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BLUE DIAMOND™ CARE AND USE INSTRUCTIONS EN

1. IMPORTANT SAFEGUARDS
Read all safety information carefully and thoroughly before using this product!

« Do not allow children near the hob while cooking.

To avoid injury always use caution when handling hot cookware.

For safety reasons, never leave cookware unattended while in use and make sure the
handles do not extend over the edge of the hob.

Do not allow handles to extend over a hot burner, otherwise the handles might become
hot.

The handles of your cookware are constructed to minimize heat transfer. Nevertheless,
lids and handles may become hot during prolonged cooking. Use caution when removing
lids or lifting with the handles. Always use oven gloves or holders.

Where Bakelite handles or stainless steel handles with silicone are tted, or glass lids are
used, always check the packaging for speci c temperature guidelines.

Stainless steel handles can discolour when used in an oven, but that does not affect the
safety or performance of your cookware.

Do not use in a microwave.

Do not submerge a hot lid in cold water.

2. USAGE GUIDE
Before first use:

.

.

« Remove all packaging materials and labels. Please recycle waste properly.
« Wash in warm soapy water; rinse and dry thoroughly with a soft cloth.

Cooking:

Recommendations to prevent the warping of your non-stick Blue Diamond™
cookware:

« Never leave an empty pan on a hot burner. Doing so can permanently damage your pan
and hob.

« Do not allow boiling water in your pan to heat until it is evaporated.

« Do not put hot cookware under cold water. Allow the cookware to cool completely.

Recommendations for energy-saving and best cooking and frying results:

« Cook on a burner that is similar in base diameter to the pan you have selected.

+ When cooking on gas, adjust the ame so it does not are up the sides of the pan.

* Heat settings are very important. Low to medium heat settings are recommended for
most cooking. Lowe heat settings prevent the pan from becoming too hot, minimizing
carbonization of food and oils. The Blue Diamond™ non-stick coating distributes heat
more effectively and may cause some foods to cook more quickly.

« When cooking on induction (only if your cookware is suitable for induction) or gas, the
cookware heats up very quickly: therefore be especially careful not to use high heat.

Recommendations for the use of your cookware on an induction hob

With an induction hob (unlike electric or ceramic hobs), only the outer edge of the hob detects
the pot or pan by means of electromagnets. For pots or pans with induction technology to
be recognised by a burner, the bottom of the pot or pan must come into connect with the
outer edge of the burner. In the exceptional case that your pan is not recognised by your
hob, try the following tips:
1. Place the cookware on an appropriately sized burner
Induction technology only works effectively if the base of the cookware suitable for
induction matches the size of the coil beneath the glass plate of the induction hob (see
illustration). If a burner is used that is larger than the cookware, the cookware may not
be recognised and so will not heat up.

2. Place the cookware on a smaller burner

If you do not have a burner that matches the base of your cookware, select a smaller
burner.
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3. Do not place the cookware exactly in the centre of the burner

If you do not have a burner that is smaller than the base of your cookware, we advise you
not to position the cookware directly in the centre of the burner. This will allow contact
between the outermost points of the base and the induction coil.

4. Always consult the instructions and maintenance manual for your induction
hob

Check which diameter of pot or pan is suitable for which burner.
Recommendations for best food release:

.

Always start with a clean pan. Wash carefully with a soft cloth or sponge and be sure that
you have removed all traces of cooking oil and food before you store your pan.

Remove food from the refrigerator 10 minutes before you intend to cook or fry.

Do not drop the pan on the oor and be careful not to warp or bend the pan as this may
deform the ceramic non-stick coating, resulting in reduction of non-stick properties.

If food slightly sticks to the pan during cooking, add a small amount of water. Adding
moisture will create a burst of steam that will release any remaining food.

Note: after a while, there is a natural reduction of the non-stick properties. This process
is accelerated by prolonged exposure of the non-stick surface to high heat, which causes
carbonization of food and oil. The

Blue Diamond™ non-stick technology can withstand accidental overheating up to 450°C
for short periods, which is a safety feature. This means that if the pan is accidentally
overheated, no toxic fumes will be released. In addition, the coating itself will not blister
or peel.

When the non-stick starts to fade, the thick high density ceramic undercoat allows the pan
to be used just like enamelled cast iron pans.

.
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Cooking oils and fats:

+ We recommend to use oil or butter. Remember, some oils and fats burn at lower
temperatures. Use oils and fats that have a high smoke point, like re ned olive oil, peanut
oil, corn oil and (clari ed) butter. Do not use extra virgin olive oil as it cannot withstand high
heating and will leave a thin carbonized layer on your non-stick.

Because of the excellent heat conductivity of your pan and the non-stick Blue Diamond™
layer, food and oil can carbonize very rapidly. Always cook on low to medium heat and
only use high heat for searing or browning.

Do not use any type of oil sprays, including aerosols, mist, and pump sprays. These
sprays cause residue build-up that is dif cult to remove from all types of cookware.
Always distribute the oil evenly onto the surface of the pan.

Utensils:

* Your cookware has the Blue Diamond™ ceramic non-stick coating, you can use metal
utensils but plastic, rubber or wooden utensils are recommended to prolong the life of the
pan. However the coating cannot withstand sharp objects or cutting with a fork or knife.

If a steamer insert or skimmer is included in your set:

« Steamer insert: put the steamer on a base with similar diameter to quickly steam
everything.

Food residues and stains on the exterior can be removed with a nylon scrubbing pad.
Avoid using steel wool, steel scouring pads or harsh detergents.

Both items are dishwasher safe.

CARE AND CLEANING:

Allow the pan to cool and then clean it thoroughly after each use.

Products with Blue Diamond™ ceramic non-stick coating are very easy to clean, they are
dishwasher safe. But to preserve your pan, it is recommended to wash it in warm soapy
water. Rinse and then dry with a soft towel. The non-stick properties of ceramic non-stick
coatings can be broken down in the dishwasher due to the fact that dishwashing detergents
have a high alkalinity level and may also contain chlorine bleach and phosphates.

If your cookware has bare aluminium rims or rivets they can discolour after dishwasher
use. But that does not affect the performance of your cookware.

Do NOT use sharp steel wool or nylon scrubbing pads. For best results, clean with a soft
cloth or sponge.

« Do NOT use oven cleaner or any cleaner that is abrasive or which contains chlorine
bleach. Do not gouge the non-stick coating.

Brown deposits can form on the non-stick coating as a result of prolonged exposure
to high heat during cooking with fats and oils which can break down. This can create
carbonized oil and fat Ims, which may accelerate the loss of non-stick performance. If
this happens, empty any loose food, partly Il the pan with warm soapy water and let it
come to a quick boil. Then turn off the hob and leave it to cool. After cooling the burnt food
should be easily wiped away.

For tougher burns, we recommend to use a melamine foam sponge, available in most
grocery, department and hardware stores. Pour a shallow pool of plain water into the pan
and rub lightly with circular motion.

Always ensure the pan is clean before you store it.

Slight surface marks and discolorations developed over time are normal and will not affect
the performance of the coating.

Halogen and ceramic hobs - Take care to ensure that your hob and your non-stick product
is kept free fro debris so as not to scratch the ceramic hobs surface.
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Storing cookware properly:

Storing pans along with other sharp metal implements can cause scratches or chipping
in the surface of the non-stick coating and the edges. Always nest your non-stick pans
carefully, and don’t put lids with thin sharp edges inside your cookware.

We wish you a lot of cooking pleasure!



BLUE DIAMOND™ GEBRUIKSAANWIJZING NL

1. BELANGRIJKE RAADGEVINGEN
Tips om betere bereidingen te maken:

« Laat kinderen niet in de buurt van het fornuis komen terwijl u aan het koken bent.

Wees steeds voorzichtig bij het vastnemen van warm kookgerei. Zo vermijdt u eventuele
brandwonden.

Laat om veiligheidsredenen uw kookgerei in gebruik nooit onbewaakt achter.

Laat de handvatten niet boven de warmtebron staan en laat de grepen niet over de rand
van het fornuis komen.

De handvatten en grepen van de pannen zijn gemaakt om zo weinig mogelijk warmte door
te laten, maar ze kunnen warm worden na een lange kooktijd. Wees dus voorzichtig bij het
vastnemen van de handvatten of het wegnemen van de deksels.

Gebruik pannenlappen indien nodig en gebruik steeds isolerende wanten wanneer u een
pot of pan uit een warme oven neemt.

Wat handvatten in bakeliet of roestvrijstaal met siliconen of glazen deksels betreft, gaat u
best eerst na of ze bestand zijn tegen hoge temperaturen voordat u ze in de oven plaatst.
De roestvrijstalen grepen kunnen verkleuren bij gebruik in de oven, maar dat heeft geen
invioed op de prestatie van uw kookgerei.

« Niet gebruiken in een microgolfoven.

« Dompel een heet deksel niet onder in koud water.

2. GEBRUIK

Voor het eerste gebruik:

.

.

< Verwijder alle verpakkingsmaterialen en labels. Recycleer uw afval.
« Was het product in warm water met een beetje afwasmiddel, spoel en droog goed af.

Tijdens het koken:

Aanbevelingen om vervorming van uw kookgerei met de Blue Diamond™
antikleeflaag te voorkomen:

« Verwarm de pan dan niet tot een hogere temperatuur dan noodzakelijk en laat uw pot of
pan niet langer dan nodig op de warmtebron staan. Laat een pan nooit leeg op een warm
fornuis staan en vermijd droogkoken.

« Laat heet kookgerei niet in contact komen met koud water. Laat het kookgerei eerst
volledig afkoelen.

Tips om energie te besparen en om tot betere kookresultaten te komen:

« Plaats de pot of pan steeds op een kookplaat/brander die aangepast is aan de
bodemdiameter van het product. Op gas: houd de vlam in het midden van de bodem en
zorg ervoor dat het vuur niet over de zijranden van de pan komt.

Kies een hoge temperatuur om vloeistoffen te koken of te laten inkoken, maar zet op een
matig vuur om de voedingswaren op te warmen, te laten sudderen of om delicate sauzen
te bereiden. Om de antikleefeigenschappen van de pan maximaal te behouden én om
energie te sparen, wordt afgeraden de pan in de vaatwasser te reinigen.

Koken op inductie (gebruik enkel kookgerei dat voor inductie geschikt is) of op gas zorgt
voor een zeer snelle verhitting van uw kookgerei: hoge temperaturen gebruikt u daarom
beter niet.

.

Tips voor het gebruik van je kookgerei op een inductievuur

Bij een inductievuur (anders dan bij elektrische of keramische vuren), zorgt enkel
de buitenrand van de kookplaat voor detectie van de pot of pan, door middel van
elektromagneten. Als potten of pannen met inductietechnologie herkend moeten worden
door een vuur, moet er een connectie zijn met de buitenrand van de kookplaat en de
onderkant van de pot of pan.

In het uitzonderlijke geval dat uw pan niet herkend wordt door uw vuur probeer dan
volgende tips:
1. Plaats het kookgerei op een aangepaste kookplaat
Inductietechnologie werkt alleen effectief als de inductie geschikte bodem van het
kookgerei aangepast is aan de grootte van de spoel onder de glazen plaat van het
inductievuur (zie afbeelding). Wanneer een kookplaat gebruikt wordt die groter is dan
de bodem van het kookgerei kan het zijn dat het kookgerei niet wordt herkend. Het
kookgerei zal dan ook niet opwarmen.
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2. Plaats het kookgerei op een kleinere kookplaat
Als u geen kookplaat heeft die overeenkomt met de bodem van het kookgerei, kies dan

een kleinere kookplaat.
v

3. Plaats het kookgerei niet helemaal in het midden van de kookplaat

Als u geen kookplaat heeft die kleiner is dan de bodem van het kookgerei adviseren wij
om het kookgerei niet helemaal in het midden van de kookplaat te positioneren. Dit om
contact tussen de buitenste punten van de bodem met de inductie-spoel toe te laten.

4. Raadpleeg steeds de gebruiks- en onderhoudshandleiding van je inductievuur
Kijk na welke diameter van je pot of pan geschikt is voor welke kookplaat.
Tips om betere bereidingen te maken:

+ Begin altijd met een schone pan. Was de pan zorgvuldig na elk gebruik en zorg ervoor
dat u altijd alle resten van vetstof en/of voedingsmiddelen verwijdert vooraleer u de pan
wegbergt.
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Haal de voedingsmiddelen 10 minuten voor u begint te koken of bakken uit de koelkast.
Laat de pan niet vallen op de grond, vermijd het vervormen of buigen van de pan, dit kan
de keramische antiaanbaklaag vervormen, wat resulteert in vermindering van de non-
stick eigenschappen.

Vergeet niet de pan en de vetstof voor te verwarmen vooraleer u het voedsel in de pan
legt.

Indien voedsel aan de pan zou blijven kleven tijdens het koken, voeg dan een klein beetje
water toe op de plaats waar het voedsel aan de pan kleeft. Het toevoegen van vocht zorgt
voor stoom die het aangekleefde voedsel zal losmaken.

Opmerking: Het is normaal dat de antikleefeigenschappen van de pan na een tijdje
afnemen. Als gevolg van aangebrande olie en voedselresten kan deze vermindering sneller
optreden wanneer de pan langdurig oververhit werd. De Blue Diamond™ antiaanbaklaag
is bestand is tegen kortstondige oververhitting van de pan tot 450°C. Wanneer uw pan per
ongeluk oververhit, kunnen er geen toxische stoffen vrijkomen. Bovendien geeft dit geen
aanleiding tot het afschilferen of loskomen van de antiaanbaklaag.

Wanneer de anti-aanbakeigenschappen verminderd zijn, kan de pan gebruikt worden als
een gietijzeren geémailleerde pan omwille van de dikke en solide keramische onderlaag.

Koken met olie en boter:

Zelfs bij het bakken in een pan met antikleeflaag is een beetje vetstof nodig. De keuze
van de vetstof is hierbij zeer belangrijk. Best kiest men voor een vetstof die geschikt
is voor langdurige verhitting. Gebruik een olie die bestand is tegen hoge temperaturen
(arachideolie, maisolie, rijstolie) en bijvoorbeeld geen extra vierge olijfolie (olijfolie van
de eerste persing).

Dankzij de uitstekende warmtegeleiding van zowel de pan als de Blue Diamond™
antiaanbaklaag, kunnen voedsel en olie snel aanbranden. Gebruik daarom de lage en
gemiddelde temperaturen. Gebruik hoge temperaturen enkel voor het dichtschroeien of
bruinen van voedsel.

Oliesprays zijn niet aan te raden aangezien ze een opstapeling van resten veroorzaken
die moeilijk te verwijderen zijn.

Verdeel olie steeds over de oppervlakte van de pan.

Keukengerei:

* Met de Blue Diamond™ antikleeflaag mag u metalen spatels gebruiken, maar wij raden
weliswaar kunststof, rubberen of houten materiaal aan met het oog op een langere
levensduur van uw pan. De antikleeflaag is niet bestand tegen scherpe of snijdende
objecten zoals een mes of vork.

Indien uw set een stoommandje of schuimspaan bevat:

Stoommandje: plaats het stoommandje in een gewone kookpot, wok of -pan met ongeveer
dezelfde diameter om alles mooi gelijkmatig te stomen.

Verwijder voedselresten en vlekken aan de buitenkant met een nylon schuursponsje.
Vermijd staalwol, stalen schuursponsjes of agressieve detergenten.

Beide items zijn vaatwasbestendig.

ONDERHOUD EN REINIGING:

Laat een hete pan eerst afkoelen alvorens ze te reinigen.

Producten met een antikleeflaag kunnen gemakkelijk gereinigd worden. Producten met de
Blue Diamond™ antiaanbaklaag zijn vaatwasbestendig. Gebruik bij voorkeur warm water
met zeep, spoel af en droog af met een zachte doek. De antikleefeigenschappen van
keramische antikleeflagen kunnen teniet worden gedaan in de vaatwasmachine doordat
vaatwasproducten een hoog alkalinegehalte hebben en soms zelfs chloorbleekmiddel
en fosfaten bevatten.

« Als uw pan voorzien is van onbedekte aluminium randen of klinknagels, kunnen deze
verkleuren na gebruik in de vaatwasser. De prestaties van uw pan worden hierdoor echter
niet aangetast.

Gebruik GEEN scherpe staalwol of nylon schuursponsjes. Reinig met een zachte doek of
spons voor het beste resultaat.

Gebruik nooit bleekwater, javelwater, schuurmiddelen of staalwol. Gebruik ook nooit
metalen of nylon schuursponsjes.

Hardnekkige, verbrande zwarte etensresten zijn waarschijnlijk het gevolg van een
langdurige blootstelling aan te hoge temperaturen. Om deze te verwijderen is het aan te
raden de pan te laten weken met wat water en afwasmiddel (eventueel een ganse nacht).
Daarna reinigen met een zachte lap, spons of borstel. Je kan ook de hardnekkige viekken
verwijderen met een melamine spons; deze is te verkrijgen in de meeste winkels.

Het is belangrijk pannen met een antikleeflaag na elk gebruik goed te reinigen, maar af
en toe is het ook nodig ze wat grondiger te ontvetten. Test de kwaliteit van de keramische
laag door de pan nat te maken met zuiver water en ze verticaal te houden:

Als het water er volledig afloopt zonder druppels na te laten, is geen extra reiniging
nodig. Indien er druppels aan de keramische laag blijven hangen, is een extra reiniging/
ontvetting noodzakelijk.

Op termijn is het mogelijk dat er kleine markeringen en verkleuringen zichtbaar worden op
het oppervlak van de pan. Het is normaal dat deze veranderingen optreden. Dit zal niets
veranderen aan de kwaliteit van uw product.

Wanneer u kookt op een keramische of halogeenplaat, zorg er dan voor dat uw plaat en
uw kookgerei vrij zijn van resten zodat de keramische oppervlakte niet wordt beschadigd.

Ld

Veilig opbergen:

Door uw pannen samen met andere scherpe metalen objecten op te bergen kunnen er
krassen ontstaan of kunnen de randen en het oppervlak van de antiaanbaklaag aangetast
worden. Wees daarom steeds voorzichtig bij het opbergen van antikleefpannen en plaats
geen metalen deksels met scherpe randen in de pannen.

We wensen u heel veel kookplezier!



BLUE DIAMOND™ GUIDE D’UTILISATION ET D’ENTRETIEN

1. CONSEILS IMPORTANTS
Lire attentivement toutes les informations de sécurité avant d’utiliser ce produit.

« Ne pas laisser les enfants s’approcher de la cuisiniére pendant que vous cuisinez.

Afin d’éviter d’éventuelles brilures soyez prudent lorsque vous prenez votre produit.

Ne jamais laisser une casserole ou une poéle chauffer sur une cuisiniére sans surveillance.
Evitez que la poignée soit au-dessus de la source de chaleur. Evitez que la poignée
dépasse de la surface de la cuisiniére.

La poignée de votre ustensile est congue de telle fagon qu’elle minimalise la conduction
de la chaleur. Le couvercle et la poignée peuvent devenir chaud pendant une cuisson
prolongée. Soyez prudent en 6tant le couvercle ou en prenant votre ustensile par les
poignées. Touchez-les prudemment pour vous assurer que les poignées ne sont pas
chaudes. Prenez, si nécessaire, des maniques ou des gants isolants.

Dans le cas de poignée en bakélite ou en acier inoxydable recouvert de silicone, ou
lorsque vous avez un couvercle en verre, vérifiez toujours leur résistance a la chaleur
avant de mettre les ustensiles dans le four.

Les poignées en acier inoxydable peuvent se décolorer en cas d'utilisation au four, mais
cela n'affectera pas les performances de votre ustensile.

Ne pas utiliser votre produit dans le micro-ondes.

Ne plongez pas votre couvercle chaud dans I'eau froide.

2. GUIDE D’UTILISATION

Avant la premiére utilisation :

.

« Enlevez 'emballage et toutes les étiquettes collées sur le produit (pensez a les recycler !)
« Lavez a I'eau chaude savonneuse, rincez abondamment et séchez au moyen d’un chiffon
doux.

Pendant lutilisation :
Recommandations afin de ne pas déformer vos produits antiadhésives :

* Ne laissez jamais votre ustensile sur la cuisiniére sans surveillance. Cela pourrait
entrainer des dommages a celui-ci et/ou a votre plaque de cuisson.

« Evitez de chauffer votre ustensile a vide.

* Ne pas mettre les ustensiles chauds sous I'eau froide. Laissez-les refroidir complétement.

Conseils pour économiser de I’énergie et obtenir de meilleurs résultats de cuisson.

« Cuisinez sur un braleur dont le diametre est le méme que le diamétre de I'ustensile que
vous utilisez.

« Si vous cuisinez au gaz, ajustez la flamme afin qu’elle ne dépasse pas sur les cotés de

l'ustensile.

Choisissez une température adaptée. Une température basse ou moyenne est

recommandée dans la plupart des cas. Une basse température ne préserve pas

seulement les nutriments de vos aliments mais évite également que votre ustensile ne

devienne trop chaud et donc minimise la carbonisation de vos aliments ou huiles. Le

revétement Blue Diamond™ distribue plus efficacement la chaleur, ce qui permet aux

aliments riches en protéine de cuire plus rapidement.

Lorsque vous cuisinez sur du gaz ou de l'induction (seulement si votre produit est

compatible avec I'induction), votre produit chauffe trés vite : faites donc attention a la

température que vous utilisez.

Conseils pour utiliser vos ustensiles sur une plaque a induction

Avec une plaque a induction (contrairement aux taques électriques ou céramiques), seuls
les bords circulaires détectent la casserole ou la poéle a I'aide d'électroaimants. Pour que
le bec reconnaisse les casseroles et les poéles, le fond de celles-ci doit entrer en contact
avec le bord du bec.

.

Dans le cas exceptionnel ou votre taque ne reconnait pas votre poéle, suivez ces
conseils :
1. Placez l'ustensile sur un bec de taille appropriée
Linduction n'est efficace que si la base de votre ustensile adapté a cette technologie
correspond a la taille de 'anneau situé sous la couche de verre de la plaque a induction
(voir illustration). Si I'ustensile se trouve sur un bec trop large, il se peut que celui-ci ne
reconnaisse pas l'ustensile et ne le fasse donc pas chauffer.

O
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2. Placez l'ustensile sur un bec plus petit

Si vous n‘avez pas de bec de la taille de la base de votre ustensile, choisissez un bec
plus petit.
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3. Ne placez pas l'ustensile exactement au centre du bec

Sivous n'avez pas de bec plus petit que la base de votre ustensile, nous vous conseillons
de décentrer votre ustensile sur le bec. Il y aura ainsi un contact entre la portion la plus
éloignée de la base et I'anneau a induction.

4. Consultez toujours le manuel d’instruction et d’entretien de votre plaque a
induction

Vérifiez quel diamétre de casserole ou de poéle correspond a quel bec.
Conseils pour obtenir une cuisson optimale :

« Commencez toujours avec un ustensile propre. Nettoyez soigneusement votre produit
avec un chiffon doux ou une éponge et assurez-vous d’avoir enlevé toutes les traces
d’huile de cuisson et de nourriture avant de leranger.

« Sortez la nourriture de votre réfrigérateur 10 minutes avant de cuisiner ou de frire.

« Sila nourriture adhére a l'ustensile pendant la cuisson, ajoutez une petite quantité d’eau.
La vapeur permet de décoller les aliments.

Rl N
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« Apres un certain temps, il est normal que les propriétés antiadhésives diminuent.
Cela peut étre accéléré par I'exposition prolongée de la surface antiadhésive a des
températures élevées durant la cuisson, qui améne a la carbonisation de la nourriture
et /ou huile. Le revétement antiadhésif Blue Diamond™ est excellent pour saisir ou
frire a haute température jusqu’a 450°C pendant une courte durée, sans danger. Par
conséquent, si vous faites surchauffer accidentellement votre ustensile, aucune fumée
toxique ne se dégagera. De plus, le revétement ne se déformera pas ou ne s’effritera pas.
Lorsque le revétement antiadhésif commence a s'effriter, le revétement en céramique
permet de continuer a utiliser votre ustensile en toute sécurité comme n'importe quel
ustensile émaillé.

Cuisiner avec de I'huile ou du beurre :

« Nous vous recommandons de toujours cuisiner avec de 'huile ou du beurre, méme en
infime quantité.

Attention : certaines huiles et graisses brllent méme a basse température.

Utilisez de bonnes huiles ou graisses comme I'huile d'olive raffinée, I'huile d’arachide,
I'huile de mais et du beurre clarifié.

En raison de I'excellente conductivité thermique de votre ustensile et du revétement
antiadhésif en Blue Diamond™, la nourriture et I'huile chauffent trés rapidement. Par
conséquent, cuisinez toujours a une température basse ou
moyenne et réservez les températures élevées pour frire ou saisir vos aliments (une fois
que votre ustensile est déja chaud).

Evitez les huiles en spray (aérosol, vaporisateur ou autre produit du méme type) car elles
peuvent laisser des résidus difficiles a retirer sur les ustensiles.

Quand vous utilisez de I'huile, badigeonnez légerement le fond de votre ustensile au
préalable.

Ustensiles de cuisine :

« Votre ustensile de cuisine permet d'utiliser des ustensiles métalliques.

« Toutefois, 'usage d’'ustensiles en nylon, en silicone ou en bois est recommandé pour
prolonger la durée de vie de votre produit.

« Par ailleurs, le revétement ne résiste pas aux objets tranchants ou coupants comme un
couteau ou une fourchette.

Si votre set contient un panier cuit-vapeur ou écumette :

Panier cuit-vapeur : ajouté a une marmite, wok ou une casserole de méme diamétre, il
permet de cuire rapidement tout aliment a la vapeur.

Les résidus de nourriture et les taches sur I'extérieur peuvent étre éliminés avec un
tampon a récurer en nylon.

Evitez d'utiliser de la laine d’acier, des tampons a récurer en acier ou des détergents
agressifs.

Le panier cuit-vapeur et écumette passe au lave-vaisselle.

3. ENTRETIEN ET NETTOYAGE :

Laissez refroidir votre ustensile, puis nettoyez-le soigneusement aprés chaque utilisation.
Les produits se nettoient facilement et leur revétement antiadhésif en céramique Blue
Diamond™ résiste au lave-vaisselle. Toutefois, pour préserver votre produit, il est
conseillé de le nettoyer a I'eau chaude savonneuse, de bien le rincer et de I'essuyer a
I'aide d’un chiffon doux. Les propriétés antiadhésives des revétements en céramique
peuvent étre altérées au lave-vaisselle en raison du haut degré d’alcalinité des détergents
pour lave-vaisselle et du chlore et des phosphates qu'ils peuvent contenir.

Si votre ustensile a un rebord ou des rivets en aluminium, ils peuvent décolorer aprées
plusieurs passages au lave-vaisselle. Mais cela n'affectera pas les performances de votre
produit.

N’utilisez JAMAIS de tampon métallique ou de tampon a récurer en nylon. Vous obtiendrez
de meilleurs résultats en nettoyant votre ustensile avec une lavette ou une éponge douce.
N'utilisez JAMAIS de produit nettoyant pour four ou tout autre nettoyant de nature abrasive
contenant un agent de blanchiment au chlore. Cela abimerait le revétement antiadhésif.
Si des dépodts de résidus bruns se forment sur le revétement antiadhésif cela est
probablement le résultat d’'une exposition prolongée de la surface antiadhésive a
de hautes températures lors de cuissons avec des huiles qui se dégradent a haute
température. Un film huileux et graisseux peut se former et peut entrainer une diminution
des propriétés antiadhésives de votre produit. Le cas échéant, mettez de I'eau chaude
savonneuse dans votre ustensile et faites bouillir. Ensuite, éteignez votre feu et laissez
refroidir. Aprés avoir refroidi, les résidus alimentaires seront plus faciles a enlever. Pour
les résidus plus tenaces, plongez votre ustensile dans de I'eau savonneuse et laissez-la
tremper quelques heures, puis lavez-la avec une lavette douce. N'utilisez pas de produits
abrasifs, de tampon métallique ou de tampon a récurer en nylon, cela endommagerait le
revétement adhésif.

Pour les plaques de cuisson puissantes, nous recommandons d'utiliser une éponge en
mousse demélamine, disponible dans la plupart des magasins. Faites couler I'eau dans
votre produit et frottez avec soin.

Assurez-vous que votre ustensile est propre avant de le ranger.

Les marques légéres ou les décolorations qui apparaissent aprés un certain temps, dues
a l'usure, sont normales et n’affecterons pas la performance de votre revétement.
Plaques halogénes et vitrocéramiques — Veillez bien a ce que votre plaque et votre produit
antiadhésif soient tous deux bien nettoyés, qu’il ne reste pas de résidus de nourriture ou
autre, ceci afin de ne pas rayer votre plaque.

Rangement correct de votre produit :

Ranger votre ustensile de cuisine auprés d’autres instruments métalliques tranchants peut
provoquer des griffures sur la surface du revétement antiadhésif et sur les cotés. Rangez
toujours votre ustensile avec un revétement antiadhésif avec précaution et ne laissez
pas d'autres ustensiles en métal couvrir votre produit. Cela pourrait I'abimer. Nous vous
conseillons d'utiliser des proteges ustensiles en nylon ou tissu.

Nous vous souhaitons beaucoup de plaisir a cuisiner !



BLUE DIAMOND™ SORGFALTS- UND GEBRAUCHSANWEISUNGEN E

1. WICHTIGE SICHERHEITSVORKEHRUNGEN

Lesen Sie alle Sicherheitsinformationen sorgfiltig durch, bevor Sie dieses Produkt
benutzen!

« Verbieten Sie ihren Kindern, sich wahrend des Kochens in der Naéhe des Herdes
aufzuhalten.

Bitte seien Sie beim Umgang mit heiRen Kochtdpfen stets vorsichtig, um Verbrennungen
vorzubeugen.

Bitte lassen Sie Kochtdpfe wahrend des Kochens aus Sicherheitsgriinden nie
unbeaufsichtigt und stellen Sie sicher, dass die Griffe nicht lber die Herdoberflache
hinausragen.

Lassen Sie die Griffe nie Gber eine heiRen Flamme ragen, da sie unter Umstanden heif
werden kénnten.

Die Griffe Ihrer Kochtdpfe wurden so konstruiert, dass sie so wenig Hitze wie mdoglich
ubertragen. Dennoch besteht die Mdglichkeit, dass Deckel und Griffe wahrend des
Kochens heil werden kénnen. Seien Sie stets vorsichtig, wenn Sie Deckel entfernen oder
Topfe an den Griffen anheben. Berlihren Sie sie leicht, um sicherzugehen, dass die Griffe
nicht heill geworden sind. Benutzen Sie, wenn nétig, Topfhandschuhe oder Topflappen.
Benutzen Sie immer Topfhandschuhe, wenn Sie Pfannen vom heilen Herd nehmen.
Bevor Sie Topfe mit Bakelite- oder Edelstahlgriffen und Silikon bzw. Glassdeckel in den
Backofen geben, sollten Sie immer deren Temperaturbesténdigkeit Giberpriifen.

Die Edelstahl-Griffe kénnen im Ofen verfarben, was die Funktion des Kochgeschirrs
jedoch nicht beeintrachtigt.

« Benutzen Sie sie nicht in der Mikrowelle.

< Ein heiler Glasdeckel darf nicht in kaltes Wasser getaucht werden.

2. GEBRAUCHSANWEISUNG
Vor dem Erstgebrauch:

< Entfernen Sie alle Verpackungsmaterialien und Etiketten. Bitte recyceln Sie den Abfall.
« Reinigen Sie lhr Kochgeschirr in warmem Seifenwasser, spllen Sie es ab und trocknen
Sie es sorgfaltig mit einem weichen Geschirrtuch.

.

Kochen:

So verhindern Sie Verformungen an lhren Produkten mit die Blue Diamond™
Antihaftbeschichtung:

- Stellen Sie eine Pfanne nicht auf ein heiRes Kochfeld, ohne vorher Ol oder Wasser
hineinzugeben, ansonsten kénnten Pfanne und Herdoberflache beschadigt werden.

« Lassen Sie die Pfanne nicht ,trocken® kochen.

« Stellen Sie heilRe Kochtdpfe nicht in kaltes Wasser. Lassen Sie die Kochtépfe zunéachst
vollstandig abkuhlen.

Energiespartipps und Empfehlungen fiir die besten Koch- und Frittier-Ergebnisse:

+ Kochen Sie auf einem Kochfeld, das in seinem Durchmesser in etwa dem der Pfanne
entspricht, die Sie benutzen méchten.

« Wenn Sie mit Gas kochen, regulieren Sie die Flamme stets so, dass sie nicht auf die
AuRenseiten der Pfanne trifft.

Die Wahl der richtigen Temperatur ist duferst wichtig. Fir die meisten Kochvorgange
werden geringe bis mittlere Temperaturen empfohlen. Auf diese Weise |asst sich Energie
einsparen und auch verhindern, dass die Pfanne zu heil wird. Speisen und Ole brennen
nicht an. Die Blue Diamond™ -Beschichtung sorgt fiir eine effektive Warmeverteilung,
sodass bestimmte Speisen schneller kochen oder braten. Bei der Nutzung von Gas
oder Induktion (achten Sie darauf, dass lhre Kochtdpfe fiir Induktion geeignet sind): Die
Kochttpfe erwérmen sich sehr schnell. Achten Sie deshalb besonders darauf, nicht auf
héchste Temperatur zu schalten.

Tipps fiir die Verwendung lhres Kochgeschirrs auf einem Induktionskochfeld

Ein Induktionskochfeld funktioniert génzlich anders als Elektro- oder Keramikkochfelder:
Nur die AuRenréander des Kochfeldes ,erkennen” durch Elektromagneten die auf der
Kochstelle platzierten Topfe oder Pfannen. Damit dies geschieht, miissen die AuBenrander
der Topfe oder Pfannen mit den &uBeren Randern des Induktionskochfeldes in Kontakt
stehen.

Wenn lhre Pfanne nicht von lhrem Induktionskochfeld erkannt wird, was selten
vorkommt, probieren Sie Folgendes:

1. Stellen Sie lhr Kochgeschirr auf ein Kochfeld mit korrespondierendem
Durchmesser

Die Induktionstechnologie funktioniert nur dann auf effektive Weise, wenn der Boden
des induktionsgeeigneten Kochgeschirrs der GréRRe der Spule unter der Glasplatte des
Induktionskochfeldes entspricht (siehe Abbildung). Wird ein Kochfeld verwendet, das
groRer als das Kochgeschirr ist, wird das Kochgeschirr eventuell nicht erkannt und
erwarmt sich daher nicht.

o W

2. Stellen Sie das Kochgeschirr auf ein kleineres Kochfeld

0000 00

Wenn keines lhrer Kochfelder dem Durchmesser lhres Kochgeschirrs entspricht,
wahlen Sie ein Kochfeld mit einem kleineren Durchmesser.

o
o ®

3. Stellen Sie Ihr Kochgeschirr nicht in die Mitte des Kochfeldes

Wenn Sie kein Kochfeld besitzen, das kleiner ist als der Boden Ihres Kochgeschirrs,
empfehlen wir lhnen, das Kochgeschirr nicht direkt in die Mitte des Kochfeldes zu
stellen, sodass der duRere Rand des Kochgeschirrs und die Induktionsspule direkten
Kontakt haben.
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4. Beachten Sie stets die Gebrauchs- und Wartungsanleitung fiir lhr
Induktionskochfeld

Priifen Sie, welcher Durchmesser lhrer Pfanne oder lhres Topfes fiir welches Kochfeld
geeignet ist.

So nutzen Sie lhr Kochgeschirr am besten:

Achten Sie vor der Verwendung lhrer Pfanne stets darauf, dass sie sauber ist. Reinigen
Sie sie vorsichtig mit einem weichen Tuch oder Schwamm und stellen Sie sicher, dass Sie
samtliche Speisereste und sonstige Anhaftungen entfernt haben, bevor Sie die Pfanne
wegstellen.

Nehmen Sie die Speisen, die Sie zubereiten méchten, zehn Minuten vor dem Kochen oder
Frittieren aus dem Kuhlschrank, damit sie Zimmertemperatur annehmen kénnen.

Achten Sie bitte darauf, lhre Pfannen nicht fallen zu lassen, damit sie sich nicht verformen.
Dies kann dazu fiihren, dass sich auch die keramische Antihaft-Beschichtung verformt
und die Antihafteigenschaft reduziert wird.

Denken Sie daran, die Pfanne vorzuwarmen und Ol oder Butter zu erhitzen, bevor Sie die
Speisen in die Pfanne geben.

Sollten die Speisen wahrend des Kochens ein wenig anhaften, fligen Sie etwas Wasser
hinzu, damit sich die Speisen vom Pfannenboden I6sen kdnnen.

Anmerkung: Esistnormal, dass sich die Antihafteigenschaften nach einiger Zeit verringern.
Dieser Prozess wird dadurch beschleunigt, dass die Antihaft-Beschichtung wahrend des
Kochens zu lange zu groRer Hitze  ausgesetzt wird sowie durch das Anbrennen von
Speisen und Ol. Die Blue Diamond™ Antihaftbeschichtung kann eine Uberhitzung von bis
zu 450 °C fur kurze Zeit tberstehen. Dies ist eine Sicherheitseigenschaft und bedeutet,
dass die Pfanne keine Giftstoffe freisetzt, wenn Sie versehentlich zu stark Uberhitzt
wurde. Die Beschichtung wirft keine Blasen und 16st sich nicht ab.

Wenn die Antihaft-Beschichtung abgenutzt ist, kann die Pfanne dank ihrer starken
Keramikunterbeschichtung wie eine emaillierte Metallpfanne weiterbenutzt werden.

Ole und Fette:

Wir empfehlen die Verwendung von Ol oder Butter. Bedenken Sie, dass einige Ole und
Fette bereits bei niedrigeren Temperaturen verbrennen. Nutzen Sie daher Ole und Fette
mit hohem Brennwert, wie z. B. Olivendl, Erdnussdl, Rapsél und Butter. Verwenden Sie
kein extra natives Olivendl, da es nicht hitzebesténdig ist und einen karbonisierten Film
auf der Antihaft-Beschichtung hinterlassen kann.

Aufgrund der exzellenten Warmeverteilung lhrer Pfanne und die Blue Diamond™
Beschichtung kénnen  Speisen und Ol sehr schnell anbrennen. Kochen Sie daher immer
auf niedriger Temperatur. Nutzen Sie hohe Temperaturen nur fiir scharfes Anbraten und
erwlinschte Braunung.

Vermeiden Sie die Verwendung von 6lhaltigen Sprays. Diese hinterlassen Riickstande,
die sich nur schwer von Ihrem Kochgeschirr entfernen lassen.

Verteilen Sie das Ol immer gleichméaRig auf der gesamten Pfannenoberflache.

Utensilien:

« |hr Kochgeschirr besitzt die Blue Diamond™ -Beschichtung. Anstelle von Metallutensilien
empfehlen wir Utensilien aus Kunststoff, Gummi oder Holz, um die Lebenszeit lhrer
Pfanne zu verlangern. Die Beschichtung ist nicht bestandig gegen scharfe Gegensténde
oder Schnitte mit Messer oder Gabel.

Wenn ein Dampfeinsatz oder eine Schaumkelle im Set enthalten ist:

Dampfeinsatz: Geben Sie den Dampfeinsatz in einen Kochtopf oder eine Kasserolle mit
einem ahnlichen Durchmesser, um Lebensmittel schnell zu dampfen.

Anhaftungen von Lebensmitteln und Flecken auf der AuRenseite sind mit einem
Scheuerschwamm zu  entfernen.

Vermeiden Sie die Verwendung von Stahlwolle, Scheuerschwammen aus Stahl oder
scharfen Reinigungsmitteln.

Der Dampfeinsatz und die Schaumkelle ist spilmaschinenfest.

SORGFALT UND REINIGUNG:

Lassen Sie die Pfanne abkihlen und reinigen Sie sie nach jedem Gebrauch.

Die Produkte lassen sich sehr leicht reinigen. Mit der Blue Diamond™ -Antihaft-
beschichtung sind sie  splilmaschinengeeignet. Um lhre Pfanne zu schonen, wird
jedoch empfohlen, sie mit warmem Wasser und Reinigungsmittel zu waschen. Danach
abspiilen und mit einem weichen Tuch abtrocknen. Die Antihafteigenschaften der
keramischen Beschichtung kdnnen im Geschirrspiiler beeintrachtigt werden, weil die
Spulmittel einen hohen Alkalianteil haben und auch Chlorbleiche sowie Phosphate
enthalten kénnen.

Ist Ihr Kochgeschirr mit blankem Aluminium eingefasst oder genietet, kdnnen sich diese
in der Spulmaschine verfarben. Dies beeintrachtigt jedoch nicht die Funktion lhres
Kochgeschirrs.

Verwenden Sie KEINE Stahlwolle oder Nylonschwamme. Die besten Ergebnisse lassen
sich mit einem weichen Tuch oder Schwamm erzielen.

Benutzen Sie KEINEN Ofenreiniger oder Reiniger, die Chlorbleichmittel enthalten.
Schrubben Sie nicht auf der Antihaft-Beschichtung.

Es kénnen sich angebrannte Riickstande auf der Antihaft-Beschichtung bilden, wenn Ol
oder Fett in der Pfanne verbrannt ist. Dies kann das Ablésen der Antihaft-Beschichtung
beschleunigen. Entfernen Sie daher so viele Speisereste wie méglich, geben Sie warmes
Wasser in die Pfanne und lassen Sie es aufkochen. Dann schalten Sie die Temperatur
aus und lassen Sie alles abkiihlen. Nach diesem Vorgang sollten sich Riickstande einfach
entfernen lassen.

Weist die keramische Antihaft-Beschichtung stark eingebrannte Flecken auf, empfiehlt
es sich, diese mit einem Schmutzradierer aus Melamin zu entfernen, der in Drogerien,
Kaufhausern und Baumarkten erhéltlich ist. Geben Sie ein wenig klares Wasser in die
Pfanne und reiben Sie den Radierer sanft in kreisenden Bewegungen.

Stellen Sie stets sicher, dass die Pfanne sauber ist, bevor Sie sie wegstellen.
Verschleizeichen und Verfarbungen, die sich im Laufe der Zeit entwickeln, sind normal
und beeintrachtigen die Antihafteigenschaften nicht.

Halogen und Keramikherdoberflachen: Achten Sie darauf, dass Ihre Herdoberflache und
Ihr Produkt sauber sind und vermeiden Sie Kratzer auf der Herdoberflache.

[.od

So bewahren Sie lhre Pfannen sicher auf:

Die Aufbewahrung der Pfannen gemeinsam mit scharfkantigen Utensilien aus Metall kann
ebenfalls zu Kratzern auf den kupferbeschichteten AuBenseiten sowie zum Abblattern
der antihaft-beschichteten Oberflache auf der Innenseite und an den Réndern der Pfanne
fuhren. Stapeln Sie Ihre Pfannen sorgféltig und vorsichtig und achten Sie darauf, dass
Metalldeckel mit scharfen Kanten nicht die Innenseiten Ihrer Pfannen berihren.

Wir wiinschen lhnen ein groRes Kochvergniigen!



BLUE DIAMOND™ VEDLIGEHOLDELS

- 0G BRUGSANVISNING DA

1. VIGTIGE SIKKERHEDSFORANSTALTNINGER

Las alle sikkerhedsoplysninger omhyggeligt og grundigt, inden du tager produktet
i brug!

Lad ikke bgrn at opholde sig neer komfuret, mens du laver mad.

Veer altid forsigtig, nar du handterer varmt kekkengrej, sa du ikke kommer til skade.

Af sikkerhedshensyn ma du aldrig efterlade kekkengrej uden opsyn, nar det er i brug, og
sorg for, at handtag ikke stikker ud over komfuret.

Undga, at handtag reekker ind over en varm kogeplade, da de i sa fald kan blive varme.
Handtagene pa dit kekkengrej er konstrueret sa lidt varmeledende som muligt, sa de
minimerer varmeledningen. Alligevel kan lag og handtag blive varme under langvarig
tilberedning/madlavning. Veer forsigtig, nar du fijerner lag eller lgfter i handtagene. Brug
altid grillhandsker eller grydelapper.

Hvis dit kekkengrej har monteret handtag i bakelit eller rustfrit stal eller har glaslag, skal
du altid tjekke emballagen for de specifikke temperaturvejledninger.

Handtag i rustfrit stal kan blive misfarvet/misfarvede ved brug i ovnen, men det pavirker
ikke hverken sikkerheden eller egenskaberne af/ved dit kekkengrej.

* Ma ikke anvendes i mikrobglgeovn.

« Undga at nedsaenke et varmt lag i koldt vand.

2. BRUGSVEJLEDNING
For forste brug:

« Fjern al emballage og alle etiketter. Husk at bortskaffe affald miljgvenligt.
« Vask kokkengrejet i varmt seebevand. Skyl, og ter grundigt med en blgd klud.

.

.

.

Tilberedning:
Anbefalinger sa du undgar at dit slip-let Blue Diamond™ kekkengrej slar sig:

« Efterlad aldrig en tom pande pa en varm kogeplade. Det kan give din pande og din
kogeplade permanente skader.

« Undga at have/lade kogende vand blive staende i panden, indtil det er fordampet.

« Kom ikke varmt kekkengrej under koldt vand. Lad kekkengrejet kgle helt ned.

Anbefalinger til energibesparelser og de bedste resultater ved kogning og stegning:

« Tilbered maden pa en kogeplade med tilnaermelsesvis samme diameter som den gryde
eller pande, du har valgt.

Nar du laver mad pa gasblus, skal du justere flammen, sa den ikke nar/slikker op ad
siderne pa gryden eller panden.

Varmeindstillingen er meget vigtig. En lav til medium varmeindstilling anbefales til det
meste tilberedning/den meste madlavning. Lavere varmeindstillinger forhindrer, at
panden bliver for varm og reducerer forkulningen af mad og olier. Blue Diamond™ slip let-
beleegningen fordeler varmen mere effektivt og kan fa maden til at blive hurtigere feerdig.
Nar du laver mad pa induktion (kun hvis dit kekkengrej er beregnet til induktion) eller gas,
varmes gryden eller panden meget hurtigt op: Du skal derfor veere saerligt omhyggelig
med, hvor meget du skruer op for varmen.

Anbefalinger ved brug af dit kekkengrej pa induktionskomfur

Pa et induktionskomfur (i modszetning til elektriske eller keramiske komfurer) er det kun den
yderste kantafkogepladen, derregistrerer gryden eller panden ved hjeelp af elektromagneter.
For at en kogeplade kan registrere gryder eller pander med induktionsteknologi, skal
bunden af gryden eller panden veere i kontakt med pladens yderkant.

Hvis dit kekkengrej mod forventning ikke registreres af kogepladen, kan du preve
felgende:

1. Anbring kekkengrejet pa en kogeplade i korrekt storrels

Induktionsteknologi fungerer kun effektivt, hvis bunden af kekkengrejet, der er beregnet
til induktion, svarer til piralen under induktionskogepladens glasplade (se illustrationen).
Hvis du benytter en kogeplade, der er starre end kokkengrejet, vil kekkengrejet muligvis
ikke blive registreret og derfor ikke blive varmet op.

2. Anbring kekkengrejet pa en mindre kogeplade
Hvis du ikke har en kogeplade, der svarer til bunden af dit kekkengrej, skal du vaelge

en mindre kogeplade.
{ ).
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3. Anbring ikke kekkengrejet ngjagtig midt pa kogepladen

Hvis du ikke har en kogeplade, der er mindre end bunden af dit kekkengrej, anbefaler vi,
at du ikke placerer kekkengrejet lige i midten af kogepladen. Dette vil ggre det muligt at
skabe kontakt mellem det yderste af bunden og induktionsspiralen.

4. Laes altid instruktionerne og vedligeholdelsesvejledningen til dit
induktionskomfur

Se efter, hvilken diameter pa gryder eller pander der passer til hvilken kogeplade.
Anbefalinger, sa maden slipper overfladen bedst:

« Start altid med en ren pande. Vask omhyggeligt med en blgd klud eller svamp, og serg
for, at du har fjernet alle rester af olie, du har brugt i madlavningen, og mad, fgr du saetter
din pande pa plads.

« Tag maden ud af keleskabet, 10 minutter far du vil koge eller stege den.

+ Undga at tabe panden pa gulvet, og serg for, at panden ikke slar sig eller bgjer, da det kan
deformere den keramiske slip let-belaegning, hvilket vil forringe slip let-egenskaberne.

« Hvis maden seetter sig fast pa panden under tilberedning, kan man heelde lidt vand pa.
Nar der tilfgres fugt, vil der opsta en voldsom dampeffekt, som Igsner evt. mad, der har
sat sig fast.

SLLEDIAMOND

ENHANCED CERAMIC NON-STICK

« Bemeaerk: Over tid/Med tiden vil slip let-egenskaberne naturligt reduceres. Denne
proces gar hurtigere, nar slip let-overfladen udseettes for steerk varme i leengere tid,
hvilket forarsager, at mad og olie forkuller. Blue Diamond™ slip let-teknologien kan som
en sikkerhedsforanstaltning klare en utilsigtet overophedning pa op til 450 °C i korte
perioder. Det betyder, at der ikke vil blive frigivet giftige stoffer, hvis panden utilsigtet bliver
overophedet. Endvidere vil selve belaegningen ikke boble op eller skalle af.

Nar slip let-belaegningen begynder at falme, gor den tykke keramiske underbelaegning, at
panden kan bruges som en almindelig emaljeret stgbejernspande.

Tilberedning med olie og fedtstof:

« Vi anbefaler at bruge olie eller smer. Vaer opmaerksom pa, at nogle olier og fedtstoffer

braender ved lavere temperaturer. Brug olier og fedtstoffer med et hejt rygepunkt, som

f.eks. raffineret olivenolie, jordngddeolie, majsolie og (klaret) smor. Brug ikke ekstra

jomfruolivenolie, da den ikke taler hgj varme og vil efterlade et tyndt forkullet lag pa din

slip-let.

Pa grund af din pandes fremragende varmeledeevne og slip let-beleegningen Blue

Diamond™ kan mad og olie ret hurtigt forkulle. Tilbered altid maden ved medium varme,

og brug kun hgj varme til at svitse eller brune.

Undlad enhver form for oliespray, herunder aerosoler, tdge og pumpespray. Disse

spray forarsager ophobning af rester, som kan veere vanskelige at fjerne fra alle typer

af kgkkengrej.

Fordel altid olien jeevnt pa pandens overflade.

Redskaber:

« Dit kekkengrej har en Blue Diamond™ keramisk slip let-beleegning, og du kan bruge
metalredskaber, men det anbefales at bruge redskaber af plast, gummi eller trae for at

forlzenge pandens levetid. Beleegningen taler dog ikke skarpe redskaber, eller at der
skaeres med en gaffel eller kniv.

Hvis dit sat indeholder dampindsats eller skummeske:

« Dampindsats: Brug dampindsatsen i en gryde med samme diameter for hurtigt at dampe
dine ravarer.

Madrester og pletter pa ydersiden fijernes med en nylonskuresvamp.

Undga at bruge staluld, stalskuresvampe eller renggringsmidler med slibemidler.

Begge dele taler opvaskemaskine.

VEDLIGEHOLDELSE OG RENGGRING:

Lad panden kgle af, og renger den sa grundigt efter hver brug.

Produkter med Blue Diamond™ keramisk slip let-beleegning er meget nemme at gere
rene, da de taler opvaskemaskine. For at beskytte din pande anbefales det imidlertid
at vaske den i varmt seebevand. Skyl den, og ter den med et bladt viskestykke. Slip let-
egenskaberne pa den keramiske slip let-belaegning kan blive gdelagt i opvaskemaskinen,
fordi opvaskemidler har et hgjt alkalisk niveau/er meget basiske og ogsa kan indeholde
klorinblegemidler og fosfater.

Hvis dit kekkengrej har rene aluminiumskanter eller -nitter, kan disse blive misfarvede i
opvaskemaskinen. Det pavirker dog ikke egenskaberne af dit kekkengrej.

Brug IKKE skarp staluld eller nylongrydesvampe. For det bedste resultat rengeres med
en blad klud eller svamp.

Brug IKKE ovnrens eller renggringsmidler, derindeholder slibemidler eller klorblegemiddel.
Skrab ikke i slip let-belaegningen.

Der kan forekomme brune rester pa slip let-belzegninger som folge af leengere tids
udseettelse for steerk varme, nar der tilberedes mad med fedt og olie, som nedbrydes.
Det kan danne forkullede olie- og fedtfilm, som forringer slip let-egenskaberne. Hvis dette
sker, fjern da lese madrester, fyld panden eller gryden halvt op med varmt seebevand, og
lad det koge hurtigt op. Sluk sa for kogepladen, og lad gryden eller panden kgle af. Efter
afkelingen ber det veere nemt at fierne madresterne.

Ved rester, der er breendt hardt fast, anbefaler vi at bruge en skumsvamp af melamin, som
kan fas i de fleste supermarkeder, isenkramforretninger og stormagasiner. Heeld en smule
almindeligt/rent vand i panden, og skrub let med cirkelbevaegelser.

Serg altid for, at panden er ren, for du seetter den vaek.

Svage/Mindre mzerker i overfladen og misfarvninger, som er kommet over tid, er helt
normale og vil ikke pavirke beleegningens egenskaber.

Halogen og keramiske kogeplader — sgrg for, at dit komfur og dit slip let-produkt holdes
fri for fremmedlegemer, sa det keramiske komfurs/de keramiske kogepladers overflade
ikke ridses.

Opbevar dit kekkengrej korrekt:

Opbevaring af pander sammen med skarpe metalredskaber kan forarsage ridser eller hak
i slip let-beleegningens overflade og kanter. Saet altid dine slip let-pander omhyggeligt ind i
hinanden, og anbring ikke lag med tynde, skarpe kanter inde i dit kekkengrej.

od

Vi ensker dig god forngjelse med madlavningen!



OAHTFIEZ ®PONTIAAZ KAI XPHZHZ BLUE DIAMOND™ EL

1. ZHMANTIKA METPA NMPOXZTAZIAZ

AlaBdoTe 6Aeg TIG TANPOPOpPieg aoPaAEiag TTPOTEKTIKG Kal oXOAAOTIKA TTpoTOoU
XPNOINOTTOINCETE AUTO TO TTPOIOV!

* Mnv agrvete Ta TaIdIA va TTANCIAJOUV TNV NAEKTPIKRA Kougiva/kougiva uypagpiou EVOowW
HayelpeVETE.

Ma TNV aTroQuUyYn TPAUPATIOPWY, VA €i0TE TTAVTA TTPOTEKTIKOI OTAV XEIPIJETTE PAYEIPIKA
OKeUN TTOU KAiVe.

MNa Aoyoug aog@aleiag, pnv a@rveTe TTOTE TA PAYEIPIKA OKEUN Xwpig ETTIBAEWn evoow
HayelpeVeTe, kol BeRaiwBEiTe OTI Ta XepOUAIQ dev EEEXOUV aTTO TO AKPO TNG Kougivag.

Mnv agprveTe Ta XepoUAIa TTaVW aTTd AAAEG (ETTEG ETTIEG, YIOTI HETE PTTOPET VO KAiVE.

Ta XepOUAIO TWV MOYEIPIKWY OKEUWV OOG €ival KATAOKEUAOMEVA £TOI WOTE va
£AOXITTOTTOIEITAI N HETAPOPG BEPPOTNTAG.

MapoAa auTtd, Ta KATTAKIA Kal T XEPOUAIQ UTTOPEI VO KAive PETA ATTO TTAPATETAPEVO
payeipepa. Na €igTe TTPOTEKTIKOI OTAV BYACETE TA KATTAKIA 1} ONKWVETE TA OKEUN ATTO TA
XepoUAia. Na xpnaipotroleite Tavta yavTia ¢oUpvou f TIAaTPES.

ZTIG TIEPITITWOEIG OTTOU Ta OKEUN £XOUV XepoUAIa Bakelite i xepoUAia avogeidwTou XaAuBa
He aIAIKOVN, 1) OTAV XPNOIPOTIOIOUVTAl YUGAIVA KATTAKIA, EAEYXETE TTAVTA T TUOKEUATIa
VIO OUYKEKPIUEVEG OBNYIEG TXETIKA UE TN BEppoOKpaaTia.

Mnv xpnaIpoTToIEiTE TO OKEVOG OE POUPVO HIKPOKUHPATWY.

Mn Bubidete €va {eaTO KATIAKI O KPUO VEPO, YIATI TO BEPUIKO OOK UTTOPEI Va KAVEI TO
KQTTAKI va OTTATEl.

2. OAHIOz XPHIHZ

Mpiv amé TNV TPWTN XPAON:

* AaipéaTte OAa Ta UAIKG TNG OUOKEUODIOG Kal TIG ETIKETEG. AVAKUKAWOTE owaTd Ta
ATTOPPIMpaTa.

* TAUVeTE TO OKEVOG UE (ETTO VEPD KAl TATTOUVI, LETTAUVETE KQI OTEYVWAOTE TO KAAG pE Eva
HaAako Travi.

.

Mayeipepa:
ZUOTAOEIG YIO VO MNV TTapapoppwiei To Tpoidv cag Blue Diamond™:

* Mnv a@rveTe TTOTE £€va AdeI0 OKEUOG TTAVW € {eaTO PATI, YIATI ETAI JTTOPE] VA TTPOKANOET
HOVIEN {npId aTo OKEUOG Kal OTIG E0TIEG AG.

* Mnv a@rveTe vEPO va BPATEl HETA OTO OKEUOG OOG HEXPI VA EEATHIOTEI.

* Mnv Badete {e0TG OKEUN WAYEIPEUATOG KATW OTTO KPUO vEPO. AQPAOTE TO OKEUOG Va
KPUWOEI EVIEAWG.

ZUOTAOEIG YIa £0IKOVOUNOTN EVEPYEIAG KOl KOAUTEPO OTTOTEAECHATA HAYEIPENATOG
KOl TNYOViOPATOG:

* No payeipeUeTe og €0Tia TTOU €XEl TTApOpoIa JIAPETPO PE TN BACN TOU OKEUOUG TTOU
EMAEGATE.

‘OTaV POYEIPEUETE OE UYPAEPIO, TIPOCAPHOTTE TN GAOYA ETAI WOTE VA PN GTAVEI PEXPI TIG
TTAEUPEG TOU OKEUOUG.

H évraon tng BeppdTnTag eival TOAU anuavTikn. Ma Toug TTEPIOTOTEPOUG TPOTTOUG
HayelpéPaTog oUaTAVETAl XaPNAR éwg péTpia évtaan. H xapnAoTtepn évraon Sev a@rvel
To OKeUOG va {eaTabei uTTEPBOAIKY, PE ATTOTEAETHA va EAAXIOTOTTOIEITAI N TTIBAVOTNTA vV
KaoUv To @aynTo Kai Ta Addia. H avTikoAANnTIKR emioTpwaon Blue Diamond katavéuer o
ATTOTEAETUATIKA TN BEPUOTNTA KAl UTTOPET VA ETTIOTTEUTEI TO HAYEIPEPA KATTOIWY QAYNTWV.

.

ZuoTdoelg yia va §EKoAAOUV KaAUTEPa Ta PaynTa:

* ZEKIVATE TTAVTO HE €va KaBapo okeuog. [MAUVETE TO OKEUOG TTPOTEKTIKA HE EVa HAAAKO
TTavi R o@ouyydpl kal BeRaiwBEiTe OTI EXETE apaipéacl KABe ixvog Aadiou yia payeipepa
Kal aynTou TTPoToU aTroBnKeUTETE TO OKEUOG TAG.

BydATe 10 @aynTté atmo 1o yuyeio 10 AETTTA TTPOTOU apXiOETE TO YAYEIPEUA 1) TO TAYAVIOHA.
Mpoagégte va pn gag TEoel To OKEVOG OTO TTATWHA, KAl VA PNV TO TTOPAHOPPWOETE i
OTPOPBWOETE, YIATI £TCI UTTOPEI VO TTAPAPOPPWBOEI N KEPAPIKN avTIKOAANTIK €TTIOTPWON,
HE atmoTéAeapa va pelwBoUV o1 aVTIKOAANTIKEG 1810TNTEG.

Edv To @ayntd koAARTEl EAa@pa OTO OKEUOG EVOOW PAYEIPEUETE, TTIPOOBETTE Aiyo vePO.
H mpoaBrkn uypaagiag Ba 0dnynael aTnv ammoTOUN EUPAVION ATPOU, XAPN OTNV OTToia Ba
&eKOAANOOUV TUXOV UTTOAEiPpaTa @aynToU.

ZN.: HETA 1T KATTOI0 BIACTNHA TTAPATNPEITAI QUTIOAOYIKI HEIWON TWV AVTIKOAANTIKWY
1I510TATWY. AUt N diadikagia EMTAXUVETAI ATTO TNV TIAPOTETAPEVN €KBean TNnG
avTIKOAANTIKAG €mi@avelag o€ uywnAn Beppokpacia, n ofoia TTpokaAei kavan Tou
@aynTou kai Tou Aadiou. H avTikoAANnTIKA eioTpwaon Blue Diamond™ ptropei va avTégel
aTtnv Tuxaia utrepBEppavan péxpl Toug 450°C yia pHIKPA diaaTApATa, KATI TTOU aTTOTEAE]
XAPaKTNPIOTIKO ag@aAeiag. AuTd anpaivel 6T av To akeUog utrepBeppavOei Tuxaia, dev
Ba ameAeuBepwBoUv ToIKOI KaTTVOi. ETiTTAé0v, N idla n emioTpwaon dev Ba YOUCKWOEI
N Ee@AouBioel. ZnUEIWVETal OTI QUTH N BEPUOKPATIA AVAPEPETAI HOVO OTNV ETTIOTPWAT).
AvaTpEETE OTN OUOKEUAOTIA VIO TUYKEKPIPEVEG ODNYIEG OXETIKA PE TN BEpUOKPATia.

MNa Ta KaTTaKIa Kal To XEPOUAIQ, avaTpEETe OTN CUOKEUATIA Oag YIa va BPEITE TIG CUTTATEIG
OXETIKA pE TN BEpUOKpaaia.

AGS1a kai Aitrn payeipépartog:

.

* ZUVIOTOUPE VO XPNOIPOTIOIEITE MIa pIKPA TTOgdTNTA AadioU 1) BouTUpou OTAV PAYEIPEVUETE
He To OKeUOG gag Blue Diamond™.

Xpnaipotroigite Addia pe uwnAd anueio KaTTvou, OTTWG €&guyeviopévo eAaloAado,
apayidéAaio, apafoaitéAalo r} BouTupo KAApPIQIE.

Mn xpnoipotroigite  €§Tpa TapBivo  eAaidAado 1 Adadl  ge  popery  OTTPEl,
gupTrEPIAapBaVOPEVWY agPOCOA, WEKATTHPWY aTAYOVIDIWV Kal avTAIWV Yekaapou. Autd
Ba KaoUV TaXUTaTa aTNV AVTIKOAANTIKA 00G ETTIQAVEIQ.

Aoyw NG €CAIPETIKAG BEPHIKAG aywylPOTNTAG TOU HAYEIPIKOU OKEUOUG OAG KAl TNG
AVTIKOAANTIKAG OTPWANG, TO GaynTod Kal To AddI pmmopouv va kaouv Tayutata. Na
HayeIpEVETE TIAVTA O€ XAUNA £WG HETPIO QUWTIA KAl VO XPNOIUOTTOIEITE SUVATH QWTIA HOVO
Yia 0OTAPIOHA Kal TAIYAPITHA.

* No kaTavéueTe TAVTA TO AGSI OHOIOPOPPA OTNV ETTIPAVEIX TOU TKEUOUG.

EpyaAcia:

* MapoAo TTou To payelpikod OKEUOG aag ival avOeKTIKO aTa HETAAAIKG epyalAeia, guviaTOUpE
va XPNOIPOTTOIEITE Epyaleia atrd TTAACTIKG, KaouTagoUkK fj §UAO yia va eTIPNKUVETE TN {wn
TOU OKEUOUG.

* Mn XTUTTATe TN OTTATOUAG 1} Ta EPYAAEIQ OAG OTO AKPO, OTO XEIAOG I} OTNV ETMIPAVEIQ TOU
HayeipIkou 0ag OKEUOUG.

* Mnv kOBeTe aynTéd péoa aTo OKEVOG.

Edv 1o €T oag mepIAapBdavel KaAaBAkI aTpoU i} TPUTNTA KOUTAAQ:

« KahaBdki atpoU: TpoaBéaTe To KAAABAKI aTHOU O€ pia BAan HE TTAPOHOIA DIGUETPO VIO VA
HOYEIPEVUETE YPryOPa OTOV OTUO TA TTAVTA.

* Ta umoAsigpata @aynTou Kal ol KNAideg OTO €EWTEPIKO PTTOPOUV va a@aIpeBoUV pe
TIPATIVO OPOUYYAPAKI YIa TNV Koudiva.

* Mn xpnaigotrolgite ataaAopailo, auppa Koulivag rj GKANPG aTTopPUTTAVTIKA.

« Kai Ta dUo TAévovTal OTO TTAUVTAPIO THIATWV.

i
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3. DPONTIAA KAl KAGAPIZMOZ:

AQNOTE TO OKEUOG VO KPUWOEI KAl KABAPIOTE TO KAAG JETA aTTO KABe Xprian.

MapdAo tou Ta poiovTa Blue Diamond™ TrAévovTal 0To TTAUVTHAPIO TIATWY, GUVIGTOUUE
TIAUCIHO OTO XEPI PE {ETTO VEPO KaI OATTOUVI VIO VA TTAPATEIVETE TN {Wr) TOU OKEUOUG TOG.
Mn xpnaipotroigite atgaAopaAAo i TPdaivo agouyyapaki yia Tnv koudiva. lNa kaAUTtepa
atoTeAéopata, kabapioTe pe éva paAako Travi f apouyyapl.

Mn xpnaoipoTrolgite KABAPITTIKO PoUpVOU 1) dAAa KaBapIaTIKA TTou Xapdadouv.

Otav payelpeleTe Pe AT payelpéuatog Kai AGdI oe uwnAr Beppokpadia, HTTOPEi
va dnpioupynBouv ka@é KnAideg oTnV avTIKOAANTIKR €TioTpwan. AuTO WTTOpPEi va
dnuIoupynoEl pia HePPBpavn kapévou AadioU Kail AiTToug TToU PEIWVEI TNV aVTIKOAANTIKA
amédoon. Eav gupBei auto, agaipéate Ta uTToAgippgata @aynTtoU, BpdaTte vepd OTO
OKeUOG Kal HETG a@riaTe TO v KPUWOEL MAUVETE TO OKEVOG PE (ETTO VEPO Kal GATTOUVI.
lMa o emipova kapéva AiTrn, TTAUVETE pe AeUKO o@ouyyapdki yopa. Pigre Aiyo {eaTo vepd
10 OKEUOG Kal TPIWTE PE KUKAIKEG KIVITEIG.

Na BeBaiwveaTe TTavTa 0TI TO OKEUOG Eival KABAPO TTPOTOU TO ATTOBNKEVETE.

Ta eAa@pd anudadia Kal ol ATTOXPWHATITUOI TNV ETTIQAVEIQ TTOU TTPOKUTITOUV PE TOV
Kaipd gival ualoAoyikoi kal dev Ba £TTNPEATOUV TNV ATTOS0aN TNG ETTITTPWANG.

ZwoTH aTTOBNKEUDT TWV HAYEIPIKWY OKEUWV:

Mnv aroBnkeVeTe HETAAAIKG EpyaAEia pETa OTA PAYEIPIKA OKEUN 0aG. TOTTOBETEITE TTAVTA TO
HayeIpIka 0ag OKEUN TTPOTEKTIKA TO £Va HETA OTO GAAO PE TTPOTTATEUTIKA OKEUWY AVAPETH
TOUG, YIO VO TTIPOTTATEUTETE TNV AVTIKOAANTIKI TOUG ETTIQAVEIQ.

Z0G EUXOUOOTE ATTOAAUOTIKO payeipepal



BLUE DIAMOND™ INSTRUCCIONES DE USO Y MANTENIMIENTO ES

1. IMPORTANTES MEDIDAS DE SEGURIDAD

jLea atentamente toda la informaciéon sobre seguridad antes de utilizar este
producto!

+ No deje que los nifios se acerquen a los fogones mientras esté cocinando.

Para evitar sufrir heridas tenga siempre cuidado al manipular utensilios de cocina
calientes.

Por motivos de seguridad, nunca deje el utensilio de cocina desatendido mientras esté
utilizandose y asegurese de que las asas no sobresalgan nunca de la placa.

Aseglrese de que las asas no sobresalen del borde de un fuego caliente, ya que podrian
alcanzar altas temperaturas.

Las asas de su utensilio de cocina estan construidas para minimizar la transferencia
de calor. No obstante, las tapas y las asas pueden calentarse durante una coccién
prolongada. Tenga cuidado al retirar las tapas o al levantar los utensilios por las asas.
Utilice siempre pafios o guantes para horno.

Siempre que utilice asas de baquelita o asas de acero inoxidable con silicona, o tapas
de cristal, compruebe en el embalaje las instrucciones especificas para la temperatura.
Las asas de acero inoxidable pueden decolorarse cuando se utilizan en un horno, pero
esto no afecta a la seguridad o el rendimiento de su utensilio de cocina.

No utilice nunca el utensilio en el microondas.

No sumerja una tapa caliente en agua fria.

2. GUIA DE USUARIO
Antes del primer uso:

.

.

.

« Retire todas las etiquetas y materiales de embalaje. Recicle los residuos correctamente.
« Lave con agua caliente y jabon, enjuague y seque bien con un pafio suave.

Cocinar:

Recomendaciones para evitar la deformacion de su utensilio de cocina antiadherente
Blue Diamond™:

+ Nunca deje una sartén vacia sobre un fuego caliente, ya que podria dafar de forma
permanente tanto la sartén como la zona de coccion.

+ No deje que se caliente en la sartén agua hasta que hierva y se evapore.

« No ponga un utensilio de cocina caliente bajo agua fria. Deje que se enfrie completamente.

Recomendaciones para ahorrar energiay obtener los mejores resultados de coccién
y fritura:

« Cocine sobre un fuego que sea de un diametro similar al de |la sartén que ha seleccionado.
Cuando cocine con gas, ajuste la llama para que no queme los lados de la sartén.

Los ajustes de temperatura son muy importantes. Se recomienda utilizar una temperatura
de baja a media para la mayoria de las cocciones. Los ajustes de temperatura mas bajos
evitan que la sartén se caliente demasiado, minimizando la carbonizacion del aceite y los
alimentos. El revestimiento antiadherente Blue Diamond™ distribuye el calor de forma
mas efectiva y puede hacer que algunos alimentos se cocinen mas rapido.

Cuando cocine en induccién (en el caso de que su utensilio de cocina sea apto para
induccion) o gas, el utensilio de cocina se calentara muy rapidamente, por lo que debera
tener especial cuidado de no utilizar una temperatura demasiado alta.
Recomendaciones para utilizar su utensilio de cocina en una placa de induccién

A diferencia de las placas eléctricas o ceramicas, en una placa de induccion solamente el
borde exterior del fuego detecta la sartén o la olla mediante electroimanes. Para que un

fuego con tecnologia de induccién reconozca ollas o sartenes, el fondo del utensilio debe
entrar en contacto con el borde exterior del fuego.

.

.

.

En el caso excepcional de que el fuego noreconozca su sartén, pruebe los siguientes
consejos:
1. Coloque el utensilio de cocina en un fuego del tamafio adecuado
La tecnologia de induccién solo funciona eficazmente si la base del utensilio de cocina
apto para induccién coincide con el tamafio de la bobina situada bajo la placa de cristal

de la placa de induccién (véase la ilustracion). Si se utiliza un fuego mayor que el
utensilio de cocina, puede que no lo reconozca y, por tanto, no caliente.

O
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2. Coloque el utensilio de cocina en un fuego mas pequefio

Si no tiene un fuego que coincida con la base de su utensilio de cocina, seleccione un
fuego mas pequefio.

Ten0 06 0000 66

3. No coloque el utensilio de cocina exactamente en el centro del fuego

Si no tiene un fuego que sea mas pequefio que la base de su utensilio de cocina, le
recomendamos que no lo coloque directamente en el centro del fuego. De esta forma,
permitira el contacto entre los puntos exteriores de la base y la bobina de induccién.

4. Consulte siempre las instrucciones y el manual de mantenimiento de su placa
de induccién
Compruebe qué diametro de olla o sartén es adecuado para cada fuego.
Recomendaciones para obtener los mejores resultados culinarios:
+ Empiece siempre con una sartén limpia. Lavela cuidadosamente con una esponja o un
pafo suave y asegurese de que ha eliminado todos los restos de aceite y alimentos antes

de guardar su sartén.
« Saque los alimentos del frigorifico diez minutos antes de cocinarlos o freirlos.

SLLEDIAMOND
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« No deje caer la sartén al suelo y tenga cuidado de no deformarla ni doblarla, ya que podria
deformar el revestimiento de ceramica antiadherente, lo que provocaria una reduccion de
sus propiedades antiadherentes.

Si los alimentos se pegan ligeramente a la sartén durante la coccién, afiada un poco de
agua. Al afadir humedad, creara una rafaga de vapor que desprendera cualquier resto
de alimento.

Nota: con el paso del tiempo, se produce una reduccién natural de las propiedades
antiadherentes. Este proceso se ve acelerado por la exposicion prolongada de la
superficie antiadherente a altas temperaturas, lo que provoca la carbonizacion de los
alimentos y el aceite. La tecnologia antiadherente Blue Diamond™ puede soportar un
sobrecalentamiento accidental de hasta 450°C durante breves periodos de tiempo, lo
que es una caracteristica de seguridad. Esto significa que si su sartén se sobrecalienta
accidentalmente, pueden desprenderse humos téxicos. Asimismo, el propio revestimiento
no se despegara ni pelara.

Cuando las propiedades antiadherentes empiezan a reducirse, el grueso revestimiento
ceramico de alta densidad permite utilizar la sartén como una sartén de hierro fundido
esmaltada.

Cocinar con aceites y grasas:

Recomendamos utilizar aceite o mantequilla. Recuerde que algunos aceites y grasas se
queman a bajas temperaturas. Utilice aceites y grasas con un elevado punto de humeo,
como el aceite de oliva refinado, el aceite de cacahuete, el aceite de maiz y la mantequilla
(clarificada). No utilice aceite de oliven virgen extra, ya que no puede soportar las altas
temperaturas y dejara una fina capa carbonizada sobre el revestimiento antiadherente.
Debido a la excelente conductividad del calor de su sartén y la capa antiadherente Blue
Diamond™, los aceites y los alimentos pueden carbonizarse muy rapidamente. Siempre
cocine a temperatura baja o media y utilice Unicamente la temperatura alta para sellar
o dorar.

No utilice ningun tipo de aceite en spray, incluidos aerosoles, vaporizadores y
pulverizadores a presion. Estos sprays provocan una acumulacion de residuos dificil de
eliminar en todo tipo de utensilios de cocina.

Distribuya siempre el aceite uniformemente sobre la superficie de la sartén.

Utensilios:

« Suutensilio de cocina posee el revestimiento de ceramica antiadherente Blue Diamond™,
por lo que puede utilizar utensilios de metal, pero recomendamos utilizar utensilios
de plastico, goma o madera para prolongar la vida util de la sartén. Sin embargo, el
revestimiento no puede soportar objetos afilados o cortes con un tenedor o un cuchillo.

Si su conjunto incluye un inserto de vaporera o una espumadera:

Inserto de vaporera: coloque la vaporera sobre una base con un didmetro similar para
cocinar al vapor todo rapidamente.

Las manchas y los residuos de alimentos en el exterior pueden eliminarse con un
estropajo de nailon.

Evite utilizar lana de acero, estropajos de acero o detergentes abrasivos.

Ambos elementos son aptos para lavavajillas.

CUIDADO Y LIMPIEZA:

Deje que la sartén se enfrie y luego limpiela minuciosamente después de cada uso.

Los productos con revestimiento de ceramica antiadherente Blue Diamond™ son muy
faciles de limpiar, y son aptos para lavavajillas. Sin embargo, para conservar su sartén,
recomendamos lavarla en agua caliente jabonosa. Aclarela y luego séquela con un pafio
suave. Las propiedades antiadherentes de los revestimientos de ceramica antiadherentes
pueden reducirse en el lavavajillas debido a que los detergentes para lavavajillas poseen
un alto nivel de alcalinidad y también pueden contener blanqueador con cloro y fosfatos.
Si su utensilio de cocina tiene bordes o remaches de aluminio desnudo, pueden
decolorarse tras utilizar el lavavajillas. Sin embargo, esto no afectara al rendimiento de
su utensilio de cocina.

NO utilice estropajos afilados de lana de acero o nailon. Para obtener mejores resultados,
limpielo con una esponja o un pafio suave.

NO utilice limpiadores de hornos ni ningtin limpiador abrasivo o que contenga blanqueador
con cloro. No raspe el revestimiento antiadherente.

Pueden formarse depositos marrones en el revestimiento antiadherente como resultado
de la exposicion prolongada a altas temperaturas durante la cocciéon con grasas y
aceites, que pueden estropearse. Esto puede carbonizar las capas de aceite y grasas, lo
que puede acelerar la pérdida de las propiedades antiadherentes. Si esto sucede, retire
los restos de alimentos sueltos, llene parcialmente la sartén con agua caliente jabonosa
y deje que hierva rapidamente. A continuacion, apague el fuego y déjelo enfriar. Una vez
frio, podra eliminar facilmente los alimentos quemados.

Para quemaduras mas resistentes, recomendamos utilizar una esponja de espuma de
melamina, que podra encontrar en la mayoria de comercios, departamentos o tiendas
de materiales. Vierta una generosa capa de agua en la sartén y frote ligeramente con
movimientos circulares.

Asegurese siempre de que la sartén esta limpia antes de guardarla.

Las ligeras marcas sobre la superficie y decoloraciones desarrolladas con el paso del
tiempo son normales y no afectaran al rendimiento del revestimiento.

Placas halégenas y de ceramica: tenga cuidado para asegurarse de que tanto la placa
como su producto antiadherente no presentan residuos, para no rayar la superficie de las
placas de ceramica.

Almacenamiento correcto de su utensilio de cocina:

od

Almacenar sartenes junto a objetos de metal puede causar arafazos o astillas en la
superficie del revestimiento antiadherente y en los bordes. Guarde siempre sus sartenes
antiadherentes con cuidado, y no coloque tapas con bordes finos y afilados en su interior.

iEsperamos que disfrute mucho cocinando!



BLUE DIAMOND™ HOITO- JA KAYTTOOHJEET Fl

1. TARKEITA SUOJATOIMIA
Lue kaikki turvaohjeet huolellisesti lapi, ennen kuin kaytat tata tuotetta!

- Ala paasta lapsia lieden lahelle, kun valmistat silla ruokaa.

Vahinkojen valttamiseksi kasittele kuumaa pannua aina huolellisesti.

Ala koskaan jata kaytdssa olevaa pannua vahtimatta, ja varmista, etta sen kahvat eivét
ulotu lieden reunan yli.

Katso, ettéd kahvat eivat ulotu kuuman keittolevyn paalle, etteivat ne kuumentuisi.
Pannun kahvojen lammonsiirto on erittdin vahaista. Kannet ja kahvat voivat silti
kuumentua, kun kypsennat ruokaa pitkdan. Noudata varovaisuutta poistaessasi kannen
tai nostaessasi pannua kahvoista. Kayta aina patahanskoja tai ottimia.

Jos ruostumattomasta teraksesté valmistetuissa tai Bakelite-kahvoissa on silikonia tai
kaytat lasikansia, tarkista aina pakkauksesta lampétilaohjeet.

Ala kdyta mikroaaltouunissa.

Ala upota kuumaa kantta kylmaéan veteen.

2. KAYTTOOHJEET

Ennen ensimmaista kayttokertaa:

.

« Poista kaikki pakkausmateriaalit ja laput. Kierrata jatteet asianmukaisesti.
« Pese lampimalla tiskivedella, huuhtele ja kuivaa huolellisesti pehmealla liinalla.

Paistaminen:

Suosituksia tarttumattoman Blue Diamond™ -paistoastian vdantymisen
estamiseksi:

« Ala koskaan jata tyhjaa pannua kuumalle levylle. Se voi vahingoittaa pysyvasti pannua
ja lietta.

* Ala anna pannulla kiehuvan veden hoyrystya kokonaan.

« Ala huuhtele kuumaa paistoastiaa kylmalla vedella. Anna paistoastian jadhtya kokonaan.

Nain saastat energiaa ja saat parhaat kypsennys- ja paistotulokset:

« Kypsenna ruoka levylla, jonka halkaisija on yhta suuri kuin kdyttamasi pannun pohja.

« Kun kaytat kaasulietta, saada liekkia siten, ettei se ulotu pannun reunoille.

« Lammonsaato on erittdin tarkeaa. Yleenséa ruokaa suositellaan valmistamaan matalalla
tai keskilammolla. Matala lampétila estda pannua kuumenemasta liikaa seka ruokaa ja
Oljya palamasta. Tarttumaton Blue Diamond™ -pinnoite jakaa lammon tehokkaasti, jolloin
jotkin ruoat saattavat valmistua tavallista nopeammin.

« Kaasu- tai induktioliedelld (jolloin paistoastian tulee soveltua induktioon) paistoastia
kuumenee erittdin nopeasti, joten valta erityisesti korkeita lampétiloja.

Suosituksia paistoastian kdyttoon induktioliedellda

Induktioliedelld (painvastoin kuin keraamisella tai sahkdéliedelld) vain keittolevyn ulkoreuna
havaitsee kattilan tai pannun elektromagneettisesti. Jotta induktioliesi tunnistaa kattilan tai
pannun, sen pohjan on kosketettava keittolevyn ulkoreunaa.

Jos levy ei poikkeuksellisesti tunnista pannua, kokeile seuraavia vinkkeja:
1. Aseta pannu oikeankokoiselle levylle

Induktioteknologia toimii vain, jos pannun pohja vastaa induktiolieden lasilevyn alla
olevan kaamin halkaisijaa (ks. kuva). Jos kaytat levya, jonka halkaisija on isompi kuin
pannun halkaisija, liesi ei valttdmatta tunnista astiaa eika lampene.
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2. Aseta pannu pienemmalle levylle
Jos mikaan levyisté ei vastaa kayttdmasi pannun pohjan halkaisijaa, valitse pienempi
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3. Ald aseta pannua aivan levyn keskelle

Jos mikaan levyista ei ole pienempi kuin pannun pohjan halkaisija, aseta pannu levyn
reunalle. Talléin pohjan ulkoreuna ja induktiolevyn kdami saavat kontaktin.

4. Tarkista aina induktiolieden kaytto- ja hoito-ohjeet
Tarkista, mika on sopiva kattilan tai pannun halkaisija kullekin levylle.
Na&in saat parhaan mahdollisen lopputuloksen:

Aloita aina puhtaalla pannulla. Pese pannu jokaisen kayttokerran jalkeen varovasti
pehmealla liinalla tai sienella ja varmista lopuksi, ettéd olet poistanut kaikki paistodljyn ja
ruoan jaannokset.

Ota elintarvikkeet jadkaapista 10 minuuttia ennen kuin aiot keittaa tai paistaa ne.

Ala pudota pannua lattialle ja varo vaantdmasté tai taivuttamasta pannua, koska télléin sen
tarttumaton keraaminen pinnoite voi vahingoittua, mika heikentaa pinnan ominaisuuksia.
Jos ruokaa tarttuu hieman pannulle ruoanlaiton aikana, lisaa sille vahan vetta. Nesteen
lisddminen tuottaa hoyrya, joka irrottaa ruoan jaanteet.

Huom. Tarttumaton pinta heikkenee luonnollisesti ajan myo6ta. Nain kdy nopeammin,
jos tarttumaton pinta altistuu pitkdéan korkealle lampétilalle, jolloin ruoka ja 6ljy hiiltyvat.
Tarttumaton Blue Diamond™ -pinta kestaa satunnaista ja lyhytaikaista ylikuumenemista
aina 450 °C:seen asti, mikd on turvaominaisuus. Tama tarkoittaa, ettd jos pannu
ylikuumenee vahingossa, siitd ei paase vapautumaan myrkyllisia kaasuja. Pinnoite ei
mydskaan ala kuplia tai irtoa.

Kun tarttumaton pinta alkaa ohentua, paksun ja tiiviin keraamisen pohjakerroksen
ansiosta pannua voidaan kayttaa emaloidun valurautapannun tapaan.

.
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Paistodljyt ja -rasvat:

Suosittelemme paistamiseen 6ljya tai voita. Muistathan, etta joidenkin éljyjen ja rasvojen
palamislampétila on muita matalampi. Kayta 6ljyja ja rasvoja, joiden savuamispiste on
korkea, kuten jalostettua oliividljya, maapahkina- tai maissidljya tai kirkastettua voita.
Ala kayta ekstraneitsytoliividljya, joka ei kestd kuumentamista ja jattaa ohuen hiiltyneen
kerroksen tarttumattomalle pinnalle.

* Koska pannun ja Blue Diamond™ -pinnoitteen l&mmoénjohtavuus on erinomainen,
ruoka ja 6ljy voivat palaa pohjaan erittdin nopeasti. Kypsenna ruokaa aina matalalla tai
keskilammolla ja kayta korkeaa lampétilaa vain kiehauttamiseen tai
ruskistamiseen.

Alad kaytd mitdaan suihkutettavia 6ljytuotteita, kuten aerosoleja, sumuttimia tai
pumppusuihkeita. Naméa suihkeet voivat muodostaa jaamia, joita on vaikea poistaa
kaikenlaisista keitto- tai paistoastioista.

Levita 6ljy pannulle aina tasaisesti.

Keittiovalineet:

« Paistoastiassasi on tarttumaton keraaminen Blue Diamond™ -pinnoite, joten voit kayttaa
metallisia keittovéalineitd, mutta suosittelemme muovisia, kumisia tai puisia valineita
pannun kayttéian pidentamiseksi.

« Pinnoite ei kuitenkaan kesté teravia esineita eika haarukalla tai veitsella leikkaamista.

Jos pannuun kuuluu hdyrytysosa tai reikdkauha:

« Hoyrytysosa: aseta hoyrytysosa lapimitaltaan sita vastaavalle levylle, niin voit hdyryttaa
mité tahansa nopeasti.

Ulkopinnalla olevat ruoan jaanteet ja tahrat voi poistaa nailonisella hankaussienella.

Ala kayta terasvillaa, teraksisia hankaussienia tai karkeita puhdistusaineita.

Molemmat tuotteet ovat astianpesukoneen kestavia.

HOITO JA PUHDISTUS:

Anna pannun jaahtya ja puhdista se huolellisesti jokaisen kayttokerran jalkeen.
Keraamisella tarttumattomalla Blue Diamond™ -pinnoitteella varustetut tuotteet on
erittdin helppo puhdistaa, ja ne ovat astianpesukoneen kestavid. Pannu sailyy parhaiten,
kun peset sen lampimalla tiskivedella. Huuhtele se taman jalkeen ja kuivaa pehmealla
pyyhkeella. Keraamisen tarttumattoman pinnoitteen ominaisuudet voivat heikentya
astianpesukoneessa, koska pesuaineet ovat erittdin emaksisia ja voivat sisaltdd myos
kloriinipitoisia valkaisuaineita ja fosfaatteja.

Jos paistoastian reunat tai niitit ovat alumiinisia, ne voivat haalistua astianpesukoneessa.
Tama ei kuitenkaan vaikuta paistoastian toimintaan.

ALA kéytd karkeaa terasvillaa tai nailonista valmistettuja hankaussienia. Parhaan
tuloksen takaa pehmea liina tai sieni.

ALA kaytd uuninpuhdistusaineita, hankaavia pesuaineita tai kloriinia sisaltavia
valkaisuaineita. Ala naarmuta tarttumatonta pinnoitetta.

Tarttumattomalle pinnoitteelle saattaa muodostua ruskeita jadmia, jos pannu altistuu
pitkdan korkealle lampétilalle ja paistamiseen kaytetdan hajoavaa rasvaa tai oljya.
Korkeassa lampétilassa oljy tai rasva voi palaa, mikd voi nopeuttaa tarttumattoman
pinnoitteen ominaisuuksien heikentymistd. Jos nain kay, poista ruoka pannulta, tayta
pannu osittain lampimalla vedella ja kiehauta nopeasti. Kytke sitten liesi pois paalta ja
anna veden jaahtya. Jadhtymisen jalkeen on melko helppoa pyyhkaista palanut ruoka
pois.

Jos ruoka paasee palamaan pahasti, suosittelemme kayttdmaan melamiinivaahdosta
valmistettua sientd, jollaisia saa useimmista marketeista, tavarataloista ja rautakaupoista.
Kaada pannulle hieman puhdasta vetta ja hankaa kevyesti pyorivalla liikkeella.

Varmista aina ennen pannun sailytysta, etta se on puhdas.

Ajan myoéta syntyvat vahaiset pintanaarmut ja haalistumat ovat normaaleita eivatka
vaikuta pinnoitteen toimintaan.

Keraamiset ja halogeeniliedet: Varmista aina, ettei liedella ja tarttumattomalla pinnoitteella
varustetussa tuotteessasi ole ruoan jaanteita, jotta lieden pinta ei naarmuunnu.
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Paistoastian oikeaoppinen sailytys:

Jos pannuja sailytetaan teravien metalliesineiden kanssa samassa paikassa, pannujen
tarttumattomaan pinnoitteeseen ja reunoille voi syntya naarmuja tai niista voi irrota pienia
paloja. Aseta aina pannut huolellisesti sisdkkain alaka laita ohut- ja terdvareunaisia kansia
pannujen sisaan.

Mukavia ruoanlaittohetkia!



BLUE DIAMOND™ ISTRUZIONI PER L'USO E LA MANUTENZIONE IT

1. IMPORTANTI MISURE DI PROTEZIONE

Leggere attentamente e accuratamente tutte le informazioni sulla sicurezza prima
di usare questo prodotto!

Non fare avvicinare i bambini ai fornelli quando si cucina.

Per evitare lesioni maneggiare le pentole calde con molta attenzione.

Per ragioni di sicurezza, non lasciare mai le pentole incustodite quando sono sul fuoco e
non far uscire i manici oltre i bordi dei fornelli.

Non fare uscire i manici oltre i bordi di un fornello, altrimenti potrebbero diventare molto
caldi.

I manici delle pentole sono progettati per minimizzare la trasmissione del calore. Tuttavia,
i coperchi e i manici possono surriscaldarsi durante le cotture prolungate. Fare attenzione
nel togliere i coperchi o sollevare la pentola per i manici. Usare sempre dei guanti da forno
o delle presine.

In presenza di manici in bachelite o acciaio inossidabile con silicone, o in caso di utilizzo
di coperchi in vetro,verificare sempre sulla confezione le istruzioni specifiche relative alle
temperature.

I manici in acciaio inossidabile possono scolorirsi quando vengono utilizzati in forno, ma
questo non influisce sulla sicurezza o le prestazioni della vostra pentola.

Non utilizzare nel microonde.

Non immergere un coperchio caldo in acqua fredda.

2. GUIDA ALL’'USO
Prima del primo utilizzo:

.

.

« Rimuovere tutti gliimballaggi e le etichette. Si prega di riciclare correttamente il materiale
rimosso.

« Lavare in acqua calda con sapone; risciacquare e asciugare accuratamente con un panno
morbido.

Cucinare:

Raccomandazioni per evitare la deformazione delle vostre pentole antiaderenti Blue
Diamond™:

« Non lasciare mai una padella vuota su un fornello caldo. Cio potrebbe danneggiare in
modo permanente sia la padella che il fornello.

« Non consentire all'acqua bollente nella padella di riscaldarsi fino all'evaporazione.

+ Non mettere una pentola calda sotto I'acqua fredda. Far raffreddare completamente le
pentole.

Raccomandazioni per il risparmio energetico e una cottura e frittura perfette:

« Cucinare su un fornello che ha il diametro della base simile alla pentola scelta.

* Quando si cucina su un fornello a gas, regolare la fiamma per non scaldare i lati della
pentola.

Laregolazione del calore & molto importante. Si raccomandano temperature medio-basse
per la maggior parte delle cotture. Una temperatura piu bassa evita il surriscaldamento
della padella e riduce al minimo la carbonizzazione di cibo e oli. Il rivestimento
antiaderente Blue Diamond™ diffonde il calore in maniera piu efficace e quindi alcuni cibi
possono cuocere piu rapidamente.

Se si cucina su un fornello a induzione (solo se la pentola & adatta per I'induzione) o a
gas, la pentola siscalda molto rapidamente, per cui occorre fare molta attenzione a non
utilizzare una fonte di calore troppo elevata.

Raccomandazioni per I'uso delle pentole su un fornello a induzione

Con i fornelli a induzione (a differenza di quelli elettrici o in ceramica), solo la parte esterna
del fornello rileva la pentola o |la padella attraverso degli elettromagneti. Affinché le pentole
o le padelle con tecnologia a induzione vengano riconosciute da un fornello, il loro fondo
deve entrare in contatto con il bordo esterno del fornello.

Nel caso eccezionale in cui la padella non venga riconosciuta dal fornello, provare
a fare quanto segue:

1. Posizionare la pentola su un fornello della misura adeguata

La tecnologia a induzione funziona in maniera efficace solo se la base dell'utensile
adatto a questo tipo di fornelli corrisponde alle dimensioni della bobina a induzione
posta sotto la piastra di vetro del piano cottura (vedi illustrazione). Se viene usato un
fornello pit grande della pentola, questa potrebbe non essere riconosciuta e quindi
non riscaldarsi.
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2. Posizionare la pentola su un fornello piu piccolo

Se non si dispone di un fornello che corrisponde alla base della propria pentola,
sceglierne uno piu piccolo.
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3. Non posizionare la pentola esattamente al centro del fornello

Se non si dispone di un fornello pit piccolo della base della propria pentola, consigliamo
di non posizionare la pentola nel centro esatto del fornello. In questo modo sara
possibile un contatto fra I'esterno della base della pentola e la bobina a induzione.

4. Consultare sempre le istruzioni e il manuale per la manutenzione del vostro
piano cottura ainduzione

Verificare quali diametri di pentole o padelle sono adatti ai singoli fornelli.

SLLEDIAMOND

ENHANCED CERAMIC NON-STICK

Consigli per cucinare al meglio:

Utilizzare sempre una pentola pulita. Lavare accuratamente con un panno morbido o
una spugna e assicurarsi di aver rimosso ogni traccia di olio di cottura e di cibo prima di
riporre la padella.

Togliere il cibo dal frigorifero 10 minuti prima di cuocerlo o friggerlo.

Non fare cadere la padella sul pavimento e fare attenzione a non incurvare o piegare la
padella per evitare di deformare il rivestimento in ceramica che altrimenti perderebbe le
sue proprieta antiaderenti.

Se il cibo si attacca leggermente alla padella durante la cottura, aggiungere un po’
d’acqua. Aumentare I'umidita generera un getto di vapore che fara staccare ogni residuo
di cibo.

Nota bene: dopo un po’, le proprieta antiaderenti si riducono naturalmente. Tale processo
€ accelerato dalla prolungata esposizione della superficie antiaderente a un calore cosi
elevato da provocare la carbonizzazione di cibo e olio. La tecnologia antiaderente Blue
Diamond™ pud sopportare un surriscaldamento accidentale fino a 450°C per brevi
periodi. Si tratta di una misura di sicurezza, per cui se la padella viene surriscaldata
accidentalmente non saranno rilasciati fumi tossici. Inoltre il rivestimento stesso non si
brucera né si scrostera.

Quando le proprieta antiaderenti cominciano a ridursi, il rivestimento in ceramica spesso
e ad alta densita consente alla padella di essere usata come se fosse di ghisa smaltata.

Cottura con oli e grassi:

Raccomandiamo di usare olio o burro. Ricordarsi che alcuni oli e grassi bruciano a
temperature piu basse. Usare oli e grassi con un punto di fumo elevato, come I'olio di oliva
raffinato, I'olio di arachidi, di mais e il burro (chiarificato). Non usare olio extravergine di
oliva poiché non sopporta temperature elevate e lascera un velo di olio carbonizzato sul
rivestimento antiaderente.

Grazie all’eccellente conducibilita termica della vostra padella e dello strato antiaderente
Blue Diamond™, cibo e olio possono carbonizzarsi molto rapidamente. Cuocere sempre
a temperature medio-basse e alzare la fiamma solo per abbrustolire o dorare.

Non utilizzare nessun tipo di olio spray, inclusi aerosol, nebulizzatori e spray a pompa.
Questi spray possono lasciare dei residui difficili da rimuovere da tutti i tipi di utensili da
cucina.

Distribuire sempre I'olio in maniera uniforme sulla superficie della padella.

Utensili:

« Tutte le pentole e padelle sono rivestite in ceramica antiaderente Blue Diamond™. E quindi
possibile utilizzare utensili di metallo, ma si raccomanda l'uso di quelli in plastica, gomma
o legno per prolungare il ciclo di vita di pentole e padelle. In ogni caso, il rivestimento non
€ resistente agli oggetti affilati o ai tagli con forchette o coltelli.

Se un cestello per cottura a vapore o una schiumarola sono inclusi nel vostro set:

« Cestello per cottura a vapore: inserire il cestello su una base con un diametro simile per
cuocere rapidamente tutto.

« | residui di cibo e le macchie esterne possono essere rimosse con una paglietta in nylon.

< Evitare di usare lane di acciaio, pagliette ruvide o detergenti aggressivi.

« Entrambi gli oggetti sono lavabili in lavastoviglie.

3. MANUTENZIONE E PULIZIA:

Fare raffreddare la padella e poi pulirla accuratamente dopo ogni utilizzo.

| prodotti col rivestimento antiaderente in ceramica Blue Diamond™ sono molto facili
da pulire e sono lavabili in lavastoviglie. Tuttavia, per la manutenzione delle padelle,
si raccomanda di lavarle in acqua calda con sapone. Risciacquare e infine asciugare
con un canovaccio morbido. In lavastoviglie, le proprieta del rivestimento antiaderente
in ceramica possono deteriorarsi, perché i detergenti per lavastoviglie hanno un livello
alcalino elevato e possono anche contenere candeggina e fosfati.

Eventuali bordi o rivetti in alluminio non trattato possono scolorire in lavastoviglie. Questo
perd non compromettera le prestazioni della pentola.

NON utilizzare pagliette abrasive in lana di acciaio o in nylon. Per ottenere i migliori
risultati, pulire con un panno morbido o una spugna.

NON utilizzare detersivi per forni o qualsiasi altro prodotto abrasivo o contenente
candeggina. Non forare il rivestimento antiaderente.

A seguito della prolungata esposizione al calore elevato durante la cottura con grassi
e oli, sul rivestimento antiaderente possono formarsi dei depositi marroni. Il calore
elevato puo carbonizzare l'olio e creare pellicole di grasso, accelerando cosi la perdita
delle proprieta antiaderenti. Se cido dovesse verificarsi, eliminare i residui di cibo dalla
padella, riempirla parzialmente di acqua tiepida con sapone e farla bollire rapidamente.
Poi spegnere il fornello e lasciarla raffreddare. Una volta raffreddata, dovrebbe essere
facile rimuovere i residui di cibo.

In caso di bruciature piu serie, consigliamo di usare una spugna in schiuma di melamina,
acquistabile nella maggior parte dei supermercati e negozi di articoli per la casa. Versare
un po’ d’acqua nella padella e strofinare leggermente con un movimento circolare.
Assicurarsi sempre che la padella sia pulita prima di riporla.

Col passare del tempo, la comparsa di piccoli segni sulla superficie e un lieve scolorimento
sono normali e non comprometteranno le prestazioni del rivestimento.

Piani di cottura alogeni e in ceramica - Eliminare eventuali residui dal fornello e dal
prodotto antiaderente per non graffiare il piano di cottura.

Riporre le pentole in modo adeguato:

Tenere le padelle insieme ad altri accessori metallici appuntiti pud causare graffi o
incrinature nella superficie del rivestimento antiaderente e sui bordi della padella. Impilare
sempre le padelle con la massima attenzione e non mettere coperchi con bordi sottili e
appuntiti dentro le pentole.

Vi auguriamo buon divertimento in cucina!



BLUE DIAMOND™ INSTRUKCJA KONSERWACJI | UZYTKOWANIA PL

1. WAZNE INFORMACJE DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

Przed rozpoczeciem korzystania z produktu nalezy doktadnie zapozna¢ sie ze
wszystkimi informacjami dotyczacymi bezpieczenstwa!

« Nie pozwalac¢ zbliza¢ si¢ dzieciom do kuchenki podczas gotowania.

Aby unikng¢ obrazen podczas przenoszenia gorgcych naczyn, nalezy zawsze
zachowywac ostroznosé.

Ze wzgledow bezpieczenstwa nie wolno nigdy zostawia¢ naczyn bez nadzoru na
kuchence. Trzeba zawsze sprawdzac, czy uchwyty nie wystajg poza krawedz ptyty.

Nie wolno dopuszczaé, by uchwyty znalazty sie nad gorgcym palnikiem, gdyz moga sie
wtedy bardzo nagrzac.

Uchwyty zakupionych naczyn sa tak zbudowane, by zminimalizowa¢ przewodzenie ciepta.
Niemniej jednak podczas dtugiego gotowania pokrywki i uchwyty moga sta¢ sie bardzo
gorgce. Nalezy zachowac¢ ostrozno$¢ przy zdejmowaniu pokrywek lub podnoszeniu
naczynia za uchwyty. Zawsze nalezy uzywac rekawic kuchennych lub tapek.

W przypadku uchwytéw bakelitowych lub ze stali nierdzewnej z elementami silikonowymi
badz szklanych pokrywek, zawsze nalezy sprawdzi¢ na opakowaniu konkretne wytyczne
dotyczace temperatury.

Uchwyty ze stali nierdzewnej moga sie w piekarniku odbarwi¢, lecz nie wptywa to na
bezpieczenstwo ani wiasnosci uzytkowe naczyn.

Nie uzywa¢ w kuchence mikrofalowe;j.

Nie zanurza¢ goracej pokrywki w zimnej wodzie.

2. SPOSOB UZYCIA
Przed pierwszym uzyciem:

.

.

.
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« Usuna¢ opakowanie i wszystkie etykiety. Nalezy pamieta¢ o segregowaniu odpadéw.
+ Umy¢ naczynie w cieptej wodzie z ptynem, po czym sptukaé i doktadnie osuszy¢ miekka
szmatka.

Gotowanie:

Zalecenia odnosnie uniknigcia wypaczania si¢ naczyn z powtoka zapobiegajaca
przywieraniu Blue Diamond™:

» Nie wolno nigdy zostawia¢ pustego naczynia na gorgcym palniku. W ten sposéb mozna
trwale uszkodzi¢ patelnig oraz ptyte grzewcza.

« Nie nalezy dopuszczac¢ do catkowitego wygotowania sie wody w patelni.

« Nie nalezy wktada¢ gorgcych naczyn do zimnej wody. Nalezy odczeka¢, az naczynie
catkowicie ostygnie.

By uzyskac jak najlepsze rezultaty gotowania i smazenia i jednoczesnie oszczedzac¢
energie:

* Nalezy gotowa¢ na palniku, ktérego $rednica jest zblizona do $rednicy wybranego
naczynia.

Podczas gotowania na gazie nalezy tak wyregulowa¢ ptomien, by nie wychodzit poza
$cianki naczynia.

Ustawienia temperatury sg bardzo wazne. Do wigkszo$ci gotowania zaleca sie niskie
lub $rednie nastawienie mocy palnika. Nizsza moc palnika zapobiega przegrzewaniu sig
patelni oraz zmniejsza ryzyko przypalenia gotowanych produktéw i stosowanych olejow.
Powtoka zapobiegajaca przywieraniu Blue Diamond™ skuteczniej rozprowadza ciepto i
moze sprawi¢, ze cze$¢ produktéw bedzie sie szybciej gotowac.

Gotujgc na kuchence indukcyjnej (tylko wtedy, gdy naczynia nadajg sie do stosowania
na ptycie indukcyjnej) lub gazowej, trzeba pamieta¢, ze naczynia nagrzewaja sig bardzo
szybko, nalezy zatem szczegdlnie pilnowadé, by nie gotowa¢ na duzym ogniu.

Zalecenia dotyczace uzywania naczyn na kuchence indukcyjnej

.

W przypadku kuchenki indukcyjnej (w odréznieniu od ptyt elektrycznych lub ceramicznych),
garnek lub patelnia sg wykrywane tylko przez zewnetrzng krawedz palnika przy pomocy
elektromagneséw. By palnik rozpoznat garnki lub patelnie z technologig indukcyjna, dno
takiego naczynia musi stykac sie z jego zewnetrzng krawedzig.
W wyjatkowych sytuacjach, gdy naczynie nie jest rozpoznawane przez kuchenke,
nalezy skorzystac¢ z ponizszych rad:
1. Umiesci¢ naczynie na palniku w zblizonym do niego rozmiarze.
Technologia indukcyjna dziata skutecznie tylko wtedy, gdy podstawa indukcyjna
naczynia pasuje rozmiarem do cewki znajdujacej si¢ pod szklang ptyta kuchenki
indukcyjnej (patrz ilustracja). Jesli postawimy naczynie na wigkszym palniku, moze on
nie rozpoznaé naczynia, ktére si¢ w zwigzku z tym nie bedzie nagrzewac.
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2. Umiesci¢ naczynie na mniejszym palniku
Jesli nie ma palnika pasujgcego rozmiarem do dna naczynia, nalezy wybra¢ mniejszy
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3. Nie umieszczaé naczynia doktadnie na srodku palnika

0000 66

Jesli nie ma palnika mniejszego od dna naczynia, zalecamy, by nie umieszczaé
naczynia doktadnie na $rodku palnika. Umozliwi to kontakt migedzy zewnetrznymi
punktami dna a cewka indukcyjna.

4.Zawsze nalezy zapoznac¢ si¢ zinstrukcja uzytkowania i konserwacji posiadanej
kuchenki indukcyjnej.

Nalezy sprawdzic¢, jaka $rednica garnka lub patelni pasuje do jakiego palnika.

SLLEDIAMOND
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Zalecenia dotyczace jak najtatwiejszego zdejmowania zywnosci z patelni:

Nalezy zawsze gotowa¢ w czystym naczyniu. Przed schowaniem patelni nalezy jg
doktadnie umy¢ miekka szmatka lub gabka iusung¢ wszystkie $lady oleju i zywnosci.
Wyja¢ produkty z lodéwki na 10 minut przed rozpoczeciem gotowania lub smazenia.

Nie upuszcza¢ patelni na podioge i uwazac, by nie doprowadzi¢ do jej wypaczenia ani
wygigcia, gdyz moze to spowodowac znieksztatcenie ceramicznej powtoki zapobiegajgcej
przywieraniu, co spowoduje pogorszenie si¢ jej wtasciwosci uzytkowych.

Jesli podczas gotowania do patelni przywrze jej zawarto$¢, nalezy dolaé nieco wody.
Wilgo¢ sprawi, ze pojawi sie para wodna, ktdra utatwi zdjecie resztek jedzenia z patelni.
Uwaga: z czasem w naturalny sposob wiasciwosci naczynia zapobiegajace przywieraniu
stabna. Proces ten przebiega szybciej w przypadku przedtuzonego narazenia powtoki
zapobiegajgcej przywieraniu na dziatanie wysokich temperatur, ktére powodujg
przypalanie sie zywnosci i oleju. Technologia zapobiegajgca przywieraniu Blue
Diamond™ moze wytrzymac¢ przypadkowe, krotkotrwate nagrzanie do 450°C, co
zapewnia wigksze bezpieczenstwo. Oznacza to, ze jesli patelnia zostanie przypadkowo
poddana dziataniu zbyt wysokiej temperatury, nie bedzie wydziela¢ toksycznych oparéw.
Ponadto sama powtoka nie pokryje sie bablami ani nie bedzie sie tuszczy¢.

Gdy powtoka zapobiegajgca przywieraniu zacznie znikac, to znajdujgca sie pod spodem
gruba ceramiczna powtoka o duzej gestosci sprawi, ze patelni mozna bedzie uzywacé jak
emaliowanych naczyn zeliwnych.

Oleje i tluszcze do gotowania:

Zalecamy stosowanie oleju lub masta. Nalezy pamigtaé, ze niektére oleje i ttuszcze
palg sie w nizszych temperaturach. Nalezy stosowac oleje i ttuszcze o wysokim punkcie
dymienia, takie jak rafinowana oliwa z oliwek, olej arachidowy, olej kukurydziany i
(klarowane) masto. Nie nalezy uzywac oliwy z oliwek z pierwszego ttoczenia, gdyz
nie nadaje si¢ ona do wysokich temperatur i pozostawia na powtoce zapobiegajacej
przywieraniu cienka, zweglong warstwe.

Ze wzgledu na doskonate przewodnictwo cieplne patelni i powtoki zapobiegajacej
przywieraniu Blue Diamond™, zywno$¢ i olej mogg sie bardzo szybko spali¢. Zawsze
nalezy gotowac na niskim/$rednim ogniu, uzywajgc mocnego ognia tylko do obsmazania
lub przysmazania.

Nie stosowac zadnych olejow w spreju, w tym aerozoli, mgietek i sprejéow na pompke. Tego
typu spreje powodujg nagromadzenie sie osadu trudnego do usuniecia ze wszystkich
rodzajoéw naczyn do gotowania.

Olej nalezy zawsze rownomiernie rozprowadzaé po catej powierzchni patelni.

Przybory kuchenne:

Patelnia Blue Diamond™ jest pokryta ceramiczng powtoka zapobiegajacg przywieraniu,
wigc mozna na niej stosowaé metalowe przyrzady kuchenne, jednak zalecamy uzywanie
przyboréw plastikowych, gumowych lub drewnianych, ktére przedtuzg zycie patelni.
Powtoka ta jednak nie wytrzyma dziatania ostrych przedmiotéw ani krojenia widelcem
lub nozem.

Jesli do zestawu dotaczono wktadke do gotowania na parze lub szumoéwke:

Whktadka do gotowania na parze: pot6z wktadke na dno naczynia o podobnej $rednicy, by
szybko ugotowac na parze wybrane produkty.

Resztki zywnosci i plamy po zewnetrznej stronie mozna usuna¢ nylonowym zmywakiem.
Unika¢ stosowania zmywakéw z wetny stalowej lub metalowych oraz detergentéw o
agresywnym dziataniu.

Oba akcesoria mozna my¢ w zmywarce.

3. KONSERWACJA | CZYSZCZENIE:

Po kazdym uzyciu patelnig nalezy pozostawi¢ do ostygnigcia, po czym doktadnie umy¢.
Produkty z ceramiczng powtokg zapobiegajaca przywieraniu Blue Diamond™ tatwo sig
zmywa tatwiej — mozna je my¢ w zmywarce. Mimo to. aby przedtuzy¢ zycie patelni, zaleca
sie my¢ ja w cieptej wodzie z ptynem, a nastepnie optukac i osuszy¢ migkka $cierka.
Wiasciwosci nieprzywierajgce ceramicznej powtoki moga w zmywarce ulec zniszczeniu,
gdyz detergenty stosowane w zmywarkach sg wysoko alkaliczne i moga rowniez zawiera¢
chlor oraz fosfaty.

Jesli zakupione naczynie ma obrecze lub nity z aluminium, moga sie one w zmywarce
odbarwi¢. Nie wptywa to jednak na wtasciwos$ci samych naczyn.

NIE uzywac ostrych zmywakow z wetny stalowej ani nylonu. Najlepsze wyniki daje mycie
migkka szmatka lub gabka.

NIE uzywaé¢ $rodkéw do czyszczenia piekarnikéw, srodkéw zracych ani produktow
zawierajgcych chlor. Nie rysowa¢ powtoki zapobiegajgcej przywieraniu.

Na powtoce zapobiegajacej przywieraniu mogg tworzy¢ sie brazowe osady, ktére
powstajg pod dziataniem wysokiej temperatury podczas smazenia na ttuszczach i
olejach. Moze wtedy powsta¢ warstwa zweglonego oleju i ttuszczu, co przyspiesza utrate
wiasciwosci nieprzywierajgcych naczynia. Jesli tak sig zdarzy, nalezy oprézni¢ naczynie,
nala¢ do niego troche cieptej wody z ptynem i szybko jg zagotowac. Nastepnie nalezy
wytgczy¢ palnik i pozostawi¢ naczynie do ostygniecia. Po ostygnieciu przypalone resztki
powinny dac¢ sie tatwo zetrzeé.

Do usuwania bardziej zapieczonych przypalen zalecamy uzy¢ gabki z pianki melaminowe;j,
ktorg mozna kupi¢ w wiekszosci sklepéw spozywczych i przemystowych. Nalezy nala¢
troche czystej wody na patelnig i lekko pociera¢ okreznymi ruchami.

Przed schowaniem patelni nalezy sprawdzié, czy na pewno jest czysta.

Pojawiajgce sie z czasem lekkie $lady i odbarwienia powierzchni to normalne zjawisko,
ktére nie wptywa na wtasciwosci uzytkowe warstwy.

Kuchenki halogenowe i ceramiczne — Nalezy pamigta¢, by kuchenka oraz naczynie z
powtokg zapobiegajaca przywieraniu byty czyste, aby nie zarysowac ptyty kuchenki.

Wiasciwe przechowywanie naczyn:

Przechowywanie patelni razem z ostrymi, metalowymi przedmiotami moze spowodowac
pojawianie sie rys lub ubi¢ na powierzchni zapobiegajacej przywieraniu oraz na krawedzi
naczynia. Patelnie z powtokg zapobiegajacq przywieraniu nalezy uktada¢ na sobie z
zachowaniem nalezytej ostrozno$ci — nie wktada¢ do naczyn pokrywek o cienkich, ostrych
krawedziach.

Zyczymy wiele przyjemnosci podczas gotowania!



BLUE DIAMOND™ SKOTSEL OCH ANVANDNING \"

1. VIKTIGA SAKERHETSRAD
Las all sakerhetsinformation noga och grundligt innan du anvénder produkten!

« Latinte barn vara i narheten av hallen nar du lagar mat.

Laktta alltid forsiktighet nar du hanterar varma kokkarl for att undvika skada.

Av sakerhetsskal bor du aldrig lamna kokkarl utan uppsikt nar de anvands. Foérsakra dig
aven om att handtagen inte sticker ut éver hallkanten.

Lat inte handtag sticka ut éver en varm platta, eftersom de da kan bli mycket varma.
Handtagen pa ditt kokkarl &r konstruerade for att minimera varmeoverféringen. Lock och
handtag kan likval bli mycket varma vid langvarig matlagning. laktta forsiktighet nér du tar
av lock eller lyfter i handtagen. Anvand alltid ugnsvantar eller grytlappar.

Se alltid efter pa forpackningen om det finns sarskilda temperaturriktlinjer for de fall da
kokkarlet &r forsett med bakelithandtag eller handtag i rostfritt stal med silikon eller da
glaslock anvands.

Anvand inte i mikrovagsugn.

Séank inte ned ett varmt lock i kallt vatten.

2. ANVANDNING
Fore forsta anvéndningen:

.

.

« Ta bort allt forpackningsmaterial och alla etiketter. Atervinn avfallet pa lampligt satt.
« Diska i varmt vatten med diskmedel. Skélj och torka grundligt med en mjuk trasa.

Matlagning:
Rekommendationer for att forhindra att ditt Blue Diamond™ -non-stick-karl slar sig:

« Lamna aldrig en tom panna pa en varm platta. Det kan skada din panna och hall
permanent.

« Latinte din panna torrkoka.

« Spola inte varma kokkéarl med kallt vatten. Lat kokkarlet svalna helt.

Rekommendationer for energibesparing och basta tillagningsresultat:

« Anvéand en platta som har ungefér lika stor diameter som den panna du har valt.

« Vid matlagning med gas justerar du flamman sa att den inte slar upp langs pannans sidor.

« Varmeinstallningarna ar mycket viktiga. Lag till medelhég varme rekommenderas for de
flesta typer av matlagning. Lagre varme forhindrar att pannan blir fér varm samt minimerar
férkolningen av livsmedel och oljor. Non-stick-belaggningen Blue Diamond™ férdelar
varmen effektivare och kan gora sa att vissa livsmedel tillagas snabbare.

« Vid matlagning pa induktion (endast om ditt kokkarl Iampar sig for induktion) eller med
gas varms kokkarlet upp mycket snabbt. Var darfoér sarskilt noga med att inte anvanda
hég varme.

Rekommendationer fér anvandning av ditt kokkérl pa en induktionshall

Med en induktionshall (till skillnad fran el- och keramikhallar) ar det bara plattans ytterkant

som kanner av kastrullen eller pannan med hjalp av elektromagneter. For att kastruller eller

pannor med induktionsteknik ska upptéckas av en platta, maste kastrullens eller pannans
botten komma i kontakt med plattans ytterkant.

Om din panna nagon gang inte skulle upptédckas av din hall kan du préva féljande

tips:

1. Stall kokkarlet pa en platta av lamplig storlek
Induktionstekniken fungerar effektivt endast om induktionskarlets botten motsvarar
storleken pa spolen under induktionshéllens glasskiva (se illustration). Om en platta

som ar storre @n kokkérlet anvénds kan det handa att kokkarlet inte upptacks och
féljaktligen inte varms upp.

- )
~u

>
s

0000 8®

2. Stéll kokkarlet pa en mindre platta
Om du inte har en platta som motsvarar botten pa ditt kokkarl, valjer du en mindre platta.
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3. Stéll inte kokkarlet precis i mitten av plattan

Om du inte har en platta som &r mindre an botten pa ditt kokkarl, rader vi dig att inte
placera kokkarlet exakt i mitten av plattan. Pa sa satt uppstar kontakt mellan bottens
ytterkanter och induktionsspolen.

4. Se alltid efter i bruks- och skotselanvisningarna for din induktionshall
Kontrollera vilken kastrull- eller panndiameter som ar lamplig for respektive platta.
Rekommendationer for basta non-stick-funktion:

Boérja alltid med en ren panna. Diska noga med en mjuk trasa eller svamp och férsakra dig
om att du har tagit bort alla rester av matolja och mat innan du stéller undan din panna.
Ta ut livsmedlet ur kylskapet 10 minuter innan du tanker tillaga det.

Akta sa att du inte tappar pannan i golvet. Var aven forsiktig sa att pannan inte slar sig eller
blir bdjd, eftersom det kan deformera den keramiska non-stick-belédggningen och leda till
férsamrade non-stick-egenskaper.

Om maten fastnar nagot i pannan under tillagningen tillsatter du en liten mangd vatten.
Den vattenanga som bildas far eventuella matrester att lossna.

Anmérkning: Det &r naturligt att non-stick-egenskaperna férsamras med tiden. Denna
process paskyndas om non-stick-ytan utsatts fér hog varme under langre tid, vilket far
livsmedel och olja att férkolnas. Non-stick-tekniken Blue Diamond™ klarar kortvarig
oavsiktlig upphettning upp till 450 °C, vilket ar en sakerhetsfunktion. Detta betyder att
inga giftiga angor frigérs om du rakar 6verhetta pannan. Dessutom slépper inte sjalva
belaggningen fran pannan.

Nér non-stick-ytan bérjar forsvagas innebar det tjocka, kompakta keramiska underlagret
att pannan kan anvéndas precis som en emaljerad gjutjarnspanna.

.
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Matoljor och matfetter:

« Vi rekommenderar att du anvénder olja eller smér. Kom ihag att vissa oljor och fetter
bréanner vid vid lagre temperaturer. Anvéand oljor och fetter som har en hég rykpunkt,
som raffinerad olivolja, jordnétsolja, majsolja och (skirat) smoér. Anvand inte extra
jungfruolivolja, eftersom den inte klarar hog upphettning utan lamnar ett tunt férkolnat
skikt pa din non-stick-produkt.

P& grund av din pannas utmarkta varmeledningsformaga och Blue Diamond™-non-stick-
lagret forkolnas livsmedel och olja mycket snabbt. Tillaga alltid maten pa lag till medelhdg
varme och anvand hdg varme endast for sautering eller bryning.

Anvand inte nagon typ av oljesprayer, inklusive aerosoler, dim- och pumpsprayer. Dessa
sprayer bygger upp rester som &r svara att fa bort fran alla typer av kokkarl.

Fordela alltid oljan jamnt 6ver pannans yta.

Redskap:

« Ditt kokkarl har den keramiska non-stick-belaggningen Blue Diamond™. Du kan anvanda
metallredskap, men redskap i plast, gummi eller trd rekommenderas for att forlanga
pannans livslangd. Belaggningen klarar dock inte vassa foremal eller att du skrapar den
med kniv och gaffel.

Om en anginsats eller halslev ingar i ditt set:

Anginsats: Stall angkokaren pa en platta med ungefar lika stor diameter for att snabbt
angkoka allt.

Matrester och flackar pa utsidan kan tas bort med en skrubbsvamp av nylon.

Undvik att anvanda stalull, stalsvampar eller starka rengéringsmedel.

Bada artiklarna tal maskindisk.

SKOTSEL OCH RENGORING:

Lat pannan svalna och rengér den sedan grundligt efter varje anvandning.

Produkter med den keramiska non-stick-beldggningen Blue Diamond™ &r valdigt enkla
att rengora och tal maskindisk. Men for att skydda pannan bér den diskas i varmt vatten
med diskmedel. Skélj och torka sedan med en mjuk handduk. Keramiska non-stick-
belaggningars non-stick-egenskapar kan brytas ned i diskmaskinen pa grund av att
maskindiskmedel har hog alkalinitet och aven kan innehalla klorblekmedel och fosfater.
Om ditt kokkarl har synliga kanter eller nitar av aluminium kan dessa missfargas av att
diskas i maskin. Men det paverkar inte ditt kokkarls prestanda.

Anvand INTE skrubbsvampar av stalull eller nylon eftersom de kan skada belaggningen.
Rengdr med en mjuk trasa eller svamp for basta resultat.

Anvand INTE ugnsrengorare eller nagot rengéringsmedel som &r slipande eller som
innehaller klorblekmedel. Repa inte non-stick-belaggningen.

Bruna avlagringar kan bildas pa non-stick-belaggningen om kokkarlet utsatts for hog
varme under langre stunder vid matlagning med fetter och oljor som kan brytas ned. Detta
kan ge upphov till férkolnade olje- och fettfilmer som kan paskynda forlusten av non-stick-
prestanda. Om detta sker gor du sa har: Tém pannan pa eventuella I6sa matrester. Fyll
den delvis med varmt vatten med diskmedel och lat koka upp hastigt. Sténg sedan av
plattan och lat svalna. Nar pannan har svalnat bor den fastbranda maten enkelt kunna
torkas bort.

| svarare fall rekommenderar vi att du anvander en melaminsvamp, som finns i de flesta
livsmedelsaffarer, varuhus och jarnaffarer. Hall en liten méngd vanligt vatten i pannan och
gnugga latt med cirkulara rorelser.

Se alltid till att pannan &r ren innan du stéller undan den.

Mindre mérken i ytan och missfargningar som uppstar med tiden &r normala och paverkar
inte belaggningens prestanda.

Halogen- och keramikhallar — Var noga med att se till att din hall och din non-stick-produkt
halls fria fran smaskrép sa att keramikhallens yta inte repas.

Korrekt forvaring av kokkarl:

Om pannor forvaras tillsammans med andra vassa metallredskap kan det orsaka repor eller
hack i non-stick-belaggningens yta och pa kanterna. Var alltid forsiktig nar du stéller dina
non-stick-pannor i varandra, och lagg inga lock med tunna, vassa kanter inuti dina kokkarl.
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Vi 6nskar dig stor matlagningsgladje!



