajgc go miekka
$ciereczkg. Na koniec nalezy je
dobrze osuszyc.

* Naczynia z zeliwa nalezy prze-
chowywac¢ w suchym miejscu.

* Mycie w zmywarkach jest dopusz-
czalne, ale niezalecane.

Odpryski emalii i rdza

W przypadku pojawienia sig
odpryskéw emalii lub rdzy naczynia
mozna nadal uzywaé. W takim
przypadku w uszkodzone miejsca
wewnatrz patelni nalezy wetrze¢ olej.

Jesli na krawedzi naczynia pojawi
sie niewielka warstwa rdzy, ozna-
cza to wilgo¢ resztkowg. W tym
przypadku mozna uzy¢ niesciernej
gabki, np. zmywaka kuchennego

do teflonu Pulito nr art. 11647, i odro-
biny oleju spozywczego, aby lekko
przetrze¢ krawedz.

Przechowywaé w suchym miejscu.
Jezeli dno naczynia jest uszkodzo-
ne, moze spowodowac zadrapania
szklanych powierzchni. W takich
wypadkach zaleca sig zakupienie
nowej patelni. Takze osobom z aler-
giami (np. na nikiel, zelazo) zaleca
sig, aby w przypadku uszkodzenia
emaliowanej powierzchni wymienity
patelnie na nowa.

Podgrzewacz

Przed uzyciem urzadzenia nalezy
pamiegtac o tym, ze podgrzewacz
musi by¢ postawiony na réwnej
powierzchni, a blat stotu w razie po-
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trzeby nalezy zabezpieczy¢ przed
cieptem za pomocg ogniotrwatej
podktadki. Podczas uzywania
nalezy uwazag, aby nie przesuwaé
podgrzewacza bez potrzeby,
poniewaz szorstkie zeliwo moze
porysowac powierzchnig. W takiej
sytuacji doskonale sprawdzi sie
ognioodporna podktadka.

Pasta do palnikéw

Informacje dotyczace uzytko-

wania

- Otworzy¢ paliwo (nakretka).

- Zastosowac paste. Sciggnac
pokrywe. Uwaga: Dla wtasnego
bezpieczenstwa nalezy stosowaé
odpowiednig paste. Polecamy:
Paste do palnikéw nr 63018

- Zamknag¢ palnik, ustawi¢ w odpo-
wiednim podgrzewaczu i odpali¢.
Uwaga: Nalezy stosowac odpo-
wiednie podgrzewacze z dobrym i
bezpiecznym stojakiem.

- Nalezy uregulowaé moc palnika.
Uwaga: Nie nalezy pozostawiac
dzieci w poblizu urzadzenia.

Zyczymy duzo zabawy podczas
gotowania z nowym zestawem do
fondue Calido.

Smacznego!
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Navod na udrzbu & bezpeénostni
pokyny

Vazeny zakazniku Kela,
gratulujeme k nakupu nasi sady
na pfipravu fondue Calido. Je
tfeba si pozorné pfecist navod k
pouziti. Pouze spravné zachaze-
ni s litinou zaruéi dlouhodobou
radost z produktu a dobré vy-
sledky pfi pfipravé fondue.

Hrnec na fondue Ize pfedehfivat na
v8ech typech sporaku i na indukci.
Soucasti baleni jsou také vidlicky na
fondue s malymi ha¢ky pro bezpe¢-
né napichnuti pokrmu.

Pozor: Dbejte prosim na to, abyste
pfi pfedehfivani hrnce na fondue
hrnec na sporaku zahfivali pomalu
a ne na nejvyssi stupen. Hrnec tak
bude mit ¢as pracovat. Pfi pfilis
rychlém a silném pfedehfivani mize
dojit k prasknuti smaltu.

Pro lepsi energetickou u¢innost Ize
pfi pfedehfivani pouzit poklicku. Na
fondue Calido se hodi kazda bézna
pokli¢ka o priméru 20 cm. Vhodna
je nase poklicka Calido vyr. €. 11940
nebo sklenéna pokli¢ka Callisto vyr.
¢. 10871.

FONDUE BEHEM VARENI NIKDY
NENECHAVEJTE BEZ DOZORU,
ZEJMENA JSOU-LI NABLIZKU
DETI!

Vynikajici vlastnosti materialu
Hrnce, pekace a panve litinové fady
Calido jsou velmi tézké. Zevnitf a
zvenku jsou smaltovany. Smaltovani
predstavuje ochrannou vrstvu, ktera
chrani pfed rzi i pfipékanim jidel.
Pouziva se vyluéné jen smaltovani,
které splfiuje mezinarodné platné
predpisy.

Pfed prvnim pouzitim

Vygistéte hrnec na fondue horkou
vodou a jemnym ¢isticim prostred-
kem. Nakonec hrnec kompletné
oplachnéte Cistou vodou a dobfe
jej osuste.

Prednosti pfi pouziti

Kuchyriské nadobi ze smaltované

litiny ma jedine¢né prednosti, které

jsou v moderni kuchyni zadouci.

e Calido vyhovuje v§em druhiim
sporaki — i indukénim

* Optimalni akumulace tepla a jeho
rovnomérné, dobré rozlozeni.

* Vhodné do peéici trouby, tvarové
stabilni, robustni a snadno udrzo-
vatelné.

Opatrné zachazeni se smaltem

* Na smaltovaném povrchu prosim
nekrajejte. Mohly by vzniknout
nevzhledné skrabance a zafezy.

* Nikdy panev nezahfivejte na delsi
dobu, kdyZ je prazdna: Nebezpedi
prehrati!

* Kuchyriské nadobi neni odolné
vUci naraztim. Viz upozornéni
» Opryskany smalt a rez



Pro Vasi bezpe¢nost méjte
prosim na paméti:

* Rukojeti z litiny se silné zahfivaji.
* Nesmi se nachazet nad rozpaleny
mi plotynkami: Hrozi nebezpedi

popaleni!
Vzdy pouzivejte kuchyriskou
chiiapku a podlozku!

Druhy fondue:

Masové fondue

U masovych fondue je treba dbat na
to, aby se pfi kazdém pouziti pou-
zivalo viko na ochranu proti stfikani
a hrnec byl naplnén maximalné do
poloviny.

Burgundské fondue

Rozehtejte vysoce vyhfevny, chuto-
vé neutralni olej nebo tuk na asi 180
°C. Test: Ponofte do oleje vafec¢ku.
Jakmile na povrch zaénou stoupat
malé bublinky,

je dosazeno vhodné teploty.

Nebezpeci popaleni - pamatujte
prosim: Nelijte do horkého tuku
vodul!

Upozornéni: Maso ¢asto obsahuje
mnoho tekutiny, coz muze zplsobit
stfikani. Ujistéte se, zda kapalny tuk
nekape na otevieny plamen hofaku
na pastu. Nebezpeci pozarul!

Fondue Chinoise

Masovy, rybi nebo zeleninovy vyvar
by mél byt zahfaty na 100 °C. Hodi
se idedlné pro pfipravu vegetarian-
ského fondue.

Upozornéni: VSechny dily mohou
byt pfi pouziti velmi horké. Pouzivej-
te chiiapky nebo rukavice.

Syrové fondue

Syr je tfeba tavit pomalu pfi nizké
teploté. Doporugena teplota je 80
°C, serviruje se pak pfi cca 60 °C.
Béhem taveni syra je tfeba jej stale,
ale pomalu michat vafeckou, aby byl
krasné krémovy a nepfipdlil se.

Pouziti na vSech druzich spo-

rakud

* Aby se neposkrabaly sporaky se
sklenénym povrchem: kuchyriské
nadobi zvedejte a pokladeijte
opatrné. Neposouvejte jim po
sklenéném povrchu.

 Pi pouZiti na plynovych sporacich:
Nebezpedi pozaru a popaleni:
Upravte velikost plamene plynu
podle plochy dna kuchyriského
nadobi. Plamen nikdy nesmi sahat
az na boc¢ni sténu.

¢ Primér ploten sporaku musi od-
povidat priméru dna kuchyriskych
hrnct a panvi.

* U indukénich varnych ploten
respektujte: Zvolte vhodné varné
pole. Nesmi dojit k pfehfati, proto-
Ze indukce reaguje velmirychle.

Cisténi a osetfovani

¢ Zahtaté kuchynské nadobi nechej-
te pres ¢isténim vychladnout.
Nevkladejte je pfimo do studené
vody. Nesmi dojit k extrémnim vy-
kyvim teploty. Nasledné vycistéte
teply vodou s Eisticim prostfedkem

a oplachnéte studenou vodou.
Dobfe vysuste.

* Nepouzivejte silné abrazivni
prostfedky a draténky na ¢isténi
hrncu s kovovymi vliakny. Mohly
by poskodit vrstvu smaltu. Myci
karta€e nebo houby s nylonovymi
vlakny mlzete bez problému
pouzit k ¢isténi zvenku i uvnitf.

« Ulpivajici nedistoty Setrné odstra-
nite zmék&enim v horké vodé.
Poté vytiete mékkou utérkou a
dobre vysuste.

* K ulozeni litinového kuchyriského
nadobi zvolte suché misto.

* Myti v mycce je mozné, ale nedo-
poruc¢ujeme ho.

Opryskany smalt arez

Kuchyniské nadobi Ize pfesto nadale
pouzivat. V takovém pFipadé vetrete
do poskozeného mista uvnitf panve

olej.

Pokud by na okraji hrnce vznikal
lehky korozivni film, je to znamka
zbytkové vlhkosti. V tomto pfipadé
Ize pfes okraj lehce prejet mékkou
neabrazivni houbic¢kou, napf.
houbi¢kou Kela Pulito vyr. €. 11647
na jemné povrchy s trochou stolniho
oleje.

Uchovavejte na suchém misté.
Kdyz je dno kuchyriského nadobi
poskozeno, mlize se sklenény po-
vrch poskrabat. V takovém pfipadé
doporuéujeme koupit novou panev.
Takeé alergikim (napf. nikl, Zelezo)
radime vyménit panev, jestlize je
smalt uvnitf panve poskozen.
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Vafrié

Pred pouzitim pfistroje se ujistéte,
Ze ma vafi¢ pevnou zakladnu, a
pfipadné chrante desku stolu pfed
salavym teplem zaruvzdornou pod-
loZkou. Dbejte prosim na to, abyste
vafi¢ béhem pouzivani zbyte¢né
neposouvali, protoZe hruba litina
muizZe na podkladu zpUsobit Skra-
bance. | z tohoto dlivodu je vyhodou
zaruvzdornd podlozka.

Bezpecénostni hofak na pastu

Navod k pouziti

- Oteviete hofak (Sroubovaci uza-
Ver).

- Pouzijte bezpeénostni hoflavou
pastu. Odstrarite kryt. Upozorné-
ni: Pro Vasi bezpec¢nost pouzivejte
pouze vhodné bezpeénostni hofla-
vé pasty. Nase doporuceni: Bez-
pecnostni pasta kela vyr. €. 63018

- Zavrete horak, vloZzte do vhodné-
ho vafi¢e a zapalte. Upozornéni:
Pouzivejte pouze vhodné vafice s
dobrou a stabilni zakladnou.

- Silu hoteni regulujte pomoci
posunovace. Upozornéni: Nikdy
nenechavejte déti v blizkosti
pfistroje bez dozoru.

Prejeme Vam mnoho radosti pfi va-
feni u stolu s Vasim novym fondue
Calido.

Dobrou chut!
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Pokyny pre oSetrovanie a bez-
pecnostné pokyny

Vazeny zakaznik spolo¢nosti
Kela,

blahozelame vam ku kdpe nasho
Calido fondue. Navod na pouzitie
by sa mal starostlivo precéitat.
Iba odborna manipulécia s
liatinou zarucuje dihu radost a
dobré vysledky varenia.

Hrnce na fondue je mozné pouzit na
predhrievanie na vSetkych druhoch
$porakov, ako aj na indukciu. K
obsahu balenia patria tiez vidlicky
na fondue s malymi hrotmi na bez-
pecné napichnutie vareného jedla.

Pozor: Re$pektujte, prosim, ze pri
predhrievani hrnca na fondue mate
hrniec na S$poraku ohrievat pomaly
a nie na najvy$$om stupni. Takto ma
hrniec ¢as roztiahnut sa. Pri prili§
rychlom a silnom predhrievani sa
moze stat, Ze smalt praskne.

Pre lepsiu energeticku efektivnost
sa pri predhrievani méze pouzit
pokrievka. Na Calido fondue sa hodi
kazda bezna pokrievka s priemerom
20 cm. Hodia sa k nemu nasa
pokrievka Calido vyr. ¢. 11940 alebo
sklenena pokrievka Callisto vyr. €.
10871.

POCAS POUZIVANIA NIKDY
NENECHAVAJTE FONDUE BEZ
DOZORU; ZVLAST NIE, KED SU
PRITOMNE DETI!

Vysokokvalitné materialové
vlastnosti

Hrnce, pekace a panvice liatinovej
série Calido su velmi tazké. Zvonka
aj zvnutra su potiahnuté vrstvou
emailu. Emailovanie vytvara
ochrannu vrstvu, ktora chrani pred
hrdzou aj prilnavostou zvyskov jed-
la. Pouzivaju sa vylu¢ne emailové
vrstvy, ktoré zodpovedaju medzina-
rodne platnym predpisom.

Pred prvym pouzitim

Hrniec na fondue umyte hortcou
vodou a miernym prostriedkom na
umyvanie riadu. Nasledne hrniec
uplne vyplachnite ¢istou vodou a
dobre ho vysuste.

Vyhody pri pouzivani

Kuchynsky riad z emailovanej liatiny

ponuka jedine¢né vyhody, o ktoré

je v modernych kuchyniach velky

zaujem.

* Riad Calido je vhodny pre vSetky
typy sporakov - aj indukéné

* Optimalne uchovavanie tepla a
jeho rovnomernd, dobra distribu-
cia.

 Riad je vhodny do rdry na pecenie,
tvarovo stabilny, pevny a lahky na
udrzbu.

Setrnost k emailovej vrstve

* Po emailovej vrstve nerezte
nozom. Méze to spdsobit vznik
nepeknych $krabancov a stop po
krajani.

* Nikdy na dlhSiu dobu nezahrievaj-



te panvicu bez obsahu: Nebezpe-
¢enstvo prehriatia!

* Kuchynsky riad nie je odolny proti
narazom. Pozri upozornenia
» Odpadnuty email a hrdza

Pre vasu bezpec¢nost
zohladnite:
« Uchytky z liatiny st velmi hortce.
* Nesmu sa nachadzat nad
ohrievanymi platfiami sporaka:
Nebezpecenstvo popalenial
Vzdy pouzivajte chriiapku
a podlozky!

Druhy fondue:

Méasové fondue

Pri mdsovom fondue by sa malo
davat pozor na to, aby sa pri
kazdom pouziti pouzivala pokrievka
na ochranu pred striekanim a aby
bol hrniec naplneny maximalne na
polovicu.

Fondue Bourguignonne

Vysoko zohrievatelny olej alebo tuk
s neutralnou chutou zohrejte na cca
180 °C. Test: Ponorte drevenu vare-
chu do oleja. Teplota je dosiahnuta

vtedy,

ked stupaju malé bublinky nahor.

Nebezpecenstvo popalenia -
zohrladnite, prosim: Nelejte do
horuceho tuku vodu!

Pozor: Maso obsahuje ¢asto

vela tekutiny a méze sposobit
odstreky. Davajte pozor na to, aby
do otvoreného plamena horaka na

pastu nemohol kvapkat ziadny tuk.
Nebezpedenstvo poziaru!

Cinske fondue

Masovy, rybi alebo zeleninovy vyvar
by sa mal zohriat na 100 °C. Hodi sa
vynikajuco na pripravu vegetarian-
skeho fondue.

Pozor: VSetky ¢asti mézu byt pri
pouzivani velmi horuce. Pouzivajte
chnapku alebo rukavicu na hrnce.

Syrové fondue

Syr by sa mal topit pomaly pri niz-
kom teple. Odporu¢ana teplota je pri
80 °C, serviruje sa potom pri cca 60
°C. Pritopeni syra by sa mal tento
neustdle miesat drevenou lyZicou,
ale pomaly, aby bolo vSetko pekne
krémové a ni¢ sa nespalilo.

Pouzitie na vSetkych typoch
sporakov

* Na zabranenie vzniku Skraban-
cov na sporakoch so sklenenym
povrchom: kuchynsky riad vzdy
opatrne nadvihujte a zdvihajte.
Neposuvajte ho po sklenenych
povrchoch.

Pri pouziti na sklenenych spora-
koch: Nebezpecéenstvo poziaru
a popalenia: Velkost plynového
plamefia prispdsobte zakladnej
ploche kuchynského riadu. Pla-
men nikdy nesmie horiet po boku
stran riadu.

Priemer horakov varnej dosky by
mal zodpovedat priemeru dna
kuchynskych hrncov a panvic.

* V pripade indukénych varnych do-
siek zohladnite: Zvolte si vhodny
varny panel. Zabrante prehriatiu,
pretoze indukcia reaguje velmi
rychlo.

Cistenie a Gidrzba

¢ Zahriaty kuchynsky riad nechajte
pred ¢istenim vychladnut. Nevkla-
dajte ho priamo do studenej vody.
Zabrante extrémnym teplotnym
vykyvom. Potom umyte v teply
a oplachnite v studenej vode.
Nechajte dobre uschnut.

* Nepouzivajte silné abrazivne
prostriedky ani umyvacie Spongie
s kovovymi vidknami. Tieto by
mohli emailovu vrstvu poskodit.
Umyvacie kefy alebo Spongie s
nylonovymi vldknami mozno bez
problémov pouzivat na Eistenie
riadu zvonka aj zvnutra.

* Zvy3ky jedla mozno $etrne uvolnit
namoc¢enim do horucej vody. Po-
tom riad utrite mékkou handri¢kou
a nechajte dobre uschnut.

* Na uskladnenie liatinového
kuchynského riadu zvolte suché
miesto.

* Riad mozno ¢istit aj v umyvacke
riadu, no neodporuéa sa to.

Odpadnuty email a hrdza

Kuchynsky riad mozno aj napriek

tomu pouzivat nadalej. V tomto

pripade potrite poskodené miesto
vo vnutri panvice olejom.

Ak by sa na okraji hrnca mala
vyskytnut lahka jemna hrdza, je to
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priznakom pre existujucu zvySkovu
vlhkost. Tu sa moéze lahko cez okraj
prejst nedrhndcou $pongiou, napr.

kela vankusikom na lesk Pulito vyr.

€. 11647 a trochou jedlého oleja.

Skladujte v suchu. Ak je poskodena
spodna strana kuchynského riadu,
mozu na sklenenych povrchoch
vznikat $krabance. V tomto pripade
odporu¢ame zakupenie novej
panvice.

V pripade poskodenia emailovej
vrstvy vo vnutri panvice, odporuca-
me vymenu panvice aj alergikom
(napr. na nikel, Zelezo).

Vari¢

Skor ako pouZzijete pristroj, uistite
sa, ze ma vari¢ pevné postavenie a
chrante pripadne vasu dosku stola
ohriovzdornou podlozkou proti teplu
zo Ziarenia. Davajte pozor na to, aby
ste pri pouzivani vari¢ nepotrebne
nepresuvali, pretoze tym moze
dojst k poskriabaniu podkladu pro-
strednictvom neopracovanej liatiny.
Na tento Ucel je taktiez vyhodou
ohrnovzdorna podlozka.

Bezpeénostny horak na pastu

Pokyny pre pouzivanie

- Otvorte horak (oto¢ny uzaver).

- Vlozte bezpecénostnu horlavu
pastu. Stiahnite kryt. Zohl'adnite,
prosim: Kvoli vasej bezpecnosti
pouzivajte iba vhodné bezpec-
nostné horlavé pasty. Nase odpo-
ru¢anie: Bezpe¢nostna horlava
pasta kela, vyr. ¢. 63018

- Zatvorte horak, vlozte ho do vhod-
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ného vari¢a a zapalte. Zohladni-
te, prosim: PouZivajte iba vhodné
vari¢e s dobrym a bezpe¢nym
postavenim.

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

Zeldme vdm vela radosti pri vareni
na stole s vasim novym Calido
fondue.

Dobri chut!

SLO

Nega in varnostni napotki

Spostovani kupec izdelka kela,
c¢estitamo Vam za nakup nasega
fondija Calido. Navodilo za upo-
rabo je treba natanéno prebrati.
Le s strokovno uporabo litega
Zeleza je mogoce zagotoviti
dolgo zZivljenjsko dobo in dobre
rezultate kuhanja.

Posode za fondi so primerne za se-
grevanje na vseh vrstah Stedilnikov,
tudi na indukciji. Komplet vsebuje
tudi vilice za fondi z majhnimi kavelj-
ci za varno nabadanje hrane.

Previdno: Pri predhodnem segre-
vanju posode za fondi na $tedilniku
je treba posodo segrevati poc¢asiin
ne na najvisji stopnji temperature.
Tako ima posoda ¢as za raztezanje.
Pri prehitrem segrevaniju lahko
emajl poéi.

Za boljSo energijsko ucinkovitost
lahko pri segrevanju uporabite po-
krovko. Na posodo za fondi Calido
se prilega vsak obi¢ajni pokrov s
premerom 20 cm. Primerne so nase
pokrovke Calido §t. art. 11940 ali
steklena pokrovka Callisto &t. art.
10871.

FONDIJA MED UPORABO NE
PUSCAJTE BREZ NADZORA,
PREDVSEM CE SO PRISOTNI
OTORCI!

Zelo kakovostne lastnosti
materiala

Lonci, pekaci ali ponve iz litozelezne
serije Calido so zelo tezki. Znotraj

in zunaj so prevleceni z emajlirano
oblogo. Emaijl ustvari zas¢itno plast,
ki 8¢iti proti rjavenju in obenem

tudi preprecuje sprijemanije jedi na
posodo. Uporabljajo se izkljuéne
prevleke emajla, ki izpolnjujejo
veljavne mednarodne predpise.

Pred prvo uporabo

Odistite posodo za fondi z vro¢o
vodo in blagim sredstvom za pomi-
vanje. Nato posodo dobro sperite s
¢isto vodo in jo posusite.

Prednosti pri uporabi

Posoda za kuhanje iz emajlirane liti-

ne omogoca edinstvene prednosti,

ki se zahtevajo v sodobni kuhinji.

e Calido je primerna za vse vrste
pedi - tudi indukcijske

* Optimalno shranjevanje toplote in
socasno njena dobra porazdelitev.



* Uporablja se lahko v pecici, ima
stabilno obliko, je robustna in
preprosta za nego.

Varovanje obloge iz emajla

* Na oblogi iz emajla ne uporabljajte
noza in ne rezite. Povzrocite lahko
grde praske in sledi rezanja.

¢ Ponve nikoli ne segrevajte dalj
¢asa brez vsebine: Nevarnost
pregretjal

* Posoda za kuhanje ni odporna
proti udarcem. Glejte napotke
» Odpadli emajl in rja

Za svojo varnost upostevajte:

* Rocaji iz litega Zeleza se zelo
segrejejo. Ne smejo biti nad vroéi-
mi plo§¢ami Stedilnika. Nevarnost
opeklin!

Vedno uporabljajte kuhinjske krpe
in podstavke!

Vrste fondijev:

Mesni fondi

Pri mesnem fondiju je treba pri vsaki
uporabi uporabiti pokrov za za$¢ito
pred brizgi in posodo je treba napol-
niti samo do polovice.

Borgundijski fondi

Olje ali mas¢obo, ki je primerna za
visoke temperature in ima nevtralni
okus, segrejte na temperaturo
priblizno 180 °C. Preizkus: v olje
potopite leseno kuhalnico. Tempe-
ratura je dosezZena,

ko se za¢nejo dvigati majhni
mehuréki.

Nevarnost opeklin - upostevajte:
v vro¢o mascobo ne vlivajte vode!
Previdno: meso obi¢ajno vsebuje
veliko teko€ine in obstaja nevarnost
brizganja. Pazite, da na odprti
plamen gorilne paste ne bo kapljala
teko¢a mascoba. Nevarnost pozara!l

Kitajski fondi

Mesno, ribjo ali zelenjavno juho je
treba segreti na temperaturo 100
°C. Odli¢no je primeren za pripravo
vegetarijanskega fondija.

Previdno: vsi sestavni deli se med
uporabo lahko zelo segrejejo. Upo-
rabite kuhinjsko krpo ali rokavico.

Sirni fondi

Sir se mora taliti po¢asi in pri
nizkih temperaturah. Priporo¢ena
temperatura je 80 °C, za serviranje
pa pribl. 60 °C. Sir je treba med
topljenjem ves ¢as pocasi mesati z
leseno kuhalnico, da bo kremast in
se ne bo osmodil.

Uporabljate lahko na vseh vrstah

peci

* Za prepreevanje prask na peceh
s stekleno povrsino: posodo
za kuhanje previdno dvigajte in
namescajte. Ne potiskajte je po
stekleni povrsini.

* Ob uporabi na plinskih peceh:
Nevarnost pozara in opeklin: pla-
men plina prilagodite dnu posode
za kuhanije. Nikoli ne sme goreti
mimo stranske stene.

* Premer kuhalne plo$¢e mora
ustrezati premeru dna loncev za
kuhanje in ponev.

* Na indukcijskih plo§¢ah upostevaj-
te: izberite ustrezno kuhalisce.
Prepredite pregretje, ker se induk-
cija zelo hitro odzove.

Ciséenje in vzdrzevanje
* Pred ¢is€enjem ohladite segreto
posodo za kuhanje. Ne dajte je ne-
posredno v mrzlo vodo. Preprecite
velika nihanja temperature.Nato
ocistite z toplo vodo in splaknite z
mrzlo vodo. Dobro jo posusite.
Ne uporabljajte mo¢nih sredstev
za drgnjenje in blazinic za ¢i¢enje
loncev s kovinskimi viakni. Ta lah-
ko poskodujejo oblogo iz emajla.
Za ¢is¢enje znotraj in zunaj lahko
brez tezav uporabljate krtace za
izpiranje ali gobe z najlonskimi
vlakni.
Ostanke jedi lahko neskodljivo
lo¢ite od posode tako, da jo namo-
¢ite v vrodi vodi. Nato jo obriSite z
vlazno krpo in ter dobro posusite.
¢ Za shranjevanje posode za kuha-
nje iz litega Zeleza izberite suho
mesto.
« Cigéenje v pomivalnem stroju je
mozno, ni pa priporocljivo.

Odpadli emajl in rja

Posodo za kuhanje lahko uporab-
ljate kljub temu $e naprej. V tem pri-
meru vtrite na poSkodovano mesto v
notranjosti ponve nekoliko olja.
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Ce na robu posode nastanejo znaki
zracne rje, je to znak za vsebnost
preostale vlage. Po robu lahko
nezno potegnete z neabrazivno
gobico, npr. polirno gobico Pulito §t.
art. 11647, in malo jedilnega olja.

Shranite v suhem stanju. Ce je
poskodovano dno posode za kuha-
nje, lahko nastanejo na steklenih
povrsinah praske. V tem primeru
priporoéamo nakup nove ponve.
Tudi alergikom (npr. na nikelj,
Zelezo) priporo¢amo ob poskodova-
nem emajlu v notranjosti ponve, da
zamenjajo ponev.

Grelnik

Preden zac¢nete izdelek uporabljati,
se prepricajte, da je grelnik v stabil-
nem polozaju in po potrebi zas¢itite
svojo mizno plosco z ognjevarnim
podstavkom pred vroéino. Grelnika
med uporabo ne prestavljajte, e to
ni potrebno, saj se lahko sicer pod-
laga opraska zaradi grobega litega
Zeleza. Pomagate si lahko tudi z
ognjevarnim podstavkom.

Varnostni gorilnik na pasto

Napotki za uporabo

- Odprite gorilnik (vrtljivo zapiralo).

- Vstavite varnostno gorljivo pasto.
Odstranite pokrov. Upostevaijte:
za va$o varnost uporabljajte samo
primerne varnostne gorljive paste.
Nase priporo¢ilo: varnostna gorlji-
va pasta, $t. izdelka 63018

- Zaprite gorilnik, vstavite ga v
primeren grelnik in ga prizgite.
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Upostevajte: uporabljajte samo
primerne in stabilne grelnike.

- Mo¢ gorilnika uravnavajte z drsni-
kom. Upostevajte: otroke je treba
v blizini naprave vedno nadzorova-
ti.

Zelimo vam veliko veselja ob kuha-
nju na mizi z vasim novim fondijem
Calido.

Dober tek!

HR

Upute za njegu i sigurnosne
napomene

Postovani Kela kupce,
Cestitamo vam na kupnji jednog
od nasih Calido fondua. Upute za
uporabu treba pazljivo procitati.
Samo pravilno koriStenje posuda
od lijevanog zeljeza jamé&i du-
gotrajan uzitak i dobre rezultate
kuhanja.

Lonci za fondue mogu se koristiti
za zagrijavanja na svim vrstama
Stednjaka ukljucujudiiindukcijske.
U sadrzaj pakiranja spadaju i vilice
za fondue s malim kukicama na
sigurno nabadanje hrane.

Pozor: Imajte na umu da kada
prethodno zagrijavate posudu za
fondue na Stednjaku, zagrijavajte
posudu polako, a ne na najvisoj
razini. To daje loncu vremena da
se proSiri. Ako zagrijavate prebrzo i
previse, emajl moze puknuti.

Za bolju energetsku u¢inkovitost,
prilikom predgrijavanja moze se
koristiti poklopac. Svaki standardni
poklopac promjera 20 cm pase na
Calido Fondue. Takoder pasu i nasi
poklopci Calido artikl br. 11940 ili
stakleni poklopac Callisto artikl br.
10871.

NIKADA NE OSTAVLJAJTE FON-
DUE BEZ NADZORA TIJEKOM
UPOTREBE; POSEBNO NE KADA
SU PRISUTNA DJECA!

Visokokvalitetna svojstva ma-
terijala

Lonci, posude za pecenje i tave u
seriji od lijevanog Zeljeza Calido vrlo
su teske. Iznutra i izvana presvu-
¢ene su slojem emajla. Emajliranje
stvara zastitni sloj koji &titi od
hrdanja i sprje¢ava prianjanje jela.
Upotrebljavaju se iskljugivo slojevi
od emajla koji odgovaraju meduna-
rodnim propisima koji su na snazi.

Prije prve uporabe

Odistite posudu za fondue vru¢om
vodom i blagim deterdZzentom.
Zatim potpuno isperite lonac €istom
vodom i dobro ga osusite.

Prednosti pri uporabi

Posude za kuhanje od emajliranog

lijeva nudi jedinstvene prednosti

trazene u modernoj kuhinji.

* Calido je prikladan za sve $tednja-
ke, pai za indukcijski

¢ Optimalno ¢uvanje topline i
ravnomjerna, dobra raspodjela
topline.



* Otporno za pecnicu, stabilnog obli-
ka, €vrsto i jednostavno za njegu.

Cuvanje sloja emaijla

* Ne zarezujte u sloj emajla. To
moze prouzrociti ruzne ogrebotine
i zarezotine.

* Nikada dulje vrijeme ne zagrijavaj-
te tavu bez sadrzaja: Opasnost od
pregrijavanja!

* Posude za kuhanije nije otporno na
udarce. Vidi napomene
» Oguljeni emajl i hrdanje

Radi vase sigurnosti imajte na

umu:

* Rucke od lijevanog zeljeza jako
se zagrijavaju. Ne smiju se
nalaziti iznad vrucih grijaéih plo¢a:
Opasnost od opeklinal
Uvijek koristite kuhinjske rukavice
i podmetace!

Vrste fondua:

Mesni fondue

Kod mesnog fondua pazite da svaki
put koristite poklopac za zastitu od
prskanja i da lonac nije napunjen
vise od pola.

Fondue Bourguignonne

Ulje ili mast koji se mogu zagrijavati
za visoke temperature, neutralnog
okusa, zagrijte na oko 180°C. Test:
U ulje umogite drvenu kuhadu.
Temperatura je postignuta,

kad se mali mjehuri¢i dignu na vrh.

Opasnost od opeklina - pazite na
sljedece: Ne ulijevajte vodu u vruéu
masnocu!

Oprez: Meso ¢esto sadrzi puno
tekuéine i moze uzrokovati prskanje.
Pazite da tekuéa masnoca ne

kaplje na otvoreni plamen ulo$ka s
pastom. Opasnost od pozara!

Fondue Chinoise

Meso, ribu ili povrée treba zagrijati
na 100 °C. Idealan je za pripremu
vegetarijanskog fonduea.

Oprez: Svi dijelovi tijekom uporabe
mogu biti vrlo vruéi. Koristite krpe i
rukavice za lonce.

Fondue za sir

Sir treba polako topiti na laganoj
vatri. Preporu¢ena temperatura je
80 °C. Zatim se posluzuje na oko
60 °C. Prilikom topljenja, sira treba
stalno ali polako mijeSati drvenom
kuha¢om da sve bude lijepo krema-
sto i da niSta ne zagori.

Uporaba na svim vrstama Sted-

njaka

* Za izbjegavanje ogrebotina na
Stednjacima sa staklenom povrsi-
nom: PaZljivo podignite i spustite
posude za kuhanje. Ne gurajte
preko staklene povrsine.

* Pri uporabi na plinskim $tednja-
cima: Opasnost od pozara i ope-
klina: Prilagodite plinski plamen
povrsini posuda za kuhanje. On ne
smije gorjeti iznad bo¢nih stijenki.

¢ Promjer plo¢a $tednjaka treba
odgovarati promjeru dna lonaca

za kuhanje.

¢ Na indukcijskim plo¢ama za kuha-
nje pazite na sljedeée: Odaberite
odgovarajuée polje za kuhanje.
Izbjegavajte pregrijavanje zato $to
indukcija reagira vrlo brzo.

Ciséenje i njega
» Ostavite zagrijano posude za ku-
hanje da se ohladi prije ¢iS¢enja.
Ne stavljajte ga izravno u hladnu
vodu. Izbjegavajte ekstremne pro-
mjene temperature. Nakon toga ga
ocistite toplo vodom za ispiranje,
zatim ga isperite hladnom vodom.
Dobro osusite.
Ne upotrebljavajte snazna
abrazivna sredstva i maramice za
¢isc¢enje lonaca s metalnim vlakni-
ma. Oni mogu ostetiti sloj emajla.
Cetke za ispiranje ili spuzve s
najlonskim vlaknima mogu se bez
problema upotrijebiti za ¢is¢enje
izvanaiiznutra.
Ostatke mozete blago otopiti
uranjanjem u vruc¢u vodu. Nakon
toga obriSite mekom krpom i dobro
osusite.
Za ¢uvanje posuda za kuhanje od
lijevanog zeljeza odaberite suho
mjesto.
« Cigéenje u perilici za pranje posu-
da je moguce, ali se ne preporucu-
je.

Oguljeni emajl i hrdanje

Unato¢ tome, posude za kuhanje
moze se dalje upotrebljavati. U tom
slu¢aju utrljajte ulje na oste¢eno
mjesto u unutradnjosti tave.
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Ako se na rubu posude pojavi
lagana hrda, to je znak zaostale
vlage. U tom slu¢aju mozete lagano
prijeci preko ruba neabrazivnom
spuzvicom, npr. Kela jastuc¢i¢em za
poliranje Pulito br. art. 11647 i malo
jestivog ulja.

Cuvaijte osugeno. Ako je dno
posuda za kuhanje osteéeno, na
staklenim povr§inama mogu nastati
ogrebotine. U tom slu¢aju preporu-
¢ujemo kupnju nove tave. | alergi¢a-
rima (npr. na nikal, Zeljezo) u slu¢aju
oste¢enog emajla u unutradnjosti
tave savjetujemo zamjenu tave.

Reso

Prije pustanja uredaja u uporabu,
pobrinite se da je re$o na ¢vrstoj
podlozi i po potrebi zastitite plocu
stola do toplinskog zra¢enja podlo-
gom otpornom na toplinu. Pazite da
ne pomicete reSo nepotrebno dok
ga koristite, jer grubo lijevano zelje-
z0 moze ogrebati povrsinu. Pritom
je takoder korisna podloga otporna
na toplinu.

Plamenik na sigurnosnu pastu

Napomene za uporabu

- Otvorite plamenik (okretna brava).

- Umetnite sigurnosnu pastu za pla-
menik. Skinite poklopac. Imajte
na umu: Zbog vlastite sigurnosti
koristite samo odgovarajuce paste
za plamenike. Na$a preporuka:
kela sigurnosna pasta za plame-
nik, br. artikla 63018

- Zatvorite plamenik, umetnite u od-
govarajudi reso i zapalite. Imajte
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na umu:Koristite samo odgova-
rajuée re$oe u dobrom i stabilnom
polozaju.

- Klizag¢em regulirajte jaginu plame-
na. Imajte na umu:Djecu nikada
ne ostavljajte bez nadzora u blizini
uredaja.

Zelimo Vam mnogo zadovoljstva
prilikom kuhanja na stolu s vasim
novim Calido fonduom.

Dobar tek!

RO

Instructiuni pentru intretinere gi
siguranta

Stimate client kela,

Felicitari pentru achizitionarea
unuia dintre seturile noastre
pentru fondue Calido. Instruc-
tiunile de utilizare trebuie citite
cu atentie. Utilizati fonta in mod
corespunzator pentru a va bu-
cura multa vreme de aceasta si
pentru a obtine rezultate optime
in bucatarie.

Oalele pentru fondue pot fi preincal-
zite pe orice tip de aragaz, precum
si pe cele cu inductie. Pachetul
contine si furculitele pentru fondue,
cu carlig de ancorare mic, pentru
fixarea sigura a alimentelor.

Atentie: va rugam sa retineti ca

atunci cand preincalziti oala pentru
fondue pe aragaz, incalziti oala in-
cet si nu la treapta cea mai ridicata.

Acest lucru Ti da timp oalei sa se
dilate. Daca oala este incalzita prea
repede si la o treapta prea puterni-
ca, emailul se poate sparge.

Pentru o mai buna eficienta ener-
geticd, se poate folosi un capac in
timpul preincalzirii. Orice capac
disponibil in comert cu un diametru
de 20 cm se potriveste pe oalele
pentru fondue Calido. Capacul nos-
tru Calido nr. art. 11940 sau capacul
de sticla Callisto nr. art. 10871 sunt
potrivite.

NU LASATI NICIODATA OALA
PENTRU FONDUE NESUPRAVE-
GHEATA iN TIMPUL UTILIZARII,
MAI ALES DACA SUNT PRE-
ZENTI COPII!

Caracteristici de inalta calitate a
materialelor

Oalele, tavile de friptura si cratitele
din seria de vase de gatit Calido
sunt foarte grele. Pe interior si pe
exterior sunt acoperite cu un strat
de email. Emailarea formeaza un
strat de protectie fata de rugina, dar
impiedica si prinderea mancarurilor.
Se folosesc exclusiv straturi de
email care corespund prevederilor
internationale in vigoare.

inainte de prima utilizare
Curatati oala pentru fondue cu apa
fierbinte si cu un detergent delicat.
Clatiti apoi oala complet cu apa
limpede si uscati-o bine.



Avantaje la utilizare

Vasele de gatit din fonta emailata

ofera avantaje unice care sunt

cautate in bucataria moderna.

» Calido este adecvat pentru toate
tipurile de aragazuri - inclusiv
pentru inductie

« inmagazineaz in mod optim cal-

durasi o distribuie egal si uniform.

Rezistente pentru folosirea in

cuptor, cu forma stabild, robuste si

usor de ingrijit.

Protejarea stratului de email

* Varugam sa nu tdiati direct pe
stratul de email. Acest lucru poate
cauza zgarieturi si urme de taiere
inestetice.

* Nu incalziti niciodatéa tigaia mai
mult timp fara continut. Pericol de
supraincélzire!

* Vasele de gatit nu sunt rezistente
la lovituri. A se vedea indicatiile
» Email sarit si rugina

Pentru siguranta dumneavoas-
tra, va rugam sa aveti in vedere
urmatoarele:
* Méanerele din fonta devin
foarte fierbinti. Acestea nu trebuie
sa se afle deasupra masinilor de
gatit incinse: pericol de ardere!
Folositi intotdeauna servete de
bucatarie si suporturi!

Tipuri de fondue:

Fondue cu carne

Atunci cand gatiti fondue cu carne,
asigurati-va intotdeauna ca folositi
de fiecare data capacul de protectie
impotriva stropirii si ca oala este
umpluta maxim pana la jumatate.

Fondue Bourguignonne

Se incéalzeste un ulei adecvat pentru
temperaturi ridicate, cu gust neutru
sau grasime, la aproximativ 180 °C.
Test: Se scufunda o lingurd de lemn
n ulei. Temperatura este potrivita
atunci cand mici bule se ridica spre
suprafata.

Pericol de ardere - va rugam
tineti cont de urmatoarele: nu
turnati apa in uleiul incins!
Atentie: carnea contine deseori
multd apa si astfel poate exista
riscul sa sara picaturi de ulei. Aveti
grija ca pe flacara deschisa a
arzatorului cu pasta sa nu ajunga
picaturi de grasime. Pericol de
incendiu!

Fondue Chinoise

Supa de carne, peste sau legume
trebuie incalzita la 100 °C. Se
potriveste deosebit de bine pentru
pregatirea unui fondue vegetal.

Atentie: in timpul utilizarii, toate
componentele pot deveni foarte
fierbinti. Utilizati servete sau manusi
de bucatarie.

Fondue cu branza
Branza trebuie sa se topeasca

incet, la foc mic. Temperatura reco-
mandata este de 80 °C. Se serveste
apoi la aproximativ 60 °C. Cand

se topeste branza, se amesteca
constant, dar incet, cu o lingura

de lemn, astfel incat tot preparatul
sa devind cremos si sa nu se arda
nimic.

Folosire pe toate tipurile de
aragaz

* Pentru evitarea zgarieturilor pe
aragazuri cu suprafete din sticla:
ridicati si asezati cu grija vasele de
gatit. Nu le impingeti pe suprafata
de sticla.

in cazul folosirii la aragazuri pe
gaz: Pericol de incendiu si de
provocare a unor arsuri: Potriviti
flacara cu gaz la bazavasului de
gatit . Aceasta nu trebuie sa urce
pe peretii laterali.

Diametrul plitelor de la aragaz tre-
buie sa corespunda diametrului pe
care il au la baza vasele de gatit si
cratitele.

in cazul plitelor de gatit pe inductie
aveti in vedere urmatoarele: Ale-
geti zona de gatit adecvata. Evitati
supraincalzirea, intrucat inductia
reactioneaza foarte repede.

Curatare si ingrijire

e Lasati vasele de gatit incalzite sa
se raceasca inainte de a le curata.
Nu le puneti direct in apa rece.
Evitati diferentele extreme de tem-
peratura. Dupa aceea curatati cu
apa fierbinte si clatiti cu apa calda.
Uscati-le bine.
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* Renuntati la substante abrazive
puternice si la bureti de vase cu
fire de sarma. Acestea ar putea
deteriora stratul de email. Periile
de vase sau buretii cu fire din
nylon pot fi folositi fara proleme
la curdtarea pe dinafara si pe
dinduntru.

* Reziduurile pot fi eliminate in mod
delicat lasandu-le sa se inmoaie
n apa fierbinte. Apoi stergeti cu o
lavetd moale si uscati bine.

* Alegeti un loc uscat pentru pastra-
rea vaselor de gatit din fonta.

» Curatarea in masina de spalat
vase este posibila, dar nu este
recomandabila.

Email sarit si rugina

Vasele de gatit pot fi folosite mai
departe in ciuda acestor probleme
in acest caz ungeti zona deterio-
rata din interiorul cratitei cu ulei.
Pastrati-le uscate.

Daca pe marginea oalei apare o
usoara pelicula de rugina, acesta
este un semn de umiditate rezidu-
ala. In acest caz, puteti folosi un
burete neabraziv, cum ar fi buretele
pentru suprafete delicate Pulito,

nr. art. 11647, si putin ulei de gatit
pentru a freca usor marginea.

Daca fundul vaselor de gatit este
deteriorat pot aparea zgarieturi pe
suprafetele de sticla. in acest caz
recomandam achizitionarea unor
noi cratite.

Si celor alergici (de ex. nichel, fier)
le recomanddm schimbarea cratitei
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n cazul deteriorarii stratului de
email din interiorul cratite.

Resou

inainte de a utiliza aparatul, asigu-
rati-va ca resoul are o pozitie stabila
si, daca este cazul, protejati blatul
mesei impotriva caldurii radiante cu
un suport ignifug. Va rugam sa aveti
grija sa nu miscati resoul in mod
inutil in timpul utilizarii, deoarece
fonta aspra poate zgaria suprafata.
Suportul ignifug este, de asemenea,
util in acest caz.

Arzator cu pasta combustibila
Indicatii pentru utilizare

- deschideti arzatorul (inchizator
rotativ).

introduceti pasta combustibila.
Scoateti capacul. Va rugam sa ti-
neti cont de urmatoarele: Pentru
siguranta dumneavoastra, utilizati
numai paste combustibile adecva-
te. Recomandarea noastra: Pasta
combustibila kela Nr. art. 63018
nchideti arzatorul, introduceti-|

n resoul potrivit si aprindeti-1. Va
rugam sa tineti cont de urma-
toarele: Utilizati numai resouri
adecvate, cu pozitie sigura si fixa.
reglati intensitatea arderii cu aju-
torul inchizatorului. Va rugam sa
tineti cont de urmatoarele: Nu
lasati copiii niciodata nesuprave-
gheati in preajma aparatului.

V& dorim s& va bucurati de gatitul
direct pe masa cu noul dumnea-
voastra set pentru fondue Calido.
Pofta buna!
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YKasaHusA 3a NnogpbHKa U
6e3onacHocT

YBaraemu KnmeHTHU Ha Kela,
NosppaBaBame Bu 3a
NoKynKarta Ha GoHA

Calido. PbkoBOACTBOTO

3a ynotpeba Tpsa6Ba aa ce
npoyeTte BHUMaTenHo. Camo
npaBWJIHOTO U3NOJI3BaHE Ha
YyryHa rapaHTupa AbarotpanHo
yaoBOJICTBUE U f06pH
pe3ynTaTv OT FOTBEHETO.

TeHnawepuTe 3a poHA MoraT aa
ce noarpsaBsaT npefBapuTesHO

Ha BCUYKUW BUOBE KOT/IOHMU,
BKJ/IIOYMTE/THO HA UHAYKLNOHHMU.
CbAbpraHMeTo Ha onakoBKaTta
BKJ/II04YBA CbLL0 BUIULM 3a DOHA
C MaJIK1 3b0OUM 3a HAAEKAHO
HaboXAaHe Ha CroTBeHaTa xpaHa.

BHumaHue: Mons, nvaite
npeaBua, ye KoraTo sarpsiBaTe
TeHAepaTa 3a GOHA Ha KOTJIOH,
TpA6Ba Aa A 3arpaABaTe 6aBHO U
He Ha HaWi-B1CoKaTa cTeneH. Tosa
ocurypsia Bpeme 3a paslunpeHve
Ha TeHaxepaTa. [pun npekaneHo
6BbP30 M NpeKaneHo MHTEH3UBHO
3arpsiBaHe eMala BT MOXe Aa ce
cnykKa.

3a no-pobpa eHeprumnHa
eeKTUBHOCT MO BpeEMe Ha
noarpsABaHeTo MOXe fa ce
nanonsea Kanak. 3a ¢oHato Calido



€ NoAXOAAL BCEKM CTaHAapTeH
Kanak ¢ guameTbp 20 cm.
MoaxoAswM ca ChbLLo HAWKAT
Kanak Calido, kaT. Ne 11940, nnu
CTbKNEHMAT Kanak Callisto, Kar.
Ne 10871.

Mo BPEME HA YMOTPEBA
HUKOTA HE OCTABAWTE
®OH/OTO BE3 HAZ130P,
OCOBEHO AKO UMA JELA!

BucoKoKayecTBeHM MaTepuanu
TeHAKepuTe, TaBUTE U TUrAHUTE OT
yyryHeHaTa cepwms Calido ca MHoro
TeKu. Te ca emanimpaHy OTBbH

1 oTBbTpE. EMannsT o6pasysa
3alluTeH COoN, KOWTO Npeanassa
OT pb¥/Aa U CbLLO TaKa npeao-
TBpaTABa 3a/enBaHeTo Ha XpaHH.
M3nonsBat ce camo emannosm
MOKPUTHA, KOUTO ca B CbOTBET-
CTBMWE C BaNMAHUTE MEXAYHAPOAHN
npeanucaHus.

Mpeau nbpBOHavYanHaTa
ynotpe6a

[MouncTeTe TeHAepaTa 3a poHA
cropetia Boja v HearpecmBeH
npenapart 3a mmeHe. Cnep ToBa
n3muiTe fobpe TeHaKepaTa c
yucTa Boja v A noacyleTe fobpe.

MpegumcTBa npu ynotpebarta
CbpoBeTe 3a roTBeHe OT eMan/iun-
paH YyryH npeasaraT HeCpaBHUMU
npeauMcTBa, ThPCEeHM B MOAeEpHa-
Ta KyXHs.

* CbpoBeTe Calido ca nogxoaaLm
3a BCUYKM BUAOBE NEYKN — A0PU U
MHAYKLMOHHM.

* ONTUMaNHO TONAUHHO cbxpa-
HEHWEe U paBHOMEPHO, J,06pO
pasnpejesieHve Ha TonnHara.

* MoaxopAwum 3a ynotpeba B
roTBapcKku dypHu, ¢ yctonumsa
hopma, 3paBu U IECHM 3a NOA-
AbpiaHe.

Mpepna3BaHe Ha emaii10BOTO

nokpuTue

¢ Mons, He pexeTe BbPXY emaii-
JIOBOTO NOKpUTHE. ToBa MOXe fa
NPUYMHU HENPUATHU APACKOTUHU
1 PE3KMU.

* HuKkora He 3arpaBaviTe npaseH
TUraH 3a no-AbJIro Bpeme: onac-
HOCT OT MPEKOMEPHO HarpsiBaHe!

* [OTBapCKUAT CbA He e yaapoy-
cTOMYMB. BuTe yKasaHuaTa
» OnroLyeH emMakin u Koposmsa

3a Bawa 6e3onacHoCT, Mo,
o6bpHeTe BHUMaHUe Ha
cnepHoTo:
* YyryHeHuTe ApbIKKK cTaBat
MHOro ropeLuu. Te He TpAbGBa
[a ce Hamupart Haj HarpeTu
KOTNI0HW: OnacHocCT oT narapsHe!
BuHarv nsnonssaiTe pbraBuLm
3a roTBeHe W NOAJOMHKKM!

Bupose ¢oHato:

MecHo doHato
Mpv NpUroTBAHETO HA MECHO
$oHAl0 Ce NorpuMHeTe KanakbT

3a npeanassaHe OT NPbCKK Aa
Ce U3Mo3Ba BCEKW MbT U CbAbT
[a 6bAe Hamb/IHeH Hak-MHOro A0
nosioBUHaTa.

doHAo No 6ypryHACcKU
3arpeiiTe 0110 UK MasHUHa,
NoAXOAALM 32 TEPMUYHA
06paboTKa v C HeyTpasieH BKYC,
o okosio 180°C. TecT: MoToneTe
[AbpBeHaTa bKuULa 3a roTBEHe
B 0/IMoTO. TemnepaTypara e
focTuUrHara,

KoraTo Harope 3anoyHaT aa
M313aT Masiku MexypyeTa.

OnacHOCT OT U3rapAHe — MonA,
BHUMaBaMTe: He HanmBaWTe Boga
B ropelyara masHuHal

NMoBULWEHO BHUMaHHE:

MecoTo 4yecTo cbabpHKa ronsmMo
KOJIM4ECTBO TEYHOCT M MorarT fa ce
ob6pasysat NpbCKU. BHMmaBanTe
[a He Kane TeyHa Ma3HuWHa B
OTKPWTUA NaMbK Ha ropenkara 3a
nacta. OnacHocT oT noxap!

DOHA N0 KUTANCKKU
MecCHUAT, pUBHUAT nnu
3e/1eHYYKOBUAT BY/IbOH TpAGBa
na ce 3arpeaT go 100°C.
N3KNuMTENHO NoaxoaAL, 3a
NPUroTBAHE Ha BereTapmaHcKo
doHAo.

MoBuleHO BHUMaHUE: BCUyKn
4yacTu mMoraT Aa ce HaropewAaT
MHOrO CMJIHO NpU ynoTpeba.
M3nonaBaiTe KyXHEeHCKU
PBKOXBATKWU U/IN FOTBAPCKU
pbKaBULM.
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doHato 3a cupeHa

CupeHeTo TpabBa ja ce

pasTonu 6aBHO Ha cNab OrbH.
[MpenopbyBaHaTa Temnepartypa e
80°C, cnep ToBa ce cepsupa npu
oKon0 60°C. MNpwu pasTonasaHeTo
Ha CUpEeHEeTOo pa3bbpKBanTe
HenpeKbCcHaTo, HO 6aBHO C
AbpBeHa Mb¥uua, 3a Aa cTaHe
BCUYKO Xy6aBO KPEMOOBPA3HO U
HULLO Aa He 3aropwu.

YnoTtpe6a npu BCU4KU BUA0BE
nevyKu

* 3anpepoTBpartABaHe Ha
HaApacKBaHWA NPU NeYKK CbC
CTBKJ/IEHO NOKPUTUE: BHUMATEN-
HO nocTaBAWTe 1 NoBAuUranTe
roTBapcKusA cbf. He nabaraiTte
no CTbKAEHaTa MOBBbPXHOCT.
Mpwv ynoTpe6a c ra3oBu NeYKu:
OMacHOCT OT NoMap 1 usrapsiHe
— HarnaceTe NnambKa Ha rasta
crnopep pasmepa Ha bHOTO Ha
cbaa 3aroTteeHe. [NnambKbT
HUKOra He TpAGBa Aa U3nusa
OTCTpaHu Ha CbAa.
[nameTbpbT Ha KOT/I0HA TpAGBa
fla cbOTBETCTBa Ha uameTbpa
Ha A bHOTO Ha TEHAMXepUTe 1
TUraHuTe.

Mpu NeYKM C MHAYKLMOHHK
KOT/IOHW UMaWTe NpesBuA:
n3bepeTe NoAXOAALL rOTBAPCKU
nnot. N36areaiTe npeKoMepHo
HarpsiBaHe, Tbi KaTo MHAYKLUMATA
pearvpa MHOro 6bp30.
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MouncTBaHe u NnogapbHKa

* [lpeam nouncTBaHe octaBeTe

HaropeLlleH1si roTBapCKU CbA Aa

n3cTtuHe. He noctasanTe AMPEKT-

HO B CTyfeHa Boaa. M3barearite

pesKu TemnepaTypHu KonebaHus.

Cnep ToBa U3MUNTE U NoYnUcTETE

C TONJ0 BOAA U U3NaKHEeTEe CbC

cTypeHa. MoacyweTe pobpe.

He nsnonsBsaiite cunHu abpasms-

HW NpenapaTu 1 oM 3a MUeHe

Ha CbAOBE C MeTasHW HULLKK. Te

MOXe fa noBpeaAT eMaliioBOTO

nokputue. Meku YeTKN Uan rbom

3a MMeHe C HaW/IOHOBM B/IaKHa
morat 6e3npobaemMHo ga ce

M3Mn0a3BaT 3a NoYncTBaHe OTBbH

M OTBBTPE.

e OcTaTbUMTE OT XpaHa MOXe
NIeCHO fja ce OTCTPaHAT, KaTo ce
OCTaBAT Aia OMEKHAT Ha ropetia
Boaa. Cnep ToBa M3GbpLIeTe €
MeKa Kbpra v nogcyluete aoo6pe.

* N36epeTe cyxo MACTO 3a CbXxpa-
HEHWe Ha YyryHeHuUTe CbaoBe 3a
roTBeHe.

* Moe ga rv noyucreare B
CbAOMMAIHA MaLUMHA, HO He €
npenopbYUTESNHO.

OnwoueH eman v pbHaa

Moe ga npogbaKuTe fa U3nons-
BaTe roTBapPCHUA CbA BbNPEKU
ToBa. B TO3u cnyyai HamarmeTe

C MasHWHa NoBpeAeHOTO MACTO
BbTPE B TUraHa.

AKO Ce NosiByY JieKa pbiAaa no pbba
Ha TeHAepara, ToBa e NpU3HaK
3a Ha/M4Me Ha OCTaTbYHa BAara.

TyK MoXeTe Aa usnonssare
HeabpasuBHa rb.6a, Hanpumep
rnaHumpawarta ro.6a Kela Pulito,
KaT. Ne 11647, n manko onuo 3a
roTeeHe, 3a o6masBaHe IeKo Ha
pbba.

CbxpaHsaBaiTe Ha CyXo MACTO.
AKO ABHOTO Ha rOTBAPCKMUA CbA,

e HapaHeHo, Morart Jja ce NoABAT
[PAaCKOTUHU BBPXY CTBHKIEHU
NMOBBPXHOCTU. B TakBbB cnyyai Bu
npenopbyBame fa 3aKynurte HoB
TuraH.CoBeTBamMe afepruyHnTe
Xopa (Hanp. KbM HUKE, ennaso)
[la 3aMeHAT TUraHa npu HapaHeHo
eMaiI0BO MOKPUTHE OT BbTPELLHA-
Ta My cTpaHa.

Pewo

MNpean na nsnonseare ypeaa, ce
yBepeTe, Ye peLoTo e NoCcTaBeHo
BbPXy CTabuiHa OCHOBA, 1 NpH
Heob6X0ANMOCT B3EMETE MEPKU

[a npejnasvTe naoTta Ha macarta
OT TEPMUYHOTO Bb3JEeNCTBHE

€ orHeynopHa ocHosa. Mons,
BHUMaBaWTe ja He MecTuTe
W3/IULLIHO PEeLIoTOo, KOraTo ro
n3nonseare, 3aloTo rPy6UAT YyryH
MOXe [la HaJpacKa NoBbPXHOCTTA.
B cnyyas orHeynopHarta ocHoBa
HOCW NPeAUMCTBO.

Ypep 3a poHAl0 C ropuBHa nacta

YKa3saHuA 3a ynotpeba

- OTBOpeTe ropMBHaTa Kamepa
(oTBBPTETE 3anyLwankara).

- CnoxeTe obe3onaceHaTa ropms-
Ha nacta. OTBopeTe onakoBKara,



KaTo maxHeTe Kanaka. Mons,
o6bpHeTe BHMMaHue: 3a Bawa
6€e30nacHOCT U3Mnos3BanTe camo
noaxoAALM o6e30naceHu ropms-
HW nacTu. Hawata npenopbKa:
O6es3onaceHa ropMBHa nacta Ha
kela apT. Ne 63018

- 3aTBOpeTe ropuvBHaTa Kamepa,
nocTaBeTe Al B MOAXOAALLO PeLo
1 A 3ananete. Mons, o6bpHeTe
BHUMaHwue: M3nonssaite camo
NOAXOAALLM PeLo CbC CTabuaHa
M HaZemaHa nocTasKa.

- Perynupaiite cunata Ha naamMbKa
C nib3rauiaTa ce 3ac/loHKa.
Mons, o6bpHeTe BHUMaHuUe:
HwuKora He ocTaBAlTe geuarta 6e3
Haa30p B 6AM30CT 40 ypeaa.

lMoxenasame Bu ga ce Hacnagute
MaKCHUMasIHO NPU MPUroTBAHETO Ha
Tpanesarta ¢ BaLieTo HoBoO ¢oHAI0
Calido.

Ao6bp anetut!
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D - GARANTIEERKLARUNG

Wir garantieren lhnen hiermit wahrend der angegebenen Garantiezeit eine einwandfreie Funktion des gekauften
Produktes bei sachgemaBer Nutzung.

Garantiegegenstand: Calido Gusseisen Kochgeschirrserie
Garantiezeit: 10 Jahre ab Datum des Kaufes des Produktes

Garantiegeber: Keck & Lang GmbH
Nordring 1
89558 Béhmenkirch
Germany
+49 (0)7332 8286
service@kela.de

Garantienehmer: Der Kunde muss Verbraucher sein. Dies ist jede natlrliche Person, die ein
Rechtsgeschaft zu einem Zweck abschlieBt, der weder ihrer gewerblichen noch ihrer
selbststandigen beruflichen Tatigkeit zugerechnet werden kann.

Geltungsbereich: Der raumliche Geltungsbereich ist nicht eingeschrankt.

Garantieumfang: Die Garantie erstreckt sich auf das gekaufte Produkt und umfasst alle Material- und
Herstellungsfehler, welche die Funktion beeintrachtigen. Die Garantie wird in der Form
geleistet, dass nach unserer Wahl der Artikel oder Teile davon entweder gegen einen
gleichwertigen Artikel ausgetauscht, oder der Artikel repariert wird. Ist der Austausch
oder die Reparatur nach unserem Ermessen unwirtschaftlich oder aus sonstigen
Grinden, z.B. Nichtverfligbarkeit von Ersatzteilen, nicht méglich, gewéhren wir einen
finanziellen Ausgleich unter Berlcksichtigung der bisherigen Nutzungsdauer. Nach
Erfullung der Garantieleistung beginnt die Garantiezeit nicht erneut.

Garantieausschluss: Fir Beschadigungen, die aus den aufgefihrten Griinden entstanden sind, ibernehmen

wir keine Garantie:

* ungeeignete oder unsachgeméaBe Verwendung, insbesondere Uberhitzung und
Schnitt- sowie Kratzspuren

» unsachgemaBe Behandlung oder Uberbeanspruchung

* Gewalteinwirkung jeder Art (z.B. Fall auf Boden, Schlag)

* Nichtbeachtung der in der Gebrauchsanleitung enthaltenen Gebrauchs- und
Pflegehinweise

« Ublicher VerschleiB, insbesondere Verfarbungen

Abwicklung: Zeigen sich innerhalb der Garantiezeit Material oder Verarbeitungsfehler an dem Produkt,
so sind Garantieanspriiche unverzuglich, spatestens jedoch innerhalb einer Frist von
einem Monat ab Kenntniserlangung geltend zu machen. Zur Entgegennahme von
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Erganzende
Bestimmungen:

Garantieanspriichen wenden Sie sich an den Verkaufer oder den Garantiegeber.
Die Kosten des Transports sowie das Risiko eines Verlustes oder einer Beschadigung
auf dem Wege zu oder von der Stelle, welche die Garantieanspriiche entgegennimmt
oder das Produkt wieder ausliefert, tragt der Kunde. Garantieanspriiche werden nur
berilcksichtigt, wenn eine schriftliche Beanstandung vorgelegt wird, aus der sich Name,
Adresse des Anspruchstellers sowie die Art der Beanstandung entnehmen lassen.

Die gesetzlichen Rechte, die einem Verbraucher gegen den Verk&ufer zustehen, wenn
die Kaufsache zum Zeitpunkt des Gefahriiberganges nicht mangelfrei war, werden durch
diese Garantie nicht eingeschrankt. Innerhalb der Gewahrleistungsfrist stehen Ihnen

die gesetzlichen Gewahrleistungsrechte (bspw. Nacherflllung, Minderung, Rucktritt) im
gesetzlichen Umfang ungemindert und unentgeltlich zu.
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E - WARRANTY DECLARATION

We hereby guarantee that the purchased product will function properly during the specified warranty period,
provided that it is used correctly.

Product under
warranty:

Warranty period:

Warranty provider:

Warranty holder:

Scope of application:

Scope of warranty:

Warranty exclusion:
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Calido cast iron cookware range
10 years from the product's date of purchase

Keck & Lang GmbH
Nordring 1

89558 Béhmenkirch
Germany

+49 (0)7332 8286
service@kela.de

The customer must be a consumer. This is any natural person who enters into a legal
transaction for a purpose which does not relate to their commercial or independent
professional activities.

The geographical scope is not restricted.

The warranty covers the purchased product and includes all defects in materials and
workmanship that may impair the function. The warranty is provided by either replacing
the product or parts thereof with an equivalent item or repairing the product at our
discretion. If the replacement or repair is uneconomical in our opinion or not possible for
other reasons, e.g. non-availability of spare parts, we will offer financial compensation
taking the product's prior duration of use into account. The warranty period does not
start again after the warranty service has been fulfilled.

We do not provide a warranty for damage due to the reasons listed below:

* Unsuitable or improper use, in particular overheating as well as cut and scratch marks
¢ Improper handling or overuse

¢ Force of any kind (e.g. dropping, knocks)

 Failure to follow the user and care instructions given in the instructions for use

* Normal wear and tear, especially discolouration



Handling:

Supplementary
provisions:

If material or workmanship defects appear on the product within the warranty period,
warranty claims must be asserted immediately, but no later than within a period of

one month from the date on which you become aware of it. Contact the seller or the
warranty provider for the acceptance of warranty claims. The transport costs and
the risk of loss or damage en route to or from the place accepting the warranty claims

or redelivering the product will be borne by the customer. Warranty claims will only be
considered if a written complaint is submitted, showing the name, address of the claimant
and the nature of the complaint.

The statutory rights to which a consumer is entitled against the seller if the purchased
goods were not free of defects at the time of the passage of risk are not limited by this
warranty. Within the warranty period, you are entitled to the statutory warranty rights
(e.g. subsequent performance, reduction of price, withdrawal from contract) within the
statutory limits undiminished and at no cost.
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F - DECLARATION DE GARANTIE

Par la présente, nous garantissons, pendant la période de garantie indiquée, un fonctionnement irréprochable du
produit acheté dans le cadre d’une utilisation conforme.

Obijet de la garantie :
Période de garantie :

Garant:

Bénéficiaire de
la garantie :

Champ d’application :

Etendue de la
garantie :

Exclusion de garantie:
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Batterie de cuisine en fonte de la série Calidoe
10 ans a compter de la date d’achat du produit

Keck & Lang GmbH
Nordring 1

89558 Béhmenkirch
Allemagne

+49 (0)7332 8286
service@kela.de

Le client doit étre un consommateur, c’est-a-dire toute personne physique qui conclut un
acte juridique dans un but qui ne peut étre imputé ni & son activité commerciale ni & son
activité professionnelle indépendante.

Le champ d’application n’est pas limité géographiquement.

La garantie s’applique au produit acheté et couvre tous les défauts de matériau et de
fabrication qui nuisent & son fonctionnement. La garantie est fournie sous la forme
suivante : a notre choix, I'article ou des piéces de celui-ci sera(ont) soit remplacé(es)
par un article équivalent, soit réparé(es). Si, selon notre appréciation, 'échange ou

la réparation n’est pas rentable ou est impossible pour d’autres raisons, par exemple
l'indisponibilité de pieces de rechange, nous accordons une compensation financiére
tenant compte de la durée d'utilisation écoulée. La période de garantie ne se renouvelle
pas aprés I'exécution de la prestation de garantie.

Nous nous exonérons de toute garantie pour les dommages résultant des raisons
suivantes :

usage inapproprié ou non conforme, notamment surchauffe et traces de coupures

et de rayures

manipulation inappropriée ou utilisation excessive

soumission a une force de toute nature (par ex. chute sur le sol, coup)

non-respect des conseils d’utilisation et d’entretien contenus dans le manuel d’utilisation
usure normale, notamment décolorations



Déroulement de
la garantie :

Dispositions

complémentaires :

Si des défauts de matériau ou de fabrication apparaissent sur le produit au cours de la
période de garantie, il convient de faire valoir ses droits a la garantie immédiatement,
toutefois au plus tard dans un délai d’'un mois a partir de la constatation. Pour faire
valoir vos droits a garantie, adressez-vous au vendeur ou au garant. Les frais

de transport ainsi que le risque de perte ou d’'endommagement sur le trajet vers ou en
provenance du service chargé de recevoir les demandes de garantie ou de réexpédier le
produit incombent au client. Les demandes de garantie ne sont prises en compte que si
une réclamation écrite comportant le nom et 'adresse de I'ayant droit, ainsi que le type de
réclamation est présentée.

Les droits Iégaux dont dispose un consommateur a I'’égard du vendeur si la chose
achetée n’était pas exempte de défauts au moment du transfert des risques ne sont pas
limités par la présente garantie. Pendant la période de garantie, vous disposez des droits
de garantie légaux (par ex. exécution ultérieure, réduction, rétractation), sans restrictions
et gratuitement dans la mesure prévue par la loi.
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