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INSTRUCTION MANUAL FOR ROYAL VAN KEMPEN & BEGEER

BAKING DISHES - STONEWARE

1) IMPORTANT SAFETY INSTRUCTIONS

Never allow children in the vicinity of the oven while you are
cooking.

Use pot holders or oven gloves to remove the (hot/warm) baking
dishes from the oven.

Never leave the baking dishes in the oven unattended.

The baking dishes are suitable for the oven up to 260°C
(not under the grill), microwave, refrigerator and freezer
(down to -18°C).

Never use your baking dishes on a direct heat source (e.g. gas
hob), on an open fire or under the grill in order to avoid damage.
Metal kitchen tools and cutlery may scratch your baking dishes.
We therefore recommend using kitchen tools made of wood,
nylon or silicone.

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

To heat frozen food more effectively, we recommend placing
the frozen dish/baking dish in a cold oven before turning it on.
The dish/baking dish and the oven will heat up at the same time.
Before serving, check that the food is equally hot everywhere.
The baking dishes are refrigerator-safe.

The baking dishes are suitable for preparing or heating a meal
in the microwave.

Spread a little baking liquid or sauce over the bottom of your
baking dish for optimal results when preparing meat.

The cooking time may vary when using stoneware. Keep an eye
on the cooking process and adjust the cooking time if necessary.
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.

These baking dishes are dishwasher safe and can be placed in
both the top and bottom baskets. In order to extend the life of
your baking dishes, we recommend washing them with a soft
sponge or dishcloth with warm soapy water.

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.

Always check that your baking dishes are completely clean and
dry before storing them.

Please note that your baking dishes may become very slippery
while you are washing them. If they slip out of your hands and
break, the edges can be very sharp and may cause injury. We
therefore recommend wearing rubber gloves when washing up:
this will allow you to grip the smooth soapy surface more firmly.
Always place your baking dishes on the bottom of the sink while
washing them and hold them with both hands while rinsing.

To remove stubborn baked-on residues, we recommend
soaking your baking dishes for 15-20 minutes or as long as
necessary before putting them in the dishwasher.

Storage

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

4) WARRANTY

We offer a two-year warranty on the product for manufacturing
and/or material defects. The warranty is only valid if you use the
product for domestic use and in conformity with the maintenance
and usage instructions. Defects resulting from negligence,
inappropriate or incorrect use are not considered manufacturing
and material defects. The same applies to the consequences of
normal wear and tear (for example, discolouration and scratches).

Retain the till receipt clearly stating the purchase date and the
product you have purchased at all times. You will need it if you
wish to invoke the warranty, if it is applicable.

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 cooking!



GEBRUIKSAANWIJZING VOOR

ROYAL VAN KEMPEN & BEGEER BAKGEREI - STEENGOED

1) BELANGRIJKE VEILIGHEIDSINSTRUCTIES

Laat kinderen niet in de omgeving van de oven terwijl u aan
het koken 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 260°C (niet onder de
grill), magnetron, koelkast en diepvries tot -18°C).

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

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

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 een betere opwarming van het gerecht raden wij aan de
diepgevroren schotel / bakgerei in een koude oven te plaatsen
alvorens deze aan te zetten. De schotel / bakgerei en de oven
zullen gelijktijdig opwarmen. Controleer alvorens op te dienen of
het gerecht overal en gelijkmatig warm is.

Het bakgerei is koelkastbestendig.

Het bakgerei is geschikt om een maaltijd te bereiden of op te
warmen in de magnetron.

Verdeel wat bakvloeistof of saus over de bodem van je bakgerei
voor een optimaal resultaat bij het bereiden van vlees.

De bereidingstijd kan variéren bij het gebruik van steengoed.
Houd het gaarproces in de gaten en pas indien nodig de
bereidingstijd aan.

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 oppervlak om
schade te voorkomen.

3) ONDERHOUD EN REINIGING

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

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

Dit bakgerei is vaatwasserbestendig en 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.

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

Controleer altijd of je bakgerei helemaal schoon en droog is voor
je het opbergt.

Houd er rekening mee dat je bakgerei erg glibberig kan worden
tijdens het afwassen. Als het bakgerei uit je handen glijdt en
breekt, kunnen de randen erg scherp zijn en letsels veroorzaken.
We raden daarom aan om rubberen handschoenen te dragen
tijdens het afwassen: zo heb je meer grip op het gladde
zeepoppervlak. Zet je bakgerei altijd op de bodem van de
gootsteen tijdens het afwassen en houd het met beide handen
vast tijdens het afspoelen.

Om hardnekkige bakresten te verwijderen raden we aan om
je bakgerei 15-20 minuten of zolang als nodig te laten weken
alvorens het in de vaatwasser te zetten.

Opbergen

» Bakgerei opbergen bij metalen gebruiksvoorwerpen of scherpe
items kan leiden tot krassen of beschadiging van het oppervlak.
« 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 kookervaring!
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MANUEL D'UTILISATION DES PLATS DE CUISSON EN

GRES ROYAL VAN KEMPEN & BEGEER

1) INSTRUCTIONS DE SECURITE IMPORTANTES

Ne laissez jamais 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 passer au four jusqu’a 260 °C (pas
sous le gril), au micro-ondes, au réfrigérateur et au congélateur
(jusqu’a -18 °C).

N'utilisez jamais vos plats de cuisson sur une source de chaleur
directe (gaziniere, par exemple), sur feu ouvert ou sous le gril
pour éviter de les endommager.

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.

2) INSTRUCTIONS D’UTILISATION

Avant la premiére utilisation

« Retirez I'emballage et toutes les étiquettes. Recyclez les
déchets de maniére 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 réchauffer plus efficacement des aliments congelés, nous
vous recommandons de mettre le plat congelé dans le four
froid avant de I'allumer. Ainsi, le plat et le four se réchaufferont
en méme temps. Avant de servir, vérifiez que la chaleur des
aliments est uniforme.

Les plats de cuisson peuvent passer au réfrigérateur.

Les plats de cuisson peuvent étre utilisés pour préparer ou
chauffer un repas au micro-ondes.

Lorsque vous préparez de la viande, versez un peu de sauce
ou de jus de cuisson dans le fond de votre plat pour un résultat
optimal.

Le temps de cuisson peut varier lorsqu'on utilise un plat en
grés. Surveillez la cuisson et ajustez le temps de cuisson si
nécessaire.

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.

Ces plats de cuisson peuvent passer au lave-vaisselle, dans
le panier supérieur comme dans le panier inférieur. Afin de
prolonger la durée de vie de vos plats de cuisson, nous vous
recommandons de les laver a I'eau chaude savonneuse a l'aide
d’une éponge ou d’'un chiffon doux.

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 l'aide d'un
torchon doux.

Assurez-vous toujours que vos plats sont parfaitement propres
et secs avant de les ranger.

Attention, vos plats de cuisson peuvent devenir tres glissants
lorsque vous les lavez. Si un plat vous échappe des mains et se
brise, les bords peuvent étre trés coupants et risquent de vous
blesser. C’est pourquoi nous vous recommandons de porter
des gants en caoutchouc pour une meilleure préhension de vos
plats lorsqu’ils sont glissants et savonneux. Posez toujours vos
plats de cuisson au fond de I'évier lorsque vous les lavez et
rincez-les en les tenant a deux mains.

Pour détacher les dépdts tenaces de nourriture cuite, nous vous
recommandons de faire tremper vos plats de cuisson pendant
15 a 20 minutes (ou autant de temps que nécessaire) avant de
les mettre au lave-vaisselle.

Rangement

« 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.

* 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.

Amusez-vous en cuisine !
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GEBRAUCHSHINWEISE FUR DIE STEINGUTBACKFORMEN

VON ROYAL VAN KEMPEN & BEGEER

1) WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE

Halten Sie beim Backen Kinder vom Backofen fern.

Benutzen Sie grundsatzlich Ofenhandschuhe oder Topflappen,
wenn Sie eine (heilRe) Backform aus dem Backofen nehmen.

Lassen Sie Backformen im Ofen nie unbeaufsichtigt.

Die Backformen sind bis zu 260 °C backofengeeignet (ohne
Grillfunktion) und dirfen in die Mikrowelle, den Kihlschrank und
den Gefrierschrank (bis zu -18 °C) gestellt werden.
Stellen Sie, um Schaden zu vermeiden, Ihre Backformen nicht
direkt auf eine Warmequelle (wie z. B. eine eingeschaltete
Herdplatte), auf offenes Feuer oder unter den Girill.

Da Kochbesteck aus Metall Kratzer auf den Backformen
hinterlassen kann, empfehlen wir, ausschlieRlich Kochbesteck
aus Holz, Nylon oder Silikon zu verwenden.

2) GEBRAUCHSANLEITUNG

Vor dem ersten Gebrauch

Entfernen Sie samtliches Verpackungsmaterial und alle
Aufkleber vom Backgeschirr und entsorgen Sie das
Verpackungsmaterial ordnungsgeman.

Spllen Sie lhre Backformen in warmem Wasser mit Spulmittel
und einem weichen Schwamm. Spilen Sie sie anschlieRend
mit klarem Wasser nach und trocknen Sie sie mit einem
Kiichenhandtuch ab.

Tipps zur Verwendung

Zum effektiven Aufwarmen von Tiefklihlkost empfehlen wir, die
noch kalte Backform in den kalten Ofen zu stellen und diesen
erst dann einzuschalten. So werden die Backform und der
Backofen gleichzeitig aufgeheizt. Priifen Sie vor dem Verzehr,
ob das Gericht gleichmaRig erhitzt worden ist.

Die Backformen sind kihlschrankgeeignet.

Die Backformen eignen sich fiir die Zubereitung oder das
Aufwérmen einer Mahlzeit in der Mikrowelle.

Die Zubereitung von Fleisch gelingt besonders gut, wenn Sie
vorher etwas Backfett oder SolRe auf den Boden der Backform
geben.

Bei der Verwendung von Backgeschirr aus Steingut kann die
Backzeit schwanken. Beobachten Sie deshalb den Backvorgang
und passen Sie die Backzeit bei Bedarf an.

Verwenden Sie einen Untersetzer, wenn Sie eine heille
Backform auf eine nicht hitzebestandige Flache stellen.

Stellen Sie, um Schéden zu vermeiden, eine heile Backform
auch nicht auf eine kalte oder nasse Flache.

3) PFLEGE UND REINIGUNG

Lassen Sie Backformen nach der Benutzung abkiihlen, bevor
Sie sie griindlich reinigen.

Tauchen Sie eine heile Backform niemals in kaltes Wasser,
sondern lassen Sie sie zunachst vollstéandig abkuhlen.

Diese Backformen sind spiilmaschinengeeignet und kénnen
sowohl in den Unter- als auch den Oberkorb gestellt werden. Zur
Verlangerung der Lebensdauer lhrer Backformen empfehlen
wir jedoch, sie von Hand in warmem Wasser mit Spilmittel und
einem weichen Schwamm oder Spiiltuch zu reinigen.
Verwenden Sie keine Ofenreiniger, aggressive Reinigungsmittel,
Produkte mit Chlorbleiche oder Scheuerschwdmme aus
Stahlwolle oder Nylon. Trocknen Sie Ihre Backformen nach dem
Sptlen mit einem weichen Kiichenhandtuch ab.

Achten Sie darauf, dass Ihre Backformen sauber und trocken
sind, bevor Sie sie wegstellen.

Bitte beachten Sie, dass die Backformen beim Spilen sehr
glitschig werden kénnen. Sollte lhnen eine Backform aus der
Hand rutschen und zerbrechen, kénnen sehr scharfkantige
Scherben entstehen - Verletzungsgefahr! Wir empfehlen
deshalb, beim Spilen Gummihandschuhe zu tragen, mit denen
sich die rutschigen/seifigen Teile besser festhalten lassen.
Legen Sie die Backformen beim Spilen immer auf den Boden
des Spulbeckens und halten Sie sie beim Klarsptilen mit beiden
Handen fest.

Weichen Sie die Backform zum Entfernen von hartnackigen,
angebackenen Riickstanden 15 bis 20 Minuten (oder so lange
wie notig) ein, bevor Sie sie in den Geschirrspiiler geben.

Lagerung

* Wenn Sie die Backformen zusammen mit Kochbesteck aus
Metall oder scharfkantigen Gegenstéanden lagern, kann
die Oberflache der Backformen verkratzt oder anderweitig
beschadigt werden.

« Bewahren Sie |hre Backformen immer so auf, dass sie vor
Beschadigungen geschiitzt sind.

4) GARANTIE

Wir gewéhren fiir das Produkt eine Garantie von zwei 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 Verfugung. Auf www.royalvankempenenbegeer.com finden
Sie das Kontaktformular unseres Kundendienstes.

Wir wiinschen |hnen viel SpaR mit lhrem Backgeschirr!

van Kempen
& Begeer



NAVOD K POUZITi VYROBKU ROYAL VAN KEMPEN & BEGEER

NADOBI NA PECENI - KAMENINA

cs

1) DULEZITE BEZPEGNOSTNi POKYNY

Nikdy nedovolte, aby se pfi vafeni pohybovaly v blizkosti trouby
déti.

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

Nadobi na peceni nikdy nenechavejte v troubé bez dozoru.
Nadobi na peceni Ize pouzivat v troubé do 260 °C
(ne pod grilem), v mikrovinné troubé&, chladni¢ce a mrazni¢ce
(do -18 °C).

Nadobi nikdy nepouzivejte na pfimém zdroji tepla (napf.
plynovém sporaku), na otevieném ohni ani pod grilem, protoze
by mohlo dojit k jeho poskozeni.

Kovové kuchyriské nacini a pfibory mohou nadobi poskrabat.
Doporucujeme pouzivat kuchyrniské nacini ze dfeva, nylonu
nebo silikonu.

2) NAVOD K POUZITi

Pred prvnim pouzitim

e Odstrante veskery obalovy material a etikety. Odpadovy
material vhodnym zpUsobem recykluijte.

« Nadobi na peceni myjte teplou vodou s pouzitim mékké
houbicky. Jednotlivé nadoby oplachnéte a peclivé osuste
utérkou.

Tipy pro pouziti

Pro a¢innéjsi ohfev zmrazenych potravin doporucujeme pied
zapnutim trouby vloZit zmrazeny pokrm a nadobu na peceni
do studené trouby. Pokrm, nadoba na peceni i trouba se tak
zahfivaji soucasné. Pfed podavanim zkontrolujte, zda je jidlo
véude stejné prohraté.

Nadoby na peceni jsou vhodné pro pouziti v chladnicce.
Nadoby na peceni jsou vhodné pro pfipravu nebo ohfev jidla v
mikrovinné troubé.

Pro optimalni vysledky pfi pfipravé masa rozetfete po dné
nadoby na peceni trochu vypeku nebo omacky.

Doba pfipravy pokrmu se muze pii pouziti kameninového
nadobi lisit. Sledujte prabéh pripravy pokrmu a dle potieby dobu
pfipravy upravte.

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

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

3) UDRZBA A GISTENI

Po kazdém pouziti nechte nadobi
vychladnout a dikladné je vycistéte.
Nikdy neponofujte horké nadobi na peceni do studené vody.
Nadobi na peceni nechte nejprve zcela vychladnout.

Toto nadobi na peceni je vhodné do mycky na nadobi a
Ize je umistit do horniho i dolniho koS$e. Abyste prodlouZili
Zivotnost svého nadobi na peceni, doporuc¢ujeme myt nadoby
meékkou houbickou nebo hadfikem na nadobi s teplou vodou s
pridavkem saponatu.

Nepouzivejte Cistici prostfedky na trouby, agresivni prostfedky
na myti nadobi, bélici prostiedky s obsahem chléru, ocelové ani
nylonové draténky. Osuste nadobi na peceni mékkou utérkou.
Pred uloZzenim vzdy zkontrolujte, zda je nadobi na peceni zcela
Cisté a suché.

Upozoriujeme, Zze nadobi na peceni muze byt pfi myti velmi
kluzké. Pokud se nahodou stane, ze vam nadoba vyklouzne z
ruky a rozbije se, mohou byt hrany stfept velmi ostré a zpUsobit
zranéni. Proto doporucujeme pfi myti nadobi pouzivat gumové
rukavice: umozni vam to jist&ji uchopit hladky namydleny
povrch. Nadobi na peceni pfi myti vzdy pokladejte na dno diezu
a pfi oplachovani je drzte obéma rukama.

Chcete-li odstranit pevné prichycené pfipecené zbytky,
doporucujeme nadobi pfed vlozenim do mycky namocit na
15-20 minut nebo na tak dlouho, jak je to nutné.

na peceni pfirozené

Ulozeni

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

« Nadobi na pe¢eni 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 vareni!

ROYAL

van Kempen
& Begeer
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BRUGERVEJLEDNING TIL ROYAL VAN KEMPEN & BEGEER

BAGEFORME - STENTQ@

1) VIGTIGE SIKKERHEDSINSTRUKTIONER

Lad aldrig bern opholde sig i neerheden af ovnen, nar du laver
mad.

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 ovn op til 260 °C (ikke under
grillen), mikrobglgeovn, keleskab og fryser (ned til -18 °C).
Brug aldrig dine bageforme pa en direkte varmekilde (f.eks.
gaskomfur), over aben ild eller under grillen for at undga skader.
Kekkenredskaber af metal og bestik kan ridse dine bageforme.
Vi anbefaler derfor brug af kekkenredskaber af tree, nylon eller
silikone.

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 bled svamp. Skyl,
og ter dem derefter omhyggeligt med et viskestykke.

Tips til brug

For mere effektiv opvarmning af frosne fedevarer anbefaler vi
at anbringe det frosne fad/den frosne bageform i en kold ovn
for derefter at taende for ovnen. Fadet/bageformen og ovnen
varmer op samtidig. Fer servering skal du tjekke, om maden
er varmet jeevnt op.

Bageformene kan szettes i koleskabet.

Bageformene er egnede til tilberedning eller opvarmning af mad
i mikrobglgeovnen.

Tilseet lidt kogeveeske eller sauce i bunden af formen for et
optimalt resultat, nar du tilbereder ked.

Tilberedningstiden kan variere, nar du bruger stentgj. Hold gje
med tilberedningsprocessen, og juster tilberedningstiden, om
ngdvendigt.

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

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

3) VEDLIGEHOLDELSE OG RENGQRING

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.

Disse bageforme taler opvaskemaskine og kan szettes i bade
de pverste og nederste kurve. For at forlzenge dine bageformes
levetid anbefaler vi at vaske dem med en blgd svamp eller
vaskeklud i varmt seebevand.

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

Serg altid for, at dine bageforme er helt rene og terre, inden de
saettes pa plads.

Veer opmeerksom pa, at dine bageforme kan blive meget glatte,
nar du vasker dem. Hvis de glider fra dig og gar itu, kan kanterne
vaere meget skarpe og forvolde skade. Vi anbefaler derfor, at du
bruger gummihandsker, nar du vasker op. Det vil sikre dig et
mere fast greb om den glatte, indsaebede overflade. Szet altid
dine bageforme i bunden af vasken, nar du vasker dem, og hold
dem med begge haender under skylning.

For at fierne genstridige fastbreendte rester anbefaler vi, at du
seetter dine bageforme i bled i 15-20 minutter, eller sa laenge det
er ngdvendigt, for du seetter dem i opvaskemaskinen.

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.

« Vaer 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.

Held og lykke med din madlavning!



ErXEIPIAIO OAHIIQN XPHZHZ ROYAL VAN KEMPEN & BEGEER EL

TAYIA - ZKEYH ANO WYAMMITH

1) ZHMANTIKEZ OAHIIEZ AZ®AAEIAZ

e Mnv a@rvere ToTé Ta TTAIdIG va  PBpigkovial KOVTE aTOvV
(POUPVOEVOTW PAYEIPEVETE.

XpnalpoTrolgite MACTPEG i} yavTIa GoUpVoU yia va BydAete Ta
(kauTd/CeaTd) TAWIA OTTO TOV YOUPVO.

Mnv a@rveTe TTOTE Ta TAWIG XWPIG ETTIBAEYN pPéTa aTov poUpvo.
Ta Tayia eival KaTGAANAa yia Tov @oupvo £wg Toug 260°C
(6x1 aTO YKPIA), TOV POUPVO HIKPOKUHATWY, TO WUYEIO Kal TNV
karayugn (Ewg Toug -18°C).

Mn xpnaoipotroigite TTOTé Ta TAWIA 0OG aTTeuBeiag ae pia TTNyR
BepPOTNTAG (TT.X. EOTIA UYPAEPIOU), TE YUV QAOYQ 1} OTO YKPIA,
WATE VO PNV TTPoKANBEi {nuia.

Ta petaAAikd  epyaleia Kougivag Kkal Ta  paxalpoTTipouva
HTTOPOUV Va ydApouV Ta Tayid aag. Qg ek TOUTOU, GUVIGTOUE Tn
Xpnon epyaAgiwy Kougivag KaTAOKEUAOHEVWY aTTo UAO, VAaiAov
i gINKovN.

2) OAHFIEZ XPHZHZ

Mpiv a1é TRV TPWTN XPrion

Agaipéate OAa Ta UNKGE TNG OUOKEUQDIAG Kal TIG ETIKETEG.
AVOKUKAWOTE TO ATTOPPIUPATA PE TOV KATAAANAO TPOTTO.

MAUVETE Ta TAWIG 0OG PE (ETTO VEPO Kal £Va HAAAKO TPOUYYApI.
ZE€TTAUVETE KAl GKOUTTIOTE TO TIPOTEKTIKA E HIC TTETOETA KOUivag.

ZupBouAég xpriong

e M0 va Ce0TAVETE KATEWUYHEVA TPOPIUA TTIO QATTOTEAECHATIKA,
guvioToUpE va BAAETE TO OKeVOG/Tawi atmméd TV Katdywuén ot
KPUO PoUPVO Kal PETA va Tov avayeTe. ETal, To akeUog/Tayi Kai
0 @oUpvog Ba JeaTtabouv Tautdxpova. Mpiv armoé 1o oepRipioua,
eAEYETE OTI TO PayNTO gival opoidop@a {eaTd TTavTou.

Ta Tayid ivar katdAAnAa yia To uyeio.

Ta Tawid gival KAaTGAANAQ yia TNV TTpoEToIpacia i To JéoTapa
£VOG YEUPATOG OTOV POUPVO HIKPOKUHATWV.

Mo KaAUTEPO aTTOTEAETUA OTAV TTPOETOINACETE KPEAG, ATTAWATE
Aiyo uypo 1) 0dATOO YNaiJaTog aTOV TIATO TOU TAWIoU.

O XPOVOG HOYEIPEUATOG UTTOPET VA TTOIKIAAEI OTAV XPNTIUOTIOIEITE
oKkeUn amd wappit. MapakoAouBeite To payeipepa Kai puBIoTE
TOV XPOVO PAYEIPEPATOG, EAV XPEIAZETAI.

Xpnaipotroigite Tavra Baon f gouttAd étav TotrobeTeite {e0TA
TOWIA O€ PIO OTTPOTTATEUTN ETTIPAVEIQ.

Mo va pnv TpokANnBei ¢npid, punv ToTToBETEITE TIOTE {ETA TAWIK
g€ pia Kpua ) uypn TTIQAVEIQ.

3) ZYNTHPHZH KAI KAGAPIZMOZ

AQACTE Ta TAYWIA VO KPUWTOUV HE PUTIOAOYIKO TPOTTO PETA aTTO
KGBE Xprion Kal kabapioTe Ta KAAd.

Mn BuBigete TTOTE (eaTA TAWIA OE KPUO VEPS. AQHOTE TTPWTA Ta
TAYIA VA KPUWOOUV EVTEAWG.

AuTA Ta TAWIA TTAEVOVTAI OTO TTAUVTIPIO TTIATWY KAl HTTOpoUV va
TOTTOBETNOOUV Kal OTO TTAVW Kal OTO KATW PAQ! Tou TTAUVTNpiou.
MNa va mapareivete T {wr) Twv TAWIWV 0OG, GUVIGTOUPE va Ta
TIAEVETE PE éva PaAAKO OQOUYYApPI 1) TTavAakl TATwV Kal JeaTo
TATTOUVOVEPO.

Mn XPNOIUOTIOIEITE KaBapIoTIKG @oupvou, 10XUpa
QATTOPPUTTAVTIKA TTIATWY, AEUKAVTIKO XAWPIVNG, aTgaAdpailo 1y
TIPACIVO OPOUYYAPAKI KOUGivag. ZTEYVWVETE TA TAWIA 0AG HE PIa
HaAakn TTETagTa Koudivag.

EAéyxete mavra o1 Ta TOWId oag eival evieAwg Kabapd kai
GTEYVA TTPIV VO T OTTOBNKEVUTETE.

AdBete UTT dwIv OTI Ta TAWIA 0OG PTTOPEi va YAIOTPAVE TTOAU
evoow Ta TAévete. Eav gag yAIoTprigouv ammo Ta XEPIa Kal
OTTAO0UY, WPTTOPEi va eival TTOAU QIxpnea OTIG GKPEG Kal va
TIpoKaAégouV TpaupaTopo. Ma Tov AOyo auTto, OUuVIOTOUUE va
PopATE YAVTIO aTTO KAOUTOOUK OTav Ta TTAéveTe. ETa1 Ba pmmopeite
VO TTIAVETE TN A€ia GATTOUVITPEVN ETTIQAVEIQ TTIO YEPA. AKOUMTTATE
TIAVTA TA TAWIA 0OG OTOV TTATO TOU VEPOXUTN EVOOW Ta TTAEVETE
Kol KPOTATE Ta KAl PE TA SUO 0OG XEPIA EVOTW Ta EETTAEVETE.

Mo va a@aipéoeTe emipjova Kapéva UTTOAEIpPOTA  @aynTou,
guVvIOTOUPE va POUNIGOETE Ta Tawid oag yia 15-20 Aemtda fy 6oo
XPEIAZETaN TTPIV VO Ta BAAETE GTO TTAUVTHPIO TTIATWV.

ATtroBnkeuon

« Eav amoBnkeveTe Ta TaWId padi e HETaAAIKG epyaleia Koudivag
N aixUnPd avTikeideva, PTTopEi va TTPoKANBoUV ypaTaouVvIéG 1
{nIG oTNV ETIQAVEIQ.

o ATTOBNKEVETE TIPOTEKTIKA TA TAWIA OAG.

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 payeipepa!

ROYAL

van Kempen
& Begeer



ROYAL VAN KEMPEN & BEGEERI KASUTUSJUHEND

KUPSETUSNOUD - KIVIKERAAMIKA

1) TAHTSAD OHUTUSJUHISED

Arge laske lastel toiduvalmistamise ajal ahju laheduses viibida.
Kasutage (kuumade/soojade) kiipsetusndude eemaldamisel
praeahjust kuumaaluseid véi pajakindaid.

Arge jétke kiipsetusndusid ahju jarelevalveta.

Kipsetusndud sobivad kasutamiseks praeahjus kuumusel
kuni 260 °C (mitte grilli all), mikrolaineahjus, kilmikus ja
sligavkilmikus (kuni-18 °C).

Kahjustuste valtimiseks ei tohi klpsetusnéusid kasutada otse
kuumusallikal (nt gaasipliidil), lahtisel tulel ega grilli all.

Metallist kdogi- ja sodgiriistad voivad tekitada kiipsetusndéudele
kriimustusi. Seeparast soovitame kasutada puidust, nailonist voi
silikoonist kodgiriistu.

2) KASUTUSJUHISED

Enne esmakordset kasutamist

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

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

Nouandeid kasutamiseks

Kilmutatud toidu paremaks soojendamiseks soovitame panna
kilmutatud toidu / kiipsetusndu kiilma praeahju ja alles seejarel
ahju sisse lilitada. Toit/kiipsetusndéu ja praeahi soojenevad
samaaegselt. Enne serveerimist veenduge, et toit oleks
htlaselt soe.

Kipsetusndusid voib panna kilmikusse.

Kupsetusndud sobivad toidu valmistamiseks voi soojendamiseks
mikrolaineahjus.

Liha klpsetamisel parima tulemuse saavutamiseks kallake
kiipsetusnou pohjale veidi kiipsetusvedelikku voi kastet.
Kivikeraamikast ndude kasutamisel voib  kipsetusaeg
varieeruda. Jalgige kiipsemisprotsessi ja vajadusel kohandage
kiipsetusaega.

Kuumade kiipsetusndude asetamisel kuumust mittetaluvale
pinnale kasutage alusmatti voi kuumaalust.

Kahjustuste véltimiseks &rge asetage kuumi kiipsetusndusid
kiilmale v6i marjale pinnale.

3) HOOLDUS JA PUHASTAMINE

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

Arge pange kuumi kiipsetusndusid kilma vette. Kdigepealt
peavad kiipsetusnoud taielikult maha jahtuma.

Neid klipsetusnoéusid voib pesta ndudepesumasinas, neid voib
panna nii ndudepesumasina ulemisse kui ka alumisse korvi.
Kipsetusndude kasutusea pikendamiseks soovitame neid
pesta soojas seebivees pehme kéasna vo6i ndudepesulapiga.
Arge kasutage ahjupuhastusvahendeid, tugevatoimelisi
ndudepesutooteid, klooripdhiseid pleegitusaineid ega terasvillast
voi nailonist kidrimiskasna. Kuivatage kiipsetusnousid pehme
koogiratikuga.

Enne hoiustamist veenduge alati, et kiipsetusndud oleksid
taiesti puhtad ja kuivad.

Téahelepanu! Pesemisel vdivad kipsetusndud muutuda vaga
libedaks. Kaest libisenud ja kukkudes purunenud néu killud
voivad olla véga teravate servadega ja pdhjustada vigastusi.
Et seebine libe ndu plsiks paremini kades, soovitame kanda
pesemisel kummikindaid. Pesemisel asetage kipsetusndu
kraanikausi pdhjale, loputamisel hoidke ndu mélema kaega.
Torksate korbejaakide eemaldamiseks soovitame
kiipsetusndusid enne ndudepesumasinasse panemist 10-20
minutit véi vajadusel kauem leotada.

Hoiustamine

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

« Olge kiipsetusndude hoiustamisel ettevaatlik.

-

4) GARANTII

Pakume tootele tootmis- ja  materjalidefektide  osas
kaheaastast garantiid. Garantii kehtib ainult toote kasutamisel
kodumajapidamises ning hooldus- ja kasutusjuhiste jargimisel.
Hooletusest ning ebasobivast ja valest kasutamisest pohjustatud
defekte ei loeta tootmis- ja materjalidefektideks. Sama kehtib
tavalise kulumise tagajargede kohta (nt varvimuutus ja
kriimustused).

Hoidke alles ostut$ekk, millel on selgelt margitud ostukuupéaev ja
ostetud toote nimetus. See on vajalik garantiindude esitamiseks.

Koigis tootega seotud kiisimustes aitab teid meie klienditeenindus.
Meie klienditeeninduse  kontaktvormi  leiate  veebisaidilt

www.royalvankempenenbegeer.com.

Toredat toiduvalmistamist!

ROYAL

van Kempen
& Begeer
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UPUTE ZA UPOTREBU POSUDA ROYAL VAN KEMPEN & BEGEER

POSUDE ZA PECENJE — KAMENO OCAKLJENO POSUBE

1) VAZNE SIGURNOSNE UPUTE

Nikad ne dopustajte djeci da budu u blizini pe¢nice dok kuhate.
Upotrebljavajte drzace za lonce ili rukavice za peénicu za
vadenje (vruceg/toplog) posuda za pecenje iz pecnice.

Nikad ne ostavljajte posude za pecenje u peénici bez nadzora.

Posude za pecenje moze se upotrebljavati u pecnici do 260 °C
(ne ispod rostilja), mikrovalnoj pecnici, hladnjaku i zamrzivacu
(do-18 °C).

Posude za pecenje nikad ne upotrebljavajte na izravnhom izvoru
topline (npr. plinskoj ploci za kuhanje), na otvorenom plamenu ili
ispod rostilja da biste izbjegli ostecenje.

Metalni kuhinjski pribor i pribor za jelo mogu ogrepsti vase
posude za pecéenje. Stoga preporucujemo upotrebu kuhinjskog
pribora od drva, najlona ili silikona.

2) UPUTE ZA UPOTREBU

Prije prve upotrebe

« 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

Da biste ucinkovitije zagrijali zamrznutu hranu, preporuc¢ujemo
stavljanje zamrznutog jela / posude za pecenje u hladnu pe¢nicu
prije nego $to je ukljucite. Jelo / posuda za pecenje i pec¢nica
zagrijavat ¢e se istovremeno. Prije posluzivanja provjerite je li
hrana ravnomjerno zagrijana.

Posude za pe€enje moze se stavljati u zamrzivac.

Posude za pecenje moze se upotrebljavati za pripremu ili
zagrijavanje jela u mikrovalnoj peénici.

Kako biste kod pripreme mesa dobili najbolje rezultate, nanesite
malo tekucine za pecéenije ili umaka po dnu posude za pecenje.
Vrijeme kuhanja moze se razlikovati kad upotrebljavajte kameno
ocakljeno posude. Pripazite tijekom postupka kuhanja i prema
potrebi prilagodite vrijeme kuhanja.

Uvijek upotrebljavajte podlogu ili podmetac kad vruce posude za
pecenije 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 ocistite.

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

Ovo posude za pecenje sigurno je za pranje u perilici posuda i
moze se staviti u gornju i donju koSaru. Da biste produljili vijek
trajanja posuda za pecenje, preporucujemo vam da ga perete
mekanom spuzvom ili krpom u toploj sapunastoj vodi.

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

Prije pohranjivanja uvijek provjerite je li posude za pecenje
sasvim Cisto i suho.

Imajte na umu da posude za pecenje moze tijekom pranja
postati jako klizavo. Ako vam ispadne iz ruke i razbije se, rubovi
mogu biti jako ostri i mogu vas ozlijediti. Stoga preporucéujemo
nosSenje gumenih rukavica prilikom pranja: tako cete ¢vriée
uhvatiti glatku sapunastu povrsinu. Posude za pecenje tijekom
pranja uvijek stavljajte na dno sudopera, a tijekom ispiranja
drzite ga objema rukama.

Da biste uklonili tvrdokorne, zapecene ostatke, preporu¢ujemo
namakanje posuda za pecenje 15 — 20 minuta ili koliko je
potrebno prije nego $to ga stavite u perilicu posuda.

Pohrana

e Ako posude za pecéenje pohranite uz metalni pribor ili ostre
predmete, mogu nastati ogrebotine ili oste¢enje povrsine.
« 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 neodgovarajuc¢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.

Uzivajte u kuhanju!
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»ROYAL VAN KEMPEN & BEGEER“ NAUDOJIMO

INSTRUKCIJA AKMENS MASES KEPIMO INDAI

1) SVARBUS SAUGOS NURODYMAI

Gamindami maista, neleiskite vaikams bdti $alia orkaités.
Norédami i§ orkaités iSimti (karStus / Siltus) kepimo indus,
naudokite puodkéles arba virtuvines pirstines.

Niekada nepalikite kepimo indy orkaitéje be priezidros.

Kepimo indus galima naudoti orkaitéje iki 260 °C (bet ne grilyje),
mikrobangy krosneléje, Saldytuve ir Saldiklyje (iki -18 °C).
Niekada nenaudokite kepimo indy ant tiesioginio Silumos
Saltinio (pvz., dujinés kaitlentés), atviros ugnies ar grilyje, kad
jie nebaty sugadinti.

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

2) NURODYMAI, KAIP NAUDOTI

Prie$ naudodami pirma karta

« Nuimkite visas pakuotés medziagas ir etiketes. Atliekas
tinkamai pasalinkite.

e Kepimo indus plaukite Siltu vandeniu ir minkSta kempine.
Perplaukite ir atsargiai nusausinkite juos indy Sluoste.

Patarimai, kaip naudoti

Norint, kad uzSaldytas maistas greiCiau atSilty, uzSaldytg
patiekalg / kepimo indg su maistu rekomenduojame déti  Saltg
orkaite, prie$ jg jjungiant. Patiekalas / kepimo indas su maistu ir
orkaité kais vienu metu. Prie$ patiekdami patikrinkite, ar maistas
visur vienodai karstas.

Kepimo indus galima laikyti Saldytuve.

Kepimo indus galima naudoti patiekalams ruosti arba Sildyti
mikrobangy krosneléje.

Norédami, kad mésa iSkepty geriausiai, kepimo indo dugng
patepkite trupuciu kepimui tinkamy riebaly arba padazo.
Kepimo trukmé akmens masés induose gali skirtis nuo jprasto.
Stebékite kepimo procesg ir, jei reikia, pakoreguokite kepimo
laika.

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

Niekada nedékite karsty kepimo indy ant Salto ar drégno
pavirSiaus, kad iSvengtuméte Zalos.

3) PLOVIMAS IR PRIEZIURA

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

Niekada nemerkite karS$ty kepimo indy | S$altg vandenj.
Pirmiausia palaukite, kol kepimo indai visiSkai atves.

Siuos keraminius indus galima plauti indaplovéje, ir apatiniame,
ir virSutiniame krepSyje. Visgi, norint, kad kepimo indai tarnauty
ilgiau, juos rekomenduojama plauti rankomis minksta kempine
arba $luoste Siltame muiluotame vandenyje.

Nenaudokite orkaiciy valikliy, agresyviy indy plovimo priemoniy,
chloro balikliy, vieliniy ar nailoniniy Sveistuky. Kepimo indus
sausinkite minkstu ranksluostéliu.

Dédami kepimo indus j saugojimo vietg visada patikrinkite, ar jie
tikrai Svaris ir sausi.

Atkreipkite démesj, kad plaunami kepimo indus gali bdati
labai slids. I1$ ranky iSkritusio ir suduzusio indo Sukés gali
bati labai astrios ir gali jus suzaloti. Todél, plaunant indus,
rekomenduojame mavéti gumines pirstines: taip galésite tvir¢iau
suimti slidy muiluotg pavirSiy. Plaudami kepimo indus visada
padékite juos ant kriauklés dugno ir plaudami laikykite abiem
rankomis.

Norint jveikti sunkiai paSalinamus prikepusius svilésius, prie$
dedant kepimo indus | indaplove, juos reikéty pamirkyti 15-20
minuciy arba tiek laiko, kiek reikia.

Laikymo aplinka

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

 Pasirtipinkite 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!
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LIETOSANAS ROKASGRAMATA:

ROYAL VAN KEMPEN & BEGEER KERAMISKIE CEPAMTRAUKI

1) SVARIGI NORADIJUMI PAR DROSIBU

GatavoSanas laikda nekada gadijuma bérniem
uzturéties cepeskrasns tuvuma.

Iznemot  (karstus/siltus) cepamtraukus no cepeskrasns,
izmantojiet katlu satvérgjus vai virtuves cimdus.

Nekada gadijuma neatstajiet cepamtraukus cepeskrasni bez
uzraudzibas.

Cepamtrauki ir pieméroti cepeskrasnij lidz 260° C (tadu ne
grila rezima), mikrovilnu krasnij, ledusskapim un saldétavai
(dz -18° C).

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

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

nelaujiet

2) LIETOSANAS INSTRUKCIJA

Pirms pirmas lietoSanas reizes

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

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

Lietosanas ieteikumi

Lai efektivak uzsilditu saldétu partiku, iesakam ievietot sasaldétu
édienu/cepamtrauku auksta cepeskrasnt un tikai tad to ieslégt.
Ediens/cepamtrauks un cepeskrasns sakarsTs vienlaicigi. Pirms
pasnieg$anas parbaudiet, vai édiens ir vienmérigi uzsildits.
Cepamtraukus drikst ievietot ledusskapi.

Cepamtrauki ir pieméroti maltites sagatavosanai vai uzsildisanai
mikrovilnu krasnr.

Gatavojot galu, ieziediet cepamtrauka pamatni ar cepSanas
Skidrumu vai mérci, lai sasniegtu optimalus rezultatus.
Izmantojot  keramiskos  traukus, gatavosanas ilgums
var atSkirties. Sekojiet [idzi gatavoSanas procesam un
nepiecieSamibas gadijuma pielagojiet gatavoSanas ilgumu.
Novietojot cepamtraukus uz neaizsargatas virsmas, vienmeér
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
atdzist un rlipigi tos notiriet.

Nekad neiegremdéjiet karstus cepamtraukus auksta
Vispirms laujiet cepamtraukiem pilniba atdzist.

Sos cepamtraukus drikst mazgat trauku mazgajamaja masina
un ievietot gan augs$éja, gan apaks$éja plaukta. Lai cepamtrauki
ilgak kalpotu, iesakam tos mazgat silta ziepjudent ar mikstu skli
vai trauku lupatu.

Nelietojiet cepeskrasns fifisanas ldzeklus, kodigus trauku
mazgasanas lidzeklus, hlora balinataju, térauda vilnu vai
neilona berzamos siklus. Nosusiniet cepamtraukus ar mikstu
virtuves dvieli.

Pirms uzglabasanas parbaudiet, vai cepamtrauki ir pilnigi firi un
sausi.

Ladzu, nemiet véra, ka mazgasanas laika cepamtrauki var klat
|oti slidigi. Ja tie izslidés no rokam un saplisis, $kembas var but
loti asas un izraisit ievainojumus. Tapéc iesakam mazgasanas
laika valkat gumijas cimdus: jus varésiet stingrak satvert gludu,
Zziepjainu virsmu. Mazgajot vienmér novietojiet cepamtraukus uz
izlietnes pamatnes un skalojot turiet tos abas rokas.

Lai nofiritu stipri piecepusos édiena parpalikumus, pirms
ievietoSanas trauku mazgajamaja masina iesakam mércét
cepamtraukus 15-20 mindtes vai tik ilgi, cik nepiecieSams.

dabigi

Gdent.

Uzglabasana

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

Veiksmigu gatavo$anu!
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MANUAL DE INSTRUCTIUNI PENTRU VASELE DE COPT

L VAN KEMPEN & BEGEER DIN GRESIE CERAMICA

1) INSTRUCTIUNI IMPORTANTE iN MATERIE DE
SIGURANTA

Nu lasati niciodata copiii in apropierea cuptorului atunci cand
gatiti.

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 sunt compatibile in cuptor pana la 260 °C (nu
le utilizati sub gratar), in cuptorul cu microunde, in frigider si
congelator (pana la -18 °C).

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

Ustensilele de bucatarie si tacamurile din metal va pot zgaria
vasele de copt. Prin urmare, va recomandam sa folositi
ustensile de bucétarie din lemn, nailon sau silicon.

2) INSTRUCTIUNI DE UTILIZARE

inainte 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 bucétarie.

Sugestii pentru utilizare

Pentru a incdlzi mai eficient preparatele congelate, se
recomanda asezarea alimentelor congelate/vasului de copt
in cuptorul rece inainte de a-l porni. Preparatul/vasul de copt
si cuptorul se vor incalzi in acelasi timp. nainte de servire,
verificati daca alimentele sunt incalzite in mod egal peste tot.
Vasele de copt sunt compatibile pentru frigider.

Vasele de copt sunt potrivite pentru prepararea sau incalzirea
unei mese in cuptorul cu microunde.

Raspanditi putin lichid de copt sau sos pe fundul vasului de copt
pentru rezultate optime la prepararea carnii.

Timpul de gatire poate varia cand se utilizeaza articole din
gresie ceramica. Supravegheati procesul de gatire si ajustati
timpul de gatire daca este necesar.

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 $I CURATARE

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

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

Aceste vase de copt sunt compatibile cu masina de spalat vase
si pot fi puse atéat in cosul superior, cat si in cel inferior. Pentru a
prelungi durata de viata utila a vaselor de copt, va recomandam
sa le spalati folosind un burete moale sau o carpa de vase cu
apa calda si sapun.

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.

Verificati intotdeauna daca vasele de copt sunt complet curate si
uscate Tnainte de a le depozita.

Va rugam sa retineti ca, in timpul spalarii, vasele de copt pot
deveni foarte alunecoase. Daca scapati din mana articolele si
acestea se sparg, este posibil ca muchiile acestora sa fie foarte
ascutite si sa cauzeze vatamari. Prin urmare, recomandam
purtarea manusilor de cauciuc in timpul spélarii: acest lucru va
va permite s& apucati mai ferm suprafata neteda si acoperita cu
sapun. Asezati intotdeauna vasele de copt pe fundul chiuvetei
n timp ce le spalati si tineti-le cu ambele maini in timpul clatirii.
Pentru a elimina reziduurile persistente de la coacere, se
recomanda inmuierea vaselor de copt timp de 15-20 de minute
sau céat timp este necesar, inainte de a le pune in masina de
spalat vase.

Depozitare

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

« 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 gatit!



NAVODILA ZA UPORABO ZA PEKACE -

KAMENINO ROYAL VAN KEMPEN & BEGEER

1) POMEMBNA VARNOSTNA NAVODILA

Med kuhanjem ne dovolite, da bi se otroci zadrzevali v bliZini
pecice.

Za jemanje (vrocih/toplih) pekaCev iz pecice uporabite
prijemalke ali kuhinjske rokavice.

Pekacev nikoli ne puscajte v pecici brez nadzora.

Pekaci so primerni za uporabo v pecici do 260 °C (ne z
uporabo zara), mikrovalovni pecici, hladilniku in zamrzovalniku
(do-18 °C).

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

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

2) NAVODILA ZA UPORABO

Pred prvo uporabo

e 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 ucinkovitej$e segrevanje zamrznjene hrane priporo¢amo, da
zamrznjeno posodo/peka¢ postavite v hladno pecico, preden le-
to vklopite. Posoda/pekac in pecica se bosta segrela istocasno.
Preden postrezete hrano, preverite, ali je povsod enako vroca.
Pekaci so primerni za uporabo v hladilniku.

Pekac¢i so primerni za pripravo ali pogrevanje obroka v
mikrovalovni pecici.

Ko pripravljate meso, za optimalne rezultate dno pekaca
namazite s tekocino za pecenje ali omako.

Cas kuhanja se lahko ob uporabi kamenine razlikuje. Spremljajte
potek kuhanja in po potrebi prilagodite ¢as kuhanja.

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

Da preprecite $kodo, vrocih pekacev nikoli ne odlagajte na
hladno ali mokro povrsino.

3) VZDRZEVANJE IN CISCENJE

Po vsaki uporabi po¢akajte, da se pekadi ohladijo, in jih temeljito
ocistite.

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

Ti pekaci so primerni za pomivanje v pomivalnem stroju in
jih lahko pomivate v zgornji ali spodnji koSari. Za podalj$anje
Zivljenjske dobe vasih pekacev priporo¢éamo pomivanje z mehko
gobico ali krpo in toplo milnico.

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.

Pred shranjevanjem vedno preverite, ali so vasi pekaci
popolnoma Cisti in suhi.

Upostevajte, da pekaci med pomivanjem lahko postanejo zelo
spolzki. Ce vam spolzijo iz rok in se zlomijo, so robovi lahko
izredno ostri in se na njih lahko po$kodujete. Priporo¢amo,
da med pomivanjem nosite gumijaste rokavice: tako boste
lahko bolj trdno prijeli gladko namilieno povrsino. Pekace med
pomivanjem vedno poloZite na dno pomivalnega korita in jih pri
izpiranju drzite z obema rokama.

Za odstranjevanje trdovratnih zapecenih ostankov priporo¢amo,
da pekace, preden jih daste v pomivalni stroj, 15-20 minut ali
tako dolgo, kot je potrebno, namakate.

Shranjevanje

« Ce pekace shranjujete s kovinskimi pripomocki ali ostrimi
predmeti, to lahko povzroéi praske ali poskoduje povrsino.
« Pekace shranjujte pazljivo.

4) GARANCIJA

Izdelek ima dveletno garancijo za proizvodne in/ali stvarne napake.
Garancija velja samo, ¢e izdelek uporabljate za domaco uporabo
in v skladu z navodili za vzdrzevanje in uporabo. PoSkodbe zaradi
malomarnosti, neprimerne ali nepravilne uporabe se ne Stejejo za
proizvodne in stvarne napake. Enako velja za posledice obi¢ajne
obrabe (na primer razbarvanje in praske).

Shranite racun, na katerem sta jasno navedena datum nakupa
in kupljeni izdelek. Racun boste potrebovali za uveljavljanje
garancije, ¢e bodo za to izpolnjeni vsi pogoji.

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 pomoc¢ strankam.

Veselo kuhanje!
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UPUTSTVO ZA UPOTREBU ROYAL VAN KEMPEN & BEGEER

POSUDA ZA PECENJE OD KAMENINE

1) VAZNA BEZBEDNOSNA UPUTSTVA

Nikada ne pustajte decu blizu rerne dok kuvate.

Da biste izvadili (vrele/tople) posude za pecenje iz rerne koristite
kuhinjske drzace ili rukavice za rernu.

Nikada ne ostavljajte posude za pe€enje u rerni bez nadzora.
Posude za pecenje se mogu koristiti u rerni do 260 °C
(ali ne pod grilom), u mikrotalasnoj rerni, frizideru i zamrzivacu
(do -18 °C).

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

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

2) UPUTSTVA ZA UPOTREBU

Pre prve upotrebe

« Uklonite svu ambalaZu i etikete. Reciklirajte otpadni materijal na
odgovarajuéi nacin.

« Operite posude za pecéenje toplom vodom i mekanim sunderom.
Isperite ih, a zatim paZljivo osusite kuhinjskom krpom.

Saveti za koriS¢enje

« Da biste efikasnije zagrejali zamrznutu hranu, preporuc¢ujemo
da zamrznuto jelo / posudu za pecenje stavite u hladnu rernu
pre nego Sto je ukljucite. Jelo / posuda za pecenje i rerna ¢e se
istovremeno zagrejati. Pre posluzivanja, proverite da li je hrana
ravnomerno zagrejana.

Posude za pecenje mogu se drzati u frizideru.

Posude za pecenje su pogodne za pripremu ili podgrevanje
hrane u mikrotalasnoj rerni.

Da biste postigli optimalne rezultate prilikom pripreme mesa,
stavite na dno posude za pecenje malo tecnosti za pecenje ili
sosa.

Vreme pecenja moze se razlikovati kada koristite posude od
kamenine. Pratite postupak pecenja i po potrebi prilagodite
potrebno vreme.

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

Da biste izbegli o$tecenja, 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.
Ove posude za pecenje mogu se prati u masini za sudove i
mogu se stavljati bilo u gornju ili donju korpu. Da biste produzili
Zivotni vek svojih posuda za pecenje, preporu¢ujemo da ih
perete mekim sunderom ili krpom za sudove u toploj vodi sa
sapunicom.

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.

Pre nego $to odlozZite posude za pecenje, proverite da li su
potpuno Ciste i suve.

Imajte u vidu da posude za pecenje mogu biti vrlo klizave u toku
pranja. Ako vam iskliznu iz ruke i polome se, ivice mogu biti
izuzetno ostre i prouzrokovati povrede. Stoga preporucujemo
da prilikom pranja nosite gumene rukavice: one ¢e omoguciti
da glatku sapunjavu povrsinu ¢vrsce drzite. Posude za pecenje
uvek spustite na dno sudopere dok ih perete, a drzite ih sa obe
ruke prilikom ispiranja.

Da biste uklonili tvrdokorne zape€ene ostatke, preporucujemo
da posude za pecenje natapate 15-20 minuta ili po potrebi duze
pre nego $to ih stavite u masinu za sudove.

Odlaganje

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

« Pazljivo odlazite posude za pecenje.

4) GARANCIJA

Na proizvod nudimo dve godine garancije za nedostatke u izradi i/
ili materijalu. Garancija vazi samo ako proizvod koristite za ku¢nu
upotrebu i u skladu sa uputstvima za odrzavanje i koris¢enje.
Nedostaci nastali iz nepaznje, neprimerene ili nepravilne upotrebe
ne smatraju se nedostacima u izradi i materijalu. Isto se odnosi
i na posledice uobi¢ajenog habanja (na primer, promenu boje i
ogrebotine).

Sacuvaijte racun od kupovine iz koga se jasno vidi datum kupovine
i proizvod koji ste kupili. Bi¢e vam potreban ako budete Zeleli da se
pozovete na garanciju, ukoliko jo$ uvek vazi.

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.

Sreéno kuvanje!
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