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DEUTSCH

Bedienungsanleitung

Vielen Dank, dass Sie sich fiir unser Produkt entschieden
haben. Wir wiinschen Ihnen viel Freude damit.

Allgemeine
Sicherheitshinweise

* Verbrennungsgefahr!

Griffe werden heil}! Verwen-
den Sie Topflappen.

+ Den Topf niemals leer oder mit
Fett auf hdchster Energiestufe
aufheizen.

+ Schalten Sie die Herdplatte
umgehend aus, sollte eine
Uberhitzung auftreten. Den
Topf aber nicht von der Herd-
platte nehmen! Lassen Sie ihn
stattdessen eine Weile auf der
sich abkuhlenden Herdplatte
stehen.

Vor dem ersten Gebrauch
Reinigen Sie den Topf in gewohnter Weise in einem Spiil-
bad. Anschlieend mit einem Tuch trocknen.

Anwendungshinweise

+ Splilen Sie den Topf mit Wasser aus, bevor Sie Lebens-
mittel einfiillen, die leicht zum Anbrennen neigen.

+ Aufheizen auf hoherer Energiestufe. Garen auf mittlerer
bis kleinere Energiestufe.

+ Wollen Sie den Topf zum Braten verwenden, erhitzen Sie
ihn leicht. Lassen Sie das Fett schmelzen und geben Sie
erst dann das Bratgut hinein. Wenden Sie das Bratgut
erst, wenn die Unterseite gebraunt ist.

+ Wenn Sie den Topf zum Frittieren verwenden wollen,
beachten Sie bitte die folgenden Hinweise:

- Ole und Fette kénnen bei Uberhitzung brennen. Seien
Sie vorsichtig!
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Niemals Fett und Ole mischen, der Topf kinnte tiber-
schaumen. Auch das Mischen verschiedener OI- und
Fettsorten untereinander ist gefahrlich!

Fiigen Sie dem Ol niemals Wasser hinzu!

Sollte der Topf Feuer fangen, versuchen Sie auf
keinen Fall die Flammen mit Wasser zu léschen. Er-
sticken Sie die Flammen mit einem feuchten Tuch.
Fette und Ole miissen hoch erhitzbar sein. Verwen-
den Sie keine Margarine, Olivendl oder Butter. Diese
Fettsorten sind zum Frittieren nicht geeignet, da sie
schon bei niedriger Temperatur Rauch entwickeln kdn-
nen. Wir empfehlen die Verwendung von fliissigem
Frittierol.

Schmelzen Sie das Fett bei einer Temperatur von
max. 60 °C. Ist das Fett geschmolzen, kénnen Sie
die Temperatur langsam auf 160-175 °C erhdhen.
Verwenden Sie ein geeignetes Thermometer fiir die
Temperaturmessung.

+ Um Ablagerungen durch Kochsalz zu vermeiden, geben
Sie das Salz erst ins Wasser, wenn es gekocht hat.

+ Verwenden Sie den Topf nicht zum Aufbewahren von
Speisen. Wenn Sie Speisen langer im Topf aufbewahren,
kann das Material beeintrachtigt werden und die Speisen
einen metallischen Geschmack annehmen.

Energiespartipps

+ Kochen Sie immer auf einer Herdplatte die genauso
groB oder kleiner ist als der Topfboden.

+ Nutzen Sie die Speicherenergie von Herdplatte und Topf-
boden aus. Reduzieren bzw. schalten Sie die Temperatur
vor dem Ende der Garzeit aus.

+ Sofern der Topf Uber einen Deckel verflgt, verwenden
Sie diesen nach Mdglichkeit wahrend des Garvorgangs.

Reinigung und Pflege

+ Nach Gebrauch mdglichst bald in heiRem Wasser unter
Zusatz eines Splmittels reinigen. Anschliefend mit
einem Tuch trocknen.

+ Weichen Sie festsitzende Speisereste ein. Verwenden
Sie eventuell einen Holzschaber, Schwamm oder eine
Birste zum Entfernen der Speisereste.

ACHTUNG: Verwenden Sie keine harten Objekte, Stahl-
wolle, Scheuerpulver oder aggressive Mittel wie z.B.
Chlorbleiche.

+ Eventuell auftretende Verfarbungen kénnen mit einem
handelsublichen Pflegemittel fir Edelstahltdpfe entfernt
werden.

+ ACHTUNG: Spiilen Sie einen heien Glasdeckel nicht
mit kaltem Wasser ab. Der Deckel kann durch den Tem-
peraturschock beschadigt werden.

11.06.21



Technische Daten zum PC-KTS 1223
Fleischtopf: 16cm @ Nenninhalt: 2,0 Liter
Fleischtopf: 20cm @ Nenninhalt: 3,5 Liter
Gemiisetopf: 24cm @ Nenninhalt: 6,3 Liter
Backofenfest bis 250 °C

Service

Im Service-/ Garantiefall wenden Sie sich bitte an unseren
Dienstleister SLI (Service Logistik International).

www.sli24.de

Sie kdnnen sich dort direkt anmelden und erhalten alle
Informationen zur weiteren Vorgehensweise |hrer Rekla-
mation.

Uber einen persénlichen Zugangscode, der Ihnen direkt
nach Ihrer Anmeldung per E-Mail Gbermittelt wird, kdnnen
Sie den Bearbeitungsablauf Ihrer Reklamation auf unserem
Serviceportal online verfolgen.

Proficook
Industriering Ost 40
D-47906 Kempen

Garantie

Wir tibernehmen fiir das von uns vertriebene Gerét eine
Garantie von 24 Monaten ab Kaufdatum (Kassenbon). Als
Garantienachweis gilt der Kaufbeleg.

Durch Garantieleistungen wird die Garantiezeit nicht verlan-
gert. Es besteht auch kein Anspruch auf neue Garantieleis-
tungen. Diese Garantieerklarung ist eine freiwillige Leistung
von uns als Hersteller des Gerats. Die gesetzlichen Gewahr-
leistungsrechte (Nacherfiillung, Riicktritt, Schadensersatz
und Minderung) werden durch diese Garantie nicht bertihrt.

PC-KTS1223_IM
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NEDERLANDS

Gebruiksaanwijzing

Bedankt dat u voor ons product hebt gekozen. Wij hopen
dat u er veel plezier van heeft.

Algemene
veiligheidsinstructies

* Risico op brandwonden!
Handgrepen worden warm.
Gebruik altijd ovenwanten.

* Verwarm nooit een lege pan
of een pan met bakvet op het
hoogste vuur.

* In geval van oververhitting
dient het fornuis onmiddellijk
te worden uitgeschakeld, maar
verwijder de pan niet van het
fornuis. Laat de pan op het
fornuis staan om af te koelen.

Voor het eerste gebruik
Reinig de pan zoals omschreven in sopwater. Vervolgens
afdrogen met een theedoek.

Opmerkingen voor het gebruik

+ Spoel de pan met water voordat er voedsel dat snel
aanbrandt in wordt geplaatst.

+ Gebruik het hoogste vuur om verwarming of het kleine
en middelste vuur om te koken.

+ Verwarm de pan voor het braden een klein beetje voor.
Laat het bakvet smelten en voeg vervolgens het te
braden voedsel toe. Wacht tot de onderkant van het
gebraad goudbruin is en keer het vervolgens om.

+ Als de pan wordt gebruikt om te frituren, dienen de vol-
gende waarschuwingen in acht te worden genomen:

- Olie of bakvet kan verbranden wanneer het wordt
oververhit. Wees voorzichtig!

- Gebruik bakvet en olie nooit samen, daar dit kan
leiden tot het overkoken van de inhoud van de pan.
Het mengen van verschillende soorten bakvet of olie
is ook gevaarlijk!

- Voeg nooit water toe aan olie!
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- Als de vlam in de pan slaat, dient u nooit te proberen
de vlammen te doven met water. Gebruik in plaats
daarvan een natte doek.

Bakvetten en olién moeten over een hoge warmtesta-
biliteit te beschikken. Gebruik geen margarine, olijfolie
of boter. Dergelijke bakvetten zijn niet geschikt voor
frituren, omdat ze al bij lage temperaturen rook kun-
nen genereren. Wij raden het gebruik van vioeibare
frituurolie aan.

Smelt het bakvet bij een maximale temperatuur van
60 °C. Zodra het bakvet is gesmolten, kan de tempe-
ratuur worden verhoogd tot 160-175 °C. Gebruik een
geschikte thermometer voor het controleren van de
temperatuur.

+ Om afzetting door keukenzout te voorkomen, dient het
zout uitsluitend aan het water te worden toegevoegd
wanneer het kookt.

+ Gebruik de pan niet om voedsel in te bewaren. Wanneer
voedsel voor langere tijd in de pan wordt bewaard, kan
het materiaal worden aangetast en kan het voedsel een
metaalachtige smaak krijgen.

Tips voor energiebesparing

+ Kies altijd voor een kookplaat met een gelijke of kleinere
afmeting als de bodem van de pan.

+ Gebruik de energie die is opgeslagen in de kookplaat en
de bodem van de pan. Zet het vuur laag of uit voordat u
stopt met koken.

+ Indien de pan is geleverd met deksel, dient de deksel
tijdens het koken te worden gebruikt.

Reinigen en onderhoud

+ Reinig de pan na gebruik zo snel mogelijk met warm
water en afwasmiddel. Vervolgens afdrogen met een
theedoek.

+ Week hardnekkige restjes. Gebruik indien nodig een
houten spatel, een spons of een borstel om restjes te
verwijderen.

LET OP: Gebruik geen harde voorwerpen, staalwol,
schuurpoeders of agressieve reinigingsmiddelen zoals
chloorbleek.

+ Gebruik een commercieel verkrijgbaar schoonmaakmid-
del voor roestvrijstalen pannen om eventuele verkleurin-
gen te verwijderen.

+ LET OP: Spoel een glazen deksel die warm is niet af
onder koud water. De deksel kan beschadigd raken door
de temperatuurschok.

Specificaties voor PC-KTS 1223

Vleespan: 16cm @ Nominale capaciteit: 2,0 liter
Vleespan:  20cm @ Nominale capaciteit: 3,5 liter
Groentenpan: 24cm @ Nominale capaciteit: 6,3 liter
Vuurvast tot 250 °C
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Mode d’emploi

Merci d’avoir choisi notre produit. Nous espérons que vous
I'apprécierez.

Consignes générales
de sécurité

* Risque de brllures ! Les poi-
gnées sont chaudes ! Utilisez
toujours des maniques.

* Ne chauffez jamais un faitout
vide ou un faitout avec de la
matiére grasse a la puissance
la plus élevée.

* En cas de surchauffe, coupez
immédiatement le feu mais
ne retirez pas le faitout !
Laissez-le sur la surface de
cuisson et attendez qu'il refroi-
disse.

Avant premiére utilisation
Nettoyez le faitout comme indiqué a I'eau savonneuse.
Puis, séchez a l'aide d'un tissu.

Notes d’utilisation

+ Rincez le faitout a 'eau avant d’ajouter des aliments qui
ont tendance a brdiler facilement.

« Utilisez la puissance la plus élevée pour chauffer ou les
puissances petite et moyenne pour cuire.

+ Lorsque vous faites rétir, préchauffez légérement le
faitout. Laissez fondre la matiére grasse, puis ajoutez
I'aliment. Attendez que le fond du réti devienne doré,
puis, seulement alors, retournez-le.

+ Lorsque vous utilisez le faitout pour frire, suivez les
avertissements suivants :

- Lhuile et la matiére grasse brdlent lorsqu’elles sont
trop chauffées. Manipulez avec soin !

- Ne mélangez jamais la matiere grasse et I'huile,
sinon de la mousse peut passer par-dessus le faitout.
Mélanger différentes sortes de matiéres grasses ou
d’huiles est aussi dangereux !
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N'ajoutez jamais d'eau a I'huile !

Si le faitout commence a brliler, n’essayez pas
d'éteindre les flammes avec de I'eau. Utilisez plutdt un
tissu humide.

Les matiéres grasses et I'huile possede une grande
stabilité thermique. N'utilisez pas la margarine,

I'huile d'olive ou le beurre. Ces matiéres grasses ne
conviennent pas pour la friture car elles peuvent créer
de la fumée déja a basse température. Nous recom-
mandons I'utilisation d’huiles liquides pour la friture.
Faites fondre la matiére grasse a une température de
60 °C maximum. Dés que la matiére grasse a fondu,
augmentez lentement la température & 160-175°C.
Utilisez un thermomeétre adapté pour vérifier la
température.

+ Afin d'éviter tout dépét de sel de table, n'ajoutez le sel a
I'eau que lorsqu’elle bout.

+ Nutilisez pas le faitout pour conserver la nourriture.
Lorsque vous conservez la nourriture dans le faitout
pendant une longue période, le matériel peut s'abimer et
la nourriture peut avoir un godt de métal.

Astuces pour économiser I'énergie

+ Choisissez toujours une surface de cuisson plus petite
ou de la méme dimension que le fond du faitout.

+ Utilisez I'énergie accumulée dans la surface de cuisson
et au fond du faitout. Diminuez ou coupez le feu avant la
fin de la cuisson.

+ Sile faitout est livré avec un couvercle, utilisez-le pen-
dant la cuisson.

Nettoyage et entretien

+ Aprés utilisation, nettoyez le faitout dés que possible
avec de I'eau chaude et un détergent liquide pour vais-
selle. Puis, séchez avec un tissu.

+ Faites tremper les restes qui collent. Si besoin, utilisez
une spatule en bois, une éponge ou une brosse pour
enlever les restes.

ATTENTION : N'utilisez pas des objets durs, de la laine
d'acier, de la poudre abrasive ou des agents nettoyants
agressifs comme I'eau de javel.

+ Utilisez un produit d'entretien disponible sur le marché
pour les faitouts en acier inoxydable afin d'enlever
d'éventuelles décolorations.

+ ATTENTION : Ne rincez pas un couvercle en verre
chaud sous I'eau froide. Le couvercle peut s'abimer a
cause du choc thermique.

Caractéristiques du PC-KTS 1223

Faitouta viande :  16cm @ Capacité nominale : 2,0 litre
Faitouta viande : 20cm @ Capacité nominale : 3,5 litres
Faitout & légumes : 24cm @ Capacité nominale : 6,3 litres
Passent au four jusqu'a 250 °C
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ESPANOL

Manual de instrucciones

Gracias por haber adquirido este producto. Esperamos que
sea de su agrado.

Instrucciones generales
de seguridad

* jRiesgo de quemaduras!
iLas manillas se calientan! Use
siempre guantes de cocina.

* No caliente nunca una olla
vacia o una olla con restos a
maxima potencia.

* jEn caso de sobrecalenta-
miento, apague el quemador
inmediatamente, pero no
retire la olla! Deje la olla en
el quemador hasta que se
enfrie.

Antes del primer uso
Limpie la olla en agua con jabon segun las indicaciones.
Después, seque la olla con un pafio.

Notas de uso

+ Enjuague la olla con agua antes de agregar alimentos
que tiendan a quemarse con facilidad.

+ Utilice el ajuste méas alto de potencia para calentar o los
ajustes medio y bajo para cocinar.

+ Al asar, pre-caliente ligeramente la olla. Deje que se
derrita la mantequilla y afiada los alimentos. Espere a
que la parte inferior de los alimentos se doren y dele la
vuelta.

+ Cuando utilice la olla para freir, tenga en cuenta las
siguientes advertencias:

- El aceite y la manteca pueden quemar cuando se
calientan en exceso. jManipulelos con cuidado!

- Nunca mezcle la manteca y el aceite, de lo contrario
la olla podria echar fuera espuma. jEs igualmente pe-
ligroso mezclar diferentes tipos de aceite o manteca!

- iNunca afiada agua al aceite!
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- Sila olla se incendia, no intente apagar las llamas
con agua. Para apagar las llamas, utilice un pafio
humedo.
Las mantecas y los aceites deben tener una alta es-
tabilidad térmica. No use margarina, aceite de oliva ni
mantequilla. Este tipo de productos no son adecuados
para freir, ya que podrian generar humo incluso a
bajas temperaturas. Le recomendamos utilizar aceite
liquido especial para freir.
- Derrita la manteca a una temperatura méxima de
60 °C. Una vez que la manteca se derrita, aumente
lentamente la temperatura hasta 160-175°C. Use
un termémetro adecuado para el control de la tem-
peratura.

+ Para evitar depositos de sal de mesa, afiada solamente
el sal cuando el agua esté hirviendo.

+ No utilice la olla para almacenar comida. Si guarda
comida en la olla durante un periodo de tiempo prolon-
gado, puede dafiarse el material y los alimentos pueden
tener un sabor metlico.

Consejos para ahorrar energia

+ Elija siempre un quemador de un tamafio igual o inferior
al fondo de la olla.

+ Utilice la energia almacenada en el quemador y en la
parte inferior de la olla. Reduzca o desconecte la alimen-
tacion antes de terminar la coccion.

+ Silaolla tiene tapa, deberia utilizarla mientras cocina.

Limpieza y mantenimiento

+ Después de utilizarla, limpie la olla lo mas pronto posible
con agua caliente y detergente para platos. A continua-
cioén, seque con un pafio.

+ Deje a remojo los restos que se hayan quedado pega-
dos. Si es necesario, use una espatula de madera, una
esponja o un cepillo para eliminar los restos de comida.
PRECAUCION: No utilice objetos duros, estropajos
metalicos, polvos abrasivos o productos de limpieza
agresivos como el cloro.

+ Utilice un producto de limpieza especial para ollas de
acero inoxidable para evitar posibles decoloraciones.

+ PRECAUCION: No aclarar una tapa de cristal caliente
bajo agua fria. La tapa podria resultar dafiada debido al
choque de temperaturas.

Especificaciones para PC-KTS 1223

Ollade carne:  16cm @ Capacidad nominal: 2,0 litros
Ollade carne:  20cm @ Capacidad nominal: 3,5 litros
Olla de verduras: 24cm @ Capacidad nominal: 6,3 litros
Apta para el horno hasta 250 °C
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Istruzioni per l'uso

Grazie per aver scelto il nostro prodotto. Ne sarete soddi-
sfatti.

Istruzioni generali per la
sicurezza

* Rischio di scottature! Le im-
pugnature diventano bollenti!
Utilizzare sempre presine.

+ Non riscaldare mai una pen-
tola vuota o una pentola con
grasso a impostazione alta.

* |n caso di surriscaldamento,
spegnere il fornello immedia-
tamente ma non rimuovere
la padella! Lasciarlo sul piano
di cottura e attendere che si
raffreddati.

Prima dell’'uso

Pulire la pentola come descritto in acqua insaponata. Asciu-

gare poi con un panno.

Note per 'uso

+ Sciacquare la pentola con acqua prima di aggiungere
alimenti che si brucerebbero faciimente.

+ Usare limpostazione pit alta per riscaldare o le imposta-

zioni bassa o media per cuocere.

+ Quando si arrostisce, pre-riscaldare leggermente la
pentola. Lasciar sciogliere il grasso e poi aggiungere gli
alimenti. Attendere che la base degli alimenti diventano
imbruniti e poi girare.

+ Quando si usa la pentola per friggere, rispettare le
seguenti avvertenze:

- Lolio o grasso puo bruciare se surriscaldato. Maneg-
giare con cura!

- Non usare insieme grasso e olio, altrimenti la pentola
potrebbe formare schiuma. Miscelando diversi tipi di
grasso o olio & pericoloso!

- Non aggiungere mai acqua all'olio!
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- Se la pentola inizia a bruciare, non cercare di spe-
gnere il fuoco con acqua. Usare invece un panno
bagnato.

Grassi e oli devono avere una elevata stabilita al ca-
lore. Non usare margarina, olio di oliva o burro. Questi
tipi di grassi non sono adatti per friggere in quanto
possono generare fumo anche a basse temperature.
Si consiglia di usare I'olio per frittura liquido.
Sciogliere il grasso ad una temperatura di massimo
60°C. Quando il grasso si & sciolto, aumentare
lentamente la temperatura a 160-175°C. Usare un
termometro adatto per controllare la temperatura.

Per evitare depositi di sale aggiungere il sale allacqua
solo quando in ebollizione.

Non usare la pentola per conservare alimenti. Se nella
pentola sono conservati alimenti per lungo tempo, il
materiale potrebbe danneggiarsi e gli alimenti potrebbero
avere poi un adoro di metallo.

Suggerimenti per il risparmio energetico

Scegliere sempre un piano di cottura della stessa dimen-
sione o pill piccolo della base della pentola.

Utilizzare I'energia salvata nel piano di cottura e alla
base della pentola. Ridurre o spegnere l'alimentazione
prima di finire la cottura.

+ Se la pentola presenta un coperchio, questo deve essere

usato durante la cottura.

Pulizia e manutenzione

Dopo I'uso pulire la pentola subito con acqua calda e
detersivo per piatti. Asciugare poi con un panno.
Mettere a bagno residui incrostati. Se necessario, usare
una spatola in legno, una spugna o una spazzola per
rimuovere i residui.

ATTENZIONE: Non usare oggetti duri, spugna d’acciaio,
polveri abrasive o detersivi aggressivi come sbiancante.
Usare un prodotto di pulizia disponibile in commercio
per pentole in acciaio inox al fine di imuovere potenziali
scolorimenti.

ATTENZIONE: Non pulire un coperchio caldo in vetro
sotto acqua fredda. Il coperchio potrebbe danneggiarsi
per la variazione di temperatura.

Specifiche tecniche per PC-KTS 1223

Pentola per carne:
Pentola per carne:

16cm @ Capacita: 2,0 litri
20cm @ Capacita: 3,5 litri

Pentola per verdure: 24cm @ Capacita: 6,3 litri
Resistente al forno fino a 250 °C

11.06.21
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ENGLISH

Instruction Manual

Thank you for choosing our product. We hope you will
enjoy it.

General
Safety Instructions

* Risk of burns! Handles get
hot! Always use oven mitts.

* Never heat an empty pot or
a pot with shortening at the
highest power setting.

* In case of overheating, turn off
the stove immediately but do
not take off the pot! Leave it
on the cooktop while waiting
for it to cool down.

Before First Use

Clean the pot as described in soapy water. Dry afterwards
with a cloth.

Notes for Use

+ Rinse the pot with water before adding foodstuff that
tends to burn easily.

+ Use the highest power setting for heating or the small
and medium power settings for cooking.

+ When roasting, slightly pre-heat the pot. Let the shorten-
ing melt and then add the food. Wait for the bottom of the
roast to turn golden and only then turn the food.

+ When using the pot for deep-frying, head the following
warnings:

Oil and shortening can burn when overheated. Handle
with care!

Never mix shortening and oil, otherwise the pot could
foam over. Mixing different kinds of shortening or oil is
dangerous as well!

Never add water to oil!

If the pot starts burning, do not try to extinguish the
flames with water. Use a wet cloth instead.
Shortenings and oils must have a high heat stability.
Do not use margarine, olive oil, or butter. Such kinds
of shortening are not suitable for deep-frying as they
might generate smoke already at low temperatures.
We recommend the use of liquid deep-frying oil.
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- Melt the shortening at a temperature of maximum
60 °C. Once the shortening has melted, slowly in-
crease the temperature to 160-175°C. Use a suitable
thermometer for checking the temperature.

+ In order to avoid deposits from table salt, only add the
salt to the water when latter is boiling.

+ Do not use the pot for storing food. When keeping food
in the pot for a longer time, the material could get dam-
aged and the food could take on a metal taste.

Tips on Saving Energy

+ Always chose a cooktop of the same or smaller size as
the bottom of the pot.

+ Utilize the energy stored in the cooktop and the bottom
of the pot. Reduce or turn off the power before you finish
cooking.

+ Ifthe pot comes with a lid, it should be used during
cooking.

Cleaning and Maintenance

+ After use, clean the pot as soon as possible with hot wa-
ter and dishwashing liquid. Dry with a cloth afterwards.

+ Soak sticky leftovers. If necessary, use a wooden spat-
ula, a sponge or brush to remove leftovers.
CAUTION: Do not use hard objects, steel wool, abrasive
powders, or aggressive cleaning agents such as chlorine
bleach.

+ Use a commercially available care product for stainless
steel pots in order to remove potential discolourations.

+ CAUTION: Do not rinse a hot lid made of glass under
cold water. The lid could get damaged from the temper-
ature shock.

Specifications for PC-KTS 1223

Meat pot: 16cm @ Rated capacity: 2.0 litres
Meat pot: 20cm @ Rated capacity: 3.5 litres
Vegetable pot: 24cm @ Rated capacity: 6.3 litres
Ovenproof up to 250 °C
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Instrukcja obstugi

Dzigkujemy za wybor naszego produktu. Mamy nadziejg, ze
sie Panstwu spodoba.

Ogdlne instrukcje
bezpieczenstwa
* Ryzyko oparzen! Uchwyty

nagrzewajg sie! Zawsze ko-
rzystac z rekawic kuchennych.
Nigdy nie podgrzewac pu-
stego garnka ani garnka

z tuszczem na najwyzszym
ustawieniu mocy.

W razie przegrzania wytaczy¢
natychmiast kuchenke, ale nie
zdejmowac garnka! Pozosta-
wi¢ na kuchence i poczekac
na ostygniecie.

Przed pierwszym uzyciem
Oczysci¢ garnek jak opisano w wodzie z dodatkiem $rodka
myjacego. Wysuszy¢ nastepnie szmatka.

Wskazowki dotyczace uzytkowania

Optuka¢ gamek woda przed wiozeniem zywnosci, ktéra
tatwo sie pali.

Uzy¢ najwyzszego ustawienia mocy w celu podgrzewa-
nia lub matego badz $redniego w celu gotowania.
Podczas pieczenia nieznacznie podgrza¢ gamek. Stopi¢
tluszcz i whozy¢ zywnos¢. Poczekaé, az dolna cze$¢
pieczeni lekko zbrazowieje i dopiero wtedy jg obrécic.
Kiedy korzystamy z garnka do gtebokiego smazenia,
nalezy przestrzega¢ ponizszych ostrzezen:

Olej i thuszcz moga, pali¢ si¢ podczas podgrzewania.
Zachowact ostrozno$¢ podczas uzytkowania!

Nigdy nie miesza¢ ttuszczu z olejem, w przeciwnym
razie moga wykipie¢ z garnka. Mieszanie réznych
rodzajow ttuszczu i oleju jest rowniez niebezpieczne!
Nigdy nie dodawac wody do oleju!

Jesli gamek zacznie sig palic, nie gasi¢ ptomieni
woda. Nalezy wowczas uzy¢ mokrej szmatki.

PC-KTS1223_IM

Thuszcze i oleje musza mie¢ wysoka stabilno$¢
cieplna. Nie uzywac¢ margaryny, oliwy z oliwek ani
masta. Takie rodzaje ttuszczu nie s odpowiednie do
glebokiego smazenia, jako ze moga wytwarza¢ dym
juz w niskich temperaturach. Zalecamy korzystanie

z oleju do gtebokiego smazenia.

Topi¢ thuszcze w temperaturze maksymalnie 60 °C. Po
stopieniu tluszczu powoli zwigksza¢ temperature do
160-175°C. Korzysta¢ z odpowiedniego termometru
w celu sprawdzenia temperatury.

Aby unikng¢ powstawania osadéw z soli kuchennej,
dosypywac soli do wody wytacznie wtedy, gdy sie gotuje.
Nie uzywaé naczynia do przechowywania zywnosci.
Kiedy trzymamy zywno$¢ w naczyniu przez dtuzszy
czas materiat moze ulec uszkodzeniu, a zywno$¢ moze
przeja¢ metaliczny posmak.

Wskazowki dotyczace oszczedzania energii

Zawsze wybierac¢ ptyte kuchenng tego samego lub
mniejszego rozmiaru niz garnek.

Uzy¢ energie zebrang w ptycie i na dole garnka. Zmniej-
szy€ lub wylaczy¢ moc przed zakoriczeniem gotowania.
Jesli garnek posiada pokrywke nalezy uzy¢ jej podczas
gotowania.

Czyszczenie i konserwacja

Po uzyciu wyczysci¢ gamek jak najszybciej goracq
woda i plynem do mycia naczyn. Wysuszy¢ nastepnie
szmatka,

Odsaczy¢ lepkie pozostatosci. W razie koniecznosci
uzy¢ drewnianej topatki, gabki lub pedzelka, aby usunaé¢
resztki.

UWAGA: Nie uzywac¢ twardych przedmiotéw, druciakéw,
proszkéw do szorowania ani zracych $rodkéw do czysz-
czenia takich jak chlorowe wybielacze.

Korzysta¢ z dostepnych na rynku produktéw do kon-
serwacji garnkow ze stali nierdzewnej w celu usuwania
potencjalnych odbarwien.

UWAGA: Nie ptuka¢ goracej pokrywki wykonanej ze
szkta pod zimna woda. Pokrywka moze ule uszkodzeniu
na skutek szoku temperaturowego.

Specyfikacje dla PC-KTS 1223

Garnek na migso:

Garnek na migso:

R16¢cm Szacunkowa
pojemnos¢: 2,0 litra

R20cm Szacunkowa
pojemnos¢: 3,5 litry

Garnek nawarzywa: R 24cm  Szacunkowa

pojemnosc: 6,3 litrow

Zaroodporne do 250 °C

11.06.21
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JEZYK POLSKI

OgdlIne warunki gwaranc;ji

Producent/Dystrybutor udziela 24 miesiecy gwarancji na
zakupione urzadzenie. Okres gwarancji liczony jest od daty
zakupu urzadzenia.

W tym okresie uszkodzone urzadzenie bedzie bezptatnie
wymienione na wolne od wad. W przypadku, gdy wymiana
bedzie niemoZliwa do zrealizowania, Nabywca otrzyma
zwrot ceny zakupu urzadzenia.

Za uszkodzone urzadzenie uwaza si¢ takie, ktore nie
spetnia funkcji okreslonych w instrukciji obstugi, a przyczyna,
takiego stanu jest wewnetrzna wada fabryczna lub mate-
riafowa.

Gwarancja nie sg objete uszkodzenia mechaniczne,
chemiczne, termiczne, powstate w wyniku dziatania sit
zewnetrznych (np. przepigcie w sieci energetycznej czy
wyfadowania atmosferyczne), jak rowniez wady powstate

w wyniku obstugi niezgodnej z instrukcjg obstugi urzadzenia.
Nabywcy przystuguje prawo do wymiany urzadzenia na
wolne od wad lub, jesli wymiana jest niemozliwa, zwrotu go-
towki tylko po dostarczeniu do punktu zakupu kompletnego
urzadzenia z oryginalnymi akcesoriami, instrukcjg obstugi

i w oryginalnym opakowaniu wraz z dowodem zakupu i pra-
widtowo wypetniong kartg gwarancyjng (pieczatka sklepu,
data sprzedazy urzadzenia).

Gwarancja oraz zawarte w niej warunki obowigzujg na
terenie Rzeczpospolitej Polskiej.

Niniejsza gwarancja nie wylacza, nie ogranicza ani nie
zawiesza uprawnien Nabywcy wynikajacych z przepisow
Ustawy z dnia 27 lipca 2002 r. o szczegdlnych warunkach
sprzedazy konsumenckiej oraz o zmianie kodeksu cywil-
nego (Dz. U. z 2002 r. Nr 141, poz. 1176).

Dystrybutor:

CTC Clatronic Sp. z 0.0

Ul. Brzeska 1
45-960 Opole

PC-KTS1223_IM
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Hasznalati utasitas

Kdszonjuk, hogy a termékiinket valasztotta. Reméljtik, hogy
élvezni fogja a hasznalatat.

Altalanos

biztonsagi tudnivalok

« Egésveszély! A fogantyik
felforrosodnak! Mindig hasz-
naljon sutokeszty(it.

* Ne melegitsen Ures edényt
vagy edényt rovid ideig a
legmagasabb teljesitmény-
szinten.

* Tulhevilés esetén azonnal
kapcsolja ki a tlzhelyet, de ne
vegye le az edényt! Hagyja a
foz6fellleten, amig lehil.

Az els6 hasznalat el6tt
Aleirtak szerint szappanos vizben tisztitsa meg az edényt.
Utana egy ruhaval szaritsa meg.

Megjegyzések hasznalatra

+ Oblitse ki az edényt vizzel, mielétt olyan ételt helyezne
bele, amely hajlamos kénnyen odasdilni.

+ Alegmagasabb teljesitményszintet hasznélja a me-
legitéshez, a kis és kdzepes teljesitményszintet pedig
f6zéshez.

+ Sitéskor némileg melegitse el az edényt. Hagyja
megolvadni a zsiradékot, majd adja hozza az ételt. Varja
meg, amig az étel alsd része aranybarnara s, és csak
azutan forditsa meg az ételt.

+ Amikor olajsutéként hasznélja az edényt, tartsa szem
el6tt a kovetkezd figyelmeztetéseket:

- Az olaj és a zsiradék talheviléskor meggyulladhat.
Ovatosan kezelje!

Ne keverje a zsiradékot és az olajat, maskilonben
az edény kifuthat. Kiilonbdz6 tipusu zsiradékok vagy
olajok keverése szintén veszélyes!

Soha ne 6ntson vizet az olajhoz!

Ha az edény kigyullad, ne prébalja eloltani a langokat
vizzel. Helyette hasznaljon egy nedves ruhat.

PC-KTS1223_IM

- Azsiradéknak és az olajnak hétlirének kell lennilk.
Ne hasznaljon margarint, olivaolajt vagy vajat. Az ilyen
tipusu zsiradékok nem megfeleléek a sttéshez, mert
fistt bocsathatnak ki mar alacsony hémérsékleten is.
Javasoljuk folyékony siitéolaj hasznélatat.

Olvassza meg a zsiradékot maximum 60 °C hémér-
sékleten. Amikor a zsiradék megolvadt, lassan névelje
a hémérsékletet 160-175 °C hdmérsékletre. Hasznal-
jon hdmérét a hémérséklet ellendrzéséhez.

+ Az asztali s6 okozta lerakddasokat elkertilendé csak
akkor sozzon, amikor a viz mér forr.

+ Ne hasznélja az edényt élelmiszer tarolaséra. Ha hosz-
szabb ideig térol élelmiszert az edényben, kérosodhat
annak anyaga és az ételnek fémes ize lehet.

Energiamegtakaritasi tippek

+ Mindig az edény alja méretével megegyezé vagy kisebb
féz6lapot valasszon.

+ Hasznositsa a f6z6lapban és az edény aljaban tarolt
energiat. Csokkentse vagy kapcsolja le a féz6lap teljesit-
ményét a fézés befejezése elbtt.

+ Ha az edényhez fedé van mellékelve, akkor azt a fézés
soran hasznalni kell.

Tisztitas és karbantartas

+ Hasznéalat utan a lehet6 leghamarabb tisztitsa meg az
edényt forrd vizben, mosogatoszer segitségével. Ezutan
egy ruhaval szaritsa meg.

+ Aztassa be a makacs lerakédasokat. Ha sziikséges, egy
fa spatula, szivacs vagy kefe segitségével tavolitsa el a
lerakodasokat.

VIGYAZAT: Ne hasznaljon kemény targyakat, acél
dorzsszivacsot, karcold stroloporokat vagy agressziv
tisztitszereket, mint a hipo.

+ Akereskedelemben kaphaté apolészereket hasznélja
a rozsdamentes acél edényekhez, hogy eltavolitsa a
potencialis elszinezédéseket.

+ VIGYAZAT: Ne tegye az (iveghl késziilt forré fedelet
hideg vizbe. A fedél megsériilhet a hdsokk miatt.

PC-KTS 1223 miiszaki adatai

Husos fazék: 16ecm R Névleges kapacitas: 2,0 liter
Husos fazék: 20cm R Névleges kapacitas: 3,5 liter
Zoldséges edény: 24cm R Névleges kapacités: 6,3 liter
Legfeliebb 250 °C hémérsékletig hallo

m
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PYCCKWUK

PyKOBOACTBO no 3Kkcnnyarauun

Brarogapum Bac 3a BbiGop Hawmx uaaenuitl Hageemcs,
4TO WX Mcnonb3osaHue ByaeT npusiTHbIM Ans Bac.

O6uwme
npaBuna 6e3o0nacHOCTK

* MoxHo obxeubcs! Pyyku Mo-
ryT 6bITb ropsunmn! Beeraa
Nonb3ynTeCh NPUXBaTKAMM.

* Hukorga He HarpeBaiiTe
NYCTY0 KAaCTPIOMHO, U HE UC-
Nonb3ynTe MaKCUMarnbHyH
MOLLIHOCTb, €CI1 B KacTptone
€CTb LLIOPTEHWHT.

* B cnyyae neperpesa Hemes-

NEHHO BbIKMOYMTE NANTY,
HO He CHUMaITE KacTpronto!
OcTaBbTe ee Ha KOH(OpKE K1
noaoXauTe, Nnoka oHa oCTbl-
Her.

Hepe,q nepBbIM UCMOJSIb30OBaHWEM

[MouncTTe KaCTPHONHO MbIbHOM BOAOW, Kak yka3aHo.
[Nocne 3TOro NPOTPUTE €€ TKaHbHO LoCyXa.

MpumeyaHus no ncnonb3oBaHus

+ OnonocHute KacTptosto BOAOW, €Crvt Bbl ucnonosyete
nuLLEBbIE NPOAYKTbI, KOTOPbLIE MOTYT NErKO 3aropaTbCA.

. V|CI'IOJ'Ib3yl7ITe MaKC/MarnbHyr MOLLHOCTb A4 pa3orpesa

UK CPEAHIO Y MUHUMATTbHYKO MOLLHOCTD AnA Npuro-
TOBMNEHUA NALLN.

+ [pu obxapueaHuv NpeaBapUTENbHO Crerka nogorpeiiTe

KacTpionio. 3aneiiTe pacnnag LOPTEHNHrA 1 3aTeM
noGasbTe NuLeBoit NpoaykT. MogoxauTe, noka obxa-
pUBaEMbIil MPOAYKT HE CTAHET CHU3Y 30710TUCTLIM, U
TONbKO TOrAA NepeBsopaYnBaiiTe ero.

+ [1pW MCrIONb30BaHMY KACTPIONW 711 Kapki BO (puTiope
UMeiTe B BILY CrIeAYIOLME MPEayNPEXaEHHS:

- Tpy neperpese Macro 1 LLIOPTEHUHT MOYT 3aro-
paTbest. OBpaLLaiTech C HUMIU OCTOPOXHO!
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Hukora He cmelLMBaiiTe LOPTEHWHT 1 MACHo, MHaYe
OHY MOTYT BCMIEHMBATLCSA U NEPEnuBaTLHCS Hepes
kpai. CMeLuMBaHue pasniyHbIX BIOOB LIOPTEHMHIA
NN Macna Takke NpeCcTaBnseT OnacHoCTb!
Hukorza He pobasnsiite B Macno soay!

Ecnu kacTptons HauMHaeT 3aropatbCs, He MbiTanTech
NOTYLUMTb Nams BOAOM. BMecTo atoro ncnonb3yire
BINaXHYIO TKaHb.

Macna v LIOPTEHWHI JOMKHbI UMETb BBICOKYHO
TEPMOCTOIKOCTb. He 1cnonbayinTe MaprapyH, onve-
KOBOE W CIMBOYHOE Macno. 3T BUAbI LLIOPTEHMHTA
He NOAXOASAT ANs Xapku BO (ppuTIOpe, OHI1 MOTyT
AbIMUTBCS Y)Ke NPY HU3KKX TemnepaTtypax. Mol peko-
MEH/yeM UCNonb3oBaTh XUAKOE Macno N5 xapki
BO (hpuTIOpE.

PacnnasbTe LIOPTEHVHT NpY TeMNepaType MakcuMym
60 °C. Kak TonbKko OH pacnnaBuTcsi, MeaneHHo
noBblLwaiTe Temnepartypy 4o 160-175°C. Wcnonb-
3yiATe NOAXOAALLNIA TEPMOMETP ANS UAMEPEHNS
Temneparypbl.

Yro6bl He AonycTUTb 06pa3oBaHmUs HaneTa oT CTOMOBO
conu, fo6aBnsiTe CoNb B BOLY TOMBKO TOrAa, Koraa
OHa KUMWT.

He ncnonbayiiTe kacTpionio Ans xpaHeHns nuww. Ecnu
XpaHWTb MULLY B KACTPHOME AMUTENBHOE BpeMsi, 3T0
MOXET NOPTUTL MaTepuan KacTpromnu, a MuLLa MOXET
npuobpeTaTb MeTanMMYECKUA MPUBKYC.

CoBeTbI N0 3KOHOMMUM 3HEPrUK

Bceraa BbibupaiiTe KOH(OPKY Takoro xe pasmepa, YTo 1
LHULLE KaCTPIONW, UM HECKONBKO MEHbLLEro pasMepa.
Vicnonb3yiiTe SHepritto, HakonneHHyH Ha KOHAOopKe unn
Ha AHuLLe kacTpronu. CHikanTe MOLHOCTb UM BbIKMIO-
yaTe NNUTY [0 OKOHYAHWS MPUTOTOBIEHNE MULLA.

Ecnu kacTptons nocTaBnsieTcs ¢ KPbILLKOW, ee Heobxo-
AVMO 1CrONb30BaTh BO BPEMS NPUTOTOBMEHMS MULLM.

YucTka u o6enyxmBanHue

[Mocne ncnonb3oBaHNst kak MOXHO ObICTpee nouncTuTe
KacTPHOSKO ropsiyeit BOZOM M KWAKOCTBIO 7151 MbITbst
nocyael. Mocne 3Toro NpoTpUTE €€ TKaHbIO JOCYXa.
3amauuBaiite nunkue octatki. Ecnn Heobxoammo,
1enonb3yiTe AePEeBSIHHYI0 NonaToyKy, rybky unm LeTky
ANS yAaneHus 0CTaTKoB.

BHUMAHME: He vicnonb3ayiite TBepAble NpeaMeThl,
CTarnbHyt MoYanky, abpaaviBHble NOPOLLKY UK arpec-
CVBHbI€ YMCTSILLVE CPEACTBA, HANPUMEP, XIIOPCOAEpX a-
Lywit oTbenmeaTen.

Vicnonb3ayiiTe AOCTYNHbIE Ha PbIHKE CPEACTBa yxoa4a 3a
KacTponsiMm1 13 HepXaBetoLLiei cTanu, YTobbl He Jony-
CTUTb 0BeCLiBEYMBaHNS.

BHUMAHME: He moliTe KpbILLKy 13 CTeKNa XONOfHOM
Bogoi. Kpbillika MOXeT 1CMOPTUTLCA B pesynbTaTe
TEPMUYECKOTO YAapa.
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TexHuyeckue xapakTepUCTUKM

KomnnekTa usgenuii PC-KTS 1223

Kactptons ansi maca:  16¢cm @ HommHanbHas
emKkocTb: 2,0 nuTpa

Kactptons gnsimaca:  20cm @ HommHanbHas
emKkocTb: 3,5 nuTpa

Kactptons ansi osoleit: 24cm @ HomuHanbHas
emKocTb: 6,3 nMTpoB

YKaponpoyHocTb o 250 °C

PC-KTS1223_IM
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GARANTIEKARTE

warranty card - garantiekaart - carte de garantie - scheda di
garanzia - tarjeta de garantia - cartdo de garantia - garantikort «
karta gwarancyjna « zarucni list « kartica jamstva « carte de
garantie - fapaHLUMOHHa KapTa » zarucny list « garancijski list «
garanciajegy « rapaHTiiiHuii¢popmynap  FapaHTUNHBIN TanoH «
e dillay

PC-KTS 1223

24 Monate Garantie gemafB Garantieerkldrung « 24 months warranty according to
warranty declaration « 24 maanden garantie volgens garantieverklaring « 24 mois de
garantie selon la déclaration de garantie - 24 mesi di garanzia secondo la dichia-
razione di garanzia - 24 meses de garantia de acuerdo con la declaracién de garantia «
24 meses de garantia, de acordo com a declaracdo de garantia «+ 24 maneders garanti
i henhold til garantibetingelsene « 24 miesigce gwarancji na podstawie o$wiadczenia
gwarancyjnego « zaruka 24 mésict podle prohlaseni o zaruce « 24 mjesecno jamstvo
u skladu s jamstvenom deklaracijom « 24 luni garantie conform declaratiei de garantie «
24 Meceua rapaHuWA B CbOTBETCTBME C rapaHUWOHHaTa AeKnapauws « 24-mesacna
zéruka podla vyhlasenia o zaruke - 24-mese¢na garancija, skladno z garancijsko izjavo «
24 hoénap garancia a garanciafeltételekben leirtak szerint « rapauTia Ha 24 micaui
BiANOBIAHO 3aABi Npo rapaHTilo « [apaHTMA 24 MmecAUa COrNacHO 3aABNEHHbIM
FapaHTUHBIM NPABUNAM » Chaall ol s 1562 24 32 o

Kaufdatum, Handlerstempel, Unterschrift - date of purchase, dealer stamp, signature + aankoopdatum,
dealerstempel, handtekening - date d'achat, tampon du concessionnaire, signature « data di acquisto,
timbro del rivenditore, firma - fecha de compra, sello del distribuidor, firma - data de compra, carimbo do
distribuidor, assinatura - kjopsdato, forhandlerstempel, signatur - data zakupu, piecze¢ sprzedawcy, podpis »
datum zakoupeni, razitko prodejce, podpis - datum kupovine, Zig trgovca, potpis - data de achizitie, stampila
furnizorului, semnétura - [lata Ha nokynkara, Mevar Ha Mpogasaya, Mognuc - datum nakupu, peciatka ob-
chodnika/predajcu, podpis - datum nakupa, Zig trgovca, podpis - vésarlas datuma, kereskeds bélyegzsje,
alirés + faa npuaGakHA, nevatka npofaeu, nignvc « Jlara npuoGpeTenws, LiTamn npogasua, Moanmce »
b lly VIS g o) B 5
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