= Ewentuell worhardene  Awfkleber kompiett emtfemen, [
+ Gemdl Empleblung des BIR bine alle sstihsfibeschicheten
Kochgeschirme vor Erstgebrauch einmal auskochen wnd mit Spiimittel
reivigen. Danach unbedingl leickt mil stwas Speisedl sinletien. Selines
gt auch mach |edem Gebraudh |« Reim Braten das beare Kndhgeschin
anheiren {mitere Hitze), dann e Bratget anbriunen und bei kleiner Heizstufe
fertg garen. | + Zu Ol und Fathen |t serenll 2u sages: Butter und Marganne
salten Sn nur bit 180 “C verwenden. infaltistoffe win Wasser Salr und
Milcheiwel veibrennen schnell wd besimrdcheioen dann auch den Geschmack
Irrer Speisan, GSW-Empfehlunge e, nomale ot wed Butterschmalz
enthahen kesin Wasser und keine Tuatpstofle Sie kiinnes B 2200 °C erhitm
wargen, Zum scharien Angraten bis 180 “C s'nd gehartebe Planzendette geeignet, /
* Verlarkungen der Beschichtoss besintréchtigen nicht den Brat-Wochefskt J
+ Dum \Wenden des Gargutes nur Holr- oder Kunststoffwender oder den speziell
el ausgelaglen GIW Scala® Alleiwesder benutzen, Die Spersn nie im Kochesichin
schneiden. i« Nach Gebrauch mitbeiBem Wasser urd eirem Spdituch oder einem weichen
Schwamm reinigen, gegebemenialls in das heille Wasser etwas Spilmitte] beifigen, Das
Knd'gﬁd!hr m |edm| (Gebrauch wieder mit M Femt oder Spelsedl abveben, /
optimale Lebensd: s wind erveicht, wenn
!Ie auf eine Renigung in der michten. Die sind
ehtmals nu aggressiv und greifien das Material bangfristig an ader $fven o Cwication. |
+ bne evil aufirerende Verirbung des Bodens be Alumisium-Kochgeschir o1
Alaminiumaxidation, din knine ant die F it des Kochgeschims
hat Duech e Rombination won Wesssrdris Reisiger und e Temperatu |
Feuchieflhmung i der Spdimaschine wird die matlriiche Emdhcu.ng begunmnt D|!5
st bty ek bamaatinagrunsd. | » Bai argeschraubies
Inckem, diese bei Bedu'f mlt einem handelslbiichen Sdnauhemehr nachziehen. /
. ind Lis 180 °C

+ Bitte: komrollisren Sie vor jedem Gebrauch den Boden des Kochgeschins
und das Glas-Keramk-Kochfekd auf evendaelle Rickstinde. Schon lelchte
Verunreinigungen kinnen Kraszspuren auf cem Glas-Keramik-Knchfeld
hintedassen. / » Fent i unbeaufsichtigt lasen! J » Bresmendes

Fett micht mit Wasser sandern mit einer Decie oder mit einem
esigneten Feueriicher [dachen]  » Das Kochemichine rich
filr lingere Zeit leer erhitzen, § « Wichtig: (berhitzen
Sie Ibr Kachgeschir nicht — s kann den Amtihahefiee
besntrachtigen, und wm  Rauchentwickiung 2u
vermeiden, die fir kisine Tiees (2. & Viigel}

mit erem  besonders  empfindichen
Atmungssystem  gefihrich  sein
kann. Wir emplesen
kaine Vogel

Vielen Dank,
dass Sie sich fir ein Quakthts-Kochgeschir aus
dem Hause GSW entschieden haben. Damit Sie linge , Spass™
aem Kochen halen, lesen Sie bitte die Gebrauchs- wed Pllegehimssise
aufmerksam durch.

GEBRAUCHS- UND PFLEGEHINWEISE -ANTIHAFT-

in der Kixhe 2a halten. | = Keine Sthewermittel Benuizenl |

* VORSICHT! Handgrifle werden heill, Birte Topllappes: verwenden
[Ausnahme: Kunstsioffgriffe). | + HeiBen Deckel bitte nicht schockartiy
abkdklen, ¢ + Lassen Sie kisine Kinder nie usbeaulsichtin in der Nihe
vor heiflem Knchegeschim ( + HelBes Knchgeschier auf qeeignets Unersetzer
stellen, um Tischdecke und T:r.h 7y schiltzen, [+ Hum Schiden, die
durch  Nich

entstehen, sind durch GW nidbt Nurtuln. Ein Regressanspruch
st deshalb ausgeschlassen.

BEI NUTZUNG AUF INDUNTIONSKOCHFELDERN
+ ACHTUNGI Hohe Aufheigeschwindigisit, Kochgeschirr bem Vorseizen nicht
Gbesrhitzen, Salhe es doch 2u einer Oberhitns kommen, 1ihen Sie bite den Raum
ausreichendl. | + Linter bessmmtan Umstdnden karn ein Gerdusch aufireten, das auf die
ekt kirmagretische Eigerachalt der Hesuele und des Knehgmrh mﬁdummm st
Des &t 1 und micht 2t

aurickzufithen. | + Das Kachgeschir ist mitfin auf dem duktionifeld srcumdnen,
+ Wach dem Kochen nicht sofort auf dle Glaskeramicfiache fassen, da dle Kochzone durdy
Piackwedrme des Kochgeschirbadens bei wind Hahen Sin Kindor grundsdtziich fern,

Bratpdanne: ca. 20,0 om
Bratpdanne: ca 24,0 am
Bratpdanne: ca 28,0 am
Bratgianne mit

Gegengiff: ca. 32,0 em

Badendurchmessr:
@ 1 S5om
@ 155mm
@ 130

a1 5em




