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NAVODILA ZA UPORABO

Proizvod, ki ste ga kupili, je izdelan v skladu s svetovnimi
standardi. Je rezultat kombinacije prvovrstnih materialov,
visoke tehnologije in dela izkusenih strokovnjakov.

Nerjavece jeklo 18/10 Cr-Ni je najpogosteje uporabljena vrsta
nerjavecega jekla in je eden najbolj higienskih materialov v
uporabi na svetu. Ob upoStevanju osnovnih navodil boste
lahko svojo posodo uporabljali maksimalno ucinkovito.

Priporo€ila:

Pred prvo uporabo posode z nje odstranite vso embalazo in
nalepke. Posodo pomijte v pomivalnem stroju ali rono z
detergentom za pomivanje posode in toplo vodo, nato pa jo
obrisite s suho krpo.

Med kuhanjem

Dno kuhinjske posode mora ustrezati premeru grelne
povrsine, torej kuhalnega polja ali plamena iz gorilnika. Ce je
posoda prevelika glede na grelno povrino, je ¢as kuhanja
dalj8i od predvidenega; ¢e je premajhna, lahko zunanja
povrsina sten posode zaradi previsoke temperature potemni.
Med kuhanjem ne odpirajte pokrova prepogosto, saj ob tem
prihaja do izgub teko€ine in toplote.

Kadar kuhate tekoCe ali zelo so¢ne jedi, vsaki¢ ko odprete
pokrov posode, dodajte veliko Zlico vode.

Ce posodo iz nerjavecega jekla pustite prazno na delujoCi
grelni povr3ini, bo njena Zivljenjska doba kraja.

Koristni nasveti za pripravo okusne in zdrave hrane

1. Sokovi: vsi sokovi, ki se nahajajo v Zivilih, vsebujejo
vitamine in druge dragocene sestavine, ki so zelo
pomembne za okus jedi. Ce med kuhanjem ne
uporabljate olja ali vode, doseZete najvisjo kakovost jedi.
Jed, pripravijena na ta nacin, bo okusnejsa, e jo
postrezete skupaj s sokovi, ki so ostali na dnu posode.

2. Ustrezna velikost posode: pred kuhanjem izberite
posodo glede na koli¢ino hrane, ki jo boste pripravijali v
njej, in sicer tako, da hrana ne sega vise kot do 2/3 viSine
posode.

3. Cas kuhanja: ko opazite, da vaSa jed zacenja vreti,
zmanj$ajte mo¢ delovanja kuhali¢a. Ce je le mozno, ne
odpirajte pokrova, saj tako zadrzite vse sokove in
pripravite hrano na zdrav nacin.

4. Nasvet za prihranek energije: ko jed zacne vreti,
zmanjSajte mo¢ delovanja aparata. Nekaj minut pred
koncem kuhanja izklopite grelno plo$¢o. Jed se bo
skuhala do konca s toploto, absorbirano v dnu posode.

Nekaj koristnih nasvetov za ¢iScenje in nego

Pravino vzdrzevanje posode: po vsaki uporabi posodo
pomijte v pomivalnem stroju ali roéno. Pri pomivanju ne
uporabljajte kovinskih S¢etk ali grobih predmetov, saj lahko z
uporabo le-teh na posodi povzrocite praske. Po pomivanju
posodo s suho krpo obriSite do visokega sijaja.
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Pred Cis¢enjem poCakajte, da se posoda povsem ohladi.
2. Ce posodo s plasti¢nimi roCaji pomivate v pomivalnem
stroju, se bo z leti spremenila barva rocajev, kar pa ne
vpliva na njihovo kakovost oziroma uporabnost. Pri
pomivanju posode v pomivalnem stroju uporabljajte le
proizvode, ki so namenjeni pomivanju posode, v
predpisanih  odmerkih. Ne uporabljajte  visoko
koncentriranih industrijskih €istil. Pri roénem pomivanju
posode uporabljajte toplo vodo z dodatkom detergenta,
mehko gobo ali mehko krtaco, nikoli pa ne uporabljajte
kovinskih Scetk ali grobih predmetov. Za trdovratno
umazanijo lahko na notranji ali zunanji strani posode
uporabite grobo stran gobice.

Ne dovolite, da se ostanki hrane zasusijo na posodi.
Nasvet za nego posode s premazi: da bi zagotovili dolgo
Zivljienjsko dobo izdelka, priporoamo pomivanje
kuhinjske posode z vrofo vodo, detergentom za
pomivanje posode in mehko krpico. Ne uporabljajte
agresivnih ¢istil ali ostrih predmetov.

5. Posebni nasveti za kuhanje v posodi iz nerjavecega
jekla: ne hranite hrane v loncu dlje ¢asa, saj lahko to
povzroCi spremembe na povrsini nerjavnega jekla. Za
ohranitev povrine nerjavnega jekla priporo¢amo
uporabo  Cistilnih  sredstev  Gorenje ali ostalih
proizvajalcev.
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Garancija

GARANCIJSKI ROK: 5 LET

Posoda, ki je poskodovana zaradi nepravilne uporabe, na
primer pregrevanja, razbarvanja, prask, padcev, namernih
poskodb ali nepravilnega CisCenja, je izkljucena iz te
garancije. Prav tako so izkljucene reklamacije zaradi prask!

V primeru pritoZbe v okviru garancijskega roka, prosimo,
vmite celotno vsebino, vkljuéno z radunom, svojemu
prodajalcu oz. se obmite na Gorenjev center za pomo¢
uporabnikom (telefonska Stevilka:03 8997000). Ce v vasi
drZavi takSnega centra ni, se obrite na najblizjega
Gorenjevega prodajalca ali Gorenjev oddelek za male
gospodinjske aparate.

Teritorialna veljavnost garancije:

garancija velja na obmocju Republike Slovenije. Zahtevke z
naslova garancije lahko uveljavijate izkljuéno na obmogju
veljavnosti garancije.

Opozorilo!

Garancija ter uveljavljanje zahtevkov iz naslova garancije ne
izkljuCujeta pravic potroSnika, ki izhajajo z naslova
odgovornosti prodajalca za napake na blagu.

Samo za osebno uporabo!

Pridrzujemo si pravico do sprememb!



UPUTE ZA UPORABU

Proizvod kojeg ste kupili izraden je u skladu sa svjetskim
standardima, i rezultat je kombinacije prvoklasnih materijala,
visoke tehnologije, i truda iskusnih struénjaka.

Nehrdajuéi celik 18/10 Cr-Ni je najceS¢e koriStena vrsta
nehrdajuceg Celika, i opcenito jedan najhigijenskijih
materijala koji se u svijetu koristi. Pridrzavajuci se osnovnih
uputa, moci cete koristiti svoje posude maksimalno
ucinkovito.

Preporuke:

Prije prve uporabe posuda, najprije odstranite svu ambalazu
i skinite sve naljepnice. Posude operite u perilici posuda ili
ruéno, koriste¢i deterdZzent za pranje posuda i toplu vodu.
Zatim posude obrisite suhom krpom.

Tijekom kuhanja

Dno kuhinjskog posuda mora odgovarati promjeru povrsine
polja za kuhanje ili plinskog plamenika. Ukoliko je posuda
prevelika u odnosu na grijacu povrsinu, vrijeme kuhanja je
duZe od predvidenog; ako je dno posude premaleno, vanjska
povrsina stranica posude moze potamniti zbog previsoke
temperature.

Tijekom kuhanja nemojte precesto podizati poklopac, jer na
taj nacin dolazi do gubitka tekucine i toplote.

Kada kuhate tekuca ili vrlo so¢na jela, kod svakog podizanja
poklopca posude, u nju dodajte jednu veliku Zlicu vode.

Ako posudu iz nehrdajuceg Celika ostavite praznu na
uklju€enoj grijacoj povrsini, njen Zivotni vijek ¢e biti kragi.

Korisni savjeti za pripremu ukusne i zdrave hrane

1. Sokovi: svi sokovi koji se nalaze u namirnicama, sadrze
vitamine i druge dragocjene sastojke koji su vrlo
znacajni za okus jela. Ukoliko za kuhanje ne koristite ulje
ili vodu, posti¢i cete najveéu kakvotu jela. Jelo
spremljeno na taj nacin Ce biti ukusnije, ako ga servirate
zajedno sa sokovima koji su ostali na dnu posude.

2. Pravina veli¢ina posude: prije pocetka kuhanja
odaberite posudu koja ¢e odgovarati koli€ini hrane koju
namjeravate u njoj pripremati, i to tako da hrana ne
zauzima viSe od 2/3 visine posude.

3. Vrijeme kuhanja: kada opazite da je vaSe jelo zapocelo
kljucati, smanjite snagu rada uredaja. Ukoliko je
moguce, nemojte otvarati poklopac, jer time zadrzavate
sve sokove, i pripremate hranu na zdrav nacin.

4. Savjet za Stednju energije: kada jelo pocne kljucati,
smanjite snagu rada uredaja. Nekoliko minuta prije kraja
kuhanja iskljucite polje za kuhanje. Jelo ¢e se do kraja
skuhati koriste¢i toplotu koja se je nakupila u dnu
posude.

Nekoliko korisnih savjeta za ciS¢enje i njegu

1. Pravilno odrzavanje posude: nakon svake uporabe
posude operite u perilici posuda ili ruéno. Za pranje
nemojte nikad koristiti metalne Cetke ili bilo kakve druge
grube predmete, jer njihovim KkoriStenjem mozete
prouzro€iti ogrebotine na posudu. Nakon pranja obriSite
posude suhom krpom i ulatite do visokog sjaja.

2. Prije CiS¢enja pricekajte da se posuda posve ohladi.
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3. Ako posudu s plasti€nim drSkama perete u perilici
posuda, s godinama ¢e se promijeniti boja drski. Ovo ne
znadi nista, jer nema utjecaja na njihovu upotrebljivost,
odnosno kakvocu. Za pranje posuda u perilici posuda
koristite samo proizvode koji su namijenjeni pranju
posuda, i pri tome se pridrzavajte propisanih koliina.
Nemojte koristiti visoko koncentrirana industrijska
sredstva za CiScenje. Za rucno pranje posuda koristite
toplu vodu s dodatkom malo deterdzenta, te meku
spuzvu ili mekanu ¢etku. Nikad nemojte koristiti metalne
Cetke ili kakve druge grube predmete. Za tvrdokornu
prljavstinu moZete na unutradnjoj ili na vanjskoj strani
oprezno koristiti grubu stranu spuzve za posude.

4. Nemojte dozvoliti da se ostatci hrane sasuSe na posudu.

5. Savjet za njegu posuda s premazom: da bi osigurali dug
zivotni vijek takvog proizvoda, preporucujemo pranje
kuhinjskog posuda vruéom vodom, deterdZzentom za
pranje posuda, i mekom krpom. Nemojte koristiti
agresivna sredstva za cis¢enje ili ostre predmete.

6. Posebni savjeti za kuhanje u posudu iz nehrdajuceg
Celika: hranu nemojte drzati u loncu duze nego $to je
potrebno, jer to moZe prouzroditi promjene na povrsini
nehrdajuceg &elika. Da bi oCuvali povrSinu nehrdajuceg
Celika preporuCujemo koristenje sredstava za CiSéenje
Gorenije, ili nekih drugih proizvodaca.

Garancija

GARANCIJSKI ROK: 5 GODINA

Posuda koja je oStecena zbog nepravilne uporabe, na primjer
uslijed pregrijavanja,

gubitka boje, ogrebotina, padova, namjernih oStecenja ili
nepravilnog Ciscenja, nije pokrivena ovom garancijom.
Takoder su iskljucene reklamacije zbog ogrebotina!

U sluaju Zalbe, odnosno reklamacije u okviru garancijskog
roka, molimo vas da vratite cjelokupan sadrzaj, ukljucivo s
ratunom, svome prodavatelju, odnosno da se obratite Centru
za korisnicku podrsku Gorenja (telefonski broj: 03 8997000).
Ukoliko u vaSoj drzavi nema takvog centra, obratite se
najblizoj prodavaonici Gorenje proizvoda, ili Odjelu malih
kucanskih aparata Gorenje.

Teritorijalna valjanost garancije

Ova garancija vazeca je na podrucju Republike Slovenije.
Zahtjeve iz naslova garancije moZete ostvarivati iskljucivo na
podrucju valjanosti garancije.

Upozorenje!

Garancija i ostvarivanje zahtjeva iz naslova garancije ne
iskljuéuju prava potroSaa koja proizlaze iz naslova
odgovornosti prodavatelja za greSke na robi.

Samo za osobnu uporabu!

Pridrzavamo pravo na izmjene!



UPUTSTVA ZA UPOTREBU

Proizvod kog ste kupili izraden je u skladu sa svetskim
standardima, i rezultat je kombinacije prvoklasnih materijala,
visoke tehnologije, i truda iskusnih struénjaka.

Nerdaju¢i Celik 18/10 Cr-Ni je najceS¢e koriS¢ena vrsta
nerdajuceg Celika, i uopste jedan od najhigijenskijih
materijala koji se u svetu koriste. Pridrzavajuci se osnovnih
uputa, moci ¢ete koristiti svoje sudove maksimalno efikasno.

Preporuke:

Pre prve upotrebe sudova najpre odstranite svu ambalazu i
skinite sve nalepnice. Sudove operite bilo u masini za pranje
sudova ili ruéno, koriste¢i deterdzent za pranje sudova i toplu
vodu. Zatim sudove obriSite suvom krpom.

Tokom kuvanja

Dno kuhinjskih sudova treba uvek odgovarati precniku
povrsine grejnog polja, dakle ringle za kuvanje ili plinskog
gorionika. Ukoliko je posuda prevelika u odnosu na grejnu
povrsinu, vreme kuvanja je duze od predvidenog; ako je dno
posude premaleno, spoljna povrsina stranica posude moze
pocrneti zbog previsoke temperature.

Tokom kuvanja nemojte precesto podizati poklopac, jer na taj
nacin dolazi do gubitka te¢nosti i toplote.

Kada kuvate te¢na ili veoma socna jela, kod svakog
podizanja poklopca posude, u nju sipajte jednu veliku kasiku
vode.

Ako posudu iz nerdajuéeg Celika ostavite praznu na
ukljuCenoj grejnoj povrsini, njen Zivotni vek bice kraci.

Korisni saveti za pripremu ukusne i zdrave hrane

1. Sokovi: svi sokovi koji se nalaze u namirnicama sadrze
vitamine i druge dragocjene sastojke koji su veoma
vazni za okus jela. Ukoliko za kuvanje ne koristite ulje ili
vodu, postiéi ¢ete najveci kvalitet jela. Jelo spremljeno
na taj nacin bi¢e ukusnije ako ga servirate zajedno sa
sokovima koji su ostali na dnu posude.

2. Pravilna veli¢ina posude: pre poCetka kuvanja izaberite
posudu koja ¢e odgovarati koliini hrane koju
nameravate u njoj pripremati, i to tako da hrana ne
zauzima viSe od 2/3 visine posude.

3. Vreme kuvanja: kada opazite da je vase jelo zapocelo
kljuCati, smanjite snagu rada aparata. Ukoliko je
moguce, nemojte podizati poklopac, jer time zadrzavate
sve sokove, i pripremate hranu na zdrav nacin.

4. Savet za Stednju energije: kada jelo pocne da kljuca,
smanjite snagu rada aparata. Nekoliko minuta pre kraja
kuvanja iskljucite ringlu za kuvanje. Jelo ¢e do kraja da
se skuva koristeci toplotu koja se je nakupila u dnu
posude.

Nekoliko korisnih saveta za ciS¢enje i negu

1. Pravino odrZavanje posude: nakon svake upotrebe
sudove operite u masini za pranje sudova ili ru¢no. Za
pranje nemojte nikad koristiti metalne Cetke ili bilo kakve
druge grube predmete, jer njihovim kori§¢enjem mozete
uzrokovati ogrebotine na sudovima. Nakon pranja
obrisite sudove suvom krpom i ulastite ih do visokog
sjaja.

2. Fgré ¢iSenja pricekajte da se posuda posve ohladi.
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3. Ako posudu sa plasti¢nim drSkama perete u masini za
pranje sudova, s godinama Ce se promeniti boja rucki.
Ovo ne znadi nista, jer ne utice na njihovu upotrebljivost,
odnosno kvalitet. Za pranje sudova u masini za pranje
sudova koristite samo proizvode koji su namenjeni
pranju sudova, i pri tome se pridrzavajte propisanih
koli¢ina. Nemojte koristiti visoko koncentrisana
industrijska sredstva za CiScenje. Za ru€no pranje
sudova koristite toplu vodu s dodatkom malo
deterdZenta, te mekani sunder ili mekanu ¢etku. Nikad
nemojte koristiti metalne Cetke ili bilo kakve druge grube
predmete. Za tvrdokornu prljavStinu mozete na
unutrasnjoj ili na spoljnoj strani oprezno koristiti grubu
stranu sundera kog koristite za pranje sudova.

4. Nemojte dozvoliti da se ostaci hrane sasuse na
sudovima.

5. Savet za negu sudova sa premazom: da bi obezbedili
dug Zivotni vek takvog proizvoda, preporu€ujemo pranje
kuhinjskih sudova vrucom vodom, deterdzentom za
pranje sudova, i mekom krpom. Nemojte koristiti
agresivna sredstva za CiS¢enje ili ostre predmete.

6. Posebni saveti za kuvanje u sudovima iz nerdajuceg
Celika: hranu nemojte drzati u loncu duze nego Sto je
potrebno, jer to moZe uzrokovati promene na povrsini
nerdajuceg Celika. Da bi oCuvali povrdinu nerdajuceg
Celika preporucujemo kori$¢enje sredstava za Ciscenje
Gorenije, ili nekih drugih proizvodaca.

Garancija

GARANTNI ROK: 5 GODINA

Posuda koja je o$tecena zbog nepravilne upotrebe, na primer
zbog pregrevanja, gubitka boje, ogrebotina, padova,
namemih o$tecenja ili nepravilnog ¢iséenja, nije pokrivena
ovom garancijom. Takode su iskljucene reklamacije zbog
ogrebotina!

U slu€aju Zalbe, odnosno reklamacije u okviru garantnog roka,
molimo vas da vratite celokupan sadrzaj, ukljucivo s racunom,
svome prodavcu, odnosno da se obratite Centru za
korisni¢ku podrsku Gorenja (telefonski broj: 03 8997000).
Ukoliko u vaSoj drzavi nema takvog centra, obratite se
najblizoj prodavnici Gorenje proizvoda, ili Odeljenju malih
kucanskih aparata Gorenje.

Teritorijalno vazenje garancije

Ova garancija vaze¢a je na teritoriju Republike Slovenije.
Zahteve iz naslova garancije mozete ostvarivati iskljucivo na
podru¢ju vazenja garancije.

Upozorenje!

Garancija i ostvarivanje zahteva iz naslova garancije ne
iskljuéuju prava potroSaa koja proizlaze iz naslova
odgovornosti prodavca za greske na robi.

Samo za liénu upotrebu!

Pridrzavamo pravo na izmene!



y

CTBO 3A YIIOTPEBA

MpOM3BOAOT LUTO O KYNMBTE € BO COMMACHOCT CO CBETCKUTE
cTaHaapau. Toj e peaynTat Ha komMBuHaLmja of NPBOKNAcHM
maTepujani, BUCOKa TEXHOMOrMja M YMELIHOCT Ha BMCOKO
KBanuUKyBaHW CTpyYrsaLy.

He’procysaukmnot yenmk 18/10 Cr-Ni e Hajuecto kopucTeH
TMN Ha He'procyBayki YenuK 1 efeH Of HajXUreHckuTe
maTepujanu Wto ce ynotpebysaar Bo cBeTOT. CneaereTo
Ha CrefHWBe OCHOBHM ynaTcTBa ke BM OBO3MOXM Aa M
KOpuCTUTE BalMTe CafoBN 3a TOTBEHE CO MaKkCUMamnHa
euKacHoCT.

Mpenopaku:

Mpen npeata ynotpeba, oTCTpaHeTe ja ceTa ambanaxa u
€TUKeTV 0f cagoBuTe. M3mujTe 1 cagoBuTe BO MalLWHA 3a
Caf0oBM UMM PayHo, CO MOMOLL Ha TeYEH AETEPreHT 1 Tonna
BOAa, a noToa nsbpuueTe .

3a Bpeme Ha roTBeweTo

MorpuxeTe Ce AHOTO HA CafjoT Aa OATOBapa Ha AnjameTapoT
Ha rpejHaTa nNOBpLWMHA,T.e. 30HAaTa 3a [OTBEHE WIN
NMaMEeHOT Ha FOPUIHUKOT. AKO CaZioT e NPeronemM BO OAHOC
Ha MOBpLUMHATA Ha 3arpeBatbe, BPEMETO Ha roTBeHe Ke
Bnae noponro; ako nak e npeman, HaaBopeLLHOCTa Ha CaaoT
MO3Xe fia NOTEMHI MOpaau NpexkyMepHa Temneparypa.

3a BpeMe Ha roTBEHETO, He 0TBOPA;TE r0 KanakoT NpeYecTo
3aLTo T0a AoBeAyBa A0 3aryba Ha TEYHOCT 1 TonnnHa.

Mpu roTBEHE HA TEYHOCT MMM MHOTY COMHM jajetba,
AofaneTe efHa Naxmua Boa Cekojnat Kora ke ro oTBopuUTe
Kanakor.

Bexot Ha ynotpeba Ha cagoBuTe of He'procyBaykm Yenmk ke
Oupe NokpaToK ako rv OcTaBaTe NpasHM Ha BKMyyeHa rpejHa
NoBpLUMHA.

Kopuchu coBeTH 3a rotBetbe BKYCHa U 3apaBa XpaHa

1. CoxoBu: CokoBUTE Of XpaHaTa COApPXaT BUTAMUHM W
ZIpyrv BpeHU COCTOjKW KOW CE Of BUTAITHO 3Hauese 3a
BKYCOT Ha japeweTo. 3a Hajgobap kBanmuTeT Ha
XpaHaTa, He KopuCTeTe Macrno Wnu Boja npu
rOTBEHETO. XpaHaTa NMpUroTBEHa Ha OBOj HAuYMH Ke
fuge noBkycHa ako Ce MOCMyXM CO COKOBUTE
UCMYLUTEHW BO CAAOT.

2. CoopmBeTHa ronemuHa Ha capoT: [pen roTeeweTo,
n3bepete CagoBM 3a rOTBEHE CMOPES KOMMYECTBOTO
XpaHa Lo Tpeba Aa ce 3roTBu. XpaHaTta He Tpeba aa
3achaka noeeke of 2/3 of BKynHaTa BUCUHA Ha CagoT.

3. Bpeme Ha roteetbe: Kora xpaHarta ke 30Bpue, Hamarnete
ja ToNnMHaTa WK jaynHaTa Ha nnovara. AKo e MOXHO,
He OTBOpA]Te o KanakoT 3a COKOBUTE fia Ce 3aapxat BO
XpaHaTa 1 Taa fja bupe 3roTBeHa Ha 34paB HauwH.

4. CoseT 3a 3awTeda Ha eHeprvja: Kora xpaHata fe
30Bpve, HamarieTe ja jaunHata Ha nnovara. Hexonky
MUHYTV TIDEA KPAjOT Ha TOTBEHETO, WCKIyeTe ja
nnoyata. XpaHarta ke ce roTei CO NOMOLL Ha TonnnHaTa
ancopbupaHa Bo AHOTO Ha cafioT.

KOpMCHVI COBETU 3a YNCTEHE U OOPXYyBaHe:

1. TpaBuUnHO OApXyBakbE Ha BaLLWNTE CAJ0BM 3a FOTBEH:E:
Mo cekoja ynoTpeba, n3mujTe v cagoBuTe BO MallMHa
3a cafoBu UM payHo. Mpn MUErETo, He KopucteTe
MeTanHu YeTkv unu rpybu npeameTy, Guaejiv moxe aa
HanpaBat rpebHaTuHu. o muereTo, m3bpuiuete
cafoBUTe CO CyBa kpna Ao BUCOK Cjaj.

2. Tpen uMcTewETO, NOYEKajTe CagoBUTe cocema da ce
n3nagar.
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3. MueweTo cafoBu CO NNACTUYHNA payki BO MalLMHa 3a
CafioBK, CO TEKOT Ha roAnHUTE MOXe [a npeaussuka
npomeHa Ha Oojata Ha paukute. Merytoa, oBa He
BMMjae Ha kBanuTeToT Mnu ynotpebata Ha paukute.
Mpn muewe Ha cagoBuTe BO MalMHA 33 CadoBH,
KOpUCTETE MCKNYYNBO NPOM3BOAM 33 MUEHE CafioBY BO
KOnn4yecTBa HaBedeHW BO peneBaHTHUTE ynaTcTea. He
KOpUCTETE  BMCOKO  KOHLEHTPUPAHM  MHOYCTPUCKM
CpepcTBa 3a YucTekbe. [1pn payHo Mietse Ha cafioBuTe,
KOpUCTETE ToMMa BoAa CO Manky AETEPreHT 3a CafjoBy,
MeK CyHrep unu meka yetka. Hukoraw He kopucteTe
MeTanHu YeTkw, rpybu npegmeTv unu cpeacTsa 3a
qyucTeme. 3a TBPOOKOpHUTE HEeYnCToTUn BO
BHATPELLHOCTa WM Ha Ha[BOPELLHOCTA Of CafoT 3a
roTBeke, KopucTeTe ja rpybata cTpaHa of CyHrepoT 3a
MUeHe CafioBy.

4. He ocTtaBajTe ocTatouuTe 0f XpaHa fa ce 3acyluyBaat
Ha CafloBUTE 3a rOTBEH-E.

5. CoseT 3a 3awTtnta Ha cafgoBuTe OOMOXEHU CO
cneuvjaneH croj. 3a ga ce obesdbean monr Bek Ha
Tpaete Ha NpoM3BOAUTE, MpernopadyBamMe Muete Ha
cafjoBMTE CO TOMMa BOAA, TEYEH AETEPreHT W Meka
kpna. He kopucTeTe arpecuBHi CPEACTBa 3a YMCTEHE
Unm rpyu npeameTy.

6. T[locebHm coBeT 3a roTBewe BO CafoBM 0f
He'procyBaukm Yenuk. He yyBajTe ja xpaHaTa BO capoT
ponro Bpeme, Ouaejim Toa MoXe Ja npeausBuka
MPOMEHM Ha NMOBPLUMHATA 0 HEProCyBAYKMOT Yenuk. 3a
MOBpLUMHATA [a OCTaHe BO OpWrMHamHaTa cocrojba,
npernopayyBame [ja ce KOpUCTaT CPEACTBA 3@ YNCTEHE
of, ['opetbe unv o, Apyrv MPOU3BOAUTENM.

[apaHumja

TAPAHTEH NEPWOL: 5 TOOVHN

Owmemysaremo Ha cadosume Koe e pe3ynimam Ha
HenpasunHa ynompeba, kKako Wmo e npezpesarbe, NPOMeHa
Ha 6ojama, epebHamuHU, Kanku, HaMEpPHO owmemysate
UINU HenpasuiiHo Yucmerbe, He ce npeOMem Ha 2apaHyuja.
OcseH moa, baparbama 3a 2apaHuyuja nopadu 2pebHamuHu
He ce npughakaam.

Bo cnyyaj Ha 6apatbe 3a rapaHumja unv npuroeop 3a Bpeme
Ha rapaHTHWOT NEPUOZ, BE MOMMME BPATETE M CUTE CafoBM,
3aefHO CO CMeTKaTa, kaj BawWwWOT npofjasay  wMnm
KOHTaKTMpajTe CO LIEHTPOT 3a KNeHTU Ha lopetbe. Ako Hema
TakoB LiEHTap BO BaluaTa 3emja, Be MOMMME KOHTaKTUpajTe
CO Hajbnmck1oT NpofaBay Ha operbe WnK Co OAAENoT 3a
Mamv KykHu anapati Ha [opetse.

TepuTopujanta BaxHOCT Ha rapaHuujara:

[apaHuvjata Baxu Ha Teputopujata Ha Penybnuka
MakegoHuja. Cekoe Gapare 3a rapaHuvja Moxe fa ce
nofiHece caMo Ha TepuTopujaTa Ha Koja Bax rapaHupjaTa.

Mpenynpenysate!

[apaHumjata 1 baparbaTa 3a rapaHumja He M ucknyyyBaaT
npaBaTta Ha MOTPOLLYBa4NTE BO BPCKA CO OLFOBOPHOCTA Ha
NpOoN3BOANTENOT 3a HeJOCTATOLWUTe Ha NPOM3BOLOT.

He e 3a komepyujanHa ynompe6a!
[0 3aapyBaMe NPaBoOTO Ha U3MEHHU.



INSTRUCTION MANUAL

The product you have purchased conforms to the global
standards. It is a result of a combination of first-class materials,
high technology, and skills of highly experienced experts.

18/10 Cr-Ni stainless steel is the most commonly used type of
stainless steel and one of the most hygienic materials used
globally. Observing the following basic instructions will allow you
to use your cookware with maximum efficiency.

Recommendations:

Before first use, remove all packaging and labels from the
cookware. Wash the pans in a dishwasher or manually, using
washing-up liquid and warm water; then, wipe it dry.

During cooking

Make sure the pan bottom corresponds to the diameter of the
heating surface, i.e. a cooking zone or the burner flame. If the pan
is too large relative to the heating surface, cooking time will be
longer; if it is too small, the outside of the pan may turn dark due
to excessive temperature.

Do not open the lid too often during cooking, as this results in
losses of liquid and heat.

When cooking liquid or highly juicy dishes, add a tablespoon of
water every time you open the lid.

Useful life of stainless steel cookware will be shorter if you leave
it empty on an operating heating surface.

Useful tips for cooking delicious and healthy food

1. Juices: the juices in the food contain vitamins and other
valuable ingredients that are vital to the flavour of the dish.
For the best quality of food, do not use oil or water for
cooking. Food cooked in this way will be tastier if served with
the juices left in the pan.

2. Suitable pan size: before cooking, select the cookware
depending on the amount of food to be cooked. Make sure
the food does not reach higher than 2/3 of the total pan
height.

3. Cooking time: when your food comes to a boil, reduce the
heat or power of your cooking hob. If possible, do not open
the lid to retain the juices in the food and cook it in a healthy
manner.

4. Energy saving tip: when the food comes to a boil, reduce the
power of your hob. A few minutes before the end of the
cooking process, switch off the cooking hob. The food will
be cooked using the heat absorbed in the pan bottom.

Useful tips for cleaning and care:

1. Correct maintenance of your cookware: after each use,
wash the cookware in a dishwasher or manually. When
washing up, do not use metal brushes or abrasive objects
as these may cause scratches on the cookware. After
washing up, wipe the cookware dry to a high sheen using a
dry cloth.

2. Before cleaning, wait for the pans to cool down completely.
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3. Washing cookware with plastic handles in a dishwasher
may, through the years, cause the handles to discolour.
This, however, does not affect the quality or use of the
handles. When washing cookware in a dishwasher, only use
products intended for dishwashing, in the amounts specified
in the relevant instructions. Do not use highly concentrated
industrial cleaners. When washing the dishes manually, use
warm water with some washing up detergent, a soft sponge
or a soft brush. Never use metal brushes or abrasive objects
or cleaners. For stubbom dirt on inside or outside of the
cookware, use the coarse side of the dishwashing sponge.

Do not allow the food residues to dry on the cookware.

Tip for care of cookware with special coating: to ensure a

long product useful life, we recommend washing the

cookware with hot water, washing up liquid, and a soft cloth.

Do not use aggressive cleaners or abrasive objects.

6. Special tips for cooking in stainless steel cookware: do not
keep the food in the pan for a long period of time, as this
may cause changes on the stainless steel surface. To keep
the stainless steel surface in mint condition, we recommend
using cleaners by Gorenje or other manufacturers.
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Warranty

WARRANTY PERIOD: 5 YEARS

Damage to cookware, resulting from incorrect use, such as
overheating, discolouration, scratches, drops, intentional damage
or incorrect cleaning, shall not be covered by this warranty.
Moreover, any warranty claims due to scratches shall be rejected.

In case of a warranty claim or a complaint during the warranty
period, please return the entire contents, including the invoice, to
your dealer or contact Gorenje's customer service centre
(telephone number: 03 8997000). If there is no such centre in
your country, please contact the nearest Gorenje dealer or
Gorenje's small domestic appliance department.

Territorial validity of the warranty:

the warranty shall be valid in the territory of the Republic of
Slovenia. Any warranty claims may only be filed in the territory in
which the warranty is valid.

Warning!
The warranty and warranty claims do not exclude the consumers
rights regarding manufacturer's liability for defects on the product.

For personal use only!

We reserve the right to modifications.



GEBRAUCHSANLEITUNG

Das Produkt, das Sie gekauft haben, wurde in Einklang mit den
internationalen Normen hergestellt und ist das Ergebnis der
Kombination erstklassiger Werkstoffe, hoher Technologie und
der Arbeit unserer erfahrenen Fachleute.

Edelstahl 18/10 Cr-Niist das am haufigsten verwendete Edelstahl
und einer der hygienischsten Werkstoffe, die auf der Welt
verwendet ~ werden.  Unter  Beriicksichtigung  der
Gebrauchsanleitung kénnen Sie Ihre Kochtopfe mit maximaler
Effizienz nutzen.

Tipps:

Entfernen Sie vor dem ersten Gebrauch die Verpackung und alle
Etiketten.  Spiilen Sie das  Kochgeschirr in  der
Geschirrsplilmaschine  oder von Hand mit einem
Geschirrspllmittel und warmem Wasser und wischen es danach
mit einem trockenen Tuch ab.

Wahrend des Kochens

Der  Kochtopfboden muss dem  Durchmesser  der
Kochzone/Gaskochstelle entsprechen. Falls der Durchmesser
des Kochtopfbodens in Bezug auf die Heizfldche zu groB ist, ist
die Garzeit langer als vorgesehen. Falls der Durchmesser des
Kochtopfbodens zu klein ist, kann die Oberflache des Kochtopfes
aufgrund zu hoher Temperatur dunkel werden.

Heben Sie den Deckel wahrend des Kochens nicht zu oft ab, weil
dies zum Verlust von Flissigkeit und Warme fiihrt.

Wenn Sie fliissige oder sehr saftige Gerichte kochen, fiigen Sie
jedes Mal beim Offnen des Deckels einen groRen Essloffel
Wasser hinzu.

Falls Sie einen leeren Edelstahl-Kochtopf auf eine heile
Kochzone stellen, wird dadurch seine Lebensdauer verkiirzt.

Niitzliche Tipps zur Zubereitung von schmackhaften und
gesunden Gerichten

1. Saft: Der Saft, der in Lebensmitteln enthalten ist, enthalt
Vitamine und wertvolle Nahrungsstoffe, die fiir den
Geschmack des Gerichtes sehr wichtig sind. Wenn Sie
ohne Wasser oder Ol kochen, erreichen Sie die hochste
Qualitdt des Gerichts. Die zubereiteten Gerichte sind
schmackhafter, wenn Sie sie zusammen mit dem Saft
servieren, der am Boden des Kochtopfes geblieben ist.

2. Entsprechende GrolRe des Kochtopfes: Wahlen Sie immer
einen Kochtopf aus, der der Menge des Gerichts entspricht,
das Sie kochen méchten; der Inhalt soll bis maximal 2/3 der
Héhe des Kochtopfes reichen.

3. Zubereitungszeit: Verringern Sie die Kochstufe, sobald das
Gericht zu sieden beginnt. Heben Sie den Topfdeckel nicht
unnétig ab, damit der Saft im Kochtopf bleibt und das
Gericht auf gesunde Art zubereitet wird.

4. Tipps zum Energiesparen: Verringem Sie die Kochstufe,
sobald das Gericht zu sieden beginnt. Schalten Sie einige
Minuten vor Beendigung des Kochvorgangs die Kochzone
ab. Das Gericht wird durch die im Kochtopfboden
absorbierte Restwarme fertig gekocht.

Reinigung und Pflege

1. Richtige Pflege des Kochgeschirrs: Spillen Sie das
Kochgeschirr nach jedem Gebrauch im Geschirrspiiler oder
manuell. Benutzen Sie zum Spiilen keine Metallblrsten
oder grobe Gegenstande, da das Kochgeschirr dadurch
zerkratzt wird. Wischen Sie das Kochgeschirr nach dem
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Spiilen mit einem trockenen und weichen Tuch bis zum

Hochglanz.

Lassen Sie das Kochgeschirr vor dem Spiilen abkuhlen.

Falls Sie Kochtopfe mit Kunststoffgriffen in der

Geschirrsplilmaschine spiilen, wird sich die Farbe der Griffe

mit der Zeit andern, was jedoch nicht deren Qualitat

beeinflusst. Beim Reinigen des Kochgeschirrs im

Geschirrspliler sollten Sie nur Produkte verwenden, die zum

Reinigen im Geschirrspiler bestimmt sind. Beachten Sie

dabei auch die vom Hersteller empfohlene Dosierung.

Verwenden Sie zum Reinigen des Kochgeschirrs keine

Industriereiniger und hochkonzentrierte Reinigungsmittel.

Verwenden Sie zur manuellen Reinigung des Kochgeschirrs

warmes Wasser mit etwas Geschirrspllmittel, einen

weichen Schwamm oder eine weiche Geschirrbirste.

Verwenden Sie niemals Metallbiirsten oder grobe

Hilfsmittel. Verwenden Sie die rauhe Seite des

Schwammes, um hartnéckigen Schmutz auf der Innen- oder

AuRenseite des Kochtopfes zu entfernen.

4, Lassen Sie es nicht zu, dass Speisereste auf dem
Kochtopfboden antrocknen.

5. Tipps zur Pflege des Kochgeschirrs: Um eine lange
Lebenszeit des Produkts zu gewahrleisten, empfehlen wir
lhnen, das Kochgeschirr mit heilem Wasser,
Geschirrspllmittel und einem weichen Tuch zu reinigen.
Verwenden Sie zum Reinigen von Edelstahl-Kochtdpfen
keine groben Scheuermittel oder spitze Gegenstande.

6.  Tipps zum Kochen im Edelstahl-Kochgeschirr: Lassen Sie
Wasser nicht zu lange im Edelstahl-Kochtopf, da dadurch
die Oberflache verandert wird. Zur richtigen Pflege von
Edelstahl-Kochgeschirr empfehlen wir spezielle Pflege
mittel von Gorenje (oder anderen Herstellern).

wn

Garantie

GARANTIEFRIST: 5 Jahre

Durch unsachgeméBen Gebrauch beschédigtes Kochgeschirr,
z.B. bei Uberhitzung, Verfdrbungen, Kratzern, Fall, mutwilliger
Beschédigung oder unsachgeméfer Reinigung, wird nicht durch
diese Garantie gedeckt. Ebenso sind Reklamationen bei
Entstehung von Kratzem ausgeschlossen!

Im Fall eines Mangels an der Ware wahrend der Garantiefrist,
Ubergeben Sie bitte die Ware zusammen mit dem Kaufbeleg
Ihrem Handler bzw. wenden Sie sich an das Kundendienstcenter
von Gorenje. Falls es in Ihrem Land kein solches
Kundendienstcenter gibt, wenden Sie sich an den
néchstgelegenen Handler von Gorenje oder an die Abteilung fiir
kleine Haushaltsgerate Gorenje.

Territoriale Giiltigkeit der Garantie:

Diese Garantie ist im Gebiet der Bundesrepublik Deutschland,
Osterreich. Garantieanspriiche kdnnen ausschlieBlich im Gebiet
der Gilltigkeit der Garantie geltend gemacht werden.

Hinweis:
Die Garantie sowie die Garantieanspriiche schlieBen die
Gewahrleistungspflicht des Herstellers fiir Méngel an der Ware
nicht aus.

Das Geriét ist nur fiir den Gebrauch im Haushalt bestimmt!
Wir behalten uns das Recht zu Anderungen vor.



MANUAL DE INSTRUCTIUNI

Produsul achizitionat este conform standardelor globale.
Este rezultatul unei combinatii de materiale de prima clasa,
tehnologie avansata si expertiza unor experti cu multa
experienta.

Otelul inoxidabil Cr-Ni 18/10 este cel mai utilizat tip de otel
inoxidabil si unul dintre cele mai igienice materiale utilizate a
nivel global. Rescpectand urmatoarele instructiuni de baza
vé va permite s& utilizati vasele dumneavoastra de gatit cu
maxima eficienta.

Recomandari:

Tnainte de prima utilizare, indepartati toate ambalajele si
etichetele de pe vasele de gatit. Spalatl tigaile intr-o masma
de spalat vasele sau manual, utilizdnd detergent de vase
lichid si apd calda; apoi $terge¢i-|e.

Pe durata prepardrii

Asigurati-va ca baza tigaii corespunde diametrului suprafetei
de incalzire, adica o zona de gatit sau flacara arzatorului. In
cazul in care tigaia este prea mare in comparatie cu
suprafata de incalzire, timpul de preparare va fi mai lung; in
cazul in care este prea mica, exteriorul tigéii se poate innegri
din cauza temperaturii excesive.

Nu deschideti capacul prea des pe durata prepararii,
deoarece acest lucru duce la pierderea lichidului si a caldurii.
Atunci cand gétiti preparate lichide sau foarte suculente,
adaugati o lingura de apa de fiecare datd cand deschideti
capacul.

Durata de exploatare a vasului din otel inoxidabil va fi mai
scurta daca il lasati gol pe o suprafata de incalzire care
functioneaza.

Sfaturi utile pentru prepararea unor mancaruri delicioase
si sdnatoase

1. Sucuri: sucurile din mancare contin vitamine si alte
ingrediente valoroase care sunt vitale pentru gustul
preparatului. Pentru cea mai buna calitate a mancarii, nu
folositi ulei sau apa pentru a gati. Mancarea gatita in
acest fel va fi mai gustoasa daca se serveste cu sucurile
|asate in tigaie.

2. Dimensiunea corespunzatoare a tigdii: inainte de a gati,
selectati vasul de gatit in functie de cantitatea de
alimente care urmeaza sa fie gatite. Asigurati-va ca
méncarea nu ajunge mai sus decat 2/3 din inaltimea
totald a tigaii.

3. Timp de preparare: cand méncarea atinge temperatura
de fierbere, reduceti caldura sau puterea plitei de gatit.
Daca este posibil, nu deschideti capacul pentru a pastra
sucurile in méncare si pentru a gati intr-un mod sénétos.

4. Sfat de economisire a energiei: atunci cand mancarea
atinge temperatura de fierbere, reduceti puterea plitei.
Cu cateva minute nainte de sfarsitul procesului de
gatire, opriti plita. Mancarea va fi gatita folosind caldura
absorbita la baza recipientului.

Sfaturi utile pentru curatare si intretinere:

1. Intretinerea corectd a vasului dumneavoastra de gatit:
dupa fiecare utilizare, spalati vasul intr-o masina de
spalat vase sau manual. La spélare nu folositi perii
metalice sau obiecte abrazive, deoarece acestea pot
provoca zgarieturi pe vasul de gatit. Dupa spalare,
stergeti vasul de gatit pana obtineti un luciu intens,
folosind o cérpa uscata.

2. Inainte de a le curata, asteptati ca tigdile sa fie complet
racite.
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3. Spalarea vaselor de gatit cu ménere din plastic in

masina de spalat vase, poate cauza, pe parcursul anilor,
decolorarea ménerelor. Totusi, acest lucru nu afecteaza
calitatea sau utilitatea ménerelor. Atunci cand spélati
vasul de gatit intr-o masina de spélat vase, utilizati
numai produse destinate pentru masina de spalat vase,
in cantitatile specificate in instructiunile relevante. Nu
utilizati detergenti industriali extrem de concentrati.
Atunci cand spélati manual vasele, utilizati apa calda cu
putin detergent de vase, un burete moale sau o perie
moale.
Nu utilizati niciodata perii metalice sau obiecte abrazive
sau substante de curatare. Pentru murdaria persistentd
in interiorul sau exteriorul vasului, folositi partea grosiera
a buretelui de spalat vase.

4. Nu |asati resturile de alimente sa se usuce pe vasul de
gatit.

5. Sfat pentru intretinerea vaselor cu invelis special: pentru
a asigura o durata de exploatare lunga a produsului, va
recomanddm spalarea vasului de gatit cu apa calda,
detergent de vase lichid si o carpa moale. Nu utlllzau
detergenti agresivi sau obiecte abrazive.

6. Sfaturi speciale pentru gatit in vase din otel inoxidabil:
nu pastrati mancarea in tigaie pentru o perioada lunga
de timp, deoarece acest lucru poate duce la modificari
la suprafata din otel inoxidabil. Pentru a pastra suprafata
din otel inoxidabil in stare perfectd, va recomandém s
folositi detergenti de la Gorenje sau de la alti
producatori.

Garantie

PERIOADA DE GARANTIE: 5 ANI

Deteriorari ale vaselor, care rezulté din utilizarea incorecta,
cum arfi incélzirea excesiva, modificari de culoare, zgarieturi,
picturi, deteriorare intentionatd sau curafare incorectd, nu
sunt acoperite de aceasta garantie. Mai mult, orice pretentii
de garantie din cauza zgérieturilor sunt respinse.

In cazul unei cereri de garantie sau o reclamatie in timpul
perioadei de garantie, va rugadm sa returnati intregul continut,
inclusiv factura, la distribuitor sau contactati centrul pentru
relatii cu clientii Gorenje (telefon numar: 03 8997000). In
cazul in care nu existd niciun astfel de centru in tara
dumneavoastra, va rugdm sa contactati cel mai apropiat
distribuitor Gorenje sau departamentul Gorenje pentru
aparate casnice de mici dimensiuni.

Valabilitatea teritoriald a garantiei:

garantia este valabild pe teritoriul Republicii Slovenia. Orice
pretentie de garantie poate fi depusa numai pe teritoriul in
care garantia este valabila.

Atentie!

Garantja oferita si pretentiile de garantie nu exclud drepturile
consumatorilor in ceea ce priveste responsabilitatea
producatorului pentru defecte ale produsului.

Numai pentru uz personal! Ne rezervam dreptul la modificari.



NAVOD NA POUZITIE

Viyrobok, ktory ste si zakdpili, zodpoveda globalnym
Standardom. Je vysledkom kombinacie prvotriednych
materidlov, modeme;j technologie a zruCnosti skusenych
odbornikov.

Nehrdzavejuca ocel 18/10 Cr-Ni je najbeznejSie pouzivany
typ nehrdzavejucej ocele a jeden z najhygienickejSich
materialov, ktory sa pouziva po celom svete. Dodrziavanie
nasledujucich zakladnych pokynov vam umozni pouzivat
kuchynsky riad maximaine efektivne.

Odporucania:

Pred prvym pouzitim riadu z neho odstrarite v3etky obaly a
nalepky. Panvice umyte rucne alebo v umyvacke riadu
pouzitim tekutého prostriedku na umyvanie riadu a teplej
vody. Potom ich utrite dosucha.

Pocas varenia

Uistite sa, Ze priemer dna panvice sthlasi s priemerom
vyhrievacej plochy, t. j. varnej zény alebo plamena horaka.
Ak je panvica prili$ velké v porovnani s vyhrievacou plochou,
predlZi sa tym &as varenia, a ak je prili§ mala, vonkajsi povrch
panvice mdZze sCemiet v dosledku nadmerne vysokej teploty.
Pocas varenia nedvihajte pokrievku prili§ ¢asto, pretoze sa
tym moze stracat tekutina a teplo.

Pri vareni tekutin alebo velmi Stavnatych jedal pridajte jednu
polievkovu lyZicu vody zakazdym, ked pokrievku dvihnete.
Ked riad z nehrdzavejicej ocele nechate prazdny na
zapnutej vyhrievacej ploche, skrati sa tym jeho Zivotnost.

Uzitoéné rady na pripravu chutného a zdravého jedla

1. Stavy: tavy v potravinach obsahujli vitaminy a iné
hodnotné ingrediencie, ktoré su dolezité pre chut jedal.
Aby ste dosiahli najlepSiu kvalitu jedla, pri vareni
nepouzivajte olej ani vodu. Jedlo pripravené tymto
spdsobom je chutnejSie, ked ho podavate so Stavami,
ktoré vam v panvici po vareni ostanu.

2. Vhodna velkost panvice: pred varenim si vyberte riad
podla mnozZstva jedla, ktoré idete pripravovat. Uistite sa,
Ze jedlo nepresahuje 2/3 celkovej vySky panvice.

3. Cas pripravy: ked jedlo zacne vriet, znizte teplotu alebo
vykon vaSej varnej platne. Ak je to mozné, nedvihajte
pokrievku, aby ste udrzali v jedle Stavu a pripravili ho
zdravsim spdsobom.

4. Rada pre Usporu energie: ked jedlo zacne vriet, znizte
vykon vaSej varnej platne. Par mindt pred dokongenim
varenia varnu platiu vypnite. Jedlo sa bude varit
pomocou tepla nahromadeného na dne panvice.

Uzitocné rady pre Cistenie a starostlivost’:

1. Spravna Udrzba vasho riadu: umyte riad rucne alebo v
umyvacke riadu po kazdom pouZiti. Pri umyvani
nepouzivajte kovové kefky alebo drsné predmety,
pretoze mozu riad poSkriabat. Po umyti utrite riad
dosucha a vylestite ho pomocou suchej utierky.

2. Pred umyvanim pockajte, az kym panvice Uplne
nevychladnu.

3. Umyvanie riadu s plastovymi rukovatami v umyvacke
riadu moZze po rokoch spdsobit stratu farby rukovéti. To
vSak neovplyviiuje ich kvalitu ani pouzitie. Pri umyvani
riadu v umyvacke pouzivajte len vyrobky uréené na
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umyvanie riadu v mnozstvach Specifikovanych v
prisludnych navodoch na pouzitie. NepouZivajte vysoko
koncentrované priemyselné Cistiace prostriedky. Pri
ruénom umyvani riadu pouzivajte tepld vodu s troskou
prostriedku na umyvanie riadu, jemna Spongiu alebo
jemnu kefku. Nikdy nepouzivajte kovové kefky, drsné
predmety ¢&i Cistiace prostriedky. Na odolnd Spinu na
vnitomej alebo vonkajSej strane riadu pouzivajte drsnu
stranu $pongie na umyvanie riadu.

4. Nenechavajte zvySky jedla vyschnut na alebo vo vnitri
riadu.

5. Rada pre starostlivost o riad so Specialnym povrchom:
aby ste zabezpecili dihd Zivotnost vyrobku, odpori¢ame
riad umyvat horlcou vodou, tekutym Cistiacim
prostriedkom a jemnou utierkou. NepouZivajte
agresivne Cistiace prostriedky alebo drsné predmety.

6. Specialna rada pri pouzivani riadu z nehrdzavejuce;
ocele: nenechavajte v panvici jedlo dih$iu dobu, pretoze
to moze spbsobit poskodenie povrchu z nehrdzavejucej
ocele. Aby ste povrch z nehrdzavejlcej ocele udrzali v

perfektnom stave, odporiéame pouzit Cistiace
prostriedky od spoloCnosti Gorenje alebo inych
vyrobcov.

Zaruka

ZARUCNA DOBA: 5 ROKOV

Tato zaruka nepokryva poSkodenie riadu z dévodu
nespravneho pouZitia, ako napriklad prehriatie, stratu farby,
poskriabanie,  kvapky, Umyselné poSkodenie alebo
nespravne Cistenie. Akakolvek reklamacia z dbvodu
poskriabania bude zamietnuta.

V pripade reklamécie alebo staznosti poCas zaruénej doby
vratte cely obsah vyrobku vratane faktiry svojmu
obchodnému zastupcovi alebo kontaktujte centrum sluzieb
zékaznikom Gorenje (tel. €.: 03 8997000). Ak vo vasej krajine
obchodného zastupcu spoloénosti Gorenje alebo oddelenie
malych a domacich spotrebicov a spotrebicov Gorenje.
Uzemna platnost zaruky:

Zaruka je platna na tzemi Slovinskej republiky. Reklamaciu
mozno podat len na Uzemi krajiny, v ktorej je zaruka platna.
Upozornenie!

Zaruka a reklaméacie nevylu€uju prava zakaznikov tykajlice
sa zodpovednosti vyrobcu za chyby vyrobku.

Urcené len pre osobné tcely!

Vyhradzujeme si pravo na akékolvek zmeny.



HASZNALATI UTASITAS

Az On altal vasarolt termék megfelel a globalis
szabvanyoknak. Els6 osztalyl anyagok, fejlett technolégia és
tapasztalt szakérték képességei kombinaciojanak az
eredménye.

A 18/10 Cr-Ni rozsdamentes acél a leggyakrabban hasznalt
rozsdamentes acél tipus és egyben az egyik
leghigiénikusabb, vilagszerte hasznalt anyag. A kovetkezd
alapvetd utasitasok betartasa lehetévé teszi az edények
maximalis hatékonysaggal torténd hasznalatat.

Javaslatok:

Elsé hasznalat el6tt tavolitsa el a csomagoléanyagokat és a
matricakat az edényekrél. Mosogassa el az edényeket
mosogatégépben vagy kézzel, mosogatoszer hasznalatéval,
majd tordlje szérazra Oket.

A fézés soran

Ugyeljen ra, hogy az edény alja megfelelien a melegitd feliilet
(pl. f6zési mez6 vagy égo lang) atméréjének. Ha az edény a
melegité feliilethez képest tul nagy, a fézési idé hosszabb
lesz; mig ha tal kicsik, az edény kiilsé oldala a hétél
elszinez8dhet.

Fézés kdzben ne vegye le tdl gyakran a feddt, mert az
folyadék- és hdvesztéssel jar.

Folyadékok, vagy sok folyadékot tartalmaz ételek f6zésekor
a fedd minden egyes levételekor adjon egy evékanal vizet az
ételhez.

A rozsdamentes acél edények élettartama rovidebb lesz, ha
liresen a m(ikddd féz6lapon hagyja ket.

ételek

Hasznos tippek izletes

készitéséhez

és egészséges

1. Szaftok: az ételek szaftja vitaminokat és mas értékes
anyagokat tartalmaz, amik nélkilozhetetlenek az ételek
izéhez. A legjobb ételminBség érdekében ne hasznaljon
olajat vagy vizet a f6zéshez. Az igy elkészitett étel
izletesebb lesz, ha az edényben maradt szafttal egyitt
talalja.

2. Megfelelé edényméret: a f6zés megkezdése el6tt
vélassza ki az edényt - a_fézni kivant étel
mennyiségének fliggvényében. Ugyelien ra, hogy az
étel ne érien az edény magassaganak 2/3-anal
magasabbra.

3. FO6zési idd: ha az étel formi kezd, csdkkentse a f6z6lap
teljesitményét. Ha lehetséges, ne vegye le a fed6t, hogy
a szaft az ételben maradjon és az elkészitése modja
egészségesebb legyen.

4. Energiatakarékossagi tipp: ha az étel formi kezd,
csokkentse a foz6lap teljesitményét. A f6zés befejezése
elétt néhany perccel kapcsolja ki a fézélapot. Az ételt
ilyenkor az edény aljaban felgyllemlett hd melegiti.

Hasznos tippek és apolas:

1. Az edények megfeleld karbantartdsa: az edényeket
mosogassa el minden egyes hasznalat utan
mosogatogépben vagy kézzel. A mosogatas soran ne
hasznéljon fémszivacsot vagy surol6 targyakat, mert
ezek megkarcolhatjgk az edényeket. A mosogatast
kévetden torolje szarazra az edényeket egy szaraz ruha
segitségével.

2. A fisztitast megelézéen varja meg, amig az edények
teljesen kihdinek.
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3. Ha mlanyag fiili edényeket mosogatogében tisztit, az
évek soran a fiilek elszinezddhetnek. Ez ugyanakkor
nem befolyasolja a fiilek mindségét vagy hasznalatat.
Az edények mosogatogépben térténd tisztitasakor
kizarolag gépi mosogatashoz vald tisztitdszereket
hasznaljon, a hasznélati utasitdsban feltiintetett
adagolas szerint. Ne hasznaljon erdsen koncentralt ipari
tisztitoszereket. Az edények kézi mosogatasahoz
hasznélion meleg vizet, mosogatészert és puha
szivacsot vagy kefét. Soha ne hasznéljon fém keféket
vagy surolé hatasu targyakat, illetve tisztitdszereket. Az
edény belsd vagy kils6 részén lerakodott makacs
szennyezédések  eltavolitisara  haszndlia  a
mosogatoszivacs durvabb oldalat.

4. Ugyelien ra, hogy az ételmaradékok ne széradjanak ra
az edényekre.

5. Tipp specidlis bevonatl edény apolasahoz: a termék
hosszu élettartamanak biztositasa érdekében javasolt
az edényeket forré vizben, mosogatészerrel és puha
ruhdval tisztitani. Ne hasznaljon erds tisztitoszereket
vagy surolé hatasu targyakat.

6. Specidlis tippek rozsdamentes acél edényben torténd
ételkészitéshez: ne tarolja sokaig az ételt az edényben,
mert az elvaltozésokat okozhat a rozsdamentes acél
felileten. A rozsdamentes acél felilet eredeti
allapotanak megdrzéséhez javasolt a Gorenje vagy mas
gyartok tiszitoszereinek hasznélata.

Garancia

A GARANCIA IDOTARTAMA: 5 EV

A nem megfelelé hasznélathél eredé karokra — dgymint
tulmelegedés, elszinezédés, karcolasok, leejtés, szandékos
kérokozas vagy nem megfelelf tisztitas — nem érvényes a
garancia. Tovabba, a karcolasok miatti garancia-igények
elutasitasra kertilnek.

A garancialis id6 alatt felmeriilé garanciaigény vagy panasz
esetén vigyen vissza mindent (beleértve a szamlat is) a
keresked6hoz vagy vegye fel a kapcsolatot a Gorenje
ligyfélszolgalattal (telefonszam: 03 8997000). Amennyiben
az On orszagaban nem miikédik ilyen szolgalat, vegye fel a
kapcsolatot a legkézelebbi Gorenje markakereskeddvel vagy
a Gorenje kis haztartasi késziilékek osztalyaval.

A garancia terlleti érvénye:

a garancia a Magyarorszag teriiletén érvényes. A garancia-
igények csak azon a teriileten fogadhatok be, ahol a garancia
érvényes.

Figyelmeztetés!

A garancia és a garancia-igények nem zarjak ki a fogyasztd
jogait a gyartd felelésségét illetben a termék hibai
vonatkozasaban.

Kizardlag személyes hasznalatra!

A modositasok jogat fenntartjuk



INSTRUKCJA OBSLUGI

Zakupiony produkt spetnia globalne standardy. Jest on wynikiem
kombinacji najwyzszej jakosci materiatéw, wysokiej technologii i
kwalifikacji bardzo do$wiadczonych specjalistow.

Stal nierdzewna 18/10 Cr-Ni jest najczesciej stosowanym
rodzajem stali nierdzewnej i jednym z najbardziej higienicznych
materiatow stosowanych na calym $wiecie. Przestrzeganie
podstawowych wskazowek, ktére zostaly podane ponizej,
pozwoli wykorzysta¢ naczynia w sposob najbardziej wydajny.

Zalecenia:

Przed pierwszym uzyciem usuna¢ z naczyn wszystkie
etykiety i opakowanie. Umy¢ garnki w zmywarce lub recznie
w cieplej wodzie z dodatkiem ptynu do mycia naczyn, a
nastepnie wysuszy¢ je.

W czasie gotowania

Upewni¢ si¢, ze denko garnka odpowiada $rednicy
powierzchni grzejnej, tzn. strefie gotowania lub plomieniowi
palnika. Jesli garnek jest zbyt duzy wzgledem powierzchni
grzejnej, to czas gotowania moze sie wydtuzy¢. Jesli
natomiast jest za maly, to wskutek nadmiernej temperatury
gamek moze na zewnatrz Sciemniec.

W czasie gotowania nie podnosi¢ zbyt czesto pokrywki,
poniewaz moze to powodowac utrate ptynéw i ciepfa.
Gotujac ptynne lub bardzo soczyste potrawy, przy kazdym
podniesieniu pokrywki nalezy dodac tyzke wody.
Pozostawianie pustych garnkéw ze stali nierdzewnej na
wiaczonej powierzchni grzejnej powoduje skrécenie ich
okresu trwato$ci uzytkowe;.

Przydatne = wskazoéwki  dotyczace
smacznych i zdrowych positkow

1. Soki: Wystepujace w pozywieniu soki zawierajg
witaminy i inne wartociowe sktadniki, ktore maja
decydujacy wptyw na smak potrawy. Dla uzyskania
najlepszej jakosci pozywienia nie uzywac w czasie jego
przyrzadzania oleju lub wody. Dzigki temu danie bedzie
smaczniejsze, gdy przy podawaniu jego soki pozostawi
sie w gamku.

2. Odpowiednia wielko$¢ garnka: Przed przystapieniem do
gotowania dokona¢ wyboru gamka w oparciu o ilos¢
przyrzadzanej zywno$ci. Pamigta¢ o tym, ze pozywienie
nie powinno przekracza¢ 2/3 catkowitej wysokosci
gamka.

3. Czas gotowania: Po doprowadzeniu Zzywnosci do
wrzenia zmniejszy¢ temperature lub moc piyty grzejnej.
Jesli to mozliwe, nie podnosi¢ pokrywki, aby zywnos¢
zachowata swoje soki i mozna jg bylo zdrowo
przyrzadzic.

4. Wskazéwka dotyczaca oszczedzania energii: Po
doprowadzeniu zywno$ci do wrzenia zmniejszy¢ moc
piyty grzejnej. Kilka minut przed zakorczeniem
gotowania wylaczy¢ plyte grzejna. Zywno$¢ zostanie
ugotowana z  wykorzystaniem energii cieplnej
zgromadzonej na spodzie garnka.

przyrzadzania

Przydatne  wskazowki

pielegnaciji:

dotyczace czyszczenia i

1. Prawidlowa konserwacja garnkéw: Po kazdym uzyciu
umy¢ gamnki w zmywarce lub recznie. W czasie
zmywania nie uzywa¢ druciakow lub przedmiotow
mogacych zarysowa¢ powierzchnig gamkéw. Po
umyciu wytrze¢ garnki suchg szmatka na wysoki potysk.

2. Przed przystapieniem do czyszczenia odczeka¢ az
garnki catkowicie ostygna.
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3. Mycie gamkow z plastikowymi uchwytami w zmywarce
moze na przestrzeni lat doprowadzi¢ do odbarwienia
uchwytéw. Nie ma to jednak wptywu na jakos¢ lub
przydatno$¢ uchwytow. Do mycia gamkéw w zmywarce
stosowac wytacznie produkty przeznaczone do mycia w
zmywarce, w ilodciach podanych w odpowiednich
instrukcjach. Nie uzywac przemystowych S$rodkow
czyszczacych w  formie  silnie  zageszczonych
koncentratow. Do recznego zmywania naczyn uzywac
cieptej wody z niewielkg iloscig ptynu do zmywania
naczyn oraz migkkiej gabki lub szczoteczki. Nigdy nie
uzywac druciakow, ostrych przedmiotow lub $rodkow
czyszczacych o wiasciwosciach $ciemych. Ciezko
zmywalne zabrudzenia po wewnetrznej lub zewnetrznej
stronie garnka usuwac szorstkq strong gabkowego
zmywaka.

4. Nie pozwala¢ na to, by resztki zywnosci zasychaly na
powierzchni gamkow.

5. Wskazéwka  dotyczaca  pielegnacji  gamkéw
posiadajacych specjalng powloke: Dla zapewnienia
diugiego okresu trwatosci uzytkowej produktu zalecamy
mycie garnkow miekkg szmatkq w goracej wodzie z
dodatkiem ptynu do mycia naczyn. Nie uzywaé
agresywnych  érodkéw czyszczacych lub ostrych
przedmiotow.

6. Specjalne wskazowki dotyczace gotowania w garnkach
ze stali nierdzewnej: Nie przechowywac zywnosci w
gamkach przez diuzszy okres czasu, poniewaz mogtoby
to doprowadzi¢ do odksztatcenia ich powierzchni ze stali
nierdzewnej. Aby utrzymaé powierzchnie ze stali
nierdzewnej w idealnym stanie, zalecamy stosowanie

Srodkéw  czyszczacych  Gorenje  lub  innych
producentow.
Gwarancja

OKRES GWARANCJI: 5 LAT

Niniejsza gwarancja nie obejmuje uszkodzeri garnkow
spowodowanych ich  nieprawidtowym  uzytkowaniem
obejmujacym  przegrzanie, odbarwienie, zarysowania,
upadki, umysine uszkodzenia i nieprawidfowe czyszczenie.
Poza tym roszczenia gwarancyjne dotyczace zarysowar
bedq zafatwiane negatywnie.

W przypadku roszczenia gwarancyjnego lub reklamacji w
czasie trwania okresu gwarancyjnego prosze zwrdci¢ cata
zawarto$¢, w tym fakture, swojemu dystrybutorowi lub
skontaktowac sie z dziatem obstugi klienta Gorenje (numer
telefonu: 03 8997000). Jesli w danym kraju brak jest takiego
dzialu, to proszg skontaktowa¢ si¢ z najblizszym
dystrybutorem Gorenje lub dziatem matych artykutow
gospodarstwa domowego Gorenije.

Obszar obowigzywania gwarancji:

Gwarancja obowigzuje na terytorium Stowenii. Roszczen
gwarancyjnych mozna dochodzi¢ wytgcznie na terytorium
obowigzywania gwarancji.

Ostrzezenie!

Gwarancja i roszczenia gwarancyjne nie wylaczajg praw
konsumentéw  do  dochodzenia od  producenta
odpowiedzialno$ci za wady produktu.

Wyfacznie do uzytku domowego!
Zastrzegamy sobie prawo do zmian.



NAVOD K OBSLUZE

Viyrobek, ktery jste zakoupili, je v souladu s celosvétovymi
normami. Je vysledkem kombinace prvotfidnich materiall,
kvalitni technologie a dovednosti velmi zkusenych odborniku.

Nerezova ocel 18/10 Cr-Ni je nej(:astéji_ poyiivanym druhem
pouzivanych material(i. Dodrzovani nasledujicich zakladnich
pokynl vam umozni pouzivat nadobi s maximaini G¢innosti.

Doporuceni:

Pred prvnim pouzitim odstrafite z nadobi veskeré obaly a
Stitky. Hrnce myjte v my&ce nebo v ruce, za poutziti tekutého
prostfedku na nadobi a teplé vody; poté je dosucha otfete.
Béhem vareni

Zajistéte, aby dno hrnce odpovidalo priméru vyhievné
plochy, tj. plotynky nebo plamenu hofaku. Pokud by byl hrec
na vyhevnou plochu pfilis velky, trvalo by vafeni déle; kdyby
byl pfili§ maly, mohl by zvenéi ztmavnout v disledku
nadmémé teploty.

Béhem vareni nezvedejte Casto poklicku, protoze by tak
unikala kapalina a teplo.

Pfi vafeni tekutych nebo hodné Stavnatych jidel pfidejte pfi
kazdem zvednuti poklicky IZici vody.

Zivotnost nadobi z nerezové oceli se zkrati, kdyz ho nechate
prazdné na zapnuté plotynce.

Uzite€né typy pro vareni chutného a zdravého jidla

1. Stavy: $tavy v jidle obsahuji vitaminy a jiné cenné
pfisady, které jsou nezbytné pro chut a vini jidla. Aby
bylo jidlo co nejkvalitnéjsi, nepouzivejte pfi vareni ole]
ani vodu. Takto uvafené jidlo bude chutnéjsi, pokud
bude podavano se $tavou zbylou v hrnci.

2. Vhodna velikost hrnce: pfed vafenim zvolte hrmec podle
mnozstvi pfipravovaného jidla. Dbejte na to, aby jidlo
nedosahovalo vy$ nez do 2/3 celkové vysky hrnce.

3. Doba vareni: kdyz jidlo pfijde do varu, snizte teplotu
nebo energii plotynky. Pokud mozno nezvedejte
poklicku, aby byly v jidle zachovany Stavy a aby bylo
zdravé uvafené.

4. Tip na usporu energie: kdyz jidlo pfijde do varu, snizte
energii plotynky. Nékolik minut pfed koncem vafeni
plotynku vypnéte. Jidlo se dovafi za pomoci tepla ze dna
hrnce.

Uzitecné typy pro ¢isténi a oSetrovani:

1. Spravna udrzba nadobi: po kazdém pouziti nadobi
umyjte v my&ce nebo ruéné. Na myti nepouzivejte
kovové kartace ani drsné draténky, protoze by mohly
nadobi poSkrabat. Po umyti nadobi vyleStéte suchou
utérkou.

2. Pred mytim pockejte, dokud hrnce zcela nevychladnout.

3. Myti hci s plastovymi uchy v myéce mize béhem let
zpUsobit zménu barvy plastd. To vSak nijak neovlivni
kvalitu uch nebo jejich pouZzivani. Pfi myti nadobi v
myéce pouzivejte pouze prostfedky uréené na myti
nadobi v mnoZzstvi uvedeném v pfisluSném navodu.
NepouZivejte vysoce koncentrované primyslové Cistice.
Pfi myti nadobi rucné pouzivejte teplou vodu s
prostfedkem na nadobi, mékkou houbicku nebo mékky
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kartacek. Nikdy nepouzivejte kovové kartace ani drsné
draténky nebo jiné pfedméty. Na téZko odstraniteiné
necistoty na vnitini nebo vnéjSi strané nadobi pouZijte
drsnéjsi stranu houbicky.

4. Nenechavejte na nadobi zaschnout zbytky jidla.

5. Tip pro oSetfovani nadobi se specialnim povrchem:
abyste zajistili dlouhou Zivotnost nadobi, doporu€ujeme
myt ho horkou vodou, tekutym prostfedkem na nadobi a
meékkym hadfikem. Nepouzivejte agresivni Eistici
prostiedky ani drsné pfedméty.

6. Zvi&stni tipy pro vafeni v nadobi z nerezové oceli:
nenechavejte jidlo v hrnci pfili$ dlouho, protoze by to
mohlo zpUsobit zmény nerezového povrchu. Aby byl
nerezovy povrch stale jako novy, doporucujeme
pouzivat Cistici prostfedky od spole¢nosti Gorenje nebo
od jinych vyrobcd.

Zaruka

ZARUCNI LHUTA: 5 LET

Tato zaruka neplati na poSkozeni nadobi zptsobené
nespravnym pouZivanim, napfiklad pfehfivanim, zménou
barvy, poSkrabéanim, péady, umysinym poSkozenim nebo
nespravnym cisténim. Navic budou zamitnuty jakékoli
zarucni naroky na zakladé poskrabani.

V pfipadé zarucniho naroku nebo reklamace béhem zaruéni
Ihty zaslete prosim zpét cely obsah véetné faktury svému
prodejci nebo kontaktujte zakaznické servisni stfedisko
Gorenje (telefonni ¢islo: 03 8997000). Pokud takové
stfedisko ve vasi zemi neni, kontaktujte nejblizSiho prodejce
Gorenje nebo oddéleni drobnych doméacnostnich spotfebiéi
Gorenje.

Uzemni platnost zaruky:

Zaruka plati na Uzemi Slovinské republiky. Jakékoli
reklamace smi byt uplatiovany pouze na Uzemi, kde plati
zaruka.

Pozor!

Zaruka a reklamace nevylucuji pravo spotfebitelii vzhledem
k odpovédnosti vyrobce za vady vyrobku.

Uréeno pouze pro osobni pouziti!

Vyhrazujeme si pravo na zmény.



]

TPYKUWU 3A YITOTPEBA

MpoayKTLT, KOWTO CTe 3aKynunu, OTrOBapsl Ha CBETOBHUTE
cTaHpapTv. Toi e pesynTar oT KOMOWHaLMSTa Ha MbPBOKNACHM
matepuany, BUCOKM TEXHOMOTMM UM YMEHUSTa Ha BUCOKO
KBanuduLMpaH ekcnepTu.

Hepvxpaemata crtomaHa 18/10 Cr-Ni e BuABbT Hai-4ecTo
13r0/138aHa HepbXxaaeMa CTOMaHa v e41H OT Ha-XUTMEHUYHUTE
maTtepuani, u3nonaBaHu B cBETOBEH Malab. CrnassaHeTo Ha
CNeSHUTE OCHOBHW MHCTPYKLMMW LLE BW NO3BOMM Aa M3non3garte
CBOMTE CbA0BE 3a FOTBEHE MAKCMMAIHO e(HEKTMBHO.

Mpenopbku:

Mpeam nbpBa ynotpeba 0TCTPaHETEe BCUYKM ONAKOBKM 1 ETUKETY
OT CbfOBETE 3a roTBEHE. M3amuitTe CbaoBeTe B ChOOMUANHA
MalLWHa WK Ha pbKa, KaTo Manon3sate npenapar 3a Cbaose 1
TOMNMa BOAA; Crej ToBa rm NoAcyLUeTe.

Mo Bpeme Ha roTBeHe

YBepeTe Ce, Ye AbHOTO Ha CbAa OTrOBaps Ha AuameTbpa Ha
HarpsiBallata ce MOBBPXHOCT, T.e. 30HaTa 3a rOTBEHE WM
nnambka Ha ropenkara. AKO CbbT € TBbP/E roNsiM B CPaBHEHNE
C HarpsBaLyaTa ce NoBbPXHOCT, BPEMETO 3a roTBeHe Lie Obae
Mo-4bAr0; ako e TBbPAE Manbk, BbHLLHATA CTPaHa Ha Cbja MOXe
[ia NoTbMHee 3apaau MpekoMepHaTa Temneparypa.

He oTBapsiiTe kanaka TBbpAE YeCTO N0 BpEMe Ha FOTBEHe - TOBa
Lye AoBe/e [0 3arybu Ha TEYHOCT M TONMNHa.

KoraTo roTBuTE TEYHOCT UMK SICTUS C MHOTO coc, AobaBsiiTe no
€[jHa CyneHa bXuLia Bofa BCEKW MbT, KOrato 0TBapsTe kanaka.
lMonesHUAT XMBOT Ha CbAOBETE OT HepbXOAeMa CTOMaHa Lue
Obae no-kpaTbk, ako r OCTaBsTe Mpa3Hu BbpXy pabotelya
HarpsiBaLlia ce NOBbPXHOCT.

MonesHu cbBeTH 3a roTBeHe Ha BKYCHa M 3ApaBOCMOBHA
XpaHa

1. CoKoBe: COKOBETE Ha XpaHUTE CbAbPXaT BUTAMUHU K
[Py LiEHHN CbCTaBKM, KOMTO Ca CbLLECTBEHN 3a apomata
Ha sicTMeTo. 3a Hail-gobpo KayecTBO Ha XpaHaTa, He
13non3gaite ONMO MNKW BOAA NO BPEME HA rOTBEHE.
XpaHaTa, CroTBeHa o TO3W HauvH, Le Bbae no-BKycHa Cbe
COKOBETE, OCTaHarnM B Cbaa.

2. Tlopxopsw pasvep Ha CbAa: npeau roteeHe uabepete
Cbfja B 3aBUCUMOCT OT KOMMYECTBOTO XpaHa, KOeTo Lye
roTBUTE. YBEpeTE Ce, Ye XxpaHata He npexsbpns 2/3 ot
obuaTa BUCOYMHA Ha CbAa.

3. Bpewme 3a roTBeHe: Kkorato xpaHaTa 3aBpW, Hamarete
Temneparypara WM MOLHOCTTa Ha CBOS rOTBAPCKW MIOT.
AKO e Bb3MOXHO, He OTBapsiiTe kanaka, 3a fa 3anasute
COKOBETE B XpaHaTa 1 Aa roteuTe 3ApaBoCMOBHO.

4, CbBeT 3a NECTEHe Ha eHeprus: korato xpaHata 3aBpi,
HamareTe MOLHOCTTa Ha CBOS rOTBapCKM NAOT. Hakomko
MUHYTW Tpean Kpas Ha TOTBEHETO, W3KMKYeTe nnota.
XpaHara Luge ce roTy, kaTo U3Monaea TonnuHaTta, noeta ot
[BHOTO Ha CbAa.

MonesHn cbBETH 3a NOYUCTBAHE U rpuxa:

1. TpaBunHa noadpbXka Ha BalUMTe CbAoBe: Crief BCSKO
non3eaHe U3MUBaNTe CbAOBETE B CbAOMUSNHA UIW PHYHO.
Mpu u3MMBaHe He U3NOM3BaiiTe METanHU YETKU Wnu
abpasvBHW NpegMeTH, Thil KaTo Te MoraT fa MpUYMHST
[packoTuHM no cbaoseTe. Crep M3MMBaHE MOACYyLIETE
cbaose [0 6nsichK, kaTo U3non3Bsate cyxa Kbpna.
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2. lpenn nouncTBaHe W3vakaliTe CboBETE fa Ce OXNMaasT
HambITHO.

3. MueHeTo Ha CbA0Be C NNAcTMacoBM APBXKM B CbAOMMSNHA
MOXE [a MnpuuMHM 06e3LBeTsiBaHe Ha [pbXkUTEe C
roguHuTe. ToBa obaye He ce 0Tpa3siBa Ha KauecTBOTO Ui
13Mon3BaHeTo Ha ApwbXkuTe. Korato muete cbaosete B
CbOMUSIHA, u3nonasanTe camo npoayKTy,
npefHa3HayeHn 3a CbOOMMsSNHA, B  KONMYECTBata,
MOCOYEHN B CLOTBETHUTE MHCTPYKUMM. He wn3nonasaiite
CWUIHO  KOHLEHTPUPaHW,  MPOMULLIEHM  MOYMCTBALLM
npenapati. Korato MueTe CboBeTE pbyHO, M3Non3BaiiTe
TOMMa BOAA C Marko NoYMcTBeaLL npenapat, Meka rs6a unm
MeKa 4eTka. Hukora He w3nonasailTe MeTanHu YeTku,
abpasvBHM npeameTn unu - abpasvBHW  MOYMCTBALLM
npenapati. 3a ynoputu 3amMbpcsiBaHWA NO BbTpelHaTa
1N BbHLUHATa CTpaHa Ha CbJ0BeTe, U3nonasalite rpybata
NOBBPXHOCT Ha rbbaTa 3a MueHe Ha CboBe.

4. He noseonsBaiiTe XpaHUTENHW OCTaTbLM Aa 3acbXHaT no
cbaoBeTe.

5. CbBerT 3a noaapbkKa Ha Cb0BE ChC CrieLanHo nokpuTue:
3a [ja OCcUrypuTe AbITbI KUBOT Ha NPOAYKTa, NpenopbyBame
MWEHETO Ha Cb0BETE C ropeLLa BoAa, Npenapar 3a M1eHe
Ha CbfoBe 4 Meka Kbpra. He uanonasaiTe arpecvBHu
MOYUCTBALLM NpenapaTi unu abpaaueHU NpeameTy.

6. CneuvanHu CbBETM 3a rOTBEHE B CbJ0BE OT HepbXaaema
CTOMaHa: He [pPbXTE XpaHaTa B CbAa Abiro Bpeme, Thil
KaTo TOBa MOXE Aa NPUYMHI NPOMEHM NO MOBBbPXHOCTTA Ha
Hepbxgaemata cToMaHa. 3a fa 3anasute MoBbPXHOCTTA
Ha HepbXdaemara CTOMaHa B 6e3ynpeyHo CbCTOsHME,
npenopbyBame fa 13nonsBsate NoYMCcTBaLLM npenapaTi Ha
Gorenje Unu Apyrv NPoM3BOAUTENM.

Fapanuus

NEPWOA HA TAPAHLIMATA: 5 TOOUHM

Lllemu no ceOogeme 8 pe3ynmam Ha HenpasunHa ynompeba
Kkamo npeepsieaHe, o0be3ygemsisaHe, OpackoOmuHU, nemHa,
ymuwneHu noepedu UMU HeNnpaeusiHo noyucmeaHe, He ce
nokpusam om eapaHuyusima. Oc8eH moea 8CUYKU 2apaHUUOHHU
uckoge 3apadu OpackomuHu we 6b0am omxebpIeHU.

B cnyvait Ha rapaHLMOHEH 1CK UMM peknamaLys no Bpeme Ha
rapaHLMOHHMS CPOK, MOMS, BbpHETE LANOTO ChAbpXaHue,
BKIIOYMTENHO (hakTypaTa, Ha CBOSI OUITbD WK Ce CBBPXETE C
LleHTbpa 3a obcnyxBaHe Ha knueHTH Ha Gorenje (TenedoHeH
Homep: 03 8997000). Ako BbB BallaTa gbpkaBa HAMa TakbB
LieHTBP, MONS, CBbPXETE Ce C Hal-6rm3kus aunbp Ha Gorenje
v ¢ otAena Ha Gorenje 3a Manki AOMaKUHCKM ypeau.

TepuTopuanHa BanMaHOCT Ha rapaHumsiTa:

[apaHuusiTa € BanupHa Ha TepuTopusTa Ha Penybnuka
CroBeHusl. Bcsikaken rapaHUMOHHM WckoBE MoraT fa Gbaat
3aBefEHN CamMo Ha TEpUTOpUsTA, Ha KOSTO € BanuaHa
rapaHuusTa.

MpenynpexaeHue!

["apaHUMsiTa 1 rapaHLMOHHUTE UCKOBE HE M3KMKOYBaT NpaBaTta Ha
noTpebuTenuTe, CBbP3aH C OTFOBOPHOCTTA Ha MPOM3BOAMTENS
OTHOCHO fiedhekTH Ha NPOAYKTa.

Camo 3a luyHa ynompeba!
3anasBame C1 NPaBOTO Ha NPOMEHY.



NMOCIBHUK 3 EKCIITYATALII

Mpogykt, skuiA Bu npugbanu, Bignosigae MikHapoaHUM

craHpaptam. Lle pesynbTaT noeAHaHHS  BUCOKOSIKICHWX
martepiarnis, CyyacHMX TEXHOMOriN i HaBNYOK
HamkeanicikoBaHiLmx axisLis.

XpomoHikeneBa ~ Hepxasitya  cranb  18/10 —  ue

HainonynsipHilla Ta HairirieHiyHia y CBITi cupoBMHa Ans
KyXOHHOro nocygy. |i makcumanbHa ecekTvBHICTE MOXMMBa 38
YMOBY HaneXHoro BUKOPUCTaHHS.

Pexomendauii:

lMepen nepwmm BUKOPUCTAHHAM pO3nakyiiTe KyXOHHMIA mocyg, i
3HIMITb 3 HbOrO BCi eTukeTkW. MuiiTe nocya y mocyaoOMMiHIA
MalLLuHi abo BPYYHy, BUKOPUCTOBYOUM PiAHY ANS MUTTS NOCYAY
1 Tenny Boay. licns Lboro NPOTPITh AOr0 CYXOK0 TKAHMHOI0.

Mip vac npuroTyBaHHs

MepekoHaittecs, Lo [HO NOCYAY BiANOBIAAE fiamMeTpy NOBEPXHi
HarpiBaHHs, TOBTO pO3Mipy 30HM HarpiBaHHs abo nomym’s
KOH(pOpKW. AKLIO NOCYA 3aHaATO BEMUKMA, Yac NpUroTyBaHHs
Byne Ginblumm. FKLLO X nocya 3amanuii, TO 330BHi MiAOH MOXe
NOTEMHITW BHACNAOK BNAMBY HaAMIPHOI TeMnepaTypu.

He BiakpuBaiiTe KpuLLKy HaATO YaCTO Mif Yac MPUrOTYBAHHS ixi,
OCKiMbK Lie NPU3BOAWTL [0 BTPATY PIAUHM 11 Tenna.

oTyioun pigki abo myxe COKOBWTI CTpaBW, AOfABaliTe CTOMNOBY
NOXKY BOAM LLOPa3y, KON BiAKPUBAETE KPULLKY.

CTpok ekcnnyataLyii KyxOHHOTO NOCyAy 3 Hepxagitoyoi cTani byae
KOPOTLUMM, SKLLO BW 3anWLLKUTE MOrO MOPOXHIM Ha MOBEPXHI
HarpiBaHHs, Lo NpaLjioe.

KopucHi nopadu dnsi npuzomyeaHHsi cmayHoi ma 39oposoi
ki

1. Coku: COKM MPOMYKTIB MICTATb BITaMiHM W iHLLI LiHHi
KOMMOHEHTH, ki BNMBaloTb Ha cmak cTpasyt. LLjo6 gocartu
HaKPALLOi AKOCTi Xap40BMX NPOAYKTIB, HE BUKOPUCTOBYITE
macrno abo BoAy Ans NpuroTyBaHHs ixi. bka, npurotoaa
TaKUM YuHOM, Byie CMayYHILLO, SKWO nogaTy i i3 CokoM,
LU0 3aNMLLMBCA B KACTPYIi.

2. HanexHuit poamip nocyay: nepes NpuUrotyBaHHsM Bubepitb
nocys 3anexHo BiA KiMbKOCTi ki, SKy BW XoueTe
npurotyeatu. MepekoHaiiTecs), WO Hka He 3aimae binblue
2/3 Bin 3aranbHOI BUCOTU NOCYAY.

3. Yac npuroTyBaHHS: KOMW KA MOYMHAE KUMITW, 3MEHLUTe
nonym’s abo NOTYXKHICTb KOH(OPKK. FKLLIO Lie MOXNUBO, He
BiiKpWBaliTe Kpuwky, wWob 36epertu cokn B X Ta
npUroTyBaTh ii KOPUCHOK.

4. Topagu 3 eHepro3bepexeHHs: KoM ixxa MoYMHAE KuMiTw,
3MEHLUTE MOTYXHICTb KOH(OPKM. 3a Kinbka XBUAMH A0

3aKIHYEHHS! MPUTrOTYBAHHS BUMKHITH BapuIibHy MOBEPXHIO.

ka roTyBaTUMETbCH 3 BUMKOPUCTAHHAM Tenna, sike

BUOINAETLCA 3 AHA KaCTPyni.

KopucHi nopadu 3 o4uuieHHs U doansdy:

1. TpaBunbHKit JOTNSA 3@ KYXOHHUM MOCYAOM: MICAS KOXHOrO
BMKOPWCTaHHS MUIATE MOCYA Y MOCYAOMUIHII MalunHi abo
BpYYHy. He BuKOpUCTOBYIATE MeTanesi LwiTkv abo abpa3nBHi
3acobu, OCKinbKU BOHW MOXYTb noapsnatv nocys. Micns
MUTTS NPOTPITb 11010 A0 BINCKY CYXOH0 TKAHWHOK.

2. Tleped OuMLEHHSM 3ayekaiTe, [OKM MOCYA NOBHICTIO
OXOMNOHE.

3. fkwo MmuTM nocys i3 NNacTUKOBMMW  pydykamu B
NOCYAOMUIHIN MaLLMHI, 3a Kinbka POKIB Lie MOXe BUKIUKaTy
ix 3HebapBneHHs. OfHak Lie He BNnMBae Ha sikicTb abo
BUKOPUCTAHHA pydvoK. Muioum nocyd Yy nocySoMUMHIA
MalLLWHi, BUKOPUCTOBYIATE MOTPIGHY KinbkicTb 3acobiB Ans
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MWTTS, BKasaHy B IHCTpyKuisx. He kopuctyitTecs

NPOMUCNOBMMM 3aC06aMM 3 BUCOKIM BMICTOM O4MLLyBaYiB.

Muioun nocyn BpyyHy, BMKOPUCTOBYWTE Tenny BOAy 3

HEBENUKOIO KINMbKICTIO Muiodoro 3acoby, M'siky rybky abo

witky. Hikonu He KopuCTyiTeCs MeTaneBumm Litkamu abo

abpasveHuMu  3acobamu. LWo6 Bumanut  Bpyn  Ha

BHYTPiWHIA ~ abo  30BHIlKIA  noBepxHi  mocyay,

BMKOPMCTOBYITE XOPCTKY CTOPOHY ry6Ku.

He ponyckaiTe 3acuxaHHs 3anuLuKiB ki Ha nocyai.

IMopapa 3 fornsAy 3a nocyaoMm 3i cneLianbHuM NOKPUTTAM:

wo6  3abesneudT  [OBrUiA  CTPOK  ekcnnyaTaii,

PEKOMEHAYETLCA MUTU NOCYA rapsuol0 BOAOK, PiAMHOK0

ONS MUTTS 1 M'SIKOKO TKaHWHOW. He BUKOpUCTOBYIiTE

abpaavBHi abo arpecyBHi Muiovi 3acobu.

6. CneujanbHi nopaan Ans NpuroTyBaHHs CTpaB Yy nocygi 3
Hepxagitoyoi CTani: He 3bepiraitTe ixy B nocyai npoTArom
TPWBANOro 4acy, OCKIMbKA Lie MOXEe MPU3BECTU [0 3MiH
noBepxHi 3 Hepxasitouoi cTani. LLio6 36epertu noeepxHio B
ineanbHOMy  CTaHi, PEKOMEHAYeThCS  BUKOPUCTOBYBATM
3ac06u Ans uneHHs Gorenje abo iHLWMX BUPOBHMKIB.

o~

Tapanmis

TAPAHTIAHWA TEPMIH: 5 POKIB

[apaHTia He MOWMWPIETECA Ha MOLKOMKEHHS rnocyay B
pesynbTaTi  HEenpaBWMbHOTO  BUKOPWUCTAHHS,  30Kpema
neperpisanHs, 3HeGapBneHHsl, BUHWKHEHHS NOAPSIMNH, NafiHHS,
YMUCHOTO MOLIKOMKEHHS abo HempaBuMbHOrO YMLLEHHs. Kpim
moe2o, X0O0Hi 8umMoau wodo eapaHmiliHo2o 06C/y208y8aHHs y
38’3Ky 3 NOOPANUHAMU HE NOKPUBAKOMLCS 2apaHmicio.

Y pasi BUHWUKHEHHSI NMpeTeHsii abo BUMOr LOAO rapaHTiitHoro
0bcnyroByBaHHst Mif, Yac rapaHTiltHoro TepMiHy NOBEPHITL yBeCh
BMICT, 30KpemMa paxyHOK-(hakTypy, perioHanbHOMY —aunepy
komnaHii Gorenje abo LeHTpy 0BcnyroByBaHHs knieHTiB Gorenje.
Akwo y BaLiit kpaiHi HEMAe TaKoro LEHTPY, 3BEPHITbCA [0
perioHanbHoro aunepa komnawii Gorenje abo cepBiCHOrO LiEHTPY,
ne obcnyrosytoTbes nobyTosi npunaan Gorenje.

Bynb-siki 3asBKM LI0AO rapaHTitHOro obcnyroByBaHHs cnif
noAaBaTv Ha TepuTopii Aii rapaHTii.

[MonepemxkenHs!

[apaHTii Ta rapaHTiitHi 3000B'13aHHS He BMNWBAKTbL Ha NpaBa
CrnoxXuBaviB y 383Ky 3 BiAnoBidanbHiCTIO BUPOOHWMKA 3a
HeAoMiKK NPOAYKTY.

Jluwe dnst ocobucmozo eukopucmars!

Mu 3anuwaemo 3a coboto npaBo BHOCUTY By Ab-ski 3MiHU.



WHCTPYKUWNA NO SKCMNYATALIUN

Mp1obpeTeHHOE BaMU U3AENWE U3TOTOBMEHO B COOTBETCTBUM C
MMPOBbIMM  CTaHgaptamm M coyetaeT B cebe
BbICOKOKAYECTBEHHbIE MaTepHaribl, BbICOKUE TEXHOMOMAM W OMbIT
cneLmanucToB.

Hepxasetowas cranb  18/10 Cr-Ni —Haubonee yacto
CNONb3yeMblit TUN HepXaBeloLeid CTanu U OfMH U3 CaMbiX
TUrMeHNYHbIX MatepuanoB. Cobniogas Halww pekoMeHaaLum,
MOXHO [I0CTUYb HAUMYYLLNX Pe3ynbTaToB NPUFOTOBMEHMS.

PekomeHgaumu

Mepen nepBbIM MCMOMb30BAHMEM yfanuTe BCHO YMAKOBKY,
HaKneikn u aTukeTKM. BbiMolTe nocysy B MOCYAOMOEYHOM
MallMHe UMW BPYYHYIO ropsYvert BOJOA W MATKAM MOIOLLMM
CpeAcTBOM Ans nocyAbl. [ocre MbITbs BLITPUTE NOCY/Y HAaCyXo.

Bo Bpems NpuroToBneHns

[vametp OHa nocydbl [OMKEH COOTBETCTBOBATb AWAMETPY
KOH(OPKA WMNM  KOHTYPY NnaMeHu ra3oBoil ropenku. Ecnm
[MaMeTp KOH(OPKA MeHbLUE, BPEMS MPUTOTOBMEHUS MOXET
yBennunTbes. Ecnv koHdopka cnuwkom 6onbluasi, BHELLHWE
CTEHKW NOCYAbl MOTYT NOTEMHET.

He cHMaiiTe KpbILLKY CIMLLKOM 4acTo, Tak Kak 3TO MPUBOAMT K
noTepe Tenna u UCNapeHuto XMAKOCTU U3 nocyabl.

Mpu NpUroTOBREHUN COYHbIX OMIOL MPU KaXLOM OTKPbIBaHWM
KPbILUKY [106aBNSATE CTONOBYH NIOXKY BOAbI.

He 3abbiBalite, 4TO HarpeB Mocydbl, W3rOTOBMEHHOM 13
HepxaBeroLLen cTanu, 6e3 ConepXUMOro Uiy Bofbl CokpaLlaeT
CpOK Cryx6bl NocyAbl.

CoBeTb! N0 NPUFOTOBNEHMIO BKYCHOM W 3A0POBOIA NULLM

1. Coku B MpoayKTax coaepxaT BUTaMUHbI W [pyrue nonesHble
BellecTBa, KoTopble oborawawT Bkyc muwm. Ecnu npu
NPUrOTOBMEHUM He JOBaBNATL BOAY UMM MACNO, Bbl NOMy4UTe
6niogo  HamBbiclwero kavectea. Ytobbl  pasHoobpasuTh
6ntofjo, cepBupyiiTe ero cokamu, Nomny4MBLUMMUCS BO BPEMS
NPUrOTOBMEHNS.

2. Pasvep nocydbl [OMKeH COOTBETCTBOBaTb  0GbEMY
roToBsiLierocs 6noaa. He HanonHsiite nocyay Gonblue, Yem
Ha 2/3 ee obbema.

3. Mocre 3akunaHWs NUWM CPa3y YMEHbLIMTE MOLLHOCTb
HarpeBa. o BO3MOXHOCTU He OTKPbIBAITE KPbILLKY MOCYAbI,
4TOBbl COXPAHUTL BCE COKM W MOMYYUTb MaKCUMAambHO
3a0p0oBOe bntogo.

4. [Ins 3KOHOMWM 3NEKTPOSHEPTM MOCTE 3aKUMaHWs NULLM
Ccpasy yMEHbLUMTE MOLLHOCTb Harpesa. BbikntounTe koHgopky
32 HECKOIbKO MUHYT [0 KOHLIA NPUTrOTOBNEHWS M UCTONb3YiiTe
0CTaToO4HOE Tenso, YTobbl JOBECTV 600 A0 FOTOBHOCTM.

CoBeTbl N0 04MCTKE U YXOAY 3a NOCYAOWH

1. MMocne  Kkax@oro WCMoNMb3oBaHWA  MOWTe  nocydy B
MOCYAOMOEYHON MallHe WAW BpyuHylo. [ns MbiTbsi He
1Cnonb3yiiTe MeTannuyeckve rybku 1 rpybble LWeTku, Tak kak
OHM MOryT nouapanaTb nocygy. locne MbITbsi BbITpUTE
rnocyzay Hacyxo.

2. Tepep MbITbEM JaliTe NOCyae OCTbITb.

3. MMpy MbITbe B NOCYAOMOEYHON MaLLMHE NNacTUKOBbIE AETanM
nocydbl MOryT MOMEHsTb LBET, HO 3TO He BRMSIET Ha
(DYHKUMOHANBHOCTL M KayecTBO u3genus. Mpu MbiTbe B
NMOCYAOMOEYHON MalumHe cobriofaiite  pekomeHayemyto
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npou3BoauTENeM  JO03MPOBKY — MOMLUET0  CPeAcTBa.
3anpetyaetcs ucnonb30BaTh MPOMBILLNEHHbIE
BbICOKOKOHLIEHTPUPOBaHHbIE  MololmMe  cpeacTea.  [Mpu

pyuHoM crocobe MoiiTe nocyady ropsuelt BOAOW M MSArKon
ry6Koit unu LweTkoi ¢ fobaBneHnem HebombLIOTo KonMyecTea
MotoLLero cpeacTBa. Henb3as 1cnonb3oBaTh MeTaniuyeckue
ry6ku u rpybble weTkn. CunbHble 3arpsisHeHus Ha
BHYTPEHHMX W BHELLHUX CTEHKax ouuLLaiiTe rpyboi CTopoHoM
ry6Kku Anst MbITbS NOCYAbI.

4. Moitte nocygy cpasy, He AaBaiiTe ocTaTkaM MULLN 3aCOXHYTb
B nocyze.

5. Yrobbl obecneuntb [Jonmrwit cpok cryxObl Nocydbl €O
crneLuanbHbIM MOKPLITUEM, PEKOMEHLYETCS ee MbITb ropsiyen
BOAOM, MATKAM MOIOLLMM CPEACTBOM NS NOCYAbl U MArKOM
TKaHblo. He wucnonb3yiite arpeccuBHble M abpasvBHble
MOOLLIMe CPECTBa W MpeaMeThl.

6. He xpaHuTe npuroToBneHHylo nuwy B nocyae W3
HepxaBeloljeit CTamu, Tak Kak 3T0 MOXeT Bbl3BaTb
M3MEHEHNs Ha MOBEPXHOCTU Hepxasetoleit cranu. YTobbl
COXpaHWTb MOBEPXHOCTb W3  HepxXaBeloweil cramn B
1aeanbHoM  COCTOSHUW, — PeKOMEHyem  MCcnonb3osath
yucTawume cpeactaa Gorenje Unu Apyrux Npou3BoAUTENeN.

[apaHTua

TAPAHTWWHBIN CPOK: 5 IET

lapaHmus He pacnpocmpaHsemcsi Ha nocydy, UMeKWy
NoBPEXOEHUS 8 Pe3yrbmame HenpasUIlbHOZ0 LUCNOMb308aHUS,
a UMEHHO: nepeepesa, 6bIUBEMAHUs, Uapanuk, nadeHus,
YMBIWITEHHO20 NOBPEXOEGHUS UMU  HENPaBUITbHOLU  0YUCMIKU.
TakKe eapaHmusi He pacnpocmpaHsiemcs Ha nouapanamHyro
nocydy.

B cnyyae rapaHTuitHoro obpalweHust npockba BepHyTb TOBap B
KOMNMeKTe, a Takke ToBapHblil Yek B LleHTp obcnyxmsaHus
knvenToB Gorenje (TenedoH: 8-800-700-05-15). Ecnu B Bawweit
CTpaHe TaKol LiEHTp OTCYTCTBYeT, obpaTutech B Bnuxailiyio
TOProBYI0 OpraHN13aLmio, NpodatoLLyo npoaykumno Gorenje, nnm
B 0TZien Manoi 6bIToBOI TexHUKM Gorenje.

TeppuTopus AenNCTBUA rapaHTUU

lapaHTVs AencTByeT Ha Tepputopun Poccuitckon ®epepauim.
JTtoBble npeTeHauu no rapaHTun MOryT BbITb NOAAHBI TONMBKO Ha
TEppUTOPUM AENCTBIA rapaHTUK.

Mpenynpexaerue!

[apaHTUs U rapaHTUiHble MPETEH3UM He OTMEHSIOT npasa
notpeburens, BbITEKAIOLE "3 OTBETCTBEHHOCTY
npou3BoauTens 3a fAedekTbl U3fenus.

Tonbko dn15 NUYHO20 cnonb308aHus!

MpousBoguTenn ocraBnsieT 3a cobol NpaBo Ha BHeCeHUe
U3MeHeHui!

OdmumanbHbIA UMNOpTEp:
000 «lopeHbe BT»
119180, MockBa, SlkumaHckas Hab., A. 4, cTp.1.



MAMOANAHY XeHIHAE HYCKAYNbIK,

Cia catbin anfaH GyibIM anempik cTaHgapTTapra Calikec
acanFaH XeHe Xorapbl cananbl MaTepuangap, Xofapbl
TexHonorusnap MeH MamaHgap Texipubeci  yinecim
TankaH.

Tor 6Gacnaitteii Gonat 18/10 Cr-Ni —7oT 6acnaiTbiH
BonaTTblH, XM KONMAAHBINATBIH Typi XoHe TUrMeHanblk
maTtepuanpapably, - 6ipi.  Bisgin  yCbIHbICTApbIMbI3AbI
OpblHOAY apKbinbl TafaMm dalblHOaydblH, €H  XaKChl
HaTUXenepiHe KON XeTkisyre bonapp!.

¥YCbIHbICTap

Anfaw kongaHap angpiHaa Oapnblk,  KanTamachbiH,
XancolpManapbl MeH 3aTTaHbanapblH anbin TacTaHbl3.
blabicTbl bIgbIC XyaTblH MaluMHafaH Hemece KONMeH
bICTbIK Cy[a XaHE blAbICKA apHasnFaH XyMcaK Xyy Kypanbl
KOCbIM KyblHbI3. XKybin 60mnFaH COH, bIABICTbI KEMTipin
CYPTIHj3.

DaibiHpay kesiHge

blabic TyGiHiH anameTpi koHOpKa aMameTpiHe Hemece ra3
aHapFbIChl XamnblHbIHbIH, KOHTYPbIHA CaiKEC Kenyi Tuic.
Erep «KoHdopka avameTpi kilwkeHe 6onca, AanbiHoay
yaKbITbl apTybl MyMKiH. Erep koHcbopka eTe ynkeH Borca,
bIAbICTbIH, CbIPTKbI KabbIpFanapb! Kapaibin KeTyi MyMKiH.
KaknasblH xui awa 6GepmeHi3, eiiTkeHi Oyn Xbinyabl
KOFaNTLIN, bIAbICTafFbl CYNbIKTBIKTbIH, OynaHbin KeTyiHe
anbin keneai.

LblpbiHab! Tarampapabl AaiblHoay KesiHAe KakmakTbl ap
alLKaH camblH 6ip ac KACbIK, CY KOCbIM OTbIPbIHbI3.

Tot GacnaiTbiH 6onaTTaH xacanfaH bigbiCTbl TaraMChbl3
HEMECE CYCbI3 Kbl3AbIPY bIABICTbIH, KbI3MET €Ty Mep3iMiH
KbICKApTYFa anbln Kenyi MyMKHAirH yMbITNaHpI3.

[amai api nanpanbl TaramAbl AalibiHAAy OoMbiHWA
KeHecTep

1. Taram WbIpblHOapbiHAA TaFaM OaMiH GaibiTa TyceTiH
BUTaMuHOep MeH backa fa manpansi 3attap 6ap. Erep
nicipy kesiHge Cy Hemece Mail KocnacaHpl3, Xofapbl
canarnbl Tafam anacbi3. Taramabl ap Typhi €Ty YLUiH OHbl
JaiiblHaay KesiHae anblHFaH LWbIPbIHMEH KOCbIN BepiHi3.

2. blabic enwemi gaibiHaanaTbliH TaFram KeneMiHe Caiikec
kenyi Tuic. blgbicTbl OHbIH, KenemiHeH 2/3 acbipbin
TONTbIPMaHbI3.

3. Taram KalHaraHHaH KedliH KbI3AbIPY KyaTblH asauTy
kaxeT. LUbipbiHbIH cakTan kany oHe 6apblHwa
naiganbl Taram any ylWiH MyMKHAITHLWE bIAbICTbIH,
KakMafblH alinaHpI3.

4. OneKTp SHEPrUSICbIH YHEMAEY YLLIH TaraM KaliHafaHHaH
KelliH KbI3AbIpY KyaTblH a3aiTy KaxeT. [laibiHaayabiH,
COHblHA [eiliH GipHelle MUHYT OypblH KOH(OPKaHbI
COHBIpiHi3 XoHe Taramibl TOMbIKTal MicCipy  yLUiH
KangblK, Xblnyabl KONAAHbIHBI3.

blabicTbl Tasanay XaHe ofaH KyTiM Xacay 6o#biHWa
KeHecTep

1. ©p KOMgaHFaHHAH KeWiH  bIObICTbl  bIABIC XYY
MallMHacbiHAA HEMEeCe KOMMeH XybiHbi3. XKyy yLuiH
MeTann rybkanapabl keHe  KaTTbl  LieTkanapasl

KonpaHbaHpbI3, eWTKeHi onap bigbicka Cbl3aT TyCipyi
MyMKiH. XKybin BomnFaH COH, bIAbICTbI KENTipin CypTiH;3.
2. Xyap angbiHaa blgbICTbl TOMbIKTaN CYbIThIN AMblHbI3.
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3. blgbic Xyy MawmMHacbiHAA Kyy KesiHge biAbICTbIH,
nnacTuk BenikTepiHiH, Tyci e3repyi MyMmkiH, 6yn Gyibim
(PYHKUMACH MEH canacbiHa acep eTneiai. blgpic xyy
MallWHACbiHAA KyYy Ke3iHAe eHAIpYLi yCbIHFaH XXyy
KyparnblHblH, MenLuepneMeciH yCTaHblHbl3. OHepKaCinTik
KOFapbl KOHLEHTPaLMANbI XKyy KypangapblH KOnaaHyra
ThilibIM CanblHagbl. KOMMEH Xyy Ke3iHAE biAbICTbl bICThIK,
CYMEH XaHe XyMmcak, rybkameH Hemece LUeTKaMeH a3
FaHa Xyy KyparblH KOCYy apKbinbl XyblHpi3.  Metann
rybkamap MeH KaTTbl  LUeTKanapdbl — KonfaHyfa
Gonmangpbl. Iwki XoHe CbipTKbl KabblpranapbiHAarb
KaTTbl NacTapfpl blgbiC XXyyFa apHamnFaH rybkaHblH
KaTTbl OeTiMeH TasanaHpl3.

4. blgbicTbl 6ipaeH XybIHbI3, TaFaMHbIH, biAbIC iLLiHAE Keyin
KanybiHa xon 6epmeH;s.

5. ApHaiibl xabblHbl Bap bIABICTbIH, KbI3MET €Ty Mep3iMiH
y3apTyabl KamTamacbl3 €Ty yliH OHbl bICTbIK CYyMEH,
biAbICKA apHanFaH XyMCaK XYy KypanbIMeH XaHe
KYMCaK MaTaMeH Xyy yCblHbinagbl. ArpeccuBTi kaHe
abpa3uBTik  Xyy  Kypangapbl ~ MeH  3atTapgbl
KOnaaHbaHbI3.

6. MicipinreH Taramapl TOT GacnaiiTbiH GonaTTaH xacanraH
*-+bIAbICTbI CakTaMaHbl3, eiTkeHi byn TOT HacnanTbiH
GonaTTaH xacanfaH GeTTepgiH e3repyiHe anbin Kenmyi
MyMKiH. ToT 6acnaiTbiH 6onaTtaH xacanaH 6eTTi MiHCi3
Kyiige caktan kany ywiH Gorenje KOMNaHWSCbIHbIH,
Hemece 6acka [a eHaipywinepaiH, Xyy KypanaapbiH
KONAaHyabl YCblHAMBbI3.

Keningik

KEMINAI MEP3IM: 5 XXblIN

Kenindik dypeic kondaHbay HamuxeciHde nalida 6ornraH
6yniHynepee mapambiimMaliobl, COHbIH WiHOe: Kbi3bin
Kemy, mycci30eHy, cbizammap, Kynay, kacakaHa 6yndipy
Hemece Oypbic masanamay. Condall-ak, kenindik cbizam
myckeH bidbiCka mapambumaliosb!.

Keninpik GoibIHWwa xyriHreH xafgaipa Tayapgbl Gorenje
KOMNaHUACbIHbIH,  KnueHTTepre  Kpl3MET  KepceTy
opTanblfblHa TOMbIK, JKWbIHTBIKTA, COHbIMEH KaTap Tayap
yeriveH Bipre KaiTapyblHbI3Abl CypaiiMbi3 (TenedoH: 8-
800-700-05-15). Erep eniniane MyHaait optanbik, 6onmaca,
Gorenje  KOMNaHWsICbIHbIH,  ©HIMAEPIH caTaTbiH  cayaa
y/bIMbIHA Hemece Gorenje  KOMMAHMSICbIHbIH,  LafblH
TYPMBICTBIK TEXHUKA GeniMiHe xabapnachiHbl3.

Keninpik kongaHbInaTbIH aymak,

Keningik Peceit ®epepauuscel aymasblHia KongaHbinagbl.
Keningik GoiblHWa Ke3 KenreH LarbiMaap Tek Keningik
KONZaHbINaThiH aymMakTa faHa bepine anagbl.

Eckepry!

Keningiktep MeH keningi wwasbiMgap TyTbIHyLWbINAPAbIH,
eHOipyWiHiH,  GyibiM  akaynapbiHa  kayankepLuiniriHe
KATbICTbl KYKbIKTApbIH TOKTATNaab!.

Tek )eke KondaHyra apHasnsaH!
©HAipyLwWi earepicTep eHrizyre KyKkbibi!



KAYTTOOPAS

Ostamasi tuote tayttad maailmanlaajuiset standardit. Se on
yhdistelma ensiluokkaisia materiaaleja, korkeaa teknologiaa
ja koneiden asiantuntijoidemme osaamista.

18/10 CrNi -terds on yleisimmin kaytetty ruostumaton
teraslaji ja maailman hygieenisimpid materiaaleja.
Seuraavia perusohjeita noudattamalla saat suurimman
hyddyn keittoastiastasi.

Suositukset:

Poista kaikki pakkausmateriaalit ja etiketit tuotteesta ennen
ensimmaista kayttokertaa. Pese pannut
astianpesukoneessa taikka késin pesuaineella ja lampimalla
vedelld ja pyyhi se sitten kuivaksi.

Kypsennyksen aikana

Varmistu, ettd pannun pohjan l@pimitta vastaa
kuumennuspinnan eli keittoalueen tai polttimen kokoa. Jos
pannu on liian suuri kuumennuspintaan nahden, kypsennys
kest&a pitempéaan; jos se on liian pieni, pannu voi tummua
ulkopuolelta liian korkean I&mpétilan vuoksi.

Ala avaa kantta liian usein kypsennyksen aikana, koska sita
kautta haviaa nestetta ja l[ampoa.

Kun kypsennat nestemadisia tai erittdin mehukkaita ruokia,
lisd4 ruokalusikallinen vetta aina, kun avaat kannen.
Ruostumattomasta terksesta valmistetun keittoastian
kéyttoika lyhenee, jos jatdt sen paalld olevalle
kuumennuspinnalle.

Hyodyllisia vinkkeja herkullisen ja terveellisen ruoan
valmistamiseksi

1. Nesteet: ruoan nesteet sisaltavat vitamiineja ja muita
arvokkaita aineosia, jotka ovat tarkeitd ruoan maulle.
Parhaan ruoan laadun saavutat, jos et kaytd 6ljya tai
vettd kypsennykseen. Talla tavalla kypsennetty ruoka
maistuu paremmalta, jos se ftarjoillaan pannussa
olevien nesteiden kera.

2. Oikeankokoinen pannu: valitse ennen kypsennyksen

aloittamista  keittoastia, jonka  koko vastaa
kypsennettdvan ruoan maaraa. Varmista, ettd
pannussa on ruokaa korkeintaan 2/3  sen
kokonaiskorkeudesta.

3. Kypsennysaika: kun ruoka alkaa kiehua, alenna lieden
kuumuutta tai kypsennystehoa. Mikéli mahdollista, al&
avaa kantta, niin ettd ruoan sisaltamat nesteet eivat
paase haihtumaan ja voit kypsentéa sen terveelliselld
tavalla.

4. Energiansaastdvinkki: kun ruoka alkaa kiehua, alenna
lieden kypsennystehoa. Sammuta liesi muutama
minuutti ennen kypsennyksen loppua. Ruoka kypsyy
valmiiksi pannun pohjaan varastoituneella IAmmalla.

Hyodyllisia puhdistus- ja hoitovinkkeja:

1. Keittoastioiden oikea huolto: pese keittoastia joka
kéyton jalkeen astianpesukoneessa tai kasin. Ala kayta
tiskaamisen metalliharjoja tai hankaavia esineitd, koska
ne voivat aiheuttaa keittoastiaan naarmuja. Pyyhi
keittoastia pesun jalkeen kuivalla pyyhkeelld kuivaksi ja
kiiltavaksi.

2. Anna pannujen kokonaan jaahtyé ennen puhdistusta.
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3. Keittoastioiden muoviset kadensijat voivat haalistua
konepesussa vuosien mittaan. Tamé ei kuitenkaan
vaikuta kédensijojen laatuun eikd toimivuuteen. Kun
peset keittoastioita  astianpesukoneessa,  kayta
ainoastaan konepesuun tarkoitettuja pesuaineita ja
niiden kayttdohjeiden mukaisia pesuainemaéaria. Ala
kéytad voimakkaasti fiivistettyja teollisuuspesuaineita.
Kun peset astioita kasin, kéytd lammintda ja vettd
astianpesuainetta sekd pehmeda sienta tai pehmeéa
harjaa. Ald kaytd metalliharjoja alaka hankaavia
esineitd tai voimakkaita puhdistusaineita. Kayta
keittoastioiden sis&- tai ulkopinnoilla olevaan sitkedén
likaan astianpesusienen karheaa puolta.

4. Al4 anna ruoanjtteiden kuivua keittoastiaan.

5. Vihje erikoispinnoitetun  keittoastian  késittelyyn:
tuotteen pitkan kayttoian varmistamiseksi
suosittelemme  k&sinpesua  kuumalla  vedell4,
nestemaista tiskiainetta ja pehmedd pyyhettd. Al&
kaytd voimakkaita puhdistusaineita tai hankaavia
esineita.

6. Erikoisvihjeitd ruoanvalmistukseen ruostumattomasta
teréksestd valmistetuissa keittoastioissa: ala séilyta
ruokaa pannulla pitkdan, sillda se voi muuttaa
ruostumattoman terdksen pintaa. Suosittelemme
Gorenjen tai muiden valmistajien puhdistusaineiden
kayttdd ruostumattoman terdspinnan  pitdmiseksi
moitteettomassa kunnossa.

Takuu

TAKUUAIKA: 5 VUOTTA

Takuu ei kata vaurioita, jotka ovat seurausta virheellisestéd
kéytosts, kuten ylikuumenemisesta, naarmuttamisesta
pudottamisesta,  tahallisesta  vahingoittamisesta  tai
virheellisestd  puhdistuksesta, se ei mydskdén kata
varimuutoksia. Myds naarmuista johtuvat takuuhakemukset
hylataén.

Jos haluat esittdd takuuvaatimuksia tai valituksia takuun
voimassaoloaikana, palauta koko sisaltd, lasku mukaan
luettuna, jalleenmyyjélle tai ota yhteys Gorenjen
asiakaspalvelukeskukseen (puhelinnumero: 03 8 997 000).
Jos maassasi ei ole asiakaspalvelukeskusta, ota yhteytta
lahimpaan Gorenje-jalleenmyyjaasi tai Gorenjen pienten
kotitalouskoneiden osastoon.

Takuun alueellinen voimassaolo:

takuu on voimassa Slovenian tasavallan alueella.
Takuuvaatimukset voidaan esittda vain alueella, jolla takuu
on voimassa.

Varoitus!

Takuu- ja takuuvaatimukset eivat sulie pois kuluttajan
oikeuksia valmistajan vastuuseen tuotteen virheista.

Vain yksityiseen kéyttoon!

Pidatamme oikeuden muutoksiin.



BRUGSANVISNING

Dit nyindkgbte produkt lever op til de globale standarder.
Det er fremstillet pa basis af en kombination af fersteklasses
materialer, moderne teknologi og dygtige og erfame
eksperter.

18/10 Cr-Ni rustfrit stal er den mest anvendte type rustfrit
stal og er et af de mest hygiejniske materialer, som bruges
verden over. Ved at falge disse grundleeggende anvisninger
kan du bruge kogegrejet optimalt.

Bemarkninger:

Fjern al emballage og alle maerkater fra kogegrejet, inden
du tager det i brug. Vask kogegrejet i opvaskemaskine eller i
handen med varmt vand tilsat lidt opvaskemiddel. Ter
kogegrejet.

Under brugen

Serg for, at kogegrejets bund passer fil kogezonens eller
breenderens diameter. Hvis kogegrejets diameter er starre
end kogezonens eller braenderens diameter, forleenges
tilberedningstiden, og hvis den er mindre, kan kogegrejets
yderside blive misfarvet p& grund af for hej temperatur.

Abn ikke laget for ofte under tilberedningen, da det kan
medfgre tab af varme og vaeske.

Hvis du tilbereder vaesker eller meget saftige retter, skal du
tilseette en spiseskefuld vand, hver gang du lgfter laget.

Hvis du stiller tomt kogegrej af rustfrit stal pa en teendt
kogeplade, forkortes kogegrejets driftslevetid.

Gode rad om tilberedning af lzekker og sund mad

1. Saft: Saften i maden indeholder vitaminer og andre
veerdifulde ingredienser, som er vigtige for madens
smag. Du opnar den bedste kvalitet af maden, nar du
ikke tilbereder i vand eller olie. Maden kommer til at
smage af mere, nar saften forbliver i kogegrejet.

2. Passende kogegrej: Fer tilberedning skal du veelge det
kogegrej, som passer bedst til den maengde mad, der
skal laves. Maden ma ikke fylde mere end 2/3 af
kogegrejet.

3. Tilberedningstid: Nar maden koger, skal du skrue ned
for kogepladen. Hvis det er muligt, skal du beholde
laget pa for at bevare saften i maden og tilberede
maden pa en sund made.

4. Energisparerad: Nar maden koger, skal du skrue ned
for kogepladen. Sluk for kogepladen nogle f& minutter
for maden er feerdig. Pa den made feerdiglaves maden
med den varme, som er absorberet i kogegrejets bund.

Gode rad om rengering og vedligehold:

1. Korrekt vedligehold af dit kogegrej: Vask kogegrejet i
opvaskemaskine eller i handen efter hver brug. Nar du
vasker kogegrejet op, ma du ikke bruge metalbgrster
eller slibende redskaber, da det kan ridse kogegrejet.
Efter opvasken skal du terre kogegrejet af med en ter
klud, sa det bliver helt blankt.

2. Vent med at vaske kogegrejet op, til det er kalet helt af.

3. Hovis kogegrejet har greb af plast, kan de over tid blive
misfarvede, hvis kogegrejet vaskes i opvaskemaskine.
Dette har dog ingen betydning for grebenes kvalitet
eller anvendelighed. Hvis du vasker kogegrejet i
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opvaskemaskine, skal du bruge egnede opvaskemidler
og i gvrigt felge producentens anvisninger for brugen af
det. Brug ikke hgjkoncentrerede opvaskemidler til
industribrug. Ved opvask i handen skal du bruge varmt
vand tilsat lidt opvaskemiddel og en blgd svamp eller
en blgd barste. Brug aldrig metalbarster eller slibende
redskaber eller midler. Genstridigt snavs pa indersiden
eller ydersiden af kogegrejet kan fiernes med den
grove side af en opvaskesvamp.

Lad ikke madrester tarre ind pa kogegrejet.

Tips til pleje af kogegrej med specialbelzegning: For at

sikre kogegrejet en lang driftslevetid, ber du vaske det

op i varmt vand tilsat lidt opvaskemiddel og terre det
med en blad klud. Brug ikke slibende renggringsmidler
eller skuresvampe.

6. Seerlige tips for kogegrej i rustfrit stal: Lad ikke maden
sta i kogegrejet i leengere tid, da det kan medfere
endringer i overfladen pa det rustfrie stal. For at holde
de rustfri stalflader i perfekt stand, anbefaler vi, at du
bruger renggringsmidler fra Gorenje eller andre
renggringsmidler af hgj kvalitet.

e

Garanti

Garantiperiode: 5 ar

Skader pa kogegrejet som folge af forkert brug sasom
overophedning, misfarvning, ridser, skader pafart ved tab af
kogegrejet, forseetlig skade eller forkert rengering af
kogegrejet er ikke omfattet af garantien. Alle skader pa
grund af ridser afvises.

| tilfeelde af en reklamation eller klage under garantiperioden
skal alle produktets dele samt kabskvitteringen indleveres il
forhandleren. Du kan ogsa kontakte Gorenjes
kundeservicecenter (telefon: 03 8997000). Hvis Gorenje
ikke har et kundeservicecenter i dit land, skal du kontakte
den nermeste Gorenje-forhandler eller Gorenjes afdeling
for sma husholdningsapparater.

Garantiens gyldighedsomrade:

Garantien geelder i Den Slovenske Republik. Reklamationer
under garantien kan kun indsendes i garantiens
gyldighedsomrade.

Advarsel!

Garanti- og reklamationsbetingelseme tilsidesaetter ikke
forbrugerens rettigheder i forhold til producentens ansvar for
mangler ved produktet.

Kun til brug i private husholdninger!

Viforbeholder os ret til at foretage &ndringer.



BRUKSANVISNING

Produktet du har kjgpt, er i samsvar med intemasjonale
standarder. Det er utviklet gjennom en kombinasjon av
forsteklasses materialer, moderne teknologi og sveert
erfarne spesialister.

Rustfritt stal med krom og nikkel (18/10-stal) er den
vanligste typen rustfritt stal og et av verdens mest hygienske
ramaterialer. Ved a falge anvisningene nedenfor oppnar du
maksimal effektivet ved bruk av kokekaret.

Anbefalinger:

Far farste gangs bruk ma du fieme all emballasje og alle
etiketter fra kokekaret. Vask kokekaret i oppvaskmaskin
eller for hand med oppvaskmiddel og varmt vann, og terk
det godt.

Under matlaging

Kontroller at bunnen av kokekaret stemmer med diameteren
pa varmeflaten, dvs. kokesonen eller brennerflammen. Hvis
kokekaret er for stort i forhold til varmeflaten, vil
tilberedningstiden bli lengre, og hvis det er for lite, kan
utsiden av kokekaret bli merkt pa grunn av for hey
temperatur.

Ikke apne lokket for ofte under tilberedningen, for dette vil
fore til tap av varme og vaeske.

Ved tilberedning av vaeske eller ekstra saftige retter, kan det
veere lurt & tilsette en teskje vann hver gang du apner
lokket.

Levetiden for kokekar av rustfritt stal blir kortere hvis du lar
kokekaret sta tomt pa en varmeflate som er i bruk.

Nyttige tips for tilberedning av velsmakende og sunn
mat

1. Saft: Saften i maten inneholder vitaminer og andre
verdifulle ingredienser som er viktige for smaken pa
retten. For & oppna best mulig kvalitet p4 maten ber du
ikke bruke olje eller vann under tilberedningen. Mat
som tilberedes pa denne maten, smaker bedre hvis
saften blir igjen i kokekaret.

2. Passende storrelse pa kokekaret: For du begynner,
velger du kokekar ut fra mengden mat som skal
tilberedes. Serg for at maten ikke nar hayere opp enn
2/3 av kokekarets totale hayde.

3. Tilberedningstid: Nar maten begynner a koke, slar du
ned varmen eller effekten pa koketoppen. Unngé helst
4 ta av lokket, for da beholdes saften i maten, og
maten tilberedes pa en sunn mate.

4. Tips om energisparing Nar maten koker, slar du ned
effekten pa koketoppen. Noen minutter for maten er
ferdig, slar du av koketoppen. Maten fortsetter a koke
og bruker varmen som er samlet opp i bunnen av
kokekaret..

Nyttige tips om rengjering og stell:

1. Riktig vedlikehold av kokekaret: Vask kokekaret i
oppvaskmaskin eller for hand rett etter bruk. lkke bruk
metallbgrste  eller  slipende  redskaper  under
oppvasken, for dette kan lage riper pa kokekaret. Nar
du har vasket kokekaret, tarker du av det med en tarr
klut for & bevare glansen.

2. Venttil kokekaret er helt avkjalt far du rengjer det.
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3. Hvis kokekar med plasthandtak vaskes i
oppvaskmaskin, kan handtakene misfarges i arenes
lgp. Dette har imidlertid ingen betydning for kvaliteten
eller bruken av handtakene. Nar du vasker kokekar i
oppvaskmaskinen, ma du bare bruke produkter som er
beregnet for maskinoppvask i den mengden som er
angitt i den aktuelle bruksanvisningen. Ikke bruk sterkt
konsentrert industrioppvaskmiddel. Hvis du vasker opp
for hand, bruker du varmt vann med litt oppvaskmiddel
og en myk svamp eller en myk barste. Ikke bruk
metallbgrster  eller  slipende  redskaper eller
rengjeringsmidler. For gjenstridig smuss pa innsiden
eller utsiden av kokekaret bruker du den grove siden av
en oppvasksvamp.

Ikke la matrester stgrkne i kokekaret.

Tips om stell av kokekar med spesialbelegg: For &

sikre prouduktet en lang levetid anbefaler vi at du

vasker kokekaret med varmt vann, oppvaskmiddel og
en myk klut. Ikke bruk kraftige rengjaringsmidler eller
slipende redskaper.

6. Spesielle rad for tilberedning i kokekar av rustfritt stal:
Ikke la maten bli staende for lenge i kokekaret, for dette
kan forarsake endringer i overflaten av rustfritt stal. For
& holde overflaten av rustfritt stal i perfekt stand,
anbefaler vi bruk av rengjeringsmiddel fra Gorenje eller
andre produsenter.

o s

Garanti

GARANTITID: 5 AR

Skade pa kokekar som skyldes feilbruk som overoppheting,
misfarging, riper, fall, bevisst skade eller feil rengjoring,
dekkes ikke av denne garantien. Garantien dekker heller
ikke riper.

Ved garantikrav eller reklamasjoner i garantitiden ma det
komplette produktet, inkludert fakturaen, leveres inn il
forhandleren. Du kan ogsa kontakte Gorenjes servicesenter
(telefonnummer: 03 8997000). Hvis det ikke er noe
servicesenter for Gorenje i landet ditt, kontakter du
naermeste Gorenje-forhandler eller Gorenjes avdeling for
sma husholdningsartikler.

Geografisk gyldighet for garantien:
Garantien gjelder i hele Slovenia. Alle garantikrav ma
sendes i omradet der garantien er gyldig.

Advarsel!

Garantien og garantikravene utelukker ikke forbrukermnes
rettigheter nar det gjelder produsentansvar for defekter pa
produktet.

Bare til privat bruk!

Vi forbeholder oss retten til endringer.



BRUKSANVISNING

Produkten du har kdpt uppfyller i globala standarder. Detta
ar ett resultat av en kombination av férstklassiga material,
hdgteknologi och mycket erfarna experters fardigheter.

Som du kanske vet ar rostfritt 18/10 Cr-Ni-stal varldens
vanligaste och mest hygieniska material. Folj nagra
grundldggande anvisningar, s& kan du anvénda ditt kokkarl
sa effektivt som mojligt.

Rekommendationer:

Fore forsta anvandningen, ta bort allt forpackningsmaterial
och alla dekaler fran kokkarlet. Tvétta kokkarlet i en
diskmaskin eller fér hand med diskmedel och varmt vatten
och torka sedan.

Under matlagningen

Se till att kérlets botten motsvarar storleken pa den heta
ytan, dvs. en kokplatta eller en gasbrannares flamma. Om
karlet ar for stort i forhallande till den heta ytan blir
tillagningstiden langre. Om det &r for litet kan det bli morkt
pa grund av for hog temperatur.

Oppna inte locket for ofta under tillagning, eftersom detta
resulterar i forlust av vatska och varme.

Vid tillagning av rinniga eller mycket saftiga matratter, tillsétt
en matsked vatten varje gang du 6ppnar locket.

Ditt kokkarl i rostfritt stal forkortas om du lamnar det pa en
het yta utan nagonting i.

Nyttiga tips for utsokt matlagning och nyttig mat

1. Safter: safter i mat innehaller vitaminer och andra
vardefulla ingredienser som ar viktiga for matrattens
smak. Anvand inte olja eller vatten for matlagning for
att uppna basta mojliga kvalitet pa maten. Mat som
tillagas pa detta sétt smakar mer om de serveras med
safterna kvar i kokkérlet.

2. Lamplig storlek pa kokkarlet: vélj kokkarl fore
matlagningen beroende pa mangd mat som ska
tilagas. Se till att maten inte tar upp mer an 2/3 av
kokkérlets totala storlek.

3. Tillagningstid: nar din mat bérjar koka, sénk varmen pa
eller strommen till kokplattan. Om mdjligt, 6ppna inte
locket for att pa sa vis bibehalla safterna i maten och
tillaga pa ett halsosammare vis.

4. Energispartips: nar din mat borjar koka, sénk strommen
till kokplattan. Sténg av kokplattan nagra minuter innan
tilagningen &r klar. Maten kommer att tillagas med
restvarmen i kokkérlet botten.

Nyttiga tips for rengéring och skotsel:

1. Rétt underhall av ditt kokkarl: diska kokkarlet i en
diskmaskin eller for hand efter varje anvandning. Nar
du har diskat klart, anvand inte metallborstar eller
foremal med slipverkan, eftersom sadana kan orsaka
repor i ditt kokkérl. Nar du har diskat, torka kokkarlet
med en torr trasa tills det glénser.

Vénta tills kokkarlet har svalnat innan du gor rent det.
Att diska kokkarl med plasthandtag i diskmaskin kan
efter ett antal ar gora att handtagen missférgas. Detta
paverkar emellertid inte kvaliteten pa handtagen. Nar
du diskar i diskmaskin, anvand endast produkter som
ar avsedda for diskmaskin, i angiven mangd och i
enlighet med instruktionerna.  Anvand inte
hogkoncentrerat industriellt rengdringsmedel. N&r du
diskar for hand, anvdnd varmt vatten med lite
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diskmedel, en mjuk svamp eller en mjuk trasa. Anvéand

aldrig metallborstar eller foremal eller rengéringsmedel

med slipverkan. For envis smuts pa kokkérlets insida
eller utsida, anvand tvattsvampens grova sida.

Lat inte matrester torka in pa kokkarlet.

Skotseltips for kokkarl med specialbelaggning: for att

sékerstdlla att produkten far ett langt liv

rekommenderar vi att man diskar kokkarlet med hett

vatten, diskmedel och en mjuk trasa. Anvand inte
aggressiva rengoringsmedel eller féremél med
slipverkan.

6. Sarskilda tips for matlagning i kokkarl i rostfritt stal:
forvara inte maten i kokkarlet under en langre tid,
eftersom detta kan orsaka foréndringar i stalets yta. For
att halla det rostfria stalet ska forbli i gott skick
rekommenderar vi att man anvander rengdringsmedel
fran Gorenje eller andra tillverkare.

o

Garanti

GARANTIPERIOD: 5 AR

Skada péa kokkarlet som &r ett resultat av felaktig
anvéndning, tex. Overhettning, missfargning, repor,
droppar, medveten skada eller felaktig rengoring técks inte
av denna garanti. Vidare kommer alla garantianspraék pa
grund av repor att avvisas.

Vid ett garantiansprak eller ett klagomal under
garantiperioden, atersand produkten, med alla delar, samt
kvitto/faktura till din aterforséljare eller kontakta Gorenjes
kundservicecenter (telefonnummer: 03 8997000). Om det
inte finns nagot sadant kundcenter i ditt land, vand dig till din
lokala Gorenje-aterforséljare eller kontakta
serviceavdelningen for lokala Gorenje-apparater.

Giltig ort fér garantin:

garantin ar giltig inom Slovenien. Eventuella garantiansprak
far endast lamnas inom det land i vilket garantin ar giltig.
Varning!

Garantin och garantiansprak exkluderar inte kundens
rattigheter géllande tillverkarens ansprak med avseende pa
defekter pa produkten.

Endast for privat bruk!

Vi forbehaller oss ratten till dndringar.
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SILVER COUNTESS COOKWARE INCLUDES:

COOKWARE SET CW 3SC
e Casserole 16 x8cm/1.61 e Glasslid@8cm ® Frypan24x7cm/3I

COOKWARE SET CW 6SC
e Casserole 16 x10cm/ 21 e Casserole24x12cm/5.51 e Glasslid@12cm
e Casserole20x10cm/ 3| e 2glasslids @10 cm

COOKWARE SET CW 9SC
e Saucepan 16 x8cm/1.81 e Casserole20x12cm/3.71 e Glasslid@11cm
e Casserole20x8cm/21 e Casserole24x12cm/5.51 e 2glasslids @12 cm

e Casserole 16 x11cm/2.41 e Glass lid@8cm
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