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ro Siguranta

1 Siguranta

Tineti cont de informatiile privind siguranta atunci cand utilizati ac-

cesorii.

Acest produs corespunde regulamentelor privind produsele care

intrd in contact cu alimentele.

m Vasul de gatit nu este adecvat pentru utilizarea in cuptorul cu
microunde.

m Vasul de gatit este destinat exclusiv uzului casnic.

m Vasul de gatit este destinat prepararii alimentelor.

= Nu depozitati alimente in vasul de gatit pentru perioade lungi de
timp. Alimentele cu un grad de aciditate inalt pot provoca deco-
lorari ale vaselor de gatit.

= Nu modificati in niciun fel vasul de gatit.

® Nu lasati niciodata nesupravegheat vasul de gatit in timpul pro-
ceselor de preparare.

= Nu lasati niciodata nesupravegheati copiii in apropierea vasului
de gatit fierbinte.

/A AVERTISMENT - Pericol de incendiu!

Uleiul si grasimile fierbinti se aprind rapid.

» Nu lasati niciodata nesupravegheate uleiul si grasimile fierbinti.

» Nu utilizati uleiuri virgine cu un punct redus de fum pentru frige-
re sau prajire.

» Nu incercati niciodata sa stingeti cu apa uleiul sau particulele
de grasime aprinse.

» Inabusiti flacarile utilizand un capac sau o patura extinctoare.

/A\ AVERTISMENT - Pericol de arsuri!

Manerele se pot infierbanta puternic.

» Utilizati intotdeauna manusi de bucatarie.

» L asati vasul de gatit sa se raceasca inainte de a-l curata.

/A AVERTISMENT - Pericol de oparire!
Lichidele, stropii si aburii fierbinti pot produce arsuri.
» Manevrati cu atentie lichidele fierbinti.
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Siguranta ro

/A\ AVERTISMENT - Pericol de ranire!

Vasele de gatit care au fost scapate pe jos pot produce raniri.

» Rasuciti ménerele astfel incat acestea sa nu iasa in afara supra-
fetei plitei.

ATENTIE!

Utilizarea necorespunzatoare poate provoca deteriorarea vasului
de gatit sau a plitei.

» Nu incalzifi niciodata vasul de gatit daca acesta este gol.
» Nu Iasati niciodata vasul de gatit sa fiarba in gol.
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ro Curétarea vasului de gatit inainte de prima utilizare

2 Curatarea vasului de
gatit inainte de prima
utilizare

1. Indepértati materialul de ambalare
si toate etichetele.

2. Verificati cu atentie daca baza va-
sului de géatit prezinta zgarieturi, in-
dentatii sau alte deteriorari care ar
fi putut surveni in timpul manipula-
rii, transportului sau procesului de
achizitie.

3. Curatati vasul de gatit utilizand o
solutie calda de apa cu detergent
Si un burete moale.

4. Uscati vasul de gatit utilizand o la-
veta moale.

5. Realizafi un amestec de trei parti
de apa cu o parte de acid citric
sau de otet.

6. Pentru a proteja suprafata din inox
impotriva patarii sau oxidarii, fier-
beti acest amestec in vasul de ga-
tit din inox neacoperit timp de
15 minute, la o treaptd scazuta.

7. Lasati vasul de gatit sa se réaceas-
ca.

3 Utilizarea vasului de
gatit

ATENTIE!

Utilizarea necorespunzatoare poate

duce la deteriorari care nu sunt aco-

perite de garantia producatorului.

» Pentru a evita zgéarierea plitei, ridi-
cati vasul de gatit daca doriti s&-I
deplasati pe suprafata vitrocerami-
ca a plitei.

» Pentru a evita zgarierea suprafete-
lor, utilizati numai ustensile din
lemn sau plastic, care nu au mar-
gini ascutite.
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Nu utilizati un vas de gatit fara un
strat protector inercalat.

Pentru asigurarea unei stabilitati
optime a vasului de gatit, nu incin-
geli niciodata excesiv tigaia.
Pentru a evita zgéarierea suprafetei
tigdii, nu taiafi niciodata alimente
direct in aceasta. Nu utilizali nicio-
data mixere sau teluri in tigaie.
Utilizati intotdeauna un material de
protectie atunci cand asezatii vasul
de gatit fierbinte pe 0 masa sau pe
un blat de bucéatarie.

Cerinta: Utilizati o tigaie curata.

1.

Pentru obtinerea unor rezultate op-
time de preparare, asezati vasul de
gatit pe o zona de gatit cu o di-
mensiune corespunzatoare.

. Incalziti cu treapta de incalzire de

la 8 pana la 8 e.
Vasul de gatit se incédlzeste foarte
rapid. Nu utilizati functia Boost.

Observatii

Tigaile dreptunghiulare nu sunt
niciodata complet plate, insa acest
lucru nu influenieaza prepararea i
functionarea corecta a plitei.

Daca incingeti excesiv tigaia sau
ardeti alimentele, suprafata din otel
inoxidabil se poate colora in albas-
tru sau chiar maro, putand prezen-
ta urme de oxidare. Totusi, acest
lucru nu influenteaza rezultatul pre-
pararii sau calitatea alimentelor.

O suprafata zgéariata nu influentea-
z& rezultatul prepararii sau calita-
tea alimentelor.



4 Utilizarea vasului de
gatit in cuptor

Puteti utiliza vasul de gatit in cuptor,
tindnd cont de temperatura maxima a
acestuia.

/\ AVERTISMENT

Pericol de arsuri!

Vasul de gatit si manerele acestuia
se infierbanta puternic.

» Utilizati manusi de bucatarie.

Vas de gatit Temperatura
max. in °C
Teppan Yaki 220

5 Curatarea vasului de
gatit

ATENTIE!

Curatarea incorecta poate cauza de-

teriorari ale vasului de gatit.

» Nu curatati vasul de gatit in masi-
na de spalat vase.

» Nu utilizati produse de curatare
abrazive, pe baza de acid citric
sau care contin inalbitor cu clor.

» Nu utilizati bureti de sarma sau bu-
reti abrazivi din nailon.

» Nu utilizali produse de curatare
pentru cuptoare sau alte produse
de curatare abrazive.

1. Dupa fiecare utilizare, curatafi ma-
nual vasul de gatit utilizand un bu-
rete sau o laveta de curatare, apa
calda si un detergent de vase spe-
cial pentru curdtare manuala.

Daca pe vasul de géatit raman de-
puneri alimentare, pentru a le in-
muia, acoperiti cu apa baza tigaii

Utilizarea vasului de gatit in cuptor ro

si incalziti cu atentie tigaia la o
temperatura scazuta. Nu lasati apa
sa fiarba.

2. Curatati vasul din nou, manual.

3. Clatiti cu apa calda vasul.

4. Uscali imediat vasul utilizand o la-
vetd moale.

Recomandare

m Curatati intotdeauna temeinic vasul
de gatit, in caz contrar, la urmatoa-
rea utilizare, resturile alimentare de
pe suprafatd se vor arde sau ali-
mentele se vor lipi de aceasta.

= Mentineti curat si gol vasul de gatit
atunci cand nu-l utilizati.

® |ndepartati petele sau depunerile
de murdarie cu putin ofet sau acid
citric dizolvat in apa fierbinte.
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ro Tabel de preparare

6 Tabel de preparare

Urmatorul tabelul contine cateva exemple. Duratele de preparare depind de ti-
pul, greutatea si calitatea alimentelor. Din acest motiv, este posibil sa existe di-
ferente. Treptele de preparare de la 8 pana la 8 » sunt ideale pentru incalzire.

Carne

Aliment

Treapta de prepa-
rare

Durata de rume-
nire in minute

Piept de pui, 2 cm grosime 5-6 10-20
Fleici de porc, cotlete de porc (natur) 6-7 4-12
Fripturd, 3 cm grosime 7-8 8-12
Chiftele, hamburgeri, 3 cm grosime 4e-5e 30-40
Slanina Be-7-¢ 3-6

Peste

Aliment Treapta de prepa- Durata de rume-
rare nire in minute

Langustine si creveti 7-8 5-10

File de somon 5-6 10-15

Pastrav 3e-4e 15-25

File de peste 6-7 10-15

Preparate pe baza de oua

Aliment Treapta de prepa- Durata de rume-
rare nire in minute

Oua ochiuri 5-6 3-9

Oua jumari 4-5 3-9

Legume

Aliment Treapta de prepa- Durata de rume-

rare

nire in minute

Usturoi, ceapa 5-6 2-10
Dovlecei, vinete 6-7 5-10
Ardei, sparanghel verde 6-7 5-15
Ciuperci 7-8 8-15
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Garantia ro

- m modificari ale aspectului, de exem-
7 Garantla plu, decolorari rezultate in urma
curatarii intr-o masina de spalat va-
se sau in urma utilizarii de uleiuri si
grasimi

deteriorari produse pe zonele de
gatit ale plitei, de exemplu, zgéarie-
turi rezultate In urma frecarii sau al-
te deteriorari ale bazei vasului de
gatit.

Daca aveti intrebari, contactati unita-
tea noastra de service abilitata.

Urmatoarele prejudicii nu sunt acope-

rite de garantie:

m deteriorari cauzate de utilizarea ne- -
corespunzatoare, de exemplu, su-
praincalzire, lovire sau cadere

m deteriorari rezultate in urma curata-
rii incorecte

® procesul normal de uzura
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