* bei reduzierter Hitze, nicht sprudelnd kochen.
* at a reduced heat and no briskly boiling.
* 3 chaleur réduite, ne pas cuire a gros bouillons.

» reduce the heat when the liquid has reached boiling point.
The flower insert will then close or flutter slightly.

e aprés ébullition, réduire la chaleur jusqu’ a
ce que la fleur se referme et n'effectue
qu’un léger tremblement.

* in der Mikrowelle | for the microwave | au micro-ondes
* » im Backofen | for the oven | au four
» auf dem Herd | on the hob | sur la plaque

* mit oder ohne Bliite méglich | with or without insert | avec ou sans fleur

e KOCHBLUME mit der freien Hand (wie dargestellt) anheben.
e lift the KOCHBLUME with the free hand (as shown).
* soulever la KOCHBLUME avec la main libre (comme représenté).

 die KOCHBLUME mit beiden Hinden anheben und Flissigkeit abtropfen lassen.
e |ift the KOCHBLUME with both hands and drain liquid back into the saucepan
* soulever la KOCHBLUME avec les deux mains et laisser égoutter le liquide.

* nach dem Aufkochen Warme reduzieren bis die Bliite sich schliefft und nur leicht flattert.

¢ KOCHBLUME ist aus
100% Lebensmittel-Silikon.

« KOCHBLUME is made of
100% food complying silicone.

*Heat resistant to a continuous
260 °C / 500 °F.

BOILOVER AGAIN

» Dauertemperaturbestandig

If the insert is open do not
remove the (KOCHBLUME) lid!

Solange die Blite gedffnet
ist, die KOCHBLUME nicht

FR.

»La KOCHBLUME est composé
a 100% de silicone alimentaire.

*» Résistant a la température

jusqu'a 260 °C.
ATTENTION:

Tant que la fleur est ouverte,
ne pas enlever la KOCHBLUME!



