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Reinigung und Pflege

+ Vor dem ersten Gebrauch: Entfernen Sie das
Label und etwaige Klebereste mit warmem Wasser.

* Reinigen Sie die Schiisseln vor dem ersten und nach
jedem weiteren Gebrauch mit heifem Wasser und
einem milden Spiilmittel.

+ Die Schiisseln sind spiilmaschinengeeignet, wir
empfehlen aber das schonendere Reinigen von Hand.
So erhalten Sie den typischen Glanz der Emaille-Ober-
fldche.

+ Die Deckel sind spiilmaschinengeeignet. Sortieren Sie
sie aber nicht direkt iber den Heizstaben ein.

+ Verwenden Sie zum Reinigen keine scheuernden
Reinigungsmittel und keine scharfen oder spitzen
Hilfsmittel wie z.B. Drahtschwdmme oder -biirsten,
Stahlwolle, Reinigungsschwdmmchen mit Keramik-
partikeln o.A. Hierdurch kdnnen Kratzer entstehen,
wodurch die Emaille - wie Glas - an Glanz verliert.

* Kratzer in der Emaille-Oberfldche fiihren zwar zu
einem Glanzverlust, beeintrdchtigen jedoch nicht die
Funktion der Schisseln. Diese kénnen uneingeschrénkt
weiter verwendet werden.

* Reinigen Sie die Schiisseln mdglichst direkt nach dem
Gebrauch, da sich dann die Speisereste leicht [3sen.
Lassen Sie die Emaille-Schiisseln vor dem Reinigen
ausreichend abkiihlen.

+ Weichen Sie hartndckige oder angebrannte Speise-
reste vor dem Reinigen ein. Anschliefend lassen sich
diese mit einem weichen Schwamm oder einer Spiil-
biirste mit weichen, flexiblen Borsten leicht entfernen.

+ Trocknen Sie die Schiisseln gleich nach dem Spiilen ab,
um Flecken durch natiirliche Kalkablagerungen zu ver-
meiden. Eventuelle Kalkflecken lassen sich mit Essig-
wasser problemlos entfernen.



+ Lagern Sie die Schiisseln trocken. Wir empfehlen die
Schiisseln offen zu lagern, um Schimmelbildung zu
vermeiden. Wenn Sie sie mit Deckeln verschlossen
ineinandergestellt lagern mdchten, legen Sie den
Deckel der mittleren Schiissel nur lose auf, damit sich
die gropte Schiissel mit dem Deckel verschliefen Iapt.

+ Durch Metallabrieb von z.B. Edelstahlbesteck kann es
zu schwarzen Flecken auf der weifen Emaille-Ober-
flache kommen. Diese Flecken lassen sich mit einem
Emaille-Spezialreiniger beseitigen.

Wichtige Hinweise zum Gebrauch im Backofen

+ Die Schiisseln sind ausschlieplich fiir den Gebrauch im
Backofen geeignet. Sie sind ofenfest bis +400 °C.
Zweckentfremden Sie sie nicht!

+ Die Deckel sind nicht fiir den Gebrauch im Back-
ofen geeignet!

+ Fetten Sie die Schiisseln vor dem Gebrauch mit etwas
Butter, Margarine oder Speisedl ein.

+ Gehen Sie mit den heifen Schiisseln vorsichtig um.
Verwenden Sie in jedem Fall Topflappen. Es besteht
Verbrennungsgefahr!

+ Stellen Sie die heipen Schiisseln immer auf eine geeig-
nete, hitzebestandige Unterlage.

« Vermeiden Sie ein Uberhitzen der Schiisseln. Sie
diirfen nicht im leeren Zustand erhitzt werden.

+ Setzen Sie die Schiisseln keinen Schocktemperaturen
aus. Stellen Sie die heifen Schiisseln z. B. nie auf eine
kalte oder nasse Unterlage. Andernfalls kann die
Emaille-Oberflache beschadigt werden.

+ Zum Schutz der Emaille-Oberflache verwenden Sie
keine scharfen oder spitzen Gegenstdnde beim
Zubereiten oder Reinigen, da dadurch Kratzer in der
Emaille-Oberflache entstehen kdnnen.



Cleaning and care

* Before using for the first time: remove the label
and any adhesive residue with warm water.

+ Clean the bowls with hot water and a mild washing up
liquid prior to first use and before every further use.

* The bowls are dishwasher-safe. However, we recom-
mend the gentler method of hand-washing, as it helps
to retain the typical shine of the enamel surface.

+ The lids are dishwasher-safe. However, do not place
them directly above the heating rods.

+ Do not use any abrasive products or sharp or pointed
objects for cleaning, e.g. wire sponges or brushes,
steel wool, cleaning sponges with ceramic particles,
etc. These can cause scratches, causing the enamel
to lose its shine in the same way as glass.

+ Scratches on the enamel surface cause it to lose its
shine, but do not impair the function of the bowls.
You can keep using them without any problems.

* Clean the bowls immediately after use while any
leftover food is still easy to remove. Allow the enamel
bowls to cool sufficiently before cleaning them.

+ Soak stubborn or burnt-on food before cleaning the
bowls. You will then be able to remove it easily using
a soft sponge or a washing-up brush with soft, flexible
bristles.

+ Dry the bowls immediately after washing them in
order to prevent stains caused by a natural build-up
of limescale. Any limescale can be removed easily
with a solution of vinegar and water.



+ Store the bowls in a dry place. We recommend storing
the bowls without their lids on in order to prevent
mould from forming. If you would like to store them
stacked inside one another with the lids closed, you
should only place the lid of the middle bowl on loosely
so that you can close the lid of the largest bowl.

+ Metal abrasion from objects such as stainless steel
cutlery can cause black marks on the white enamel
surface. These marks can be removed with a special
cleaner designed for enamel.

Important information regarding use in the oven

+ The bowls are only suitable for use in the oven. They are
oven-safe up to a temperature +400 °C. Do not use them
for any other purpose!

* The lids are not oven-safe!

+ Grease the bowls with some butter, margarine or
cooking oil before use.

* Take care when the bowls are hot. Always wear oven
gloves. There is a risk of burns!

+ Always place the hot bowls on a suitable, heat-resis-
tant surface or mat.

+ Do not overheat the bowls. You must not heat them
when they are empty.

* Do not expose the bowls to shock temperatures. For
example, never place the hot bowls on a cold or wet
surface. Doing so could damage the enamel surface.

* In order to protect the enamel surface, do not use
any sharp or pointed objects in the bowls when
cooking or cleaning, as this could create scratches
on the enamel surface.



Nettoyage et entretien

+ Avant la premigre utilisation: enlevez I'étiquette
et les éventuels résidus de colle avec de 'eau chaude.

Avant la premiére utilisation et apres toute utilisation
suivante, nettoyez les saladiers a I'eau trés chaude
additionnée d'un peu de liquide vaisselle doux.

Les saladiers sont lavables au lave-vaisselle. Nous
vous conseillons toutefois le lavage a la main, plus
doux, qui préservera I'éclat caractéristique du
revétement en émail.

Les couvercles vont au lave-vaisselle. Veillez toutefois
a ne pas les placer directement au-dessus des
résistances chauffantes.

N'utilisez pas de produits a récurer ou d'ustensiles
pointus ou coupants, comme les éponges ou brosses
métalliques, la laine d'acier, les éponges de nettoyage
a particules céramiques, etc. Ils pourraient rayer le
revétement, ce qui enléverait a 'émail - comme c'est
le cas du verre - son éclat.

Les rayures ternissent I'émail, mais elles ne nuisent
en rien au fonctionnement des saladiers qui peuvent
continuer a étre utilisés normalement.

Nettoyez les saladiers si possible juste apres utilisa-
tion pour éliminer plus facilement les restes de nour-
riture. Laissez toujours les saladiers émaillés refroidir
suffisamment avant de les nettoyer.

Pour enlever plus facilement les restes de nourriture
récalcitrants ou briilés, faites tremper les saladiers
avant de les laver avec une éponge souple ou une
brosse a vaisselle a poils souples et doux.

« Essuyez les saladiers juste apres les avoir lavés afin
d'éviter les traces de calcaire. Ces traces s'enlévent
trés facilement a I'eau vinaigrée.



Rangez les saladiers dans un endroit sec. Nous vous
conseillons de les stocker ouverts pour éviter la for-
mation de moisissures. Si vous souhaitez les ranger
empilés les uns dans les autres avec le couvercles
fermé, laissez le couvercle du moyen saladier simple-
ment posé pour pouvoir fermer le gros saladier avec
le couvercle.

Le frottement d'objets métalliques comme les cou-
verts en acier inoxydable peut laisser des traces
sombres sur la surface émaillée blanche. Ces traces
s'enlévent avec un nettoyant pour émail.

Consignes importantes pour I'utilisation au four
+ Les saladiers sont uniquement congus pour une utili-

sation au four jusqu'a +400 °C. Ne les utilisez pas a
d'autres fins!

+ Les couvercles ne conviennent pas a une utilisa-

tion au four!

Avant d'utiliser les saladiers, graissez-les avec un peu
de beurre, de margarine ou d'huile alimentaire.

+ Manipulez les saladiers avec précaution lorsqu'ils sont

chauds. Utilisez des maniques pour éviter tout risque
de briilures!

Posez toujours les saladiers chauds sur une surface
appropriée résistant a la chaleur.

« Evitez de surchauffer les saladiers et ne les faites

jamais chauffer a vide.

Evitez les chocs thermiques: veillez & ne pas refroidir
ou réchauffer trop vite les saladiers. Ne posez jamais
les saladiers chauds sur une surface froide ou
mouillée pour ne pas endommager le revétement en
émail.

Pour protéger le revétement en émail, n'utilisez aucun
objet coupant ou pointu durant la préparation ou le
nettoyage sous peine de rayer le revétement en émail.



Cisteni a o3etfovani

+ Pfed prvnim pouZzitim: Odstrafite nalepenou
etiketu a pripadné zbytky lepidla teplou vodou.

+ Pfed prvnim pouZitim a po kazdém dalSim pouZiti
umyjte misy horkou vodou s trochou jemného pro-
stfedku na myti nadobi

* Misy jsou vhodné do mycky. Doporuujeme vSak
Setrn&jSi ruéni myti. Tento postup zachova typicky
lesk smaltovaného povrchu.

+ Vika jsou vhodna do my¢ky. Neumistujte je vak piimo
nad topné tyce.

+ K myti nepouZivejte abrazivni Cistici prostiedky ani
ostré nebo Spicaté pomdicky, jako jsou napf. draténé
houbicky nebo draténé kartacky, ocelovou vinu, Cistici
houbicky s keramickymi ¢asteckami apod. Mohly by
tim vzniknout Skrabance, diky cemuz by smalt - stejné
tak jako sklo - ztratil lesk.

- Skrdbance ve smaltovaném povrchu maji sice za
nasledek ztratu lesku, ale nemaji vliv na funkci mis.
Misy Ize pfesto bez omezeni dal pouZivat.

+ Misy umyvejte pokud mozno ihned po poufZiti, protoze
tak se daji zbytky pokrm nejlépe odstranit. Nez
zaCnete smaltované misy umyvat, nechte je dosta-
tecné vychladnout.

« Uporné nebo pFipalené zbytky jidla nechte pred &i3-
ténim odmoCit. Nasledné miZete zbytky jidla snadno
odstranit mékkou houbitkou nebo kartatkem na
nadobi s mékkymi pruznymi Stétinami.

+ Misy ihned po umyti utfete, abyste zabranili tvorbé
skvrn plsobenim pfirozenych vapennych usazenin.
Pfipadné vapenné skvrny miZete snadno odstranit
octovou vodou.



* Misy uchovavejte na suchém misté. Doporucujeme
misy uchovavat oteviené, aby se zabranilo tvorbé
plisné. Budete-li je ukladat zaviené s viky, poloZte viko
prostiedni misy na misu jen volné, aby se i nejvétsi
misa dala uzavrit vikem.

« Otéry kovovych predmétd, jako napf. pfibori z uslech-
tilé oceli, mohou zptisobit ¢erné skvrny na bilém smal-
tovaném povrchu. Tyto skvrny Ize odstranit specidlnim
CistiCem na smalty.

DilleZité pokyny k pouZivani v pecici troubé

* Misy jsou uréeny vyhradné k pouZivani v troubé.
0Odoldvaji teplotam do +400 °C. NepouZivejte je k jinym
Gcellm!

+ Vika nejsou vhodna k pouZiti v troubé!

* Misy pfed pouZitim vymazte trochou mdsla, margarinu
nebo jedlého oleje.

+ S horkymi misami zachazejte opatrné. Vzdy pouZivejte
kuchyniské chiapky. V opacném pripadé hrozi
nebezpeci popaleni!

+ Horké misy stavte vzdy na vhodny Z&ruvzdorny pod-
klad.

+ Vlyvarujte se prehfivani mis. Nesméji se zahfivat
prazdné.

* Misy nevystavujte extrémnim zméndm teploty. Horké
misy napf. nikdy nestavte na studeny nebo vihky pod-
klad. V opacném pripadé by mohlo dojit k poSkozeni
smaltovaného povrchu.

+ Na ochranu smaltované vrstvy zapékacich mis nepo-
uzivejte béhem pripravy pokrmd ani isténi Zadné
ostré ani SpiCaté predméty, protoZe jinak by mohly
ve smaltovaném povrchu vzniknout Skrabance.



Czyszczenie i pielegnacja

* Przed pierwszym uzyciem: usunac naklejke
oraz resztki kleju ciepta woda.

* Przed pierwszym uzyciem i po kazdym kolejnym
nalezy umy¢ misy goraca woda z dodatkiem tagod-
nego ptynu do mycia naczyn.

* Misy nadaja sie do mycia w zmywarce, zalecamy
jednak, by czysci¢ je recznie, poniewaz jest to delikat-
niejsze. Dzieki temu misy nie utraca charakterystycz-
nego potysku emaliowanej powtoki.

+ Pokrywki nadaja sie do mycia w zmywarce do naczyn,
jednak nie nalezy uktadac ich bezposrednio nad ele-
mentami grzejnymi.

+ Nie uzywac do mycia szorujacych srodkéw czyszcza-
cych ani ostrych lub spiczastych przybordw,
jak np. druciane gabki i szczotki, druciaki czy gabki
z czasteczkami ceramicznymi. Za ich sprawg moga
powsta¢ zadrapania, przez co emalia - podobnie jak
szkto - straci swéj potysk.

+ Zadrapania na emaliowanej powtoce skutkujg utrata
potysku, nie wptywaja jednak negatywnie na funkcjo-
nalno$¢ mis. Mozna je w dalszym ciggu uzywac tak
samo jak wczesniej.

+ W miare mozliwosci nalezy umy¢ misy bezpo$rednio
po uzyciu, gdyz wtedy najtatwiej jest usunac resztki
potraw. Przed myciem nalezy jednak poczekat,
az misy emaliowane wystarczajgco ostygna.

+ Przed myciem warto namoczy¢ przyklejone lub przy-
palone resztki jedzenia. Dzieki temu tatwo dadza sie
usunac miekka gabka lub szczotkg do mycia naczyn
o miekkim, gietkim wtosiu.

+ Wysuszy¢ misy bezposrednio po myciu, aby zapobiec
tworzeniu sie plam przez naturalne osadzanie sie
wapnia. Jesli takie plamy powstang, mozna je bez
problemu usung¢ woda z octem.



* Misy przechowywac¢ w suchym miejscu. Zaleca sie
przechowywanie otwartych mis aby unikna¢ tworzenia
sie plesni. W przypadku przechowywania zamknietych
mis wtozonych jedna w drugg nalezy potozy¢ luzno
pokrywke jedynie na Sredniej misie, tak aby méc
zamknaC najwieksza mise.

+ Z powodu $cierania sie metalowych przyboréw,
np. sztuécdw ze stali nierdzewnej, na biatej emalio-
wanej powtoce moze doj$¢ do powstania czarnych
plam. Mozna je usuna¢ za pomoca specjalnego
srodka do czyszczenia emalii.

Wazne wskazowki dotyczace uzytkowania
w piekarniku

* Misy przeznaczone s wytacznie do uzytku w piekar-
niku. Sa odporne na temperatury do +400°C. Nalezy
uzywac ich wytacznie zgodnie z przeznaczeniem!

* Pokrywki nie nadaja sie do uzytku w piekarniku!

+ Przed uzyciem nattusci¢ misy odrobing masta,
margaryny lub olejem spozywczym.

+ Z gorgcymi misami nalezy obchodzi¢ sie ostroznie.
Zawsze uzywac rekawic kuchennych.

Istnieje niebezpieczeristwo poparzenia!

+ Gdy misy sg gorace, nalezy stawiac je wytacznie
na przystosowanej do tego podktadce odpornej
na wysokie temperatury.

+ Nalezy unikac przegrzewania mis. Nie nagrzewac
pustych mis.

+ Nie nalezy poddawac mis dziataniu skrajnych
temperatur. Nigdy nie stawia¢ goracych mis na
zimnym lub mokrym podtozu. W przeciwnym razie
emaliowana powtoka moze ulec uszkodzeniu.

+ W celu ochrony emaliowanej powtoki mis, podczas
przyrzadzania potraw lub czyszczenia mis nie uzywac
ostrych ani spiczastych przedmiotdw, gdyz moze
to skutkowa¢ zadrapaniem emaliowanej powtoki.



Cistenie a oSetrovanie

* Pred prvym pouZitim: Teplou vodou odstrarite
etiketu a mozné zvysky z lepidla.

« Pred prvym a po kazdom dalSom pouZiti umyte misy
hortcou vodou a jemnym prostriedkom na umyvanie
riadu.

* Misy sti vhodné na umyvanie v umyvacke riadu,
odport¢ame ale Setrné ruéné umyvanie. Takto
zachovate typicky lesk smaltovaného povrchu.

+ Veka st vhodné aj na umyvanie v umyvacke riadu.
Neukladajte ich v3ak priamo nad vyhrievacie tyce.

+ Na Cistenie nepouZivajte Ziadne abrazivne Cistiace
prostriedky ani ostré alebo $picaté pomdcky na umy-
vanie, ako napr. drotenky alebo drotené kefy, ocelové
drotenky, Cistiace hubky s keramickymi CiastoCkami
a pod. MoZu vznikndt Skrabance, pricom smaltovana
vrstva strati svoj prirodzeny lesk - podobne ako sklo.

+ Hoci $krabance sposobia stratu lesku smaltovaného
povrchu, neobmedzia funkénost mis. MoZete ich
nadalej pouZivat bez obmedzeni.

- Misy vyCistite podla moznosti hned'po pouZiti, pretoze
vtedy sa zvySky jedal odstrafiujd najlepsie. Pred
¢istenim nechajte smaltované misy dostatocne
vychladndt.

+ Ak sa na misach nachddzajd nepoddajné alebo prili$
pripecené zvySky jedal, namocte ich eSte pred Cis-
tenim. Nasledne sa budu dat lahko odstranit jemnou
hubkou alebo kefkou s jemnymi, ohybnymi $tetinami.

- Misy osuste ihned po umyti, aby sa na nej nevytvorili
flaky vznikajlce pri prirodzenom vyzraZani vodného
kamefia. MoZné flaky po vodnom kameni moZete bez
problémov odstrénit octovou vodou.



+ Misy uskladnite v suchu. Misy odporti¢ame skladovat
otvorené, aby ste predisli tvorbe plesni. Ak chcete
misy skladovat jednu v druhej zatvorené vekami, veko
strednej misy poloZte len volne, aby sa velkd misa
dala zatvorit svojim vekom.

« Pri odierani o kov, napr. o pribory z uslachtilej ocele,
sa na bielom smaltovanom povrchu mozu vytvorit
¢ierne flaky. Na odstranenie tychto flakov pouZite
Specidlny Cistiaci prostriedok na smalt.

DoleZité pokyny na pouZitie v riire na pecenie

+ Misy st urcené vylucne na pouzitie v rire na pecenie.
Odoldvaju teplote v rdre az do +400 °C. NepouZivajte
ich nainé dcely!

+ Veka nie sti vhodné na pouZivanie v rire na
pecenie!

+ Pred pouZzitim vymastite misy trochou masla,
margarinu alebo jedlého oleja.

+ S hor(icimi misami zaobchddzajte opatrne. V kazdom
pripade pouZite chiiapky. Hrozi nebezpecenstvo
popélenia!

+ Hordce misy poloZte vZdy na vhodnu teplovzdornd
podloZku.

« Zabréiite prehriatiu mis. Nezohrievajte ich prazdne.

+ Misy nevystavujte prudkym teplotnym zmendm.
Nikdy nekladte hortice misy na studeny alebo mokry
podklad. Inak moZe ddjst k poskodeniu smaltovanej
vrstvy.

+ Na ochranu smaltovaného povrchu nepouZivajte pri
vareni Ziadne ostré alebo Spicaté predmety, pretoZe
by mohli spdsobit $krabance na smaltovanom
povrchu.



Tisztitas és apolas

+ Az els6 hasznalat elGtt: vegye le a cimkét, és
meleq vizzel tévolitsa el az esetleges ragaszto-
maradvanyokat.

+ Az els@ haszndlat el6tt és minden tovabbi hasznalat
utdn tisztitsa megq a talakat forr vizzel és kimélé
mosogatdszerrel.

- Atdlak mosogatdgépben tisztithatdk, mi azonban a
kimélGbb kézi tisztitast ajanljuk. Igy a feliilet megdrzi
a tipikus zoméncos csillogasat.

+ A fedelek mosogatdgépben is tisztithatok, azonban
ne helyezze kozvetlenil a fiitészalak folé.

« Atisztitashoz ne hasznaljon stroldszereket, éles
vagy hegyes eszkdzoket, pl. fém dorzsit, drétkefét,
keramiaszemcsés mosogatészivacsot vagy hasonlét.
Ezek megkarcolhatjék a bevonatot, igy a zomanc -
mint ahogyan az {iveq is - veszit fényességébdl.

+ Bar a zomancfelszinen keletkezd karcok csokkentik
az edény fényét, azonban nem befolyasoljak a talak
funkcidjat. Ezeket tovabbra is korlatozas nélkiil
hasznélhatja.

+ Atdlakat lehet6leg kozvetleniil a hasznélat utén tisz-
titsa meg, mert ekkor a legknnyebb az ételmaradék
eltdvolitasa. A tisztitas el6tt hagyja a zomancozott
talakat kell6képpen lehdlni.

+ A makacs vagy odaégett ételmaradékokat a tisztitds
el6tt dztassa be. Ezutan ezek kinnyedén eltdvolit-
hatdak eqgy puha szivaccsal vagy egy puha, rugalmas
sortéji mosogatokefével.

* Mosogatds utén azonnal tordlje szarazra a talakat,
igy nem lesz foltos a természetes vizkGlerakdddstol.
Az esetleges vizkdfoltok ecetes vizzel konnyen
eltavolithatdk.



+ Atdlakat szaraz helyen tarolja. Javasoljuk, hogy a
talakat a penészképzddés érdekében nyitott allapot-
ban tarolja. Ha a télakat eqymasba helyezve, lazérva
szeretné tarolni, akkor a kozépsd tél fedelét csak
lazan helyezze rd, hogy a legnagyobb télat le lehessen
zarni a fedéllel.

+ Fémek, pl. rozsdamentes acél evGeszkoz kopdsa
kovetkeztében fekete foltok keletkezhetnek a fehér
zomancfellileten. Ezek a foltok specidlis zoménctisz-
titoval eltévolithatok.

Fontos tudnivalok siitében valé hasznalathoz

« A télak kizérdlag a stit6ben haszndlhatok, +400 °C-ig
t(izalldak. Ne hasznalja rendeltetésiikt6l eltérd célral

+ A fedelek siitdben valo haszndlatra nem alkalma-
sak!

+ A hasznalat el6tt zsirozza ki a talakat eqy kevés vajjal,
margarinnal vagy étolajjal.

+ Aforré tdlakkal 6vatosan banjon. Mindig haszndljon

edényfogd ruhat. Egési sériilések veszélye &ll fenn!

+ Aforrd télakat mindig egy arra alkalmas, h64llé
alatétre helyezze.

+ Keriilje a talak talhevitését. Uresen nem szabad
felheviteni Oket.

+ Ne tegye ki a talat hirtelen nagy hdmérséklet-kilonb-
ségnek. Soha ne helyezze a forr6 talakat pl. hideg
vagy nedves feliiletre. EllenkezG esetben megsériilhet
a zomancbevonat.

+ A zomancbevonat épsége érdekében ne hasznaljon
éles vagy hegyes eszkdzoket az ételek elkészitése
vagy a tisztitas sordn.



Temizleme ve bakim

+ {lk kullanim 8ncesi: etiketi ve kalan yapiskan
maddeyi 1lik suyla ¢ikarin.

+ Kaseleri ilk kullanimdan 6nce ve her kullanimdan
sonra sicak su ve yumusak bulasik deterjani ile
yikayin.

+ Kaseler bulasik makinesinde yikanabilir, fakat yine de
elde yikanmasini tavsiye ederiz. Bu sekilde emaye
tist yilizeyin tipik sekilde parlamasini saglarsiniz.

+ Kapaklar bulasik makinesinde yikanmaya uygundur.
Ancak dogrudan isitici cubuklarin Gizerine yerlestir-
meyin.

* Yikama icin agindirici maddeler ve keskin veya sivri
uclu gerecler orn. tel siinger veya fircalar, celik yiin,
seramik parcacikl temizlik stingerleri vb. kullanmayin.
Bunlardan dolay ¢izikler olusabilir ve bu sekilde
emaye - cam yiizeyi - parlakhgini yitirir.

+ Emaye Ust yiizeyin lizerindeki gizikler parlakligin
yitirilmesine neden olur ancak kasenin fonksiyonu
etkilenmez. Bunlar sinirsiz sekilde kullaniimaya devam
edilebilirler.

+ Kaseleri miimkiin oldugunca kullanimin hemen ardin-
dan temizleyin, clinkii yemek artiklari en iyi bu sekilde
¢OzUllr. Emaye kaselerin temizlenmeden 6nce yete-
rince sogumasini saglayin.

+ Sert veya yanmis yemek artiklarini yikamadan dnce
yumusamasini saglayin. Bunlar yumusak bir siinger
veya yumusak, esnek fircalara sahip yikama firgasi ile
kolayca temizlenir.

+ Lekeleri ve kirec artiklarini dnlemek igin kaseyi yika-
diktan hemen sonra kurulayin. Olas kireg lekeleri
sirkeli su ile kolayca temizlenebilir.



+ Kaseleri kuru bir sekilde saklayin. Kiif olusumunu
engellemek icin kaseleri acik sekilde saklamanizi
dnermekteyiz. EGer kaseleri kapaklari kapali sekilde
ic ice bir sekilde saklamak istiyorsaniz bu durumda
en biiyiik kasenin kapaginin kapanmasi icin ortadaki
kasenin kapagini gevsek birakin.

- Ornedin paslanmaz celikten catal-bicaktan dolayi
metal aginmasi olusursa beyaz emaye (st yiizeyde
siyah lekeler meydana gelebilir. Bu lekeler 6zel bir
emaye temizleyici ile giderilebilir.

Firinda kullamim icin onemli bilgiler

+ Bu kaseler sadece firinda kullanim icin uygundur.
+400°C'ye kadar dayanikhdirlar. Uriinii baska amaclar
icin kullanmayin!

- Kapaklar firinda kullanim i¢in uygun degildir!

+ Kullanimdan 6nce kaseleri az miktarda tereyagi,
margarin veya sivi yag ile yaglayin.

+ Sicak olan kaseleri kullanirken dikkatli olun. Mutlaka
her seferinde firin eldiveni kullanin. Aksi takdirde
yanma tehlikesi vardir!

+ Kaseleri her zaman uygun, 1siya dayanikli bir alth§in
tistiine koyun.

+ Kaselerin asiri Isinmasini 6nleyin. Kaseler bosken
isitilimamalidir.

+ Kaseleri sok sicakliklara maruz birakmayin. Kaseleri
asla soguk ya da islak olabilecek bir althk iizerine yer-
lestirmeyin. Aksi takdirde emaye yiizey hasar gorebilir.

+ Emaye ylizeyi korumak icin hazirlik veya temizlik sira-
sinda keskin veya sivri cisimler kullanmayin; bu tiir
cisimler emaye (st yiizeyde ¢izik olusmasina neden
olabilir.
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