COOKWARE ALUMINIUM
CERAMIC NON-STICK COATING

KitchenAid

FOR THE WAY IT'S MADE.
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ET - ESTONIAN

HU - HUNGARIAN

JA - JAPANESE

KO - KOREAN

LT - LITHUANIAN

LV - LATVIAN

PL - POLISH

PT - PORTUGUESE

RO - ROMANIAN

RU - RUSSIAN

SK - SLOVAK

SL - SLOVENIAN

SR - LATIN SERBIAN

ZHS - CHINESE SIMPLIFIED

ZHT - CHINESE TRADITIONAL



WELCOME TO THE WORLD OF KITCHENAID EN

We're committed to helping you create a lifetime of delicious
meals for family and friends. To help ensure the longevity and
performance of your cookware, keep this guide handy. It will
empower you with the best way to use and care for your product.
Your satisfaction is our #1 goal.

IMPORTANT

® Use potholders or oven mitts when handling hot cookware.

* Never leave cookware unattended while in use.

¢ KitchenAid cookware is oven safe up to 220°C, glass lid
included.

* To avoid damage to the cookware, do not use under the grill.

* To avoid damage, do not use in the microwave.

USING YOUR COOKWARE
Before First Use

* Remove all packaging materials and labels. Please recycle
properly.

® Wash in warm soapy water; rinse and dry thoroughly with a soft
cloth.

Heat Sources
Safe for use on all cooking surfaces, including induction.
Innovative Induction Technology

Our non-stick cookware is equipped with an innovative induction
technology, which provides quick and even heat distribution
regardless of the type of cooking surface. Even when cooking on a
non-induction cooktop, this cookware will provide quick and even
heat distribution, which is different from traditional aluminium
cookware suitable for induction.

Recommendations for use of induction equipped cookware

® Induction cooktops develop a very intense heat in a very
short time. Cookware equipped with our innovative induction
technology will heat up very quickly on induction cooktops.

® The diameter of the pan’s base should be equal to the size of
the induction element. If the pan is too small, the element may
not sense the pan and will not activate.

Using the Glass Lid

* Avoid extreme temperature changes when using glass lids.

* Do not submerge a hot lid in cold water.

e If a lid vacuum occurs, do not attempt to remove the lid. First,
turn off the heat source and move the entire pan away from the
burner. Then, slowly release the lid.

® Do not use glass lids that have cracks or scratches. If your
lid is cracked or has deep scratches, breakage can occur
spontaneously. Please contact the Customer Service to order
anew lid.

* Do not place glass lids directly on top of or directly under
heating elements.

Handles and Knobs

e Loose handles - periodically check handles and knobs to
be sure they are not loose. If the handles become loose, do
not try to repair them. Please contact Customer Service for a
replacement.

* Handle position when cooking: position pans so that handles are
not over other hot burners and do not allow handles to extend
beyond the edge of the stove where they can be knocked off.

® The stainless steel handles are oven safe up to 220°C. Always
use potholders or oven mitts when handling hot cookware.

COOKING

e Cook on a bumer that is similar in base diameter to the
cookware you have selected.

When cooking on a gas stove, adjust the flame so it does not
flare up the sides of the cookware.

Use of a lid when cooking considerably reduces energy
consumption.

® Use your cookware at low to medium settings. High heat can
damage the cookware finish — high heat settings are only
suggested for boiling water.

We recommend using oil or butter when cooking. Remember,
some oils and fats burn at lower temperatures. Use oils and
fats that have a high smoke point. If cooking with oil, add room
temperature oil to preheated cookware.

Do not use any type of oil sprays, including aerosols, mist and
pump sprays. These sprays can cause residue build-up that is
difficult to remove from all types of cookware.

Do not use extra virgin olive oil as it cannot withstand high
heating and is not suitable for frying. It will leave a thin
carbonized layer on your non-stick that is difficult to clean.

* Do not rush the preheating process by using high heat.

Allow the oil/butter to heat up in the cookware before adding
food.

Wear and tear of your cookware and its ceramic non-stick
coating is normal. Over time there is a natural reduction of
your pan’s 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.

Never use metal utensils on any non-stick surface. Plastic,
rubber or wooden utensils are recommended to protect your
cookware’s non-stick finish.

* Do not cut inside the cookware.

® When using halogen, ceramic and induction hobs, ensure that
your hob and cookware are free from debris so as not to scratch
the hob's surface.

Never shuffle or drag pans across the stove top during cooking
as this may cause scratching. Always lift the pan.

CARING FOR YOUR COOKWARE
Cleaning cookware

e Allow cookware to air cool, and clean thoroughly after every use.
Do not put hot cookware under cold water. Allow the cookware
to cool completely.

Do not gouge the non-stick coating.

Do not soak your cookware for long periods of time.

Always ensure the cookware is clean before storing.

This KitchenAid cookware is dishwasher safe. For best results

in the dishwasher, use the manufacturer's recommended

dishwasher detergents and cycles. To extend the life of
non-stick cookware, hand washing with hot, soapy water is
recommended.

® Use a sponge or dishcloth when hand cleaning cookware; do
not use oven cleaners, harsh detergents, chlorine bleach, steel
wool or nylon scrubbing pads. Hand dry with a soft towel.

o |f carbonization of food and oil on your non-stick coating occurs
or there are difficult to clean food deposits after cleaning
partially fill the cookware with hot water and quickly bring the
water to a boil. After draining the pan, scrub the pan with a
sponge or pot and pan brush using hot soapy water.

e For stubborn carbonisation deposits that still remain, it is
advisable to use a melamine sponge (check the melamine
instructions on how to use it). You can find these sponges in
most household goods stores and supermarkets.

Cleaning the Glass Lid

* Never use metal utensils, sharp instruments, oven cleaners, or
other harsh abrasives that may damage or weaken the glass.

® Glass lids may be washed in the dishwasher. You can also wash
lids in hot, soapy water; then dry immediately to avoid water
spots.

Storing cookware Properly

e Storing cookware along with other metal implements can cause
scratches or chipping in the surface of the non-stick coating.

e Take care when nesting your KitchenAid cookware. The usage of
pan protectors is recommended.

KitchenAid

© 2021. All rights reserved. KITCHENAID and the design of the stand
mixer are trademarks in the U.S. and elsewhere. Manufactured under
license by The Cookware Company Ltd., Hong Kong. Limited warranty
provided by the manufacturer.



Sie mochten jederzeit kostliche Speisen fir lhre Familie und
Freunde zaubern? Dabei kénnen wir lhnen mit unserem
hochwertigen Backgeschirr helfen! Damit Sie lange Freude an
Ihrem Kochgeschirr haben, empfehlen wir lhnen, diesen Ratgeber
stets parat zu halten. Er gibt lhnen wertvolle Tipps dazu, wie Sie
Ihr Produkt optimal nutzen und pflegen - denn lhre Zufriedenheit
liegt uns am Herzen!

WICHTIG

¢ Benutzen Sie beim Umgang mit heiBem Kochgeschirr Topflappen
oder Ofenhandschuhe.

e Lassen Sie Kochgeschirr in Gebrauch nie unbeaufsichtigt.

e Das Kochgeschirr von KitchenAid (einschlieBlich Glasdeckel) ist
bis zu 220°C backofengeeignet.

e Stellen Sie das Kochgeschirr nicht direkt unter den Backofengrill,
da es hierdurch beschadigt werden kénnte.

e Stellen Sie das Kochgeschirr nicht in die Mikrowelle, um
Beschadigungen zu vermeiden.

GEBRAUCH DES KOCHGESCHIRRS
Vor dem ersten Gebrauch

e Entfernen Sie samtliches Verpackungsmaterial und alle
Aufkleber von dem Produkt und fiihren Sie das Material dem
Recycling zu.

e Spllen Sie das Produkt mit Spulmittel und heiBem Wasser,
bevor Sie anschlieBend klar nachspiilen und es mit einem
weichen Tuch abtrocknen.

Herdarten

Unser Kochgeschirr ist fir den Einsatz auf allen Herdarten
einschlieBlich Induktion geeignet.

Innovative Induktionstechnik

Unser Kochgeschirr mit Antihaftbeschichtung und innovativer
Induktionstechnik zeichnet sich - unabhangig von der Herdart -
durch eine schnelle und gleichméaBige Hitzeverteilung aus.
Selbst auf einem Herd ohne Induktion bietet dieses Kochgeschirr
eine schnelle und gleichmaBige Hitzeverteilung, die der
von herkdmmlichem induktionstauglichem Kochgeschirr aus
Aluminium tberlegen ist.

Empfehlungen fiir den Gebrauch von Induktionskochgeschirr

Induktionsherde erzeugen in sehr kurzer Zeit eine sehr starke
Hitze. Auf Induktionskochfeldern heizt sich unser Kochgeschirr
mit innovativer Induktionstechnologie sehr schnell auf.

Der Bodendurchmesser des Kochgeschirrs sollte mit dem
Durchmesser des Induktionskochfelds identisch sein. Wenn
das Kochgeschirr zu klein ist, erkennt das Kochfeld es
moglicherweise nicht und schaltet sich nicht ein.

Gebrauch des Glasdeckels

® Vermeiden Sie es, den Glasdeckel
Temperaturschwankungen auszusetzen.
Tauchen Sie den Deckel, wenn er heif3 ist, nicht in kaltes Wasser.
Versuchen Sie nicht, den Deckel abzunehmen, wenn sich
darunter ein Vakuum gebildet hat. Schalten Sie in diesem Fall
zunéchst die Herdplatte aus und nehmen Sie das Kochgeschirr
mitsamt Deckel von der Platte. Heben Sie dann den Deckel
langsam ab.
Verwenden Sie einen Glasdeckel nicht, wenn er Risse oder
Kratzer hat. Glasdeckel mit Rissen oder tiefen Kratzern kénnen
plétzlich brechen. Wenden Sie sich an unseren Kundendienst,
um einen Ersatzdeckel zu bestellen.
¢ Legen Sie einen Glasdeckel nicht direkt auf oder unter ein
Heizelement.

extremen

Stiele, Griffe und Deckelgriffe

® Vergewissern Sie sich regelmaBig, dass sich Stiele/Griffe/
Deckelgriffe nicht gelockert oder geldst haben. Ist dies der
Fall, versuchen Sie nicht, selbst eine Reparatur vorzunehmen.
Wenden Sie sich an unseren Kundendienst, um Ersatz zu
bestellen.

Achten Sie darauf, dass das Kochgeschirr so auf dem Kochfeld
steht, dass der Stiel nicht iber andere Warmequellen oder tiber
den Rand des Herds ragen, so dass es jemand versehentlich
umstoBen kann.

Die Edelstahlgriffe sind backofenfest bis zu 220°C. Verwenden
Sie beim Umgang mit heiBem Kochgeschirr stets Topflappen
oder Ofenhandschuhe.

WILLKOMMEN IN DER WELT VON KITCHENAID g

GEBRAUCH

® Benutzen Sie das Kochgeschirr auf einem Kochfeld, dessen
Durchmesser dem Bodendurchmesser des Kochgeschirrs
(weitestgehend) entspricht.

Stellen Sie, wenn Sie einen Gasherd benutzen, die Flamme so
ein, dass sie nicht an den Seiten des Kochgeschirrs hochschlagt.
Sie kénnen den Energieverbrauch erheblich senken, wenn Sie
beim Kochen einen Deckel verwenden.

Benutzen Sie das Kochgeschirr maglichst bei niedrigen bis
mittleren Herdtemperaturen. Durch zu hohe Temperaturen
kann die Oberflache des Kochgeschirrs beschadigt werden.
Eine hohe Temperatureinstellung wird nur zum Wasserkochen
empfohlen.

Wir empfehlen, zum Garen etwas Ol oder Butter in das
Kochgeschirr zu geben. Denken Sie daran, dass einige Ole und
Fette schon beiniedrigen Temperaturen verbrennen. Verwenden
Sie méglichst Ole und Fette mit einem hohen Rauchpunkt. Bei
der Verwendung von Ol sollte dieses Raumtemperatur haben,
wenn Sie es in das vorgeheizte Kochgeschirr geben.
Verwenden Sie keine Spriihéle, Aerosole, Pumpsprays o. A.
Solche Sprays kdnnen Ablagerungen verursachen, die sich nur
schwer vom Kochgeschirr entfernen lassen.

Extra natives Olivendl ist zum Braten nicht geeignet, da es bei
hohen Temperaturen an Qualitat einbuBt. Es karbonisiert sehr
schnell in der heiBen Pfanne und hinterlasst Ablagerungen auf
der Antihaftbeschichtung.

Versuchen Sie nicht, das Vorheizen
Temperatureinstellung zu beschleunigen.
Lassen Sie das Ol/die Butter im Kochgeschirr heil3 werden,
bevor Sie das Gargut dazugeben.

Ihr Kochgeschirr und seine keramische Antihaftbeschichtung
unterliegen einem normalen VerschleiB. Das heift, dass im
Laufe der Zeit die Antihafteigenschaften automatisch etwas
nachlassen. Dieser Prozess beschleunigt sich, wenn die
Antihaftbeschichtung Uber einen langeren Zeitraum groBer
Hitze ausgesetzt wird, wodurch Kohleablagerungen begunstigt
werden.

Oberflachen  mit  Antihaftbeschichtung ~ kénnen  durch
Kochbesteck aus Metall beschadigt werden. Verwenden Sie
Kochbesteck aus Kunststoff, Gummi oder Holz.

Achten Sie darauf, nicht mit einem Messer im Kochgeschirr zu
schneiden.

Wenn Sie das Kochgeschirr auf einem Herd mit Halogen-,
Ceran- oder Induktionskochfeldern benutzen, sollten Sie
darauf achten, dass die Herdoberflache und die Unterseite des
Kochgeschirrs sauber sind, um das Kochfeld nicht zu verkratzen.
Heben Sie das Kochgeschirr immer an, wenn Sie es auf ein
anderes Kochfeld umsetzen wollen, um Kratzer im Kochfeld zu
vermeiden.

durch eine hohe

PFLEGE DES KOCHGESCHIRRS
Reinigung

e Lassen Sie das Kochgeschirr vor der Reinigung abkihlen.

* Halten Sie heies Kochgeschirr auf keinen Fall unter flieBend
kaltes Wasser, sondern lassen Sie es zunachst ganz abkihlen.
Achten Sie darauf, die Antihaftbeschichtung nicht zu
beschadigen.

Weichen Sie Ihr Kochgeschirr vor dem Spiilen nicht zu lange ein.
Achten Sie darauf, dass |hr Kochgeschirr sauber ist, bevor Sie
es wegstellen.

Dieses Kochgeschirr von KitchenAid ist spiilmaschinengeeignet.
Verwenden Sie fiir eine optimale Maschinenreinigung das vom
Spulmaschinenhersteller empfohlene Geschirrspilmittel und
Reinigungsprogramm. Wir empfehlen eine Handreinigung mit
heiBem Wasser und Geschirrspiilmittel, um die Lebensdauer
der keramischen Antihaftbeschichtung zu verlangern.
Verwenden Sie bei der Reinigung per Hand einen Spulschwamm
oder ein Spultuch. Vermeiden Sie Ofenreiniger, aggressive
Spulmittel, Produkte mit Chlorbleiche und Scheuerschwamme
aus Stahlwolle oder Nylon. Trocknen Sie das Backgeschirr nach
dem Spulen mit einem weichen Handtuch ab.

Wenn sich durch karbonisierte Ole oder Lebensmittel
Ablagerungen auf der Antihaftbeschichtung gebildet haben
oder hartnéckige Speisereste im Kochgeschirr verbleiben, fiillen
Sie das Kochgeschirr nach der Reinigung halbhoch mit heiBem
Wasser und bringen Sie das Wasser rasch zum Kochen. Schiitten
Sie das Wasser wieder aus und schrubben Sie das Kochgeschirr
mit einem Schwamm oder einer Pfannen-/Topfbirste und
heiBer Seifenlauge grundlich ab.

Hartnackige Kohleablagerungen lassen sich mit einem
Melaminschwamm entfernen (beachten Sie hierbei die
Gebrauchsanweisung fir den Schwamm). Diese Schwamme
sind in vielen Haushaltswarengeschaften und Supermérkten
erhéltlich.

KitchenAid

© 2021. Alle Rechte vorbehalten. KITCHENAID und das Design des
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Hersteller gewahrt eine beschrankte Garantie.



BIENVENUE DAN

Notre mission : vous aider a préparer de succulents petits plats
pour votre famille et vos amis, des années durant. Afin de
préserver I'efficacité et la longévité de vos ustensiles de cuisine,
gardez toujours ce petit guide a portée de main. Il regorge de
conseils d'utilisation et d’entretien. Car notre objectif n°1 est votre
satisfaction.

ATTENTION

Utilisez des maniques ou des gants isolants pour manipuler des
ustensiles de cuisine chauds.

Ne laissez jamais une poéle ou casserole sur le feu sans
surveillance.

Les poéles et casseroles KitchenAid résistent au four jusqu'a
220°C, couvercle en verre compris.

Pour éviter d’endommager votre ustensile de cuisine, ne le
placez pas sous le gril.

Pour éviter d’endommager votre ustensile de cuisine, ne le
placez pas dans le four a micro-ondes.

MODE D'EMPLOI
Avant la premiére utilisation

* Retirez|'emballage et toutes les étiquettes. Pensez a les recycler
correctement.

e Lavez & I'eau chaude savonneuse, rincez abondamment et
séchez au moyen d'un chiffon doux.

Sources de chaleur

Peut étre employé sur tous les types de cuisiniéres, y compris les
cuisiniéres a induction.

Technologie d'induction innovante

Nos poéles et casseroles antiadhésives sont dotées de notre
technologie d'induction innovante qui garantit une répartition
rapide et uniforme de la chaleur sur n'importe quel type de
cuisiniére. Méme s'il n'est pas placé sur une plague a induction,
ce matériau assure une diffusion rapide et uniforme de la chaleur,
a la différence de I'aluminium qui compose les casseroles
traditionnelles compatibles avec I'induction.

Conseils d'utilisation sur une source de chaleur a induction

e Les cuisiniéres a induction générent une chaleur intense en
un laps de temps trés court. Les poéles et casseroles dotées
de notre technologie d'induction innovante chauffent trés
rapidement sur une plaque a induction.

® Le diamétre de la base de |'ustensile doit correspondre a celui
de la plagque a induction. Si 'ustensile est trop petit, il est
possible que la plaque ne le détecte pas et ne s'active pas.

Utilisation du couvercle en verre

Evitez les variations de température trop importantes quand
vous utilisez des couvercles en verre.

Ne plongez pas un couvercle chaud dans de I'eau froide.

Siun vide se forme sous le couvercle, ne tentez pas de le retirer.
Coupez la source de chaleur, puis retirez |'ustensile complet de
la plaque de cuisson. Ensuite, soulevez lentement le couvercle.
N'utilisez pas un couvercle en verre fendu ou rayé. Un couvercle
fendu ou profondément rayé peut se briser spontanément.
Contactez le service clientéle pour commander un nouveau
couvercle.

Ne placez pas un couvercle en verre directement sur ou sous
une source de chaleur.

Poignées et boutons

¢ Poignées mal fixées : vérifiez régulierement que vos poignées et
boutons sont bien fixés. Si une poignée se desserre, n'essayez
pas de la réparer. Contactez le service client pour la remplacer.

® Position de la poignée pendant la cuisson : placez votre
ustensile de fagon & ce que ses poignées ne surplombent
pas une source de chaleur et ne dépassent pas du bord de la
cuisiniére afin d'éviter de les accrocher.

e Les poignées en acier inoxydable peuvent aller au four jusqu'a
220 °C. Utilisez toujours des maniques ou des gants de cuisine
quand vous manipulez des casseroles chaudes.

CUISSON

Cuisinez sur une source de chaleur dont le diamétre est
identique a celui de votre ustensile.

Sivous cuisinez au gaz, réglez la flamme de maniére a ce qu'elle
ne dépasse pas les cotés de |'ustensile.

L'utilisation d'un couvercle lors de la cuisson permet de réduire
considérablement la consommation d'énergie.

Chauffez votre ustensile a feu doux a modéré. Une chaleur
intense peut abimer la finition et n'est donc recommandée que
pour faire bouillir de I'eau.

R B |

® Nous recommandons de cuisiner a I'huile ou au beurre.
N'oubliez pas que certaines huiles et matiéres grasses brilent a
basse température. Utilisez des huiles et matiéres grasses ayant
un point de fumée élevé. Si vous cuisinez a I'huile, versez de
I'huile & température ambiante dans I'ustensile préchauffé.
Evitez les huiles en spray (aérosols, vaporisateurs ou autres
produits du méme type). Elles peuvent former un dépét de
résidus difficile a éliminer de n'importe quel ustensile.
N'utilisez pas d'huile d'olive vierge extra, car celle-ci ne
supporte pas les températures élevées et ne convient pas pour
faire frire des aliments. Ce type d'huile laissera une fine couche
carbonisée sur le revétement antiadhésif.

N'accélérez pas le préchauffage en réglant la source de chaleur
sur feu vif.

Laissez I'huile/le beurre chauffer dans la casserole ou la poéle
avant d'ajouter les aliments.

Aprés un certain temps, il est normal que vos ustensiles et
leur revétement s'usent et que leurs propriétés antiadhésives
diminuent. L'exposition prolongée de la surface antiadhésive
a des températures élevées durant la cuisson, qui entraine
une carbonisation des aliments et de I'huile, peut accélérer ce
phénomeéne.

N'utilisez jamais d'ustensiles en métal sur une surface
antiadhésive. Il est recommandé d'utiliser des ustensiles
en plastique, en caoutchouc ou en bois pour protéger le
revétement antiadhésif de vos poéles et casseroles.

Evitez de couper des aliments dans vos poéles et casseroles.
Quand vous utilisez une cuisiniére halogéne, céramique ou a
induction, assurez-vous que les surfaces de la cuisiniére et de
votre poéle ou casserole sont parfaitement propres afin de ne
pas rayer la surface de la cuisiniére.

Ne faites jamais glisser une casserole ou une poéle sur la surface
de la cuisiniére en cours de cuisson, car cela pourrait la griffer.

Soulevez-la toujours.
ENTRETIEN

Nettoyage de votre poéle ou casserole

Laissez votre ustensile refroidir a température ambiante et
nettoyez-le en profondeur aprés chaque utilisation.

Ne placez jamais un ustensile chaud sous |'eau froide. Laissez
I'ustensile refroidir complétement.

Ne rayez pas le revétement antiadhésif.

Ne laissez pas votre ustensile tremper pendant une période
prolongée.

Vérifiez toujours que votre ustensile est propre avant de le

ranger.
Cet article KitchenAid peut passer au lave-vaisselle. Pour
des résultats optimaux, appliquez les cycles et produits
recommandés par le fabricant du lave-vaisselle. Afin de
prolonger la durée de vie de vos casseroles et poéles
antiadhésives, il est conseillé de les laver & l'eau chaude

savonneuse.
Utilisez une éponge ou une lavette si vous nettoyez votre
ustensile & la main ; évitez les décapants, les détergents abrasifs,
les produits contenant du chlore, la laine d'acier et les tampons
a récurer en nylon. Séchez a la main a I'aide d'un chiffon doux.
Si une carbonisation des aliments ou de I'huile survient sur
votre revétement antiadhésif ou si les résidus alimentaires sont
difficiles a nettoyer, remplissez partiellement |'ustensile d'eau
chaude et portez rapidement celle-ci a ébullition. Aprés avoir
vidé la poéle, frottez-la a l'aide d'une éponge ou d'une brosse,
avec de |'eau chaude savonneuse.

Pour les dépdts les plus tenaces, nous vous conseillons
d'utiliser une éponge en mélamine (consultez les instructions
d'utilisation des éponges en mélamine pour la marche a suivre).
Ce type d'éponges est disponible dans la plupart des magasins
d'articles ménagers et des supermarchés.

Nettoyage du couvercle en verre

* N'utilisez jamais d'ustensiles en métal, d'objets pointus, de
décapants ou de détergents abrasifs susceptibles d'abimer ou
d'affaiblir le verre.

e Les couvercles en verre peuvent passer au lave-vaisselle. Ils
peuvent également étre lavés a I'eau chaude savonneuse puis
séchés immédiatement afin d'éviter toute trace d’eau.

Rangement de votre article de cuisine

® Ranger votre ustensile de cuisine avec d'autres instruments
métalliques peut griffer la surface du revétement antiadhésif.

* Empilez vos ustensiles KitchenAid avec précaution. L'usage de
protections entre les poéles est recommandé.

KitchenAid

© 2021. Tous droits réservés. KitchenAid et l'illustration du robot
ménager sont des marques de commerce aux Etats-Unis et ailleurs.
Fabriqué sous licence de The Cookware Company Ltd., Hong Kong.
Garantie limitée fournie par le fabricant.



BIENVENIDO AL UNIVERSO DE KITCHENAID

Estamos comprometidos a ayudarle a crear infinidad de deliciosos
platos para sus familiares y amigos/as. Tenga esta guia siempre a
mano para garantizar el rendimiento y la vida atil de su utensilio de
cocina. Con ella, podra conocer la mejor forma de utilizar y cuidar
de su producto. Su satisfaccién es nuestra maxima prioridad.

IMPORTANTE

o Utilice manoplas o guantes de horno para manipular el utensilio
de cocina cuando esté caliente.

Nunca deje el utensilio de cocina desatendido mientras esté
en uso.

El utensilio de cocina KitchenAid es apto para utilizarse en
el horno con temperaturas de hasta 220°C, la tapa de cristal
incluida.

Para evitar dafar el utensilio de cocina, no lo utilice debajo de
la parrilla.

Para evitar dafarlo, no lo utilice en el microondas.

USO DE SU UTENSILIO DE COCINA
Antes del primer uso

® Retire todas las etiquetas y materiales de embalaje. Recicle los
residuos correctamente.

® Lave con agua caliente y jabdn, enjuague y seque bien con un
pano suave.

Fuentes de calor

Puede utilizarse en todas las placas de cocina, incluidas las de
induccion.

Tecnologia de induccién innovadora

Nuestro utensilio de cocina antiadherente esta equipado con una
tecnologia de induccién innovadora, que ofrece una distribucion
del calor rapida y uniforme independientemente del tipo de
superficie de coccidn. Incluso si cocina en una placa que no sea
de induccion, este utensilio de cocina ofrecerd una distribucion
del calor répida y uniforme, a diferencia de los utensilio de cocina
tradicionales de aluminio aptos para induccién.

Recomendaciones para utilizar su utensilio de cocina
equipado con induccién

® Las placas de induccién generan un calor muy intenso en muy
poco tiempo. El utensilio de cocina equipado con nuestra
innovadora tecnologia de induccién se calentara muy rapido en
las placas de induccion.

o El didmetro de la base de la sartén debe tener el mismo tamario
que el fuego de induccién. Si la sartén es demasiado pequenia,
puede que el fuego no la detecte y no se activara.

Uso de la tapa de cristal

Evite los cambios de temperaturas extremas cuando utilice
tapas de cristal.

¢ No sumerja una tapa caliente en agua fria.

Si se produce un vacio en la tapa, no intente retirarla. Primero,
apague la fuente de calor y retire completamente la sartén del
fuego. A continuacion, levante lentamente la tapa.

No use tapas de cristal que presenten grietas o arafazos. Si
su tapa estd agrietada o tiene arafiazos profundos, puede
romperse de repente en cualquier momento. Péngase en
contacto con el servicio de atencién al cliente para pedir una
tapa nueva.

No coloque las tapas de cristal directamente sobre el fuego o
bajo este.

Mangos y asas

* Mangos flojos: revise periddicamente los mangos y asas para
asegurarse de que no estén flojos. De estarlo, no intente
repararlos. Péngase en contacto con el servicio de atencién al
cliente para su sustitucion.

Posicion del mango mientras cocina: coloque las sartenes de
manera que los mangos no queden sobre los fuegos calientes y
no deje que sobresalgan del borde de la placa, donde alguien
pueda golpearlos.

Los mangos y asas de acero inoxidable son aptos para horno
hasta 220°C. Utilice siempre manoplas o guantes de horno
cuando vaya a tocar recipientes que estén calientes.

COCINAR

® Cocine sobre un fuego que sea de un didmetro similar al del
utensilio de cocina que ha seleccionado.

* Cuando cocine con una cocina de gas, ajuste la llama para que
no queme los laterales exteriores del utensilio de cocina.

e Utilizar una tapa al cocinar reduce considerablemente el
consumo de energia.

e Utilice su utensilio de cocina a fuego bajo o medio. Las altas
temperaturas pueden dafar el acabado del utensilio de cocina,

ES

por lo que solo recomendamos un fuego alto para hervir agua.
e Recomendamos utilizar aceite o mantequilla al
Recuerde que algunos aceites y grasas se queman a bajas
temperaturas. Utilice aceites y grasas con un elevado punto de
humeo. Si cocina con aceite, anadalo a temperatura ambiente
en el utensilio de cocina previamente calentado.
No utilice ninglin tipo de aceite en spray, incluidos aerosoles,
vaporizadores y pulverizadores a presién. Estos sprays pueden
provocar una acumulacién de residuos dificil de eliminar en
todo tipo de utensilios de cocina.
* No utilice aceite de oliva virgen extra, ya que no puede soportar
las altas temperaturas y no es adecuado para freir. Dejara una
fina capa carbonizada sobre el revestimiento antiadherente que
seré dificil de limpiar.
No acelere el proceso de precalentamiento utilizando un fuego
alto.
Deje que el aceite o la mantequilla se caliente en el utensilio de
cocina antes de afnadir los alimentos.
Es normal que su utensilio de cocina y el revestimiento
antiadherente de ceramica se desgasten. Con el paso del
tiempo se produce una reduccién natural de las propiedades
antiadherentes de su sartén. Este proceso se ve acelerado por
la exposicion prolongada de la superficie antiadherente a altas
temperaturas, lo que provoca la carbonizacién de los alimentos
y el aceite.
e No utilice nunca utensilios metélicos en ninguna superficie
antiadherente. En su lugar, aconsejamos el uso de utensilios
de plastico, goma o madera para proteger el acabado
antiadherente del utensilio de cocina.
No corte en el interior del utensilio de cocina.
e Si utiliza placas halégenas, de ceramica o de induccion,
asegurese de que tanto la placa como su utensilio de cocina
no presentan residuos, para no rayar la superficie de la placa.
No arrastre nunca las sartenes por la placa durante la coccion,
ya que podria rayarla. En su lugar, levante siempre la sartén.

cocinar.

CUIDADO DE SU UTENSILIO DE COCINA
Limpieza del utensilio de cocina

e Deje que el utensilio de cocina se enfrie y limpielo
minuciosamente después de cada uso.
* No ponga un utensilio de cocina caliente bajo agua fria. Deje
que se enfrie completamente.
No raspe el revestimiento antiadherente.
No deje en remojo su utensilio de cocina durante largos
periodos de tiempo.
* Asegurese siempre de que el utensilio de cocina esté limpio
antes guardarlo.
Este utensilio de cocina KitchenAid es apto para el lavavajillas.
Para obtener mejores resultados en el lavavajillas utilice los
ciclos y detergentes para lavavajillas recomendados por el
fabricante. Para prolongar la vida del utensilio de cocina
antiadherente, se recomienda lavarlo a mano con agua caliente
y jabén.
Utilice un pafio o una esponja para lavar a mano el utensilio
cocina; no utilice limpiadores para horno, detergentes
abrasivos, blanqueador con cloro ni estropajos de lanas de
acero o nailon. Séquelo a mano con un pafo suave.
® En caso de carbonizacién de los alimentos y el aceite sobre
su revestimiento antiadherente o en caso de que tenga
dificultades para limpiar los restos de alimentos después de
limpiarlo, llene parcialmente el utensilio de cocina con agua
caliente y deje que hierva rapidamente. Después de escurrir la
sartén, frotela con un estropajo o un cepillo para ollas y sartenes
con agua caliente y jabon.
Para los depdsitos de carbonizacion resistentes y dificiles de
eliminar, recomendamos utilizar un estropajo de melamina
(consulte las instrucciones del estropajo para consultar cémo
utilizarlo). Podra encontrar este tipo de estropajos en la mayoria
de las tiendas de articulos para el hogar y supermercados.

Limpieza de la tapa de cristal

* No utilice nunca utensilios de metal, instrumentos afilados,
limpiadores de horno u otros productos abrasivos fuertes que
puedan danar o debilitar el cristal.

e Las tapas de cristal pueden lavarse en el lavavajillas. También
puede lavar las tapas en agua caliente y jabon, y luego secarlas
inmediatamente para evitar las manchas de agua.

Almacenamiento correcto de su utensilio de cocina

o Almacenar el utensilio de cocina junto a otros de metal puede
causar arafazos o astillas en la superficie del revestimiento
antiadherente.

® Guarde su utensilio de cocina KitchenAid con cuidado. Se
recomienda utilizar protectores de sartén.

KitchenAid
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WELKOM IN DE WERELD VAN KITCHENAID

Wij helpen je om telkens weer de lekkerste maaltijden te bereiden
voor je familie en vrienden. Houd deze gids bij de hand om een
lange levensduur en optimale prestaties te garanderen voor je
kookgerei. Zo kun je je product op de best mogelijke manier
gebruiken en verzorgen. Jouw tevredenheid is onze voornaamste
doelstelling.

BELANGRIJK

* Gebruik altijd pannenlappen of ovenwanten.

® Laat je kookgerei tijdens het gebruik nooit zonder toezicht
achter.

o KitchenAid-kookgerei is ovenbestendig tot 220°C, ook het
glazen deksel.

* Niet gebruiken onder de grill om beschadiging te voorkomen.

e Niet gebruiken in de magnetron om beschadiging te
voorkomen.

GEBRUIK VAN JE KOOKGEREI
Vé6ér het eerste gebruik

* Verwijder alle verpakkingsmaterialen en etiketten. Recycleer ze
op een correcte manier.

® Maak het product schoon met warm zeepsop en spoel af.
Droog goed af met een zachte keukendoek.

Warmtebronnen

Geschikt voor alle kookoppervlakken, inclusief inductie.
Innovatieve inductietechnologie

Onskookgerei met antiaanbaklaagis uitgerust met een innovatieve
inductietechnologie die zorgt voor een snelle en gelijkmatige
warmteverdeling, ongeacht het type kookopperviak. Zelfs bij
het koken op een niet-inductiekookplaat biedt dit kookgerei
een snelle en gelijkmatige warmteverdeling, in tegenstelling tot
traditioneel kookgerei voor inductie in aluminium.

Aanbevelingen voor het gebruik van inductiekookgerei

 Inductiekookplaten worden zeer snel erg heet. Kookgerei
uitgerust met onze innovatieve inductietechnologie warmt op
een inductiekookplaat heel snel op.

® Zorg dat de diameter van de bodem van de pan overeenstemt
met het formaat van het inductie-element. Een te kleine pan
wordt immers niet gedetecteerd door het element en zal
bijgevolg niet opwarmen.

Gebruik van het glazen deksel

® Vermijd extreme temperatuursveranderingen bij gebruik van
glazen deksels.

¢ Dompel een heet deksel nooit onder in koud water.

Probeer het deksel niet te verwijderen als er een dekselvacuim

ontstaat. Schakel eerst het vuur uit en haal dan de hele pan van

het vuur. Probeer het deksel vervolgens langzaam te openen.

Gebruik geen glazen deksels die diepe barsten of krassen

vertonen. Anders kan er spontaan glasbreuk optreden. Neem

contact op met onze klantendienst om een nieuw deksel te

bestellen.

Leg glazen deksels

verwarmingselementen.

nooit rechtstreeks op of onder

Handgrepen en handvaten

o Loszittende handgrepen - controleer regelmatig de
handgrepen en handvaten om zeker te zijn dat ze niet loszitten.
Probeer losgekomen handgrepen niet zelf te repareren. Neem
contact op met de klantendienst voor een vervanging.

Positie van de handgrepen tijdens het koken: zorg dat de
handgrepen zich niet boven andere hete kookplaten bevinden
en zorg dat ze niet voorbij de rand van het fornuis komen om te
voorkomen dat de pan van het vuur wordt getrokken.

De roestvrijstalen handgrepen zijn geschikt voor de oven tot
220°C. Gebruik altijd pannenlappen of ovenwanten als u met
warme potten en pannen omgaat.

KOKEN

* Kook op een pit met ongeveer dezelfde diameter als de
gekozen pan.

Als je op gas kookt, regel dan de vlam zo dat deze niet langs de
zijkanten van het kookgerei omhoog komt.

Het gebruik van een deksel tijdens het koken vermindert het
energieverbruik aanzienlijk.

Gebruik je kookgerei op een lage tot middelhoge stand. Intense
hitte kan de afwerkingslaag van het kookgerei beschadigen.
Een hoge stand is enkel aanbevolen om water te koken.

We raden je aan om bij hetkoken olie of boter te gebruiken. Denk
erom dat sommige olién en vetten al bij lagere temperaturen
verbranden. Gebruik olién en vetten met een hoog rookpunt.
Als je met olie kookt, voeg die dan op kamertemperatuur toe
aan voorverwarmd kookgerei.

Gebruik geen oliesprays, zoals spuitbussen, nevelsprays en
pompsprays. Dergelijke sprays kunnen leiden tot een ophoping
van residu dat moeilijk te verwijderen is van alle soorten
kookgerei.

Gebruik geen extra vergine olijfolie: deze olie is niet bestand
tegen hoge temperaturen en is niet geschikt om te bakken.
Hierdoor blijft een dun laagje aangebrande olieresten achter
op de antiaanbaklaag, dat moeilijk schoon te maken is.

Versnel het voorverwarmingsproces niet door een hoge stand
te gebruiken.

Laat de olie/boter in het kookgerei opwarmen alvorens voeding
toe te voegen.

Slijtage van het kookgerei en de keramische antiaanbaklaag is
normaal. Na verloop van tijd gaan de antiaanbakeigenschappen
van de pan vanzelf achteruit. Als je de antiaanbaklaag echter
langdurig aan intense hitte blootstelt, verloopt dit proces nog
sneller, met aanbranden van voedsel en olie tot gevolg.
Gebruik nooit metalen keukengerei op een antiaanbaklaag. We
raden het gebruik aan van keukengerei uit kunststof, rubber of
hout om de antiaanbaklaag te beschermen.

Snijd nooit voedsel in het kookgerei.

Zorg bij het gebruik van keramische, halogeen- en
inductiekookplaten dat er geen harde deeltjes aan je kookplaat
of kookgerei kleven, zodat je geen krassen maakt in het
kookoppervlak.

Verschuif of versleep nooit pannen op het fornuis tijdens het
koken om krassen te voorkomen. Til de pan altijd op.

ONDERHOUD VAN JE KOOKGEREI
Kookgerei schoonmaken

o Laat het kookgerei na gebruik aan de lucht afkoelen en maak
het grondig schoon.

Houd geen warm kookgerei onder koud water. Laat het
kookgerei volledig afkoelen.

Prik niet in de antiaanbaklaag.

Laat je kookgerei niet te lang weken.

Zorg dat het kookgerei schoon is voordat je het opbergt.

Dit KitchenAid-kookgerei is vaatwasserbestendig. Gebruik
de door de fabrikant aanbevolen vaatwasmiddelen en
-programma’s voor het beste resultaat. Om de levensduur van
pannen met een antiaanbaklaag te verlengen is het aanbevolen
ze met de hand af te wassen met warm zeepwater.

Was het kookgerei af met een spons of schotelvod en
gebruik geen ovenreinigers, agressieve afwasproducten,
chloorbleekmiddel, staalwol of nylon schuursponsjes. Droog af
met een zachte keukendoek.

Als er na het schoonmaken moeilijk te verwijderen aangebrande
voedsel- of olieresten achterblijven op de antiaanbaklaag, vul je
het kookgerei deels met warm water en breng je het snel aan
de kook. Giet de pan leeg en schrob uit met een afwasborstel
en heet water met afwasmiddel.

Bij hardnekkige resten raden we aan om een melaminespons
te gebruiken (raadpleeg de gebruiksinstructies bij de spons).
Melaminesponzen worden verkocht bij de meeste drogisterijen
en supermarkten.

Het glazen deksel schoonmaken

e Gebruik nooit metalen of scherpe voorwerpen, ovenreinigers
of andere agressieve schuurmiddelen die het glas kunnen
beschadigen of aantasten.

® Glazen deksels mogen in de vaatwasser. Je kunt ze ook
afwassen in warm zeepsop en dan onmiddellijk afdrogen om
vlekken te voorkomen.

Kookgerei correct opbergen

* Kookgerei opbergen bij andere metalen gebruiksvoorwerpen
kan aanleiding geven tot krassen of beschadiging van de
antiaanbaklaag.

® Berg je kookgerei van KitchenAid dan ook zorgvuldig op. Het
gebruik van panbeschermers is aanbevolen.

KitchenAid
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BENVENUTI NEL MONDO DI KITC

ENAID

Il nostro obiettivo & aiutarvi a creare ogni giorno pasti deliziosi per
la famiglia e gli amici. Per garantire alle vostre pentole una vita
lunga e ottime prestazioni, conservate questo libretto a portata
di mano. Avrete a disposizione i consigli migliori per |'utilizzo e
la manutenzione del vostro prodotto. La vostra soddisfazione & il
nostro obiettivo n. 1.

IMPORTANTE

e Utilizzare presine o guanti da forno per afferrare pentole roventi.

* Mai lasciare pentole incustodite sui fornelli.

 Le pentole KitchenAid sono adatte per la cottura in forno fino a
220°C, compreso il coperchio in vetro.

e Per evitare di danneggiare le pentole, non utilizzarle con la
funzione grill.

e Per evitare di danneggiarle, non utilizzarle nel forno a
microonde.

UTILIZZO DELLA PENTOLA
Prima del primo utilizzo

® Rimuovere tutti i materiali di imballaggio e le etichette. Vi
invitiamo a differenziare correttamente i rifiuti.

e Lavare con acqua tiepida e detersivo, risciacquare e asciugare
con un panno morbido.

Fonti di calore

Adatta per l'utilizzo su tutte le superfici di cottura, induzione
compresa.

Innovativa tecnologia a induzione

Le nostre pentole antiaderenti sono dotate di un’innovativa
tecnologia a induzione che forisce una distribuzione del calore
rapida e uniforme. a prescindere dal tipo di piano cottura. Anche
quando si cucina su di un piano cottura non a induzione, questa
pentola forniscono una distribuzione del calore rapida e uniforme,
che & diversa dalle tradizionali pentole in alluminio adatte a piani
di cottura a induzione.

Raccomandazioni per |'uso delle pentole adatte ai fornelli a
induzione

e | piani cottura a induzione sviluppano un calore intenso in
pochissimo tempo. Le pentole dotate della nostra tecnologia
a induzione innovativa si riscaldano molto velocemente sui
fornelli a induzione.

o || diametro della base della padella dovrebbe essere della
stessa dimensione dell’elemento a induzione. Se la padella &
troppo piccola, I'elemento pud non rilevare la padella e non
entra in funzione.

Utilizzo del coperchio in vetro

e Evitare sbalzi di temperatura estreme quando si utilizzano i
coperchi in vetro.

* Non mettere un coperchio rovente sotto il getto dell’acqua
fredda.

® Se il coperchio va sottovuoto, non tentare di toglierlo. Prima
di tutto spegnere la fonte di calore e togliere la padella dal
fornello. Quindi, sollevare delicatamente il coperchio.

* Non utilizzare coperchi in vetro che presentano crepe o graffi.
Se il coperchio & crepato o presenta graffi profondi, potrebbe
verificarsi una rottura spontanea. Per ordinare un nuovo
coperchio, rivolgersi al Servizio clienti.

* Non appoggiare i coperchi in vetro direttamente sopra o sotto
gli elementi riscaldanti.

Manici e pomelli

® Manici allentati - verificare periodicamente manici e pomelli
per accertarsi che non siano allentati. Se il manico si allenta,
non cercare di ripararlo per proprio conto. Per la sostituzione,
rivolgersi al Servizio clienti.

® Posizione del manico durante la cottura: posizionare le padelle
in modo che i manici non si trovino sul fornello e non superino il
bordo della cucina per evitare di urtarli.

® | manici in acciaio inossidabile possono essere utilizzati in forno
fino a 220°C. Utilizzare sempre presine o guanti da forno per
maneggiare pentole calde.

Tl

CUCINARE

Utilizzare un fornello di diametro simile a quello della base della
pentola selezionata.

Per i fornelli a gas, regolare la fiamma in modo che non salga
oltre i lati della pentola.

L'utilizzo del coperchio durante la cottura riduce sensibilmente
il consumo energetico.

Si consiglia di utilizzare le pentole regolando il calore su medio-
basso. Il calore elevato pud danneggiare il rivestimento della
pentola: il calore elevato & consigliabile solo per far bollire
I'acqua.

Raccomandiamo di utilizzare olio o burro per la cottura.
Ricordarsi che alcuni oli e grassi bruciano a temperature piu
basse. Usare oli e grassi che hanno un punto di fumo elevato.
Se si cucina con olio, aggiungerlo a temperatura ambiente nella
pentola preriscaldata

Non utilizzare alcun tipo di spray a base di olio, compresi
vaporizzatori, spruzzatori e bombolette. Questi spray possono
causare un accumulo di residui difficile da rimuovere in tutti i
tipi di pentole.

Non utilizzare olio extra vergine d'oliva poiché non sopporta
temperature elevate e non & adatto alla frittura. Lascera un velo
di olio carbonizzato sul rivestimento antiaderente difficile da
pulire.

e Non accelerare il processo di preriscaldamento con calore ad
alta temperatura.

Far scaldare |'olio/il burro nella pentola prima di aggiungere gli
alimenti.

Il deterioramento della pentola e del suo rivestimento in
ceramica antiaderente & normale. Col tempo si verifica una
riduzione naturale delle proprieta antiaderenti della pentola.
Tale processo & accelerato dalla prolungata esposizione della
superficie antiaderente a un calore cosi elevato da provocare la
carbonizzazione di cibo e olio.

Non utilizzare mai utensili metallici o superfici non antiaderenti.
Si consiglia I'utilizzo di utensili di plastica, silicone o legno per
proteggere il rivestimento antiaderente della pentola.

Non tagliare gli alimenti all'interno della pentola.

Se si utilizza una piastra di cottura alogena, di ceramica o a
induzione, accertarsi che la piastra e la pentola siano prive di
residui per evitare di graffiare la superficie della piastra.
Durante la cottura, non trascinare o spostare le padelle sul
piano di cottura per non rischiare di graffiarlo. Sollevare sempre
la padella.

MANUTENZIONE DELLA PENTOLA

Pulizia della pentola

Lasciare raffreddare la pentola all'aria e pulirla attentamente
dopo ogni uso.

Non mettere una pentola calda sotto l'acqua fredda. Far
raffreddare completamente la pentola.

Non forare il rivestimento antiaderente.

* Non immergere a lungo la pentola in acqua.

Accertarsi SEMPRE che la pentola sia pulita prima di riporla.
Questa pentola KitchenAid & lavabile in lavastoviglie. Per
risultati ottimali in lavastoviglie, utilizzare il detersivo e i
programmi indicati dal produttore. Per prolungare la vita di una
pentola antiaderente, si consiglia di lavarla a mano con acqua
calda e detersivo.

Utilizzare una spugna o un panno per i piatti per lavare la
pentola a mano. Non utilizzare prodotti per la pulizia del forno,
detergenti aggressivi, candeggina, spugne abrasive in lana
d'acciaio o nylon. Asciugare con un panno morbido.

Se si verifica la carbonizzazione di cibo od olio sul rivestimento
antiaderente, o in presenza di depositi di cibo difficili da
staccare, dopo aver pulito la pentola, riempirla parzialmente
con acqua bollente e portarla rapidamente a bollore. Dopo aver
svuotato la padella, pulirla con una spugna o con una spazzola
per stoviglie utilizzando acqua calda e detersivo.

Per i depositi di carbonizzazione piu ostinati, si consiglia di
utilizzare una spugna in melamina (leggere le istruzioni sulla
melamina prima di usarla). Queste spugne sono disponibili in
molti negozi di casalinghi, supermercati.

Pulizia del coperchio in vetro

e Non utilizzare mai utensili di metallo, strumenti affilati,
detergenti per la pulizia del forno o altri potenti abrasivi che
potrebbero danneggiare o indebolire il vetro.

® | coperchi in vetro sono lavabili in lavastoviglie. Si possono
anche lavare a mano con acqua calda e detergente e poi
asciugarli immediatamente per evitare la formazione di aloni.

Riporre le pentole in modo adeguato

e Tenere le pentole insieme ad altri accessori metallici puo
causare graffi o incrinature nella superficie del rivestimento
antiaderente della pentola.

e Prestare attenzione nel riporre le pentole KitchenAid. Si
consiglia di utilizzare elementi salvapadelle.

KitchenAid
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VELKOMMEN TIL KITCHENAIDS VERDEN

Vi bestraeber os pa at hjelpe dig med, livet igennem, at skabe
lzekre maéltider til familie og venner. Hav denne vejledning i
neaerheden, sa du sikrer dit kekkengrej de bedste egenskaber og
en lang levetid. Sa ved du altid, hvordan du bedst bruger og plejer
dit produkt. Din tilfredshed er vores primaere mal.

VIGTIGT

Brug grydelapper eller grillhandsker til handtering af varme
gryder og pander.

Efterlad aldrig gryder og pander uden opsyn, mens de er i brug.
KitchenAid-gryder og -pander er ovnsikre op til 220°C, ogsa
glaslag.

For at undga skader pa kekkengrejet ma det ikke bruges under
grillen.

For at undga skader méa det ikke bruges i mikroovn.

SADAN BRUGER DU DINE GRYDER OG PANDER
For forste brug

e Fiern al emballage og alle etiketter. Husk at bortskaffe
miljevenligt.

® Vask gryder og pander i varmt saebevand. Skyl, og ter grundigt
med en blad klud.

Varmekilder
Kan bruges pa alle varmekilder, ogsa induktion.
Innovativ induktionsteknologi

Vores gryder og pander med slip let-beleegning har en
innovativ induktionsteknologi, som sikrer en hurtig og jeevn
fordeling af varmen uanset komfurtype. Selv ved brug pa
et ikke-induktionskomfur har gryder og pander en hurtig
og jeevn varmefordeling, hvilket adskiller sig fra traditionelt
aluminiumskekkengrej egnet til induktion.

Anbefalinger til brug af induktionsegnede gryder og pander

¢ Induktionskogeplader ~ udvikler ~ en  meget intensiv
varme pé meget kort tid. Gryder og pander med vores
innovative induktionsteknologi opvarmer meget hurtigt pa
induktionskomfurer.

o Pandenellergrydens diameterskal svaretilinduktionselementets
storrelse. Hvis pande eller gryde er for lille, registrerer elementet
muligvis ikke panden/gryden og aktiveres dermed ikke.

Brug af glaslaget

Undgé for store temperaturudsving ved brug af glaslag.

Undga at nedseenke et varmt lag i koldt vand.

Hvis et lag udvikler vakuum, skal du ikke forsege at tage laget af.
Sluk ferst for varmekilden, og fjern s hele gryden eller panden
fra kogepladen. Derefter tager du langsomt laget af.

Brug ikke glaslag, der har revner eller ridser. Hvis laget er revnet
eller har dybe ridser, kan det uden varsel ga i stykker. Kontakt
kundeservice for at bestille et nyt lag.

Placer ikke glaslag direkte oven pa eller direkte under
varmeelementer.

Handtag og knopper

¢ Lose handtag - tjek jeevnligt handtag og knopper for at sikre, at
de ikke er lgse. Hvis et handtag er lost, skal du ikke forsege at
reparere det. Kontakt kundeservice for at bestille et nyt.

¢ Placering af héndtag under madlavning: Seet panden, s&
handtaget ikke rager ud over andre varme kogeplader eller
kanten af komfuret, hvor de kan blive skubbet ned.

e Handtag i rustfrit stal er ovnsikre op til 220 °C. Brug altid
grydelapper eller grillhandsker, nar du handterer varmt
kogegre;j.

MADLAVNING

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

e Nér du laver mad pd et gaskomfur, skal du justere flammen, s&
den ikke nar op ad siderne pa gryden eller panden.

o Nar du bruger et lag, sparer du rigtigt meget energi.

Brug din gryde eller pande pa lav til medium varme. Hgj varme

kan beskadige overfladen pa dit kekkengrej - hgje temperaturer

anbefales kun til kogning af vand.

Vi anbefaler, at du steger i olie eller smer. Veer opmaerksom pé,

at nogle olier og fedtstoffer breender ved lavere temperaturer.

Brug olier og fedtstoffer med et hgjt rygepunkt. Nar du bruger

olie, anbefaler vi at bruge en tempereret olie p& en forvarmet

pande.

Undlad enhver form for oliespray, herunder aerosoler, tdge og

pumpespray. Disse spray forarsager ophobning af rester, som

kan veere vanskelige at fierne fra alle typer af kekkengrej.

Brug ikke ekstra jomfruolivenolie, da den ikke kan téle steerk

varme og ikke er egnet til stegning. Den efterlader et tyndt,

fastbreendt lag pa din slip-let-belaegning, som er vanskeligt at

fierne.

¢ Undga at accelerere forvarmningen ved at skrue hejt op for

varmen.

Lad olie/smer varme op i panden/gryden, inden du tilseetter

andre ingredienser.

Det er normalt, at der sker slid pa dit kekkengrej og dets

keramiske slip let-beleegning. Med tiden vil du opleve en

naturlig forringelse af din pandes slip let-egenskaber. Denne

proces gar hurtigere, néar slip let-overfladen udszettes for steerk

varme i lengere tid, hvilket forarsager, at mad og olie forkuller.

Benyt aldrig metalredskaber pa en slip let-beleegning.

Redskaber af plast, gummi eller tree anbefales for at beskytte

din gryde eller pandes slip let-beleegning.

Undga at skeere inden i pander og gryder.

Bruger du et halogenkomfur, et keramisk komfur eller et

induktionskomfur, skal du sikre, at bade kogeplader og gryder/

pander er fri for fremmedlegemer, s& komfurets overflade ikke

bliver ridset.

Undgé at treekke pander og gryder hen over komfuret, da det

kan ridse. Loft altid kekkengrejet.

PLEJE AF DINE GRYDER OG PANDER

Rengering af gryder og pander

Lad dine gryder og pander luftterre, og renger dem
omhyggeligt, hver gang de har veeret i brug.

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

Skrab ikke i slip let-beleegningen.

Lad ikke din gryde eller pande sté i bled i leengere tid.

Serg altid for, at kekkengrejet er rent, inden du seetter det pa
plads.

Dette KitchenAid-kekkengrej taler opvaskemaskine. For atfa det
bedste resultat i opvaskemaskinen ber du felge producentens
anbefalinger med hensyn til opvaskemidler og program. For
at forleenge livet pa gryder og pander med slip let-beleegning
anbefaler vi, at du vasker dem i hdnden med saebevand.

® Brug en svamp eller karklud, nar du renger kekkengrej. Brug
ikke ovnrens, skrappe rengaringsmidler, klorin eller blegemidler,
staluld eller nylonskuresvampe. Tor dem med et bladt
viskestykke.

Hvis der breender mad eller olie fast pa din slip-let-beleegning,
eller der er madrester, der er vanskelige at fjerne efter en delvis
rengering af kekkengrejet, fyld da op med varmt vand og
bring det hurtigt i kog. Heeld vandet fra panden eller gryden,
og renger denne med varmt sabevand og en svamp eller
opvaskebgrste.

Hvis der stadig sidder genstridige, fastbreendte rester, brug da
en melaminsvamp (se i vejledningen til produktet, hvordan den
bruges). Disse svampe kan kebes hos de fleste isenkreemmere
og i supermarkeder.

Rengering af glaslaget

® Brug aldrig metalredskaber, skarpe redskaber, ovnrens eller
andre skrappe rengeringsmidler, som kan skade eller svaekke
glasset.

® Glaslag kan vaskes i opvaskemaskinen. Du kan ogsa vaske lag i
varmt seebevand. De skal i sa fald terres med det samme for at
undga kalkpletter.

Opbevar dit kekkengrej korrekt

¢ Opbevaring af gryder og pander sammen med metalredskaber
kan forarsage ridser eller hak i slip let-belegningens overflade
og kanter.

e Ver forsigtig, nar du seetter dit KitchenAid-kekkengrej ind i
hinanden. Det anbefales at bruge grydebeskyttere.

KitchenAid
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OHJEITA KITC

ENAID-TUOTTEIDEN K

Haluamme auttaa sinua valmistamaan aina herkullisia ruokia,
joista voit nauttia perheen ja ystavien kanssa. Pida tama opas
kéden ulottuvilla varmistaaksesi, ettd keitto-/paistoastiasi toimii
hyvin ja ett3 siita on iloa pitkdan. Oppaan avulla opit kayttamaan
tuotettasi ja huolehtimaan siitd parhaalla mahdollisella tavalla.
Tyytyvaisyytesi on tarkein tavoitteemme.

TARKEAA

o Kaytd patalappuja tai kintaita, kun kasittelet kuumaa keitto-/
paistoastiaa.

e Ald koskaan jitd kdytdssd olevaa keitto-/paistoastiaa ilman
valvontaa.

* KitchenAid-keitto-/paistoastia ja lasikansi ovat uuninkestavia
220 °C:een saakka.

* Vaurioitumisen valttamiseksi
grillivastuksen alla.

® Vaurioitumisen valttamiseksi ala kaytad mikroaaltouunissa.

ala kayta keitto-/paistoastiaa

KEITTO-/PAISTOASTIAN KAYTTAMINEN
Ennen ensimmaista kayttokertaa

e Poista kaikki
asianmukaisesti.

® Pese astia lampimalla tiskivedelld, huuhtele ja kuivaa huolellisesti
pehmealla liinalla.

pakkausmateriaalit ja laput. Kierrdta ne

Lamménlahteet

Keitto-/paistoastiaa on turvallista kayttaa kaikilla liesilla, myds
induktioliedella.

Innovatiivinen induktiotekniikka

Tarttumattomissa keitto-/paistoastioissamme kaytetaan innovatiivista
induktiotekniikkaa, jonka ansiosta lampd jakautuu nopeasti ja
tasaisesti liesityypistd riippumatta. Induktioliedelle soveltuvista
perinteisista alumiiniastioista poiketen tdma keitto-/paistoastia jakaa
|&mmon nopeasti ja tasaisesti myds muilla kuin induktioliesilla.

Suosituksia induktioliedelle sopivien keitto-/paistoastioiden
kayttéon

o Induktiokeittotasot kuumenevat erittdin nopeasti korkeaan
lampétilaan.  Innovatiivisella  induktiotekniikalla  varustetut
keitto- ja paistoastiamme ldmpidvat erittdin  nopeasti
induktiokeittotasoilla.

o Astian pohjan halkaisijan tulee vastata induktiolevyn kokoa. Jos
astia on liian pieni, levy ei ehka tunnista sité eika aktivoidu.

Lasikannen kayttdminen

o Valta aarimmaisia lampatilanvaihteluita kayttaessasi lasikantta.

e Ald upota kuumaa kantta kylmaan veteen.

® Jos kansi imeytyy alipaineella kiinni keitto-/paistoastiaan, ala
yrité irrottaa kantta. Kytke lamménléhde ensin pois paalta ja
nosta astia kokonaan pois keittolevyltd. Poista kansi sitten
hitaasti.

o Al3 kayta lasikantta, jossa on s3 tai naarmuja. Jos kannessa
on sardja tai syvid naarmuja, se saattaa yhtakkia haljeta
kokonaan. Ota yhteytta asiakaspalveluun ja tilaa uusi kansi.

o Al aseta lasikantta suoraan lammityselementin paalle tai alle.

Kahvat ja nupit

® Kahvojen I8ystyminen: Tarkista aika ajoin, ettd kahvat ja nupit
ovat hyvin kiinni. Jos kiinnitys |0ystyy, &la yrita korjata kahvoja ja
nuppeja itse. Ota yhteytta asiakaspalveluun ja tilaa uudet.
Kahvojen asento ruoanvalmistuksen aikana: Aseta keitto-/
paistoastia niin, ettd sen kahvat eivat ole suoraan muiden
kuumien keittolevyjen ylapuolella. Kahvat eivat saa ulottua
lieden reunan yli, jotta kukaan ei térmaisi niihin.
Ruostumattomasta  teraksestd  valmistetut kahvat ovat
uuninkestavia 220 °C:een saakka. Kayta aina patalappuja tai
kintaita, kun kasittelet kuumaa keitto-/paistoastiaa.

KYPSENTAMINEN

* Kypsenné ruoka lewylld, jonka halkaisija on yhta suuri kuin
kayttamasi keitto-/paistoastian pohja.

Kun kaytat kaasuliettd, saada liekkia siten, ettei se ulotu
keittoastian reunoille.

Kéyta kantta — se vahentda huomattavasti energiankulutusta.
Kayta keitto-/paistoastiaa matalalla tai keskilammolla. Korkea
|&mpd voi vahingoittaa paistoastian pintaa — korkeaa lampétilaa
suositellaan vain veden keittamiseen.

Suosittelemme  paistamiseen Oljyd tai voita. Muistathan,
ettd joidenkin oljyjen ja rasvojen palamislampétila on muita
matalampi. Kayta 6ljyja ja rasvoja, joilla on korkea savuamispiste.
Jos kaytat 6ljya, lisad huoneenlampdista oljya esilammitettyyn
paistoastiaan.

Al3 kayta mitaan suihkutettavia Sljytuotteita, kuten aerosoleja,
sumuttimia tai pumppusuihkeita. N&méa suihkeet voivat
muodostaa jaamia, joita on vaikea poistaa kaikenlaisista keitto-
tai paistoastioista.

Al3 kayts ekstraneitsytoliivioliya, silla se ei kesta kuumentamista
eikd sovellu paistamiseen. Se jattda vaikeasti puhdistettavan
ohuen hiiltyneen kerroksen tarttumattoman pinnan paalle.

Ald  yritdi nopeuttaa esilammitystd  kayttamalla
lampatilaa.

Anna Sljyn tai voin kuumentua keitto-/paistoastiassa ennen
ruoan lisaamista.

Keitto-/paistoastian ja sen keraamisen, tarttumattoman
pinnoitteen  kuluminen  on  normaalia.  Ajan  myota
tarttumattoman pinnoitteen ominaisuudet heikkenevat. Né&in
kéy nopeammin, jos tarttumaton pinta altistuu pitkaan korkealle
lampatilalle, jolloin ruoka ja dljy hiiltyvat.

Al koskaan kdytd metallisia keittiovalineitd tarttumattomalla
pinnalla. Paistoastiasi tarttumattoman pinnan suojaamiseksi
suosittelemme muovisten, kumisten tai puisten keittidvélineiden
kayttoa.

Al leikkaa ruokia paistoastian sisalla.

Kun kaytat keraamista, halogeeni- tai induktiolietts, varmista,
ettd keittotaso ja astian pohja ovat puhtaat, jotta keittotason
pinta ei naarmuuntuisi.

Ald  tyénnd tai raahaa keitto-/paistoastiaa liesitasolla
kypsennyksen aikana, silld se voi naarmuttaa lieden pintaa.
Nosta astiaa aina liikuttaessasi sita.

korkeaa

KEITTO-/PAISTOASTIAN HOITO
Keitto-/paistoastian puhdistaminen

® Anna keitto-/paistoastian jadhtyd ja puhdista se huolellisesti
jokaisen kéyttokerran jalkeen.

e Al huuhtele kuumaa astiaa kylmélld vedelld. Anna astian

jaahtya kokonaan.

e Ali naarmuta tarttumatonta pinnoitetta.

o Al3 jata paistoastiaa likoamaan pitkaksi aikaa.

® Varmista aina ennen keitto-/paistoastian sailytysts, ettd se on

puhdas.

e Tamé KitchenAidin keitto-/paistoastia kestdd konepesua.
Parhaan puhdistustuloksen astianpesukoneessa  saat
kayttamalla  valmistajan  suosittelemia  konetiskiaineita
ja pesuohjelmia. Tarttumattoman paistoastian  kayttoian
pidentamiseksi  suosittelemme  astian pesemistda  kasin
|ampimalla saippuavedella.

e Kayta kasinpesuun pesusientd tai linaa. Al kéyta

uuninpuhdistusainetta, hankaavia pesuaineita, klooripitoisia
valkaisuaineita, terasvillaa alaka nailonisia hankaussienia. Kuivaa
astia kasin pehmeélla pyyhkeella.

Jos ruoka ja 6ljy hiiltyvat tarttumattomalle pinnoitteelle tai
jos astiassa on pinttyneitd ruokajaamia viela puhdistuksen
jalkeenkin, tayta astia osittain kuumalla vedelld ja kiehauta vesi
nopeasti. Kaada vesi pois ja hankaa pannua sienelld tai kattila- ja
pannuharjalla kéyttden kuumaa saippuavetta.

Jos hiiltyneité ruokajaamia on edelleen tiukasti kiinni pannussa,
suosittelemme  melamiinisienen  kédyttéa (lue melamiinin
kayttoohjeet). Sienid saa useimmista péivittaistavara- ja
elintarvikeliikkeista.

Lasikannen puhdistaminen

o Alz kayta metallisia keittidvélineita, teravia valineitd,
uuninpuhdistusaineita tai muita voimakkaasti hankaavia aineita,
jotka saattavat vaurioittaa tai heikentéa lasia.

e Lasikannen voi pestd astianpesukoneessa. Jos peset kannen
kasin tiskivedelld, kuivaa se heti pesun jalkeen, ettei lasipintaan

jaa laikkia.
Keitto-/paistoastian oikeaoppinen sdilytys

® Jos keitto-/paistoastiaa séilytetdan samassa paikassa muiden
metalliesineiden kanssa, tarttumattomaan pinnoitteeseen voi
syntya naarmuja, tai niista voi irrota pienia paloja.

® Ole varovainen asettaessasi KitchenAid-keitto-/paistoastioita
sisakkain. Suosittelemme pannunsuojusten kayttoa.

KitchenAid
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DOBRO DOSLI U SVIJET KITCHENAIDA

Predano radimo kako bismo vam pomogli da svojoj obitelji i
prijateljima cijeli Zivot pripremate bezbroj ukusnih jela. Kako
biste pomogli u jaméenju dugotrajnosti i ucinkovitosti svojeg
posuda za kuhanje, drzite ove upute pri ruci. 1z njih ucite kako
na najbolji na¢in upotrebljavati i brinuti se za svoj proizvod. Vase
zadovoljstvo na$ je glavni cilj.

VAZNO

Kada rukujete vru¢im posudem za kuhanje, koristite se drzacima
za lonac ili rukavicama za peénicu.

Posude za kuhanje nikada ne ostavljajte bez nadzora dok se
upotrebljava.

Posude za kuhanje KitchenAid sigurno je za upotrebu u pec¢nici
na temperaturi do 220 °C ukljucujuci i stakleni poklopac.

Da biste izbjegli oSte¢enje posuda za kuhanje, ne upotrebljavajte
ga na rostilju.

Da biste izbjegli o$te¢enje posuda za kuhanje, ne upotrebljavajte
ga u mikrovalnoj peénici.

UPOTREBA POSUDA ZA KUHANJE
Prije prve upotrebe

¢ Uklonite sav ambalazni materijal i etikete. Ispravno ga odloZite.
¢ Operite u toploj vodi sa sapunicom, isperite i temeljito osusite
mekanom krpom.

lzvori topline

Sigurno za upotrebu na svim povrSinama za kuhanje ukljucujuci
indukcijske povrsine.

Inovativna indukcijska tehnologija

NaSe neprianjaju¢e posude za kuhanje sadrzi inovativhu
indukcijsku tehnologiju koja omogucéuje brzu i ravnomjernu
raspodjelu topline neovisno o vrsti povrsine za kuhanje. Cak i
kod kuhanja na plo¢i koja nije indukcijska, ovo posude za kuhanje
omogucit ée brzu i ravnomjernu raspodjelu topline koja se razlikuje
od tradicionalnog aluminijskog posuda prikladnog za indukciju.

Preporuke za upotrebu posuda za kuhanje s indukcijskom
tehnologijom

* Indukcijskim plo¢ama za kuhanje razvija se vrlo intenzivna
toplina u kratkom vremenu. Posude za kuhanje s indukcijskom
tehnologijom vrlo se brzo zagrijava na indukcijskim plo¢ama za
kuhanje.

e Promjer dna tave treba biti jednak veli¢ini indukcijskog
elementa. Ako je tava premala, elementom se mozda ne osjeti
tava i on se ne aktivira.

Upotreba staklenog poklopca

Izbjegavajte ekstremne promjene temperatura pri upotrebi
staklenih poklopaca.

Ne uranjajte vru¢i poklopac u hladnu vodu.

Ako ispod poklopca nastane vakuum, ne pokusavajte ukloniti
poklopac. Prvo iskljucite izvor topline i pomaknite cijelu tavu
dalje od plamenika. Zatim polagano otpustite poklopac.

Ne upotrebljavajte staklene poklopce koji imaju pukotine ili
ogrebotine. Ako je poklopac napuknut ili ima duboke ogrebotine,
moze doéi do spontanog pucanja. Obratite se korisni¢koj sluzbi
za narucivanje novog poklopca.

Ne stavljajte staklene poklopce izravno na ili izravno ispod
grija¢ih elemenata.

Rucke i rucice

¢ Labave rucke — povremeno provjerite rucke i ru€ice da biste bili
sigurni da nisu labave. Ako su se ru¢ke olabavile, ne pokusavajte
ih popravljati. Obratite se korisni¢koj sluzbi za zamjenu.

Polozaj rucke tijekom kuhanja: postavite tave tako da se rucke
ne nalaze iznad drugih vruéih plamenika i ne dopustite da se
rucke protezu preko ruba Stednjaka gdje se mogu srusiti.
Rucke od nehrdajuceg celika sigurne su za upotrebu u pecnici
na temperaturi do 220 °C. Kad rukujete vruéim posudem
za kuhanje, koristite se drzacima za lonac ili rukavicama za
pecnicu.

HR
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KUHANJE

e Kuhajte na plameniku koji ima sli¢an promjer baze kao i
odabrano posude za kuhanje.

Pri kuhanju na plinskom $tednjaku prilagodite plamen tako da
ne ide uz bocne strane posuda za kuhanje.

Upotrebom poklopca pri kuhanju znatno se smanjuje potrosnja
energije.

Koristite se svojim posudem za kuhanje pri niskim do srednjim
postavkama. Velika toplina moze oStetiti premaz posuda za
kuhanje - visoke postavke jacine topline preporucuju se samo
za zakuhavanje vode.

Preporucujemo upotrebu ulja ili maslaca pri kuhanju. Imajte
na umu da neka ulja i masti gore pri nizim temperaturama.
Upotrebljavajte ulja i masti koji imaju visoku tocku dimljenja.
Ako kuhate na ulju, u prethodno zagrijanu posudu za kuhanje
dodaijte ulje sobne temperature.

Ne upotrebljavajte nikakve uljne rasprsivace, ukljuujuci
aerosole, maglice i rasprSivace s pumpicama. Ovim se
rasprsivatima moze prouzrociti nakupljanje ostataka koji se
tesko uklanjaju sa svih vrsta posuda za kuhanje.

Ne upotrebljavajte ekstra djevicansko maslinovo ulje jer ono ne
podnosi visoke temperature i nije prikladno za przenje. Nastaje
tanak karbonizirajuci sloj na neprianjajuéem premazu koji se
tesko cisti.

Ne pozurujte postupak predzagrijavanja upotrebom visokog
stupnja topline.

Prije dodavanja hrane pustite da se ulje/maslac zagrije u posudi
za kuhanje.

Habanje va$eg posuda za kuhanje i njegovog keramickog
neprianjaju¢eg premaza uslijed upotrebe uobic¢ajena su pojava.
S vremenom dolazi do prirodnog slablienja neprianjajucih
svojstava tave. Ovaj se proces ubrzava produljenim izlaganjem
neprianjajuée povrSine visokim temperaturama, c¢ime se
uzrokuje pougljenjivanje hrane i ulja.

Nikad ne upotrebljavajte metalni pribor na bilo kojoj
neprianjajucoj povrsini. Preporucuje se plasti¢ni, gumeni ili
drveni pribor kako bi se zastitio neprianjajuci premaz vaseg
posuda za kuhanje.

Ne rezite hranu u posudu za kuhanje.

Kada upotrebljavate halogene, keramicke i indukcijske ploce za
kuhanje, pobrinite se da na vasoj plo¢i za kuhanje i posudu za
kuhanje nema ostataka tako da ne ogrebete povrsinu ploce za
kuhanje.

Nikada ne premjestaijte ili vucite tave po ploci Stednjaka tijekom
kuhanja jer time mozete prouzroditi nastanak ogrebotina. Uvijek
podignite tavu.

ODRZAVANJE POSUDA ZA KUHANJE
Ciséenje posuda za kuhanje

¢ Ostavite posude za kuhanje da se ohladi na zraku i detaljno ga
ocistite poslije svake upotrebe.

Vruce posude za kuhanje nikad ne stavljajte pod hladnu vodu.
Pustite da se posude potpuno ohladi.

Ne uklanjajte neprianjajuci premaz.

Posude za kuhanje nemojte dugo vremena namakati.

Uvijek provjerite je li posude Cisto prije nego $to ga spremite.
Ovo posude za kuhanje KitchenAid sigurno je za pranje u perilici
posuda. Za najbolje rezultate u perilici posuda upotrebljavajte
deterdzente i cikluse pranja koje je preporucio proizvodac. Kako
biste produljili vijek trajanja neprianjaju¢eg posuda za kuhanje,
preporucuje se ruéno pranje vruéom vodom i sapunicom.
Posude za kuhanje Ccistite spuzvom ili krpom za pranje; ne
upotrebljavajte sredstva za CiSéenje pecnica, jake deterdzente,
klor, €eli€nu vunu ili najlonsku Zicu za struganje posuda. ObriSite
mekanom krpom.

Ako dode do pougljenjivanja hrane i ulja na neprianjaju¢em
premazu ili nakon ¢i$éenja ostanu naslage hrane koje se teSko
Ciste, djelomicno napunite posude za kuhanje vru¢om vodom
i brzo prokuhajte vodu. Nakon $to ocijedite tavu, oribajte je
spuzvom ili ¢etkom za posude i vruéom vodom sa sapunicom.
Za tvrdokorne naslage koji i dalje ostaju preporucuje se
upotreba melaminske spuzve (provjerite upute za upotrebu
melamina). Te spuzve mozete pronaéi u vecini trgovina s
kucanskim potrepstinama i supermarketima.

Cigcéenje staklenog poklopca

¢ Nikada ne upotrebljavajte metalni pribor, o$tre instrumente,
sredstva za ¢iS¢enje pecnice ili druga gruba abrazivna sredstva
kojima se moze ostetiti ili oslabiti staklo.

e Stakleni poklopci smiju se prati u perilici posuda. Poklopce
mozete prati i u vruc¢oj vodi i sapunici, no trebate odmah nakon
osusiti da izbjegnete tragove vode.

Pravilno pohranjivanje posuda za kuhanje

¢ Pohranjivanjem posuda za kuhanje pored drugog metalnog
pribora mogu se uzrokovati ogrebotine ili nastanak krhotina na
povrsini neprianjajuceg premaza.

¢ Pazite kod slaganja posuda za kuhanje KitchenAid. Preporucuje
se upotreba zastita za tavu.
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©2021. Sva prava pridrzana. KITCHENAID i dizajn stolnog miksera zastitni
su znakovi u SAD-u i drugdje. Prema licenciji, proizvela tvrtka Te Cookware
Company Ltd., Hong Kong. Ograni¢eno jamstvo pruza proizvodac.



VELKOMMEN TIL KITCHENAIDS VERDEN

Vi har som mal & hjelpe deg med & lage et helt liv med deilige
maltider for familie og venner. Ha denne veiledningen tilgjengelig
for & sikre levetiden og ytelsen til kokekarene dine. Den inneholder
informasjon om den beste maten & bruke og ta vare pa produktet
ditt. A gjere deg tilfreds er vart viktigste mal.

VIKTIG

e Bruk grytekluter eller stekevotter nar du handterer varme
kokekar.

 La aldri kokekar veere uten tilsyn nar de er i bruk.

¢ KitchenAid-kokekar og glasslokk er ildfaste opp til 220 °C.

® Ma ikke brukes under grillen for & unnga skade pa kokekaret.

® M& ikke brukes i mikrobglgeovn for & unngé skade.

BRUK AV KOKEKAR
For forstegangs bruk

¢ Fjern alle emballasjematerialer og etiketter. Resirkuler avfallet
pa riktig mate.
® Vask i varmt sdpevann, og skyll og terk grundig med en myk klut.

Varmekilder
Kan brukes pa alle kokeplater, inkludert induksjon.
Nyskapende induksjonsteknologi

Vare kokekar med non-stick-belegg har en nyskapende
induksjonsteknologi som gir rask og jevn varmefordeling uansett
hva slags varmekilde du bruker. Selv om du ikke bruker induksjon,
gir kokekarene vare rask og jevn varmefordeling i motsetning til
vanlige kokekar i aluminium som passer til induksjon.

Anbefalinger for bruk av kokekar med induksjon

® Induksjonskoketopper utvikler sveert sterk varme pa
svaert kort tid. Kokekarene vére, som er utstyrt med den
innovative induksjonsteknologien, varmes sveert raskt opp pa
induksjonstopper.

Diameteren pa kjelens bunn mé veere lik induksjonselementets
starrelse. Hvis kjelen er for liten, kan det hende at elementet
ikke sanser kjelen og ikke aktiveres.

Bruk av glasslokket

Unnga ekstreme temperaturendringer nar du bruker glasslokk.
Ikke senk et varmt lokk ned i kaldt vann.

Hvis det oppstar vakuum, ma du ikke prove & ta lokket av. Sla
forst av varmekilden og flytt hele kjelen bort fra kokeplaten. Ta
deretter lokket sakte av.

Ikke bruk glasslokk som har sprekker eller riper. Hvis lokket er
sprukket eller har dype riper, kan brudd plutselig oppsta. Ta
kontakt med kundeservice for & bestille et nytt lokk.
lkke legg glasslokk direkte pa eller direkte
varmeelementer.

under

Handtak og knotter

¢ Lose handtak — kontroller handtakene med jevne mellomrom
for & pase at de er godt festet. Hvis handtaket lasner, ma du
ikke prove a reparere det. Ta kontakt med kundeservice for &
fa et nytt handtak.

* Handtaksposisjon under tilberedning: Plasser kjelene slik
at handtakene ikke er over andre varme plater, og ikke la
handtakene strekke seg utover ovnens kant der de kan gjere
at kokekaret velter.

o Handtak i rustfritt stal er ildfaste opptil 220 °C. Bruk alltid
grytekluter eller stekevotter nar du handterer kokekar.

TILBEREDNING

® Bruk en kokeplate som har tilnzermet lik diameter som bunnen
pa kokekaret du har valgt.

Ved tilberedning pa gassovn ma du justere flammen slik at den
ikke blusser opp pa sidene av kokekaret.

Bruk av lokk under tilberedning reduserer energiforbruket
betraktelig.

Bruk kokekarene dine pa lave til middels innstillinger. Hoy varme
kan skade kokekarets overflate — innstillinger for hey varme
anbefales kun for koking av vann.

Vi anbefaler bruk av olje eller smer ved matlaging. Husk at noen
oljer og fett brenner ved lavere temperaturer. Bruk oljer og fett
som har heyt reykpunkt. Hvis du lager mat med olje, ma du
tilsette romtemperert olje i et forvarmet kokekar.

Ikke bruk noen former for oljespray, bl.a. aerosoler, dusj- og
pumpesprayer. Disse sprayene kan forarsake opphopning av
rester som er vanskelig a fjerne fra alle typer kokekar.

Ikke bruk extra virgin-olivenolje, da denne ikke taler hoy
oppvarming og ikke egner seg for steking. Den vil etterlate et
tynt karbonisert lag pa non-stick-belegget, som er vanskelig a
fierne.

Ikke fremskynd med oppvarmingsprosessen ved & bruke hay
varme.

La oljen/smearet varmes opp i kokekaret for du tilsetter mat.
Det er normalt med slitasje pa kokekaret og det keramiske
non-stick-belegget. Over tid vil det veere en naturlig reduksjon
av  kokekarets non-stick-egenskaper. Denne prosessen
framskyndes ved at non-stick-overflaten eksponeres for hay
varme over lang tid, som ferer til forkulling av mat og olje.

Bruk aldri metallutstyr pa en non-stick-overflate. Plast-, gummi-
eller treredskaper anbefales for & beskytte kokekarets non-stick-
overflate.

Ikke skjeer opp mat i kokekaret.

Nar du bruker halogen-, keramiske- og induksjonstopper, ma du
sorge for at koketoppen og kokekaret er fritt for rusk for a unnga
a ripe opp overflaten.

Ikke dytt eller dra kokekar over komfyrtoppen under
tilberedningen, da dette kan forarsake riper. Loft alltid kjelen.

VEDLIKEHOLD AV KOKEKAR
Rengjering av kokekar

o La kokekaret luftkjeles, og rengjer det grundig etter hver bruk.
Ikke hold varme kokekar under kaldt vann. La kokekaret avkjeles
helt.

Ikke skrap i non-stick-belegget.

Ikke blatlegg kokekaret over lengre perioder.

Forsikre deg alltid om at kokekaret er rent for du setter det til
oppbevaring.

Dette KitchenAid-kokekaret kan vaskes i oppvaskmaskin. Bruk
produsentens anbefalte oppvaskmidler og sykluser for best
resultat i oppvaskmaskinen. For & forlenge levetiden til non-
stick-kokekar anbefales handvask med varmt sapevann.

Bruk en svamp eller oppvaskklut nar du rengjer kokekar. lkke
bruk ovnrengjeringsmidler, sterke vaskemidler, klorblekemiddel,
stalull eller skrubbeputer av nylon. Handterk med et mykt
handkle.

Hvis mat eller olje blir brent fast i non-stick-belegget, eller hvis
det er vanskelig & fijerne matrestene, kan du fylle kokekaret
med varmt vann og la det koke opp. Hell deretter av vannet og
rengjer kokekaret med en svamp eller oppvaskkost, varmt vann
og oppvaskmiddel.

For gjenstridige, brente flekker som er vanskelige & fierne,
anbefaler vi at du bruker en melaminsvamp, ogsa kalt
flekkfjerningssvamp. (Les brukanvisningen for melaminsvampen
for informasjon om hvordan du bruker den.) Du finner slike
svamper i de fleste butikker som selger husholdningsartikler
samt pa supermarkeder og i jernvarebutikker.

Rengjering av glasslokket

® Bruk aldri metallredskaper, skarpe redskaper,
ovnrengjeringsmidler eller andre sterke slipende midler som
kan skade eller svekke glasset.

® Glasslokk kan vaskes i oppvaskmaskinen. Du kan ogsa vaske
lokk i varmt sapevann. Terk deretter umiddelbart av for & unnga
vannflekker.

Riktig oppbevaring av kokekar

* Oppbevaring av  stekepanner sammen med skarpe
metallredskaper kan forarsake riper eller oppflising av non-stick-
belegget.

® Oppbevar kokekarene fra KitchenAid med omhu. Bruk av
kjelebeskyttere anbefales.

KitchenAid
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V. MMEN TILL KITCHENAIDS VARLD

Vi har féresatt oss att hjalpa dig att skapa en andlds rad av utsokta
maltider for familj och vénner. Ha alltid den har guiden till hands
som hjalp for att garantera ditt kokkérls livslangd och prestanda.
Har kan du lasa om hur du bast anvénder och skéter din produkt.
Det viktigaste for oss ar att du &r njd.

VIKTIGT

* Anvénd grytlappar eller ugnsvantar nar du hanterar varma
kokkarl.

® Lamna aldrig kokkarl utan uppsikt nar de anvands.

o KitchenAids kokkarl, inklusive glaslocken, ar ugnssékra upp till
220°C.

e Anvand inte under grillen for att undvika skada pa kokkarlet.

® Anvéand inte i mikrovagsugn for att undvika skada.

HUR DU ANVANDER DITT KOKKARL
Fére férsta anvandningen

e Ta bort allt férpackningsmaterial och alla etiketter. Atervinn pa
lampligt satt.

e Diska i varmt vatten med diskmedel. Skélj och torka grundligt
med en mjuk trasa.

Varmekallor
Saker att anvénda pa alla matlagningsytor, inklusive induktion.
Innovativ induktionsteknik

Vara non-stick-karl ar utrustade med en innovativ induktionsteknik
som ger snabb och jamn varmeférdelning oavsett typ av
matlagningsyta. Aven vid matlagning p& andra spishéllar an
induktionshallar ger kokkérlet snabb och jamn vérmeférdelning,
till skillnad fran klassiska induktionskarl i aluminium.

Rekommendationer fér anvindning av kokkarl fér induktion

o Induktionshallar utvecklar en mycket intensiv varme pa
valdigt kort tid. Kokkarl som &r utrustade med var innovativa
induktionsteknik varms upp mycket snabbt pa induktionshallar.

e Pannans bottendiameter bér motsvara induktionselementets
storlek. Om pannan ar for liten kan det handa att elementet inte
kénner av pannan och déarfér inte aktiveras.

Anvéndning av glaslocket

Undvik extrema temperaturféréandringar nar du anvander
glaslock.

Lagg inte ned ett varmt lock i kallt vatten.

Forsok inte ta av locket om lockvakuum uppstér. Stang forst av
varmekallan och flytta hela pannan bort fran plattan. Lyft sedan
langsamt av locket.

Anvénd inte glaslock som har sprickor eller repor. Om ditt lock
ar sprucket eller har djupa repor kan brott intraffa spontant.
Kontakta kundtjansten for att bestalla ett nytt lock.

Placera inte glaslock direkt ovanpa eller direkt under
varmeelement.

Handtag och knoppar

e Losa handtag - kontrollera regelbundet att handtag och
knoppar inte sitter |6st. Forsok inte reparera handtag som har
lossnat. Kontakta kundtjansten fér ett utbyteshandtag.

® Handtagens lage vid matlagning: stéll pannorna sa att
handtagen inte befinner sig dver en varm platta och lat inte
handtagen sticka ut dver spiskanten, eftersom de da kan stotas
till.

* Handtagen av rostfritt stal ar ugnssakra upp till 220°C. Anvand
alltid grytlappar eller ugnsvantar nér du hanterar varma kokkarl.

MATLAGNING

* Anvénd en platta som har ungefér lika stor diameter som det
kokkarl du har valt.

¢ Vid matlagning pa en gasspis justerar du flamman s att den

inte slar upp langs kokkarlets sidor.

Anvandning av lock vid matlagning minskar energiférbrukningen

avsevart.

Anvénd ditt kokkarl pa lag till medelhdg varme. Hég véarme kan

skada kokkarlets ytbehandling — héga varmeinstallningar bor

anvandas endast for uppkokning av vatten.

Vi rekommenderar att du anvander olja eller smér nér du lagar

mat. Kom ihdg att vissa oljor och fetter branner vid vid lagre

temperaturer. Anvand oljor och fetter som har en hdg rykpunkt.

Vid matlagning med olja tillsatter du rumstempererad olja till

det férvarmda kokkarlet.

* Anvénd inte nagon typ av oljesprayer, inklusive aerosoler, dim-

och pumpsprayer. Dessa sprayer kan bygga upp rester som &r

svara att fa bort fran alla typer av kokkarl.

Anvand inte extra jungfruolja. Sadan olja klarar inte héga

temperaturer och lampar sig inte for stekning. Den |amnar ett

tunt férkolnat skikt pa din non-stick-produkt som &r svart att fa

bort.

Paskynda inte férvarmningsprocessen genom att anvanda hég

varme.

Lat oljan/sméret varmas upp i kokkérlet innan du lagger i maten.

Slitage pa ditt kokkarl och dess keramiska non-stick-beldggning

ar normalt. Det &r naturligt att pannans non-stick-egenskaper

férsémras med tiden. Denna process paskyndas om non-stick-

ytan utsatts for hdg varme under langre tid, vilket far livsmedel

och olja att férkolnas.

Anvénd aldrig metallredskap pa en non-stick-yta. Redskap i

plast, gummi eller tra rekommenderas for att skydda kokkarlets

non-stick-beldggning.

Skar inte inuti kokkarlet.

Né&r du anvénder halogen-, keramik- och induktionshéllar bor

du se till att din hall och ditt kokkarl ar fria fran smaskrép sa att

hallens yta inte repas.

Skaka eller dra aldrig pannorna o6ver spishéallen under

matlagning eftersom det kan orsaka repor. Lyft alltid pannan.

HUR DU SKOTER DITT KOKKARL
Rengéring av kokkarlet

o Lat kokkarlet luftsvalna och rengdr grundligt efter varje

anvandning.

Spola inte varma kokkarl med kallt vatten. Lat kokkérlet svalna

helt.

Repa inte non-stick-belaggningen..

Lat inte ditt kokkarl ligga i blét under lang tid.

Se alltid till att kokkéarlet &r rent innan du stéller undan det.

Det har KitchenAid-karlet tal maskindisk. Anvand tillverkarens

rekommenderade maskindiskmedel och program fér basta

resultat i diskmaskin. For att férlanga non-stick-karlens livslangd
rekommenderas handdisk i varmt vatten med diskmedel.

* Anvénd en svamp eller disktrasa nar du rengér kokkarl for

hand. Anvéand inte ugnsrengérare, starka rengdringsmedel,

klorblekmedel, stalull eller skrubbsvampar av nylon. Handtorka
med en mjuk handduk.

Om livsmedel och olja férkolnas pa din non-stick-beldggning

eller det finns kvar matrester som &r svara att fa bort, fyller du

kokkarlet delvis med varmt vatten och kokar upp vattnet hastigt.

Efter att ha hallt bort vattnet skrubbar du pannan med en svamp

eller kastrull-/grytborste samt varmt vatten med diskmedel.

e For envisa forkolnade avlagringar som inte f&rsvinner
rekommenderar vi att du anvander en melaminsvamp (f6lj de
anvisningar for anvandning som medféljer svampen). Dessa
svampar finns i de flesta husgerads- och livsmedelsaffarer.

Rengéring av glaslocket

e Anvénd aldrig metallredskap, vassa redskap, ugnsrengérare
eller andra starka slipmedel som kan skada eller férsvaga glaset.

¢ Glaslock kan diskas i diskmaskinen. Du kan &ven diska locken
i varmt vatten med diskmedel. Torka direkt for att undvika
vattenflackar.

Korrekt férvaring av kokkarl

* Om kokkarl férvaras tillsammans med andra metallredskap kan
det orsaka repor eller hack i non-stick-belaggningens yta.

e Var forsiktig nar du stéller dina KitchenAid-karl i varandra.
Anvéndning av stekpanneskydd rekommenderas.

KitchenAid
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KAAQZ HPOATE ZTON KOZMO THZ KITCHENAID

AtroaToAr pag eival va gag BonBdpe va dnuioupyeite UTTEpoXa
YEUHOTA YIO TNV OIKOYEVEIX KOl TOUG PiAOUG 0ag pia 0OAOKANPN Jwr).
MNa va dlag@alioeTe TN peyaAn didpkeia (wAG Kal atmédoon Tou
gKeUOUG 0ag, £XETE TIPOXEIPO AUTOV Tov 0dnyd. Oa gag BonBrael
VO XPNOILOTIOIEITE KAl VA PPOVTICETE TO TTPOIOV TG UE TOV KAAUTEPO
TpOTTO0. H IKavoTToinor oag €ival o VoUuPePOo 1 aTOXOG HaG.

ZHMANTIKO

XPNOIOTTOIEiTE TTIGCTPEG R yavTia Qoupvou, OTav XeIpifeaTe
KauTa oKeln.

Mnv a@rvere TOTE Ta OKEUn Xwpig €miBAeywn, evoow Ta
XPNOILOTIOIEITE.

Ta okeun g KitchenAid, padi pe Ta yudAiva kamrakia, eivai
KOTAAANAQ yia @oupvo £wg Toug 220°C.

Mo va pnv mpokAnBei {nuId oTa OKeUn, PNV Ta XPNOIUOTTOIEITE
aTo YKPIA.

Mo va pnv TpokANBei {npId, Unv Ta XPNOIPOTIOIEITE GTOV POUPVO
HIKPOKUMATWV.

XPHZH TOY ZKEYOYZ ZAZ

Mpiv a1roé Tnv TpwTN XPHRon

o AgaipéaTe OAa Ta UAIKG TNG OUOKEUATIOG KOl TIG ETIKETEG.
AVOKUKAWOTE Ta CWOTA.

o [AUveTE TO OKEVOG WE (ETTO VEPO Kal OATTOUVI, EETTAUVETE Kal
OTEYVWATE TO KAAA PE £Va HOAAKO TTAVi.

Mnyég BeppdTNTOG

KataAMnho yia  xprion 0ge  OAeg
OUUTTEPIAAUBAVOPEVWV TWV ETTAYWYIKWV.

TIG HAYEIPIKEG  ECTIEG,

KaivoTopog eraywyiki TexvoAoyia

Ta avTIKOAMNTIKG gkeln pag gival €EOTTAIOHEVA LE HIO KOIVOTOHO
€TaywyIK  Texvohoyia, n otroia  eEaapalilel  ypriyopn  Kai
OHOIOHOP®PN KATAVOMT) BEPHOTNTAG AVEEAPTNTA OTTO TOV TUTTO TNG
HayeIpIKAG €0TIOG. AKOUN KI OTOV LOYEIPEUETE OE HN ETTAYWYIKA
€0Tia, QUTA Ta OKEUN €§ao@aAiouv ypriyopn Kal OpoIOHop®n
KaTavoun Tng BeppoTNTag, 08 avTiBean pe Ta TTapadooiakd okeln
aAoupiviou, TTou gival KaTGAANAQ yia ETTAYWYIKES ETTIEG.

ZUCTAOEIG VIO TN XPOT OKEUWV ESOTTAICHEVWV LE ETTAYWYIKH
TEXVOAOYyia

o O1 £TTayWYIKEG HAYEIPIKEG EOTIEG AVATITUOCOUV TTOAU HEYAAEG
Bepuokpaaieg ae TTOAU gUVTOHO XPOVIKO didaTnua. Ta okeln
ToU gival €EOTTAICUEVA HE TNV KOIVOTOHO HOG  ETTAYWYIKK
TeXvoAoyia Beppaivovtal TTOAU ypriyopa OTIG ETTAYWYIKEG ETTIEG.

¢ H SidueTpog TNG BACNG TOU OKEUOUG TTPETTEN VA gival ian pe To
HéyeBog Tou aToIxeiou eTTaywyng. Edv to okelog eival TTOAU
HIKPO, TO OTOIXEIO PTTOPEI VA HNV QVIXVEUOEI TO OKEUOG Kal VO
NV evepyoTroinBei.

Xpron Tou YUGAIVOU KaTTOaKIOU

ATTOQeUYETE TIG aKPaieg HETAROAEG TNG Beppokpaaiag, otav
XPNOIMOTTOIEITE YUGAIVO KOTTAKIA.

Mn BubieTe éva {eaTO KATTAKI OE KPUO VEPO.

Eav dnuioupynBei Kevo aépog KATw amd TO KOTAKI, pnv
ETTIXEIPAOETE VA OPAIPETETE TO KOTTAKI. MpwTa oBraTE TNV TTNYNR
BepUOTNTAG KOl ATTOPAKPUVETE OAOKANPO TO OKEUOG OTTO TNV
eaTia. META avaonNKWATE OIyA O1yd TO KATTAKI.

Mn xpnoipgoTtroigite yuaAiva Karmmdkia TToU €XOuV  payiopata
N ypartoouviég. Edv To kamdki oag éxel payioel i éxel Pabiég
YPATOOUVIEG, PTTOPEI EAQVIKA va OTradel. ETKOIVWVAOTE pE TO
Tunpa €EUTTNPETNONG TTEAATWY, YIA VO TTOPAYYEIAETE €va VEO
KOTTAIKI.

Mnv TotroBeTeite Ta yudAiva KaTTdkia ammeuBeiag eTavw 1 KATw
a1 BEPPAVTIKG TTOIXEID.

XepoUAia kal o@aipikég Aafég

o XepoUNia TTOU €XOUV XOAGPWOEL: EAEYXETE KOTA TTEPIOSOUG Ta
XEPOUAIO Kal TIG o@aipikég AaBég, yia va BeBaiwveaTe Ol dev
g€xouv xahapwaoel. Edv 1a xepoUAia €xouv XOAapwael, pnv
TpooTTabnoeTe va Ta emMOIOPOWOETE. ETTIKOIVWVATTE pE TO
TuApa eEUTTNPEETNONG TTEAGTWY YIa AVTIKATACTACN.

O€£0n TwV XEPOUAILWV KATA TO payeipepa: TOTTOBETEITE Ta OKeUN
KOTG TETOIOV TPOTTO WAOTE T XEPOUAIQ VO PNV gival ETTAVW aTTO
AANeG JEOTEG ECTTIEG, KAl PNV AQVETE Ta XEPOUAIA va £EEXOUV
atré TO AKPO TNG NAEKTPIKAG Koudivag, KaBWwG KATTOI0G PTTOPE VO
avartrodoyupioel Ta okeln.

Ta xepoUhia amd avogeidwro xdAuBa eivalr KatdAAnAa yia
@oupvo €wg Toug 220°C. XPnOIUOTIOIEITE TTAVTA TTIAOTPES N
yavTia @oUpvou, OTav XEIPIeaTe KAUTA OKEUN

MATrEIPEMA

o Na payelpeVETe O€ £0TIA TTOU €XEI TTAPOUOIA DIGUETPO pE TN Bdan
TOU OKeUOUG TTOU ETTIAEEATE.

Otav payelpeUeTe o€ Koudiva uypagpiou, TTPOTAPHOTTE TN GAOYA
£TO1 WOTE VO PN QTAVEI PEXPI TIG TTAEUPEG TOU OKEUOUG.

Otav  XPNOIYOTIOIEITE KATTAKI KATA TO MAYEIPEUA, HEIWVETE
TNHAVTIKG TNV KATAVAAWGOT EVEPYEITG.

XpnaiyoTroleite Ta oKeUN 00g 0€ XapnAr éwg péTpia Beppokpaaia.
O1 uypnAég BepoKpagieg PTTOPOUV VO TIPOKAAETOUV {NUIG OTO
QIVIDIOPA TWV OKEUWV Kal TTPOTEIVOVTal HOVO yia To Bpdaiyo
vepoU.

ZuvIaToUWE va xpnaloTtroleite AadI rj BoUTupo GTav PayeIPEUETE.
Na OBupdote om opiopéva Aadia kol AT KaiyovTal o€
XapnAoTepeg Beppokpaaieg. XpnaipoTtroieite Addia kair Aitrn pe
uwnAo anueio katrvou. Edv payeipeleTe pe Aad1, TrpoabéaTe AGdI
e BeppoKpaaTia SwHATIOU OTO TTPOBEPUATHEVO OKEUOG.

Mn xpnaipoTtrolgite kavévav TUTTo AadioU g€ Hop@r| OTTPEI, OTTWG
agPOlOA, YekaaTrpeg aTayovidiwv Kal avtAieg wekaopoU. Autd
T OTIPEI PTTOPOUV VA TTPOKAAECOUV CUCTWPEUDT KATAAOITTWY,
Ta oTToia €ival SUOKOAO va agaipeBouv aTro Ta akeun.

e Mn xpnoigotroigite  €§Tpa TapBévo  eAaidAado, yiati  Sev
QavTEXEl OTIG UWNAEG Beppokpaaieg Kal dev gival KaTGAANAO yia
TNyaviopa. Oa a@rasl éva AETITO aTpwHa avepakoTroinong ato
QAVTIKOAANTIKG 0ag aKeUOG TToU ival SUOKOAO va KaBapIoTei.
Mnv TTpoaTraBeite va emTayUuveTe T dladikaagia TTpoBEéppavang
XPNoIPOTToIWVTAG UYWNAT Beppokpaaia.

Agnate 10 AASI/BoUTupo va (eaTabei aTO OKEUOG TTPOTOU
TIPOTBETETE TO PAYNTO.

H @Bopd Tou OKkeUOUG Oag Kal TNG KEPAUIKAG OVTIKOAANTIKAG
Tou €miOTpwONG €ival @ualoloyikr. Me Tnv TGpodo Tou
XPOVOU UTTAPXE! PUOIKN HEIWON TWV AVTIKOMNTIKWY IBI0TATWY
Tou TnyavioUu cag. Aut n diadikagia ETITAYXUVETAI ATTO TNV
TTapareTapévn €kOean TNG AvTIKOANTIKAG ETTIPAVEIAG O UWNAR
Beppokpaagia, n ormoia TPOKaAEi KaUon Tou @aynTou Kal Tou
Aadiou.

Mn xpnaoipotroigite TToTé pETAAAIKG epyaAeia koudivag ae kapia
QVTIKOAANTIKY) ~ ETMIQAvEID.  ZUVIOTWVTAI  epyaleia  Koudivag
ammd TTAACTIKO, KOOUTOOUK 1 §UAO, yla va TTpOOTATEUTE TO
QAVTIKOAANTIKO QIVIPITUO TWV TKEUWY TOG.

Mnv kOBeTe Péga aTo OKEUOG.

‘Otav xpnoipoTroEiTe £0TiEG AAOYOVOU, KEPAMIKEG KAl ETTAYWYIKEG
€aTieg, dlao@aAioTe OTI n €0Tia kal Ta OKeUn oag Sev €xouv
UTTOAEIPMOTO, WOTE va PNV TTPoKANBoUV ypaTaOuVIEG aTnV
ETTIPAVEIR TNG ETTIOG.

Mn oépveTe 1) TPARATE TTOTE TA OKEUN ETTAVW OTNV ETTIPAVEIR TNG
NAEKTPIKAG KOUZivag KOTA TO HAYEIPEUD, KOBWG auTd PTTopE va
TIPOKOAETEI YPATTOUVIEG. AVAONKWVETE TTAVTA Ta OKEUN.

OPONTIAA TON ZKEYQN ZAX
KaBopiopog okeuwv

o A@rveTe Ta OKeUN VO KPUWOOUV Kal KOBAPICETE Ta OXOAATTIKA
HETG QT KABE Xprion.

Mn Badete {eaTd akeun KATW aTTO KPUO VEPO. APrOTE TO OKEUOG
VO KPUWOEI EVTEAWG.

Mn xapddete TNV avTIKOANTIKN £TTIOTPWAT.

Mn pHoUuNIGZETE T OKEUN TOG OE VEPD VIO TIAPATETAPEVA XPOVIKA
dl0aTAMATA.

Na BeBaiwveate Tavia 6T Ta okeln gival kaBapd TrpoTou Ta
aTmoBnKeUOETE.

Auto 1o okeUog KitchenAid mAéveTal ato TTAUvTApPIO TIdTWY. MNa
KOAUTEPQ OTTOTEAETPATA OTO TTAUVTAPIO TTIATWY, XPNTIUOTTOIEITE
TO ATTOPPUTTAVTIKG Kal TTPOYPAUHATA TTAUVTNPIOU TTIGTWY TToU
OuvIOTA 0 KaraokeuaoTng. Na va TTaparteivete Tn diapkeia {wng
TOU avTIKOAANTIKOU OKEUOUG TOG, GUVITTATAI TO TTAUTIHO GTO XEPI
He ZeaTd vepd Kal gaTmouvi.

XpnOIYOTTOIEITE TPOUYYAPAKI 1) TTAVAKI, OTAV TTAEVETE T OKEUN
ato xépl. Mn xpnaoigotroleite KaBapioTikd @oUpvou, OkAnpd
QATTOPPUTTAVTIKA, XAwpivn, aTGAAGHAAAO 1) TTPATIVO OYOUYYAPAKI
KOU(ivaG. ZKOUTTICETE Ta OKEUN HE IO HOAOKE TIETOETA.

Eav peiver kapévo @ayntd r Aadi (avBpakoTtroinon) atnv
QVTIKOAANTIKN ETTIOTPWAON 1} €AV UTTAPXOUV ETTIHOVA UTTOAEippaTa
@aynToU PETA TO TTAUTIPO, YEHIOTE PEPIKWG TO OKEUOG HE (EaTO
VePO KOl aQraTe TO va TTAPEl pia Bpdan. AQRaTe TO TNyavi va
aTpayyigel Kal KaToTTv TPIYTE TO HE £va apouyyapdk fi Bouptoa
TATWY XPNOIPOTTOIWVTAG {ETTO VEPO KAl GATTOUVI.

Ma eTipova kapéva AiTTn Tou Sev gevyouv, oag GUHBOUAeUOUE
VO XPNOIYOTIOINTETE  éva  g@ouyydpl HeAapivng  (eAéygte
TIG odnyieg xpnang Tou o@ouyyapiou). Oa To PBpeite OTa
TIEPITTOTEPA KATAOTAHATA OIKIOKWY EIDWV KOl COUTTEPUAPKET.

KaBapiop6g Tou yudAivou Katrakiou

¢ Mn xpnoipotroieite TTOTE PETAANIKA epyaleia Kougivag, aixunpa
QVTIKEIJEVA, KABAPIOTIKA PoUPVOU 1) GAAG OKANPA AEIaVTIKA TTOU
pTTOpEi va TTpokaAéaouv ¢npid i @Bopd aTo yuaAi.

e Ta yudAiva Katrékia TTAEvovTal OTo TTAUVTAPIO THATWY. MTTopEiTe
£TTIONG VO TTAEVETE TA KATTAKIA e {EOTO VEPO Kal gATTOUVI KOl
META VO Ta OKOUTTI(ETE OpEOWG, Yia va pn dnuioupynbouv
Aekédeg atro TO vepod.

KitchenAid

ZwoTH ATTOBNKEUOT TWV HAYEIPIKWY OKEUWV

e H amoBrikeuan Twv OKEUWwV Padi pe AAAa PETAAAIKG epyaAeia
UTTOpEl VO TTPOKOAETEl  yPaATOOUVIEG 1 Ee@AoUdIopa  aTnv
ETMPAVEI TNG AVTIKOMNTIKAG ETTIOTPWANG.

¢ [Mpoaéxete oTav Balete Ta okeun aag KitchenAid To éva péoa ato
GANo. ZuviaTdral n Xprian TTPOCTATEUTIKWY Yia aKeUn.

© 2021. Me em@UAagn Tavtog dikaiwpatog. H ovopaaia KITCHENAID kai
To OX£€D10 TOU EMTPATTECIOU piCep €ival epTTopikd anpata atig H.M.A. kai
aMou. Karaokeudaletar katotmv adeiog ammo T The Cookware Company
Ltd., Xovyk Kovyk. Mepiopiapévn eyyunan Trou TTapEXEl O KATAOKEUQTTHG.



Ne jemi t& angazhuar gé t'ju ndihmojmé té krijoni pafundésisht
ushgime té shijshme pér familjen dhe miqté tuaj. Pér té siguruar
jetégjatésiné dhe performancén e enéve tuaja té gatimit, mbajeni
kété udhézues né njé vend prané. Ai do t'ju ofrojé ményrén mé
té miré pér té pérdorur dhe pér t'u kujdesur pér produktin tuaj.
Kénagésia juaj éshté objektivi yné numér 1.

E RENDESISHME

Pérdorni mbajtése tenxheresh ose dorashka furre kur prekni ené
gatimi té nxehta.

o Asnjéheré mos i lini enét e gatimit t& pambikéqyrura gjaté
kohés gé jané né pérdorim.

Enét e gatimit té KitchenAid mund té pérdoren né furré deri né
220°C, duke pérfshiré kapakét prej xhami.

Pér t& shmangur démtimin e enés sé gatimit, mos e pérdorni
né skaré.

Pér té shmangur démtimin, mos e pérdorni né mikrovalé.

PERDORIMI | ENES SE GATIMIT
Pérpara pérdorimit té paré

® Higni té gjitha materialet e paketimit dhe etiketat. Ju lutemi
ricikloni sipas rregullave.

® Lani me ujé té ngrohté me sapun; shpélani dhe thani plotésisht
me njé lecké té buté.

Burimet e nxehtésisé

E sigurt pér t'u pérdorur né té gjitha sipérfaget e gatimit, duke
pérfshiré ato me induksion.

Teknologjia inovative me induksion

Ena joné e gatimit me sipérfage kundér ngjitjes éshté e pajisur
me teknologji inovative me induksion, gé siguron shpérndarje
té shpejté dhe té njétrajtshme té nxehtésisé pavarésisht llojit
té sipérfages sé gatimit. Edhe kur gatuani mbi njé pianuré pa
induksion, kjo ené gatimi do té sigurojé shpérndarje té shpejté
dhe té njétrajtshme té nxehtésisé, qé éshté ndryshe nga enét
tradicionale té gatimit prej alumini té pérshtatshme pér induksion.

Rekomandime pér pérdorimin e enéve té gatimit té pajisura
pér induksion

e Pianurat me induksion zhvillojné nxehtési shumé intensive
brenda njé kohe shumé té shkurtér. Enét e gatimit té pajisura
me teknologjiné toné inovative me induksion do té nxehen
shumé shpejt né pianurat me induksion.

e Diametri i bazés sé tiganit duhet té jeté i barabarté me
madhésiné e elementit me induksion. Nése tigani éshté tepér
i vogél, elementi mund t& mos e dallojé tiganin dhe késhtu nuk
do té aktivizohet.

Pérdorimi i kapakéve prej xhami

® Shmangni ndryshimet ekstreme né temperaturé kur pérdorni
kapakét prej xhami.

Mos i zhytni kapakét e nxehté né ujé té ftohté.

Nése krijohet vakuum me njé kapak, mos u pérpigni té higni
kapakun. Fillimisht, fikni burimin e nxehtésisé dhe higni té gjithé
tiganin nga vatra. Mé pas, lironi ngadalé kapakun.

Mos pérdorni kapaké prej xhami gé kané krisje apo gérvishtje.
Nése kapaku éshté i krisur ose ka gérvishtje té thella, ai mund
té thyhet vetvetiu. Kontaktoni me shérbimin e klientit pér té
porositur njé kapak té ri.

Mos i vendosni kapakét prej xhami direkt mbi ose nén elementet
nxehése.

Dorezat

e Dorezat e liruara — kontrolloni periodikisht dorezat pér t'u
siguruar gé ato nuk jané té liruara. Nése dorezat lirohen, mos
u pérpigni t'i riparoni ato. Kontaktoni me shérbimin e klientit
pér ta ndérruar.

® Pozicioni i dorezés gjaté gatimit: poziciononi tiganét né ményré
té tillé gé dorezat té€ mos jené mbi vatrat e tjera té nxehta dhe
mos lejoni gé dorezat té zgjaten pérte] cepit té sobés, sepse
mund t'i godisni dhe t'i rrézoni.

® Dorezat prej inoksi mund té pérdoren né furré deri né 220°C.
Gjithmoné pérdorni mbajtése tenxheresh ose dorashka pér
furré kur prekni enét e nxehta té gatimit.

GATIMI

® Gatuani mbi njé vatér gé ka diametér baze té ngjashém me
enén e gatimit gé keni zgjedhur.

o Kur gatuani mbi njé sobé& me gaz, rregulloni flakén né ményré
qé flaka té mos dalé né anét e enés sé gatimit.

o Pérdorimi i njé kapaku gjaté gatimit e ul konsumin e energjisé
né ményré té konsiderueshme.

MIRE SE VINI NE BOTEN E KITCHENAID -

Pérdorni enén e gatimit né cilésime nxehtésie té uléta deri té
mesme. Nxehtésia e larté mund té démtojé veshjen e enéve té
gatimit — cilésimet e larta té nxehtésisé sugjerohen vetém pér
zierjen e ujit.

Rekomandojmé pérdorimin e vajit ose té gjalpit gjaté gatimit.
Kini parasysh se disa vajra dhe yndyra digjen né temperatura mé
té uléta. Pérdomni vajra dhe yndyra qé kané piké té larté krijimi
tymi. Nése gatuani me vaj, i shtoni enés sé gatimit té& ngrohur
paraprakisht vaj né temperaturé dhome

Mos pérdorni asnjé lloj spérkatés vaji, duke pérfshiré aerosolét,
spérkatésit me sprucim dhe pompé. Kéta spérkatés mund
té shkaktojné akumulime mbetjesh gé jané té véshtira pér t'u
hequr nga té gjitha llojet e enéve té gatimit.

Mos pérdorni vaj ulliri ekstra té virgjér sepse ai nuk mund t'i
rezistojé nxehtésisé sé larté dhe nuk éshté i pérshtatshém pér
skugje. Kjo do té |éré njé shtresé té hollé té karbonizuar né enén
kundér ngjitjes gé éshté e véshtiré té pastrohet.

Mos e nxitoni procesin e parangrohjes duke pérdorur nxehtési
té larté.

Léreni vajin/gjalpin té nxehet né enén e gatimit pérpara se té
shtoni ushgim.

o Konsumimi i pérditshém i enés suaj té gatimit dhe e veshjes
geramike kundér ngjitjes éshté normal. Me kalimin e kohés
ka njé reduktim natyral té vetive kundér ngjitjes té tiganit. Ky
proces pérshpejtohet nga ekspozimi i zgjatur i sipérfages
kundér ngjitjes ndaj nxehtésisé sé larté, gé shkakton karbonizim
té ushgimit dhe vajit.

Asnjéheré mos pérdorni takéme metalike mbi sipérfage kundér
ngjitjes. Rekomandohet pérdorimi i takémeve plastike, prej
gome ose druri pér té mbrojtur veshjen kundér ngjitjes té enés
té gatimit.

Mos prisni brenda enés sé gatimit.

Kur pérdorni pianura halogjene, geramike dhe me induksion,
sigurohuni gé pianura dhe ena e gatimit té jené pa papastérti né
ményré qé té mos gérvishtni sipérfagen e pianurés.

Asnjéheré mos i |évizni apo zvarrisni tiganét mbi sipérfagen e
sobés gjaté gatimit sepse kjo mund té shkaktojé gérvishtje.
Gjithmoné ngrijeni tiganin.

KUJDESI PER ENET E GATIMIT
Pastrimi i enéve té gatimit

o Lérini enét e gatimit t& ftohen veté dhe pastrojini plotésisht pas
¢do pérdorimi.
Mos vendosni ené gatimi té nxehta nén ujé té ftohté. Lérini enét
e gatimit gé té ftohen plotésisht.
Mos e gérryeni veshjen kundér ngjitjes.
Mos e zhysni né ujé enén e gatimit pér periudha té gjata kohe.
Gjithmoné sigurohuni gé ena e gatimit té jeté e pastér pérpara
se ta vendosni né raft.
* Kjo ené gatimi KitchenAid mund té lahet né lavastovilje. Pér
rezultate mé té mira né lavastovilje, pérdorni detergjentet dhe
ciklet e rekomanduara té lavastoviljes nga prodhuesi. Pér té
zgjatur jetégjatésiné e enéve té gatimit me sipérfage kundér
ngjitjes, rekomandohet t'i lani me doré me ujé té ngrohté dhe
sapun.
Pérdorni sfungjer ose lecké enésh kur pastroni me doré enét e
gatimit; mos pérdorni pastrues furre, detergjente té forta, klor,
tel enésh ose shtupa férkuese najloni. Thajeni me doré me njé
peshqir té buté.
Nése ndodh karbonizim i vajit né veshjen kundér ngjitjes ose ka
depozitime ushgimore té véshtira pér t'u pastruar pas pastrimit,
mbusheni pjesérisht enén e gatimit me ujé té nxehté dhe silleni
ujin shpejt né pikén e zierjes. Pasi té kulloni tiganin, férkojeni
tiganin me sfungjer ose furgé pér tenxhere dhe tigan duke
pérdorur ujé té ngrohté me sapun.

e Pér depozitat e forta té karbonizuara gé nuk jané hequr,
késhillohet té pérdomni sfungjer melamine (kontrolloni
udhézimet e melaminés rreth ményrés sé pérdorimit). Kéta
sfungjeré mund t'i gjeni né shumicén e dyganeve me mallra
shtépiake dhe supermarketeve.

Pastrimi i kapakéve prej xhami

o Asnjéheré mos pérdorni takéme metalike, mjete t& mprehta ose
gérryes té tjeré té forté gé mund té démtojné ose dobésojné
xhamin.

o Kapakét prej xhami mund té lahen né lavastovilje. Ju mund t'i
lani gjithashtu kapakét me ujé té ngrohté dhe sapun; mé pas
thajini menjéheré gé té mos krijohen njolla uji.

Ruajtja e duhur e enéve té gatimit

* Ruajtja e enéve té gatimit sé bashku me mjete té tjera metalike
mund t& shkaktojé gérvishtje ose ciflosje té sipérfages me
veshje kundér ngjitjes.

e Tregoni kujdes kur vendosni né vend enén e gatimit té
KitchenAid. Rekomandohet pérdorimi i mbrojtéseve té
tiganéve.

KitchenAid

© 2021. Té gjitha té drejtat té rezervuara. KITCHENAID dhe dizajni i
mikserit té tavolinés jané marka tregtare né Shtetet e Bashkuara dhe
vende té tjera. Prodhuar me licencé nga The Cookware Company Ltd.,
Hong Kong. Garancia e kufizuar jepet nga prodhuesi.



N B CBETA HA KITCHENAID

Hel'lpeK'bCHaTO ce cTpeMmum ga Bu nomarame Aa npuroTeaATe
BKYCHWM SICTUS 3@ CEMEeWiCTBOTO W MpusTenuTe cu npes uenus
Bu xwuBoT. 3a Aa rapaHtupaTte MakcumanHa ,Cl'bJ'II'OTpaI7IHOCT n
edekTMBHOCT Ha BawwuTe cbpoBe 3a rotBeHe, Mons, 3anasete
ToBa pbkoBoACTBO. OT HEro Le HayuuTe Kak Haii-gobpe fa
nanonseate U Ada ce rpwxute 3a CBOUTE NPOLYKTW. BaweTo
YAOBMeTBOpeHMe € Halla NbpBOCTENeHHa uen.

BAXHO

M3nonagaiite pbKOXBATKM UMM  KyXHEHCKW pbKaBULM Mpu
paboTa ¢ ropeLy CboBe 3a roTBEHe.

Hwvkora He ocTaBsiiiTe cbaoBeTe 3a roteeHe 6e3 Hagsop Mo
Bpeme Ha ynoTpeba.

CwabT 3a roteeHe Ha KitchenAid e noaxopsiy 3a ynotpe6a BbB
chypHa Ao 220°C, BKIIOYUTENTHO CbC CTBKIIEHUS Kanak.

* 3a fa npepoTBpaTUTe noBpefa Ha CbAa 3a roTBEHe, He ro
nocTassiiiTe nog rpuna.
3a pga npepoTBpatute
MUKPOBBLIIHOBA (hypHa.

nospeda, He u3nonsgaite B

HAYMH HA PABOTA C BALWUWUTE CBHAOOBE 3A
FOTBEHE

Mpeav nbpBoOHayanHa ynotpe6a

L OTCTpaHeTe BCUYKMN ONAKOBBYHU MaTepuann n eTUKeTu. MDJ‘IH,
peuvKknupanTe NnpasunHo.

* amuiiTe ¢ Tonna Boda M canyH, M3nnakHeTe u noAcylere
CTapaTesiHO C MeKa Kbpna.

WU3TouHuumM Ha TonnuHa

I'Io,qxo,qﬂu.m 3a ynOTpe6a BBbpXY BCUYKN BUOOBE NMOBBPXHOCTU 3a
roTBeHe, BKMOYUTENHO MHAYKUNOHHU KOTIOHW.

WHoBaTuBHa WHAYKUUMOHHA TeXHonorus

Hawwute Hesaneneaw CbaooBe 3a rOTBeHe pasnonarat C
WHOBATMBHA MHAYKUNOHHA TEXHOMNOrs, KOATO ocurypssa 6‘bp30
M paBHOMEPHO pasnpederneHMe Ha TonnuHata HesaBUCUMO
OT BuMAa Ha MOBBLPXHOCTTA 3a rOTBEHEe. ,quVI Korato rotsute
Ha HEeWHAYKUMOHEH KOTIOH, TO3W CbA 3a roTBeHe Lie ocurypu
6bP30 U PaBHOMEPHO pa3npedenieHne Ha TonnuHaTa, koeto ce
pasnuyasa OT TpaaAUuUNOHHUTE anyMUHUEBU CbAOBE 3a roTBeHe,
noaxoAsuin 3a nons3eaHe Ha NHAYKUMOHEH KOTIOH.

Mpenopbku 3a ynotpe6a Ha CbAoBe 3a rOTBEHE C
VHAYKLMOHHA TeXHonorus

WHOYKUMOHHATE KOTNIOHM Ce HarpsieaT [0 MHOTO BUCOKa
TemnepaTypa 3a MHOro kpatko Bpeme. CbaoseTe 3a rotBeHe
C HallaTa MHOBATWBHA MHAYKLMOHHA TEXHOMOrUs ce HarpsisaT
MHOr0 6bP30 Ha UHAYKLIMOHHU KOTHOHM.

[nameTbpbT Ha ocHOBaTa Ha TuraHa TpsibBa Aa 6bae eaHakbB
C pa3mepa Ha UHAYKLMOHHUSA KOTNOH. AKO TUraHbT e NpekaneHo
MarbK, KOTIIOHBT MOXE [Aa He ro pasnosHae W fa He ce
akTuBmpa.

W3non3BaHe Ha CTbKNEHUA Kanak

M3bsreaiTe eKCTPeMHU NMPOMEHW Ha TemnepaTypara, korato
M3MonaBaTe CTbKIIEHU Kanawy.

He noTansiite ropeLy kanak B cTyaeHa Boaa.

AKo ce nonyyu BaKyyMm Ha kanaka, He ce onuTBainTe Aa ro
noeaurHeTe. [MbpBO M3KMlOYeTe W3TOYHMKA HA TOMAMHA U
cBanete Lenus cbp oT koTrnoHa. Cnep Toea 6aBHO ocBobozeTe
Kanaka.

He usnonssaiiTe CTbKNEHU kamauu, KOUTO MMaT MyKHaTWUHK
WK ApackoTUHW. AKO KanakbT € HarykaH unum uma gbiooku
[IPacKOTUHUM, € BB3MOXHO CMOHTaHHO Aa ce cdynu. Mons,
cBbpxeTe ce C LleHTbpa 3a o6cnyxBaHe Ha KNMEHTW, 3a Aa
nopbyaTe HoOB kanak.

He nocraBsiiTe CTbkNeHUTE Kanauy AVPEKTHO BbPXY WK noj,
M3TOYHWLY Ha TOMMMHA.

[pBXKU M PBKOXBATKU TOMYe

Pa3sxnabeHn ApBbXKM — NpoBepsiBaiTe NEPUOANYHO APBXKKUTE U
pbkoxBaTKuTe TOMYe, 3a 4a CTe CUrypHU, Ye He ca pasxnabeHn.
Mpn pasxnabeaHe Ha ApbXKWTE He ce onuTBanTe Jda M
pemoHTupaTe. Mons, cebpxeTe ce ¢ LleHTbpa 3a o6cnyxsaHe
Ha KIMEHTW, 3a Aa NopbyaTe CMsiHa Ha NpoayKTa.

Mosnumst Ha ApbXKaTa MO BpeMe Ha roTBEHe: MocTaBsiiTe
cb/oBeTE Taka, Ye ApPBbKKUATE Ja He ca Pa3nonoXeHn Haa Apyru
V3TOYHMLM Ha TONMNWHA, W He JonyckaiTe ApbXKUTe Aa CTbpyaT
Hag pbba Ha KOTIoHa, 3a Aa NpeaoTBpaTUTE NpeobpbliaHe Ha
cbaa.

[pbxknTe OT HepbXaaema CTOMaHa ca MNOAXOAAWM 3a
ynotpeba BBB (ypHa Ao 220°C. Buwarm wusnonseaite
PBKOXBATKM WMIN KYXHEHCKWM pbkaBuLM npu paboTa C ropeyu
Cb/l0Be 3a roTBeHe.

C

FOTBEHE

[oTBETE BbPXY KOTIOH, KOMTO MMa CXOAEH AMamMeTbp C TO3U Ha
[IbHOTO Ha U3MOMN3BaHWs CbA 3a rOTBEHE.

KoraTo roTBuTe Ha rasos KOT/IOH, HAaCTPOWTE Nnambka Taka, Ye
[la He obrapsi cbJia OTCTpaHu.

Mon3BaHeTo Ha kamak Mo BpemMe Ha roTBEHEe 3Ha4YUTenHo
HamasisiBa KOHCyMaLsiTa Ha eHeprusi.

M3nonagaiiTe cbaa 3a roTBeHe Ha HuCKa [0 CpPeAHa CTeneH
Ha HarpsiBaHe. BucokaTa TemnepaTypa Moxe Aa noBpeau
MOKPUTWETO Ha Cba 3a roTBEHe — M3MON3BAHETO Ha BUCOKA
CTeneH Ha HarpsiBaHe ce MperopbyBa caMo 3a KurneaHe Ha
BoAa.

Mpenopbusame Bu pga wusnonasate pactutenHa MasHUHa
WnM Macno no BpeMe Ha roTBeHe. He 3abpaBsiiTe, Yye HskoU
pacTUTENHW U XWBOTUHCKM Ma3HUHW 3arapsT Ha Mo-Hucka
Temnepatypa. ManonseaiiTe pacTUTENHW WK KUBOTUHCKN
MasHWHM C MO-BUCOKA TOYKa Ha AuMeHe. AKO roTBUTE C
pactuTenHa MasHuHa, [AobaBeTe MasHMHA CbC CTalHa
TemnepaTypa B NpeABapuUTENHO 3arpsiT Cbf 3a roTBEHE.

He n3nonagaiitTe MacneHu cripeiioBe, BKIIOYUTENHO aepo3onu,
crnperioBe 3a Mbrna 1 cnpeiioBe-nomnu. Teau cnpeiioBe mMorat
[a fosejarT [0 HaTpynBaHe Ha 3aropenu ocTaTblLy, KOUTO ce
OTCTpaHsiBaT TPYAHO OT BCUYKM BULOBE CbA0OBE 3a rOTBEHE.

He usnonasaiite cTyAeHO NPECOBaH 3eXTUH, Tbii KAaTo He MoXe
[la u3gbpKa Ha BUCOKW TemnepaTypu U He e noaxonsi 3a
mbpxkeHe. Crief Hero ocTaBa TbHbBK CrOW 3aropsina MasHUHa
BbPXY Hes3anensalloTo MOKpUTUE, KOSTO Ce MOYUCTBA MHOMO
TPyAHoO.

He 6bpa3aiiTe ¢ npoueca Ha npeABapuUTENHO 3arpsiBaHe kato
n3ronasate BUCOKA CTEMeH Ha TonnuHa.

M3vakaiiTe masHvWHaTa/mMacnoTo fa ce 3arpee B Cbia 3a
roTBeHe, Npeau Aa JobaBuTe xpaHa.

M3HoceaHeTo Ha Balumsi cba 3a rotBeHe U KEPAMWUYHOTO My
HesarnenBsallo NMokpute e HopmaneH npouec. C BpemeTo ce
HabniogaBa ecCTecTBEHO HaMmansiBaHe Ha Hesanenealyute
cBoOiicTBa Ha Bawwus cbg 3a rotBeHe. To3u npouec ce
yckopsiBa OT NPOABLIDKUTENHOTO U3naraHe Ha HesarnensallaTta
MOBBPXHOCT Ha BMUCOKa TemMnepaTypa, KoeTo BoAW A0 3arapsiHe
Ha XpaHa 1 Ma3HuHa.

* Hukora He M3nonsgaiitTe MeTanHu KyXHEHCKU npubopn BbPXY
HesarnenBsaLLo nokputue. MpenopbUYMTENHO € U3MOoN3BaHeTo Ha
nnacTMacoBu, TyMEeHN Unu AbpBeHn KyXHeHcku npubopw, 3a Aa
npeanasuTe HesanensalloTo NOKPUTHE Ha CbAa 3a roTBEHE.
He pexeTe B cbaa 3a rotseHe.

KoraTo n3nonaeaTe XanoreHHu, kepamMmu4Hu Uim WHOYKUMOHHM
KOTIMOHYW, yBepeTe ce, Ye BbPXy MrioyaTta u Cbfa 3a roTBeHe
HAMa ocCTaTblLy, KOWTO MoraT fa HagpackaT HeiiHaTa
NOBBPXHOCT.

Hukora He nnb3rainTe n He pasknallaiTe Cbaa HanpasBo BbPXY
KOTIOHa MO BpeMe Ha roTBeHe, Thbil kaTo ToBa MOXe [a foBefe
[l0 HafpacksaHe. BuHaru nosauraiite cbia 3a roteeHe.

TPUXA 3A BALLUUTE CBbOOBE 3A TOTBEHE
MouncTBaHe Ha cbAa 3a roTBeHe

¢ OcTaBeTe CbAbT 3a [OTBEHE [j@ CE OXNaau Ha Bb3adyxa W ro
NoYMCTBAliTE CTapaTeNiHoO crief; BCSKO Non3BaHe.

e He nocraBssiiTe ropely CbA 3a roTBeHe nof CTyAeHa Bofga.
OcraBeTe Cbaa 3a FOTBEHE [1a Ce OXNaau HambiHO.

¢ He nacTbpraaiiTe He3anensaloTo NoKpUTUe.

¢ He HakucBaiiTe cbja 3a roTBeHe 3a NMPOABLIKUTENEH MEPUOA
oT Bpeme.

* BuHaru ce yBepsiBaiiTe, Ye CbAbT 3a rOTBEHE € YUCT npeau Aa
ro npubepeTe 3a CbXxpaHeHue.

e CbabT 3a rotBeHe Ha KitchenAid e nogxopsiw 3a mueHe B

CcbAOMUSANHA MaluuHa. 3a nocTuraHe Ha Ha-0obpu pesynrtatu

B CbAOMMsINMHATA MaluMHa W3MNon3BaiTe npenopbyaHuTe OT

npousBoauTENs NpenapaTi U LMKNM 3a MUEHE 3a CbAOMUSIITHA

MawuHa. 3a Aa yabikWTe XMBOTA Ha Cbja 3a roTBeHe C

HesarnenBsaLLo NokpuTue, ce NpenopbyBa 4a ro MMeTe Ha pbka

C ropella Boaa U canyH.

M3anonsgaiTte reba vnu kbpna 3a cbaoBe, Korato MueTe cbaa

3a roTBeHe; He 13Mon3BanTe NOYMCTBALLM NpenapaTy 3a ypHa,

abpasviBHM npenapatu, 6envHa, Ten unu HawnoHosu rvbu 3a

MUeHe Ha cbaoBe. NoacyluaBaiiTe Ha pbka C Meka Kbpna.

lMpw 3arapsiHe Ha XpaHa UNu Mas3HUHa BbpXy He3arensalloTo

NOKPUTWE WNK NPV HaTpynBaHe Ha TPYAHW 3a MOYMCTBaHE

ocTaTbUM OT XpaHa, crej kaTto U3MMeTe YaCTUYHO CbAa,

HambIIHETe O C ropella Bofa ¥ ocTaBeTe BofaTa Aa 3aBpu.

Cnep kaTo usneeTe BofaTa, U3MUIATE Cbaa 3a roTeeHe ¢ rbba

VNN YeTka 3a TEeHKepW UK TUraHuW, kaTo u3rnonssarte ropeLya

BOAA U canyH.

Mpy ynopuTu HeoTCTpaHeHW oOTnaraHus OT 3arapsHe e

NpenopbYMTENHO Aa U3nonseBaTte MenamuHoBa rbba (BUxTe

VHCTPYKUMsiTa Ha MenammHoBaTa rb6a 3a HaunHa Ha ynoTpe6a).

MoxeTe Aa HamepuTe TO3M BUA b0V B NOBEYETO MarasuHu 3a

[lOMalLLHN NoTpebun 1 cynepmapkeTu.

KitchenAid

MouyncTBaHe Ha CTHKIEeHUA Kanak

e Hukora He wu3non3gaiiTe MmeTanHu npubopu, oCTpu
WHCTPYMEHTW, MOYMCTBALLM npenapaTn 3a dypHa unu apyru
cuUrnHo abpasvBHM npenapaTty, KOUTO MoraT Ja noBpeasT unm
0TCNabsT CTBKIOTO.

o CTbKMeHWTe kanauy moraTt ia ce MUST B CbAOMUSANHA MalUMHa.
MoxeTe Aa mMueTe kanauuTe CbLLO C ropelja Boga U canyH;
crieq koeTo MoAcylleTe He3abaBHO, 3a Aa NpefoTBpaTUTe
obpasyBaHeTo Ha neTHa oT BoaaTa.

I'IpanmHo CbXpaHeHWe Ha cCbAoBeTe 3a roTBeHe

CbxpaHeH1eTo Ha Cb[oBeTe 3a [OTBEHE C ApYrv MeTanHu
nocobus Moxe Aa AoBefe A0 HagpackBaHe UMW OT4YyrnBaHe Ha
YacTu OT He3anensalyaTta NoBbPXHOCT.

Bbaete BHMMATEnHW, Korato MOCTaBsTe CbAoBeTe Ha
rotBeHe Ha KitchenAid Bbpxy apyrv cbaose. Mpenopbysa ce
M3MOoN3BaHETO Ha NPOTEKTOPU 3a TUraHw.

© 2021 r. Benyku npasa 3anaseHun. KITCHENAID 1 An3aiiHbT Ha KyXHEHCKNs
po6oT ca Tbproscku mapku B CALL n apyru abpxasu. MponsseaeHo no
nuueHs oT The Cookware Company Ltd., XoHkoHr. OrpaHuyeHa rapaHums,
NpeoCTaBeHa OT NPOU3BOANTENS.



DOBRO DOSLI U KITCHENAID SVIJET

Posveceni smo tome da vam pomognemo u kreiranju ukusnih
obroka za porodicu i prijatelie tokom cijelog Zivota. Da biste
pomogli u obezbjedivanju dugovjecnosti i dobrih performansi
vaseg kuhinjskog posuda, Cuvajte ovo uputstvo pri ruci. Ono
¢e vam pruziti najbolji nacin za koriStenje i odrzavanje vaseg
proizvoda. Vase zadovoljstvo je nas glavni cilj.

VAZNO

Koristite krpe ili rukavice za pecnicu kada rukujete vru¢im
kuhinjskim posudem.

Nikada ne ostavljajte kuhinjsko posude bez nadzora dok ga
koristite.

KitchenAid kuhinjsko posude pogodno je za upotrebu u pec¢nici
do 220°C, ukljucujuci i stakleni poklopac.

Da biste izbjegli oSte¢enje kuhinjskog posuda, ne koristite ga
na rostilju.

Da biste izbjegli ostecenje, ne koristite u mikrovalnoj pe¢nici.

UPOTREBA VASEG KUHINJSKOG POSUDA
Prije prve upotrebe

¢ Uklonite svu ambalazu i oznake. Reciklirajte na odgovarajuci
nacin.

¢ Operite u toploj sapunjavoj vodi, isperite i temeljno osusite
mekom krpom.

|zvori toplote

Bezbjedno za upotrebu na svim povr§inama za kuhanje,
ukljuCujuéi indukcijske.

Inovativna indukcijska tehnologija

Nase neljepljivo kuhinjsko posude opremljeno je inovativnom
indukcijskom tehnologijom koja omoguéuje brzu i ravnomjernu
distribuciju toplote bez obzira na vrstu povrsine za kuhanje. Cak i
pri kuhanju na plo¢i za kuhanje koja nije indukcijska, ovo kuhinjsko
posude osigurat ¢e brzu i ravnomjernu raspodjelu toplote, koja
se razlikuje od tradicionalnog aluminijskog posuda pogodnog za
indukcijsko kuhanje.

Preporuke za upotrebu indukcijski opremljenog kuhinjskog
posuda

¢ Indukcijske plo¢e za kuhanje mogu razviti veoma intenzivnu
toplotu za kratko vrijeme. Kuhinjsko posude s nasom
inovativnom indukcijskom tehnologijom ¢e se veoma brzo
zagrijati na indukcijskim plo¢ama za kuhanje.

¢ Precnik osnove tiganja treba biti jednak veli¢ini indukcijskog
elementa. Ako je tiganj premali, element moZda necée osijetiti
tiganj i nece se aktivirati.

Upotreba staklenog poklopca

¢ |zbjegavajte ekstremne temperaturne promjene kada koristite
staklene poklopce.

Ne potapajte vru¢ poklopac u hladnu vodu.

Ako dode do stvaranja vakuuma u poklopcu, ne poku$avajte
ukloniti poklopac. Najprije, iskljucite izvor toplote i udaljite cio
tiganj od ringle. Zatim, polako otpustite poklopac.

Ne koristite staklene poklopce koji imaju pukotine ili ogrebotine.
Ako je va$ poklopac napukao ili ima duboke ogrebotine, moze
doci do spontanog lomljenja. Kontaktirajte Korisni¢ku sluzbu da
narucite novi poklopac.

Ne stavljajte staklene poklopce direktno na grejne elemente ili
direktno ispod njih.

Rucke i drske

e Labave ru¢ke — povremeno provjeravajte ruc¢ke i dréke kako
biste bili sigurni da nisu labave. Ako se rucke olabave, ne
pokuSavajte ih popraviti. Kontaktirajte Korisnicku sluzbu za
zamjenu.

¢ Polozaj rucke kada kuhate: postavite tiganje tako da ru¢ke nisu
iznad drugih vrucih ringli i ne dozvolite da rucke budu iznad ivice
Sporeta gdje ih mozete oboriti.

¢ Rucke od nehrdaju¢eg celika su bezbjedne za upotrebu u
pecnici do 220°C. Uvijek koristite krpe ili rukavice za pecnicu
kada rukujete vruéim kuhinjskim posudem.

Bs Jll "N

KUHANJE

¢ Kuhajte na ringli koja ima sli¢an pre¢nik osnove kao kuhinjsko
posude koje ste odabrali.

Kada kuhate na $poretu na gas, podesite plamen tako da se ne
penje uz strane kuhinjskog posuda.

Upotreba poklopca tokom kuhanja znatno umanjuje potro$nju
energije.

Koristite svoje kuhinjsko posude na niskoj ili srednjoj
temperaturi. Visoka toplota moze ostetiti premaz kuhinjskog
posuda — postavke s visokom toplotom preporucuju se samo
za klju¢alu vodu.

Preporucujemo koristenje ulja ili putera tokom kuhanja. Ne
zaboravite, neka ulja i masti gore na nizim temperaturama.
Koristite ulja i masti koji imaju visoku tacku dimljenja. Ako
kuhate s uljem, dodajte ulje na sobnoj temperaturi u unaprijed
zagrijano kuhinjsko posude

Ne koristite bilo kakvo ulje u spreju, ukljuCujuci aerosoli,
sprejeve za sitne kapi i sprejeve s pumpicom. Ovi sprejevi mogu
izazvati nagomilavanje ostataka koji se tesko uklanjaju iz svih
vrsta kuhinjskog posuda.

Ne koristite ekstra djevicansko maslinovo ulje jer ne moze
izdrzati visoku toplotu i nije pogodno za przenje. Ostavice tanki
ugljenisani sloj na vasem neljepljivom premazu koji se teSko
Cisti.

Ne pozurujte proces prethodnog zagrijavanja koristenjem
visoke temperature.

Dopustite da se ulje/puter zagrije u kuhinjskom posudu prije
dodavanja hrane.

Habanje vaseg kuhinjskog posuda i njegovog keramickog
premaza koji se ne lijepi je normalno. Vremenom dolazi do
prirodnog smanjenja neljepljivih svojstava vaseg tiganja. Ovaj
proces se ubrzava produzenim izlaganjem neljepljive povrsine
visokoj toploti, koja izaziva ugljenisanje hrane i ulja.

Nikada ne koristite metalan pribor na bilo kojoj povrsini koja se
ne lijepi. Preporucuje se plasti¢ni, gumeni ili drveni pribor da
biste zastitili neljepljivi premaz svog kuhinjskog posuda.

Ne sijecite u kuhinjskom posudu.

Kada koristite halogene, keramicke i indukcijske ploce, vodite
racuna da va$a ploca i kuhinjsko posude ne sadrze krhotine
kako biste izbjegli grebanje povrsine ploce.

Nikada ne vucite i ne povlacite tiganje prijeko povrSine Sporeta
tokom kuhanja jer to moze izazvati ogrebotine. Uvijek podignite
tigan;.

ODRZAVANJE VASEG KUHINJSKOG POSUDA

Ciscéenje kuhinjskog posuda

Dopustite da se kuhinjsko posude ohladi na vazduhu, i detaljno
ga ocistite nakon svake upotrebe.

Ne stavljajte vru¢e kuhinjsko posude pod hladnu vodu.
Dopustite da se kuhinjsko posude potpuno ohladi.

Ne pravite udubljenje na neljepljivom premazu.

Ne potapajte kuhinjsko posude tokom duzih perioda.

Uvijek vodite racuna da je kuhinjsko posude Cdisto prije
odlaganja.

Ovo KitchenAid kuhinjsko posude je pogodno za perilicu posuda.
Za najbolje rezultate u perilici posuda, koristite deterdzente
i cikluse perilice posuda koje preporucuje proizvoda¢. Da
biste produzili Zivotni vijek neljepliivog kuhinjskog posuda,
preporucuje se ru¢no pranje toplom, sapunjavom vodom.
Koristite sunder ili krpu za sudove prilikom ruénog ciséenja
kuhinjskog posuda; ne koristite sredstva za ¢iS¢enje pecnica,
grube deterdzente, hlorni izbeljivac, ¢elicnu vunu ili najlonske
abrazivne krpe za ribanje. Ru¢no osusite mekanim peskirom.
Ako dode do uglienisanja hrane i ulja na vaSem neljepljivom
premazu ili je tesko odcistiti naslage hrane nakon c¢iscenja,
djelomi¢no napunite posude vruéom vodom i brzo zagrijte vodu
do tacke kljuéanja. Nakon $to ste posudu ispraznili, ribajte
posudu spuzvom ili cetkom za posude koristeci vru¢u vodu sa
deterdzentom.

Za tvrdokorne naslage ugljenisanja koje su jo$ uvijek ostale,
preporucljivo je upotrijebiti melaminsku spuzvu (provjerite upute
za koristenje melamina). MoZete pronaci ove spuzve u veéini
prodavnica s robom za domacinstvo i supermarketima.

Ciscéenje staklenog poklopca

¢ Nikada ne koristite metalni pribor, ostre instrumente, sredstva
za CiSc¢enje pecnica ili druga gruba abrazivna sredstva koja
mogu oStetiti ili oslabiti staklo.

e Stakleni poklopci mogu se prati u perilici posuda. Takoder
mozete prati poklopce u toploj, sapunjavoj vodi; zatim je odmah
osusite da biste izbjegli fleke od vode.

Pravilno ¢uvanje kuhinjskog posuda

e Cuvanje kuhinjskog posuda zajedno s drugim metalnim
priborom moze izazvati ogrebotine ili krunjenje na povrSini
neljepljivog premaza.

¢ Vodite ra¢una prilikom spustanja vaseg KitchenAid kuhinjskog
posuda. Preporucuje se upotreba Stitnika za tiganje.

KitchenAid

© 2021. Sva prava zadrzana. KITCHENAID i dizajn samostojeceg miksera
su zastitni znakovi u SAD i drugim drzavama. Proizvedeno pod licencom
The Cookware Company Ltd., Hong Kong. Ograni¢enu garanciju dostavlja
proizvodac.



VITEJTE VE SVETE KITCHENAID

Jsme pripraveni pomahat vam tvofit lahodna jidla pro rodinu i
pratele po cely Zivot. Tuto pFirucku si uschovejte a méjte ji po ruce.
Pomuze vam zajistit dlouhou Zivotnost a funkénost vaseho nadobi.
Umozni vam také uzivat vas vyrobek optimalnim zpusobem a
spravné o néj pecovat. Vase spokojenost je pro nas cilem ¢. 1.

DULEZITE

e Pfi manipulaci s horkym nadobim pouzivejte kuchyriské
chiiapky nebo rukavice.

Nadobi nenechavejte pfi vareni nikdy bez dozoru.

Nadobi KitchenAid véetné sklenéné poklice Ize pouzivat v
troubé az do teploty 220 °C.

Nadobi nepouzivejte pod grilem. Zabranite tak jeho poskozeni.
Nadobi nepouzivejte v mikrovinné troubé. Zabranite tak jeho
poskozeni.

JAK NADOBI POUZIVAT
Pred prvnim pouzitim

» Odstrante veskery obalovy material a etikety. Obalovy material
vhodnym zplsobem recyklujte.

e Omyjte nadobi teplou vodou se saponatem, oplachnéte a
dukladné osuste mékkou utérkou.

Tepelné zdroje
Vhodné pro véechny typy varnych desek véetné indukénich.
Inovativni indukéni technologie

NaSe nepfilnavé nadobi je vybaveno inovativni indukéni
technologii, ktera zajistuje rychlé a rovnomérné rozlozeni tepla
bez ohledu na typ varné plochy. | pfi vafeni na neindukéni varné
desce zajisti toto nadobi rychlé a rovhomérné rozlozeni tepla,
coz je rozdil oproti tradiénimu hlinikovému nadobi vhodnému pro
indukéni vareni.

Doporuceni pro pouziti nadobi uréeného k indukénimu vareni

¢ Indukéni varna deska dokaze vytvorit ve velice kratkém cCase
velmi intenzivni teplo. Nadobi vybavené nasi inovativni indukéni
technologii se na indukénich deskach velice rychle zahreje.

e Prumér dna nadoby by mél odpovidat velikosti indukéniho
prvku. Pokud je nadoba prili§ mala, prvek ji nemusi detekovat
a neaktivuje se.

Pouzivani sklenéné poklice

¢ P¥i pouzivani sklenénych poklic se vyvarujte extrémnich zmén
teploty.

Neponotujte horkou poklici do studené vody.

Pokud pod poklici vznikne podtlak, nesnazte se ji sejmout.
Nejprve vypnéte zdroj tepla a sundejte nadobu z hofaku. Potom
poklici pomalu sejméte.

Pokud na sklenéné poklici zjistite praskliny nebo Skrabance,
nepouzivejte ji. Pokud je poklice popraskana nebo ma hluboké
Skrabance, muze dojit k samovolnému rozbiti. Kontaktujte nas
zakaznicky servis a objednejte si novou poklici.

Nepokladejte sklenénou poklici pfimo na topna télesa ani pod
né.

Rukojeti a tichytky

¢ Uvolnéné rukojeti — pravidelné kontrolujte, zda nejsou rukojeti a
uchytky nadobi uvolnéné. Pokud je rukojet’ uvolnéna, nesnazte
se ji opravit sami. V pfipadévymény kontaktujte zakaznicky
servis.

Poloha rukojeti pfi vareni: umistéte nadobi tak, aby rukojet
nepresahovala pres ostatni horké hofaky, a nedovolte, aby
rukojet’ vy¢nivala pfes okraj sporaku, aby nadobi nemohl nékdo
prevrhnout.

Nerezové rukojeti je mozné pouzivat v troubé do teploty
220°C. Pfi manipulaci s horkym nadobim pouzivejte kuchyriské
chnapky nebo rukavice
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PRIPRAVA POKRMU

¢ Vaite na plotné s podobnym primeérem, jaky mé nadoba, kterou
pouzivate.
e Pokud vafite na plynovém sporaku, nastavte intenzitu horaku
tak, aby plameny nepfesahovaly pfes okraj nadobi.
e Budete-li pfi vafeni pouzivat poklici, vyrazné tim snizite
spotiebu energie.
Pfi pripravé jidla pouzivejte nizky az stfedni teplotni stupen.
Vysoka teplota muze poskodit povrch nadobi — nejvyssi teplotni
stuperi doporucujeme pouzivat pouze k uvedeni vody do varu.
Pfi vareni doporu¢ujeme pouzivat olej nebo maslo. Méjte na
paméti, Ze nékteré oleje a tuky se pfipaluji pfi nizsi teploté.
Pouzivejte oleje a tuky s vysokou teplotou prepaleni. Pokud
varite s olejem, pouzivejte olej pfi pokojové teploté a nalijte jej
do predehraté nadoby.
Nepouzivejte zadné typy rozprasovacu oleje vcetné
aerosolovych, mlhovych ¢ pumpickovych. Z  téchto
rozpra$ovact mohou na nadobi ulpivat zbytky oleje, které se
obtizné odstranuji ze v§ech druhti nadobi.
Nepouzivejte extra panensky olivovy olej, protoze nevydrzi
zahrati na vysokou teplotu a neni vhodny ke smazZeni. Na
nepfilnavém povrchu zanecha tenkou pfipalenou vrstvu, ktera
se obtizné Cisti.
Nesnazte se pfedehfivani nadobi uspisit pouzitim intenzivniho
tepla.
Nez pfidate dalSi potraviny, nechejte olej ¢i maslo v nadobé
zahrat.
Opotrebeni vasi nadoby na vareni a jeji keramického
nepfilnavého povrchu je normalni. Panev postupem c¢asu
pfirozené ztraci svoji nepfilnavost. Tento proces se urychluje
dlouhodobégj§im vystavenim nepfilnavého povrchu vysokym
teplotam, které zpUsobuiji pfipalovani potravin a oleje.
Na nepfilnavém povrchu nikdy nepouzivejte kovové kuchyriské
nacini. Doporucujeme pouzivat plastové, gumové nebo drevéné
nacini. Pfedejdete tak poSkozeni nepfilnavého povrchu nadobi.
Uvnitf nadobi nekrajejte potraviny.
Pokud pouzivate halogenové, keramické ¢i indukéni varné
desky, dbejte na to, aby varna deska i nadobi byly zbaveny
necistot. Zabranite tak poskrabani povrchu varné desky.
Nadobi pfi vafeni po varné desce nikdy neposunujte ani
nepretahujte, protoze by to mohlo zpusobit poskrabani desky.
Nadobi pfi pfemistovani vzdy zvednéte.

JAK O NADOBIi PECOVAT
Cisténi nadobi

¢ Po kazdém pouziti nechejte nadobi vychladnout na vzduchu a
dukladné je ocistéte.

Neponofujte horké nadobi do studené vody. Nadobi nechejte
zcela vychladnout.

Nepfilnavy povrch necistéte drhnutim.

Nadobi na del$i dobu nenamacejte.

PFed ulozenim vzdy zkontrolujte, zda je nadobi Cisté.

Toto nadobi KitchenAid je vhodné do mycky na nadobi. Pro
dosazeni nejlepSich vysledkd pfi myti v mycce pouzivejte
myci prostfedky a myci programy doporu¢ené vyrobcem. Pro
prodlouzeni Zivotnosti doporucujeme myt nadobi s nepfilnavym
povrchem ruéné v horké mydlové vodé.

Pfi ruénim myti pouZivejte houbi¢ku nebo hadfik na nadobi;
nepouzivejte Cistici prostfedky na trouby, agresivni Cistici
prostfedky, bélici prostfedky s obsahem chléru ani ocelové ¢i
nylonové draténky. Rucné osuste mékkou utérkou.

Pokud dojde k pfipaleni potravin a oleje na nepfilnavém povrchu
nebo pokud se po ¢isténi objevi obtizné odstranitelné usazeniny
potravin, naplfite nadobi z¢asti horkou vodou, kterou rychle
pfivedte k varu. Po usu$eni vydrhnéte panev houbickou nebo
kartackem na hrnce a panve s pouzitim horké mydlové vody.
Na obtizné odstranitelné a pevné prichycené pfipaleniny
doporucujeme pouzit melaminovou houbicku (prectéte si
pokyny tykajici se melaminu a jeho spravného pouziti). Tuto
houbicku zakoupite ve vétsiné obchodd s domacimi potiebami
a supermarket(.

Cisténi sklenénych poklic

¢ Nikdy nepouzivejte kovové kuchyrnské nacini, ostré nastroje,
Cistici prostfedky na trouby nebo jiné agresivni abrazivni
prostiedky, které by mohly poskodit nebo oslabit sklenény
material.

» Sklenéné poklice Ize myt v myc¢ce. Poklice Ize také mit v horké
vodé s pridavkem saponatu. Po umyti poklici ihned osuste, aby
na ni nezustaly po zaschnuti skvrny.

Spravné ulozeni nadobi

e Skladovani nadobi spolu s jinymi kovovymi predméty muze
zpusobit $krabance nebo odloupavani nepfilnavé vrstvy.

e Pokud nadoby KitchenAid vkladate jednu do druhé, budte
opatrni. Doporu¢ujeme pouzivat ochranné prolozky.
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TERE TULEMAST KITCHENAIDI MAAILMA

Soovime aidata teil valmistada perele ja sépradele kogu elu
maitsvaid toite. Et saaksite oma k66gindu omadustest kaua rédmu
tunda, hoidke kasutusjuhend kaeparast. Siit leiate juhiseid selle
kohta, kuidas toodet parimal viisil kasutada ja hooldada. Teie
rahulolu on meie téhtsaim eesmaérk.

TAHTIS

¢ Kasutage kuumade kdogindude kasitsemisel kuumaaluseid voi
pajakindaid.

o Arge jatke kodgindu kasutamise ajal jarelevalveta.

o KitchenAidi kd6gindud, k.a klaaskaas, taluvad ahjus kuumust
kuni 220 °C.

o Kb6gindu kahjustamise valtimiseks arge kasutage seda grilli all.

¢ Kahjustuste valtimiseks arge kasutage mikrolaineahjus.

KOOGINOU KASUTAMINE
Enne esimest kasutuskorda

e Eemaldage koik pakkematerjalid ja sildid. Korvaldage need
nduetekohaselt.

* Peske soojas seebivees, loputage ja kuivatage hoolikalt pehme
lapiga.

Soojusallikad

Sobib kasutamiseks igasugustel toiduvalmistamispindadel, k.a
induktsioonpliidil.

Uuenduslik induktsioontehnoloogia

Kulgevotmatu pinnaga koogindu valmistamisel on kasutatud
uuenduslikku  induktsioontehnoloogiat, tanu millele jaotub
kuumus olenemata toiduvalmistamispinna tulbist kiiresti ja
Ghtlaselt. Erinevalt tavalistest induktsioonpliidile sobivatest
alumiinumndudest jaotub kuumus selle koogindu kasutamisel
kiiresti ja Uhtlaselt ka muudel pliiditidpidel.

Soovitused induktsioonpliidile sobivate kodgindude
kasutamiseks

¢ Induktsioonpliidi plaadil tekib vaga lihikese aja jooksul vaga
intensiivne kuumus. Meie uuendusliku induktsioontehnoloogiaga

varustatud koo6ginéud kuumenevad induktsioonpliidil vaga
kiiresti.
e Panni pdhja 1abimdot peab olema induktsioonielemendi

|1abimé6duga vordne. Element ei pruugi liiga vaikest panni ara
tunda ja ei aktiveeru.

Klaaskaane kasutamine

e Klaaskaante  kasutamisel tuleb  valtida  &&rmuslikke
temperatuurimuutusi.

« Arge kastke kuuma kaant kiilma vette.

e Kui kaane all on tekkinud vaakum, arge puldke kaant
eemaldada. Kdigepealt lillitage soojusallikas valja ja eemaldage
pann pliidiplaadilt. Seejarel tostke kaas aeglaselt iles.

o Arge kasutage kaant, millel on pragusid véi krimustusi. Kui
kaas on pragunenud vdi tugevasti kriimustatud, voib see
ootamatult puruneda. Uue kaane tellimiseks votke Uhendust
klienditeenindusega.

« Arge asetage klaaskaant otse kiitteelementide peale vdi alla.
Kéepidemed ja nupud

¢ Lahtised kaepidemed — kontrollige regulaarselt, kas kdepidemed
ja nupud ei ole lahti tulnud. Kui kdepide on lahti tulnud, arge
proovige seda parandada. Kéepideme vahetamiseks votke
Ghendust klienditeenindusega.

Kéepideme asend toiduvalmistamise ajal: asetage pannid
selliselt, et kaepide ei ulatuks teiste kuumade pliidiplaatide
kohale ega ile pliidi serva, kust voib panni kogemata maha
likata.

Roostevabast terasest kaepidemed taluvad ahjus kuumust
kuni 220 °C. Kasutage kuumade ko6gindude kasitsemisel alati
kuumaaluseid voi pajakindaid

ET

TOIDUVALMISTAMINE

¢ Kasutage pliidiplaati, mille 1abimd6t on valitud ké6gindu pdhja
labimédduga vordne.

Gaasipliidil toitu valmistades reguleerige leeki selliselt, et see ei
touseks koogindu kilgedele.

Toiduvalmistamise ajal kaane kasutamine vahendab tunduvalt
energiakulu.

Kasutage koogindu madalal kuni keskmisel kuumusel. Suur
kuumus voib ndu viimistlust kahjustada, suurt kuumust
soovitatakse kasutada ainult vee keetmiseks.

Soovitame kasutada toiduvalmistamisel 6li voéi void. Pidage
meeles, et moned dlid ja rasvad lahevad kérbema ka madalamal
temperatuuril. Kasutage koérge suitsupunktiga 6lisid ja rasvu.
Kui kasutate toiduvalmistamisel 6li, lisage eelsoojendatud
kdogindusse toatemperatuuril olevat 8li.

Arge kasutage pihustatavaid 6lisid, k.a aerosoolid, spreid ja
pumbaga pihustatavad dlid. Pihustatavad 6lid voivad tekitada
jaake, mida on koigilt koogindudelt raske eemaldada.

Arge kasutage vaarisoliiviéli, kuna see ei talu kérget kuumust ja
ei sobi praadimiseks. Vaarisoliividli jatab kilgevotmatule pinnale
Shukese sdestunud kihi, mida on raske eemaldada.

Arge lritage eelsoojendamist suure kuumuse kasutamisega
kiirendada.

Enne ndusse toidu panemist laske 8lil/voil ko6gindus soojeneda.
Kb6gindu ja selle keraamilise kilgevotmatu pinna kulumine on
normaalne. On loomulik, et aja jooksul panni nakkumisvastased
omadused vahenevad. Seda protsessi kiirendab kiilgevétmatu
pinna pikaajaline kokkupuude suure kuumusega, millega
kaasneb toidu ja 6li kdrbemine.

Metallist koogiriistu ei tohi kilgevotmatul pinnal kasutada.
Kbé6gindu kilgevétmatu pinnaviimistluse kaitsmiseks
soovitatakse kasutada plastist, kummist voi puidust kodgiriistu.
Arge I8igake toitu kodgindu sees.

Keraamilise, halogeen- v6i induktsioonpliidi kasutamisel
veenduge, et pliidiplaadil ja kddgindul ei oleks prahti. Vastasel
juhul véib pliidiplaadil tekkida kriimustusi.

Kriimustuste ~ valtimiseks arge likake ega Iohistage
toiduvalmistamise ajal panne pliidiplaadil. Pann tuleb alati tles
tosta.

KOOGINOU HOOLDUS

Ko66ginéu puhastamine

Laske ko6gindul 6hu kaes kuivada ja parast igat kasutuskorda
puhastage see hoolikalt.

Arge pange kuuma kdégindu kiilma vee alla. Laske kddgindul
taielikult maha jahtuda.

Arge kriimustage kiilgevétmatut pinda.

Arge kddgindu pikka aega leotage.

Enne hoiule panemist tuleb alati veenduda, et ké6gindu on
puhas.

Seda KitchenAidi koogindu voib pesta ndudepesumasinas.
Parima tulemuse saamiseks kasutage néudepesumasina tootja
soovitatud noéudepesuvahendeid ja tsikleid. Kiilgevotmatu
pinnaga koogindu kasutusea pikendamiseks soovitatakse
kasitsipesu kuuma seebiveega.

Kbéogindu  kasitsi  puhastamisel  kasutage kasna  voi
ndudepesulappi; &rge kasutage ahjupuhastusvahendeid,
tugevatoimelisi pesuaineid, klooripdhiseid pleegitusaineid,
teraskdsna ega nailonist kulrimiskdsna. Kuivatage pehme
ratikuga.

Kui toit voi oli laheb kilgevétmatul pinnal kérbema voi kui
toidujadke on raske eemaldada, taitke kodgindu parast
puhastamist osaliselt kuuma veega ja laske veel kiiresti keema
tousta. Kui olete pannilt vee &ra valanud, hd6ruge panni kuumas
seebivees kasna voi poti- ja panniharjaga.

Kinnipdlenud korbenud  jadkide  eemaldamiseks  on
soovitatav kasutada melamiinkasna (tutvuge melamiinkasna

kasutusjuhistega). Sellised ké&snad on mduugil enamikus
majapidamistarvete kauplustes ja supermarketites.
Klaaskaane puhastamine
o Arge kasutage metallriistu, teravaid tooriistu,

ahjupuhastusvahendeid ega muid tugevatoimelisi abrasiivseid
vahendeid, mis voivad klaasi kahjustada voi nérgendada.

¢ Klaaskaasi voib pesta ndudepesumasinas. Kaasi voib pesta ka
kuumas seebivees ning seejarel veeplekkide valtimiseks kohe
kuivatada.

Koo6gindude Gige hoiustamine

* Koogindude hoiustamine koos metallist tarvikutega voib kaasa
tuua ndu pinna kriimustusi voi takkeid.

¢ Olge KitchenAidi koogindude iksteise sisse asetamisel
ettevaatlik. Soovitatav on kasutada pannikaitseid.
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UDVOZOLJUK A KITCHENAID VILAGABAN!

Kildetésiinknek tartjuk, hogy egész életre széldan a segitségére
legytink abban, hogy sok finomsaggal lephesse meg csaladjat
és baratait. Az edényei hosszlU élettartamanak és kivald
minéségének megdrzése érdekében tartsa mindig kéznél az
alabbi tajékoztatot. Segitségével On is kénnyen elsajatithatja
terméke hasznalatanak és kezelésének legjobb médjat. Az On
elégedettsége a mi elsédleges célunk.

FONTOS

¢ Hasznéljon edényfogét vagy sutdkesztydt, ha forré edénnyel
dolgozik!

¢ Soha ne hagyja &rizetleniil az edényeket f6zés kézben!

¢ A KitchenAid edény 220 °C-ig h6allo, ideértve az livegfedét is.

e Az edény sériilésének elkerlilése érdekében ne hasznalja
grillezésre!

¢ A kéarosodas elkeriilése érdekében ne hasznalja mikrohullamu
slitében!

AZ EDENY HASZNALATA
Az els6 hasznalat el6tt

e Tavolitson el minden csomagoldéanyagot és cimkét! Kérjik,
hogy szelektalja helyesen a hulladékot!

¢ Mossa le az edényt meleg mosdszeres vizzel, 6blitse le, majd
torélje szarazra puha torléruhaval!

Héforrasok

Barmely fézéfeliileten biztonsagosan hasznalhat6, ideértve az
indukcios féz6lapot is.

Innovativ indukciés technolégia

Tapadasmentes edényiink innovativ indukcios technoldgiaval
késziilt, amely a fézéfelilet tipusatol flggetlenll mindig gyors
és egyenletes hoelosztast biztosit. Az indukcios fézélapon
hasznalhaté hagyomanyos aluminiumedényektdl eltéréen ez az
edény akkor is garantalja a gyors és egyenletes hdelosztast, ha
nem indukcios tlizhelyen f6z.

Az indukcios fé6zélapon valé hasznalattal kapcsolatos
javaslatok

Az indukciés féz6lapok nagyon révid idé alatt rendkiviil erés
hét termelnek. Az innovativ indukcids technologiankkal készult
edény az indukcids f6z6lapon nagyon gyorsan felmelegszik.
Fontos, hogy az edény aljanak az atméréje megegyezzen
az indukcios f6z6zona atmérdjével. Tul kicsi edény esetén
eléfordulhat, hogy a f6z6zéna azt nem érzékeli, és ezért nem
aktivalodik.

Az iivegfed6 hasznalata

Kerilie a tulzott hémérséklet-ingadozasokat, ha uvegfedst
hasznal!

Ne tegye a forro fedét hideg vizbe!

Ha vakuum képzédése miatt a fedd esetleg ratapad az edényre,
ne probalja azt eltavolitani! El6szor kapcsolja ki a héforrast, és
az egész edényt vegye le a tlizrél! Csak ezt kovetdéen probalja
lassan felemelni a fedét!

Ne haszndljon olyan uvegfed6t, amelyen repedést vagy
karcolast lat! A repedések vagy mély karcolasok a fedé spontan
torését okozhatjak. Kérjuk, hogy vegye fel a kapcsolatot az
ugyfélszolgalattal, és rendeljen uj fed6t!

Ne tegye az uvegfedét flitéelemre, vagy kdzvetlenl az ala!

Fiilek/nyelek és fogantyuk

Meglazult fogantyuk — rendszeresen ellendrizze, hogy edényei
fogantyui és nyelei nem lazultak-e meg! Ne prébalja megjavitani
a meglazult fogantyukat! Kérjlk, hogy kicserélésiik érdekében
vegye fel a kapcsolatot az ligyfélszolgalattal!

A fiilek/nyelek helyzete f6zés kozben: ugy helyezze el az
edényeket, hogy azok fiilei/nyelei ne keriiljenek mas forrd
héforrasok folé, illetve, hogy ne nyuljanak tul a téizhely peremén,
hiszen ugy konnyen lelokhetok.

A rozsdamentes acél fogantylk és nyelek 220 °C-ig héalléak.
Mindig hasznaljon edényfogot vagy sutokesztylt ha forré
edényekkel dolgozik!

FOZES

e F6zzon olyan féz6lapon, amelynek az atmérdje korulbelll
megegyezik a kivalasztott edény atméréjével!

Ha gaztlzhelyen 6z, ugy éllitsa be a lang erésségét, hogy az
ne érje az edény oldalat!

Fedd hasznalataval jelentésen lecsokkentheti a f6zés kozben
felhasznalt energiat.

Haszndlja az edényét alacsony vagy kézepes héfokon! Az erés
hé az edény felliletének sériilését okozhatja — a magas héfok
hasznalatat kizardlag viz forralasahoz javasoljuk.

A fézéshez olaj vagy vaj hasznalatat javasoljuk. Ne feledkezzen
meg arrél, hogy bizonyos olaj- és zsirfajtak mar alacsonyabb
hémérsékleten is megégnek. Haszndljon magas flstpontu
olajokat és zsirokat! Ha olajjal f6z, 6ntsén szobahémérsékleti
olajat az elémelegitett edénybe

Ne hasznaljon semmilyen olajszprét (ideértve az aeroszolokat,
kodpermetet és pumpas szprét! Az ilyen szpré az edényekrol
késébb mar nehezen eltavolithato tiledékképzddést okozhatnak.
Ne hasznaljon extra sziiz olivaolajat, mivel az nem kelléen
ellenallé a magas hémérséklettel szemben és olajban sitésre
nem alkalmas. A tapadasmentes feliileten nehezen eltavolithatd
vékony elszenesedett réteget hagy hatra.

Ne probalja tulzottan magas hémérséklet alkalmazasaval
felgyorsitani az elémelegités folyamatat!

Miel6tt ételt tenne az edénybe, varja meg, hogy az olaj/vaj
felmelegedijen!

Az edény és a tapadasmentes keramiabevonat kopasa
és elhasznalédasa a haszndlat természetes velejardja. Az
edény tapadasmentes tulajdonsagai az id6 elérehaladtaval
természetszeriileg csokkennek. Ezt a folyamatot felgyorsitja, ha
a tapadasmentes fellilet hosszu idon keresztil az étel és az olaj
elszenesedését okozd magas héhatasnak van kitéve.

e Soha ne hasznaljon fémeszkozoket a tapadasmentes
feluleteken! A tapadasmentes bevonat védelme érdekében
mianyag, gumi- vagy faeszkozok hasznalatat javasoljuk.

Ne vagjon az edényben!

Halogén, keramia vagy indukciés féz6lap hasznalatakor
tgyeljen arra, hogy a féz6lapon és az edényen se legyen olyan
szennyez6dés vagy térmelék, amely esetleg karcolast okozhat
a fézblap feltletén!

Soha ne csuUsztassa vagy hiuzza az edényeket a f6zélap
felliletén, mert ezzel karcolast okozhat a féz6lapon. Mindig
emelje fel az edényt!

AZ EDENY APOLASA

Az edény tisztitasa

Hagyja szobahémérsékleten kihiini az edényt, és minden
hasznalat utan tisztitsa meg alaposan!

Ne tegye hideg vizbe a forré edényt! Hagyja teljesen kih(ilni az
edényt!

Ne vagja vagy karcolja meg a tapadasmentes bevonatot!

Ne aztassa hosszu ideig az edényét!

Miel6tt eltenné az edényt, mindig gyéz6djon meg réla, hogy az
tiszta!

Ez a KitchenAid edény mosogatégépben is moshaté. A legjobb
eredmény érdekében haszndlia a mosogatégép gyartdja
altal javasolt mosogatészert és programot! A tapadasmentes
edények élettartamanak meghosszabbitasa érdekében a forrd
mososzeres vizzel végzett kézi mosogatast javasoljuk.

Kézi mosogataskor tisztitsa edényét szivaccsal vagy
mosogatéronggyal; ne  hasznaljon  sitétisztitét, durva
tisztitdszereket, klortartalmu fehéritét, acélgyapot vagy nejlon
suroléparnat! Tordlje szarazra puha torlékendével!

Ha a tapadasmentes fellileten esetleg elszenesedik az étel és
az olaj, vagy tisztitds utan nehezen eltavolithatd ételmaradékok
maradnak rajta, engedjen forré vizet az edénybe, és forralja
fel gyorsan. Uritse ki az edényt, majd forré6 mosogatészeres

vizet hasznalva dorzsélie a fellletet szivaccsal vagy
mosogatdkefével.

e Makacs elszenesedett lerakddasok esetén  ajanlatos
melaminszivacsot hasznalni (olvassa el a melamin

hasznalataval kapcsolatos utasitasokat). Az ilyen szivacsokat a
legtébb haztartasi boltban és szupermarketben megtalalja.

Az iivegfed6 tisztitasa

¢ Soha ne hasznaljon éles vagy fémeszkdzoket, stétisztitokat
vagy egyéb er6s surolészereket, amelyek karosithatjak vagy
gyengithetik az tiveget!

e Az livegfed6 a mosogatogépben is tisztithatd. A feddt
forr6 mosdszeres vizben is elmoshatja; ilyenkor a vizfoltok
kialakulasanak elkeriilése érdekében tordlje azonnal szarazra!

Az edény helyes tarolasa

o Az edény fémeszkozokkel egyitt torténd tarolasa karcolasokat
vagy szilankosodast okozhat a tapadasmentes bevonaton.

¢ lllessze mindig gondosan egymasba a KitchenAid edényeket!
Javasoljuk az edényvédo hasznalatat.

KitchenAid

© 2021. Minden jog fenntartva. A KITCHENAID és a robotgép kialakitasa
az Egyesiilt Allamokban és mashol is bejegyzett védjegy. Licenc alapjan
gyartja: The Cookware Company Ltd., Hongkong. A termékre a gyartd
korlatozott garanciat vallal.
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Esame [sipareigoje padéti Jums kurti gardZius patiekalus
savo $eimai ir draugams visg gyvenima. Turékite §j vadovg po
ranka, kad padetuméte uztikrinti savo indy ilgaamziSkumg ir
eksploatacines savybes. Jis padés Jums geriausiai naudotis savo
gaminiu ir tinkamai jj prizidréti. Jisy pasitenkinimas — svarbiausias
musy tikslas.

SVARBU

Imdami kars$tus indus, naudokite puodkéles arba virtuvines
pirstines.

Niekada nepalikite uzkaisty indy be priezidros.

.KitchenAid* indus galima naudoti orkaitéje iki 220 °C, kartu su
stikliniu danggiu.
Norédami iSvengti
grotelémis.
Norédami iSvengti zalos, nenaudokite mikrobangy krosneléje.

zalos indams, nenaudokite po grilio

KAIP NAUDOTIS INDAIS

Prie$ naudodami pirmakart

¢ Nuimkite visas pakavimo medziagas ir etiketes. ISrGsiuokite jas
ir tinkamai atiduokite perdirbti.

¢ ISplaukite Sitame muiliname vandenyje;
kruop$ciai nusausinkite minksta Sluoste.

nuskalaukite ir

Silumos $altiniai

Galima naudoti ant visy maisto gaminimo pavirSiy, jskaitant
indukcines virykles.

Naujoviska indukciné technologija

Misy indukciniai indai nesvylan¢ia danga pasizymi naujoviska
indukcine technologija, kuri uZztikrina greita ir tolygy Silumos
paskirstyma nepriklausomai nuo kepimo pavir§iaus tipo. Gaminant
maistg net ant neindukcinés kaitlentés, Sie indai, skirtingai nei
tradiciniai aliuminio indai, kurie yra tinkami naudoti ant indukciniy
kaitlenciy, uztikrina greitg ir Silumos paskirstyma.

Rekomendacijos dél indy, turinéiy indukciniy savybiy,
naudojimo

¢ Indukcinés viryklés sukuria intensyvy kaitinima per labai trumpg,
laika. Indai, pasizymintys pazangia indukcine technologija, ant
indukciniy kaitlenciy jkaista labai greitai.

¢ Indo pagrindo skersmuo privalo atitikti indukcinio elemento dydj.
Jei indas bus mazesnis, elementas gali neaptikti indo ir neveikti.

Stiklinio dangcio naudojimas

Naudodami stiklinius dangcius venkite ekstremaliy temperatiros
pokyciy.

Nekiskite jkaitusio dangcio j Saltg vandeni.

Jei tarp dangCio ir indo susidaryty vakuumas, nebandykite
atidengti danggcio. Pirmiausiai i§junkite Silumos $altinj ir nukelkite
nuo degiklio visg puoda. Paskui létai nukelkite dangtj.
Nenaudokite jskilusiy arba subraizyty stikliniy dangciy. Jei
dangtis yra jskiles arba turi turi giliy jpbrézimy, jis gali savaime
suskilti. Kreipkités | klienty aptarnavimo centrg ir uZsisakykite
naujg dangtj.

Nedeékite stikliniy dangg€iy tiesiai ant kaitinimo elementy arba
tiesiai po jais.

Rankenos ir rankenélés

¢ Atsilaisvinusios rankenos - reguliariai tikrinkite rankenas
ir rankenéles, kad sitikintuméte, ar jos neatsilaisvino. Jei
rankenos atsilaisvinty, nebandykite patys jy taisyti. Kreipkites
klienty aptarnavimo centrg, kad jas pakeisty.

Rankeny padétis gaminant valgj: indus statykite taip, kad
rankenos nebity vir$ [kaitusiy degikliy, ir stenkités, kad
rankenos nekySoty uz viryklés krasto, kur jas galima baty
netyciai kliudyti ir numesti inda.

Nerddijanciojo plieno rankenas galima naudoti orkaitéje,
ikaitintoje iki 220° C temperataros. Imdami karstus indus, visada
naudokités puodkélémis arba virtuvinémis pirstinémis

SVEIKI ATVYLE | ,KITCHENAID* PAS ! B

MAISTO GAMINIMAS

e Gaminkite maista, pasirinke tokig kaitviete, kurios skersmuo
bty pasirinkto indo dugno dydzio.

¢ Jeigu gaminate ant dujinés viryklés, pareguliuokite liepsna, kad
ji nesiekty indo Sony.

e Gaminant valg] naudojant dangtj, reikSmingai sumazéja
energijos sunaudojimas.
e Naudokite indus nustatydami mazo-vidutinio kaitinimo

nuostatas. Didelé Siluma gali pazeisti indy apdailg — stipraus
kaitinimo nuostatos rekomenduojamos tik vandeniui uzvirti.
Gaminant rekomenduojame naudoti aliejy arba sviestg.
Atminkite, kad kai kurie aliejai ir riebalai dega esant zemesnei
temperatidrai. Naudokite aliejus ir riebalus, kurie turi aukstg
nertkstancios liepsnos taska. Jei gaminate su aliejumi, |
ikaitintus indus jpilkite kambario temperatiiros aliejaus
Nenaudokite jokiy purSkiamy aliejy, iskaitant aerozolius,
dulksng ir pumpuojamus purskiklius. Sie purskikliai gali palikti
nuosédy, kurias sunku pasalinti nuo bet kokiy indy.
Nenaudokite auksciausios kokybés pirmojo spaudimo alyvuogiy
aliejaus, nes jis néra atsparus aukstai kaitinimo temperatarai
ir netinka kepti. PrieSingu atveju ant nesvylancios dangos liks
plonas karbonizuotas sluoksnis, kurj bus sunku nuvalyti.
Neskubinkite jkaitinimo proceso naudodami aukstg kaitra.

Prie$ dédami maistg | inda, palaukite, kol aliejus / sviestas jkais.
Indai ir jy keraminé nesvylanti danga jprastai nusidévi. Laikui
bégant, indo nesvylanc¢ios dangos savybés natlraliai mazéja.
Sis procesas pagreitéja, jei nesvylanti danga yra ilgai veikiama
karscio, dél kurio maistas ir aliejus angléja.

Indams su nesvylancia danga niekada nenaudokite metaliniy
virtuvés  jrankiy. Rekomenduojama naudoti plastikinius,
kauciukinius arba medinius virtuvés reikmenis, kad nebaty
pazeista nesvylanti indo apdaila.

Nepjaustykite maisto paciame inde.

Jei naudojate halogening, keramine ar indukcine virykle, virykle
ir indai privalo buti Svaris, kad neblty subraizytas viryklés
pavirsius.

Niekada nevilkite ir netraukite uzkaisty prikaistuviy viryklés
pavir§iumi, nes galite ji subraizyti. Prikaistuvius visada kelkite,
o ne vilkite.

INDY PRIEZIORA

Indy plovimas

Leiskite indams atausti ir kruop$ciai iSplaukite po kiekvieno
naudojimo.

Nekiskite jkaitusiy indy po $altu vandeniu. Palaukite, kol indai
visiskai atves.

Negremzkite nesvylancios dangos.

Nemirkykite indy ilgai.

Prie§ padedami | saugojimo vieta, visada jsitikinkite, kad indas
yra $varus.

Siuos  ,KitchenAid* indus galima plauti indaplovéje.
Norédami pasiekti geriausiy rezultaty, naudokite gamintojo
rekomenduojamas  plovimo indaplovéje  priemones ir
rekomenduojamus plovimo ciklus. Norint, kad indai ilgiau
tarnauty, juos rekomenduojama plauti rankomis kar$tame
muiliname vandenyje.

Plaudami indus naudokite kempine arba $luoste; nenaudokite
orkaiciy valikliy, agresyviy valymo priemoniy, chloro baliklio,
plieno vatos ir nailoniniy indy $veitikliy. Nusausinkite rankomis
minkstu ranksluosciu.

Jei ant nesvylanéios dangos likty maisto ir aliejaus degeésiy
arba, iSplovus indus, ant jy likty sunkiai paSalinamy maisto
likuciy, jpilkite | indus Siek tiek kar$to vandens ir greitai
uzvirinkite vandenj. Ipilkite vandenj i$ keptuvés ir padveiskite ja
kempine arba puody ir keptuviy Sveitimo $epetéliu, naudodami
karstg muiluotg vandeni.

Jei indas smarkiai prisvilty, likusius svilésius rekomenduojame
pasalinti melamino kempine (kaip naudoti melamino kempine,
skaitykite melamino kempinés naudojimo instrukcijoje).
Tokiy kempiniy galite rasti daugelyje namy apyvokos prekiy
parduotuveése ir prekybos centruose.

Stiklinio dangcio plovimas

¢ Niekada nenaudokite metaliniy virtuvés reikmenu, astriy jrankiy,
orkaiciy valikliy ir kitokiy agresyviy Sveitimo priemoniy, kurios
gali pazeisti arba susilpninti stiklg.

¢ Stiklinius dangCius galima plauti indaplovéje. Dangcius taip pat
galite plauti karStame muiliname vandenyje; paskui tuoj pat juos
nusausinkite, kad nelikty vandens démiy.

Tinkamas indy saugojimas

¢ Jei indus laikysite kartu su kitais metaliniais reikmenimis, jie gali
biti subraizyti arba gali nusilupti jy nesvylanti danga.

¢ Pasirtpinkite, kad ,KitchenAid“ indai buty laikomi saugiai.
Rekomenduojama naudoti keptuviy apsaugas.

KitchenAid
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LAIPNI LUDZAM KITCHENAID PASAULE

Més palidzam jums gatavot gardas maltites gimenei un draugiem,
piedavajot ilgi kalpojosus virtuves piederumus. Turiet $o instrukciju
pa rokai, jo ta palidzés saglabat gatavosanas trauku ilgmazibu un
funkcionalas Tpasibas. Instrukcija atradisiet ieteikumus par to, ka
vislabak lietot un kopt izstradajumu. Jusu apmierinatiba ir musu
galvenais mérkis.

SVARIGI

Aiztiekot karstu gatavosanas trauku, vienmeér lietojiet katlu
satvéréjus vai virtuves cimdus.

LietoSanas laika nekad neatstajiet gatavosanas trauku bez
uzraudzibas.

KitchenAid gatavo$anas traukus, tostarp stikla vaku, drikst
izmantot cepeskrasni lidz 220 °C.

Lai nesabojatu édiena gatavo$anas traukus, nelietojiet tos grila
rezZima.

Lai nesabojatu édiena gatavosSanas traukus, nelietojiet tos
mikrovilnu krasnr.

GATAVOSANAS TRAUKA LIETOSANA
Pirms pirmas lietosanas reizes

¢ Nonemiet visus iepakojuma materidlus un uzlimes. Ludzu,
nododiet tos otrreiz€jai parstradei.

¢ |zmazgajiet trauku silta ziepjadent;
nosusiniet to ar mikstu dranu.

ripigi  noskalojiet un

Siltuma avoti

Drikst izmantot uz visam édiena gatavo$anas virsmam, tostarp
indukcijas.

Inovativa indukcijas tehnologija

Sis piedegumdrodais gatavosanas trauks ir aprikots ar inovativu
indukcijas tehnologiju, kas nodrosina atru un vienmérigu sasilSanu
uz jebkuras édiena gatavo$anas virsmas. Sis trauks atskiriba
no tradicionalajiem, indukcijas pfitij piemérotajiem aluminija
gatavo$anas traukiem nodros$ina atru un vienmérigu sasil$anu,
pat ja negatavojat uz indukcijas plits.

Indukcijas plitim paredzéti édiena gatavosanas trauki —
lietoSanas ieteikumi

¢ Indukcijas plitis loti 1sa laika stipri sakarst. Ar musu inovativo
indukcijas tehnologiju aprikoti gatavo$anas trauki uz indukcijas
plitim |oti atri sakarsTs.

¢ Gatavos$anas trauka pamatnes diametram jaatbilst indukcijas
elementa izméram. Ja gatavoSanas trauks ir parak mazs,
elements var to neuztvert un neaktivizéties.

Stikla vaka lietoSana

Izmantojot stikla vakus, nepielaujiet straujas temperatiras
svarstibas.

Neiegremdéjiet karstu vaku auksta tdent.

Ja zem vaka izveidojas vakuums, neméginiet vaku nonemt.
Vispirms izslédziet siltuma avotu un nonemiet gatavo$anas
trauku no plits rinka. Péc tam Iénam izkustiniet vaku.

Nelietojiet ieplaisajusus vai saskrapétus stikla vakus. Ja vaks
ir ieplaisajis vai uz ta ir dzili skrapé&jumi, tas var negaiditi salizt.
Lai pasufitu jaunu vaku, sazinieties ar klientu apkalpoSanas
dienestu.

¢ Nenovietojiet stikla vakus tiesi uz vai tiesi zem sildelementiem.

Rokturi

¢ Valigi rokturi — regulari parbaudiet, vai rokturi nav kjuvusi valigi.
Ja rokturi ir kluvusi valigi, necentieties tos salabot. Lai tos
nomainitu, sazinieties ar klientu apkalpo$anas dienestu.
Rokturu novietojums gatavo$anas laika: novietojiet gatavoSanas
traukus ta, lai rokturi neatrastos virs karstiem plits rinkiem un
nebutu parkarusies par plits malu, jo aiz tiem var aizkerties, ta
apgazot trauku.

Nerlséjosa térauda rokturi ir izturigi cepeskrasni lidz 220 °C.
Aiztiekot karstu gatavoS$anas trauku, vienmér lietojiet katlu
satvéréjus vai virtuves cimdus.

EDIENA GATAVOSANA

Gatavojiet uz plits rinka, kura pamatnes diametrs ir lidzigs
izmantota gatavosanas trauka diametram.

Gatavojot uz gazes plits, noreguléjiet liesmu ta, lai ta nesniegtos
lidz gatavos$anas trauka saniem.

Gatavojot trauka ar vaku, ievérojami samazinasiet energijas
patérinu.

Lietojiet édiena gatavo$anas trauku ar zemas [dz vidéjas
temperatiras iestatijumiem. Liels karstums var sabojat trauka
parklajumu - augstas temperatiras iestafjumus ieteicams
izmantot tikai Gdens vari$anai.

Lv

¢ Gatavo$anas laika iesakam izmantot el|u vai sviestu. Atcerieties,
ka dazi ellas un taukvielu veidi sadeg zemaka temperatira.
Izmantojiet ellu un taukvielas ar augstu dimos$anas punktu.
Ja gatavojat ar ellu, vispirms uzkarséjiet édiena gatavo$anas
trauku un tad lejiet taja ellu, kas ir istabas temperatara.
Nelietojiet nekada veida izsmidzinamu ellu, pieméram, ellas
aerosolus, izsmidzinatajus vai pulverizatorus. lzsmidzinamas
ellas atliekas var uzkraties, un tas ir grati notirit no visu veidu
édiena gatavoS$anas traukiem.

Neizmantojiet neapstradatu augstaka labuma olivellu, jo ta
nav izturiga augsta temperatira un nav piemérota cepsanai.
Ta atstas planu un grati notiramu piedeguma slani uz
piedegumdro$as virsmas.

Necentieties paatrinat iepriek$éju karséSanu, izmantojot augstu
temperataru.

Lieciet produktus édiena gatavo$anas trauka, kad ella vai
sviests uzkarsis.

Ediena gatavo$anas trauka un ta piedegumdro$a keramiska
parklajuma nolietoSands ir norméala paradiba. Laikad gaita
pannas piedegumdro$ais parklajums pakapeniski zaudés
savas Ipasibas. To paatrina piedegumdrosas virsmas ilgstosa
karséSana augsta temperatira, kas izraisa partikas un ellas
piedeguma veido$anos.

e Nekad nelietojiet metala piederumus uz piedegumdrosas
virsmas. leteicams izmantot plastmasas, gumijas vai koka
piederumus, lai aizsargatu édiena gatavoSanas trauka
piedegumdroso parklajumu.

Negrieziet produktus édiena gatavo$anas trauka.

Gatavojot uz halogéna, keramiskam vai indukcijas plitim, uz plits
virsmas un gatavos$anas trauka nedrikst bt netirumi, kas var
saskrapét plits virsmu.

Gatavos$anas laika nekad nevelciet traukus pa plits virsmu, jo
tas var radit skrapéjumus. Vienmér paceliet trauku.

GATAVOSANAS TRAUKA KOPSANA
Gatavosanas trauka tiriSana

¢ |aujiet édiena gatavosanas traukam atdzist un rapigi to notiriet
péc katras lietoSanas reizes.

Nekada gadijuma nelejiet aukstu Gdeni virsu karstam édiena
gatavosanas traukam. Laujiet traukam pilniba atdzist.
Nesaskrapéjiet piedegumdro$o parklajumu.

Ediena gatavo$anas trauku nedrikst ilgsto$i mércét.

Pirms glabasanas vienmér parbaudiet, vai édiena gatavosanas
trauks ir firs.

So KitchenAid &diena gatavo$anas trauku drikst mazgat trauku
mazgajama masina. Lai mazgasana trauku mazgajamaja
masina bltu péc iespéjas efekfiva, izmantojiet razotaja ieteiktos
trauku mazgasanas fdzeklus un ciklus. Lai piedegumdroSais
édiena gatavo$anas trauks ilgak kalpotu, iesakam to mazgat ar
rokam karsta ziepjadent.

Mazgajot édiena gatavos$anas trauku ar rokam, izmantojiet stkli
vai trauku lupatu. Nelietojiet cepeskrasns tiriSanas [idzeklus,
kodigus mazgasanas lidzeklus, hlora balinataju, térauda vilnu
vai neilona berzamos stklus. Nosusiniet trauku ar mikstu dvieli.
Ja uz piedegumdros$a parklajuma izveidojas partikas un ellas
noguldnu piedegums vai péc tiriSanas uz ta saglabajas griti
notirami édiena parpalikumi, daléji piepildiet trauku ar karstu
tdeni un strauji uzvariet. Izlejiet Gdeni un izberziet gatavosanas
trauku ar stkli vai katlu un pannu suku, izmantojot karstu
ziepjudeni.

Piekaltusam nogulsném, ko neizdodas nofirit, ieteicams lietot
melamina sikli (izlasiet melamina sik|u lietoSanas noradijumus).
Sos siiklus var iegadaties gandriz visos saimniecibas predu
veikalos un lielveikalos.

Stikla vaka tirisana

¢ Nekad nelietojiet metala piederumus, asus instrumentus,
cepeskrasns fifisanas lidzeklus vai citus kodigus mazgasanas
lidzeklus, kas var sabojat stiklu vai padarit to trauslu.

o Stikla vakus drikst mazgat trauku mazgajamaja masina. Vakus
var mazgat arl karstd ziepjideni — péc mazgasanas uzreiz
nosusiniet, lai neveidotos tdens plankumi.

Gatavosanas trauka pareiza uzglabasana

* Uzglabajot gatavosanas trauku kopa ar citem metala
piederumiem, piedegumdro$a parklajuma virsma var rasties
skrapé&jumi vai robi.

» Rikojieties uzmanigi, ievietojot KitchenAid gatavoSanas traukus
vienu otra. leteicams izmantot trauku aizsargus.

KitchenAid
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WITAMY W SWIECIE KITCHENAID

Zalezy nam na tym, aby pomoéc Ci przygotowywacé pyszne
potrawy dla rodziny i przyjacidt przez diugie lata. Aby zapewnic¢
trwato$¢ i utrzymanie parametréow uzytkowych Twojego naczynia,
przechowuj te instrukcje w tatwo dostgpnym miejscu. Pozwoli Ci to
jak najlepiej uzytkowaé produkt i o niego dba¢. Twoja satysfakcja
to nasz cel numer 1.

WAZNE

¢ Obchodzac si¢ z gorgcym naczyniem, uzywaj uchwytéw do
garnkéw lub rekawic kuchennych.

Nigdy nie zostawiaj naczynia bez nadzoru podczas jego
uzytkowania.

Naczyn KitchenAid mozna bezpiecznie uzywaé w piekarniku w
temperaturach do 220°C razem ze szklanymi pokrywkami.

Aby unikngé uszkodzenia naczynia, nie nalezy go uzywac pod
grillem.

Aby unikngé¢ uszkodzen, nie nalezy uzywaé naczyn w kuchence
mikrofalowe;j.

UZYWANIE NACZYNIA
Przed pierwszym uzyciem

¢ Usuna¢ opakowanie i wszystkie etykiety. Nalezy pamigta¢ o
segregowaniu odpadow.

¢ Umy¢ naczynie w cieptej wodzie z ptynem, po czym sptukac je i
doktadnie osuszy¢ migkka szmatka.

Zrédia ciepta

Naczynie jest odpowiednie dla wszystkich ptyt kuchennych, w tym
ptyt indukcyjnych.

Innowacyjna technologia indukcyjna

Nasze naczynia kuchenne z powtoka zapobiegajaca przywieraniu
wyposazono w innowacyjng technologie indukcyjng, ktéra
zapewnia szybkie i réwnomierne rozprowadzanie ciepta
niezaleznie od rodzaju powierzchni grzewczej. W odréznieniu
od tradycyjnych naczyn aluminiowych przeznaczonych do ptyt
indukcyjnych te naczynia zapewniajg szybkie i rownomierne
rozprowadzanie ciepta réwniez podczas gotowania na plytach
innego typu.

Zalecenia dotyczace uzytkowania na ptytach indukcyjnych

e Plyty indukcyjne wytwarzajg bardzo wysokg temperature w
bardzo krétkim czasie. Innowacyjne naczynia nadajace sig
do uzywania na ptytach indukcyjnych rozgrzewajg sie na nich
bardzo szybko.

o Srednica dna naczynia powinna by¢ dopasowana do wielkosci
indukcyjnego pola grzewczego. Jesli naczynie jest za mate, pole
grzewcze moze go nie wykryc¢ i nie wigczyc sie.

Uzywanie szklanej pokrywki

Unikaj ekstremalnych zmian temperatury podczas uzywania
szklanych pokrywek.

Nie zanurzaj gorgcej pokrywki w zimnej wodzie.

Jesli pod pokrywka wytworzy sie podci$nienie i pokrywka sie
przyssie, nie probuj jej zdejmowac na site. Najpierw wytacz
zrodto ciepta i zdejmij naczynie z palnika. Nastepnie ostroznie i
powoli zdejmij pokrywke.

Nie uzywaj szklanych pokrywek, jesli sg pekniete lub
zarysowane. Jesli pokrywka jest nadpeknigta lub ma gtebokie
rysy, peknigcie moze nastgpi¢ samoistnie. Skontaktuj sie z
dziatem obstugi klienta, aby zamoéwi¢ nowa pokrywke.

e Nie umieszczaj szklanych pokrywek bezposrednio na
elementach grzejnych lub bezposrednio pod nimi.

Uchwyty i gatki

e Luzne uchwyty — regularnie sprawdzaj uchwyty i gatki, aby
upewnic¢ sig, ze nie sg poluzowane. Jesli uchwyty sie poluzujg,
nie prébuj ich naprawia¢ samodzielnie. Skontaktuj si¢ z dziatem
obstugi klienta w celu wymiany.

Potozenie uchwytu podczas gotowania: ustawiaj naczynia tak,
aby uchwyty nie znajdowaty sie nad innymi goracymi palnikami
i nie pozwalaj, aby uchwyty wystawaly poza krawedz piyty
kuchennej, gdyz naczynie mozna wtedy tatwo stracic.

Naczyn z uchwytami ze stali nierdzewnej mozna bezpiecznie
uzywac w piekarniku do temperatury 220°C. Obchodzac sie z
goracym naczyniem, zawsze uzywaj uchwytéw do garnkéw lub
rekawic kuchennych.

GOTOWANIE

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

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

¢ Przykrywanie naczynia pokrywka znacznie zmniejsza zuzycie
energii podczas gotowania.

PL

Naczyn kuchennych nalezy uzywa¢ przy niskich i $rednich
ustawieniach  temperatury. Wysoka temperatura moze
spowodowac uszkodzenie wykonczenia naczynia — wysokie
ustawienia mocy sg zalecane tylko przy gotowaniu wody.
Zalecamy uzywanie oleju lub masta podczas gotowania.
Nalezy pamietaé, ze niektére oleje i ttuszcze palg sie w
nizszych temperaturach. Uzywaj olejow i tluszczéw o wysokim
punkcie dymienia. Jesli gotujesz na oleju, nalezy wlewac olej o
temperaturze pokojowej do podgrzanego naczynia.

Nie stosowac¢ zadnych olejéw w spreju, w tym aerozoli, mgietek
i sprejéow na pompke. Tego typu spreje powodujg gromadzenie
sig osadu trudnego do usuniecia ze wszystkich rodzajow
naczyn do gotowania.

Nie uzywac oliwy z oliwek z pierwszego tloczenia, gdyz nie
jest odpowiednia do wysokich temperatur i nie nadaje sie
do smazenia. Moze pozostawi¢ na powloce zapobiegajacej
przywieraniu cienkg, zweglong warstwe, ktéra trudno bedzie
usungg.

* Nie  przyspieszaj
temperature.
Przed wiozeniem jedzenia nalezy zawsze poczeka¢, az olej/
masto w naczyniu sig rozgrzeje.

Zuzywanie sie naczynia i powtoki zapobiegajgcej przywieraniu
jest normalne. Z czasem w naturalny sposéb dochodzi do
pogarszania si¢ wiasciwosci nieprzywierajgcych naczynia.
Proces ten przebiega szybciej w przypadku przedtuzonego
wystawiania powtoki zapobiegajacej przywieraniu na dziatanie
wysokich temperatur, ktére powodujg przypalanie si¢ zywnos$ci
i oleju.

Nigdy nie wuzywa¢ metalowych przyboréw na Zzadnej
nieprzywierajacej powierzchninaczyn. Aby chroni¢ powierzchnie
zapobiegajace przywieraniu, zaleca si¢ stosowanie przyboréw
kuchennych z tworzywa sztucznego, gumy lub drewna.

Nie wolno niczego kroi¢ wewnatrz naczynia.

Nalezy pamieta¢, by przy gotowaniu na kuchenkach
halogenowych, ceramicznych i indukcyjnych kuchenka oraz
naczynie byly czyste, aby nie zarysowa¢ powierzchni piyty.
Nigdy nie przesuwaj ani nie przeciggaj naczyn po plycie
kuchenki podczas gotowania, poniewaz moze to spowodowac
zarysowania. Naczynia zawsze nalezy podnosié.

podgrzewania,  ustawiajagc  wysoka

DBANIE O NACZYNIA KUCHENNE

Czyszczenie naczyn kuchennych

Po kazdym uzyciu naczynie nalezy pozostawi¢, az ostygnie na
powietrzu, po czym doktadnie je umyé.

Nie wolno wkfada¢ gorgcych naczyn do zimnej wody. Nalezy
odczeka¢, az naczynie catkowicie ostygnie.

¢ Nie rysowac powtoki zapobiegajacej przywieraniu.

Nie pozostawia¢ naczyn przez diuzszy czas w wodzie.

Przed schowaniem naczynia nalezy sprawdzi¢, czy na pewno
jest czyste.

e Te naczynia KitchenAid mozna myé w zmywarce. Aby
uzyskac najlepsze wyniki podczas mycia w zmywarce, nalezy
uzywac detergentdw i programéw zmywania zalecanych
przez producenta. Aby zwiekszy¢ trwato$¢ naczyn z powtokg
zapobiegajaca przywieraniu, zaleca si¢ mycie reczne goraca
wodg z ptynem.

Do recznego mycia naczyn zaleca si¢ uzywanie gabki lub
$ciereczki do naczyn. Nie stosowa¢ $rodkéw do czyszczenia
piekarnikéw, silnych detergentéw, wybielaczy z chlorem, wetny
stalowej ani nylonowych myjek do szorowania. Osuszy¢ recznie
migkka Sciereczka.

Jedli dojdzie do zweglenia zywnosci lub oleju na powloce
zapobiegajgcej przywieraniu lub jesli po czyszczeniu pozostang
trudne do usunigcia resztki jedzenia, nalezy czesciowo napetnic¢
naczynie ciepta wodg i szybko doprowadzi¢ wode do wrzenia.
Po oproéznieniu patelni wyszoruj jg gabka lub szczotkg do
garnkoéw i patelni, uzywajac goracej wody z ptynem.

e W przypadku utrzymujgcych sie uporczywych osadéw
zweglonych potraw zaleca sie uzycie gabki melaminowej
(sprawdz instrukcje uzytkowania gabki). Takie gabki mozna
znalez¢ w wiekszosci sklepéw z artykutami gospodarstwa
domowego i w supermarketach.

Czyszczenie szklanej pokrywki

¢ Nigdy nie uzywaj metalowych przyboréw kuchennych, ostrych
narzedzi, $rodkéw do czyszczenia piekarnikow ani innych
agresywnych materiatéw $ciernych, ktére moga uszkodzi¢ lub
ostabi¢ szkto.

e Szklane pokrywki mozna my¢ w zmywarce. Pokrywki mozna
réwniez my¢ w cieptej wodzie z ptynem. Nastepnie nalezy
je natychmiast osuszy¢, aby unikna¢ powstawania plam po
wysychajacej wodzie.

Wiasciwe przechowywanie naczyn

¢ Przechowywanie patelni razem z innym metalowymi
przedmiotami moze spowodowac pojawianie sig rys lub ubi¢ na
powierzchni zapobiegajacej przywieraniu.

e Uwazaj podczas uktadania naczyn KitchenAid jednego w
drugim. Zaleca sig stosowanie przektadek do patelni.

KitchenAid
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Estamos empenhados em ajuda-lo a criar deliciosas refeicdes
para a familia e amigos durante muitos anos. Para ajudar a
garantir a longevidade e desempenho dos seus utensilios de
cozinha, mantenha este guia a méao, para futuras consultas. Este
ird fornecer-lhe informacdes sobre como utilizar e cuidar do seu
produto da melhor forma possivel. A sua satisfacdo é o nosso
principal objetivo.

IMPORTANTE

e Utilize pegas ou luvas de cozinha quando manusear utensilios
de cozinha quentes.

* Nunca deixe os utensilios de cozinha sem supervisdo durante
a utilizacdo.

® Os utensilios de cozinha da KitchenAid séo seguros para uso no
forno até 220 °C, tampa de vidro incluida.

e Para evitar danos nos utensilios de cozinha, nao utilize debaixo
das grelhas do grelhador.

® Para evitar danos, ndo utilize no micro-ondas.

UTILIZAGAO DO SEU UTENSILIO DE COZINHA
Antes da primeira utilizacao

® Remova todos os rétulos e materiais utilizados na embalagem.
Proceda a sua devida reciclagem.

e Lave com d4gua morna e detergente; enxague e seque bem com
um pano macio.

Fontes de calor

Adequado para todos os tipos de fogdo, incluindo placas de
inducéo.

Tecnologia de indugao inovadora

Os nossos utensilios antiaderentes estdo equipados com uma
tecnologia de indugdo inovadora, que garante uma distribuicao
rapida e uniforme do calor, independentemente da superficie
de utilizacdo. Mesmo ao cozinhar num fogdo sem sistema de
inducdo, este utensilio ird proporcionar uma distribuicdo rapida
e uniforme do calor, ao contrario dos utensilios tradicionais em
aluminio adequados para inducéo.

Recomendacdes sobre o uso de utensilios de cozinha
adequados para placas de inducdo

Os fogdes de indugdo atingem temperaturas muito elevadas
muito rapidamente. Os utensilios de cozinha equipados com
a nossa inovadora tecnologia de indugdo aquecem muito
rapidamente quando utilizados em fogdes de indugéo.

O didmetro da base da panela deve ser igual ao do elemento
de inducdo. Se a panela for demasiado pequena, o elemento
de indugdo pode ndo conseguir detetar a panela e nao sera
ativado.

Utilizacdo da tampa de vidro

e Evite variacbes extremas de temperatura quando utilizar
tampas de vidro.

N&o mergulhe uma tampa quente em agua fria.

Se se gerar um efeito de vacuo, ndo tente levantar a tampa.
Primeiro, desligue a fonte de calor e retire a panela inteira do
fogdo. Depois, levante gradualmente a tampa.

N&o utilize tampas de vidro rachadas ou riscadas. Se a sua
tampa estiver rachada ou tiver riscos profundos, esta pode
quebrar-se espontaneamente. Contacte o Servico de Apoio ao
Cliente para encomendar uma nova tampa.

N&o coloque as tampas de vidro diretamente sobre ou sob os
elementos de aquecimento.

Asas, cabos e pegas

e Asas e cabos soltos — verifique regularmente as asas, cabos
e pegas para se certificar de que ndo estéo soltos. Se as asas
ou cabos estiverem soltos, ndo tente repara-los. Contacte o
Servico de Apoio ao Cliente para os substituir.
Posicdo das asas e cabos durante a utilizagdo: posicione as
panelas de forma a que as asas e cabos n3o fiquem diretamente
sobre os bicos do fogdo quentes e ndo deixe que os cabos
saiam fora dos limites do fogao, onde possam ser derrubados.
* As asas e cabos em aco inoxidavel podem ir ao forno até
uma temperatura de 220 °C. Utilize sempre pegas ou luvas de
cozinha quando manusear utensilios de cozinha quentes.

UTILIZAGAO

e Cozinhe num bico de fogdo que tenha um didmetro da base
semelhante ao do utensilio de cozinha que escolheu.

® Ao cozinhar num fogdo a gas, ajuste a chama de forma a que
n&o saia pelos lados do utensilio de cozinha.

e A utilizacdo de uma tampa enquanto se cozinha reduz
significativamente o consumo de energia.

e Utilize os seus utensilios de cozinha em configuracdes de
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temperatura baixas a médias. O calor elevado pode danificar
o acabamento dos utensilios de cozinha-as definicdes de calor
elevado sdo apenas sugeridas para dgua a ferver.
Recomendamos que utilize 6leo ou manteiga ao cozinhar.
Lembre-se, alguns dleos e gorduras queimam a temperaturas
mais baixas. Utilize 6leos e gorduras que tenham um elevado
ponto de combustdo. Se cozinhar com dleo, adicione éleo a
temperatura ambiente a utensilios de cozinha pré-aquecidos
Néo utilize qualquer tipo de 6leo em spray, incluindo aerossois,
sprays de névoa e sprays de bomba. Estes sprays podem levar
a acumulacdo de residuos que sdo dificeis de remover de
qualquer tipo de utensilio de cozinha.

Néo utilize azeite extra virgem, uma vez que n3o suporta altas
temperaturas e ndo ¢ adequado para fritar. Ird deixar uma
camada carbonizada fina no revestimento antiaderente que é
muito dificil de limpar.

N&o acelere o processo de pré-aquecimento utilizando um nivel
de calor elevado.

Deixe o 6leo/manteiga aquecer nos utensilios de cozinha antes
de adicionar alimentos.

O desgaste do seu utensilio de cozinha e do respetivo
revestimento cerdmico antiaderente é normal. Ao longo do
tempo, verifica-se uma reducdo natural das propriedades
antiaderentes da sua panela. Este processo é acelerado pela
exposicdo prolongada da superficie antiaderente a altas
temperaturas, o que leva a carbonizacdo dos alimentos e dos
Sleos.

Nunca use utensilios metélicos em qualquer superficie
antiaderente. Os utensilios de pléstico, borracha ou madeira
sdo recomendados para proteger o acabamento antiaderente
dos seus utensilios de cozinha.

Nao corte dentro dos utensilios de cozinha.

Se utilizar placas de halogéneo, de cerdmica ou de indugéo,
certifique-se de que ndo ha residuos na placa ou no utensilio de
cozinha, de forma a néo riscar a superficie da placa.

Nunca arraste nem faga deslizar as panelas sobre a superficie
do fogao ao cozinhar, uma vez que isso pode causar riscos nas
superficies. Levante sempre a panela.

MANUTENGCAO DO SEU UTENSILIO DE COZINHA.
Limpeza do utensilio de cozinha

® Deixe os utensilios de cozinha arrefecer ao ar e limpe bem apés
cada utilizacdo.

N&o cologue os utensilios de cozinha quentes sob agua fria.
Deixe os utensilios de cozinha arrefecer completamente.

N&o raspe o revestimento antiaderente.

N&o molhe os utensilios de cozinha durante longos periodos
de tempo.

Certifique-se sempre de que os utensilios de cozinha estdo
limpos antes de os armazenar.

Este utensilio de cozinha da KitchenAid é lavavel na maquina
de lavar louga. Para melhores resultados na maquina de lavar
louca, utilize os detergentes e ciclos recomendados pelo
fabricante. Para prolongar a vida util dos utensilios de cozinha
antiaderentes, recomenda-se a lavagem manual com &gua
quente e com sabéo.

Utilize uma esponja ou pano de cozinha ao limpar a mao; nao
utilize produtos de limpeza de fornos, detergentes agressivos,
lixivia, palha de aco ou esfregdes de nylon. Seque a@ méao com
uma toalha macia.

Se ocorrer carbonizacdo de alimentos e dleo no seu
revestimento antiaderente, ou em caso de depdsitos de
alimentos dificeis de limpar, encha parcialmente o seu utensilio
com &gua quente e ferva rapidamente. Apds escoar a dgua da
frigideira, esfregue-a com uma esponja ou escova para panelas
e frigideiras, utilizando 4gua quente e sab&o.

Para os depdsitos de carbonizacdo persistentes que ainda
resistirem, recomenda-se a utilizacdo de uma esponja de
melamina (consulte as instru¢des de utilizagdo da esponja de
melamina). Pode encontrar essas esponjas na maior parte das
lojas de artigos para o lar e supermercados.

Limpeza da tampa de vidro

e Nunca utilize utensilios de metal, instrumentos afiados,
produtos para limpar fornos ou outros produtos abrasivos que
possam danificar ou enfraquecer o vidro.

® As tampas de vidro podem ser lavadas na méquina de lavar
loica. Também pode lavar as tampas com &agua quente e
detergente, secando-as de imediato para evitar manchas de
agua.

Armazenamento correto dos utensilios de cozinha

* O armazenamento dos utensilios de cozinha juntamente com
instrumentos de metal afiados pode riscar ou lascar a superficie
do revestimento antiaderente.

® Tenha cuidado ao encaixar os seus utensilios de cozinha da
KitchenAid. Recomenda-se a utilizacdo de protetores de
panelas.

KitchenAid
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Pasiunea noastra este sa va ajutam sa preparati mereu mese
delicioase pentru familie si prieteni. Pentru a asigura longevitatea
si performantele articolelor pentru gatit, tineti la indemana acest
ghid. Va va ajuta sa folositi si sa ingrijiti produsul cat mai bine cu
putinta. Satisfactia dvs. este obiectivul nostru nr. 1.

IMPORTANT

Folositi pernute sau manusi pentru cuptor cand manevrati
articolele pentru gatit fierbinti.

Nu lasati niciodata articolele pentru gatit nesupravegheate céat
timp gatiti.

Articolul pentru gatit KitchenAid este compatibil in cuptor la
temperaturi de pana la 220°C, inclusiv capacul de sticla.

Pentru a evita deteriorarea articolului pentru gatit, nu il utilizati
sub grill.

Pentru a evita deteriorarea, nu il utilizati in cuptorul cu
microunde.

FOLOSIREA ARTICOLELOR PENTRU GATIT
Tnainte de prima utilizare

o Indepartati toate materialele de ambalare si etichetele. Va
rugam sa le reciclati in mod adecvat.

» Spalati cu apa calda in care ati dizolvat sapun; clatiti si uscati
bine cu o lavetd moale.

Surse de caldura

Compatibil pentru utilizare pe toate suprafetele pentru gatit,
inclusiv plite cu inductie.

Tehnologie inovativa cu inductie

Articolul nostru pentru gatit cu invelis antiaderent este echipat cu
o tehnologie inovativa pe baza de inductie, care asigura distributia
rapida si uniforma a caldurii, indiferent de tipul de suprafata de
gatit. Chiar si atunci cand gatiti pe o plita care nu are inductie,
acest articol pentru gatit va asigura distributia rapida si uniforma a
caldurii, lucru care difera de articolele pentru gatit traditionale din
aluminiu adecvate pentru inductie.

Recomandari privind utilizarea articolelor pentru gatit
prevazute cu inductie

* Plitele cu inductie genereaza o caldura foarte intensa intr-o
perioada foarte scurta de timp. Articolele pentru gatit prevazute
cu tehnologia noastra inovativa de inductie se vor incalzi foarte
repede pe plitele cu inductie.

e Diametrul bazei vasului pentru gatit trebuie sa fie egal cu
dimensiunea elementului de inductie. In cazul in care vasul
pentru gatit este prea mic, se poate ca elementul sa nu il
detecteze si nu se va activa.

Utilizarea capacului de sticla

Evitati modificarile extreme de temperatura cand utilizati capace
de sticla.

Nu scufundati capacul fierbinte in apa rece.

Dacé se produce un vid cu capacul, nu incercati sa indepartati
capacul. Mai intai, opriti sursa de caldura si indepartati complet
vasul pentru gatit de pe arzator. Apoi, ridicati usor capacul.

Nu folositi capace de sticla care prezinta crapaturi sau zgarieturi.
in cazul in care capacul este crapat sau prezintd zgarieturi
adanci, acesta se poate sparge spontan. Va rugam sa contactati
Serviciul pentru clienti pentru a comanda un capac nou.

Nu puneti capacele de sticld direct pe sau sub elementele de
ncalzire.

Manerele laterale si rotunde

* Manere slabite — verificati periodic manerele laterale si rotunde,
pentru a va asigura ca nu sunt slabite. Daca manerele sunt
slabite, nu incercati sa le reparati. Va rugam sa contactati
Serviciul pentru clienti pentru inlocuire.

e Pozitia méanerului lateral in timp ce gatiti: pozitionati vasele
pentru gatit de asa maniera incat manerele laterale sa nu fie
deasupra arzatoarelor fierbinti si nu permiteti ca manerele
laterale sa depdseasca marginea plitei, riscand astfel sa fie
rasturnate.

* Manerele din otel inoxidabil sunt compatibile in cuptor pana la
220°C. Utilizati intotdeauna pernute sau manusi pentru cuptor
cand manevrati articolele pentru gatit fierbinti.

GATIT

o Gatiti pe un arzator cu un diametru al bazei similar celui al
articolului pentru gatit ales.

¢ Cand gatiti la un cuptor cu gaz, reglati flacara astfel incat sa nu
se extinda pe partile laterale ale articolului pentru gatit.

e Folosirea unui capac in timpul gatitului reduce considerabil
consumul de energie.

BINE ATI VENIT IN LUMEA KITCHENAID I I

o Utilizati articolul pentru gatit la setarile de caldura mici pana
la medii. Un nivel de céaldura inalt poate deteriora finisajul
articolului pentru gatit — setarile de caldura inalte sunt sugerate
doar pentru fierberea apei.

Recomandam folosirea de ulei sau unt atunci cand gatiti.
Retineti ca unele uleiuri si grasimi ard la temperaturi mai
scazute. Folositi uleiuri si grasimi care au un punct de fum
ridicat. Daca gatiti cu ulei, adaugati ulei la temperatura camerei
in articolul pentru gatit preincalzit.

Nu utilizati niciun fel de pulverizatoare de ulei, inclusiv
pulverizatoare cu aerosoli, cu aburi sau cu pompita. Aceste
pulverizatoare pot cauza acumularea de reziduuri dificil de
eliminat de pe toate tipurile de articole pentru gatit.

Nu folositi ulei de masline extravirgin, intrucat acesta nu poate
suporta niveluri ridicate de caldura si nu este adecvat pentru
préjit. Acesta va lasa un strat carbonizat subtire, dificil de
curatat, pe invelisul antiaderent.

Nu grabiti procesul de preincalzire folosind o treapta de caldura
Tnalta.

Lasati uleiul/untul sa se incalzeasca in articolul pentru gatit
fnainte de a adduga alimentele.

Uzura articolului pentru gatit si a invelisului ceramic antiaderent
al acestuia este normala. in timp, existd o reducere fireasca
a proprietatilor antiaderente ale vasului pentru gatit. Acest
proces este accelerat de expunerea prelungitd a suprafetei
antiaderente la caldura intensa, care cauzeaza carbonizarea
alimentelor si a uleiului.

Nu utilizati niciodatd ustensile metalice pe suprafetele
antiaderente. Se recomanda ustensilele din plastic, cauciuc sau
lemn, pentru a proteja finisajul antiaderent al articolului pentru
gatit.

Nu taiati in articolul pentru gatit.

* Cand se utilizeaza plite cu halogen, ceramice si cu inductie,
asigurati-va ca plita si articolul pentru gatit nu prezinta reziduuri,
pentru a nu zgaria suprafata plitei.

Nu miscati si nu glisati niciodata vasele pentru gatit pe plita in
timpul gatitului, intrucat aceasta poate cauza zgarieturi. Ridicati
intotdeauna vasul pentru gatit.

INGRIJIREA ARTICOLULUI PENTRU GATIT.

Curatarea articolului pentru gatit

Lasati articolul pentru gatit sa se raceasca la temperatura
camerei si curatati-l bine dupa fiecare utilizare.

Nu puneti articolul pentru gatit fierbinte sub jet de apa rece.
Lasati articolul pentru gatit s& se raceasca pe deplin.

Nu zgériati invelisul antiaderent.

Nu inmuiati articolul pentru gatit pentru perioade lungi.
Asigurati-va intotdeauna ca articolul pentru gatit este curat
inainte de a-l depozita.

Acest articol pentru gatit KitchenAid este compatibil in masina
de spalat vase. Pentru cele mai bune rezultate in masina de
spalat vase, folositi detergentii si ciclurile pentru masina de
spalat vase recomandate de producator. Pentru extinderea vietii
articolelor pentru gatit antiaderente, se recomanda spalarea
acestora de mana, cu apa calda in care ati dizolvat sapun.
Utilizati un burete sau o carpa pentru vase la curatarea manuala
a articolului pentru gatit; nu utilizati substante de curatare pentru
cuptor, detergenti puternici, inalbitor pe baza de clor, bureti de
sarma sau suprafetele abrazive ale buretilor de nailon/lavete
abrazive de nailon. Uscati bine cu un prosop moale.

Daca alimentele sau uleiul se carbonizeaza pe invelisul
antiaderent sau dacad existd depuneri de alimente greu de
curatat, dupa curatarea partiala, umpleti articolul de gatit cu apa
fierbinte si dati apa in fiert pentru scurt timp. Dupa ce scurgeti
vasul pentru gatit, frecati-l cu un burete sau cu o perie pentru
vase, folosind apa calda in care ati dizolvat sépun.

in cazul depunerilor carbonizate persistente, recomandam
utilizarea unui burete din melamina (consultati instructiunile si
modul de utilizare pentru buretele din melamina). Puteti gasi
acesti bureti in majoritatea magazinelor cu articole de uz casnic
si in supermarketuri.

Curatarea capacului de sticla

* Nu folositi niciodata ustensile metalice, instrumente ascutite,
substante de curatare pentru cuptor sau alte substante abrazive
puternice care pot deteriora sau slabi sticla.

» Capacele de sticla pot fi spalate in masina de spalat vase.
Puteti, de asemenea, sa spalati capacele cu apa calda in care
ati dizolvat sdpun; apoi uscati-le imediat, pentru a evita petele
de apa.

Depozitarea corespunzatoare a articolului pentru gatit

¢ Depozitarea articolelor pentru gatit alaturi de instrumente
metalice poate cauza zgarieturi sau ciobirea Tnvelisului
antiaderent.

* Aveti grija atunci depozitati articolele pentru gatit KitchenAid. Se
recomanda utilizarea protectiilor pentru vase pentru gatit.

KitchenAid

© 2021. Toate drepturile rezervate. KITCHENAID si designul mixerului cu
suport sunt mérci inregistrate in SUA si in alte tari. Produs sub licenta de
The Cookware Company Ltd., Hong Kong. Garantia limitata furnizata de
producator.



Hawa muccnsa — nomoratb Bam roTOBUTb HEU3MEHHO BKYCHble
6nioga Ans cembu W Apyseil. YTtoBbl nocyaa cnyxuna Bam
AONro, He TepsAsa CBOUX 3amMeydaTtesbHbIX CBOVICTB, COGJ‘HO[J,aVITE
pekoMeHgaunun no UCnosnb3oBaHWIO W yxody, npuBedeHHble B
AaHHOM pykoBoacTBe. Halwa rnaeBHas uenb — caenatb Tak,
YTOGbI HaWa npoayKuusa npuHocuna Bam pagocTb U30 AHA B AEHb.

BAXHO

Mpn obpallerHnn ¢ ropsiveil NOcyaoi UCNONb3yiiTe KyXOHHbIe
pyKaBWLibl UNN NPUXBATKN.

Bo Bpemsi MpuroTOBREHWs MWLM HW B KOeM Cryyae He
ocTaBnsiiTe nocyay 6e3 npucmoTpa.

Mocyay KitchenAid moxHO wucnonb3oBaTb B [yXOBKE Npu
Temnepatype fo 220°C, B TOM Y/CIE CO CTEKMSHHOMN KPbILUKOMA.
Bo un3bexaHvie noBpexaeHus nocyapl He Ucnonb3yite ee Ans
NPUroTOBIIEHUS ML NOA FPUNeM.

Bo u3bexaHve noBpexaeHWsi Mocydbl He WCMomnb3yiiTe ee B
MWKPOBOJTHOBOWA Neyn.

MUCNOJIb3OBAHUE MNMocCyAbl
Mepen nepBbLIM UCNONb30BaHUEM

e Ypganute BCe YNakoBOYHble —MaTtepuanbl U
YTunuaunpyire oTxoabl NpaBuibHO.

¢ BbimoiiTe usgenve B TENMOW MbINbHOW BOAE, OMOMOCHUTE U
BbITPUTE OCYXa MSTKOWA TPSAMKOWA.

STUKETKN.

WUcTounmkm Tenna

Mocyaa noaxoauT Anst UCMOMb30BaHUS C MOBLIMU NAUTamm,
BKITO4Ast UHAYKLUMOHHbIE.

WHHOBaUnoHHas TexHonorus WHAYKUMOHHOrO HarpeBa

Hawa nocyaa ¢ aHTUNpUrapHbiM MOKPbITUEM W3rOTOBIIEHA Ha
OCHOBE WHHOBALIVOHHOW TEXHOMOrMU WHIYKUWOHHOTO Harpesa,
KoTOpasi obecrneunBaeT GbICTPOE U paBHOMEPHOE pacnpeneneHme
Tenna HesaBMCMMO OT TuNa Bapo4HOW MOBepxXHOCcTU. JTa
nocyaa rapaHTpyeT ObICTpbIi M paBHOMEPHbLI Harpes Aaxe
NpU MPUrOTOBMEHWM HA HEUHAYKUMOHHOM MIUTe, YeM BbIrOAHO
oTnMyaeTcs OT OObIYHOV anoMUHWEBOW NocyAbl, NOAXOAsLei
NS HAYKLUMOHHBIX NOBEPXHOCTEVA.

PeKOMeHAaLlMM no ucnonbL3oBaHUIo Nnocyabl Ans
WHAYKUMOHHbIX NAnUT

MHL(yKLlMOHHbIe nnanTbl 3a KOPOTKOE BpemMms HarpeBaroTca
[0 BbICOKOW TemnepaTypbl. Ha Takux nnutax nocyga,
WU3roTOBNEHHasi Ha OCHOBE Hallel MHHOBaLI,I/IOHHOﬁ TexHonoruu,
6yneT o4eHb GbICTPO HarpeBaTbCs.

[vamveTp p[Ha nocyabl [AOMKEH COOTBETCTBOBATb pasmepy
VHAYKUMOHHOW KoHdopku. Ecnu gHO cnuwkom maneHbkoe,
KOHd)OpKa MOXET He OGHapy)KVITb nocyay v, Kak cneacteve, He
BKITIOYUTBLCA.

Wcnonb3oBaHWe CTEKNAHHON KPbILLKX

He nopsepraiiTe CTeknsiHHble KPbILKA BO3AEUCTBUIO PE3KUX
nepenagos Temneparyp.

He norpyxaiite ropsiiyto KpblLLKy B XONOAHYIO BOAY.

Ecnu nop kpeiwkoit o6pa3oBancst Bakyym, He MblTaTeck CHATb
ee. CHavana BbIKMOYUTE NANUTY U CHUMUTE C KOHOPKK nocyay
LieNnM1KoM, NOCrie YEro MeaNIEHHO OTCOeANHUTE KPbILLIKY.

He wucronb3yiiTe CTeknsiHHble KPbIWKM C TpeluHamy Wnm
rny6okummn LapanuHamu. Mpy Hanuumn nofoGHbIX AedekToB
KpbILLUKA MOXET BHEe3anHo packonoTbesi. [Ans 3akasa HOBOW
KPbILUKM 06paTUTech B LEHTP 06CMYXMBaHUS KITMEHTOB.

He nowmelyaiite CTEKNsiHHbIE KPbILKM HEMOCPEACTBEHHO Ha
HarpeBaTerbHble 3NIEMEHTbI UK MOJ, HUX.

Py"IKVI nocyabl U KpbIleK

OcnabneHHble KpenmneHwsi pyYek — neproanyeckt NpoBepsiiTe
PYYKM NMOCY bl U KpbILLEK, YTOBbl YBeAUTLCS, YTO NX KPEMNeHus
He ocnabnu. Ecnu pyuyku pasbontanucb, He NbITaWTECh UX
NoYMHUTL. OBpaTUTECh B LEHTP OGCNYXXMBAHWUS KIIMEHTOB Ans
3aMeHbl pyyek.

MonoxeHune pyyek Npy NPUroTOBNIEHUN NULLW: CTaBbTe Mocyay
Tak, 4Tobbl py4KkU He pacronaranmcb Hag coceHUMM ropsHuMm
KOH(POPKaMn W HEe BbIXOAWNM 3a Kpai NnuTbl, TAe UX MOXHO
3apeTb.

Mpy NpUroTOBNEHMM MMM B [yXOBKE PYYKM CMOCOGHBI
BblAepxuBaTb TemnepaTtypbl Ao 220°C. [pu obpalieHun ¢
ropsiyeii nocyAoi BCeraa WCNonb3yhWTe KYXOHHbIE PpyKaBuULibl
VNV NPUXBaTKA

OBPO MOXANOBATb B MUP KITCHENAID i

NPOLIECC NPUITOTOBJIEHUA.

[oToBbTE MULLY Ha KOH(POpke, AuameTp KOTOpon 6nm3ok Kk
AvameTpy AHa BblGpaHHol Bamu nocyapl. [pu npurotoBneHnn
MULLY Ha ra3oBoii NNNTE OTPerynupyiTe nnams Tak, 4Tobbl OHO
He rnonagano Ha 6oKoBYI0 MOBEPXHOCTb MOCYAbI.
Mcnonb3oBaHue KpbIlKM B MpoLiecce MPUroTOBNEHUS MUK
3HAYNUTENBHO CHWXKaeT NoTpebneHne aHeprum.

McnonbayiiTe nocyny B pexume cnaboro v cpegHero Harpesa
nnuTbl. MNeperpes MoXeT NPUBECTU K MOBPEXAEHMIO NMOKPbITUS
nocyfbl, NO3TOMY B PeXuWMe CUIbHOTO Harpesa AOMyCTUMO
TONbKO KUMATUTL BOAY.

e [lpn NpUroTOBMEHWM MULYM PEKOMEHAyem UCMonb3oBaTh
pacTuTenbHoe Unn CnMBoYHOe Macno. MOMHWTE: HekoTopble
Macna UM Xupbl ropsT npu Gonee HU3KUX TemnepaTypax.
Mcnonb3yiiTe macna M xupbl C BbICOKOW TemnepaTypoi
AbiMoobpa3oBanus.  [py  NpUroTOBREHWW — MUWM  Ha
pacTUTenbHOM  Macrie  HanuBaiiTe  Macrno  KOMHaTHOM
TemnepaTypbl B NpeABapuTenbHO pasorpeTyio nocyay

He wcnonb3yiiTe macnsiHble cnpen, B TOM 4ucne w3
a3p030bHbIX GanNoHOB, pPacnbINMTENe 1 MynbBEPU3aTOPOB.
Takve crnpewn Bbi3blBalOT 0Opa3oBaHVe YCTOMYMBOrO Haneta,
KOTOpbI TPYAHO yAanuTh ¢ NocyAbl noboro Tuna.

He ucnonbayiiTe onvBkoBOe Macno nepeBoro omkuma, Tak Kak
OHO He BblAEPXMBaET BbICOKWX TEMMNEPATYp U He NOAXOAWT Ans
xapku. OHO OCTaBnsieT Ha aHTUNPUrapHOM MOKPBLITUM TOHKUIA
CIOi Harapa, KoTopbIi C TPYAOM MOAAaeTCst OUNCTKE.

e He nbiTaiiTecb ycKOpUTb Harpee MycToii nocyabl nepen
NPUroTOBNIEHMEM MWLM, NEPEBOAA MIUTY B PEXUM CUITbHOMO
Harpesa.

Mepen Tem Kak NONOXWTL B NOCYAY NPOAYKTbI, OXAUTECH, NOKa
pacTUTenbHOE/CNMBOYHOE Macrio Pas3orpeeTcs.

M3Hoc Balleil KyXOHHOM mMocydpl W €e KepaMuyeckoro
aHTUMPUrapHOro MOKPbLITUS IBMSIETCA HOPMarbHbLIM SBNEHUEM.
Co BpemeHem MpouCXOAWUT  eCTECTBEHHOe  yXyAlleHue
aHTUMpUrapHbIX CBOWCTB Balleil CKOBOpOAbl. JTOT MpoLecc
yCKOpSIeTCH ANUTENbHBIM BO3AEWCTBMEM Ha aHTUNpUrapHyto
MOBEPXHOCTb GONbLLIOro KONMYECTBa Tenna, KoTopoe Bbi3biBAET
o6yrnuBaHue nuwm 1 Macna.

Bo u3bexaHne nOBpexAeHWs aHTUNPUrapHoW MNOBEPXHOCTU
He VCronb3yiiTe MeTannmyeckne KyxOHHbIE MPUHAANEXHOCTU
AN nepemelvBaHust nuwm. [ns 3awuTbl aHTUNpUrapHoro
MOKPLITUS  peKOMeHAYyeM  MCMOnb3oBaTh  MIacTMaccoBble,
PE3VHOBbIE UMW JepeBsiHHbIE NMPUHAANEXHOCTN.

¢ He pexbTe NuLLly HOXKOM HEMOCPECTBEHHO B Mocye.

e [lpn  UCNONb3OBaHWM  FANOreHOBbIX, CTEKNOKepaMUYECKnX
M VHOYKUMOHHBLIX NNnT y6eauTtech B TOM, YTO Ha BapOYHON
MOBEPXHOCTM W TMOCyAe HeT Mycopa, KOTOpblii MOXeT
noyapanaTb NOBEPXHOCTb BAPOYHOI NaHenw.

Bo Bpemsi MpuUroToBneHWst MULLM HU B KOEM Cryyae He
nepefBuraiite nocyfy no MOBEpXHOCTU MMAMTbI, Tak kak 3TO
MOXeT npuBecT Kk obpasoBaHuio LUapanuH. Obs3aTenbHo
npunoagHUMariTe nocyay Hag nnvuToun.

YXO[ 3A Nocyaon

OuncTtka

Kaxabln pa3 nocne uCnonb3oBaHUs TLATENbHO ouvuvLanTe
nocyny, npefBapuTErnbHO AaB €/l OCTbiTb Ha BO3dyxe Mpu
KOMHaTHOIi TemnepaType.

He nopHocuTe ropsidylo  nocydy Mof  XOMOAHYH
[loxauTech, noka oHa MONHOCTbIO OCTLIHET.

He ckpebuTe aHTUNpurapHoe nokpbIThe.

He octaensiite nocyay Hagonro B Boae.

XpaHuTe nocyaly B YUCTOM BUIE.

¢ [lanHoe mapenue KitchenAid MOXHO MbITb B MOCYAOMOEYHOM
MawmHe. [Ina OnTUManbHOro KavyecTBa MOWVIKM WCMONb3ynTe
MOWLLME CPEACTBA W NpOrpamMmmbl MOVKV, PEKOMEHAOBaHHbIE
V3roTOBUTENEM MalMHbl. [Ns MpoAneHvst cpoka CcryxGbl
aHTUNPUrapHON MOCyAbl PEKOMEHAYETCS MblTb ee BpPY4HYH
ropsiye MbinbHOW BOAOM.

[ns py4HO MOWKM wcnonb3yiite ryoKy WNuM TPSNKy; He
vcnonb3yiiTe cpefcTBa ANs YUCTKM [YXOBOK, arpeccuBHbIe
MOWLLME CPeAcTBa, XMOpHble OTGenMBaTenu, CcranbHble
MoYanku W KecTkMe HeinoHoBble ry6ku. [ns BbITUpaHus
nocyAbl UCMONb3yiiTe MsArkoe NornoTeHue.

Ecnu Ha aHTUMpurapHoMm MOKpbITUM oBpasoBancs Harap oT
NULLEBbIX NPOAYKTOB U Macna Unu TpyaHOyAansieMblii HaneT u3
0CTaTKOB MULLW, HarneiTe B Nocyy HEMHOro ropsiyei Bofbl 1
6bICTPO AOBeAWTe A0 kunexus. CreliTe Boay, a 3aTeM BbIMOWTE
nocyay rybkoii unu WeTkoi B ropsiveit MbinbHO Boae.

[ns ynaneHns ocobeHHO yCTOWYMBOrO Haneta, ocTaBLUerocs
MOCIE OYUCTKW BbILLIEONUCAHHBIM CMOCOGOM, peKoMeHOyeTcs
1cnonb3oBaTb  MenammHOBYlO — rybky — (O3HaKoMbTeCh C
WHCTPYKUMEl Mo NpuMeHeHuto rybku). Takue rybkv npopatoTcs
B GONbLUMHCTBE XO3SMCTBEHHbBIX MarasuHOB 1 CyrnepMapKeToB.

BOAY.

KitchenAid

OuuLLEHNe CTEKNAHHOMN KPbILLKN

* Hu B koem crniy4yae He MCHDﬂbSyVITe MeTannnmyeckne KyxoHHble
NPUHaANEeXHOCTN, OCTPble NHCTPYMEHTbI, YNCTALME cpeacTea
ANs yXOBOK unn fpyrue rpybble abpasuBHble matepuansi,
KOTOpbl€ MOryT NOBpPeAnUTb CTEKIO UITU CHU3UTb €ro Npo4YHOCTb

o CTeKnsiHHble KPbILLIKN MOXXHO MbITb B I'IOCy,ClOMOeHHOIZ MalnHe.
Kpome TOro, KpbILKM MOXHO MbiTb B FOpsiYeit MbifibHOW BOAE;
B 3TOM cnyyae unx HeO6XOFll/IMO Cpasy >Xe BbITUpaTb Aocyxa,
YTO6bI OT BOAbI HE NOABUNUCH NATHA.

MpaBunbHoe xpaHeHue nocyab!

XpaHeHue nocyabl PsAOM € APYrUMM - MeTanimyeckumm
n3genmaMmn MoXXeT NpUBECTU K NOABMEHUIO LapanuH U CKOnoB
Ha NOBEPXHOCTU aHTUMPUrapHOro NOKpbITUA.

Pa3swmeuas nocyny KitchenAid B MecTe ee xpaHeHus, 6yabte

akkypaTHbl.  PekomeHgyeTcs — ucmonb3oBaTb  3aLUTHbIE
NPOKNaaKu.
© 2021. Bce npaea 3auwpmuieHbl. HaumerosaHue KitchenAid un

V|306pa)KeHV|e CTaUMOHAPHOro MMUKcepa ABNAOTCA TOBAPHbIMW 3Hakamu
B CLUA v gpyrux ctpaHax. MsrotoBneHo no nuuyeHsum The Cookware
Company Ltd., ToHkoHr. OrpaHu4eHHasi rapaHTVsi npegocTaBnseTcs
narotosurenem.



Sme odhodlani pomahat’ vam pri tvorbe chutnych jedal pre vasu
rodinu a priatelov po cely vas$ Zivot. Majte tento navod po ruke,
aby ste zaistili dlha Zivotnost’ a vykon vasich nadob na varenie.
Poskytne vam ten najlep$i spdsob pouzivania a starostlivosti o
vas vyrobok. Vasa spokojnost’ je nasim cielom ¢&islo 1.

DOLEZITE

e Pri manipulacii s horGcimi nadobami na varenie pouzivajte
chiiapky alebo kuchynské rukavice.

Ked sa nadoby na varenie pouzivaju, nikdy ich nenechavajte
bez dozoru.

Nadoby na varenie KitchenAid s bezpe¢né na pouzivanie v
rure do teploty 220 °C, vratane sklenenej pokrievky.

Aby ste predisli poskodeniu nadob na varenie, nepouzivajte ich
pod grilom.

Aby ste predisli poSkodeniu, nepouzivajte v mikrovinnej rure.

POUZIVANIE NADOB NA VARENIE
Pred prvym pouzitim

¢ Odstranite vSetky obaly a etikety. Nalezite recyklujte.
e Umyte v teplej vode so saponatom, oplachnite a dokladne
vysuste makkou utierkou.

Zdroje tepla

Bezpecné na pouzitie na vSetkych varnych povrchoch vratane
induk&éného povrchu.

Inovativna indukéna technolégia

Nase nadoby na varenie s nepriinavym povrchom su vybavené
inovativnou indukénou technolégiou, ktora umoziuje rychle a
rovnomerné rozlozenie tepla bez ohladu na typ varného povrchu.
Tieto nadoby na varenie umoziuju aj pri vareni na neindukénej
varnej doske rychle a rovnomerné rozlozenie tepla, ktoré je
odli$né od tradi¢nych hlinikovych nadod na varenie vhodnych pre
indukéné varné povrchy.

Odporucania na pouzitie nadob na varenie vybavenych
indukénou technolégiou

e Indukéné varné dosky vytvarajii veimi intenzivne teplo za
velmi kratky ¢as. Nadoby na varenie vybavené indukénou
technologiou sa na indukénych varnych platniach velmi rychlo
zahreju.

o Priemer zakladne panvice by mal byt rovnaky ako velkost
indukénej platne. Ak je panvica prili§ mala, indukéna platiia
nemusi panvicu zaregistrovat’ a neaktivuje sa.

Pouzitie sklenenej pokrievky

Pri pouziti sklenenej pokrievky sa vyhybaijte velmi velkym
zmenam teploty.

Neponarajte hortcu pokrievku do studenej vody.

Ak sa vytvori pod pokrievkou podtlak, nesnazte sa pokrievku
snat. Najskor vypnite zdroj tepla a odlozte celu panvicu z varnej
platne. Potom pomaly uvoinite pokrievku.

Nepouzivajte sklenend pokrievku, ak je prasknutd alebo
poskriabana. Ak je pokrievka prasknuta alebo su na nej hlboké
Skrabance, moze dojst' k spontannemu rozbitiu. Obratte sa na
zakaznicke sluzby a objednajte si novu pokrievku.

Neklad'te sklenené pokrievky priamo na vrch alebo priamo pod
vyhrevné prvky.

Rukovite a guiové tichytky

 Uvolnené rukovate — pravidelne kontrolujte rukovéte a guiové
Uchytky, aby ste mali istotu, Ze nie st uvoinené. Ak su rukovéte
uvoinené, nepokUsaite sa ich opravit. Obratte sa na zakaznicke
sluzby a objednajte si nahradu.

Poloha rukovéte pri vareni: pootocte panvicu tak, aby rukovéte
nezasahovali nad dalSie horice varné platne, a nedovolte,
aby rukovate precnievali za okraje sporaku, kde by mohli byt
zachytené a zhodené.

Rukovate z nehrdzavejlcej ocele sa mdzu bezpecne pouzivat’
v rure do teploty 220 °C. Pri manipuldcii s hortcimi nadobami
na varenie vzdy pouzivaijte chiapky alebo kuchynské rukavice.

VITAJTE VO SVETE KITCHENAID SK

VARENIE

¢ Varte na varnej platni, ktord ma podobny priemer zakladne ako
nadoba na varenie, ktorli chcete pouzit’.

Ked varite na plynovom sporaku, nastavte intenzitu plynu tak,
aby nepresahoval cez boky panvice.

Pouzitie pokrievky pri vareni znaéne znizuje spotrebu energie.
Nadobu na varenie pouzivajte pri nizkej az strednej teplote.
Vysoka teplota méze nadobu na varenie poskodit’ — vysoké
nastavenia teploty sa odporGcaju iba na varenie vody.

Pri vareni odpori¢ame pouzitie oleja alebo masla. Nezabudnite,
Ze niektoré oleje a tuky horia pri nizSich teplotach. Pouzivajte
oleje a tuky s vysokym bodom dymenia. Pri vareni s olejom
pridavajte do predhriatych nadob na varenie olej izbovej teploty.
Nepouzivajte Ziadne typy rozprasovacov oleja vratane
aerosélov, hmloviek a rozprasovacov s pumpickou. Tieto
rozprasovace mozu spdsobit hromadenie rezidua, ktoré sa
tazko odstranuje zo vSetkych typov nadob na varenie.
Nepouzivajte extra panensky olivovy olej, pretoze nedokaze
odolat’ vysokym ohrevom a nie je vhodny na smazenie. Zanecha
na neprilnavom povrchu riadu tenkl zuholnatend vrstvu, ktora
sa tazko odstranuje.

Neunahiujte proces predhrievania pouzitim vysokych teplot.
Pred pridanim jedla nechajte olejmaslo v nadobe na varenie
ohriat’ sa.

Opotrebenie nadoby na varenie a jej keramického neprilnavého
povrchu je bezné. Po ¢ase dochadza k prirodzenému Ubytku
vlastnosti neprilnavosti panvice. Tento proces sa zrychiuje
dihodobej$im vystavenim neprilnavého povrchu vysokému
teplu, ktoré spdsobuje uhoinatenie jedla a oleja.

Na neprilnavom povrchu nikdy nepouzivajte kovové kuchynské
nadinie. Na Uel ochrany neprilnavého povrchu nadob na
varenie sa odporu¢a plastové, gumené alebo drevené
kuchynské nacinie.

V nadobe na varenie ni¢ nekréajajte.

Pri pouzivani halogénovych, keramickych alebo indukénych
varnych platni sa uistite, Ze horak ani nadoba na varenie
nemaju na sebe Zziadne zvysky, aby sa neposkriabal povrch
varnej platne.

Panvice nikdy nepretahujte ani neposuvajte po povrchu
sporaku, pretoZze to modze sposobit jeho poskriabanie. Vzdy
panvicu nadvihnite.

STAROSTLIVOST O NADOBY NA VARENIE
Cistenie nadob na varenie

¢ Po kazdom pouziti nechajte nadobu na varenie vychladnut’ na
vzduchu a dokladne ju vycistite.

Nevkladajte horGice nadoby na varenie do studenej vody.
Nechajte nadoby na varenie Uplne vychladnut’.

Neprilnavy povrch neskriabte.

Nadoby na varenie nenamacaijte prilis dlho.

Pred uskladnenim vzdy zabezpecte, aby bola nadoba na
varenie Cista.

Nadoba na varenie KitchenAid je vhodna na pouzitie v umyvacke
riadu. Najlepsie vysledky v umyvacke riadu dosiahnete vtedy,
ak pouzijete Gistiace prostriedky do umyvacky riadu a cykly
umyvania odporiéané vyrobcom. Na predizenie Zivotnosti
nadob na varenie s neprilnavym povrchom sa odporuéa ruéné
umyvanie horlicou mydlovou vodou.

Pri ruénom Ccisteni nadob na varenie pouzivajte Spongiu alebo
handri¢ku na riad; nepouzivajte Cistiace prostriedky na rury,
drsné cistiace prostriedky, chlérové bielidlo, drotenky alebo
nylonové skrabky. Osuste ruéne makkou utierkou.

Ak sa na neprilnavom povrchu objavi zuholnatené jedlo alebo
olej alebo ak sa tazko odstranuju zvysky jedla, ciastoéne
napliite nadobu horucou vodou a rychlo ju privedte do varu. Po
vyliati vody vysuchajte panvicu $pongiou alebo kefkou na hrnce
a horucou vodou so saponatom.

Na odolné zuhoinatené usadeniny, ktoré zostali na povrchu,
odpori¢ame  pouzit melaminovi hubku - ,magickd
$pongiu* (pozrite si navod, ako ju pouzivat). Tieto hubky
najdete vo vacsine obchodov s potrebami pre domacnost’ a
supermarketoch.

Cistenie sklenenej pokrievky

¢ Nikdy nepouzivajte kovové nastroje, ostré nastroje, Cistiace
prostriedky na rury ani iné drsné abrazivne prostriedky, ktoré by
mohli poskodit’ alebo oslabit’ sklo.

e Sklenené pokrievky sa moézu umyvat v umyvadke riadu.
Pokrievky mdzete umyvat' aj v horucej vode so saponatom,
potom ich ihned osuste, aby ste predisli flakom od vody.

Spravne skladovanie nadob na varenie

» Skladovanie nadob na varenie spolu s ostrymi kovovymi
predmetmi modze spodsobit Skrabance alebo odstiepovanie
nepriinavej vrstvy.

¢ Pri vkladani jednej nadoby KitchenAid do druhej budte opatrni.
Odporuca sa pouzitie chranicov na panvice.

KitchenAid

© 2021. VSetky prava vyhradené. KITCHENAID a dizajn kuchynského
robota st ochrannymi znamkami v USA a inych krajinach. Vyrobené
v licencii spolo¢nostou The Cookware Company Ltd., Hongkong.
Obmedzenu zaruku poskytuje vyrobca.



DOBRODOSLI V SVET KITCHENAIDA

Zavezani smo k temu, da vam pomagamo ustvariti za celo Zivljenje
okusnih obrokov za druzino in prijatelje. Da zagotovite dolgoZivost
in zmogljivost svoje kuhinjske posode, imejte ta priro¢nik pri roki. V
njem boste nasli najboljSe nacine uporabe in vzdrZevanja izdelka.
Vase zadovoljstvo je nas najpomembnejsi cilj.

POMEMBNO

e Pri prijemanju vroe kuhinjske posode vedno uporabljajte
prijemalke ali kuhinjske rokavice.

¢ Kuhinjske posode med uporabo nikoli ne pustite brez nadzora.

¢ Posoda KitchenAid je primerna za uporabo v peéici do 220°C,
vkljuéno s stekleno pokrovko.

¢ Da se posoda ne poskoduje, je ne uporabljajte za Zar v pecici.

¢ Da se posoda ne poskoduje, je ne uporabljajte v mikrovalovni
pedici.

UPORABA KUHINJSKE POSODE
Pred prvo uporabo

¢ Odstranite vso embalaZo in etikete. Odpad pravilno reciklirajte.
¢ Operite v topli milnici, izperite in temeljito obriSite do suhega z
mehko krpo.

Viri toplote

Primerno za uporabo na vseh kuhalnih povrs$inah, vkljuéno z
indukcijo.

Inovativna indukcijska tehnologija

NaSa posoda brez prijemanja ima inovativho indukcijsko
tehnologijo, ki zagotavlja hitro in enakomerno porazdelitev
toplote neodvisno od vrste kuhalne povrsine. Tudi ¢e kuhate na
povrsini Stedilnika, ki ni indukcijska, bo ta posoda zagotavljala
hitro in enakomerno porazdelitev toplote, kar je drugace kot pri
tradicionalni aluminijasti posodi, ki je primerna za indukcijo.

Priporocila za uporabo posode, primerne za indukcijo

¢ Indukcijski Stedilniki razvijejo zelo intenzivno toploto v zelo
kratkem ¢asu. Na indukcijskem $tedilniku se bo posoda z naso
inovativno indukcijsko tehnologijo segrela zelo hitro.

e Premer dna posode mora biti enak velikosti indukcijskega
grelnega elementa. Ce je posoda premajhna, je element morda
ne bo zaznal in se ne bo aktiviral.

Uporaba steklene pokrovke

¢ Priuporabi steklenih pokrovk se izogibajte velikim temperaturnim
spremembam.

Vroce pokrovke ne potapljajte v hladno vodo.

Ce se pod pokrovko ustvari vakuum, je ne poskusajte odstraniti.
Najprej izklopite vir toplote in premaknite celotno posodo z
gorilnika. Nato poc¢asi snemite pokrovko.

Ne uporabljajte steklenih pokrovk, ki imajo razpoke ali praske.
Ce je vasa pokrovka podena ali ima globoke praske, se lahko
spontano zlomi. Za narocilo nove pokrovke se obrnite na naso
sluzbo za pomo¢ strankam.

Steklenih pokrovk ne polagajte neposredno na grelne elemente
ali neposredno podnje.

Rocaji posode in rocaji pokrovke

¢ Razmajani rocaji — redno pregledujte rocaje posode in rocaje
pokrovke, da se prepri¢ate, da niso razmajani. Ce se roGaji
posode razmajejo, jih ne poskus$ajte popraviti. Obrnite se na
naso sluzbo za pomo¢ strankam za zamenjavo.

PoloZaj ro¢ajev pri kuhanju: posodo postavite tako, da ro¢aji ne
segajo ¢ez druge vroce gorilnike, in rocajev ne pustite segati cez
rob Stedilnika, kjer jih lahko kdo zbije.

Roc¢aji iz nerjavnega jekla so primerni za uporabo v pecici do 220
°C. Pri prijemanju vro¢e kuhinjske posode vedno uporabljajte
prijemalke ali kuhinjske rokavice

A &=

KUHANJE

¢ Kuhajte na gorilniku, ki ima podoben premer kot dno posode,
ki ste jo izbrali.

Pri kuhanju na plinskem gorilniku prilagodite plamen, da se ne
razplameni ob strani posode.

Uporaba pokrovke pri kuhanju znatno zmanj$a porabo energije.
Posodo uporabljajte na nizki do srednji nastavitvi. Visoka toplota
lahko poskoduje prevleko posode — nastavitve visoke toplote so
priporoene samo za vretje vode.

Za kuhanje priporo¢amo uporabo olja ali masla. Pomnite,
nekatera olja in mascobe gorijo pri nizjih temperaturah.
Uporabite olja in masgobe, ki imajo visoko dimno togko. Ce
kuhate z oljem, dodajte olje sobne temperature v predhodno
ogreto posodo.

Ne uporabljajte nobenih olj v prsilu, vkljuéno z aerosoli, prsil z
meglico in prsil s ¢rpalko. Ta prsila lahko povzrocijo obloge, ki
se tezko odstranijo z vseh vrst kuhinjske posode.

Ne uporabljajte ekstra devisSkega olivnega olja, saj ne prenasa
visokih temperatur in ni primerno za cvrtje. Na prevleki proti
sprijemanju vase posode bo pustilo tanko pooglenelo plast, ki
jo boste tezko ocistili.

Ne hitite s postopkom predhodnega segrevanja z uporabo
velike toplote.

Pustite, da se olje/maslo v posodi segreje, preden dodate hrano.
Obraba vase posode in njene keramicne previeke proti
sprijemanju je obi¢ajna. Skozi ¢as se naravno zmanj$anja
zmoznost nesprijemanja vase ponve. Ta postopek se pospesi z
dalj$o izpostavljenostjo povrsine proti sprijemaniju visoki toploti,
ki povzro€i pooglenitev hrane in olja.

Nikoli ne uporabljajte kovinskih pripomockov na nobeni povrsini
s prevleko proti sprijemanju. Priporoceni so plasti¢ni, gumijasti
ali leseni kuhinjski pripomocki, da zaS¢itite previeko proti
sprijemanju svoje posode.

Ne rezite v posodi.

Pri uporabi halogenskih, kerami¢nih in indukcijskih $tedilnikov
se prepri¢ajte, da Stedilnik in posoda nimata na sebi nobenih
drobcev, ki bi lahko opraskali povrsino Stedilnika.

Med kuhanjem nikoli ne podrsavajte s posodo ali jo vlecite po
Stedilniku, saj to lahko povzro¢i praske. Posodo vedno dvignite.

VZDRZEVANJE VASE POSODE

Ciscenje posode

Pustite posodo, da se ohladi na zraku, in jo po vsaki uporabi
temeljito odistite.

Vroce posode ne postavljajte pod hladno vodo. Pustite, da se
posoda popolnoma ohladi.

Povrsine proti sprijemanju ne predirajte.

Posode ne namakajte dlje ¢asa.

Preden posodo pospravite, se vedno prepricajte, da je Cista.

Ta posoda KitchenAid je primerna za pomivanje v pomivalnem
stroju. Za najboljSe rezultate v pomivalnem stroju uporabljajte
detergent in programe, ki jih za pomivalni stroj priporo¢a
proizvajalec. Da podalj$ate Zivljenjsko dobo posode s previeko
proti sprijemaniju, se priporo¢a ro¢no pomivanje z vro¢o milnico.
Za ro¢no pomivanje posode uporabljajte gobico ali krpo za
pomivanje; ne uporabljajte Cistil za pecico, mocnih detergentov,
belila s klorom, jeklene volne ali najlonskih Zi¢natih gobic.
Rocno posusite z mehko krpo.

Ce je na prevleki proti prijemanju vase posode zazgana hrana
ali olje ali ¢e so na njej ostanki hrane, ki jih je tezko ocistiti,
posodo po neuspelem ¢iS€enju napolnite z vodo, ki jo hitro
zavrite. Vodo odlijte, posodo pa ocistite z gobico ali pa s $¢etko
za posodo in vro¢o milnico.

Za ostanke trdovratnih pooglenelih plasti priporo¢éamo uporabo
melaminske gobice (glejte navodila za uporabo na melaminski
gobici). Tak§ne gobice so na voljo v trgovinah z gospodinjskimi
pripomocki in v supermarketih.

Ciséenje steklene pokrovke

¢ Nikoli ne uporabljajte kovinskih pripomockov, ostrih predmetov,
Cistil za pecico ali drugih moc¢nih abrazivnih sredstev, ki lahko
poskodujejo ali oslabijo steklo.

e Steklene pokrovke so primerne za pomivanje v pomivalnem
stroju. Pokrovke lahko pomivate tudi v vro¢i milnici in jih nato
takoj obriSete, da se izognete vodnim lisam.

Pravilno shranjevanje posode

¢ Shranjevanje posode skupaj z drugimi kovinskimi pripomocki
lahko povzro¢i praske ali kruSenje povrSine previeke proti
prijemanju.

¢ Bodite previdni, ko posodo KitchenAid polagate eno v drugo.
Priporo¢a se uporaba $¢itnikov za ponve.

KitchenAid
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Posveceni smo tome da vam pomognemo da celog Zivota pravite
ukusna jela za porodicu i prijatelje. Drzite ovaj vodic¢ pri ruci kako
biste osigurali dugotrajnost i kvalitet svog posuda. On ¢e vam
ukazati na najbolji nadin za upotrebu vaseg proizvoda i brigu o
njemu. Vase zadovoljstvo je nas prvenstveni cilj.

VAZNO

Kada rukujete vrué¢im posudem, koristite drzace za posude ili
rukavice za rernu.

Nikada ne ostavljajte posude za kuvanje bez nadzora kada je
u upotrebi.

Posude KitchenAid moze se koristiti u rerni do 220 °C, $to vazi
i za stakleni poklopac.

Da biste izbegli oSte¢enje posuda, nemojte ga koristiti ispod
rostilja.

¢ Da biste izbegli osteé¢enje, nemoijte koristiti u mikrotalasnoj rerni.

KORISCENJE POSUPA
Pre prve upotrebe

¢ Uklonite svu ambalazu i etikete. Molimo vas da ispravno
reciklirate.

¢ Perite u toploj vodi sa sapunicom; isperite i dobro obrisite
mekom krpom.

|zvori toplote

Moze se koristiti na svim povr§inama za kuvanje, ukljuéujuci i
indukcione ploce.

Inovativna indukciona tehnologija

Nase posude sa neprianjaju¢im premazom opremljeno je
inovativnom  indukcionom  tehnologijom, koja omogucuje
ravnomerno rasporedivanje toplote nezavisno od vrste povrSine
na kojoj se kuva. Cak i kada se kuva na povrsini koja nije
indukciona, ovo posude obezbeduje brzo i ravhomerno Sirenje
toplote, za razliku od tradicionalnog aluminijumskog posuda
pogodnog za upotrebu na indukcionim plo¢ama.

Preporuke za upotrebu posuda sa indukcionom opremom

¢ Indukcione plo¢e postizu veoma jaku toplotu za vrlo kratko
vreme. Posude opremlieno nasom inovativnom indukcionom
tehnologijom zagrejace se veoma brzo na indukcionim plocama.

¢ Prec¢nik dna posude treba da bude jednak veli¢ini indukcionog
elementa. Ako je posuda premala, element mozda nece
prepoznati posudu i nece se aktivirati.

Kori$éenje staklenog poklopca

¢ |zbegavajte ekstremne promene temperature kada koristite
staklene poklopce.

Ne uranjajte vru¢ poklopac u hladnu vodu.

Ne pokuSavajte da skinete poklopac ako se ispod njega stvori
vakuum. Prvo iskljucite izvor toplote i sklonite celu posudu sa
ringle. Zatim polako skinite poklopac.

Ne koristite staklene poklopce koji su napukli ili su izgrebani.
Ako je poklopac napukao ili je jako izgreban, moze neocekivano
puci. Da biste narucili novi poklopac, obratite se korisni¢koj
sluzbi.

Ne stavljajte staklene poklopce na grejne elemente ili direktno
ispod njih.

Rucke i drske

¢ Labave drSke — s vremena na vreme proveravajte drske i rucke
kako biste bili sigurni da nisu labave. Ako se drske olabave, ne
pokusSavaijte da ih popravite. Obratite se korisnickoj sluzbi radi
zamene.

PolozZaj rucke prilikom kuvanja: postavite posude tako da rucke
ne budu iznad vruéih ringli i ne dozvolite da rucke prelaze ivice
Sporeta gde bi ih neko mogao zakacditi.

Rucke od nerdajuéeg celika mogu se koristiti u rerni do 220 °C.
Kada rukujete vrué¢im posudem uvek koristite drzace za posude
ili rukavice za rernu.

DOBRO DOSLI U SVET , KITCHENAID”-A R

KUVANJE

¢ Kuvajte na ringli koja je sli¢ne velic¢ine kao i pre¢nik dna posuda
koje ste izabrali.

Ako kuvate na plinskom Sporetu, podesite plamen tako da se ne
uzdize uz stranice posuda.

Upotreba poklopca pri kuvanju znatno smanjuje potro$nju
energije.

Koristite svoje posude na nizim ili srednjim temperaturama.
Jaka toplota mozZe ostetiti povrsinski sloj posuda — podes$avanja
na visoku temperaturu se preporuéuju samo za klju¢anje vode.
Prilikom kuvanja preporucujemo upotrebu ulja ili maslaca.
Imajte u vidu da neka ulja i masnoce sagorevaju na nizim
temperaturama. Koristite ulja i masnoce koji imaju visoku tacku
dimljenja. Prilikom kuvanja na ulju, sipajte ulje koje ima sobnu
temperaturu u prethodno zagrejano posude

Nemojte koristiti nijednu vrstu uljnog spreja, $to podrazumeva
rasprsivace i pumpice. Takvi sprejevi mogu stvoriti naslage koje
je tesko ukloniti s bilo koje vrste posuda.

Ne koristite ekstra devi¢ansko maslinovo ulje jer nije pogodno
za visoke temperature i za przenje. Ostavice tanak ugljenisan
sloj na posudu sa nelepljivim premazom koji je teSko ocistiti.

e Ne ubrzavajte proces zagrevanja koriS¢enjem visoke
temperature.

Sacekajte da se ulje/maslac zagreje u posudi pre nego $to
dodate hranu.

Habanje posuda i tro$enje njegovog keramickog nelepljivog
premaza je normalna pojava. Vremenom dolazi do prirodnog
smanjenja nelepljivih svojstava posuda. Ovaj proces se
ubrzava dugotrajnom izloZzeno$¢u nelepljive povrSine visokoj
temperaturi, $to prouzrokuje karbonizaciju hrane i ulja.

Nikada nemojte koristiti metalni pribor na bilo kojoj nelepljivoj
povrsini. Da bi se zastitio nelepljivi povrSinski sloj posuda,
preporucuje se plasti¢ni, gumeni ili drveni pribor.

Nemojte nista seci u posudu.

Prilikom upotrebe halogenih, keramickih i indukcionih ploca,
pobrinite se da ni na ploéi ni na posudu nema naslaga koje bi
mogle izgrebati povrsinu ploce.

Nikada ne drmajte posude niti ga prevlacite po povrsini ringle
tokom kuvanja jer to moZe stvoriti ogrebotine. Uvek podignite
posudu.

ODRZAVANJE POSUPA
Ciséenje posuda

¢ Sacekajte da se posude samo ohladi na vazduhu i temeljno ga
ocistite nakon svake upotrebe.

Nemojte sipati hladnu vodu preko vrelog posuda. Neka se
posude potpuno ohladi.

Nemojte guliti nelepljivi premaz.

Nemojte dugo natapati posude.

Uvek proverite da li je posude Cisto pre nego §to ga odlozite.
Ovo posude KitchenAid moze da se pere u masini za pranje
sudova. Da biste postigli najbolje rezultate pranja u masini,
pridrzavajte se preporuka proizvodaca u pogledu deterdZenata
i ciklusa. Da biste produZili vek trajanja nelepljivog posuda,
preporucuje se ruéno pranje vruéom vodom sa sapunicom.
Prilikom ruénog pranja posuda koristite sunder ili krpu za pranje;
nemojte koristiti sredstva za ciSéenje rerne, jake deterdzente,
izbeljiva¢ na bazi hlora, ¢eli€nu Zicu ili grubu stranu sundera.
Posusite ruéno mekom krpom.

Ako hrana ili ulje zagore na nelepljivom premazu ili postoje
naslage hrane koje se teSko uklanjaju, posle delimi¢nog pranja
napunite posudu vru¢éom vodom i pustite je da provri. Nakon
Sto odlijete vodu, istrljajte posudu sunderom ili etkom za pranje
posuda, koristeci vru¢u sapunicu.

Za tvrdokorne zagorele naslage, preporucljivo je da koristite
melaminski sunder (pogledajte uputstva za upotrebu
melamina). Ove sundere mozete pronaci u vecini prodavnica
kucnih potrepstina i u supermarketima.

Ciscéenje staklenog poklopca

Nikada nemojte koristiti metalni pribor, ostre predmete, sredstva
za CiSc¢enje rerne ili druga gruba abrazivna sredstva, jer to moze
ostetiti ili oslabiti staklo.

¢ Stakleni poklopci mogu da se peru u masini za pranje sudova.
Poklopce mozete prati i u vrucoj vodi sa sapunicom; zatim ih
odmah osusite kako biste sprecili pojavu fleka od vode.

Pravilno odlaganje posuda

e Odlaganje posuda zajedno sa metalnim priborom moze
prouzrokovati ogrebotine ili druga o$tecenja povrsine.

e Budite pazljivi kada posude ,KitchenAid” slazete jedno na
drugo. Preporucuje se korisc¢enje stitnika za posude.

KitchenAid
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