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EN - ENGLISH
NL - DUTCH

FR - FRENCH

DE - GERMAN
CS - CZECH

DA - DANISH

EL - GREEK

ET - ESTONIAN
HR - CROATIAN
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SL - SLOVENIAN

SR - LATIN SERBIAN
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LASAGNA PAN 4) WARRANTY
LOAF PAN
BAKING TRAY

We offer a two-year warranty on the product for manufacturing
and/or material defects. The warranty is only valid if you use the

QUICHE-/PIE PAN product for domestic use and in conformity with the maintenance

and usage instructions. Defects resulting from negligence,

1) IMPORTANT SAFETY INSTRUCTIONS inappropriate or incorrect use are not considered manufacturing

and material defects. The same applies to the consequences of

+ Do not allow children near the oven while you are baking. normal wear and tear (for example, discolouration and scratches).
« Use pot holders or oven gloves to remove the (hot/warm) baking

dishes from the oven. Retain the till receipt clearly stating the purchase date and the

« Never leave the baking dishes in the oven unattended. product you have purchased at all times. You will need it if you

The baking dishes are suitable for use in the oven up to 230°C.  Wish to invoke the warranty, if it is applicable.
Always grease before use. Do not place under the grill.

The baking dishes are not suitable for the microwave and are
not resistant to metal kitchen tools.

Metal kitchen tools and cutlery can scratch your baking dishes.
We therefore recommend using kitchen tools made of wood,
nylon or silicone.

To avoid damage, never use your baking dishes on a direct heat
source (e.g. gas stove), on an open fire or under the grill.

The following baking dishes are dishwasher safe: Lasagna
pan « Loaf pan « Baking tray * Quiche-/pie pan

Our customer service will be happy to help you with
any questions you may have about the product. Visit
www.royalvankempenenbegeer.com for our customer service
contact form.

Happy baking!

2) INSTRUCTIONS FOR USE

Before first use

« Remove all packaging materials and labels. Recycle the waste
materials in an appropriate manner.

» Wash your baking dishes with warm water and a soft sponge.
Rinse and then dry them carefully with a tea towel.

Tips for usage

« For baking all types of dough, we recommend applying a thin
layer of butter on the inside of the baking dishes before use.
There is no need to dust the surface with flour.

For roasting, we recommend using oil or butter. Do not use extra
virgin olive oil.

Do not use oil spray.

Metal kitchen tools (e.g. forks and knives) can scratch the
non-stick coating. To extend the life of the baking dishes, we
recommend using bamboo, plastic, rubber, silicone or wooden
kitchen tools.

Do not cut food in the baking dish.

Always use a mat or coaster when placing hot baking dishes on
an unprotected surface.

In order to avoid damage, never place hot baking dishes on a
cold or wet surface.

3) MAINTENANCE AND CLEANING

Allow baking dishes to cool down naturally after each use and
clean thoroughly.

Never immerse hot baking dishes in cold water. Let your baking
dishes cool down completely first.

Do not use oven cleaners, aggressive dishwashing products,
chlorine bleach, steel wool or nylon scouring pads. Dry your
baking dishes with a soft tea towel.

For stubborn food residues, we recommend using a melamine
sponge occasionally (check the instructions for use supplied
with the sponge). Melamine sponges can be found in most
pharmacies and supermarkets.

Dry the baking dishes thoroughly. If any water remains in the
rim, this can lead to slight rust formation. This is a natural
reaction of steel to residual moisture and will not affect the
performance of the baking dishes.

The following baking dishes are dishwasher safe: Lasagna
pan ¢ Loaf pan « Baking tray * Quiche-/pie pan. They can be
placed in both the top and bottom racks. In order to extend the
life of your baking dishes, we recommend washing them with a
soft sponge or dishcloth with warm soapy water.

Storage

« If you store baking dishes with metal utensils or sharp items, this
may lead to scratches or damage to the surface.

« Always ensure your baking dishes are clean and dry before
storing them. Store your baking dishes carefully.
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GEBRUIKSAANWIJZING VOOR ROYAL VAN KEMPEN & BEGEER

BAKGEREI - STAAL MET ANTI-AANBAKLAAG

LASAGNE VORM
BAKVORM

BAKPLAAT
QUICHE-TAARTVORM

1) BELANGRIJKE VEILIGHEIDSINSTRUCTIES

Laat kinderen niet in de omgeving van de oven terwijl je aan het
koken / bakken bent.

Gebruik pannenlappen of ovenwanten om het (hete/warme)
bakgerei uit de oven te nemen.

Laat het bakgerei nooit onbeheerd in de oven staan.

Het bakgerei is geschikt voor de oven tot 230°C, steeds invetten
bij gebruik (plaats het niet onder de grill).

Het bakgerei is niet geschikt voor de magnetron en is niet
bestand tegen metalen keukentools.

Metalen keukentools en bestek kunnen krassen maken in je
bakgerei. We raden dan ook aan om keukentools uit hout, nylon
of silicone te gebruiken.

Gebruik je bakgerei nooit op een directe warmtebron (bv.
gasfornuis), op een open vuur of onder de grill om schade te
voorkomen.

Volgend bakgerei is vaatwasserbestendig: Lasagne vorm
« Bakvorm « Bakplaat « Quiche-/taartvorm

2) GEBRUIKSAANWIJZING

Véor het eerste gebruik

« Verwijder alle verpakkingsmaterialen en etiketten. Recycle het
afval op een correcte manier.

* Was je bakgerei af met warm afwaswater en een zachte spons.
Spoel af en droog dit daarna zorgvuldig af met een theedoek.

Tips voor gebruik

Voor het bakken van alle soorten deeg raden wij aan een dun
laagje boter op de binnenkant van het bakgerei te smeren
alvorens hem te gebruiken. Het is niet nodig het opperviak met
bloem te bestuiven.

Voor het roosteren, raden wij aan om olie of boter te gebruiken.
Gebruik geen extra vierge olijfolie.

Gebruik geen oliespray.

Metalen keukentools (bv. vorken en messen) kunnen krassen
veroorzaken op de anti-aanbaklaag. Bamboe, plastic, rubberen
siliconen of houten keukentools worden aanbevolen om de
levensduur van het bakgerei te verlengen.

Snijd geen voedsel terwijl het zich in het bakgerei bevindt.
Gebruik altijd een onderlegger of onderzetter om je warme
bakgerei op een onbeschermd oppervlak te zetten.

Zet je warme bakgerei nooit op een koud of nat opperviak om
schade te voorkomen.

3) ONDERHOUD EN REINIGING

Laat je bakgerei na elk gebruik afkoelen aan de lucht en maak
het grondig schoon na elk gebruik.

Dompel je warme bakgerei nooit onder in koud water. Laat je
bakgerei eerst volledig afkoelen.

Gebruik geen ovenreinigers, agressieve afwasproducten,
chloorbleekmiddel, staalwol of nylon schuursponsjes. Droog je
bakgerei af met een zachte theedoek.

Bij hardnekkige voedselresten raden we aan om occasioneel een
melaminespons te gebruiken (raadpleeg de gebruiksinstructies
bij de spons). Melaminesponzen worden verkocht bij de meeste
drogisterijen en supermarkten.

Droog het bakgerei goed af. Mocht er toch iets van water in
de rand achterblijven dan kan dit tot lichte roestvorming leiden.
Dit is een natuurlijke reactie van staal in combinatie met
achterblijvend vocht maar zal de prestatie van het bakgerei niet
beinvioeden.

Volgend bakgerei is vaatwasserbestendig: Lasagne vorm
« Bakvorm « Bakplaat « Quiche-/taartvorm. Dit kan zowel in
de bovenste als de onderste mand. Om de levensduur van je
bakgerei te verlengen raden we aan om het met een zachte
spons of vaatdoek af te wassen met warm zeepwater.

Opbergen

« Bakgerei opbergen bij metalen gebruiksvoorwerpen of scherpe
items kan leiden tot krassen of beschadiging van het opperviak.

« Zorg er altijd voor dat je bakgerei schoon en droog is voordat je
het opbergt. Berg je bakgerei zorgvuldig op.

4) GARANTIE

We bieden twee jaar garantie op het product voor fabricage- en / of
materiaalfouten. De garantie is alleen geldig als u het product voor
huishoudelijke doeleinden en overeenkomstig de onderhouds- en
gebruiksaanwijzingen gebruikt. Fouten die het gevolg zijn van
nalatigheid, verkeerd of incorrect gebruik worden niet beschouwd
als fabricage- of materiaalfouten. Hetzelfde geldt voor normale
slijtage (bv. verkleuring en krassen).

Bewaar te allen tijde de kassabon, waarop de aankoopdatum
en het product dat u aankocht duidelijk vermeld staan. Dit zal u
nodig hebben om aanspraak te maken op de garantie, als die van
toepassing is.

Onze klantenservice helpt u graag verder bij vragen over het
product. Kijk op www.royalvankempenenbegeer.com voor het

contactformulier van onze klantenservice.

We wensen u een fijne bakervaring!
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MANUEL D'UTILISATION DES PLATS DE CUISSON FR

ROYAL VAN KEMPEN & BEGEER - ACIER AVEC REVETEMENT ANTIADHESIF

PLAT A LASAGNE
MOULE A PAIN

PLAT DE CUISSON
MOULE A QUICHE-TARTE

1) INSTRUCTIONS DE SECURITE IMPORTANTES

Ne laissez pas les enfants s’approcher du four pendant que
vous cuisinez.

Utilisez des maniques ou des gants de cuisine pour sortir les
plats de cuisson (chauds ou bralants) du four.

Ne laissez jamais les plats de cuisson au four sans surveillance.
Les plats de cuisson peuvent aller au four jusqu'a 230 °C.
Commencez toujours par graisser le plat. Ne le placez pas sous
le gril.

Les plats de cuisson ne vont pas au four a micro-ondes et ne
résistent pas aux ustensiles de cuisine en métal.

Les couverts et les ustensiles de cuisine en métal risquent de
rayer vos plats de cuisson. Nous vous recommandons donc
d'utiliser des ustensiles de cuisine en bois, en nylon ou en
silicone.

Pour éviter de les endommager, n'utilisez jamais vos plats
de cuisson sur une source de chaleur directe (gaziniére, par
exemple), sur feu ouvert ou sous le gril

Les plats de cuisson suivants peuvent aller au lave-vaisselle :
Plat a lasagne « Moule & pain « Plat de cuisson « Moule a quiche-
tarte

2) INSTRUCTIONS D’UTILISATION

Avant la premiére utilisation

o Retirez I'emballage et toutes les étiquettes. Recyclez les
déchets de maniere adéquate.

» Lavez vos plats de cuisson a I'eau chaude a I'aide d’'une éponge
douce. Rincez-les, puis séchez-les soigneusement avec un
torchon.

Conseils d’utilisation

Pour la cuisson de tout type de pate, nous recommandons de
recouvrir 'intérieur du plat de cuisson d’une fine couche de beurre
avant utilisation. Il n’est pas nécessaire de fariner la surface.
Pour le rétissage, nous recommandons d'utiliser de I'huile ou du
beurre. N'utilisez pas d’huile d’olive extra vierge.

N'utilisez pas d’huile en spray.

Les ustensiles de cuisine en métal (p. ex. fourchettes et couteaux)
peuvent rayer le revétement antiadhésif. Pour que vos plats
de cuisson durent plus longtemps, nous vous recommandons
d'utiliser des ustensiles de cuisine en bambou, en plastique, en
caoutchouc, en silicone ou en bois.

Ne coupez pas les aliments dans le plat de cuisson.

Utilisez toujours un support ou un dessous-de-plat lorsque vous
posez des plats de cuisson chauds sur une surface non protégée.
Pour éviter d’'endommager vos plats de cuisson, ne les posez pas
sur une surface froide ou mouillée lorsqu'’ils sont chauds.

3) ENTRETIEN ET NETTOYAGE

Laissez refroidir naturellement vos plats de cuisson et lavez-les
soigneusement aprés chaque utilisation.

Ne plongez jamais vos plats encore chauds dans de 'eau froide.
Laissez-les d’abord refroidir complétement.

N'utilisez pas de décapant, de produits d’entretien agressifs,
d’eau de javel, d’éponge métallique abrasive ou d’éponge a
récurer en nylon. Séchez vos plats de cuisson a I'aide d’'un
torchon doux.

Pour venir a bout des résidus tenaces, nous vous conseillons
d'utiliser de temps a autre une éponge mélaminée (en
respectant le mode d’emploi fourni avec I'éponge). Vous en
trouverez dans la plupart des supermarchés et magasins de
bricolage.

Veillez a bien sécher les plats de cuisson. Si les bords restent
humides, ils risquent de rouiller légérement. Il s’agit d’une
réaction naturelle de 'acier a 'humidité résiduelle, qui n’affecte
en rien les performances des plats de cuisson.

Les plats de cuisson suivants peuvent aller au lave-
vaisselle : Plat a lasagne * Moule a pain « Plat de cuisson
* Moule a quiche-tarte Vous pouvez les placer dans n'importe
quel compartiment (inférieur ou supérieur). Afin de prolonger la
durée de vie de vos plats de cuisson, nous vous recommandons
de les laver a 'eau chaude savonneuse a I'aide d’'une éponge
ou d’un chiffon doux.

Conservation

« Si vous rangez vos plats de cuisson a coté d’ustensiles en
métal ou d’'objets tranchants, ces derniers risquent de rayer ou
d’abimer la surface des plats.

« Vérifiez toujours que vos plats sont propres et secs avant de les
ranger. Rangez soigneusement vos plats de cuisson.

4) GARANTIE

Nous offrons une garantie de deux ans sur le produit en cas de
défaut de fabrication ou de défaut matériel. Seule une utilisation
domestique conforme au guide d'utilisation et d’entretien est
couverte par la garantie. Les dégats résultant d’'une négligence ou
d’une utilisation inappropriée ou incorrecte ne sont pas considérés
comme des défauts de fabrication ou des défauts matériels, pas
plus que les conséquences d’une usure normale (telles que les
décolorations ou les rayures).

Veillez a toujours conserver le ticket de caisse indiquant clairement
la date d’achat et le produit que vous avez acheté. Vous en aurez
besoin si vous souhaitez faire jouer la garantie, le cas échéant.

Notre service clientéle se tient a votre disposition pour répondre a
toutes vos questions concernant ce produit. Pour joindre le service
clientéle, utilisez le formulaire de contact qui figure sur notre site
www.royalvankempenenbegeer.com.

Bonne cuisson !



GEBRAUCHSANLEITUNG FUR DAS BACKGESCHIRR VON

DE

ROYAL VAN KEMPEN & BEGEER - STAHLBLECH MIT ANTIHAFTBESCHICHTUNG

LASAGNEFORM
KASTENFORM
BACKBLECH
QUICHEFORM

1) WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE

Halten Sie beim Backen Kinder vom Ofen fern.

Benutzen Sie grundsatzlich Ofenhandschuhe oder Topflappen,
wenn Sie warmes/hei3es Backgeschirr aus dem Ofen nehmen.
Lassen Sie Backgeschirr in Gebrauch nie unbeaufsichtigt.

Das Backgeschirr ist fir Backofentemperaturen von bis zu
230 °C geeignet. Vor dem Gebrauch immer einfetten. Nicht
unter den Backofengrill stellen.

Das Backgeschirr ist nicht mikrowellengeeignet und kann durch
Kochbesteck aus Metall beschadigt werden.

Mit Koch- und Essbesteck aus Metall koénnen Sie Ihr
Backgeschirr verkratzen. Wir empfehlen daher, beim Backen
ausschlieBlich Kochbesteck aus Holz, Nylon oder Silikon zu
verwenden.

Stellen Sie Ihr Backgeschirr nie direkt auf eine Heizquelle wie
die Flamme eines Gasherds, auf offenes Feuer oder unter den
Backofengrill, um Beschadigungen zu vermeiden.

Das folgende Backgeschirr ist spiilmaschinengeeignet:
Lasageform « Kastenform « Backblech « Quicheform

2) GEBRAUCHSHINWEISE

Vor dem ersten Gebrauch

Entfernen  Sie  samtliches  Verpackungsmaterial  und
alle Aufkleber vom Produkt, und entsorgen Sie das
Verpackungsmaterial ordnungsgemat.

Waschen Sie Ihr Backgeschirr mit einem weichen Schwamm
in warmem Wasser ab. Spiilen Sie anschlieRend mit klarem
Wasser nach, und trocknen Sie es mit einem Geschirrhandtuch
ab.

Gebrauch

Wir empfehlen, die Innenflache des Backgeschirrs (unabhangig
von der Art des Teigs) vor dem Backen mit einer diinnen Schicht
Butter zu bestreichen. Ein Bestduben mit Mehl ist nicht nétig.
Zum Braten oder Résten empfehlen wir die Verwendung von Ol
oder Butter. Verwenden Sie kein extra natives Olivendl.
Verwenden Sie keine Spriihole.

Kochbesteck aus Metall (wie z. B. Gabeln und Messer) kann
die Antihaftbeschichtung des Backgeschirrs zerkratzen. |hr
Backgeschirr halt langer, wenn Sie Kochbesteck aus Bambus,
Kunststoff, Gummi, Silikon oder Holz verwenden.

Vermeiden Sie es, Lebensmittel im Backgeschirr mit einem
Messer zu schneiden.

Stellen Sie heiRes Backgeschirr immer auf einen
hitzebestandigen Untersetzer, um Beschadigungen der
Tischoberflache zu vermeiden.

Stellen Sie heilles Backgeschirr nicht auf kalte oder feuchte
Oberflachen, um Beschadigungen zu vermeiden.

3) PFLEGE UND REINIGUNG

« Lassen Sie das Backgeschirr nach der Benutzung abkiihlen,
bevor Sie es griindlich reinigen.

Tauchen Sie heifles Backgeschirr nicht in kaltes Wasser, sondern
lassen Sie es zunachst ganz abkiihlen.

Vermeiden Sie Ofenreiniger, aggressive Spulmittel, Produkte mit
Chlorbleiche und Scheuerschwamme aus Stahlwolle oder Nylon.
Trocken Sie Ihr Backgeschirr mit einem weichen Geschirrtuch ab.
Hartnackig anhaftende Speisereste lassen sich mit einem
Melaminschwamm entfernen  (beachten Sie dabei die
Gebrauchsanweisung des Schwamms). Diese Schwamme sind
in vielen Drogerie- und Supermarkten erhaltlich.

Trocknen Sie Backgeschirr nach der Reinigung griindlich ab.
Wenn Wasser in Randern/Rillen zuriickbleibt, kann sich dort
leichter Rost bilden. Das ist eine normale Reaktion von Eisen auf
Feuchtigkeit und beeintréchtigt die Funktion des Backgeschirrs
nicht.

Das folgende Backgeschirr ist spiilmaschinengeeignet:
Lasageform « Kastenform < Backblech « Quicheform. Dieses
Backgeschirr kann sowohl in den Unter- als auch den Oberkorb
der Splilmaschine gestellt werden. Damit |hr Backgeschirr langer
hélt, empfehlen wir, es mit einem weichen Schwamm oder
Splltuch in warmem Seifenwasser zu spulen.

Lagerung

« Wenn Sie das Backgeschirr zusammen mit Kochbesteck aus
Metall oder scharfkantigen Gegenstéanden aufbewahren, kann
die Oberflache des Backgeschirrs verkratzt/beschadigt werden.

« Backgeschirr muss sauber und vollstdndig abgetrocknet
sein, bevor es weggestellt wird. Achten Sie immer auf eine
sachgemale Lagerung lhres Backgeschirrs.

4) GARANTIE

Wir gewahren fiir das Produkt eine Garantie von 2 Jahren auf
Material- oder Herstellungsfehler. Diese Garantie ist nur unter
der Voraussetzung gliltig, dass das Produkt nicht gewerblich
und entsprechend den Pflege- und Gebrauchshinweisen des
Herstellers genutzt wird. Schaden, die durch Fahrlassigkeit,
falschen oder unsachgemafRem Gebrauch entstehen, gelten nicht
als Material- oder Herstellungsfehler. Dies gilt ebenso fiir die
Folgen von normalem Verschleill (wie z. B. Verfarbungen oder
Kratzer).

Bewahren Sie den Kaufbeleg, aus dem das Kaufdatum und das
erworbene Produkt eindeutig hervorgehen, auf. Der Beleg muss
vorgelegt werden, wenn die Garantie in Anspruch genommen
werden soll.

Unser Kundendienst steht lhnen fiir Fragen zum Produkt gerne
zur Verfligung. Das Kontaktformular unseres Kundendienstes

finden Sie hier: www.royalvankempenenbegeer.com

Viel SpaR beim Backen!
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NAVOD K POUZITi VYROBKU ROYAL VAN KEMPEN & BEGEER

NADOBI NA PECENI - OCELOVE S NEPRILNAVYM POVRCHEM

PEKAC NA LASAGNE
CHLEBOVA FORMA

PLECH NA PECENI

FORMA NA KOLAC/QUICHE

1) DULEZITE BEZPEGNOSTNi POKYNY

Zabrarite tomu, aby se pfi peceni v blizkosti trouby pohybovaly
déti.

K vyjmuti (horkého/teplého) nadobi na peceni z trouby pouzijte
kuchyniské chiiapky nebo rukavice.

Nadobi na peceni nikdy nenechavejte v troubé bez dozoru.
Nadobi na peceni Ize pouzivat v troubé do 230 °C. Pied
pouzitim vzdy vymazte tukem. Nepokladejte pfimo pod gril.
Nadobi na peceni nelze pouzivat v mikrovinné troubé a neni
odolné vuci kovovému kuchyiiskému nacini.

Kovové kuchyriské nacini a pribory mohou nadobi na peceni
poskrabat. Doporucujeme pouzivat kuchyriské nacini ze dreva,
nylonu nebo silikonu.

Abyste predesli poskozeni, nikdy nepouzivejte nadobi na
peceni na pfimém zdroji tepla (napf. plynovy sporak), na
otevieném ohni ani pod grilem.

Nize uvedené nadoby na peceni 1ze myt v mycce nadobi:
Pekac na lasagne « Chlebova forma « Plech na peceni « Forma
na kolac/quiche

2) NAVOD K POUZITi

Pred prvnim pouzitim

o Odstrarite veskery obalovy materidl a etikety. Odpadovy
material vhodnym zpUsobem recyklujte.

e Nadobi na peceni myjte teplou vodou s pouzitim mékké
houbi¢ky. Jednotlivé nadoby oplachnéte a peclivé osuste
utérkou.

Tipy pro pouziti

Bez ohledu na pouzity druh tésta doporuujeme pfed pouzitim
vytfit vnitfni stranu nadoby na peceni tenkou vrstvu masla.
Vysypavat moukou neni tfeba.

Pro opékani doporucujeme pouzivat
Nepouzivejte extra panensky olivovy olej.
Nepouzivejte olej ve spreji.

Kovové kuchyniské nacini (napf. vidlicky a noze) muze
nepfilnavy povrch poskrabat. V zajmu prodlouzeni Zivotnosti
nadobi na peceni doporucujeme pouzivat bambusové, plastove,
gumové, silikonové nebo dievéné kuchynské nacini.

Nekrajejte jidlo v nadobé na peceni.

PFi odkladani horkého nadobi na peceni na nechranény povrch
vzdy pouzivejte podlozku nebo podtacek.

Abyste pfedesli poskozeni, nikdy nepokladejte horké nadobi na
peceni na studeny nebo mokry povrch.

nebo maslo.

olej

3) UDRZBA A CISTENI

e Po kazdém pouziti nechte nadobi
vychladnout a diikladné je vycistéte.
Nikdy neponofujte horké nadobi na peceni do studené vody.
Nadobi na peceni nechte nejprve zcela vychladnout.
Nepouzivejte Cistici prostfedky na trouby, agresivni prostredky
na myti nadobi, bélici prostfedky s obsahem chléru, ocelové ani
nylonové draténky. Osuste nadobi na peceni mékkou utérkou.
Pfi pevném prichyceni zbytk( pokrm( doporucujeme cas od
¢asu pouzit melaminovou houbicku (pfectéte si pokyny k pouziti
houbicky). Melaminové houbicky jsou k dostani ve vétsiné
lékaren a supermarketu.

Nadobi na peceni diukladné osuste. Pokud na okraji ziistane
voda, mlze dojit k mirné tvorbé rzi. Jedna se o pfirozenou
reakci oceli na zbytkovou vlhkost, kterda ale nema vliv na
vlastnosti nadobi na peceni.

Nize uvedené nadoby na peceni 1ze myt v mycce nadobi:
Pekac na lasagne * Chlebova forma « Plech na peceni « Forma
na kolaé/quiche. Lze je umistit do horniho i dolniho koSe. Abyste
prodlouzili Zivotnost svého nadobi na peceni, doporucujeme
je myt mékkou houbickou nebo hadiikem na nadobi s teplou
vodou s pfidavkem saponatu.

na peceni pfirozené

Ulozeni

e Pokud nadobi na peceni ukladate spolecné s kovovym
nacinim nebo ostrymi predméty, muze dojit k poskrabani nebo
poskozeni povrchu.

« Pred uloZenim se vzdy presvédcte, Ze je nadobi na peceni Cisté
a suché. Nadobi na peceni ukladejte opatrné.

4) ZARUKA

Poskytujeme dvouletou zaruku na vyrobni vady a vady materialu.
Zaruka je platna pouze v pfipadé, Zze vyrobek slouzi k domacimu
pouziti a pouzivate jej v souladu s ndvodem na udrzbu a pouziti.
Vady zpusobené nedbalosti ¢i nevhodnym nebo nespravnym
pouzitim se nepovazuji za vyrobni vady ani vady materialu.
Totéz plati pro znamky bézného opotiebeni (napfiklad zména
zabarveni ¢i Skrabance).

Peclivé si uschoveijte doklad o koupi, na némz je zretelné
uvedeno datum nakupu a nazev zakoupeného vyrobku. Tento
doklad budete potfebovat, pokud se pfipadné rozhodnete
vyrobek reklamovat.

Nas zakaznicky servis vam rad zodpovi pfipadné dal$i dotazy
tykajici se vyrobku. Kontaktni formulaf pro zakaznicky servis

najdete na adrese www.royalvankempenenbegeer.com

Mnoho uspéchu pii peceni!
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BRUGERVEJLEDNING TIL ROYAL VAN KEMPEN & BEGEER

BAGEFORME - STAL MED SLIP LET-BELAEGNING

LASAGNEFORM
BRODFORM
BAGEPLADE
TARTEFORM

1) VIGTIGE SIKKERHEDSINSTRUKTIONER

Lad ikke bgrn opholde sig neer ovnen, mens du bager.

Brug grydelapper eller grillhandsker, nar du tager de varme
bageforme ud af ovnen.

Efterlad aldrig bageformene i ovnen uden opsyn.

Bageformene er egnede til brug i ovnen op til 230 °C. Husk altid
at smgre dem fgr brug. Anbring dem ikke under grillen.
Bageformene er ikke egnede til mikrobglgeovn og er ikke
modstandsdygtige over for kekkenredskaber af metal.
Kekkenredskaber af metal og bestik kan ridse dine bageforme.
Vi anbefaler derfor brug af kekkenredskaber af trae, nylon eller
silikone.

For at undga skader ma du aldrig stille dine bageforme pa en
direkte varmekilde (f.eks. gaskomfur), over aben ild eller under
grillen.

Folgende bageforme kan vaskes i opvaskemaskine.
Lasagneform « brgdform « bageplade * teerteform

2) BRUGSANVISNING

For forste brug

« Fjern al emballage og alle etiketter. Bortskaf affaldsmaterialet
pa en hensigtsmaessig made.

 Vask dine bageforme i varmt vand med en blgd svamp. Skyl, og
ter dem derefter omhyggeligt med et viskestykke.

Tips til brug

Til bagning af alle typer dej anbefaler vi at pensle et tyndt
lag smer pa den indvendige side af bageformene for brug.
Overfladen behgver ikke at blive drysset med mel.

Til stegning anbefaler vi at benytte olie eller smer. Brug ikke
ekstra jomfruolivenolie.

Brug ikke oliespray.

Kekkenredskaber af metal (f.eks. gafler og knive) kan ridse
slip let-beleegningen. For at forleenge bageformenes levetid
anbefaler vi at benytte kekkenredskaber af bambus, plastik,
gummi, silikone eller tree.

Skeer ikke i maden, mens den er i bageformen.

Brug altid en daekkeserviet eller en bordskaner, nar du szetter
bageforme pa en ubeskyttet overflade.

For at undga skader ma du aldrig szette varme bageforme pa en
kold eller vad overflade.

3) VEDLIGEHOLDELSE OG RENG@RING

Serg for, at bageformene afkgles naturligt efter hver brug, og
renger dem grundigt.

Nedszenk aldrig varme bageforme i koldt vand. Lad dine
bageforme kgle helt ned forst.

Brug ikke ovnrens, skrappe renggringsmidler,
blegemidler, staluld eller nylonskuresvampe.
bageforme med et bladt viskestykke.

Til genstridige og fastbreendte madrester anbefaler vi en gang
imellem at benytte en melaminsvamp (se de brugsanvisninger,
der folger med svampen). Melaminsvampe fas pa de fleste
apoteker og i supermarkeder.

Ter bageformene grundigt. Hvis der sidder vand tilbage i kanten,
kan dette fere til let rustdannelse. Dette er stalets naturlige
reaktion over for veede, og det vil ikke pavirke bageformenes
funktion.

Folgende bageforme kan vaskes i opvaskemaskine.
Lasagneform < brgdform « bageplade < teerteform. De kan
anbringes i bade den gverste og den nederste kurv. For at
forleenge dine bageformes levetid anbefaler vi at vaske dem
med en blgd svamp eller vaskeklud i varmt seebevand.

klorin eller
Tor dine

Opbevaring

e Hvis du opbevarer dine bageforme sammen med
metalredskaber eller skarpe genstande, kan dette fore til ridser
eller skade pa overfladen.

« Sgrg altid for, at dine bageforme er rene og terre, inden de
saettes pa plads. Veer omhyggelig med opbevaringen af dine
bageforme.

4) GARANTI

Vi tilbyder 2 ars garanti pa produktet for produktions- og/eller
materialefejl. Garantien er kun geeldende, hvis du anvender
produktet til husholdningsbrug og i overensstemmelse med brugs-
og vedligeholdelsesanvisningen. Fejl, der skyldes uagtsom,
uhensigtsmaessig eller forkert brug, anses ikke for produktions-
eller materialefejl. Det samme gzelder for fglgerne af normalt slid
(f.eks. misfarvning og ridser).

Behold kvitteringen med tydelig angivelse af kebsdato og det
produkt, du har kebt. Du far brug for den, hvis du ensker at gere
brug af garantien.

Vores kundeservice er altid klar til at hjeelpe dig med spgrgsmal,
du matte have til produktet.

Pa www.royalvankempenenbegeer.com finder du
kontaktformularen til vores kundeservice.

God bagning!
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EMXEIPIAIO OAHIMNQN XPHZHZ ROYAL VAN KEMPEN & BEGEER TAWIA

KAl ®OPMEZ — ANO=ZEIAQTOZ XAAYBAZ ME ANTIKOAAHTIKH ENIZTPQZH

TAWITIA AAZANIA
®OPMA YQMIOY
TAWI

®OPMATIA NITEZ

1) ZHMANTIKEZ OAHTIEZ AZOAAEIAZ

o Mnv agrvete Ta TTaIdId va TTANCIAJOUV TOV QOUPVO EVOOW TOV
XPNOIUOTIOIEITE.

XPNOILOTIOIEITE TTIACTPEG 1) YAVTIA POUPVOU i va BYAAETE Ta
(kauTa/CeaTd) TaWIG aTTd TOV GOUPVO.

Mnv a@riveTe TTOTE Ta TAWIA XWPIG ETTIBAEWN YETa aTOV OUpPVO.
Ta Tayid gival KaTGAANAQ yia Xpran aTtov Qoupvo pEXPI TOUG
230°C. Mavra va Ta AadwVETE/BOUTUPWVETE TTPIV ATTO Tr XPHOM.
Mnv Ta TOTToBETEITE TO YKPIA.

Ta Tayid Sev gival katdAAnAa yia Tov poUpvo HIKPOKUHATWY Kal
Sev eival avBeKTIKG aTa PETAAAIKA epyaAeia KOudivag.

Ta petaAAikG  epyaleia Koulivag Kkal Ta  paxalpoTripouva
HTTOPOUV Va ydapouV Ta Tayid aag. Qg ek TOUTOU, GUVIGTOUE Tn
Xpnon epyaAgiwv Kougivag KATAOKEUAOHEVWY aTTo UAO, VAIAov
i gINKOvN.

MNa va pnv TpokAnBei {npid, pn XPNOIUOTTOIEITE TTOTE Ta TAWIG
gag ameubgiag TAvw O pia TNy BeppdtnTag (T.X. €0TIa
UypagpPiou), Og YUHVA GAOYA 1) OTO YKPIA.

Ta TapakdTw Tayid TTAEvovTal OTO TTAUVTAPIO TTIATWV:
Tawi yia Aagavia « Poppa ywpiou « Tawi « Poppa yia TiTeg

2) OAHIIEZ XPHZHZ

Mpiv a1ré TRV TPWTN XPHon

Agaipéote OAa Ta UNKG TNG OUOKEUQDIAG KAl TIG ETIKETEG.
AVOKUKAWOTE TO ATTOPPIUPATA PE TOV KATAAANAO TPOTTO.

MAUveTE Ta TaWIG oag pe {eaTo vePO Kal Eva PaAAKO OQouyydapl.
Z€TTAUVETE Kl GKOUTTIOTE TO TIPOTEKTIKA E HIC TTETOETA KOUZivag.

ZupBouAég xpnong

Mo 10 YAoIPo aToV POUPVO TTAVTOG €idOUG TTPOIOVTWY JUUNG,
OuVIOTOUME va OTTAWVETE MHIa AETTT) OTpWan Boutupou aTo
EOWTEPIKO TWV TAWIWV TTPIV OTTO TN XPNan. Aev xpeidderal va
QAEUPWVETE TNV ETTIPAVEIQL.

MNa Ta YnTd, 0ag GUVIGTOUKE Va XPNOIKOTTOIEITE AddI 1} BoUTupo.
Mn xpnoipotroleite £§Tpa TTapBEvo eAaidAado.

Mn xpnoipotroieite aTrpél Aadiou.

Ta petalAika epyaAeia koudivag (TT.X. TTPOUVIa Kal paxaipia)
ptopolv va yddpouv TNV avTikoAANTIKR eTTioTpwan. Ma va
TIOPATEIVETE TN {Wr) TWV TAYIWY, CUVIOTOUHE VO XPNOIHOTIOIEITE
epyaleia  koudivag QmmO  PTTAPTIOU, TTAAOTIKO, KAOUTOOUK,
alhikévn i §uAo.

Mnv kOBETE TO ayNTO PéTA OTO TAWI.

Xpnaipotrolgite TTavTa BAon i gouttAd oTav ToTrobeTEiTe {eaTd
TAYIA O€ IO OTTPOTTATEUTN ETTIQAVEIQL.

Mo va pnv pokANnBei gnpid, pnv ToTroBeTeiTe TIOTE {ETTA TAWIK
g€ pia Kpua 1) uypn ETTIQAVEID.

3) ZYNTHPHZH KAl KAGAPIZMOZ

AQNaTE TO TAWIA VA KPUWOOUV HE PUTIOAOYIKO TPOTTO HETA ATTO
KABE XpAan Kal KaBapiaTe Ta KaAA.

Mn BuBilete TroTé {EOTA TAWIG O€ KPUO VEPO. AQNOTE TTPWTA TA
TOWIA VO KPUWOOUV EVTEAWS.

Mn XPNOIUOTIOIEITE KaBapIoTIKG @oupvou, 10XUpa
QTTOPPUTTAVTIKA TTIATWY, AEUKAVTIKO XAWPIVNG, argaAdpailo ry
TIPACIVO OPOUYYAPAKI KOUGivag. ZTEYVWVETE TA TAWIA OAG HE PIa
HaAakn TIETOETA KOUGiVOG.

Mo emipova  KardAoimma  @aynTou, 0Ag CUVIOTOUPE VO
XPNOIHOTIOIEITE KATA KaIpoUG £va aouyyap! PeAapivng (eAéyEte
TIG 08nyieg XPNong TTou TrapéxovTal padi he To ogouyydpl). Ta
agouyydpia peAapivng dlaTiBevTal aTa TTEPIOTOTEPA PAPHOKEIX
KOl GOUTTEP-PAPKET.

ZTEYVWVETE OXOAAOTIKG Ta Tawid. Edv Tapapeivel vepd aTo
XeiAog, pTTopei va dnpioupynBei kdtola akoupid. Mpdkertal yia
QUOIKN avTidpaaon Tou xaAuBa aTa KatdAoITTa uypaagiag, TTou dev
ETINPEALE! TIG ETTIDOTEIG TWV TAWIWV.

Ta Tayid kol oI QOPHEG TTOU TTOPATIBEVTOI TTOPAKATW
TwAévovTal oTo TAUVTApIO TdTWY: Tayi yia Aadavia « opua
WwpioU « Tawi « ®opua yia TiTeg. MTopouv va ToTroBeTnBouv
€iTE OTO TTAVW €iTE OTO KATW PAPI. MNa va TTapaTeiveTe TN {wi Twv
TAYIWV 0AG, CUVIGTOUE VO Ta TTAEVETE E £va paAakd a@ouyydpl
) TTavaki mMATwy Kal {ETTO TATTOUVOVEPO.

Atrobnkeuon

o Eav ammobnkevete Ta Tayia padi e peTaAAIKG epyalgia Koudivag
N aIiXUNPdA avTIKEIYEVa, PTTOPEi va TTPOKANBOUV ypaTOOUVIES 1
{nUIG aTNV ETTIPAVEID.

« Na BeBaiwveaTe TavTa OTI Ta TAYIA 0OG €ival KABAPA Kal OTEYVA
TIPIV VO Ta ATTOBNKEVETE. ATTOBNKEUETE TTPOTEKTIKA TA TAWIA 0CG.

4) EFTYHZH

Mpoogépoupe Bletr) €yylnon yia To TPOIOV Of OXEDn e
eAaTTWMATA KATAOKEUNG R/kal eAarTwpara UAIKwy. H eyyunon
10XUEI HOVO €AV XPNOIUOTIOIEITE TO TIPOIOV YIA OIKIOKK) XPRon Kai
gup@wva Pe TIG 0dnyieg auvTiPnang kai xprnong. EAartwpara mou
gival ammotéAegpa apéAeiag, akataAANANG i ea@aipévng XpAong
Sev BewpouvTal EAATTWHATA KATAOKEUNG Kal UAIKOU. To idio 10X UEl
YIO TIG OUVETTEIEG TNG QUOIOAOYIKAG ®BOPAG (yia TTapadelypa
QTTOXPWHATIOPOG KAl YPOATOOUVIEG).

Kpatiote tnv Tapeloky amodeign n ofmoia avagEépel oapws
TNV nUEPoUnvia ayopdg Kai To TTPoiov TTou ayopddate. @a
XPEIAOTEITE, £V BEANOETE va ETMIKAAETTEITE TNV €yyUNnan, £Qogov
10X UEL.

To TpApa egutnpEétnong meAatwv pag Ba eival atn didbear
gag  yio va  gag  BonBrnoel  pe  OTTOIQdNTIOTE  EPWTANATA
eVOEXETAl va €XETE yia TO TTpoiov. EmiokepBeite T SieBuvon
www.royalvankempenenbegeer.com yia va Bpeite 10 éviutro
ETTIKOIVWVIAG JE TO TURHO EEUTTNPETNONG TTEAATWV.

Kaho ynaipo!
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LASANJEPANN 4) GARANTII
LEIVAVORM

Pakume tootele tootmis- ja  materjalidefektide  osas

AHJUPANN kaheaastast garantiid. Garantii kehtib ainult toote kasutamisel
QUICHE’l VORM / PIRUKAVORM kodumajapidamises ning hooldus- ja kasutusjuhiste jargimisel.

Hooletusest ning ebasobivast ja valest kasutamisest pohjustatud
1) TAHTSAD OHUTUSJUHISED defekte ei loeta tootmis- ja materjalidefektideks. Sama kehtib

. tavalise kulumise tagajargede kohta (nt varvimuutus ja
Arge laske lastel kiipsetamise ajal praeahju ldheduses viibida. kriimustused).

Kasutage (kuumade/soojade) kiipsetusndude praeahjust

véljavotmisel pajalappe voi -kindaid. Hoidke alles ostut$ekk, millel on selgelt margitud ostukuupaev ja
Arge jatke kiipsetusndusid praeahju jarelevalveta. ostetud toote nimetus. See on vajalik garantiindude esitamiseks.
Kipsetusndud sobivad kasutamiseks praeahjus kuumusel

kuni 230 °C. Enne kasutamist maarida alati rasvainega. KOigis tootega seotud kiisimustes aitab teid meie klienditeenindus.
Arge asetage grilli alla. Meie klienditeeninduse  kontaktvormi  leiate  veebisaidilt
www.royalvankempenenbegeer.com.

Kipsetusndud ei sobi kasutamiseks mikrolaineahjus ja ei ole
vastupidavad metallist kddgiriistade kasutamisele.

Metallist kdogi- ja sédgiriistad voivad tekitada kiipsetusnéudele
kriimustusi. Seepérast soovitame kasutada puidust, nailonist voi
silikoonist kodgiriistu.

Kahjustuste valtimiseks ei tohi klpsetusnéusid kasutada otse
kuumusallikal (nt gaasipliidil), lahtisel tulel ega grilli all.
Noudepesumasinas voib pesta: lasanjepanni « leivavormi
« ahjupanni « quiche'i vormi / pirukavormi

Head kipsetamist!

2) KASUTUSJUHISED

Enne esmakordset kasutamist

« Eemaldage koik pakkematerjalid ja sildid. Materjalijaadtmed tuleb
nduetekohasel viisil ringlusse vétta.

« Peske kiipsetusndusid sooja vee ja pehme kdsnaga. Loputage
ja seejarel kuivatage hoolikalt kdogiratikuga.

Néuandeid kasutamiseks

lgasugusest tainast kipsetamiseks soovitame maarida
kiipsetusndude sisekdljele dhuke kiht void. Néu pinnale ei ole
vaja jahu puistata.

Praadimiseks soovitame kasutada 6li v&i véid. Arge kasutage
ekstra-vaarisoliivioli.

Arge kasutage pihustatavaid lisid.

Metallist kodgiriistad (nt noad ja kahvlid) véivad tekitada
kilgevotmatule kattele kriimustusi. Kipsetusnéude kasutusea
pikendamiseks soovitame kasutada bambusest, plastist,
kummist, silikoonist voi puidust kdgiriistu.

Arge 16igake toitu kiipsetusndus.

Kuumade kiipsetusndude asetamisel kuumust mittetaluvale
pinnale kasutage alusmatti voi kuumaalust.

Kahjustuste véltimiseks arge asetage kuumi kiipsetusnéusid
kiilmale v6i marjale pinnale.

3) HOOLDUS JA PUHASTAMINE

o Parast igat kasutamiskorda tuleb lasta kiipsetusndudel jahtuda
ja seejarel need hoolikalt puhastada.

Arge pange kuumi kiipsetusndusid kiilma vette. Kdigepealt
peavad kiipsetusnoéud taielikult maha jahtuma.

Arge  kasutage ahjupuhastusvahendeid, tugevatoimelisi
ndudepesutooteid, klooripdhiseid pleegitusaineid ega terasvillast
Vi nailonist kidrimiskasnu. Kuivatage kiipsetusndusid pehme
koogiratikuga.

Kinnijdanud toidujadkide eemaldamiseks soovitame aeg-
ajalt kasutada melamiinkdsna (lugege kdsnaga kaasasolevat
kasutusjuhendit). Melamiinkdsnad on mudlgil enamikus
apteekides ja supermarketites.

Kuivatage kipsetusndusid hoolikalt. Nou servale jaanud
vesi voib pdhjustada moningast roostet. See on terase
loomulik reaktsioon jaakniiskusele ega méjuta kiipsetusnéude
kasutusomadusi.

Noudepesumasinas voib pesta: lasanjepanni « leivavormi
« ahjupanni « quiche’i vormi / pirukavormi. Neid véib panna nii
tlemisele kui ka alumisele restile. Kiipsetusndude kasutusea
pikendamiseks soovitame neid pesta soojas seebivees pehme
kasna voi ndudepesulapiga.

Hoiustamine

« Kipsetusndude hoiustamine koos metallist kddgiriistade voi
teravate esemetega voib pdohjustada kriimustusi ndu pinnal véi
muid kahjustusi.

* Enne hoiustamist veenduge alati, et klpsetusndud oleksid
puhtad ja kuivad. Olge kiipsetusndude hoiustamisel hoolikas.
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UPUTE ZA UPOTREBU POSUDA ROYAL VAN KEMPEN & BEGEER

POSUDE ZA PECENJE - OD CELIKA S NELJEPLJIVIM PREMAZOM

POSUDA ZA PECENJE LAZANJA
POSUDA ZA PECENJE KRUHA
PLITKA POSUDA ZA PECENJE
POSUDA ZA QUICHE/PITE

1) VAZNE SIGURNOSNE UPUTE

Ne dopustajte djeci boravak u blizini pe¢nice tijekom pecenja.
Upotrebljavajte drzace za lonce ili rukavice za peénicu za
vadenje (vruceg/toplog) posuda za pecéenje iz pecnice.

Nikad ne ostavljajte posude za pecenje u pecnici bez nadzora.
Posude za pecenje prikladno je za upotrebu u pecnici do 230 °C.
Uvijek namastite prije upotrebe. Ne stavljajte ispod rostilja.
Posude za pecenje nije prikladno za upotrebu u mikrovalnoj
pecnici i nije otporno na metalni kuhinjski pribor.

Metalnim kuhinjskim priborom i priborom za jelo moze se
ogrepsti vase posude za pecCenje. Stoga preporucujemo
upotrebu kuhinjskog pribora od drva, najlona ili silikona.

Kako biste izbjegli oStec¢enje, posude za pecenje nikad ne
upotrebljavajte na izravnom izvoru topline (npr. plinskoj ploci za
kuhanje), na otvorenom plamenu ili ispod rostilja.

Sljedece je posude za pecenje sigurno za pranje u perilici
posuda: Posuda za pecenje lazanja « Posuda za pecenje kruha
« Plitka posuda za pecenje * Posuda za quiche/pite

2) UPUTE ZA UPOTREBU

Prije prve upotrebe

o Uklonite sav ambalazni materijal i etikete. Otpadni materijal
odlozite na odgovarajuci nacin.

» Posude za pecenje perite toplom vodom i mekanom spuzvom.
Isperite ga i pazljivo posusite kuhinjskom krpom.

Savjeti za upotrebu

Za pecenje svih vrsta tijesta preporucujemo da prije upotrebe
po unutarnjem dijelu posude nanesete tanki sloj maslaca. Nema
potrebe za posipanjem povrsine brasnom.

Za pecenje preporucujemo upotrebu ulja ili maslaca. Ne
upotrebljavajte ekstra djeviansko maslinovo ulje.

Ne upotrebljavajte ulje u spreju.

Metalnim kuhinjskim priborom (npr. vilicama i noZevima) moze
se ogrepsti neljepljivi premaz. Kako biste produljili vijek trajanja
posuda za pecenje, preporucujemo upotrebu kuhinjskog pribora
od bambusa, plastike, gume, silikona ili drva.

Ne rezite hranu u posudi za pecenje.

Uvijek upotrebljavajte podlogu ili podmetac kada vru¢e posude
za pecenje stavljate na nezasti¢enu povrsinu.

Kako biste izbjegli oSte¢enja, vru¢e posude za pecenje nikad ne
stavljajte na hladnu ili mokru povrsinu.

3) ODRZAVANJE | CISCENJE

Ostavite posude za pecenje da se samo ohladi nakon svake
upotrebe i temeljito ga odistite.

Vruée posude za pecenje nikad ne uranjajte u hladnu vodu.
Neka se posude za pecenje prvo u potpunosti ohladi.

Ne upotrebljavajte sredstva za ciS¢enje pecnica, agresivne
proizvode za pranje suda, klor za izbjeljivanje, ¢eliénu vunu
ili najlonske Zice za struganje. Posusite posude za pecenje
mekanom kuhinjskom krpom.

Za tvrdokorne ostatke hrane preporuéujemo povremenu
upotrebu melaminske spuzve (provjerite upute za upotrebu
prilozene uz spuzvu). Melaminske spuzve mozete pronaéi u
vecini liekarni i supermarketa.

Temeljito osusite posude za pecenje. Ako pod rubom ostane
vode, moze se stvoriti blaga hrda. To je prirodna reakcija celika
na ostatke vlage i njom se ne utjeCe na ucinkovitost posuda za
pecenje.

Sljedece je posude za pecenje sigurno za pranje u perilici
posuda: Posuda za pecenje lazanja « Posuda za pecenje kruha
« Plitka posuda za pecenje « Posuda za quiche/pite. Mogu se
staviti u gornje i donje ladice. Da biste produljili vijek trajanja
posuda za pecenje, preporucujemo vam da ga perete mekanom
spuzvom ili krpom u toploj sapunastoj vodi.

Pohrana

« Ako posude za pecenje pohranite uz metalni pribor ili ostre
predmete, mogu nastati ogrebotine ili oStecenje povrsine.

« Prije pohranjivanja uvijek provjerite je li posude za pecenje Cisto
i suho. Pazljivo pohranite posude za pecenje.

4) JAMSTVO

Nudimo dvogodi$nje jamstvo na proizvod za proizvodne ifili
materijalne nedostatke. Jamstvo je valjano samo ako proizvod
upotrebljavate u domacinstvu i u skladu s uputama za upotrebu
i odrzavanje. Nedostaci koji su rezultat nemara, neprikladne
ili neodgovaraju¢e upotrebe ne smatraju se proizvodnim ili
materijalnim nedostacima. Isto se primjenjuje i na posljedice
uobic¢ajenog habanja uslijed upotrebe (primjerice, na promjenu
boje i ogrebotine).

Uvijek Cuvajte radun na kojem se jasno vidi datum kupnje i
proizvod koji ste kupili. Trebat ¢e vam ako se odlucite pozvati na
jamstvo ako ono vrijedi.

Nasa korisnicka sluzba rado ¢e vam pomoéi glede bilo
kakvih pitanja koja biste mogli imati u vezi s proizvodom.
Obrazac za kontakt nase korisnicke sluzbe potrazite na
www.royalvankempenenbegeer.com.

Sretno s pecenjem!
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»ROYAL VAN KEMPEN & BEGEER“ NAUDOJIMO INSTRUKCIJA

KEPIMO INDAI — PLIENAS SU NESVYLANCIA DANGA

LAKSTINIY KEPIMO FORMA
DUONOS KEPIMO FORMA
KEPIMO SKARDA

KISO / PYRAGO KEPIMO FORMA

1) SVARBUS SAUGOS NURODYMAI

Gamindami maistg orkaitéje, neleiskite vaiky artyn prie orkaités.
Norédami i§ orkaités iSimti (karStus / Siltus) kepimo indus,
naudokite puodkéles arba virtuvines pirstines.

Niekada nepalikite kepimo indy orkaitéje be priezitros.

Kepimo indus galima naudoti orkaitéje, jkaitintoje iki
230° C. Prie$ naudodami visada patepkite riebalais. Nedékite
po kepsninés kepimo grotelémis.

Kepimo indai néra tinkami naudoti mikrobangy krosneléje, be to,
metaliniai virtuvés jrankiai gali juos subraizyti.

Metaliniai virtuvés jrankiai ir stalo jrankiai gali subraizyti kepimo
indus. Todél rekomenduojame naudoti virtuvés jrankius,
pagamintus i§ medzio, nailono arba silikono.

Niekada nenaudokite kepimo indy ant tiesioginio Silumos
Saltinio (pvz., dujinés kaitlentés), atviros ugnies ar ant kepimo
groteliy, kad jie nebuty sugadinti.

Toliau nurodyti kepimo indai, kuriuos galima plauti
indaplovéje: Lakstiniy kepimo forma « Duonos kepimo forma
» Kepimo skarda « KiSo / pyrago kepimo forma

2) NURODYMAI, KAIP NAUDOTI

Prie$ naudodami pirma kartg

« Nuimkite visas pakuotés medziagas ir etiketes. Atliekas
tinkamai pasalinkite.
« Kepimo indus plaukite Siltu vandeniu ir mink$ta kempine.

Perplaukite ir atsargiai nusausinkite juos indy $luoste.

Patarimai, kaip naudoti

Jeigu kepate bet kokig teslg, prie$ naudojant, vidinj kepimo
indo pavir$iy rekomenduojame i$tepti plonu sviesto sluoksniu.
PavirSiaus pabarstyti miltais nereikia.

Skrudinimui rekomenduojame naudoti aliejy arba sviesta.
Nenaudokite pirmojo spaudimo alyvuogiy aliejaus.

Nenaudokite jokio purSkiamo aliejaus.

Metaliniai virtuvés jrankiai (pvz., Sakutés ir peiliai) gali subraizyti
nesvylan¢ig dangg. Jei norite, kad kepimo indai tarnauty
ilgiau, rekomenduojame naudoti bambukinius, plastikinius,
kauciukinius, silikoninius arba medinius virtuvés jrankius.
Nepjaustykite patiekaly tiesiai kepimo inde.

Dédami karStus kepimo indus ant neapsaugoto pavirSiaus
visada naudokite padéklg indams arba padékliuka.

Niekada nedékite kar$ty kepimo indy ant Salto ar drégno
pavirSiaus, kad iSvengtumete Zalos.

3) PLOVIMAS IR PRIEZIURA

Po kiekvieno naudojimo palaukite, kol kepimo indai nataraliai
atvés, o tada kruopsciai iSplaukite.

Niekada nemerkite karSty kepimo indy | S$altg vanden;.
Pirmiausia palaukite, kol kepimo indai visiskai atvés.
Nenaudokite orkaiciy valikliy, agresyviy indy plovimo priemoniy,
chloro balikliy, vieliniy ar nailoniniy $veistuky. Kepimo indus
sausinkite minkstu ranks$luosteéliu.

Sunkiai jveikiamiems maisto liku¢iams $alinti rekomenduojame
retkarciais naudoti melamino kempinéle (zr. kartu su kempinéle
pateikiama naudojimo instrukcijg). Melamino kempinéliy galima
rasti daugelyje vaistiniy ir prekybos centry.

Kepimo indus kruop$ciai nusausinkite. Jei ant krasty liks
vandens, jie gali Siek tiek aprudyti. Tai natdrali plieno reakcija
i likusig drégme ir tai neturi jtakos kepimo indy funkcinéms
savybéms.

Toliau nurodyti kepimo indai, kuriuos galima plauti
indaplovéje: Lakstiniy kepimo forma « Duonos kepimo forma
« Kepimo skarda « KiSo / pyrago kepimo forma. Juos galima
déti ir ant virSutinés, ir ant apatinés lentynos. Visgi, norint,
kad kepimo indai tarnauty ilgiau, juos rekomenduojama plauti
rankomis minks$ta kempine arba S$luoste Siltame muiluotame
vandenyje.

Saugojimo aplinkos salygos

e Jei kepimo indus laikysite kartu su metaliniais jrankiais ar
astriais daiktais, jie gali subraizyti ar pazeisti indy pavirsiy.

« Dédami kepimo indus | saugojimo vietq visada jsitikinkite, kad jie
buty Svaris ir sausi. Pasirpinkite kepimo indy apsauga.

4) GARANTIJA

Gaminiui suteikiame dvejy mety garantija nuo gamybos ir
(arba) medziagy defekty, Garantija galioja tik tuo atveju, jeigu
gaminj naudojate tik buityje, laikydamiesi prieziGros ir naudojimo
nurodymy. Dél neatsargumo arba netinkamo naudojimo susidare
defektai nelaikomi medziagy ir gamybos trikumais. Tas pats
pasakytina ir apie jprastg nusidévejimg (pavyzdziui, pasikeitusig
spalva ir jorézimus).

I1$saugokite kasos kvitg, kuriame baty aiskiai matoma pirkimo data
ir jsigytas gaminys. Jums jo prireiks, jeigu norésite pasinaudoti
garantija.

Musy klienty aptarnavimo tarnyba mielai padés jums atsakyti |
bet kokius galimus su gaminiu susijusius klausimus. Apsilankykite
svetainéje www.royalvankempenenbegeer.com, kur rasite
musy klienty aptarnavimo kontakting forma.

Smagaus maisto gaminimo orkaitéje!
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LIETOSANAS ROKASGRAMATA: ROYAL VAN KEMPEN & BEGEER

CEPAMTRAUKI — TERAUDS AR PIEDEGUMDROSU PARKLAJUMU

LAZANJAS PANNA
KLAIPA VEIDNE

CEPAMPLATS

SALO PIRAGU/GROZINU PANNA

1) SVARIGI NORADIJUMI PAR DROSIBU

Cepsanas laika pie cepeskrasns nedrikst atrasties bérni.
Iznemot  (karstus/siltus) cepamtraukus no cepeskrasns,
izmantojiet katlu satvéréjus vai virtuves cimdus.

Nekada gadijuma neatstajiet cepamtraukus cepeskrasni bez
uzraudzibas.

Cepamtraukus drikst izmantot cepeskrasni fidz 230 °C
temperatira. Pirms lietoSanas vienmér ietaukojiet. Nelietojiet
grila rezima.

Cepamtrauki nav pieméroti mikrovilnu krasnim un nav izturigi
pret metala virtuves piederumiem.

Metala virtuves piederumi un galda piederumi var saskrapét
cepamtraukus. Tadél iesakam izmantot koka, neilona vai
silikona virtuves piederumus.

Lai neraditu bojajumus, nekad neizmantojiet cepamtraukus uz
tieSa siltuma avota (pieméram, gazes plits), atklatas uguns vai
grila rezima.

Talak noraditos cepamtraukus drikst mazgat trauku
mazgajamaja masina: lazanjas panna < klaipa veidne
« cepamplats ¢ salo piragu/grozinu panna.

2) LIETOSANAS INSTRUKCIJA

Pirms pirmas lietoSanas reizes

« Nonemiet visus iepakojuma materialus un uzlimes. Atbilstosi
parstradajiet atkritumus.

* Mazgajiet cepamtraukus silta Gdent ar mikstu stkli. Noskalojiet
un tad rapigi noslaukiet ar virtuves dvieli.

LietoSanas ieteikumi

Cepot jebkura veida miklu, pirms lietoSanas iesakam
ieziest cepamtrauku iekSpusi ar planu sviesta kartinu. Nav
nepiecieSams apkaisit virsmu ar miltiem.

Cepot cepeti, iesakam izmantot ellu vai sviestu. Neizmantojiet
neapstradatu augstaka labuma olivellu.

Neizmantojiet izsmidzinamo ellu.

Metala virtuves piederumi (pieméram, dakSas un nazi) var
saskrapét piedegumdro$o parklajumu. Lai cepamtrauki ilgak
kalpotu, iesakam izmantot bambusa, gumijas, silikona vai koka
virtuves piederumus.

Negrieziet produktus cepamtrauka.

Novietojot karstus cepamtraukus uz neaizsargatas virsmas,
vienmér izmantojiet paklajinu vai paliktni.

Nekad nenovietojiet karstus cepamtraukus uz aukstas vai
slapjas virsmas, lai nerastos bojajumi.

3) KOPSANA UN TIRISANA

Péc katras lietoSanas reizes laujiet cepamtraukiem dabigi
atdzist un rapigi tos notiriet.

Nekad neiegremdéjiet karstus cepamtraukus auksta ddent.
Vispirms laujiet cepamtraukiem pilniba atdzist.
Nelietojiet cepeskrasns fifisanas [dzeklus, kodigus trauku
mazgasanas lidzeklus, hlora balinataju, térauda vilnu vai
neilona berzamos siklus. Nosusiniet cepamtraukus ar mikstu
virtuves dvieli.

Piedegusu édiena parpalikumu ftiriSanai iesakam periodiski
izmantot melamina sukli (skatiet siikla lietoSanas noradijumus).
Melamina suKkli ir pieejami lielakaja dala aptieku un lielveikalu.
Ripigi nosusiniet cepamtraukus. Ja apmalé sakrajas tdens,
var izveidoties neliela risa. Ta ir dabiska térauda reakcija uz
atlikuSo mitrumu un neietekmés cepamtrauku funkcionalas
Tpasibas.

Talak noraditos cepamtraukus drikst mazgat trauku
mazgajamaja masina: lazanjas panna -« klaipa veidne
« cepamplats « salo piragu/grozinu panna. Tos var novietot gan
aug$éja, gan apakséja plaukta. Lai cepamtrauki ilgak kalpotu,
iesakam tos mazgat siltd ziepjadent ar mikstu stkli vai trauku
lupatu.

Uzglabasana

« Ja uzglabasiet cepamtraukus kopa ar metala piederumiem vai
asiem priek§metiem, tie var saskrapét vai sabojat virsmu.

« Pirms uzglabasanas parbaudiet, vai cepamtrauki ir firi un sausi.
Uzglabajiet cepamtraukus uzmanigi.

4) GARANTIJA

Izstradajumam ir divu gadu garantija attieciba uz razo$anas un/
vai materialu defektiem. Garantija ir spéka tikai, ja izstradajumu
izmanto majsaimnieciba un atbilsto$i kopSanas un lietosanas
instrukcijam. Par razoSanas un materialu defektiem netiek
uzskatiti defekti, kas rodas nolaidibas vai nepiemérotas vai
nepareizas lietoSanas rezultata. Tas pats attiecas ari uz normalas
nolietoSanas sekam (pieméram, krasas izmainas un skrapg&jumi).

Noteikti saglabajiet kases ¢eku, kurd skaidri noradits pirkuma
datums un iegadatais izstradajums. Jums tas bls nepiecieSams,
ja vélésieties izmantot garantiju (ja ta ir spéka).

Muasu klientu apkalpoSanas dienests labprat palidzés jums
visos jautajumos, kas saistiti ar izstradajumu. Apmekl€jiet vietni
www.royalvankempenenbegeer.com, kur atradisiet misu
klientu servisa sazinas veidlapu.

Lai izdodas!
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MANUAL DE INSTRUCTIUNI PENTRU VASELE DE COPT

TAVA PENTRU LASAGNA

TAVA PENTRU PAINE

TAVA DE COPT

TAVA PENTRU QUICHE/PLACINTA

1) INSTRUCTIUNI IMPORTANTE iN MATERIE DE
SIGURANTA

Nu permiteti accesul copiilor in apropierea cuptorului in timpul
coptului.

Utilizati manusi de bucétarie sau manusi pentru cuptor pentru a
scoate vasele de copt (fierbinti/calde) din cuptor.

Nu lasati niciodata vasele de copt in cuptor nesupravegheate.
Vasele de copt pot fi utilizate in cuptor la temperaturi pana la
230°C. Ungeti intotdeauna Tnainte de fiecare utilizare. Nu puneti
sub gratarul din cuptor.

Vasele de copt nu sunt compatibile in cuptorul cu microunde si
nu sunt rezistente la ustensilele de bucatarie din metal.
Ustensilele de bucatarie si tacamurile din metal va pot zgaria
vasele de copt. Prin urmare, va recomandam sa folositi
ustensile de bucatéarie din lemn, nailon sau silicon.

Pentru a evita deteriorarea, nu folositi niciodata vasele de copt
pe o sursa directa de caldura (de ex., plitd cu gaz), pe o flacara
deschisa sau sub gratar.

Urmatoarele vase de copt sunt compatibile in masina de
spalatvase: tava pentrulasagna « tava pentru paine « tava de copt
« tava pentru quiche/placinta

2) INSTRUCTIUNI DE UTILIZARE

nainte de prima utilizare

« indepartati toate materialele de ambalare si etichetele. Reciclati
deseurile in mod corespunzator.

« Spalati vasele de copt cu apa calda si un burete moale. Clatiti-le
si apoi uscati-le bine cu ajutorul unui prosop de bucatarie.

Sugestii pentru utilizare

Pentru coacerea tuturor tipurilor de aluat, va recomandam
sa aplicati un strat subtire de unt pe suprafata interioara a
vaselor de copt inainte de utilizare. Nu este necesar sa pudrati
suprafata cu faina.

Pentru fripturi, va recomandam sa folositi ulei sau unt. Nu folositi
ulei de masline extravirgin.

A nu se utiliza un pulverizator de ulei.

Ustensilele de bucatarie metalice (de ex., furculitele si cutitele)
pot zgaria invelisul antiaderent. Pentru a prelungi durata de
viata utila a vaselor de copt, va recomandam sa folositi ustensile
de bucatarie din bambus, plastic, cauciuc, silicon sau lemn.

Nu taiati alimentele in vasul de copt.

Folositi intotdeauna un napron sau un suport termorezistent
cand asezati vase de copt fierbinti pe suprafete neprotejate.
Pentru a evita deteriorarea, nu asezati niciodata vasele de copt
fierbinti pe o suprafata rece sau umeda.

3) INTRETINERE S| CURATARE

Dupa fiecare utilizare, |asati vasele de copt sa se raceasca in
mod natural si curatati-le bine.

Nu scufundati niciodata vasele de copt fierbinti in apa rece.
Lasati vasele de copt sa se raceasca complet intai.

Nu folositi substante de curatare pentru cuptor, produse de
curatare abrazive, inalbitor pe baza de clor, bureti de sarma sau
suprafetele abrazive ale buretilor de nailon. Uscati vasele de
copt folosind un prosop de bucatarie moale.

Pentru reziduurile dificile de alimente, va recomandam sa folositi
ocazional un burete de melamina (consultati instructiunile de
utilizare furnizate impreuna cu buretele). Buretii de melamina se
gasesc in majoritatea farmaciilor si supermarketurilor.

Uscati bine vasele de copt. Dacd ramane apa in margini,
aceasta poate duce la formarea usoara de rugind. Aceasta
este o reactie naturala a otelului la umiditatea reziduala si nu va
afecta performanta vaselor de copt.

Urmatoarele vase de copt sunt compatibile in masina de
spalat vase: tava pentru lasagna ¢ tava pentru paine « tava
de copt ¢ tava pentru quiche/placinta. Acestea pot fi puse atat
n raftul de sus, cét si in cel de jos. Pentru a prelungi durata
de viatd utila a vaselor de copt, va recomandam sa le spalati
folosind un burete moale sau o carpa de vase cu apa calda si
sapun.

Depozitare

¢ Daca depozitati vasele de copt cu ustensile din metal sau
articole ascutite, acest lucru poate cauza zgarieturi sau
deteriorari ale suprafetei.

« Asigurati-va intotdeauna ca vasele de copt sunt curate si uscate
nainte de a le depozita. Depozitati cu atentie vasele de copt.

4) GARANTIE

Oferim o garantie de doi ani la acest produs pentru defectele de
fabricatie si/sau materiale. Garantia este valabila doar daca folositi
produsul in scop casnic si in conformitate cu instructiunile de
intretinere si utilizare. Defectele rezultate din neglijenta si utilizare
inadecvata sau incorecta nu sunt considerate defecte de fabricatie
si materiale. Acelasi lucru este valabil si pentru consecintele uzurii
normale (de ex. modificari de culoare si zgarieturi).

Pastrati permanent bonul de casa care arata clar data achizitiei si
produsul pe care l-ati cumpaérat. Veti avea nevoie de el daca doriti
sa invocati garantia, daca este cazul.

Serviciul nostru pentru clienti va fi incantat sa va raspunda la
intrebarile pe care le aveti in legatura cu produsul. Accesati
www.royalvankempenenbegeer.com pentru formularul de
contact al serviciului nostru pentru clienti.

Spor la copt!
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PEKAC ZA LAZANJO 4) GARANCIJA
PEKAC ZA KRUH

Izdelek ima dveletno garancijo za proizvodne in/ali stvarne

PEKAC . . napake. Garancija velja samo, ¢e izdelek uporabljate za domaco

OKROGLI PEKAC Z ROCAJI uporabo in v skladu z navodili za vzdrzevanje in uporabo.
Poskodbe zaradi malomarnosti, neprimerne ali nepravilne

1) POMEMBNA VARNOSTNA NAVODILA uporabe se ne Stejejo za proizvodne in stvarne napake. Enako

velja za posledice obi¢ajne obrabe (na primer razbarvanje in
Ne dovolite otrokom, da se med peko zadrzujejo v blizini pecice.  praske).
Za jemanje (vrocih/toplih) pekacev iz pecice uporabite
prijemalke ali kuhinjske rokavice. Shranite racun, na katerem sta jasno navedena datum nakupa
Pekacev nikoli ne pu$éajte v pedici brez nadzora. in kupljeni izdelek. Racun boste potrebovali za uveljavljanje
Pekati so primerni za uporabo v pegici do 230 °C. Pred uporabo ~ 9arancije, ée bodo za to izpolnjeni vsi pogoji.
jih vedno namastite. Ne uporabljajte v pecici z vkloplienim
Zarom. Za vsa vprasanja v zvezi z izdelkom se lahko obrnete na naSo
sluzbo za pomo¢ strankam.
Pojdite na www.royalvankempenenbegeer.com za obrazec za
stik z naso sluzbo za pomo¢ strankam.

Pekaci niso primerni za uporabo v mikrovalovni pecici in niso
odporni na kovinske kuhinjske pripomocke.

Kovinski kuhinjski pripomocki in pribor lahko pekace popraskajo.
Zato priporocamo uporabo kuhinjskih pripomockov iz lesa,
najlona ali silikona.

Da se izognete poskodbam, pekacev nikoli ne uporabljajte na
neposrednem viru toplote (npr. plinskem $tedilniku), odprtem
ognju ali v pecici z vklopljenim zarom.

Naslednji pekacéi so primerni za uporabo v pomivalnem
stroju: pekac za lazanjo « pekac za kruh « pekac « okrogli pekac
z rocaji

Uzivajte v peki!

2) NAVODILA ZA UPORABO

Pred prvo uporabo

o Odstranite vso embalazo in etikete. Odpadno embalazo
ustrezno reciklirajte.

« Pekace pomivajte s toplo vodo in mehko gobico. Izperite in nato
pazljivo obrisite s kuhinjsko krpo.

Nasveti za uporabo

Za pecenje vseh vrst testa priporo¢amo, da na notranjo stran
pekaca pred uporabo nanesete tanko plast masla. Povrsine ni
potrebno posuti z moko.

Za pecenje mesa ali zelenjave priporoéamo uporabo olja ali
masla. Ne uporabljajte ekstra devikega olivnega olja.

Ne uporabljajte olja v prsilu.

Kovinski kuhinjski pripomocki (npr. vilice in nozi) lahko
popraskajo prevleko proti sprijemanju. Za podalj§anje Zivljenjske
dobe pekacev priporocamo uporabo kuhinjskih pripomockov iz
bambusa, plastike silikona ali lesa.

Hrane ne rezite v pekacu.

Ce odlagate vroce pekade na nezasGiteno povrsino, vedno
uporabite podstavek.

Da preprecite Skodo, vrocih pekacev nikoli ne odlagajte na
hladno ali mokro povrs$ino.

3) VZDRZEVANJE IN CISCENJE

Po vsaki uporabi poc¢akajte, da se pekaci ohladijo, in jih temeljito
odistite.

Vrocih pekacev nikoli ne potapljajte v hladno vodo. Pocakajte,
da se pekaci pred tem popolnoma ohladijo.

Ne uporabljajte Cistil za pecico, agresivnih sredstev za
pomivanje posode, belila s klorom, ostrih blazinic iz jeklene
volne ali najlona. Pekace obrisite do suhega z mehko kuhinjsko
krpo.

Za zasu$ene ostanke hrane priporocamo obcasno uporabo
melaminske gobice (preverite navodila za uporabo, ki so
priloZzena gobici). Melaminske gobice lahko najdete v vecini
lekarn in supermarketov.

Peka¢ temeljito posusite. Ce na robu ostane kaj vode, lahko
rahlo zarjavi. To je naravna reakcija jekla na vlago in ne vpliva
na delovanje pekacev.

Naslednji pekaci so primerni za uporabo v pomivalnem
stroju: pekac za lazanjo « pekac za kruh « pekac « okrogli pekac
z rocaji. Pomivate jih lahko tako v zgorniji kot spodnji kosari.
Za podaljSanje Zivljenjske dobe vas$ih pekacev priporoéamo
pomivanje z mehko gobico ali krpo in toplo milnico.

Shranjevanje

« Ce pekae shranjujete s kovinskimi pripomocki ali ostrimi
predmeti, to lahko povzroci praske ali poSkoduje povrsino.

« Pred shranjevanjem vedno poskrbite, da so vasi pekadi Cisti in
suhi. Pekace shranjujte pazljivo.
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KALUP ZA LAZANJE 4) GARANCIJA
TEPSIJA ZA HLEB
PLEH ZA PECENJE

Na proizvod nudimo dve godine garancije za nedostatke u izradi i/
ili materijalu. Garancija vazi samo ako proizvod koristite za ku¢nu

PLITAK KALUP ZA TART upotrebu i u skladu sa uputstvima za odrzavanje i koris¢enje.
Nedostaci nastali iz nepaznje, neprimerene ili nepravilne upotrebe
1) VAZNA BEZBEDNOSNA UPUTSTVA ne smatraju se nedostacima u izradi i materijalu. Isto se odnosi
i na posledice uobi¢ajenog habanja (na primer, promenu boje i
« Ne dozvolite deci da budu u blizini rerne tokom pecenja. ogrebotine).
« Da biste izvadili (vrele/tople) posude za pecenje iz rerne koristite
kuhinjske drzace ili rukavice za rernu. Sacuvaijte racun od kupovine iz koga se jasno vidi datum kupovine
« Nikada ne ostavljajte posude za pe&enje u rerni bez nadzora. i proizvod koji ste kupili. Bice vam potreban ako budete Zeleli da se

Kalupi za pedenje mogu se koristiti u rerni do 230 °C. Uvek ih ~ POZovete na garanciju, ukoliko jo$ uvek vazi.
podmazite pre upotrebe. Ne sme se stavljati ispod grila.
Posude za pecenje nisu pogodne za kori§¢enje u mikrotalasnoj
rerni i nisu otporne na metalni kuhinjski pribor.

Metalni kuhinjski pribor i pribor za jelo mogu izgrebati vase
posude za pecenje. Stoga preporucujemo koriscenje kuhinjskog
pribora od drveta, najlona ili silikona.

Da bi se izbegla osteéenja, posude za pe€enje se ne smeju
koristiti na direktnom izvoru toplote (npr. na plinskoj ringli), na
otvorenom plamenu ili ispod grila.

Sledece posude za pecenje mogu se prati u masini za pranje
sudova: Kalup za lazanje « Tepsija za hleb « Pleh za pecenje
« Plitak kalup za tart

Nasa sluzba za pomo¢ kupcima stoji vam na raspolaganju za
sva eventualna pitanja u vezi s proizvodom. Da biste pristupili
obrascu za kontakt nase sluzbe za pomo¢ kupcima, posetite
www.royalvankempenenbegeer.com.

Prijatno pecenje!

2) UPUTSTVA ZA UPOTREBU

Pre prve upotrebe

« Uklonite svu ambalazu i etikete. Reciklirajte otpadni materijal na
odgovarajuci nadin.

» Operite posude za pecenje toplom vodom i mekanim sunderom.
Isperite ih, a zatim pazljivo osusite kuhinjskom krpom.

Saveti za koriSéenje

Za pecenje svih vrsta testa, preporuujemo da pre upotrebe
unutrasnjost posude za pecenje premazete tankim slojem
maslaca. Nema potrebe da povrSinu posipate brasnom.

Za pecenje preporucujemo upotrebu ulja il maslaca. Ne koristite
ekstra devi¢ansko maslinovo ulje.

Ne koristite uljne rasprsivace.

Metalni kuhinjski pribor (npr. viljuske i nozevi) mogu da izgrebu
nelepljivi premaz. Da biste produzili vek trajanja posuda za
pecenje, preporu¢ujemo upotrebu kuhinjskog pribora od
bambusa, plastike, gume, silikona ili drveta.

Nemojte seci hranu u posudi za pecenje.

Kada stavljate vruée posude za pecenje na nezasticenu
povrsinu, uvek koristite podlogu ili podmetac.

Da biste izbegli oStecenja, nikada ne stavljajte vrele posude za
pecenje na hladnu ili vlaznu povrsinu.

3) ODRZAVANJE | CISCENJE

Pustite da se posude za pecenje posle svake upotrebe ohlade
prirodnim putem i dobro ih operite.

Nikada ne uranjajte vrele posude za pecenje u hladnu vodu.
Pustite da se posude za pecenje prethodno potpuno ohlade.
Ne koristite sredstva za ¢iS¢enje rerne, agresivne proizvode za
pranje sudova, izbeljiva¢ na bazi hlora, ¢eli¢nu vunu ili najlonske
jastucice za ribanje. Osusite svoje posude za pecenje pomocu
meke kuhinjske krpe.

Za tvrdokorne ostatke hrane, preporucujemo povremenu
upotrebu melaminskog sundera (videti uputstva za upotrebu
data uz sunder). Melaminski sunderi mogu se naci u vecini
apoteka i samoposluga.

Dobro osusite posude za pecenje. Ako u obodu ostane vode,
to moze izazvati pojavu slabe rde. To je prirodna reakcija Celika
na preostalu vlagu i nece uticati na svojstva posuda za pecenje.
Sledece posude za pecenje mogu se prati u masini za
pranje sudova: Kalup za lazanje * Tepsija za hleb « Pleh za
pecenje  Plitak kalup za tart. Mogu se staviti bilo u gornju ili
u donju korpu masine za pranje sudova. Da biste produzili
Zivotni vek svojih posuda za pecenje, preporucujemo da ih
perete mekim sunderom ili krpom za sudove u toploj vodi sa
sapunicom.

Odlaganje

« Ako posude za pecenje odlazete zajedno sa metalnim priborom
ili ostrim predmetima, to moze izazvati ogrebotine ili oStec¢enja
na povrsini.

* Pre nego $to odlozite posude za pecenje, proverite da li su
potpuno Ciste i suve. Pazljivo odlazite posude za pecenje.
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