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Gebrauchs- und
Pflegehinweise

@O@DEH

Eventuell vorhandene Aufkleber komplett entfernen.

Vor dem ersten Gebrauch einmal auskochen und danach mit heiBem Wasser unter
Zusatz eines handelstblichen Spilmittels griindlich reinigen und abtrocknen.

Beim Braten das leere Kochgeschirr anheizen (mittlere Hitze), dann Ihr Bratgut
anbrdunen und bei kleiner Heizstufe fertig garen.

Zu Olen und Fetten ist generell zu sagen: Butter und Margarine sollten Sie nur bis
160 °C verwenden. Inhaltsstoffe wie Wasser, Salz und MilcheiweiB verbrennen
schnell und beeintrachtigen dann auch den Geschmack Ihrer Speisen.
GSW-Empfehlung: Ole, normale Fette und Butterschmalz enthalten kein Wasser
und keine Zusatzstoffe. Sie kdnnen bis 220 °C erhitzt werden. Zum scharfen
Anbraten bis 280 °C sind gehartete Pflanzenfette geeignet.

Bei angeschraubten Griffen kann sich die Griffschraube lockern, diese bei Bedarf mit
einem handelsiiblichen Schraubenzieher nachziehen.
Kunststoffgriffe/-deckelknopfe sind bis 180 °C backofengeeignet.

Nach Gebrauch mdglichst bald mit heiBem Wasser und etwas Sptlmittel reinigen und
abtrocknen (spiilmaschinengeeignet).

Festsitzende Speisereste mit Spiilmittellauge kurz aufkochen und mit Spulbtrste
|6sen. Keine harten Gegenstande, Stahlwolle oder Scheuersand verwenden.
GSW-Empfehlung: Nicht in der Spiilmaschine reinigen, denn dies kann alle
Oberflachen beeintrachtigen.

Buntschillernde Verfarbungen, die durch Spiilmittel entstehen kdnnen, oder Flecken
am Boden des Kochgeschirrs (Kalkablagerungen) mit Haushaltsessig/Zitronensaure

und einem weichen Tuch entfernen.

e Bitte kontrollieren Sie vor jedem Gebrauch den Boden des Kochgeschirrs und das
Glas-Keramik-Kochfeld auf eventuelle Riickstande. Schon leichte Verunreinigungen
konnen Kratzspuren auf dem Glas-Keramik-Kochfeld hinterlassen.

e Fett nicht unbeaufsichtigt lassen!



Vielen Dank, dass Sie sich fiir ein Qualitats-Kochgeschirr aus
dem Hause GSW entschieden haben. Damit Sie lange ,Spass”
am Kochen haben, lesen Sie bitte die Gebrauchs- und Pflege-
hinweise aufmerksam durch.

Brennendes Fett nicht mit Wasser, sondern mit einer Decke oder mit einem
geeigneten Feuerl6scher l6schen!

Das Kochgeschirr nicht (iber langere Zeit leer erhitzen.

Nie Salz in kaltes Wasser geben und danach erhitzen. Dies kann am Boden zu
Beschadigungen fihren.

VORSICHT! Handgriffe werden heiB. Bitte Topflappen verwenden (Ausnahme:
Kunststoffgriffe).

HeiBen Deckel bitte nicht schockartig abkihlen.

Lassen Sie kleine Kinder nie unbeaufsichtigt in der Nahe von heiBem Kochgeschirr.
HeiBes Kochgeschirr auf geeignete Untersetzer stellen, um Tischdecke und Tisch zu
schitzen.

Hinweis: Schaden, die durch Nichtbeachtung der Gebrauchs- und Pflege-
anleitung entstehen, sind durch GSW nicht zu vertreten. Ein Regress-
anspruch ist deshalb ausgeschlossen.

BEI NUTZUNG AUF INDUKTIONSKOCHFELDERN

o ACHTUNG! Hohe Aufheizgeschwindigkeit, Kochgeschirr beim Vorheizen nicht
iiberhitzen. Sollte es doch zu einer Uberhitzung kommen, liiften Sie bitte den Raum
ausreichend.

Unter bestimmten Umstanden kann ein Gerdusch auftreten, das auf die elektro-
magnetische Eigenschaft der Heizquelle und des Kochgeschirrs zurlickzufiihren ist.
Dies ist vollig normal und nicht auf einen Defekt Ihres Induktionsfeldes oder des
Kochgeschirrs zurlickzufiihren.

Das Kochgeschirr ist mittig auf dem Induktionsfeld anzuordnen.

Nach dem Kochen nicht sofort auf die Glaskeramikflache fassen, da die Kochzone
durch Riickwarme des Kochgeschirrbodens heif wird. Halten Sie Kinder grundséatzlich
fern.

° Kochgeschirrdurchmesser: Induktionswirksamer Bodendurchmesser:
Kochtopf ca. 16,0 cm ca. 13,5cm
Kochtopf ca. 20,0 cm ca. 17.5cm
Kochtopf ca. 24,0 cm ca. 21,5cm
Brat-/Servierpfanne ca. 24,0 cm ca. 21,5cm
Bratpfanne ca. 24,0 cm ca. 18,5 cm

Stielkasserolle ca. 16,0 cm ca. 13,5cm



Care and maintenance
instructions

e Completely remove any stickers.

e Before using any cookware with a non-stick coating for the first time, first boil water
in the cookware once, clean it using a standard washing-up liquid and dry.

When frying, first allow the empty cookware to heat up (moderate heat), then add
the food and brown it, and then cook through at a low heat setting.

The following points apply to oils and fats: Butter and margarine should not be
heated above 160 °C. Ingredients such as water, salt and milk protein burn quickly
and when they burn they detract from the taste of your dishes.

GSW recommendation: Oils, regular fats and clarified butter do not contain any
water or additives. They can be heated up to 220 °C. Hydrogenated vegetable fats
are suitable for frying at high temperatures up to 280 °C.

When the handle is screwed to the cookware, the handle screw may become
loosened. If necessary, tighten using a standard screwdriver.

Plastic handles/lid knobs are suitable for use in the oven up to 180°C.

After use, clean as soon as possible using hot water and a little washing-up liquid,
and then dry (dishwasher safe).

To remove dried-on food, boil water containing washing-up liquid in the cookware
briefly and then loosen the residue using a washing-up brush. Do not use any hard
objects, or any steel wool or scouring powder

GSW recommendation: Do not clean in the dishwasher, as this could potentially
damage all of the surfaces.

Remove iridescent discolourations, which can be caused by washing-up liquid, and
stains on the base of the cookware (limescale) using household vinegar/citric acid

and a soft cloth.

Prior to every usage, please check the base of the cookware and the glass-ceramic
hob for any residue. Even small impurities may leave scratch marks on the glass-
ceramic hob.



Thank you very much for choosing quality cookware

from GSW. To ensure that cooking with your new product
remains an enjoyable experience, please read the care and
maintenance instructions carefully.

Do not leave heated fat unsupervised.

Do not use water to extinguish burning fat; instead use a blanket or a suitable fire
extinguisher.

Do not heat the cookware for extended periods when it is empty.

o Never add salt to cold water before heating. This may cause damage to the base.

o CAUTION! Handles will become hot. Please use oven gloves (not required for plastic
handles).

Please ensure hot lids are not cooled down suddenly from hot to cold.

Never allow small children to play near hot cookware unsupervised.

Place cookware on suitable protective mats, to protect table covers and tables.
Please note: GSW is not responsible for damage that occurs as a result of
not observing the care and maintenance instructions. A right of recourse
is therefore excluded.

IN THE CASE OF USE ON INDUCTION HOBS

o PLEASE NOTE! High heating-up rate — do not overheat cookware when preheating.
If overheating does occur, please ventilate the room sufficiently.

Under certain conditions, a sound may be emitted due to the electromagnetic
properties of the heat source and the cookware. This is completely normal and is not
the result of any defect in your induction hob or the cookware.

o The cookware should be placed in the centre of the induction hob ring.

Do not touch the glass-ceramic surface immediately after cooking because the hob
will be hot from the residual heat from the base of the cookware. Always keep
children at a distance.

. Cookware diameter: Diameter of heat-inductive base:
Cooking pot approx. 16.0 cm approx. 13.5 cm
Cooking pot approx. 20.0 cm approx. 17.5 cm
Cooking pot approx. 24.0 cm approx. 21.5 cm
Fry and serving pan approx. 24.0 cm approx. 21.5 cm
Fry pan approx. 24.0 cm approx. 18.5 cm

Sauce pan approx. 16.0 cm approx. 13.5cm



Consignes d'utilisation
et d'entretien

DIC)

Retirer entierement les éventuels autocollants.

Avant la premiére utilisation, faire bouillir suffisamment d'eau, puis nettoyer
minutieusement a |'eau chaude en ajoutant un liquide vaisselle du commerce et bien
sécher.

Pour la cuisson, porter I'ustensile de cuisson vide a température moyenne, puis faire
dorer |'aliment et le laisser mijoter a faible température.

En ce qui concerne les huiles et les matiéres grasses, vous ne devriez pas dépasser,
d'une maniére générale, une température maximale de 160°C, comme par exemple,
pour le beurre et la margarine. L'eau, le sel et les protéines de lait brilent rapidement
et nuisent alors a la saveur de vos plats. Recommandation de GSW : Les huiles,
les matieres grasses normales et le beurre clarifié ne contiennent ni eau ni additifs. Ils
peuvent étre portés a une température maximale de 220°C. Les graisses végétales
solides conviennent a la saisie rapide jusqu’a 280°C.

Lorsque les poignées sont vissées, il se peut que la vis de la poignée se desserre. Si
nécessaire, resserrer celle-ci avec un tournevis.

Les boutons de couvercle et les poignées en ABS passent au four jusqu’a 180°C.
Apres utilisation, nettoyer rapidement I'ustensile a I'eau chaude avec un peu de
liquide vaisselle, puis sécher (adapté au lave-vaisselle).

Réchauffer brievement les restes d'aliments incrustés et les détacher a la brosse a
vaisselle. Ne pas utiliser d'objets durs, de tampon d'acier ou de poudre a récurer.
Recommandation de GSW : Ne pas mettre au lave-vaisselle car cela risque de
détériorer toutes les surfaces.

Pour enlever les décolorations multicolores pouvant se produire suite a I'utilisation
de liquide vaisselle ou bien pour faire disparaftre des taches au fond de I'ustensile de
cuisson (tartre), vous pouvez utiliser du vinaigre/de |'acide citrique et un chiffon doux.

A\

Avant chaque utilisation, veuillez controler le fond de I'ustensile de cuisson et la
plaque vitrocéramique a la recherche d'éventuels résidus. Méme de Iégéres impuretés
peuvent rayer la plaque vitrocéramique.



Nous vous remercions d’'avoir choisi un ustensile de
cuisson de qualité de la maison GSW. Pour que cuisiner
reste longtemps un plaisir, veuillez lire attentivement les
consignes d'utilisation et d’entretien.

e Ne pas laisser les cuissons avec de la matiere grasse sans surveillance !

e Ne pas éteindre la matiére grasse en feu avec de I'eau, mais avec un tissu mouillé et

€ssoré ou un extincteur approprié !

Ne pas chauffer longtemps |'ustensile de cuisson lorsqu'il est vide.

* Ne jamais ajouter de sel a I'eau froide et ensuite faire chauffer. Ceci risque
d'endommager le fond.

e ATTENTION ! Les poignées deviennent brilantes. Veuillez utiliser des maniques
(exception : poignées en ABS).

e Ne pas refroidir brutalement le couvercle brdlant.

e Ne pas laisser les enfants sans surveillance a proximité d'un ustensile de cuisson
briilant.

e Poser |'ustensile de cuisson chaud sur un dessous-de-plat approprié afin de protéger
la nappe et la table.

* Remarque : GSW décline toute responsabilité pour les dommages
résultant du non-respect de la notice d'utilisation et d'entretien. Par
conséquent, tout droit de recours est exclu.

EN CAS D'UTILISATION SUR PLAQUES INDUCTION

e ATTENTION ! Ne pas surchauffer I'ustensile de cuisson pendant le préchauffage. Si
malgré cela il y avait surchauffe, veuillez aérer suffisamment la piece.

e Dans certains cas, un bruit imputable a la propriété électromagnétique de la source
de chaleur et de I'ustensile de cuisson peut étre percu. Ceci est tout a fait normal et
n'est pas dii a un défaut de votre plaque induction ou de votre ustensile de cuisson.

e L'ustensile de cuisson doit étre placé au centre de la plaque induction.

e Ne pas toucher immédiatement la surface vitrocéramique apres la cuisson car celle-ci
sera brllante en raison de la chaleur résiduelle du fond de I'ustensile de cuisson. Il
faut absolument tenir les enfants a distance.

o Diametre de l'ustensile de cuisson :  Diamétre du fond a effet d'induction :
Marmite env. 16,0cm  env. 13,5cm
Marmite env.20,0cm  env. 17,5¢cm
Marmite env.24,0cm  env.21,5cm
Mijoteuse pour cuire et servirenv. 24,0 cm ~ env. 21,5 cm
Poéle env.24,0cm  env. 18,5cm

Casserole env. 16,0cm  env. 13,5cm



Article L217-16 du Code de la consommation

Lorsque I'acheteur demande au vendeur, pendant le cours de la garantie commerciale
qui lui a été consentie lors de Iacquisition ou de la réparation d'un bien meuble, une
remise en état couverte par la garantie, toute période d‘immobilisation d'au moins sept
jours vient s'ajouter a la durée de la garantie qui restait a courir. Cette période court a
compter de la demande d'intervention de I'acheteur ou de la mise a disposition pour
réparation du bien en cause, si cette mise a disposition est postérieure a la demande
d'intervention.

Indépendamment de la garantie commerciale souscrite, le vendeur reste tenu des
défauts de conformité du bien et des vices rédhibitoires dans les conditions prévues aux
articles L217-4 a L217-13 du Code de la consommation et aux articles 1641 a 1648 et
2232 du Code Civil.

Article L217-4 du Code de la consommation

Le vendeur livre un bien conforme au contrat et répond des défauts de conformité
existant lors de la délivrance. Il répond également des défauts de conformité résultant
de I'emballage, des instructions de montage ou de I'installation lorsque celle-ci a été
mise a sa charge par le contrat ou a été réalisée sous sa responsabilité.

Article L217-5 du Code de la consommation

Le bien est conforme au contrat :

1° S'il est propre a l'usage habituellement attendu d’un bien semblable et,

le cas échéant :

- s 'il correspond a la description donnée par le vendeur et posséder les qualités
que celui-ci a présentées a I'acheteur sous forme d'échantillon ou de modéle ;

- s 'il présente les qualités qu'un acheteur peut légitimement attendre eu égard
aux déclarations publiques faites par le vendeur, par le producteur ou par son
représentant, notamment dans la publicité ou I'étiquetage ;

2° Ou s'il présente les caractéristiques définies d'un commun accord par les parties ou

étre propre a tout usage spécial recherché par Iacheteur, porté a la connaissance du

vendeur et que ce dernier a accepté.



Article L217-12 du Code de la consommation
L'action résultant du défaut de conformité se prescrit par deux ans a compter de la
délivrance du bien.

Article 1641 du Code civil

Le vendeur est tenu de la garantie a raison des défauts cachés de la chose vendue qui
la rendent impropre a I'usage auquel on la destine, ou qui diminuent tellement cet
usage que l'acheteur ne l'aurait pas acquise, ou n'en aurait donné qu'un moindre prix,
s'il les avait connus.

Article 1648 1er alinéa du Code civil
L'action résultant des vices rédhibitoires doit étre intentée par I'acquéreur dans un délai
de deux ans a compter de la découverte du vice.

=5 " — La signalétique « Triman » informe le consommateur que
@ D H le produit est recyclable, et est soumis a un dispositif de
responsabilité élargie des producteurs et releve d'une
consigne de tri en France.



Gebruiks- en
Onderhoudsinstructies

@D

Eventueel aanwezige stickers volledig verwijderen.

Voor het eerste gebruik eenmaal uitkoken en daarna met heet water, met toevoeging
van een gangbaar afwasmiddel, grondig reinigen en afdrogen.

Bij het braden het lege kookgerei voorverwarmen (middelhoge hitte), dan

uw bakproduct aanbraden tot het een bruine kleur krijgt en op een lagere stand
laten garen.

Over olién en vetten kan in het algemeen worden gezegd: boter en margarine
mogen alleen tot 160 °C worden gebruikt. Ingrediénten zoals water, zout

en melkeiwit verbranden snel en beinvioeden dan ook de smaak van uw eten.
GSW-aanbeveling: Olién, normale vetten en boterolie bevatten geen water of
additieven. Ze kunnen tot 220 °C worden verhit. Voor het snel aanbraden tot 280 °C
zijn geharde plantaardige vetten geschikt.

Bij vastgeschroefde handgrepen kan de schroef van de handgreep losraken, deze
indien nodig met een in de handel verkrijgbare schroevendraaier aandraaien.
Kunststof handgrepen/dekselknoppen zijn geschikt voor bakovens tot 180 °C.

Na gebruik zo snel mogelijk met heet water en een beetje afwasmiddel reinigen en
afdrogen (geschikt voor de vaatwasmachine).

Aangekoekte etensresten kort koken in water met een beetje afwasmiddel en
schoonvegen met een afwasborstel. Geen harde voorwerpen, staalwol of
schuurmiddelen gebruiken. GSW-aanbeveling: Niet in de vaatwasser reinigen,
want dit kan alle oppervlakken aantasten.

Verkleuringen die door afwasmiddel kunnen ontstaan, of vlekken op de bodem
van het kookgerei (kalkaanslag) verwijderen met huishoudazijn/citroenzuur en een

zachte doek.

Controleer voor elk gebruik de bodem van het kookgerei en de glazen keramische
kookplaat op eventuele resten. Al lichte verontreinigingen kunnen krassporen
achterlaten op de glazen keramische kookplaat.



Hartelijk dank dat u voor een kwalitatief hoogwaardig
kookgerei van de firma GSW heeft gekozen. Lees de
gebruiks- en onderhoudsaanwijzingen aandachtig door,
zodat u lang plezier beleeft aan het koken.

Laat vet niet onbeheerd achter!

Brandend vet niet met water, maar met een deken of met een geschikte
brandblusser blussen!

o Het kookgerei niet gedurende langere tijd leeg verhitten.

Nooit zout in koud water toevoegen en daarna verhitten. Dit kan schade aan de
bodem veroorzaken.

VOORZICHTIG! Handgrepen worden heet. Gebruik pannenlappen
(uitzondering: kunststof handgrepen).

Heet deksel niet schoksgewijs afkoelen.

Laat kleine kinderen nooit onbeheerd achter in de buurt van heet kookgerei.
Heet kookgerei op geschikte onderzetters zetten om tafelkleed en tafel te
beschermen.

LET OP: GSW is niet aansprakelijk voor schade als gevolg van het
niet opvolgen van de gebruiks- en onderhoudshandleiding. Een
regresvordering is daarom uitgesloten.

BlJ GEBRUIK OP INDUCTIEKOOKPLATEN

o ATTENTIE! Kookplaat warmt snel op, kookgerei niet oververhitten tijdens het
voorverwarmen. Als er toch oververhitting optreedt, zorg er dan voor dat de
ruimte goed wordt geventileerd.

e Onder bepaalde omstandigheden kan er een geluid optreden als gevolg van de
elektromagnetische eigenschap van de verwarmingsbron en het kookgerei. Dit
is volkomen normaal en is niet het gevolg van een defect in uw inductieveld of
kookgerei.

o Het kookgerei moet in het midden van het inductieveld worden geplaatst.

o Na het koken niet onmiddellijk het glazen keramische oppervlak aanraken, omdat
de kookzone nog heet is door restwarmte van de bodem van het kookgerei. Houd
kinderen altijd uit de buurt.

. Diameter kookgerei: ~ Werkzame diameter bodem bij inductie:
Kookpan 16,0cm  env. 13,5cm
Kookpan 20,0cm  env. 17,5cm
Kookpan 240cm  env.21,5cm
Koekenpan/serveerpan 24,0cm  env. 21,5cm
Koekenpan 24,0cm  env. 18,5cm

Steelpan 16,0cm  env. 13,5cm
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elektromagnetische eigenschap van de verwarmingsbron en het kookgerei. Dit
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Instrucciones de
uso y cuidado

&

Retire las posibles etiquetas pegadas por completo.

Antes del primer uso, hierva agua una vez y, a continuacion, limpielo a fondo con
agua caliente y un lavaplatos convencional y séquelo.

Al asar algo, caliente un poco el utensilio de cocina vacio (a fuego medio) y, después,
dore un poco el producto a cocinar y terminelo a fuego medio.

Por lo general, para el uso de aceites y grasas debe indicarse: Solo debera usar
mantequilla y margarina a hasta 160 °C. Los ingredientes como el agua, la sal y las
proteinas lacteas se queman con rapidez, afectando al sabor de los alimentos.
Recomendacion de GSW: Los aceites, las grasas normales y la mantequilla
fundida no contienen agua ni aditivos. Pueden calentarse a hasta 220 °C. Para sofreir
con intensidad hasta 280 °C, resultan adecuadas las grasas vegetales hidrogenadas.
En el caso de las asas atornilladas, el tornillo puede aflojarse; en este caso, vuelva a
apretarlo con un destornillador convencional.

Las asas / los pomos de las tapas de plastico pueden usarse en el horno a

hasta 180 °C.

Después de usar, limpielo lo mas rapidamente posible con agua caliente y un poco de
lavaplatos y séquelo (apto para lavavajillas).

Hierva brevemente los restos de alimentos pegados con una solucién con lavaplatos
y eliminelos con un cepillo de limpieza. No utilice objetos duros, estropajos de acero
ni polvo limpiador.

Recomendacion de GSW: No lavar en el lavavajillas, pues esto puede causar
dafios en todas las superficies.

Elimine las decoloraciones intensas que pueden formarse por el lavaplatos o las
manchas en la base del utensilio de cocina (depdsitos de cal) con vinagre

para el hogar / cido citrico y un pafio suave.

A\

Controle la base del utensilio de cocina antes de cada uso y los posibles restos en la
placa de vitroceramica. Incluso las manchas leves pueden dejar arafiazos en la placa
de vitroceramica.



Muchas gracias por haber elegido un utensilio de cocina
de calidad de la marca GSW. Para poder «disfrutar» mucho
tiempo en la cocina, lea con atencion las instrucciones de
uso y cuidado.

 iNo deje grasa sin supervision!

iNo apague la grasa en combustion con agua, sino con una manta o un extintor

adecuado!

No caliente el utensilio de cocina vacio durante un tiempo prolongado.

No vierta nunca sal en el agua fria para calentarla después. Esto puede causar

dafios en la base.

iPRECAUCION! Las asas se calientan mucho. Utilice manoplas para ollas

(excepcion: asas de plastico).

No enfrie la tapa caliente por «shock».

No deje nunca a nifios pequefios cerca de utensilios de cocina calientes sin

supervision.

Coloque el utensilio de cocina caliente sobre una base adecuada para proteger el

mantel y la mesa.

e NOTA: GSW no podra hacerse responsable de los daios causados por
el incumplimiento de las instrucciones de uso y cuidado. Por ello, se
excluyen las demandas de indemnizacion.

EN CASO DE USO SOBRE PLACAS DE INDUCCION

o JATENCION! Velocidad de calentamiento alta, no sobrecaliente el utensilio de
cocina al precalentarlo. No obstante, si se sobrecalienta, ventile la estancia lo
suficiente.

En determinadas circunstancias, puede producirse un ruido debido a la propiedad
electromagnética de la fuente de calor y del utensilio de cocina. Esto es totalmente
normal y no se debe a un defecto de su placa de induccion o del utensilio de cocina.
El utensilio de cocina debe colocarse en el centro de la placa de induccion.

Después de cocinar, no toque la superficie de vitrocerdmica de inmediato, ya que

la zona de coccidn estard muy caliente por el calor residual de la base del utensilio
de cocina. Mantenga a los nifios siempre alejados.

e Didmetro del utensilio de cocina: ~ Didmetro de la base efectivo para la induccion:

Olla 16,0 cm  aprox. 13,5 cm
Olla 20,0cm  aprox. 17,5cm
Olla 24,0cm  aprox. 21,5cm
Sartén para freiry servir 24,0 cm  aprox. 21,5 cm
Sartén para freir 24,0 cm  aprox. 18,5 cm

Cacerola 16,0 cm  aprox. 13,5cm



Pokyny k pouziti a
adrzbé

Pfipadné nélepky zcela odstrarite.

Pfed prvnim pouzitim jednou vyvarte, a poté fadné omyjte horkou vodou s pfidanim
bézného myciho prostredku a osuste.

Pfed smaZzenim nejprve rozehrejte prazdné nadobi (stfedni teplota), poté potraviny
osmazte dohnéda a nechte je na nizkém stupni dojit.

Obecné informace o olejich a tucich: Maslo a margarin byste méli pouZivat pouze
do max. teploty 160 °C. Latky jako voda, sdl a mlé¢né bilkoviny se rychle prepaluji
a tim ovliviuji chut a kvalitu Vaseho pokrmu. Doporuceni GSW: Oleje, norméalni
tuky a prepusténé méslo neobsahuji vodu ani jiné pfisady. Mohou byt rozehfivany do
teploty 220 °C. Pro rychlé smazeni do teploty 280 °C jsou vhodné ztuzené rostlinné
tuky.

U prisroubovanych rukojeti mize dochézet k uvolnéni Sroubu. V piipadé potfeby jej
dotéhnéte béznym Sroubovakem.

Plastové rukojeté a drzaky poklic Ize pouzivét v troubé do teploty 180 °C.

Po pouziti co nejdfive omyjte horkou vodou s trochou myciho prostiedku a osuste
(vhodné pro myti v mycce).

Pevné usazené zbytky jidla kratce povarte s louhem z myciho prostfedku a ocistéte
kartacem na nadobi. Nepouzivejte tvrdé pfedméty, ocelovou vinu ani pisek na
nadobi.

Doporuceni GSW: Nemyjte v mycce, protoze by to mohlo poskodit viechny
povrchy.

Pestré ménavé zbarveni, které se maze vyskytnout nasledkem pouziti myciho
prostfedku nebo skvrny na dné kuchyriského nadobi (usazeniny vodniho kamene)
odstrarite octem/kyselinou citronovou a mékkym hadrikem.

A\

Pfed kazdym pouZitim zkontrolujte dno nddobi a sklokeramické plotynky, zda na nich
nejsou pripadné necistoty. | mirné znecisténi mize poskrabat sklokeramické plotynky.



Dékujeme, Ze jste se rozhodli k zakoupeni kvalitniho

kuchyrnského nadobi znacky GSW. Aby Vam ,radost” z
vaieni dlouho vydrzela, pozorné si prectéte pokyny k
pouziti a k péci.

Rozpéleny tuk nenechdvejte bez dozoru!

Hofici tuk nehaste vodou, nybrz dekou nebo vhodnym hasicim pfistrojem!

Prazdné nadobi nikdy nerozehfivejte delsi dobu.

Nikdy nedavejte stl do studené vody, a pak nechfivejte. Mize to vést k poskozeni
dna.

* POZOR! Rukojeté se zahfivaji. Pouzivejte chiiapky.

e Horkou poklici nikdy prudce neochlazujte.

o Malé déti se nesmi bez dozoru zdrZovat v blizkosti horkého kuchyriského nadobi.

o Horké hrnce nebo panve nestavte bez podlozky na ubrus nebo stdl.

e Upozornéni: Za skody, které vzniknou nedodrzenim navodu k pouzivani
a péci, nenese spolecnost GSW odpovédnost. Narok na nahradu je proto
vyloucen.

PRI POUZITi NA INDUKCNIM SPORAKU

e POZOR! Velmi rychly ohfev. PFi pfedehfivani kuchyriské nadobi nepfehfivejte. Pokud
by presto doslo k pfehiati, mistnost dostatecné vyvétrejte.

e Za urcitych okolnosti mohou vznikat zvuky. Tyto vznikaji diky elektromagnetickym
vlastnostem tepelného zdroje a kuchyriského nadobi. To je zcela bézné a neni znam-
kou zavady Vasi indukéni desky nebo kuchyriského nadobi.

o Kuchyniské nadobi postavte do stfedu indukéni plotynky.

e Po ukonceni vafeni se nedotykejte sklokeramické plochy. Varna zéna je horka v
disledku zpétného tepla dna kuchyriského nadobi. V blizkosti by se zasadné nemély
zdrZovat déti.

o Priimér kuchyriského nadobi: Prlimér indukeni zony:
Hrnec se sklenénou poklici 16,0 cm cca 13,5cm
Hrnec se sklenénou poklici 20,0 cm cca 17,5cm
Hrnec se sklenénou poklici 24,0 cm cca 21,5cm
Peici a servirovaci panev 24,0 cm cca 21,5cm
Pecici panev 24,0 cm cca 18,5cm

Rendlik 16,0 cm cca 13,5cm



Instrukcja uzytkowania i
pielegnacji

Pfipadné nélepky zcela odstrarite.

Pfed prvnim pouzitim jednou vyvarte, a poté fadné omyjte horkou vodou s pfidanim
bézného myciho prostredku a osuste.

Pfed smaZzenim nejprve rozehrejte prazdné nadobi (stfedni teplota), poté potraviny
osmazte dohnéda a nechte je na nizkém stupni dojit.

Obecné informace o olejich a tucich: Maslo a margarin byste méli pouZivat pouze
do max. teploty 160 °C. Latky jako voda, sdl a mlé¢né bilkoviny se rychle prepaluji
a tim ovliviuji chut a kvalitu Vaseho pokrmu. Doporuceni GSW: Oleje, norméalni
tuky a prepusténé méslo neobsahuji vodu ani jiné pfisady. Mohou byt rozehfivany do
teploty 220 °C. Pro rychlé smazeni do teploty 280 °C jsou vhodné ztuzené rostlinné
tuky.

U prisroubovanych rukojeti mize dochézet k uvolnéni Sroubu. V piipadé potfeby jej
dotéhnéte béznym Sroubovakem.

Plastové rukojeté a drzaky poklic Ize pouzivét v troubé do teploty 180 °C.

Po pouziti co nejdfive omyjte horkou vodou s trochou myciho prostiedku a osuste
(vhodné pro myti v mycce).

Pevné usazené zbytky jidla kratce povarte s louhem z myciho prostfedku a ocistéte
kartacem na nadobi. Nepouzivejte tvrdé pfedméty, ocelovou vinu ani pisek na
nadobi.

Doporuceni GSW: Nemyjte v mycce, protoze by to mohlo poskodit viechny
povrchy.

Pestré ménavé zbarveni, které se maze vyskytnout nasledkem pouziti myciho
prostfedku nebo skvrny na dné kuchyriského nadobi (usazeniny vodniho kamene)
odstrarite octem/kyselinou citronovou a mékkym hadrikem.

A\

Pfed kazdym pouZitim zkontrolujte dno nddobi a sklokeramické plotynky, zda na nich
nejsou pripadné necistoty. | mirné znecisténi mize poskrabat sklokeramické plotynky.



Dziekujemy za wybranie wysokiej jakosci zestawu naczyn
kuchennych marki GSW. Prosimy o doktadne zapoznanie sie
z instrukcja obstugi i konserwacji, aby garnki dawaty rados¢
z gotowania przez dtugi czas.

Rozpéleny tuk nenechdvejte bez dozoru!

Hofici tuk nehaste vodou, nybrz dekou nebo vhodnym hasicim pfistrojem!

Prazdné nadobi nikdy nerozehfivejte delsi dobu.

Nikdy nedavejte stl do studené vody, a pak nechfivejte. Mize to vést k poskozeni
dna.

* POZOR! Rukojeté se zahfivaji. Pouzivejte chiiapky.

e Horkou poklici nikdy prudce neochlazujte.

o Malé déti se nesmi bez dozoru zdrZovat v blizkosti horkého kuchyriského nadobi.

o Horké hrnce nebo panve nestavte bez podlozky na ubrus nebo stdl.

e Upozornéni: Za skody, které vzniknou nedodrzenim navodu k pouzivani
a péci, nenese spolecnost GSW odpovédnost. Narok na nahradu je proto
vyloucen.

PRI POUZITi NA INDUKCNIM SPORAKU

e POZOR! Velmi rychly ohfev. PFi pfedehfivani kuchyriské nadobi nepfehfivejte. Pokud
by presto doslo k pfehiati, mistnost dostatecné vyvétrejte.

e Za urcitych okolnosti mohou vznikat zvuky. Tyto vznikaji diky elektromagnetickym
vlastnostem tepelného zdroje a kuchyriského nadobi. To je zcela bézné a neni znam-
kou zavady Vasi indukéni desky nebo kuchyriského nadobi.

o Kuchyniské nadobi postavte do stfedu indukéni plotynky.

e Po ukonceni vafeni se nedotykejte sklokeramické plochy. Varna zéna je horka v
disledku zpétného tepla dna kuchyriského nadobi. V blizkosti by se zasadné nemély
zdrzovat déti.

o Priimér kuchyniského nadobi:  Prlmér indukéni zony:
Garnek do gotowania ze szklang pokrywka 16,0 cm  ok. 13,5cm
Garnek do gotowania ze szklang pokrywka 20,0 cm  ok. 17,5 cm
Garnek do gotowania ze szklang pokrywka 24,0 cm  ok. 21,5cm
Patelnia do smazenia i podawania potraw ~ 24,0cm  ok. 21,5cm
Patelnia 240cm  ok.18,5cm
Rondel 16,0cm  ok. 13,5cm



Pokyny k pouzivaniu
a udrzbe

GO

Uplne odstrante pripadne nalepené stitky.

Pred prvym pouzitim riad jedenkrat vyvarte a nasledne dokladne umyte hortcou
vodou s pridanim bezného Cistiaceho prostriedku a osuste.

Pri smazeni prazdny kuchynsky riad najskdr nahrejte (stredna teplota), nasledne
opecte pripravované jedlo a dovarte ho na znizenom stupni ohrevu.

Vseobecné informacie pre pridanie oleja a tuku: Maslo a margariny by sa mali
pouzivat pri vareni len do teploty 160 °C. V nich obsiahnuté latky ako voda, sol a
mliecne bielkoviny sa rychlo prepalia, a tym pokazia chut vasich jedal.

Odporucanie od GSW: Oleje, bezné tuky a pretopené maslo neobsahuju ziadnu
vodu a pridavné latky. MoZete ich nahriat az na 220 °C. Na prudké opekanie do

280 °C st vhodné stuzené rastlinné tuky.

Pri naskrutkovavacich rickach moze dojst k uvolneniu ich skrutky, preto ich v pripade
potreby dotiahnite beznym skrutkovacom.

Plastové rcky/achytky st vhodné na pecenie do teploty 180 °C.

Po pouziti ¢o najskor umyte horticou vodou a trochou Cistiaceho prostriedku a osuste
(vhodné do umyvacky riadu).

Zasusené zvysky jedal kratko povarte spolu s mydlovym Cistiacim roztokom a uvolnite
ich kefkou na umyvanie riadu. NepouZivajte ostré predmety, drtenky alebo praskové
Cistiace prostriedky.

Odporucanie od GSW: Nevhodné do umyvacky riadu, pretoze méze dojst k
poskodeniu vietkych povrchov.

Zafarbenie povrchov, ktoré moze sposobit Cistiaci prostriedok, alebo flaky na dne
kuchynského riadu (usadzovanie vodného kamena) odstrante pouzitim octu/kyseliny

citrénovej a makkej handricky.

Pred kazdym pouzitim skontrolujte pripadné zvysky uchytené na dne kuchyns-
kého riadu a sklokeramickej varnej doske. UZ nepatrné necistoty mozu sposobit
poskriabanie sklokeramickej varnej dosky.



Dakujeme, Ze ste sa rozhodli pre kvalitny kuchynsky riad
znacky GSW. Na predizenie radosti z varenia si, prosim,
pozorne precitajte pokyny k pouzivaniu a udrzbe.

o Tuk nenechdvajte bez dozoru!

e Horiaci tuky nehaste vodou, ale dekou, prip. vhodnym hasiacim pristrojom!

o Prazdny kuchynsky riad dlho nenahrievajte.

e Nikdy najskor nepridajte sol do studenej vody a potom ju zacnite nahrievat. Mdze
dojst k poskodeniu dna.

POZOR! Rucky budt hortce. PouZivajte chiiapky (vynimka: plastové tchytky).
Hordcu pokrievku nikdy prudko neochladzuijte.

Nenechdvajte malé deti v blizkosti horticeho kuchynského riadu bez dozoru.

Na ochranu prestierania a stola pokladajte hordci kuchynsky riad na vhodné
podlozky.

Upozornenie: Za Skody, ktoré vzniknu v désledku nedodrziavania navodu
na pouZitie a Gdrzbu, nenesie spolo¢nost GSW zodpovednost. Postihovy
narok je preto vylticeny.

PRI POUZIVANI NA INDUKCNYCH VARNYCH DOSKACH

* POZOR! Vysoké rychlost nahrievania: kuchynsky riad pri predhrievani neohrejte az
prilis. Ak by vSak predsa doslo k prehriatiu, dostato¢ne vyvetrajte miestnost.

e Za urcitych okolnosti mdze vznikat Sum, ktory odkazuje na elektromagnetické vlast-
nosti tepelného zdroja a kuchynského riadu. Ide o GpIne normalny jav a nie o chybu
vasej indukcnej varnej dosky alebo kuchynského riadu.

o Kuchynsky riad umiestnite do stredu varnej dosky.

e Po dovareni ihned nechytajte sklokeramickd plochu, pretoZe varnd zona vyzaruje
zvyskové teplo zanechané dnom kuchynského riadu. Deti udrZiavajte zésadne v
dostatocnej vzdialenosti.

° Priemer kuchynského riadu:  Induk¢ne aktivny priemer dna:
Hrniec na varenie 16,0cm  cca 13,5¢cm
Hrniec na varenie 20,0cm  cca 17,5cm
Hrniec na varenie 240cm  cca21,5cm
Panvica na pecenie a servirovacia panvica 24,0cm  cca 21,5cm
Panvica na pecenie 240cm  cca 18,5¢cm

Kastrol s rickou 16,0cm  cca 13,5cm



Upute za uporabu
i njegu

 Kompletno uklonite eventualno postojece naljepnice.

e |skuhati prije prve uporabe, a zatim temeljito odistiti vru¢om vodom uz dodatak
uobicajenog sredstva za pranje posuda i pustiti da se osusi.

e Prilikom pecenja zagrijte prazno posude za kuhanje (na srednjoj temperaturi), zatim
zapecite hranu dok ne posmedi i dovrsite kuhanje na niskom stupnju temperature.

e Za ulja i masti nacelno treba reci: Maslac i margarin biste trebali koristiti samo do
160 °C. Sastojci kao Sto su voda, sol i mlijecne bjelancevine brzo izgaraju i uslijed
toga utiCu i na okus vasih jela.

GSW preporuka: Ulja, normalne masti i maslo ne sadrze vodu i dodatke. Oni se
mogu zagrijati do 220 °C. Za intenzivno pecenje do 280 °C prikladne su stvrdnute
biljne masti.

e Kod zavrnutih rucki moZe se olabaviti vijak rucke, po potrebi ga dotegnite
uobicajenim odvijacem.

e Plasticne rucke / gumbovi poklopaca pogodni su uporabu u pecnici do 180 °C.

* Nakon uporabe ocistiti $to je prije moguce vru¢om vodom i s malo sredstva za pranje
posuda te pustiti da se osusi (pogodno za perilicu posuda).

e Tvrdokorne ostatke hrane kratko prokuhajte s luzinom sredstva za pranje posuda
i odvojite Cetkom za ispiranje. Ne koristite tvrde predmete, Celicnu vunu ili abrazivni
pijesak.

* GSW preporuka: Nemojte Cistiti u perilici posuda jer to moZe oStetiti sve povrsine.

* Raznobojne promjene boje koje mogu nastati zbog sredstva za pranje posuda i
mrlje na dnu posuda za kuhanje (naslage kamenca) uklonite ocatom za domacinstvo /

limunskom kiselinom.

e Prije svake uporabe prekontrolirajte je li na dnu posuda za kuhanje i
staklokeramickom polju za kuhanje imaju eventualni ostaci. Ve¢ blaga oneciscenja
mogu ostaviti tragove ogrebotina na staklokeramickom polju za kuhanije.

e Ne ostavljajte mast bez nadzora!



Dakujeme, Ze ste sa rozhodli pre kvalitny kuchynsky riad
znacky GSW. Na predizenie radosti z varenia si, prosim,
pozorne precitajte pokyny k pouzivaniu a udrzbe.

e Gorucu mast ne gasite vodom, ve¢ dekom ili odgovarajucim aparatom za
gasenje pozara!

* Nemojte dugo zagrijavati prazno posude za kuhanje.

o Nemojte nikad dodavati sol u hladnu vodu i potom zagrijavati. To moZe dovesti
do ostecenja na dnu.

* OPREZ! Rucke postaju vruce. Koristite kuhinjske rukavice (izuzetak: plasticne rucke).

* Nemojte naglo rashladivati vru¢ poklopac.

o Nemojte nikad ostaviti malu djecu bez nadzora u blizini vru¢eg posuda za kuhanje.

e Postavite vruce posude za kuhanje na odgovarajuci podmetac kako biste zastitili
stolnjak i stol.

* Napomena: GSW nije odgovoran za Stete koje nastanu uslijed
nepostivanja uputa za uporabu i njegu. Stoga je iskljuc¢eno pravo
naregres.

PRI UPORABI NA INDUKCIJSKIM POLJIMA ZA KUHANJE

* POZOR! Visoka brzina zagrijavanja, nemojte pregrijati posude za kuhanje pri
predgrijavanju. Ako dode do pregrijavanja, dovoljno prozracite prostoriju.

e Pod odredenim okolnostima moZe se pojaviti zvuk koji je povezan s
elektromagnetskim svojstvima izvora topline i posuda za kuhanje. To je potpuno
normalno i ne mozZe se dovesti u vezu s kvarom vaseg indukcijskog polja ili posuda
za kuhanje.

e Posude za kuhanije treba se postaviti u srediste indukcijskog polja.

o Nakon kuhanja nemojte odmah dodirivati staklokeramicku povrsinu jer zona kuhanja
postaje vruca uslijed povratne topline dna posuda za kuhanje. Opcenito, drZite djecu
podalje.

o Promjer posuda za kuhanje:  Indukcijski djelotvoran promjer dna:
Posuda za kuhanje 16,0cm  oko 13,5cm
Posuda za kuhanje 20,0cm  oko 17,5cm
Posuda za kuhanje 24,0cm  oko 21,5cm
Tava za prZenje i posluzivanje  24,0cm  oko 21,5 cm
Tava za przenje 24,0cm  oko 18,5cm

Posuda za pirjanje 16,0cm  oko 13,5 cm



Hasznalati és apolasi
utmutato

)

e Tavolitsa el réla teljesen az esetleges matricakat.

o Az els6 hasznalat el6tt f6zze ki egyszer, majd forrd vizzel és a kereskedelemben
kaphaté mosészerrel mossa meg alaposan és szaritsa meg.

e Siitéskor melegitse el6 az tires f6z6edényt (kozepes lang), piritsa meg az ételt, majd
kisebb héfokon siisse készre.

e Az olajokat és zsirokat illet6en altaldanossagban elmondhaté: a vaj és a margarin
csak 160 °C-ig hasznalhato. Az olyan 6sszetevdk, mint példaul a viz, so és tejfehérje,
gyorsan elégnek, és ezért rossz hatassal vannak az étel izére.

A GSW ajanlasa: Az olajok, normél zsirok és az olvasztott vaj nem tartalmaznak
vizet és egyéb adalékanyagokat. 220 °C-ig lehet heviteni 6ket. A csipds stitéshez
280 °C-ig a hidrogénezett névényi zsiradékok megfeleldek.

e Racsavarozott fogantytk esetén a fogantyl csavarja meglazulhat, sziikség esetén
huzza meg egy kereskedelemben kaphaté csavarhuzoéval.

e A mianyaghdl késziilt fogantytk és fed6fogantytik 180 °C-ig alkalmasak a stit6hoz.

e Hasznalat utan a lehet leghamarabb tisztitsa meg forrd vizzel és egy kevés
mosogatoszerrel, majd szaritsa meg (mosogatégépben moshato).

e A makacs ételmaradékokat lagyitsa fel mosogatdszerrel, és mosogatokefével lazitsa
fel; ne hasznaljon kemény targyakat, acélgyapotot vagy suroléhomokot.

e A GSW ajanlasa: ne tisztitsa mosogatogépben, mivel megsérilhetnek a feliiletek.

e Tavolitsa el a mosogatoszer okozta irizalo elszinez6déseket vagy a padlon lévé
foltokat (vizkélerakodas) haztartasi ecettel/ citromsavval és puha ruhaval
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e Hasznalat elGtt, kérjik, ellendrizze a fozGedény aljat és az iveg-keramia f6z6lapot,
hogy nincsenek-e rajtuk maradékok. Még a kisebb szennyez6dések is karcolésokat
hagyhatnak az Gveg-keramia féz6lapon.

e Tilos a zsiradékot feligyelet nélkil hagyni!



Készonjiik, hogy a GSW minéségi f6z6edényei mellett
dontott. Annak érdekében, hogy sokaig élvezhesse veliik
a fézést, kérjiik, olvassa el figyelmesen a hasznalati és
apolasi utmutatot.

o Az ég6 zsiradékot nem vizzel, hanem egy takardval vagy egy megfeleld
tlizoltokésztilékkel oltsa ell

o AfdzGedényt ne hevitse iiresen huzamosabb ideig!

e Tilos s6t adni a hideg vizhez, majd heviteni. Ez karosodast okozhat az aljan.

o VIGYAZAT! A fogantyuk felforrésodnak. Kérjik, hasznaljon edényfogé ruhat
(kivétel: mtanyag fogantyuk).

o A forré feddket, kérjiik, ne tl gyorsan hiitse le.

e Soha ne hagyjon kisgyermekeket a forrd f6z6edények kozelében felligyelet nélkal.

o A forré fz6edényeket helyezze megfeleld alatétre, hogy védije az asztalteritét és
az asztalt.

e Megjegyzés: A GSW nem vallal feleldsséget a hasznalati és apolasi
Utmutato figyelmen kiviil hagyasa miatt keletkez6 karok miatt.
Kartalanitasi kovetelésekre ezért nincs lehetdség.

INDUKCIOS FOZOLAPOKON VALO HASZNALAT ESETEN

e FIGYELEM! Magas felmelegedési sebesség, elémelegitéskor ne melegitse til a
f6zGedényt. Ha mégis tlsagosan felforrésodik, kérjik, szell6ztesse ki a szobat
megfelelden.

e Bizonyos korilmények kozott egy zaj hallhatd, amely a héforras és a féz6edény
elektromagneses jellemzdire vezethetd vissza. Ez egy teljesen normalis jelenség,
és nem az indukcios f6z6lapja vagy a f6z6edénye hibaja okozza.

e Afdz6lapot az indukcids f6z6lap kézepére kell elhelyezni.

o Afdzés utan ne fogja meg rogton az liveg-keramia-feliiletet, mert a f6zéfelilet
felforrosodik a fozGedény aljanak héje miatt. Alapvetéen ne engedje hozza kozel
a gyermekeket.

e AfozGedény atmérdje: Az indukcié-hatékony aljatmérd:
Féz6edény 16,0 cm kb. 13,5 cm
Féz6edény 20,0 cm kb. 17,5 cm
Féz6edény 24,0 cm kb. 21,5 cm
Féz6edény 24,0 cm kb. 21,5 cm
Serpeny6 24,0 cm kb. 18,5 cm

Nyeles labas 16,0 cm kb. 13,5 cm



HU JOTALLASI TAJEKOZTATO

A termék megnevezése: Gyartasi szam:
Foz6edénykészlet IAN 557848

A termék tipusa: 990097

A gyarto cégneve, cime, e-mail cime: Szerviz neve, cime, telefonszama:

GSW Géns Stahlwaren GmbH, Gewerbe- GSW Gans Stahlwaren GmbH, Gewerbe-
gebiet Kirchgass 2, 55595 Spabriicken, gebiet Kirchgass 2, 55595 Spabriicken,
Germany, info@gsw-stahlwaren.de Germany, Hotline: 00800-01260912

Az importald/ forgalmazo neve és cime:
Lidl Magyarorszag Kereskedelmi Bt., H-1037 Budapest, Radl arok 6.

1. Ajotallasi id6 a Magyarorszag terlletén, Lidl Magyarorszag Kereskedelmi Bt. iizletében
tortént vasarlas napjatol szamitott 1 év, amely jogveszt6. A jotallasi id6 a fogyasztd
részére torténd atadassal, vagy ha az lizembe helyezést a forgalmazo, vagy annak
megbizottja végzi, az lizembe helyezés napjaval kezd6dik.

A jotallasi igény a jotallasi jeggyel és/vagy a vasarlast igazold blokkal érvényesithetd.

A jotallasi jegy szabalytalan kiallitasa, vagy dtadasanak elmaradésa nem érinti a jotéllasi

kotelezettség-vallalas érvényességét. Kérjiik, hogy a vasarlas tényének és idépontjanak

bizonyitaséara Grizze meg a pénztéri fizetésnél kapott jotéallasi jegyetés a vasarlast igazold
blokkot.

. A vasarlastol szamitott harom munkanapon beliil érvényesitett csereigény esetén a
forgalmazd koteles a terméket kicserélni, feltéve ha a hiba a rendeltetésszer( hasznalatot
akadalyozza. A jotallasi jogokat a termék tulajdonosaként a fogyaszto érvényesitheti
az aruhazakban, valamint a jotéllasi tajékoztatoban feltiintetett szervizekben. (A magyar
Polgari Torvénykényv alapjan fogyasztonak mindstil a szakmaja, 6nallo foglalkozésa
vagy Uzleti tevékenysége korén kivil eljard természetes személy.)

Ajotallas ideje alatt a fogyasztd hibas teljesités esetén kérheti a termék kijavitasat,
kicserélését, vagy ha a termék nem javithato vagy cserélhetd, vagy az a forgalmazonak
aranytalan tobbletkdltséggel jérna, illetve a fogyasztd kijavitashoz, kicseréléshez fiz6d6
érdeke alapos ok miatt megsziint, arleszallitast kérhet, vagy elallhat a szerzddéstdl és
visszakérheti a vételarat. A kijavitas soran a termékbe csak U] alkatrész keriilhet beépitésre.

4. Afogyaszto a hiba felfedezésé utan a lehetd legrovidebb iddn beliil kételes a hibat

bejelenteni és a terméket a jotallasi jogok érvényesitése céljabdl atadni. A hiba
felfedezésétdl szamitott két honapon belll bejelentett jotallasi igényt idében kézoltnek
kell tekinteni. A kozlés elmaradasabol eredd karért a fogyaszto felelds. A jotéllasi igény
érvényesithetdségének hatarideje a termék,vagy fédarabjanak kicserélése esetén a csere
napjan Ujraindul.
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5. A rdgzitett bekotésd, illetve a 10 kg-ndl stlyosabb, vagy témegkdzlekedési eszkdzén nem
szallithatd terméket az Uizemeltetés helyén kell megjavitani. Abban az esetben, ha
a javitas a helyszinen nem végezhetd el, a termék ki- és visszaszerelésérdl, valamint
szallitasarol a forgalmazonak kell gondoskodnia.

. A jotallas nem all fenn, ha a hiba a nem rendeltetésszer(i hasznalatbdl, atalakitasbol,
helytelen tarolasbdl, vagy a hasznalati utasitastdl eltéré kezelésbdl, vagy barmely a
vasarlast kovet6 behatasbdl fakad, vagy elemi kar okozta, és azt a forgalmazo, vagy
a szerviz bizonyitja. A j6tallas nem vonatkozik a mozgé kopd alkatrészek (vilagitotestek,
gumiabroncsok stb.) rendeltetésszer(i elhasznalddasara. A szerviz és a forgalmazé a
kijavitas soran nem felel a terméken a fogyasztd vagy harmadik személyek éltal tarolt
adatokért vagy bedllitasokeért.

. F ogyasztdi jogvita esetén a fogyaszto a megyei (févarosi) kereskedelmi és iparkamarak
mellett mikodd békéltetd testiilet eljdrasat is kezdeményezheti.

A jotallas a fogyasztd torvénybdl eredd szavatossagi jogait és azok érvényesithetGségét
nem érinti.

o
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Kijavitast ellendrzé szelvény:

A jotéllasi igény bejelentésének id6pontja: A hiba oka:

Javitasra atvétel idGpontja: A hiba javitasanak mddja:

A fogyaszto részére torténd visszaadas idépontja:

A szerviz bélyegzdje, kelt és aldiras:

Kicserélést ellen6rzé szelvény:

A j6tallasi igény bejelentésének iddpontja:

Kicserélés idépontja:

A cserél6 bolt bélyegzéie, kelt és aldiras:




Naudojimo ir prieziiiros
instrukcijos

@

Visiskai nuimkite visus esamus lipdukus.

Pries naudodami pirma karta, viena karta pavirinkite, tada kruopsciai nuplaukite
karstu vandeniu su jprastu indy plovikliu ir nusausinkite.

Kepdami (ant vidutinés ugnies) jkaitinkite tuscig inda, tada apkepkite maista, kepti
baikite ant silpnos ugnies.

Apie aliejus ir riebalus, galima pasakyti: sviestg ir margarina reikéty naudoti tik iki
160 °C temperatiros. Tokie ingredientai kaip vanduo, druska ir pieno baltymai greitai
dega ir pablogina maisto skonj.

.GSW" rekomenduoja: Aliejuose, jprastuose riebaluose ir lydytame
svieste néra vandens ir priedy. Juos galima kaitinti iki 220 °C. Hidrinti
augaliniai riebalai tinka kepti aukstoje temperatiroje iki 280 °C.

Jei rankenos prisuktos, jy varztas gali atsilaisvinti; prireikus, priverzkite jj jprastu
atsuktuvu.

Plastikinés rankenos / dangtelio rankenélés tinkamos naudoti orkaitéje iki 180 °C.
Po naudojimo kuo greiciau nuplaukite kar$tu vandeniu su trupuciu indy ploviklio ir
nusausinkite (galima plauti indaplovéje).

Prilipusius maisto likucius trumpai pavirkite indy ploviklio tirpale ir nuvalykite indy
Sepetéliu. Nenaudokite kiety daikty, plieno vatos ar Svei¢iamojo smélio.

.GSW" rekomenduoja: Neplaukite indaplovéje, nes tai gali pazeisti visus
pavirsius.

Vaivorykstiniai spalvos pakitimai, galintys atsirasti dél indy ploviklio arba démés ant
indy dugno (kalkiy nuosédos), pasalinami minksta sluoste, naudojaant buitinj acta ir

(arba) citriny ragst;.

Kiekviena karta prie$ naudodami, patikrinkite indy dugng ir stiklo keramikos
kaitlente, ar néra liku¢iy. Net ir nedideli neSvarumai gali subraiZyti stiklo keramikos
kaitlente.

Niekada nepalikite riebaly be priezidros!



Dékojame, kad pasirinkote kokybiskus ,GSW" virtuvés
reikmenis. AtidZiai perskaitykite naudojimo ir prieziaros
instrukcijas, kad ilga laika galétuméte mégautis maisto
gaminimu.

e Deganciy riebaly negesinkite vandeniu, o antklode arba tinkamu gesintuvu!

o Nekaitinkite tusciy indy ilga laika.

o Niekada nesildykite vandens, jbére druskos j $alta vandenj. Taip galima pazeisti indy
dugna.

ATSARGIAI! Rankenos jkaista. Prasome naudoti puodkéles (isskyrus plastikinéms
rankenoms).

Neatvésinkite karsto dangcio staigiai.

Niekada nepalikite mazy vaiky be priezitros Salia karsty virtuves indy.

Karstus indus dékite ant tinkamy padékly, taip apsaugosite staltiese ir stala.
Pastaba: ,GSW" neatsako uz Zalg, atsiradusia, nesilaikant naudojimo ir
priezidros instrukcijy. Todél reikalavimai atlyginti nuostolius negalimi.

NAUDOJANT ANT INDUKCINIY VIRYKLIY

» DEMESIO! Didelis kaitinimo greitis, neperkaitinkite indy i anksto $ildydami. Jei vis

tik jie perkaisty, gerai isvédinkite patalpa.

Tam tikromis aplinkybémis gali atsirasti triuksmas dél Silumos 3altinio ir indy

elektromagnetiniy savybiy. Tai visiskai normalu ir néra jusy indukcinés kaitlentés ar

virtuvés indy defekto pasekmé.

Indai turi biti dedami indukcinés kaitlentés centre.

Nelieskite stiklo keramikos paviriaus i$ karto po gaminimo, nes gaminimo zona

jkaista dél likusio ir sklindancio i$ indy dugno karscio. Visada laikykite vaikus atokiai.

° Virtuvés indo skersmuo: Indukcijos poZzitriu efektyvus
dugno skersmuo:

Virimo puodas
Virimo puodas
Virimo puodas

Kepimo ir serviravimo keptuvé

Keptuve
Puodas su rankena

mazdaug 16,0 cm
mazdaug 20,0 cm
mazdaug 24,0 cm
mazdaug 24,0 cm
mazdaug 24,0 cm
mazdaug 16,0 cm

mazdaug 13,5 cm
mazdaug 17,5 cm
mazdaug 21,5 cm
mazdaug 21,5 cm
mazdaug 18,5 cm
mazdaug 13,5 cm
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SERVICE-ADRESSE / SERVICE ADDRESS

ADRESSE DE NOTRE SERVICE APRES-VENTE

GSW GANS STAHLWAREN GMBH - GEWERBEGEBIET KIRCHGASS 2 - D-55595 SPABRUCKEN
GSW - GERMANY
SERVICE @ 0049 (0) 6706 9304-249

FAX: 0049 (0) 6706 9304-22
SERVICE@GSW-STAHLWAREN.DE



