MAPOBAPKA
Jlerkas v nonesHas nua Ha napy!

MapoBapKa COCTOWT 13 TeX YacTell — OCHOBaHWA, NAPOBOW KOP3UHbI
1 KPbILIKW.

I']ponapleaHl/le 0O3HayvaeT npuroToBrieHne NULLK Ha BOAAHOM napy.
I']pm nponapueaHnn B I'IapOBOIh KOpP3MHe OT/INYHO COXPaHAKTCA
BKYC, BWTaMWHbI, LUBET W MNNOTHOCTb, Hanpumep, oaou.leﬁ,
KOpHennoaos n KapTOd)eﬂﬂ. Takxe Kpa|7|He|7| nonesHbIMN ABNAKTCA
pblﬁa n MACO, NMPUroTOBNE€HHble Ha napy. OcHoBaHve MoXeT
6bITb MCMONBb30BAHO B KayecTBe O6bIYHOW KacTptonu, a naposasa
KOp3KMHa — B KayecTse Ayplunara.

MponapusaHne:

3anuTb BOAY B OCHOBaHWe B COOTBETCTBUM C €ro eMKOCTbio
Tak, uToOGbl BOAA [OXOAWNA [0 MapoBOW KOP3WHbI, HO He
conpuKacanacb K Heil. Korga Boaa 3akvmuT, yMEHbLIUTb OFOHb
W faTb Bofle MeAJIeHHO KuneTb. [py Heo6XoAMMOCTV AONUTbL
Boabl. BHUMAHWE! Boga ncnapsetcsa Tem GbicTpee, yem Gonblue
MOLHOCTb MAUTBI.

n CT: 1 KacTp i

CTanbHble KOT/bl «Opa» M3roTaBnBatTCA N3 Hep)KaBelOLLleVl cTann.
OHun npurogHbl AnAa MOWKN B I'IOCyFlOMOe‘-lHOIh MalwHe 1 3aneKkaHua
B AYyXOBKe U MOAXOAAT ANA BCeX BUAOB MIUT. HOByIO KacTptonto
cnefyeT BbiMbITb nepej nepsBbiM MNofib30BaHNEM. KaCTplO]'IIO nydwe
MbITb Cpasy nocsie 1Cnonb3oBaHusA. Hakunb, obpasytollyoca Ha
NOBEPXHOCTU KacTpronu nNpu KUnAavYeHun KECTKOW BOAbl, MOXXHO
yAanuTb NyTem Harpesa B KacTptosie BOAHOro pactsopa CTo10BOro
yKcyca (pasbaBneHHoro 1:5). Mpuropesiuyio nulyy w3 KacTponu
MOXHO yAanuTb MyTeM KUMAYeHua B Hen Kpenkoro pacrtesopa
MOEUHOro cpefcTBa. [locnie Kax[Aoro Moib3oBaHUA KacTplosio
cneayeT XopoLlo BbIMbITb U BbICYLIUTb.

lFapanTua:

«Opa» BbljaeT Ha CTa/lbHble KacTploiiM rapaHTuio Ha 10 net.
[apaHTA MOKpblBaeT MaTepuanbHble W  MNPOU3BOACTBEHHbIE
nedeKTbl, HO HE PaCcMpPOCTPaHAETCA Ha [edeKTbl, Bbi3BaHHble
Hebp 1Ccnonb3ol 1 ecTecTi V3HOCOM.
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HOYRYKATTILA
Kevytta ja terveellistd hoyryttamalla!

Hoyrykattilassa on kolme osaa; pohjakattila, héyryosa ja
kansi.

Hoyryttdminen on ruoan kypsentédmistd vesihOyryssa.
Hoyryosassa kypsentamalla esim. kasvisten, juuresten
ja perunoiden maku, vitamiinit, véri ja kiinteys sailyvat
erinomaisina. Hoyryssa kypsennettyna myos kala ja liha
ovat erittdin terveellisid. Pohjakattilaa voi kayttaa erikseen
tavallisen kattilan tavoin ja hdyryosaa esim. huuhtelulavik-
kona.

Hoyryttaminen:

Mittaa vesi pohjakattilaan kattilan koon mukaan siten, etta
vesi on l&helld hdyryosaa niin, ettei vesi kuitenkaan koske-
ta hdyryosaa. Kun vesi kiehuu, sdada liesi alhaisemmalle
teholle ja anna sen kiehua hiljaa. Lis&é vetta tarvittaessa.
HUOM! Vesi haihtuu sitd nopeammin, mitd suuremmalla
teholla liesi on!

Teraskattilan kayttoohje:

Opan teraskattilat valmistetaan ruostumattomasta terak-
sestd. Ne kestavat sekd konepesun ettd uunikayton ja
sopivat kaikille liesityypeille. Pese aina uusi kattila ennen
kayttdonottoa. Kattila puhdistuu parhaiten heti kaytén jal-
keen. Keitetysta vedesta kattilan sisépinnalle mahdollises-
ti jaéneet kalkki- ja muut mineraalikerrostumat voi poistaa
kuumentamalla kattilassa etikka-vesiseosta (suhde 1:5).
Pohjaan palaneen ruoan voi puhdistaa kattilasta kiehaut-
tamalla siind voimakasta pesuaineliuosta. Pese ja kuivaa
kattila kasittelyn jéalkeen.

Takuu:

Opa myontad teraskattiloille 10 vuoden takuun. Takuu
kattaa valmistus- ja materiaalivirheet, ei huolimattomasta
kaytosta johtuvia vaurioita tai normaalia kulumista.

ANGKOKARE
Latt och hilsosamt med angning!

Angkokaren bestar av tre delar: vattengrytan, angdelen
och locket.

Angning ar tillagning av mat i vattenanga. Vid tillredning
i &ngdelen bevarar t.ex. gronsaker, rotfrukter och pota-
tis den fina smaken, vitaminerna, fargen och fastheten.
Aven fisk och kétt &r halsosam kost nar de tillretts i &nga.
Vattengrytan kan aven anvéndas som vanlig gryta och
angdelen t.ex. som durkslag.

Angning:

Mat upp vatten i vattengrytan enligt grytans storlek s& att
det blir ett litet mellanrum mellan vattnet och angdelen.
Nar vattnet kokar, skruva ner spisen pa lagre varme och lat
vattnet smakoka. Tillsatt vatten vid behov. OBS.! Vattnet
avdunstar snabbare, ju varmare spisen ar!

Bruksanvisning for stalkastrullen:

Opas stalkastruller tillverkas av rostfritt stal. De tal bade
ugn och diskmaskin och passar alla spistyper. Tvatta alltid
en ny kastrull fére anvandning. Det gér bast att tvatta kas-
trullen genast efter anvéndning. Eventuella kalk- och an-
dra mineralavlagringar i kastrullen kan avlagsnas genom
att koka upp en blandning av 1 del attika och 5 delar vat-
ten i kastrullen. Vidbréand mat kan avlagsnas genom att
koka upp en stark tvattmedelsldsning i kastrullen. Tvatta
och torka kastrullen efter behandlingen.

Garanti:

Opas stélkastruller har 10 ars garanti. Garantin galler till-
verknings- och materialfel, men inte normalt slitage eller
skador som beror pa vardslés anvandning.

FOOD STEAMER
Light and healthy food by steaming!

The steamer consists of three sections: the water section,
the steam section and the lid.

Steaming is cooking food in steam. When cooking in the
steam section, the fine tastes, vitamins, colours and so-
lidity of vegetables, roots and potatoes are preserved.
Steamed fish and meat are very wholesome. The water
section can be used separately as an ordinary saucepan,
and the steam section e.g. as a colander.

Steaming:

Measure out water in the water section according to its size
so that very little space is left between the water and the
steam section. When the water boils, turn down the heat
and let the water simmer. Add water as necessary. NOTE!
The more heat, the faster the water evaporates!

Instructions for the steel saucepan:

Opa steel saucepans are made of stainless steel. They are
dishwasher-proof, oven-proof and suitable for all types of
cookers. Always wash a new saucepan before use. It is
easier to clean the saucepan immediately after use. To re-
move layers of lime and other minerals in the saucepan,
heat up a mixture of one part vinegar and five parts wa-
ter in the saucepan. Burnt food can be removed from the
saucepan by boiling up a strong detergent solution in the
saucepan. Wash and dry the saucepan after the treatment.

Guarantee:

Opa steel saucepans have a 10 year guarantee. The guar-
antee concerns defects in manufacture and materials.
It does not concern normal wear or damages caused by
careless use.



