CIRCULON

SCRATCHDEFENSE™ NONSTICK COOKWARE

IMPORTANT SAFETY,
USE & CARE INFORMATION

Thank you for choosing our cookware. To assure a long and pleasant
experience, please read this information before you use your cookware.
These instructions are for your general safety, use and care to avoid
personal injury and damage to your cookware.

Our Brand Promise: If you are not satisfied with the performance of our nonstick system, we will
replace it completely free of charge. That’s our promise to you.

The new profile hi-low circular grooves significantly reduce abrasion creating an exceptional
ultra smooth nonstick surface. The nonstick coating also requires little or no oil for cooking.
Before first use, remove all labels, wash pans and lids with detergent in hot water, rinse and dry
thoroughly.

STOVETOP COOKING

Your cookware distributes heat evenly so cooking can be done on a low to medium heat.
Depending on the type and length of cooking, the lids and handles may get hot. For safety, it is
recommended that oven gloves are used.

Always try to match the size of pan to the heating element or gas burner.

Pans should not be filled more than two-thirds capacity. As soon as boiling point is reached, the
temperature should be lowered. Continuous high heat may cause discoloration.

When deep frying, fill the pan no more than one-third full of oil. Do not leave hot oil unattended
and never use a lid. Heavy vegetable oils may leave a residue that can affect nonstick
performance. Use low heat when heating up oils, as oils can quickly overheat and cause a fire.

Do not use aerosol or low calorie sprays when cooking as these damage the nonstick.

Do not leave an empty pan on a hot burner or allow the pan to boil dry and do not put a hot pan
onto a cool stovetop. This may cause the pan to fuse to a glass top stove. In the event this
happens, the heat must be turned off and the pan left to cool before moving.

Avoid leaving food in the pan after cooking, as it may cause deterioration to the pan's
surface.

When filled, some pans can be very heavy. Be careful when moving the pan if it contains hot oil
or other hot liquids.

Do not make a double boiler out of pans that are not designed for that purpose.

Keep small children away from the stove while you are cooking, as heat, steam and spatter can
cause burns.

Fumes from everyday cooking can be harmful to your bird and other pets. Never cook with them
in or near the kitchen.

GAS HOBS/STOVETOPS
When cooking, adjust flame so that it does not extend up sides.

Do not allow handles to extend over hot burners.

Some cookware (especially those with a small diameter base) may be unstable when used on a
gas hob/stovetop. Always take care to position the pan at the center of the pan supports with
the handle in line with the pan supports.

GLASS TOP HOBS/STOVETOPS
Always follow your stovetop manufacturer’s instructions for specific cookware restrictions.
Lift pans, do not slide since this will scratch the glass.

Check that the glass hob/stovetop is free of food deposits before and during cooking. These can
harden and cause cosmetic scratching on the glass surface.

INDUCTION HOBS/STOVETOPS

When matching cookware to ring size, please follow the hob/stovetop manufacturer’s
guidelines. They normally mean the size of the pan base and not the rim diameter.

Cookware dimensions given refer to the rim-to-rim dimension across the pan.

For best performance, it is important to match the pan base to the hob ring size, this ensures
the most efficient use of energy.

Induction burners require a minimum pan size in order to detect the presence of the pan. Using
a smaller pan on a larger burner generates less power and therefore heat, resulting in slower
cooking times or sometimes the pan will not even be detected. Pans larger than the burner size
can be used, but this is not as efficient as using the correct size and will affect cooking times.

Do not leave a pan unattended when preheating since heat up is rapid on induction.
Your guarantee does not cover damage to hobs/stovetops
UTENSILS

Your cookware is metal utensil safe. However, do not cut inside a nonstick pan. The use of
sharp edged metal utensils can damage the nonstick.

OVEN COOKING

This cookware is oven safe to 400°F/200°C/Gas Mark 6.

Always use oven gloves when removing cookware from the oven.

Do not place under a grill/broiler, or close to the heat source in an oven.
Do not place in a microwave oven.

LIDS

Use caution when removing lids and always lift away from you. Direct contact with rising steam
can be dangerous.

A lid left on a pan after turning down the heat or turning the burner off may result in a vacuum
that causes the lid to seal to the pan. If your lid is vacuum sealed to your pan, return it to the
burner on low heat so that the air inside the pan warms and expands to release the seal.

Do not place the lids directly on a hot burner, or place hot lids in water as this will reduce their
break resistance or cause them to break.

If your lid has cracks or scratches do not use it as spontaneous breakage may occur.
HANDLES

Periodically check that all fittings are secure, do not use cookware with loose or insecure
fittings.

STAINING

Nonstick staining occurs even with normal use but is not considered a defect.

A spotted white film may form on cookware surfaces which can be removed with a mild solution
of water and lemon juice or vinegar.

CLEANING

Your cookware is dishwasher safe. However, like all fine cookware, hand washing is preferable.

In time, the cumulative effect of strong agitation and harsh detergent will dull the exterior
surface, although the performance of the pan will not be affected. Always follow dishwasher
manufacturer’s instructions carefully.

To remove dried on food, soak in hot water before washing. If food remains on the surface, boil
a mixture of water and vinegar into the pan to dislodge food particles.

Wash pans thoroughly after each use.
Do not use bleaches, steel wool, coarse scouring pads, oven cleaners or powders.
STORAGE

To avoid scratches or chips on the cookware exterior, place paper towels between pans when
storing.

GUARANTEE
This cookware is not intended for commercial or restaurant use.

For terms and conditions of the Guarantee, please read and retain the enclosed Guarantee
Card.

REGISTER YOUR CIRCULON® PRODUCT AND SHARE YOUR REVIEW.

Receive product information, more streamlined customer service,
exclusive offers, and more.

WICHTIGE SICHERHEITS-,
GEBRAUCHS-UND PFLEGEHINWEISE

Vielen Dank, dass Sie sich flr unser Kochgeschirr entschieden haben. Um
lange Freude an lhrem Kochgeschirr zu haben, lesen Sie sich vor der
Verwendung bitte diese Informationen durch. Die Anweisungen dienen der
allgemeinen Sicherheit, Verwendung und Pflege, um Verletzungen von
Personen und Schaden am Kochgeschirr zu vermeiden.

Unser Markenversprechen: Falls Sie mit der Leistung unseres Antihaftsystems nicht zufrieden
sein sollten, tauschen wir es véllig kostenlos um. Das ist unser Versprechen an Sie.

Die neuen Rillen, die abwechselnd kreisrund hoch und niedrig verlaufen, reduzieren den
VerschleiB erheblich und schaffen eine auBergewdhnlich glatte Antihaftoberflache. Die
Antihaftbeschichtung benétigt nur wenig oder kein Ol zum Kochen.

Entfernen Sie vor dem ersten Gebrauch alle Etiketten und reinigen Sie Pfannen und Deckel mit
Spulmittel in heiBem Wasser. Trocknen Sie sie anschlieBend sorgfaltig ab.

KOCHEN AUF KOCHFELDERN

Ihr Kochgeschirr sorgt firr eine gleichméBige Hitzeverteilung, sodass auch bei niedriger oder
mittlerer Hitze gekocht werden kann. Abhangig von der Art und Lange des Kochvorgangs
kénnen sich die Deckel und die Griffe erhitzen. Daher wird die Verwendung von
Topfhandschuhen empfohlen.

Versuchen Sie immer, die GroBe des Kochgeschirrs der GroBe des Heizelements oder
Gaskochfelds anzupassen.

Pfannen und Tépfe sollten zu nicht mehr als zwei Dritteln ihrer Kapazitét befiillt werden. Nach
Erreichen des Siedepunkts sollte die Temperatur verringert werden. Eine kontinuierlich hohe
Hitzeeinwirkung kann gegebenenfalls zu einer Verfarbung fiihren.

Fillen Sie die Pfanne oder den Topf beim Frittieren niemals zu mehr als einem Drittel der Hohe
mit Ol. Lassen Sie heiBes Ol niemals unbeaufsichtigt, und verwenden Sie niemals einen Deckel.
Schweres Pflanzendl kann Reste hinterlassen, die u. U. Auswirkungen auf die Leistung der
Antihaftbeschichtung haben. Lassen Sie Ol bei geringer Warme erhitzen, da Ol schnell
Uberhitzen und einen Brand verursachen kann.

Verwenden Sie beim Kochen keine Sprayflaschen und kein Spray mit wenig Kalorien, da so die
Antihaftbeschichtung beschédigt werden kann.

Lassen Sie eine leere Pfanne oder einen leeren Topf nie auf einer heiBen Herdplatte stehen oder
solange kochen, bis sich keine Flissigkeit mehr im Kochgeschirr befindet, und stellen Sie keine
heiBe Pfanne auf ein kaltes Kochfeld. Die Pfanne kdnnte sich andernfalls mit dem
Glaskeramikkochfeld verschmelzen. Falls dies passiert, muss die Warmezufuhr abgeschaltet werden
und das Kochgeschirr abkiihlen, bevor es bewegt wird.

Vermeiden Sie es, Speisen nach dem Kochen in der Pfanne oder dem Topf zu lassen, da dies
zu einer Beschéadigung der Oberflache flihren kann.

Pfannen und Tépfe kénnen im gefiiliten Zustand sehr schwer sein. Geben Sie Acht, wenn Sie
Kochgeschirr bewegen, das heies Ol oder andere heiBe Flissigkeiten enthélt.

Verwenden Sie Pfannen, die fir diesen Zweck nicht konzipiert sind, nicht als Bain Marie.

Halten Sie kleine Kinder wahrend des Kochvorgangs fern vom Herd, da Hitze, Dampf und
Spritzer Verbrennungen verursachen kénnen.

Die beim alltaglichen Kochen entstehenden Dampfe kénnen fir lhren Vogel und andere
Haustiere schédlich sein. Sie sollten beim Kochen niemals in der Kiiche oder in der Néhe der
Kiiche sein.

GASHERD

Beim Kochen sollten die Flammen so angepasst werden, dass sie nicht seitlich
hochschlagen.

Achten Sie darauf, dass sich die Griffe niemals Uber heiBen Herdplatten befinden.

Manche Topfe und Pfannen (insbesondere Kochgeschirr mit kleinem Durchmesser) kdnnen bei
Verwendung auf einem Gaskochfeld instabil stehen. Achten Sie stets darauf, das Kochgeschirr
mittig auf das Gasherdgitter zu stellen. Der Griff sollte immer am Rand des Gasherdgitters
ausgerichtet werden.

GLASKERAMIKHERD

Befolgen Sie stets die Anweisungen des Herstellers lhrer Kochfelder in Bezug auf mégliche
Einschrankungen beim Kochgeschirr.

Heben Sie Pfannen an, statt sie zu schieben, da Sie sonst die Glasoberflache zerkratzen
kénnten.

Vergewissern Sie sich vor und wahrend des Kochens, dass das Glaskeramikkochfeld frei von
verkleckerten Zutaten ist. Diese kdnnen sich verharten und kosmetische Kratzer auf der
Glassoberflache verursachen.

INDUKTIONSHERD

Beachten Sie bei der Anpassung des Kochgeschirrs an die RinggréBe bitte die Anweisungen
des Herd-/Kochfeldherstellers. Normalerweise bezieht sich der Hersteller auf die GréBe des
Pfannenbodens (und nicht auf den gesamten Randdurchmesser).

Die angegebenen MaBe des Kochgeschirrs beziehen sich auf die PfannengréBe von Rand zu
Rand.

Um eine bestmdgliche Leistung zu gewahrleisten, ist es wichtig, dass die Gr6Be des
Kochgeschirrbodens der GréBe des Kochfelds entspricht. Dadurch wird eine mdglichst
effiziente Energienutzung gewahrleistet.

Fur Induktionsherde muss das Kochgeschirr eine bestimmte MindestgréBe haben, damit
erkannt wird, dass eine Pfanne bzw. ein Topf auf dem Kochfeld steht. Bei Verwendung einer
kleineren Pfanne auf einer gréBeren Herdplatte wird weniger Energie und damit Hitze erzeugt,
sodass die Speisen langsamer kochen, und u. U. wird die Pfanne gar nicht erkannt.
Kochgeschirr, das gréBer als das Kochfeld ist, kann zwar verwendet werden, dies ist jedoch
nicht so effizient wie eine Pfanne bzw. ein Topf der richtigen GréBe und wirkt sich auf die
Kochdauer aus.

Lassen Sie Pfannen und Tépfe beim Vorheizen nicht unbeaufsichtigt, da Induktionsherde sehr
schnell heiB werden.

UTENSILIEN

Ihr Kochgeschirr ist fiir Metallutensilien geeignet. Schneiden Sie in einer antihaftbeschichteten
Pfanne jedoch nicht mit einem Messer. Scharfe Metallutensilien kdnnen die Antihaftbeschichtung
beschédigen.

VERWENDUNG IM BACKOFEN

Dieses Kochgeschirr ist ofenfest bis 200 °C/400 °F/Gasstufe 6.

Nehmen Sie das Kochgeschirr immer mit einem Topfhandschuh aus Ofen oder Mikrowelle.

Stellen Sie es nicht unter ein Gitter bzw. einen Bratrost oder in die Nahe der Warmequelle im
Ofen.

Stellen Sie es nicht in die Mikrowelle.

DECKEL

Nehmen Sie den Deckel stets vorsichtig ab und immer weg von Ihnen. Direkter Kontakt mit dem
aufsteigenden Dampf kann geféhrlich sein.

Wenn Sie den Deckel nach dem Herunterdrehen der Hitze oder dem Ausschalten der
Herdplatte auf der Pfanne lassen, kann ein Vakuum entstehen, wodurch der Deckel fest auf der
Pfanne sitzt. Falls der Deckel mit Vakuum verschlossen auf der Pfanne sitzt, sollten Sie die
Herdplatte wieder auf geringe Hitze einstellen, damit die Luft in der Pfanne warm wird, sich
ausdehnt und sich der Deckel I16sen lasst.

Legen Sie Deckel nicht direkt auf eine heiBe Herdplatte und heiBe Deckel nicht in kaltes Wasser.
Dadurch wird ihre Bruchsicherheit reduziert bzw. sie kénnen leichter reiBen.

Verwenden Sie Deckel nicht, falls diese Risse oder Kratzer haben, da sie plétzlich reiBen
kénnten.

GRIFFE

Prifen Sie regelméaBig, dass alle Fassungen sicher sitzen. Verwenden Sie kein Kochgeschirr
mit losen oder nicht fest sitzenden Fassungen.

VERFARBUNGEN

Selbst bei normalem Gebrauch kann sich die Antihaftflache verfarben. Das gilt nicht als
Qualitatsmangel.

Auf der Oberflache von Kochgeschirr kénnen sich weiBe Flecken bilden. Diese lassen sich mit
einer milden Ldsung aus Wasser und Zitronensaft oder Essig entfernen.

REINIGUNG

Ihr Kochgeschirr ist spulmaschinenfest. Wie bei allen hochwertigen Kochutensilien ist das
Abspiilen von Hand jedoch vorzuziehen. Uber die Zeit wird die AuBenoberflache bedingt durch
kraftiges Umrihren und scharfe Reinigungsmittel stumpf. Die Leistung der Pfanne selbst wird

dadurch jedoch nicht beeintréchtigt. Halten Sie sich stets an die Anweisungen lhres
Spllmaschinenherstellers.

Weichen Sie das Kochgeschirr vor dem Spiilen in heiBem Wasser ein, um angetrocknete
Speisen zu entfernen. Falls Speisereste auf der Oberflache verbleiben, kénnen Sie eine
Mischung aus Wasser und Essig aufkochen und in die Pfanne geben, um sie zu l6sen.

Waschen Sie das Kochgeschirr nach jeder Verwendung sorgfaltig ab.
Verzichten Sie auf Bleichmittel, Stahlwolle, Topfreiniger, Ofenreiniger oder Puder.
AUFBEWAHRUNG

Legen Sie vor der Aufbewahrung ein Papierhandtuch zwischen die Pfannen und Kochtépfe,
um Kratzer und Absplitterungen an der AuBenseite des Kochgeschirrs zu vermeiden.

INFORMACION IMPORTANTE SOBRE
SEGURIDAD, USO Y MANTENIMIENTO

Gracias por elegir nuestros utensilios de cocina. Para garantizar una
experiencia duradera y agradable, lea esta informacion antes de usar los
utensilios de cocina. Estas instrucciones son para su seguridad general, y el
uso y cuidado del producto a fin de evitar lesiones personales y dafios en
los utensilios de cocina.

La promesa de nuestra marca: Si no esta satisfecho con el rendimiento de nuestro sistema
antiadherente, se lo cambiaremos de manera totalmente gratuita. Esa es nuestra promesa para
con usted.

El nuevo perfil de surcos circulares altos y bajos reducen considerablemente la abrasion, por lo
que se crea una superficie antiadherente ultrasuave excepcional. Ademas, la capa
antiadherente necesita poco o ningln aceite para cocinar.

Antes del primer uso, quite todas las etiquetas, lave los cazos y las tapaderas con detergente en
agua caliente, enjuaguelos bien y séquelos completamente.

COCINAR EN FOGONES

Su bateria de cocina distribuye el calor uniformemente, de manera que puede cocinar a fuego
bajo-medio. Las tapaderas y las asas podrian calentarse dependiendo del tipo y la duracién de
la coccion. Por su seguridad, se recomienda el uso de manoplas para el horno.

Trate siempre de asegurar que el tamafio del cazo coincida con el tamafio del elemento
calefactor o quemador de gas.

Los cazos no deben llenarse méas de dos tercios de su capacidad. En cuanto se alcance el
punto de ebullicion, deberéa bajarse la temperatura. Las altas temperaturas continuas podrian
ocasionar decoloracion.

Al freir en aceite, el cazo no debe llenarse a mas de un tercio de su capacidad. No deje el aceite
desatendido cuando esté caliente y no lo cubra nunca con una tapadera. Los aceites vegetales
pesados pueden dejar residuos que podria afectar el comportamiento antiadherente. Caliente
los aceites a fuego bajo, ya que los aceites se sobrecalientan rapidamente y causan incendios.
No utilice esprays en aerosol o bajos en calorias al cocinar, ya que estos podrian dafiar la capa
antiadherente.

No deje los cazos sobre quemadores calientes cuando estan vacios ni permita que hiervan en
seco; tampoco coloque un cazo caliente sobre un fogén frio. Esto podria causar que el cazo se
fundiera en una cocina con superficie de vidrio. En caso de que esto suceda, debe apagarse el
calor y dejar que el cazo se enfrie antes de moverlo.

Evite dejar alimentos en el cazo después de cocinar, ya que podria deteriorar la superficie del
mismo.

Algunos cazos pueden pesar mucho cuando estan llenos. Tenga cuidado al mover un cazo si
contiene aceite caliente u otros liquidos calientes.

No hierva al bafio maria en cazos que no estan disefiados para ello.

Mantenga a los nifios pequerios alejados de la cocina mientras cocine, ya que el calor, el vapor
y las salpicaduras pueden causar quemaduras.

Los humos resultantes de la cocina diaria pueden ser perjudiciales para los pajaros y otras
mascotas. No cocine nunca con ellos en la cocina o cerca de ella.

PLACAS DE COCINA/FOGONES DE GAS

Cuando cocine, ajuste la llama para que no sobresalga por los lados del cazo.

No deje que las asas sobresalgan sobre quemadores calientes.

Algunas piezas de la bateria de cocina (en particular, aquellas con una base de diametro
pequeno) podrian ser inestables cuando se utilizan sobre una placa de cocina/fogén de gas.

Asegurese siempre de colocar el cazo en el centro de sus soportes y el asa alineada con los
soportes del cazo.

PLACAS/FOGONES CON SUPERFICIE DE VIDRIO

Siga siempre las instrucciones del fabricante de su fogon en caso de restricciones para la
bateria de cocina.

Levante los cazos; no los deslice sobre la superficie, ya que el vidrio se rayara.

Compruebe que no hay restos de comida en la placa de cocina/fogén de vidrio antes y durante
la coccién. Estos podrian endurecerse y causar rayas superficiales en la superficie de vidrio.
PLACAS/FOGONES DE INDUCCION

Cuando se adaptan las piezas de la bateria de cocina al tamafio del aro, deben observarse las
directrices del fabricante de la placa de cocina/fogon. Normalmente se refieren al tamafio de la
base del cazo y no al diametro del aro.

Las medidas de las piezas de la bateria que se indican se refieren a la medida de borde a
borde a través del cazo.

Para obtener el maximo rendimiento, es importante adaptar la base del cazo al tamafio del aro
del fogén para asegurar el uso mas eficiente de energia.

Los fogones de induccién necesitan un tamafio minimo de cazo para poder detectar la
presencia de este. Si utiliza un cazo méas pequefio sobre un fogébn mas grande, se generara
menos potencia y, por consiguiente, calor, lo que darad como resultado tiempos de coccién mas
lentos o que, en ocasiones, ni siquiera se detecte el cazo.

Pueden utilizarse cazos mas grandes que el tamafo del fogdn, pero no es tan eficiente como
utilizar el tamafio correcto y afectara a los tiempos de coccion.

No deje el cazo desatendido cuando se precalienta, ya que el calor incrementa rapidamente en
induccion.

UTENSILIOS

Es seguro utilizar utensilios metélicos en su bateria de cocina. Sin embargo, no utilice
utensilios de metal con filo, ya que pueden dafiar las superficies antiadherentes.
COCINAR EN EL HORNO

Estos bateria de cocina es apta para horno hasta 200 °C/400 °F/Marca de gas 6.

Al retirar los elementos del horno utilice siempre una manopla de cocina.

No los coloque debajo del grill/la parrilla ni cerca de la fuente de calor del horno.

No los coloque en un horno microondas.

TAPADERAS

Tenga precaucion al retirar las tapaderas y levantelas siempre en el sentido opuesto a usted.
El contacto directo con el vapor ascendente puede ser peligroso.

Si se deja una tapadera en un cazo después de apagar el fuego o el quemador, se puede
producir un vacio que cause que la tapadera quede pegada al cazo. Si la tapadera se ha pegado
por vacio al cazo, vuelva a colocar el cazo en el quemador a fuego bajo para que el aire dentro
del cazo se caliente y se expanda hasta soltar la tapa.

Las tapaderas no deben colocarse directamente encima de un quemador caliente ni sumergirse
en agua cuando estan calientes, ya que, con ello, se reducira su resistencia a la rotura o se
pueden romper.

Si la tapadera tiene grietas o rayas, no la utilice, ya que podria romperse de forma
espontanea.

ASAS

Compruebe periddicamente que todos los accesorios son seguros; no utilice piezas de bateria
con accesorios sueltos 0 que no sean seguros.

MANCHAS

Las manchas de la capa antiadherente se producen con el uso normal y no se consideran un
defecto.

Se puede formar una fina capa de manchas blancas en las superficies de las piezas de la bateria
que puede eliminarse con una solucion suave de agua y zumo de limén o vinagre.

LIMPIEZA

Su bateria de cocina es apta para el lavavajillas. No obstante, al igual que todos los utensilios
de cocina de gran calidad, se recomienda lavarla a mano. Con el tiempo, el efecto acumulativo
de la agitacion intensa y los detergentes fuertes hara que la superficie exterior se vuelva mate,
aunque el rendimiento del cazo no se veré afectado. Siga siempre detenidamente las
instrucciones del fabricante del lavavajillas.

Para eliminar los restos de comida secos, sumergir en agua caliente antes de lavar. Si la
comida permanece en la superficie, hierva una mezcla de agua y vinagre en el cazo para que
se suelten las particulas de comida.

Lave los cazos a fondo después de cada uso.

No utilice lejia, lana de acero, estropajos gruesos, limpiadores de horno ni polvos
abrasivos.

ALMACENAMIENTO

Para evitar rayar o astillar la parte exterior de la bateria de cocina, coloque servilletas de papel
entre los cazos cuando se almacenan.

_ INFORMATIONS IMPORTANTES :
SECURITE, UTILISATION ET ENTRETIEN

Merci d’avoir choisi notre batterie de cuisine. Pour assurer une longue et
agréable expérience, veuillez lire ces renseignements avant d’utiliser votre
batterie de cuisine. Ces instructions ont pour but d’assurer la sécurité
générale, I'utilisation et I'entretien de la batterie de cuisine afin d’éviter les
blessures et les dommages.

La promesse de notre marque : Si vous n’étes pas satisfait de la performance de notre systéme
antiadhésif, nous le remplacerons intégralement et sans frais. C’est notre promesse.

Le nouveau profil des stries circulaires variables diminue considérablement I'abrasion, créant
une surface antiadhésive exceptionnelle, ultra lisse. D'autre part, le revétement antiadhésif
permet de cuire les aliments avec trés peu ou pas d’huile.

Avant la premiére utilisation, enlevez toutes les étiquettes, nettoyez les plats et les
couvercles avec du détergent a I'eau chaude, rincez abondamment et

séchez soigneusement.
CUISSON SUR CUISINIERE

Votre article de cuisine distribue la chaleur uniformément ce qui permet de cuisiner a
température faible ou moyenne. En fonction de la durée et du type de cuisson, les couvercles et
les poignées peuvent devenir trés chauds. Pour des raisons de sécurité, il est recommandé
d’utiliser des gants de cuisine.

Essayez toujours d'utiliser une plaque chauffante ou un brileur a gaz de la méme taille que
votre poéle ou casserole.

Les casseroles ne doivent pas étre remplies au-dessus des deux tiers de leur capacité. Des
que le point d’ébullition est atteint, la température doit étre réduite. Utiliser une température
élevée a répétition peut entrainer la décoloration du produit.

Pour la friture, remplir la casserole/poéle d’huile sans dépasser le tiers de sa capacité. Ne
laisser jamais d'huile chaude sans surveillance et ne jamais utiliser de couvercle. Les huiles
végétales lourdes peuvent laisser un résidu susceptible d'affecter la performance antiadhésive
du produit. Faire chauffer les huiles a faible température, car elles peuvent rapidement
surchauffer et prendre feu.

Ne pas utiliser de vaporisateur d'huile ou de spray a basses calories car ils peuvent
endommager la surface antiadhésive.

Ne pas laisser de casserole/poéle vide sur un braleur chaud ou laisser bouillir jusqu'a
évaporation compléte du contenu, et ne jamais placer de casserole/poéle chaude sur une
cuisiniere froide, car le plat pourrait rester collé a la surface des plaques de cuisson en verre.
Dans une telle situation, éteignez la plaque chauffante et laissez la casserole/poéle refroidir
avant de la déplacer.

Evitez de laisser des aliments dans la casserole/poéle aprés avoir cuisiner car cela risquerait
d'endommager la surface du produit.
Lorsqu’elles sont remplies, certaines casseroles/poéles peuvent étre tres lourdes. Soyez

vigilant lorsque vous déplacez la casserole/poéle si elle contient de I'huile chaude ou d’autres
liquides a température élevée.

Ne faites pas cuire au bain-marie dans des casseroles qui n'ont pas été congues a cet
effet.

Tenir les jeunes enfants a I'écart de la cuisiniére quand vous cuisinez pour éviter les brilures
éventuelles que peuvent causer la chaleur, la vapeur et les éclaboussures.

Les vapeurs émanant de la cuisson quotidienne peuvent nuire a la santé de vos oiseaux et
autres animaux domestiques. Ne cuisinez jamais lorsqu'ils se trouvent dans la cuisine ou a
proximité de celle-ci.

CUISINIERES/BRULEURS A GAZ

Pendant la cuisson, ajustez la flamme pour éviter qu’elle ne s’étende sur les cotés.

Ne pas placer les poignées au-dessus des bridleurs chauds.

Certains articles de cuisine (notamment ceux dont la base a un diametre de faible dimension)
peuvent étre instables lorsqu’ils sont utilisés sur un brdleur/une table de cuisson a gaz. Veillez
toujours a placer la casserole/poéle au centre des grilles d'appui, en alignant la poignée aux
grilles d'appui.

CUISINIERES/PLAQUES DE CUISSON EN VERRE

Suivez toujours les instructions fournies par le fabricant de votre table de cuisson pour les
restrictions spécifiques a certains articles de cuisine.

Soulevez les casseroles/poéles au lieu de les faire glisser, ce qui pourrait rayer la surface en
verre.

Veillez a éliminer tout résidu alimentaire sur les plaques de cuisson en verre avant et pendant
la cuisson. Ces résidus peuvent durcir et entrainer des rayures disgracieuses sur la surface en
verre.

CUISINIERES/PLAQUES DE CUISSON A INDUCTION

Pour savoir quel élément chauffant utiliser en fonction de la taille de votre casserole ou poéle,
veuillez suivre les consignes fournies par le fabricant de vos plaques de cuisson/de votre
cuisiniere. Ces consignes font habituellement référence a la base de Iarticle, et non au
diametre du pourtour.

Les dimensions fournies pour nos articles de cuisine font référence aux dimensions bord-a-bord
de l'article.

Pour obtenir les meilleures performances, il convient de choisir une poéle ou casserole adaptée
a la taille de I'élément chauffant, ceci afin d’utiliser I'énergie de maniére optimale.

Afin de détecter la présence des poéles ou casseroles, les foyers induction exigent qu’elles
soient d’une taille minimale. L'utilisation d’'une poéle ou casserole d’une taille inférieure a celle
du foyer génere moins de puissance et donc moins de chaleur, ce qui ralentit le temps de
cuisson, voire empéche la détection de I'article.

Il est possible d’utiliser des articles d’une taille supérieure a celle du foyer, toutefois cela s’avere
moins efficace que I'utilisation d’articles d’une taille adaptée et affecte le temps de cuisson.

Ne laissez pas la casserole/poéle sans surveillance pendant le préchauffage, car les plaques a
induction chauffent tres rapidement.

USTENSILES

Votre batterie de cuisine convient aux ustensiles en métal. Toutefois, ne pas couper les
aliments a l'intérieur d’'une poéle antiadhésive. L'utilisation d’ustensiles en métal a bords
tranchants peut endommager le revétement antiadhésif.

CUISSON AU FOUR

Cette batterie de cuisine peut aller au four jusqu’a 200 °C (400 °F)/repéere de gaz 6.

Portez toujours des gants de cuisine pour retirer un plat du four.

Ne pas placer sous un gril/rétissoire, ou a proximité de la source de chaleur du four.

Ne convient pas pour utilisation au four a micro-ondes.
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COUVERCLES

Faire preuve de prudence en retirant les couvercles. Soulevez toujours le couvercle a I'écart de
votre corps. Le contact direct avec la vapeur peut étre dangereux.

Laisser le couvercle sur une casserole/poéle apres réduction de la température ou extinction du
braleur peut entrainer la formation d'un vide susceptible de sceller le couvercle sur la
casserole/poéle. Si votre couvercle est scellé sur la casserole/poéle suite a la formation d'un vide,
placez le plat sur le braleur a faible température pour permettre a I'air contenu a l'intérieur de
chauffer et de s'étendre pour libérer le couvercle.

Ne placez pas directement les couvercles sur un brlleur chaud et ne plongez pas les
couvercles chauds dans l'eau car ils pourraient se briser ou leur résistance aux chocs pourrait
étre affectée.

N'utilisez pas votre couvercle s'il est fissuré ou rayé car il pourrait se briser spontanément.
POIGNEES

Vérifiez réguliérement le bon état des fixations et n'utilisez pas les articles de cuisine si les
fixations sont laches ou précaires.

TACHES

Des taches peuvent apparaitre sur le revétement antiadhésif méme en cas d'utilisation normale,
mais ce phénomene n'est pas considéré comme un défaut.

Une pellicule blanche mouchetée peut se former sur la surface de vos articles de cuisine et
peut facilement étre éliminée a I'aide d'une solution non agressive composée de jus de citron ou
de vinaigre dilué dans le I'eau.

NETTOYAGE

Vos articles de cuisine sont compatibles lave-vaisselle. Cependant, comme pour tout article de
cuisine de premiere qualité, le lavage a la main est recommandé. Avec le temps, I'effet cumulé
des secousses et des détergents agressifs ternira la surface extérieure, méme si la
performance de la casserole/poéle n'en sera pas affectée. Veillez a toujours suivre les
instructions du fabricant de votre lave-vaisselle.

Pour éliminer les résidus alimentaires qui ont séché sur le produit, laissez tremper dans de I'eau
chaude avant de laver. Si des résidus alimentaires sont toujours présents sur la surface, faites
bouillir un mélange d'eau et de vinaigre dans la casserole pour déloger les particules
alimentaires.

Lavez soigneusement les casseroles/poéles aprés chaque utilisation.

N'utilisez pas d'eau de javel, de paille de fer, d'éponges a gratter, de nettoyants pour le four ou
de poudres a récurer.

RANGEMENT

Afin d'éviter toute rayure ou ébréchure sur la surface extérieure, placez des feuilles de papier
essuie-tout entre chaque article lors du rangement.

IMPORTANTI AVVERTENZE DI SICUREZZA,
USO E MANUTENZIONE

Grazie per aver scelto le nostre pentole. Per garantire un'esperienza di
utilizzo piacevole e duratura, prima di utilizzare le pentole & necessario
leggere queste informazioni. Si tratta di istruzioni per la sicurezza generale,
I'uso e la cura dei prodotti al fine di evitare lesioni personali e danni alle
pentole.

La promessa del nostro marchio: Nel caso non dovesse essere soddisfatto della prestazione
del nostro sistema antiaderente, la nostra ‘azienda s'impegnera a sostituire il prodotto in modo
completamente gratuito. Questa € la nostra promessa.

Le scanalature circolari alte e basse del nuovo profilo riducono notevolmente I'abrasione
creando una superficie antiaderente ultra-liscia. Il rivestimento antiaderente consente di
cucinare con pochi o persino senza grassi.

Al primo utilizzo rimuovere tutte le etichette, lavare le pentole e i coperchi con detergente in
acqua calda, sciacquare e asciugare con cura.

COTTURA SU FORNELLI

La pentola distribuisce il calore in modo omogeneo, permettendo di ottenere una cottura a
fiamma bassa o media. A seconda del tipo e della durata di cottura, i coperchi e i manici
possono riscaldarsi. Per motivi di sicurezza si raccomanda l'uso di appositi guanti da forno.

Cercare sempre di utilizzare una pentola di dimensioni adatte a quelle del fornello o della fonte
di calore.

La pentola non deve essere riempita oltre i due terzi della capienza. Non appena raggiunto il
punto di ebollizione, abbassare la temperatura. Il continuo contatto con il calore potrebbe
causare alterazioni del colore della pentola.

La frittura nella pentola deve avvenire con un contenuto di olio non superiore a un terzo della
capienza. Non lasciare incustodita la pentola se contenente olio bollente e non utilizzare mai un
coperchio. Oli vegetali pesanti possono lasciare un residuo che pud compromettere la
prestazione antiaderente. Utilizzare calore basso per il riscaldamento di oli, in quanto I'olio pud
surriscaldarsi rapidamente e causare un incendio.

Non usare spray aerosol o spray a zero calorie durante la cottura in quanto danneggiano il
rivestimento antiaderente.

Non lasciare la pentola vuota su un fornello acceso o lasciare evaporare a secco e non
collocare una pentola calda su un piano cottura freddo. La pentola potrebbe fondersi con il
piano di cottura in vetro. Se cio accadesse, spegnere il fuoco e lasciar raffreddare la pentola
prima di spostarla.

Evitare di lasciare residui di cibo nella pentola dopo la cottura, in quanto eventuali residui
potrebbero causare il deterioramento della superficie della pentola.

Alcune pentole possono risultare molto pesanti una volta riempite. Prestare estrema attenzione
quando si sposta una pentola contenente olio bollente o altri liquidi bollenti.

Non usare le pentole per la cottura a bagnomaria se non sono previste a tale scopo.
Tenere i bambini piccoli lontani dai fornelli durante la cottura in quanto il calore, il vapore e
schizzi possono causare ustioni.

| fumi risultanti dalla cottura quotidiana possono essere pericolosi per il vostro canarino e per
altri animali domestici. Non cucinare in loro presenza in o in prossimita della cucina.
FORNELLI A GAS/PIANI DI COTTURA

Durante la cottura, regolare la famma in modo che questa non si estenda lungo i lati della
pentola.

Non esporre i manici al diretto contatto con il calore dei bruciatori accesi in modo da evitare il
surriscaldamento.

Alcune pentole (in particolare quelle con un diametro della base ridotto) potrebbero risultare
instabili quando poste vuote su un fornello a gas/piano di cottura. Avere sempre cura di
posizionare la pentola al centro degli appositi supporti con il manico allineato ai supporti della
pentola.

FORNELLI /PIANI DI COTTURA IN VETRO

Seguire sempre le istruzioni del produttore del vostro piano di cottura per limitazioni specifiche
delle pentole.

Sollevare le pentole, non trascinarle per evitare di graffiare il vetro.

Controllare che il fornello/piano di cottura in vetro sia privo di depositi di cibo prima e durante la
cottura. Questi possono indurirsi e causare graffi sulla superficie di vetro.

FORNELLI/PIANI DI COTTURA AD INDUZIONE

Per la scelta della pentola piu adatta alle dimensioni del fornello, seguire le istruzioni del
produttore dei piani cottura. Di norma le suddette istruzioni fanno riferimento alle dimensioni
della base della pentola e non al diametro del bordo.

Le dimensioni delle pentole fornite si riferiscono alla dimensione bordo-bordo della pentola.

E' importante che la base della pentola sia adatta alle dimensioni del fornello per ottenere la
massima prestazione e garantire I'uso piu efficiente dell'energia.

| fornelli ad induzione richiedono una dimensione minima della pentola per rilevare la sua
presenza. Utilizzando una pentola piu piccola su un fornello piu grande si genera meno potenza
e quindi meno calore, con conseguenti tempi di cottura piu lenti, e alcune volte la pentola
potrebbe non essere rilevata affatto.

E' possibile utilizzare pentole piu grandi dei fornelli, ma il risultato sara inferiore rispetto all'uso
della misura adatta e si ripercuotera sui tempi di cottura.

In fase di preriscaldamento, non lasciare incustodita la pentola, poiché il calore sui piani a
induzione aumenta molto rapidamente.

UTENSILI

Il pentolame ¢ sicuro per I'utilizzo con utensili in metallo. Tuttavia, non tagliare le pietanze
all'interno di una padella antiaderente. L'uso di utensili in metallo con bordi affilati puo
danneggiare il rivestimento antiaderente.

COTTURA IN FORNO

Questa pentola pud essere utilizzata in forno a una temperatura di 200 °C.

Indossare sempre guanti da forno per prelevare le pentole dal forno.

Non collocare sotto una griglia/graticola, o in prossimita della fonte di calore in un forno.

Non collocare in un forno a micro-onde.
COPERCHI

Fare attenzione durante la rimozione di coperchi e sollevarli sempre ad una certa distanza. Il
contatto diretto con il vapore che sale pud essere pericoloso.

Un coperchio lasciato su una pentola dopo I'abbassamento del calore o lo spegnimento del
bruciatore pud causare un vuoto che fa si che il coperchio si sigilli alla pentola. Se il vostro
coperchio € sigillato alla pentola, ricollocarla sul bruciatore a calore basso in modo che I'aria
all'interno delle pentola si scaldi e si espanda per eliminare il vuoto.

Non appoggiare i coperchi direttamente su un fornello caldo né immergere i coperchi caldi in acqua
poiché potrebbe essere ridotta la resistenza alla rottura o causata la rottura.

Se il vostro coperchio si crepa o si graffia, non utilizzarlo in quanto potrebbe verificarsi la rottura
spontanea.

MANICI

Controllare periodicamente che tutti gli accessori siano ben saldi, non usare pentole con
accessori lenti o non sufficientemente saldi.

FORMAZIONE DI MACCHIE

Anche il normale utilizzo puo portare alla formazione di macchie sulla superficie antiaderente,
che tuttavia non vengono considerate un difetto.

Una patina bianca maculata pud formarsi sulle superfici delle pentole e pud essere rimossa con
una soluzione delicata di acqua e succo di limone o aceto.

PULIZIA

Le pentole sono adatte all'uso in lavastoviglie. Tuttavia, come per tutte le pentole di qualita, &
preferibile il lavaggio a mano. Col tempo, I'effetto cumulativo di forte agitazione e detergente
aggressivo opacizzera la superficie esterna, anche se la prestazione della pentola non sara
compromessa. Seguire sempre con attenzione le istruzioni del produttore della lavastoviglie.

Per eliminare del cibo essiccato, mettere a bagno in acqua calda prima del lavaggio. Se rimane
del cibo sulla superficie, fare bollire una miscela di acqua e aceto nella pentola per fare
staccare le particelle di cibo.

Lavare le pentole accuratamente dopo ogni uso.
Non usare candeggianti, lana d'acciaio, pagliette ruvide, detergenti o polveri per forno.
CONSERVAZIONE

Per evitare graffi o scheggiature sulle parti esterne della pentola, sistemare un foglio di carta da
cucina tra le varie pentole prima di riporle.
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