COOKWARE STAINLESS STEEL

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.
Recommendations for use of induction equipped cookware

e Induction cooktops develop a very intense heat in a very short
time. Cookware equipped with 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

® 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

® 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, otherwise the handles will
become hot.

Use of a lid when cooking considerably reduces energy
consumption.

® Use your cookware at low to medium settings.

* 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 rush the preheating process by using high heat.

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

* 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

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.

e 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 your
cookware, hand washing with hot, soapy water is recommended

Slight discolorations on stainless steel can occur over time, this
is normal. Overheating may cause brown or blue stains on your
cookware. Exposure to salt, moisture or acidic foods can also
cause white spots or white film on your cookware. Additionally,
other items also cleaned in the dishwasher at same time (knives,
cutlery/flatware) can leave small spots of corrosion on cookware.
On stainless steel surfaces — polishing may remove these stains
and spots. To polish your pans use a soft cloth and lemon juice
or vinegar or a stainless steel cleaner and rub with a circular
motion. Wash, rinse and dry.

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.

* Always ensure the cookware is clean before storing.

Cleaning the Glass Lid

e 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

* Always nest your clean KitchenAid cookware carefully. The
usage of pan protectors is recommended.

KitchenAid

© 2022. 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 mochten wir |hnen mit unserem
hochwertigen Kochgeschirr helfen! Damit Sie lange Freude an
Ilhrem 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 |hre Zufriedenheit
liegt uns am Herzen!

WICHTIG

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

e Lassen Sie Kochgeschirr in Gebrauch nie unbeaufsichtigt.

¢ Das Kochgeschirr von KitchenAid (einschlieBlich Glasdeckel) ist
bis zu 220°C ofenfest.

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

¢ Stellen Sie das Kochgeschirr nicht in die Mikrowelle, um
Beschédigungen 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 Spilen Sie das Produkt mit Spllmittel und heiBem Wasser,
bevor Sie anschlieBend klar nachspilen und es mit einem
weichen Tuch abtrocknen.

Herdarten

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

Empfehlungen fiir den Gebrauch von Induktionskochgeschirr

¢ Induktionsherde erzeugen in sehr kurzer Zeit eine sehr starke
Hitze. Auf Induktionskochfeldern heizt sich Kochgeschirr mit
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
méglicherweise nicht und schaltet sich nicht ein.

Gebrauch des Glasdeckels

Vermeiden Sie es, den Glasdeckel extremen

Temperaturschwankungen auszusetzen.

Tauchen Sie den Deckel, wenn er heif3 ist, nicht in kaltes Wasser.

Versuchen Sie nicht, den Deckel abzunehmen, wenn sich
im Kochgeschirr ein Vakuum gebildet hat. Schalten Sie in
diesem Fall zunachst 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.

Stiele, Griffe und Deckelgriffe

® Vergewissern Sie sich regelmaBig, dass sich Stiele/Griffe/
Deckelgriffe nicht gelockert oder gelést 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 Uber andere Warmequellen oder tiber
den Rand des Herds ragen, so dass es jemand versehentlich
umstoBen kann.

Die Griffe sind aus Edelstahl und bis zu 220°C ofenfest.
Benutzen Sie beim Umgang mit heiBem Kochgeschirr immer
Topflappen oder Ofenhandschuhe.

WILLKOMMEN IN DER WELT VON KITCHENAID g

GEBRAUCH

e Benutzen Sie das Kochgeschirr auf einem Kochfeld, dessen
Durchmesser dem Bodendurchmesser des Kochgeschirrs
entspricht oder zumindest nahe kommt.

Stellen Sie, wenn Sie einen Gasherd benutzen, die Flamme so
ein, dass sie nicht an den Seiten des Kochgeschirrs hochschlagt,
da sonst die Griffe heil werden.

Sie kénnen den Energieverbrauch erheblich senken, wenn Sie
beim Kochen einen Deckel verwenden.

Benutzen Sie das Kochgeschirr méglichst bei niedrigen bis
mittleren Herdtemperaturen.

Wir empfehlen, zum Garen etwas Ol oder Butter in das
Kochgeschirr zu geben. Denken Sie daran, dass einige Ole und
Fette schon bei niedrigen Temperaturen verbrennen. Verwenden
Sie méglichst Ole und Fette mit einem hohen Rauchpunkt. Bei
Verwendung von Ol sollte dieses Raumtemperatur haben, wenn
Sie es in das vorgeheizte Kochgeschirr geben.

Verwenden Sie keine Sprihdle, Aerosole, Pumpsprays o. A.
Solche Sprays kénnen Ablagerungen verursachen, die sich nur
schwer vom Kochgeschirr entfernen lassen.
Versuchen Sie nicht, das Vorheizen
Temperatureinstellung zu beschleunigen.

durch eine hohe

Lassen Sie das Ol/die Butter im Kochgeschirr heil3 werden,
bevor Sie das Gargut dazugeben.

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 sie auf ein
anderes Kochfeld umsetzen wollen, um Kratzer im Kochfeld zu
vermeiden.

PFLEGE DES KOCHGESCHIRRS
Reinigung
e Lassen Sie Ihr Kochgeschirr vor der Reinigung abkihlen.

¢ Halten Sie heiBes Kochgeschirr auf keinen Fall unter flieBend
kaltes Wasser, sondern lassen Sie es zunachst ganz abkihlen.

Dieses Kochgeschirr von KitchenAid ist spllmaschinenfest.
Verwenden Sie fiir eine optimale Maschinenreinigung das vom
Sptilmaschinenhersteller empfohlene Geschirrspilmittel und
Reinigungsprogramm. Wir empfehlen eine Reinigung per Hand
mit heiBem Wasser und Geschirrspilmittel, um die Lebensdauer
Ihres Kochgeschirrs zu verlangern.

Edelstahloberflachen kénnen sich im Laufe der Zeit leicht
verfirben, was jedoch normal ist. Durch Uberhitzung kénnen
braune oder blaue Flecken auf lhrem Kochgeschirr entstehen.
Durch den Kontakt mit Salz, Feuchtigkeit und séurehaltigen
Lebensmitteln kénnen sich weie Flecken oder Beldge
auf lhrem Kochgeschirr bilden. Zudem kénnen andere
Gegenstande, die gleichzeitig im Geschirrspiler gereinigt
werden (wie z. B. Messer oder Besteck), kleine Rostflecken
auf dem Kochgeschirr hinterlassen. Diese Flecken kénnen
durch Polieren von Edelstahloberflachen entfernt werden.
Verwenden Sie zum Polieren von Kochgeschirr ein weiches Tuch
und etwas Zitronensaft/Essig/Edelstahlreiniger und reiben Sie
in kreisenden Bewegungen Uber die Oberflache, bevor Sie es
spulen, mit klarem Wasser nachspiilen und abtrocknen.

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 Kochgeschirr nach
dem Spulen mit einem weichen Handtuch ab.

Achten Sie darauf, dass |hr Kochgeschirr sauber ist, bevor Sie
es wegstellen.

Reinigung des Glasdeckels

Verwenden Sie zur Reinigung des Glasdeckels kein Kochbesteck
aus Metall, Gegenstdnde mit scharfer Klinge, Ofenreiniger
oder aggressive Scheuermittel, die das Glas verkratzen oder
anderweitig beschadigen kénnten.

Glasdeckel sind spulmaschinenfest, kénnen aber natirlich auch
mit der Hand in heiBem Spiilwasser gereinigt werden. Nach
dem Spllen sofort abtrocknen, um Wasserflecken zu vermeiden.

Richtige Aufbewahrung

e Stapeln Sie |hr gesaubertes Kochgeschirr von KitchenAid
immer sorgféltig. Wir empfehlen, hierbei einen geeigneten
Stapelschutz zu verwenden

KitchenAid

© 2022. Alle Rechte vorbehalten. KITCHENAID und das Design des
Standmixers sind Warenzeichen in den USA und anderen Landern.
Hergestellt von The Cookware Company Ltd., Hong Kong. Der
Hersteller gewahrt eine beschrankte Garantie.



BIENVENUE DAN

Notre mission : vous aider a créer 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 I'emballage et toutes les étiquettes. Merci de les
recycler correctement.

e Lavez a l'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.

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 équipées
de notre technologie d'induction innovante chauffent trés
rapidement sur une plaque & induction.

® Le diametre de la base de |'ustensile doit correspondre a celui
de la plaque a induction. Si l'ustensile est trop petit, il est
possible que la plague 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 et retirez I'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 vos poignées et
boutons pour vous assurer qu'ils 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 résistent au four jusqu'a
220°C. Veillez a toujours utiliser des maniques ou des gants
isolants pour manipuler des ustensiles de cuisine encore chauds.

R B |

CUISSON

e Cuisinez sur une source de chaleur dont le diameétre 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. Vous éviterez ainsi de
faire chauffer les poignées.

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.

Nous recommandons de cuisiner a I'huile ou au beurre.
N'oubliez pas que certaines huiles et matiéres grasses brilent &
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 |'ustensile préchauffé.

Evitez les huiles en spray (aérosols, vaporisateurs ou autres
produits du méme type). lls peuvent former un dépét de résidus
difficile a éliminer, quel que soit I'ustensile.

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.

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 tirez jamais une casserole ou une poéle sur la surface de
la cuisiniére en cours de cuisson, car cela pourrait la griffer.
Soulevez-les.

ENTRETIEN

Nettoyage de votre poéle ou casserole

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

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

e 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, il est
conseillé de les laver a I'eau chaude savonneuse.

e De légéres décolorations peuvent apparaitre au fil du temps
sur |'acier inoxydable : c’est normal. Une chaleur excessive
peut provoquer |'apparition de taches brunatres ou bleuatres
sur votre ustensile. L'exposition au sel, a I'humidité ou a des
aliments acides peut également provoquer |'apparition de
taches blanches ou d'un film blanc sur votre ustensile de
cuisine. De plus, d'autres articles nettoyés en méme temps au
lave-vaisselle (couteaux, couverts) peuvent faire apparaitre de
petites taches de corrosion sur votre article de cuisine. Sur les
surfaces en acier inoxydable, vous pouvez éliminer ces taches
en astiquant légérement |'ustensile. Pour astiquer vos poéles
et casseroles, utilisez un chiffon doux et du jus de citron ou du
vinaigre ou encore un nettoyant pour acier inoxydable, et frottez
votre ustensile dans un mouvement circulaire. Lavez, rincez et
séchez.

e Utilisez une éponge ou une lavette si vous nettoyez votre
ustensile a 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.

e Vérifiez toujours que votre ustensile est propre avant de le
ranger.

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

® Rangez toujours votre ustensile KitchenAid avec précaution.
L'usage de protections entre les poéles est recommandé.

KitchenAid

© 2022. 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 Gtil de su utensilio de
cocina. Con ella, podra conocer la mejor forma de utilizar y cuidar
de su producto. Su satisfaccion es nuestra maxima prioridad.

IMPORTANTE

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 danar 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
pafno suave.

Fuentes de calor

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

Recomendaciones para utilizar su utensilio de cocina
equipado con induccién

e Las placas de induccion generan un calor muy intenso en muy
poco tiempo. El utensilio de cocina equipado con tecnologia de
induccién se calentarad muy rapido en las placas de induccion.

¢ Eldidametro de la base de la sartén debe tener el mismo tamano
que el fuego de induccién. Si la sartén es demasiado pequena,
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 arafazos profundos, puede
romperse de repente en cualquier momento. Pdngase 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 de acero inoxidable son aptos para el horno hasta
220 °C. Utilice siempre manoplas o guantes de homo para
manipular el utensilio de cocina cuando esté caliente.

ES

COCINAR

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

Cuando cocine con una placa de gas, ajuste la llama para que
no queme los laterales exteriores del utensilio de cocina, ya que
los mangos se calientan durante su uso.

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

e Utilice su utensilio de cocina a fuego bajo o medio.

Recomendamos utilizar aceite o mantequilla al cocinar.
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 ningdn 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 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 afadir los alimentos.

Si utiliza placas halégenas, de cerdmica o de induccién,
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.

CUIDADO DE SU UTENSILIO DE COCINA

Limpieza del utensilio de cocina

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.

e Este utensilio de cocina KitchenAid es apto para 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, se
recomienda lavarlo a mano con agua caliente y jabén

Con el tiempo, el acero inoxidable puede decolorarse
ligeramente, pero es normal. El sobrecalentamiento puede
crear manchas marrones o azules en su utensilio de cocina.
La exposiciéon a la sal, a la humedad o a alimentos acidos
también puede crear manchas blancas o una pelicula blanca
en su utensilio de cocina. Adicionalmente, otros elementos que
también se limpian en el lavavajillas al mismo tiempo (cuchillos,
cubiertos o vajilla) pueden dejar pequefos puntos de corrosién
en el utensilio de cocina. En las superficies de acero inoxidable,
estas manchas pueden eliminarse puliéndolas. Para pulir sus
sartenes utilice un pafo suave y zumo de limén o vinagre, o bien
un limpiador para acero inoxidable, y frote con movimientos
circulares. A continuacién, lavelo, aclarelo y séquelo.

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.

Asegurese siempre de que el utensilio de cocina esté limpio
antes guardarlo.

Limpieza de la tapa de cristal

e 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 jabdn, y luego secarlas
inmediatamente para evitar las manchas de agua.

Almacenamiento correcto de su utensilio de cocina

* Guarde siempre su utensilio de cocina KitchenAid limpio y 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.

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

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

¢ Niet gebruiken onder de grill om beschadiging te voorkomen.

* Niet gebruiken
voorkomen.

in de magnetron om beschadiging te

GEBRUIK VAN JE KOOKGEREI
Vé6ér het eerste gebruik

e 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.
Aanbevelingen voor het gebruik van inductiekookgerei

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

e 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.

e 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 nooit rechtstreeks op of onder verwarmings-
elementen.

Handgrepen en handvaten

e 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.

e 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 ovenbestendig tot 220°C.
Gebruik altijd pannenlappen of ovenwanten.

NL

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, anders kunnen de
handgrepen erg heet worden.

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

Gebruik je kookgerei op een lage tot middelhoge stand.

We raden je aan om bij het koken 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.

Versnel het voorverwarmingsproces niet door een hoge stand
te gebruiken.

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

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
kookopperviak.

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

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.

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

Roestvrij staal kan na verloop van tijd licht verkleuren. Dat
is normaal. Oververhitting kan leiden tot bruine of blauwe
vlekken op je kookgerei. Daarnaast kunnen zout, vocht of zure
voedingsmiddelen witte vlekken of een witte laag veroorzaken
op je kookgerei. Wanneer het kookgerei samen met andere
items (messen, bestek) gereinigd wordt in de vaatwasser, kan
er ook lichte corrosie ontstaan. Op roestvrij staal kun je deze
vlekken mogelijk verwijderen door je kookgerei te polijsten.
Gebruik hiervoor een zachte doek en wat citroensap, azijn
of speciaal schoonmaakproduct voor roestvrij staal en maak
cirkelvormige bewegingen. Afwassen, afspoelen en afdrogen.

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.

® Zorg dat het kookgerei schoon is voordat je het opbergt.

Het glazen deksel schoonmaken

® 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

* Wees altijd voorzichtig bij het stapelen van je KitchenAid-
kookgerei. 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 I'utilizzo e
la manutenzione del vostro prodotto. La vostra soddisfazione & il
nostro obiettivo n. 1.

IMPORTANTE:

o Utilizzare presine o guanti da forno per afferrare tegami roventi.

* Mai lasciare pentole incustodite sui fornelli.

e 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 VOSTRA PENTOLA
Prima del primo utilizzo

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

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

Fonti di calore

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

Raccomandazioni per l'uso delle pentole adatte ai fornelli ad
induzione

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

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

Utilizzo del coperchio in vetro

® 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, contattare il 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,
contattare il 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 sono adatti per la cottura in forno
fino a 220°C. Utilizzare presine o guanti da forno per afferrare
pentole roventi.

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
lungo i lati della pentola, altrimenti i manici potrebbero
surriscaldarsi.

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

Si consiglia di utilizzare le pentole regolando il calore su medio-
basso.

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 I'olio, aggiungerlo a temperatura ambiente nella
pentola preriscaldata.

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

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

Se si utilizza una piastra di cottura alogena, di ceramica o ad
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 DELLE PENTOLE

Pulizia delle pentole

e Lasciar 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.

Questa pentola KitchenAid & lavabile in lavastoviglie. Per risultati
ottimali in lavastoviglie, utilizzare il detersivo e i programmi
indicati dal produttore. Per prolungare la vita della pentola, si
consiglia di lavarla a mano con acqua calda e detersivo

Nel tempo si pud verificare un leggero scolorimento dell’acciaio
inossidabile, ma & normale. Una temperatura troppo elevata
pud causare la formazione di macchie marroni o blu sulle
pentole. Anche |'esposizione al sale, all'umidita o a cibi acidi
possono provocare macchie bianche o una pellicola biancastra
sulla pentola. Inoltre, anche la presenza contemporanea di
altri elementi nella lavastoviglie (coltelli, posate) puo lasciare
piccole macchie di corrosione sulla pentola. Queste macchie
e aloni possono essere eliminati dalle superfici in acciaio
inossidabile lucidandole. Per lucidare le pentole, utilizzare un
panno morbido con succo di limone o aceto o un detergente
per acciaio inossidabile e sfregare con un movimento circolare.
Lavare, risciacquare e lasciare asciugare.

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.

o Accertarsi SEMPRE che la pentola sia pulita prima di riporla.

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.

e | coperchi in vetro sono lavabili in lavastoviglie. Possono anche
essere lavati a mano con acqua calda e detergente e poi
asciugati immediatamente per evitare la formazione di aloni.

Riporre le pentole in modo adeguato

e Impilare sempre con cura le pentole KitchenAid pulite. Si
consiglia di utilizzare elementi salvapadelle.

KitchenAid

© 2022. Tutti i diritti riservati. KITCHENAID e il disegno del robot da
cucina sono marchi registrati negli Stati Uniti e altrove. Fabbricato su
licenza da The Cookware Company Ltd., Hong Kong. Garanzia limitata
fornita dal produttore.



VELKOMMEN TIL KITCHENAIDS VERDEN

Vi bestraeber os pé at hjeelpe dig med at skabe alle tiders lzekre
maltider til familie og venner. Hav denne vejledning i neerheden,
s& du sikrer dit kekkengrej de bedste egenskaber og en lang
levetid. S& 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 ma det ikke bruges i mikroovn.

SADAN BRUGER DU DINE GRYDER OG PANDER
For forste brug

e Fjern al emballage og alle etiketter. Husk at bortskaffe
miljgvenligt.

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

Varmekilder

Kan bruges pa alle varmekilder, ogsa induktion.

Anbefalinger til brug af induktionsegnede gryder og pander
¢ Induktionskomfurer udvikler en seerdeles kraftig varme pa

meget kort tid. Gryder og pander med induktionsteknologi
opvarmes meget hurtigt pa induktionskomfurer.

® Pandenellergrydens diameterskal svare tilinduktionselementets
starrelse. Hvis pande eller gryde er for lille, registrerer elementet
muligvis ikke panden/gryden og aktiveres dermed ikke.

Brug af glaslaget

Undga for store temperaturudsving ved brug af glaslag.

Undga at nedsaenke et varmt lag i koldt vand.

Hvis et lag udvikler vakuum, skal du ikke forsege at tage laget af.
Sluk ferst for varmekilden, og fiern sa 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 forsage at
reparere det. Kontakt kundeservice for at bestille et nyt.

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

¢ De rustfrie stalhandtag er ovnfaste op til 220 °C. Brug altid
grydelapper eller grillhandsker til handtering af varme gryder
og pander.

MADLAVNING

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

Nar du laver mad pa et gaskomfur, skal du justere flammen,
sa den ikke nar op ad siderne pa gryden eller panden, da
handtagene ellers bliver varme.

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

Brug din gryde eller pande pa lav til medium varme.

Vi anbefaler, at du steger i olie eller smer. Veer opmeerksom p3,
at nogle olier og fedtstoffer breender ved lavere temperaturer.
Brug olier og fedtstoffer med et hgjt rygepunkt. Ved madlavning
med olie skal du bruge en tempereret olie pa en forvarmet
pande.

Undlad enhver form for oliespray, herunder aerosoler, mist- og
pumpespray. Disse spray forarsager ophobning af rester, som
kan veere vanskelige at fierne fra alle typer af kakkengre;j.

Undga at accelerere forvarmningen ved at saette varmen op.

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

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.

® Undga 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 kele af, og renger dem omhyggeligt,
hver gang de har veeret i brug.

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

Denne KitchenAid-gryde eller -pande taler opvaskemaskine.
For at fa det bedste resultat i opvaskemaskinen ber du falge
producentens anbefalinger med hensyn til opvaskemidler og
programmer. For at forleenge livet pa dine gryder og pander
anbefaler vi, at du vasker dem i hdnden med varmt saebevand.

En let misfarvning af rustfrit stél kan opsta over tid, hvilket er
helt normalt. Overopvarmning kan forarsage brune eller bla
pletter pa dine gryder og pander. Hvis de udsaettes for salt, fugt
eller syreholdige fodevarer, kan de ligeledes fa hvide pletter
eller en hvid film. Derudover kan andre genstande, der vaskes
i opvaskemaskinen pa samme tid (knive, bestik), efterlade sma
rustpletter pa gryder og pander. P rustfrie staloverflader kan
saddanne pletter evt. fiernes ved at pudse dem. Brug en blad klud
og citronsaft eller eddike eller et rengeringsmiddel til rustfrit
stal til dine gryder og pander, og gnid med cirkelbeveegelser.
Vask, skyl, og ter.

® Brug en svamp eller opvaskeklud til at vaske dine gryder og
pander i handen. Brug ikke ovnrens, skrappe renggringsmidler,
klorin eller blegemidler, staluld eller nylonskuresvampe. Ter
stentgjet med et bledt viskestykke.

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

Renggring af glaslaget

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

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

Opbevar dit kekkengrej korrekt

® Szt altid dine rene KitchenAid-gryder og -pander omhyggeligt
ind i hinanden. Det anbefales at bruge grydebeskyttere.
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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
kdden ulottuvilla varmistaaksesi, ettd keitto-/paistoastiasi toimii
hyvin ja ettd siité on iloa pitkdan. Oppaan avulla opit kayttamaan
tuotettasi ja huolehtimaan siitd parhaalla mahdollisella tavalla.
Tyytyvaisyytesi on térkein tavoitteemme.

TARKEAA

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

o Ald koskaan jitad kaytéssa olevaa keitto-/paistoastiaa ilman
valvontaa.

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

® Vaurioitumisen  valttamiseksi
grillivastuksen alla.

ala kéyta keitto-/paistoastiaa
® Vaurioitumisen valttamiseksi ala kéytéd mikroaaltouunissa.
KEITTO-/PAISTOASTIAN KAYTTAMINEN

Ennen ensimmaista kayttokertaa

o Poista kaikki
asianmukaisesti.

pakkausmateriaalit ja laput. Kierrdta ne
® Pese astia lampimalla tiskivedell&, huuhtele ja kuivaa huolellisesti

pehmeall liinalla.
Lamménlahteet

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

Suosituksia induktioliedelle sopivien keitto-/paistoastioiden
kayttdsn

o Induktiokeittotasot kuumenevat erittdin nopeasti korkeaan
lampatilaan. Induktiotekniikalla varustetut keitto- ja paistoastiat
lampiavat erittain nopeasti induktiokeittotasoilla.

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

Lasikannen kayttdminen

® Valta darimmaisia lampatilanvaihteluita kayttaessasi lasikantta.

e Ald upota kuumaa kantta kylmaan veteen.

e Jos kansi imeytyy alipaineella kiinni keitto-/paistoastiaan, &la
yrité irrottaa kantta. Kytke Iammanléhde ensin pois paalta ja
nosta astia kokonaan pois keittolevylta. Poista kansi sitten
hitaasti.

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

o Al3 aseta lasikantta suoraan lammityselementin paalle tai alle.

Kahvat ja nupit
* Kahvojen |6ystyminen: Tarkista aika ajoin, ettad kahvat ja nupit

ovat hyvin kiinni. Jos kiinnitys I0ystyy, &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. Huolehdi my®ds, etté kahvat
eivat ulotu lieden reunan yli, koska muuten joku saattaa térmata
niihin.

Ruostumattomasta  teraksestd  valmistetut kahvat ovat
uuninkestavia 220 °C:een saakka. Kaytad aina patalappuja tai
kintaita, kun kasittelet kuumaa keitto-/paistoastiaa.

KYPSENTAMINEN

* Kypsennd ruoka levylld, jonka halkaisija on yhtad suuri kuin
kayttamasi keitto-/paistoastian pohja.

Kun kaytat kaasuliettd, saada liekkia siten, ettei se ulotu astian
reunoille, tai muuten kahvat kuumenevat.

Kayta kantta — se vahentaa huomattavasti energiankulutusta.

Kayta keitto-/paistoastiaa matalalla tai keskilammalla.

Suosittelemme  kayttdmaan paistamiseen 6ljya tai voita.
Muistathan, ettd joidenkin &ljyjen ja rasvojen palamislampétila
on muita matalampi. Kéyta oljyja ja rasvoja, joilla on korkea
savuamispiste. Jos kaytat oljya, lisdd huoneenlampdistd oljya
esilammitettyyn paistoastiaan.

Ala kayta mitaan suihkutettavia Sljytuotteita, kuten aerosoleja,
sumuttimia  tai  pumppusuihkeita. N&ma suihkeet
muodostaa jaamig, joita on vaikea poistaa kaikenlaisista keitto-
tai paistoastioista.

Ala  yrita
|ampatilaa.

voivat

nopeuttaa esildmmitysta  kayttamalla  korkeaa

Anna 6ljyn tai voin kuumentua keitto-/paistoastiassa ennen
ruoan lisaamista.

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

e Ala  tyénnad tai keitto-/paistoastiaa liesitasolla
kypsennyksen aikana, silld se voi naarmuttaa lieden pintaa.
Nosta astiaa aina liikuttaessasi sita.

raahaa

KEITTO-/PAISTOASTIAN HOITO
Keitto-/paistoastian puhdistaminen
* Anna keitto-/paistoastian jadhtyd ja puhdista se huolellisesti

jokaisen kéyttokerran jalkeen.

4 huuhtele kuumaa astiaa kylmalla vedelld. Anna astian

jaahtya kokonaan.

® Tama KitchenAid-keitto-/paistoastia kestaa konepesua. Parhaan
puhdistustuloksen  astianpesukoneessa  saat  kayttamalla
valmistajan suosittelemia konetiskiaineita ja pesuohjelmia.
Kayttéian pidentamiseksi keitto-/paistoastia kannattaa pesta
kasin lampimalla tiskivedella.

Ruostumattomaan terdkseen saattaa tulla ajan myotéd pienia

varinmuutoksia, mutta se on normaalia. Ylikuumeneminen
voi aiheuttaa ruskeita tai sinisia tahroja keitto-/paistoastiaan.
Altistuminen suolalle, kosteudelle ja happamalle ruocalle voi
myds aiheuttaa valkoisia laikkia tai valkoisen kalvon astian
pintaan. Lisdksi muut astianpesukoneessa samaan aikaan
pestavat keittiovalineet (veitset ja aterimet) voivat jattaa
astiaan pienid korroosion jalkia. Tahrat ja laikat saattavat
léhted ruostumattomasta teraksesta kiillottamalla. Voit kayttaa
kiillottamiseen pehmeaa liinaa ja sitruunamehua, etikkaa tai
ruostumattomalle terékselle tarkoitettua puhdistusainetta. Pese
astia hankaamalla sen pintaa pyérivin liikkein, huuhtele ja kuivaa.
Kéyta kasinpesuun pesusientd tai linaa. Alad kayta
uuninpuhdistusainetta, hankaavia pesuaineita, klooripitoisia
valkaisuaineita, terasvillaa alaka nailonisia hankaussienia. Kuivaa
astia kasin pehmeélld pyyhkeella.

Varmista aina ennen keitto-/paistoastian sailytystd, etta se on
puhdas.

Lasikannen puhdistaminen

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

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

Keitto-/paistoastian oikeaoppinen séilytys

® Ole aina huolellinen asettaessasi pestyja KitchenAid-astioita
sisakkain. Suosittelemme pannunsuojusten kayttoa.
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DOBRO DOSLI U SVIJET KITCHENAIDA

Predano radimo da bismo vam pomogli da svojoj obitelji i
prijateljima cijeli zivot spremate bezbroj ukusnih jela. Da biste
pomogli u jaméenju dugotrajnosti i ucinkovitosti svojeg posuda
za kuhanje, drzite ove upute pri ruci. Putem njih ucite kako na
najbolji nacin upotrebljavati i brinuti se za svoj proizvod. Vase
zadovoljstvo nas je glavni cilj.

VAZNO

¢ Kada rukujete vru¢im posudem za kuhanje, koristite se drzac¢ima
za lonac ili rukavicama za pecénicu.

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

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

Da biste izbjegli o$teéenje posuda za kuhanje, ne upotrebljavajte
ga na rostilju.

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

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 povr§inama za kuhanje ukljucujuci
indukcijske povrsine.

Preporuke za upotrebu posuda za kuhanje opremljenog
indukcijskom tehnologijom

¢ Indukcijskim plo¢ama za kuhanje razvija se vrlo intenzivna
toplina u kratkom vremenu. Posude za kuhanje opremljeno
indukcijskom tehnologijom vrlo brzo se 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

¢ |zbjegavajte ekstremne promjene temperatura pri
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 iliima duboke ogrebotine,
moze doci do spontanog loma. Obratite se korisnickoj sluzbi za
narucivanje novog poklopca.

Ne stavljajte staklene poklopce izravno na ili izravno ispod
grijacih elemenata.

uporabi

Rucke i rucice

¢ Labave rucke — periodi¢no provjerite rucke i rucice da biste bili
sigurni da nisu labave. Ako su se ru¢ke olabavile, ne pokusavajte
ih popravljati. Obratite se korisnickoj sluzbi za zamjenu.

Polozaj rucke tijekom kuhanja: postavite tave tako da se rucke
ne nalaze iznad drugih vrucih plamenika i ne dopustite da se
rucke protezu preko ruba Stednjaka gdje se mogu srusiti.
Rucke od nehrdajuéeg Celika sigurne su za upotrebu u pec¢nici
na temperaturi do 220 °C. Kada rukujete vru¢im posudem
za kuhanje, koristite se drzac¢ima za lonac ili rukavicama za
pecnicu.

HR

i

KUHANJE

* Kuhajte na plameniku koji ima slican promjer baze kao i
odabrano posude za kuhanje.

Pri kuhanju na plinskom $tednjaku prilagodite plamen tako
da ne ide uz boéne strane posuda za kuhanje jer inace rucke
postaju vruce.

Upotrebom poklopca pri kuhanju znatno se smanjuje potro$nja
energije.

Koristite se svojim posudem za kuhanje pri niskim do srednjim
postavkama.

Preporucujemo upotrebu ulja ili maslaca pri kuhanju. Imajte
na umu da neka ulja i masti gore na 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, ukljuéujuci
aerosole, maglice i rasprSivate s pumpicama. Ovim se
rasprsivatima moze prouzro€iti nakupljanje ostataka koji se
tedko uklanjaju sa svih vrsta posuda za kuhanje.

Ne pozurujte postupak predzagrijavanja upotrebom visokog
stupnja topline.

Prije dodavanja hrane pustite da se ulje/maslac zagrije u posudi
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
kuhanija jer time moZete prouzrociti nastanak ogrebotina. Uvijek
podignite tavu.

NJEGA POSUDA ZA KUHANJE
Ciséenje posuda za kuhanje

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

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

¢ Ovo posude KitchenAid za kuhanje sigurno je za pranje u perilici
posuda. Za najbolje rezultate u perilici posuda upotrebljavajte
deterdzente i cikluse pranja koje je preporucio proizvodac.
Da biste produljili vijek trajanja svojeg posuda za kuhanje,
preporucuje se ru¢no pranje vruéom vodom i sapunicom.

¢ S vremenom moze doc¢i do blagog gubitka boje nehrdajuceg
Celika, no to je uobicajeno. Pregrijavanjem se moze prouzroditi
nastanak smedih ili plavih mrlja na posudu za kuhanje.
Izlaganjem soli, vlaznosti ili kiseloj hrani moze se takoder
prouzrociti nastanak bijelih tockica ili bijelog sloja na vasem
posudu za kuhanje. Nadalje, drugim predmetima koji se
istovremeno Ciste u perilici posuda (nozevi, pribor za jelo)
mogu se ostaviti tragovi korozije na posudu za kuhanje. Na
povrSinama od nehrdajuceg celika — poliranjem se mogu ukloniti
ove mrlje i tragovi. Za poliranje tava koristite se mekanom krpom
i limunovim sokom ili jabu¢nim octom ili sredstvom za ¢is¢enje
nehrdajuceg celika te trljajte kruznim pokretima. Operite,
isperite i osusite.

e 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.

¢ Uvijek provijerite je li posude €isto prije nego $to ga spremite.

Ciscenje staklenog poklopca

¢ Nikada ne upotrebljavajte metalni pribor, ostre 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 vrucoj vodi i sapunici, no trebate odmah nakon
osusiti da izbjegnete tragove vode.

Ispravna pohrana posuda za kuhanje

¢ Uvijek pazljivo cuvajte svoje &isto posude KitchenAid za
kuhanje. Preporucuje se upotreba zastita za tavu.
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VELKOMMEN TIL KITCHENAIDS VERDEN

Vi er engasjerte i & 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.

o KitchenAid-kokekar er ovnssikre opp til 220 °C, inkludert
glasslokket.

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

® Ma ikke brukes i mikrobglgeovn for & unnga skade.

BRUK AV KOKEKAR

For forstegangs bruk

o 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.

Anbefalinger for bruk av kokekar med induksjon

o Koketopper med induksjon utvikler en veldig intens varme pa
veldig kort tid. Kokekar utstyrt med induksjonsteknologi varmes
veldig raskt opp pa induksjonstopper.

* Diameteren pa kjelens bunn ma veere lik induksjonselementets

starrelse. Hvis kjelen er for liten, kan det hende at elementet
ikke sanser kjelen og ikke aktiveres.

Bruk av glasslokket

Unngé ekstreme temperaturendringer nar du bruker glasslokk.

Ikke senk et varmt lokk ned i kaldt vann.

Hvis det oppstar vakuum i lokket, m& du ikke prove & fjerne
lokket. Sl& 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.

Ikke legg glasslokk direkte pa eller direkte under varmeelementer.

Handtak og knotter

® Lose handtak - kontroller handtakene med jevne mellomrom
for & veere sikker pa at de ikke er lgse. Hvis handtaket lgsner, ma
du ikke prove a reparere det. Ta kontakt med kundeservice for
4 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 ovnssikre opp til 220 °C. Bruk alltid
grytekluter eller stekevotter nar du handterer varme kokekar.

TILBEREDNING

e Bruk en kokeplate som har tilnaermet 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, ellers blir handtakene
varme.

Bruk av lokk under tilberedning reduserer energiforbruket
betraktelig.

Bruk kokekarene dine pa lave til middels innstillinger.

Vi anbefaler bruk av olje eller smar 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 fierne fra alle typer kokekar.

Ikke fremskynd med oppvarmingsprosessen ved & bruke hoy
varme.

La oljen/smeret varmes opp i kokekaret for du tilsetter mat.

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

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

VEDLIKEHOLD AV KOKEKAR
Rengjering av kokekar

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

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

Mindre misfarginger péa rustfritt stal kan oppstéa over tid, dette
er normalt. Overoppheting kan fare til brune eller bla flekker pa
kokekaret. Eksponering for salt, fuktighet eller sure matvarer kan
ogsa forarsake hvite flekker eller hvit film pa kokekaret. | tillegg
kan ogsé andre ting som rengjeres i oppvaskmaskinen samtidig
(kniver, bestikk) etterlate sma korrosjonsflekker pa kokekar. P&
overflater av rustfritt stal kan pussing fjerne disse flekkene. Bruk
en myk klut og sitronsaft eller eddik eller et rengjeringsmiddel
til rustfritt stal og gni med sirkelbevegelser for & pusse kjelene
dine. Vask, skyll og tark.

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.

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

Rengjering av glasslokket

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

o Glasslokk kan vaskes i oppvaskmaskinen. Du kan ogsa vaske
lokk i varmt s&pevann. Terk deretter umiddelbart av for & unnga
vannflekker.

Riktig oppbevaring av kokekar

e Stable alltid de rene KitchenAid-kokekarene forsiktig. Bruk av
kjelebeskyttere anbefales.
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V. MMEN TILL KITCHENAIDS VARLD

Vi har foresatt oss att hjalpa dig att skapa en andlés 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 béast anvander och skéter din produkt.
Det viktigaste for oss ar att du &r nojd.

VIKTIGT

* Anvand grytlappar eller ugnsvantar nar du hanterar varma
kokkarl.

® Lamna aldrig kokkarl utan uppsikt nar de anvands.

o KitchenAids kokkérl, inklusive glaslocken, ar ugnssakra upp till
220 °C.

e Anvéand inte under grillen for att undvika skada pa kokkéarlet.
* Anvéand inte i mikrovagsugn for att undvika skada.

HUR DU ANVANDER DITT KOKKARL

Fére férsta anvéandningen

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

e Diska i varmt vatten med diskmedel. Skolj
med en mjuk trasa.

och torka grundligt

Varmekallor
Saker att anvanda pa alla matlagningsytor, inklusive induktion.
Rekommendationer fér anvéndning av kokkarl fér induktion

o Induktionshallar utvecklar en mycket intensiv varme pa valdigt
kort tid. Kokkéarl som &r utrustade med induktionsteknik varms
upp mycket snabbt pa induktionshéllar.

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

Anvéndning av glaslocket

Undvik extrema temperaturféréndringar nar du anvander
glaslock.

Légg inte ned ett varmt lock i kallt vatten.

Forsok inte ta av locket om lockvakuum uppstar. 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 intréffa spontant.
Kontakta kundtjansten for att bestalla ett nytt lock.

direkt under

Placera inte glaslock direkt
varmeelement.

ovanpa eller

Handtag och knoppar

e Losa handtag — kontrollera regelbundet att handtag och
knoppar inte sitter 16st. Forsok inte reparera handtag som har
lossnat. Kontakta kundtjansten for ett utbyteshandtag.

® Handtagens ldage vid matlagning: stéll pannorna sa att
handtagen inte befinner sig dver en varm platta och lat inte
handtagen sticka ut 6ver spiskanten, eftersom de da kan stétas
till.

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

MATLAGNING

e Anvénd en platta som har ungefar lika stor diameter som det
kokkarl du har valt.

* Vid matlagning pa en gasspis justerar du flamman sa att den
inte slar upp langs kokkarlets sidor, eftersom handtagen annars
blir mycket varma.

Anvéndning av lock vid matlagning minskar energiférbrukningen
avsevart.

Anvénd ditt kokkarl pa lag till medelhég varme.

Vi rekommenderar att du anvander olja eller smér nér du lagar
mat. Kom ihag att vissa oljor och fetter branner vid vid lagre
temperaturer. Anvand oljor och fetter som har en hég rykpunkt.
Vid matlagning med olja tillsétter 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 ar
svara att fa bort fran alla typer av kokkarl.

Paskynda inte férvarmningsprocessen genom att anvénda hog
varme.

L&t oljan/smaoret varmas upp i kokkarlet innan du lagger i maten.

Nar du anvander halogen-, keramik- och induktionshéllar bor
du se till att din hall och ditt kokkarl &r fria fran smaskrép sa att
hallens yta inte repas.

Skaka eller dra aldrig pannorna o&ver spishallen 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
anvéandning.

Spola inte varma kokkarl med kallt vatten. Lat kokkéarlet svalna
helt.

e Det har KitchenAid-kérlet tal maskindisk. For basta resultat
i diskmaskinen anvénder du tillverkarens rekommenderade
maskindiskmedel och program. Fér att forlanga ditt kokkarls
livslangd rekommenderas handdisk i varmt vatten med
diskmedel.

Mindre missférgningar pa rostfritt stal kan uppsta med tiden,
vilket ar normalt. Overhettning kan orsaka bruna eller bla
flackar pa ditt kokkarl. Exponering for salt, fukt eller syrahaltiga
livsmedel kan ocksa orsaka vita flackar eller en vit hinna pa ditt
kokkarl. Dessutom kan andra féremal som diskas i diskmaskinen
samtidigt (kdksknivar, bestick) lamna smé korrosionsflackar pa
kokkarl. Pa ytor i rostfritt stal kan det gé att avlégsna flackarna
genom att polera. For att polera dina pannor anvander du en
mjuk trasa och citronsaft eller vinager eller ett rengéringsmedel
for rostfritt stal och gnuggar med en cirkelrorelse. Diska, skolj
och torka.

Anvénd en svamp eller disktrasa nar du rengér kokkarl for
hand. Anvénd inte ugnsrengérare, starka rengéringsmedel,
klorblekmedel, stalull eller skrubbsvampar av nylon. Handtorka
med en mjuk handduk.

 Se alltid till att kokkarlet &r rent innan du staller undan det.

Rengéring av glaslocket

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

e Glaslock kan diskas i diskmaskinen. Du kan aven diska locken
i varmt vatten med diskmedel. Torka direkt fér att undvika
vattenflackar.

Korrekt férvaring av kokkarl

o Var alltid forsiktig nar du stéller dina rena KitchenAid-karl i
varandra. Anvandning av stekpanneskydd rekommenderas.

KitchenAid

© 2022. Med ensamratt. KITCHENAID och den staende mixerns
formgivning ar varumérken i USA och p& andra hall. Tillverkas pa licens
av The Cookware Company Ltd., Hongkong. Begrdnsad garanti av
tillverkaren.



KAAQZ HPOATE ZTON KOZMO THZ KITCHENAID

ATToaTOAn pag eival va gag BonBdpe va OnUIOUPYEITE UTTEPOXA
YEUHOTA YIO TNV OIKOYEVEIQ KOl TOUG PiAOUG 0ag Hia 0AOKANPN Jwr).
MNa va dlaog@alioete T peyaAn didpkeia {wnG Kai amrodoan Tou
OKEUOUG TG, EXETE TTPOXEIPO AUTOV Tov 0dnyo. Oa gag Bonbnaoel
VO XPNOILOTIOIEITE KAl VA PPOVTICETE TO TIPOIOV TAG HE TOV KAAUTEPO
TpoTO. H IKAvoTTOiNoT) 0ag gival 0 voupepo 1 aTdX0g pag.

ZHMANTIKO

o XpnOIPOTTOIEITE TTIACTPEG 1 yAVTIA oUpvoU, OTAV XEIPI(EaTE
KAUTA OKeUN.

Mnv a@rivete TOTE Ta OKeUn Xwpig €iBAewn, evoow Ta
XPNOIUOTIOIEITE.

Ta okeun Tng KitchenAid €ival katdAAnAa yia @oUpvo £wg Toug
220°C, OTTwg Kal Ta YUdAIva KaTTaKia.

Mo va pnv pokAnBei nuid oTa OKeln, PNV Ta XPNOIPOTTOIEITE
aTO YKPIA.

Mo va pnv TpokANBei {npId, PNV Ta XPNCIPOTIOIEITE GTOV POUPVO
HIKPOKUMATWV.

XPHZH TOY ZKEYOYZ ZAZ
Mpiv a1ré TRV TPWTN XPrion

o AaipéaTe OAa Ta UAIKG TNG OUOKEUATIOG KOl TIG ETIKETEG.
AVOKUKAWOTE T0 OWOTA.

o MAUveTe TO OKEUOG pe {€TTO VEPO Kal 0aTTOUVI, SETTAUVETE Kal
OTEYVWAOTE TO KAAG pE £Va HOAGKO TTaVi.

Mnyég BgppodTnTag

KaraAnho yia  xprion oe  OAeg
TUUTTEPIAGUBAVOUEVWV TWV ETTAYWYIKWY.

TIG  HAYEIPIKEG  E€OTIEG,

ZUCTAOEIG YIA TN XPHON OKEUWV CUNBATWV HE TRV
TEXVOAOYia ETTaywyng

o O1 £TAYWYIKEG HAYEIPIKEG EOTIEG AVATITUOTOUV TTOAU HEYAAES
BepUoKpaTieg e TTOAU OUVTOPO XPOVIKO SidaTnua. Ta oKeun
TToU gival gUPBATA pE TNV TexvoAoyia eTTaywyng BeppaivovTal
TIOAU ypriyopa OTIG ETTAYWYIKEG ETTIEG.

e H BidueTpog TG BAONG TOU OKEUOUG TIPETTEN Va gival ian Ye To
HéyeBog Tou aToIxgiou eTTaywyng. Edv To okelog gival TTOAU
HIKPO, TO OTOIXEIO PTTOPEI VA PNV QVIXVEUOEI TO OKEUOG KOl VO
HnV evepyoTroinBei.

XpRon Tou yudAivou KaTrakiou

ATroQeUyeTe TIG aKkpaieg HETAROAEG TNG Beppokpaaiag, otav
XPNOIHOTIOIEITE YUGAIVO KATTAKIA.

Mn BubieTe éva (eaTO KATTAKI GE KPUO VEPO.

Edv dnuioupynbei kevd 0€pog KATW OTTO TO KOTOKI, MNV
ETTIXEIPAOETE VA APAIPETETE TO KATTAKI. Mpwra OBAATE TV TTYN
BepUOTNTAG KAl ATTOPAKPUVETE OAOKANPO TO OKEUOG OTTO TNV
eaTia. MeT@ avaonKwaTe alya alyd To KATTAKI.

Mn xpnoipoTroieiTe YUdAiva KOTTAKIO TTOU £XOUV  payigpoTa
N ypartoouviég. Edv To kamdki oag éxel payioel i éxel BabiEg
YPOTOOUVIEG, PTTOPEI EaPVIKA va aTraadel. ETkolvwvnaTe pe 1o
TuApa €UTTNPETNONG TTEAATWY, YIa VA TTAPAYYEIAETE €va vEO
KOTTAIKI.

Mnv TotroBeTEiTE TO YUGAIVO KATTAKIA ATTEUBEIAG ETTAVW 1) KATW
aTro BEPUAVTIKG OTOIXEIA.

XepoUAia kai opaipikég Aafég

o XepoUAIa TTOU €XOUV XAAOPWOEL: EAEYXETE KATA TTEPIODOUG TO
XEPOUAIO Kal TIG o@aipikég AaBég, yia va BeBaiwveaTe Ol dev
€xouv xahapwaoel. Edv Ta XepoUAla €xouv XaAapwaoel, pnv
TPoOoTTabnoeTe va Ta emMOIOpOWOETE. ETTIKOIVWVATTE pE TO
TuRpa e§UTTNPETNONG TTEAQTWY YIa AVTIKATAOTAC.

O£0n TWV XEPOUAILV KATA TO payeipepa: TOTTOBETEITE Ta OKEUN
KOTA TETOIOV TPOTTO WAOTE T XEPOUAI va PNV gival ETTAVW OTTO
AAeG JEOTEG ECTTIEG, KAl PNV AQNVETE Ta XePOUAIA va £EEXOUV
aTTO TO AKPO TNG NAEKTPIKNAG KOUGiVaG, KABWG KATTOI0G UTTOPET Va
avatrodoyupioel Ta okeun.

Ta xepoUNia amd avogeidwro XdAuBa eival KatdAAnAa yia
poupvo £wg Toug 220°C. XpnaIUOTIOEITE TTAVTA TIACTPEG 1
YavTIa QOUPVOU, OTaV XEIPI(ETTE KAUTA TKEUN.

MATrEIPEMA

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

Otav payelpeUeTe 0€ Koudiva uypagpiou, TTPOTAPHOTTE T GAOYA
WATE VO U QTAVEl WG Ta TTACIVE TOu TKeUOUG, DIGPOPETIKA Ta
XepoUAIa Ba eaTaBoUv TTOAU.

XPNOIHOTTOIWVTAG KATTAKI OTAV HAYEIPEVETE, PEIWVETE TNHAVTIKA
TNV KATaVAAWGN EVEPYEIDG.
Xpnalyotroleite  Ta OKEUN 0OG  OE
Beppokpaaia.
ZUuVIaTOUWE va XpnalpoTtroleite Aadi i BoUTupo OTav PayeIPEUETE.
Na Oupdote om opiopéva Aadia kol AT KaiyovTal o€
XapnAOTEPEG Beppokpaaies. Xpnaipotroleite Addia Kai AiTrn pe
uywnAo anueio katrvou. Eav payeipeleTe pe Aadi, TTpoobEaTe AGdI
e BeppoKpaaTia SwHUATIOU OTO TTPOBEPUATHEVO OKEUOG.
Mn xpnaoigotrolgite kavévav TUTTo AadioU ag Hop@r) OTTPEL, OTTWG
agpofOA, WeKAOTAPEG aTayovIdiwy Kal avTAieg Yekaapou. Autd
TO OTIPEI PTTOPOUV VA TTPOKAAECOUV CUCTWPEUDT KATAAOITTWY,
Ta oTToia €ival SUOKOAO va agaipeBolv aTmo Ta akeun.
¢ Mnv TpooTrabeite va emTaxuvete Tn diadikagia TPoBEpuavang
XPNOIHOTTOIWVTAG UWNAT BeppdTnTa.
e Apnate 10 AAdI/BouTupo va CeaTaBei OTO OKEUOG TTPOTOU
TIPOTBETETE TO PAYNTO.
Otav XPNOIUOTIOIEITE £0TIEG AAOYOVOU, KEPAMIKEG KAl ETTAYWYIKEG
£0Tieg, dlATPaAAiTTE OTI N €0TIA KAl TO OKEUn gag Oev €xouv
UTTOAEIPMOTO, WOTE va PNV TTPOKANBoUV ypaTaOUVIEG aTnV
ETMQAVEIQ TNG ETTIOG.
¢ Mn g€pveTe 1} TpaBATe TTOTE Ta OKEUN ETTAVW OTNV EMQAVEIX TNG
NAEKTPIKAG KOULivag KOTA TO Hayeipepa, KaBWG autd PTTopei va
TIPOKOAETEI YPATOOUVIEG. AVAONKWVETE TTAVTA Ta OKEUN.

XOUNA  €wg  pETPIO

®PONTIAA ZKEYQN
KaBapiopog okeuwv

o AQrveTe T OKEUN VO KPUWOOUV Kal KaBapideTé Ta OXOAATTIKA
YETA oo KABE Xprion.

Mn Badete {eaTd akeln KATW aTTO KPUO VEPO. APrOTE TO OKEVOG
VO KPUWOEI EVTEAWG.

AuTd To akelog KitchenAid TAéveTal aTo TTAuvTpio TaTWY. Ma
KOAUTEPQ OTTOTEAETPATA OTO TTAUVTAPIO TTIATWY, XPNJIUOTTOIEITE
T ATTOPPUTTAVTIKA Kal TTPOYPAHKMOTA TTAUVTNPIOU TTIATWY TToU
QUVIOTA O KATAOKEUAOTAG. Mo va TrapaTteivete T Sidpkeia Jwng
Tou OKeUOUG 00G, TUVIOTATAI TO TTAUTIHO OTO XEPI PE (ETTO VEPO
Kal oaTrouvi.

e Mmopei  va  eUQaVIOTE  EAAPPUG  ATTOXPWHATIOUOG  OTOV
avogeidwto xaAuBa pe TNV TTapodo Tou Xpovou. AuTO eival
@uaioloyIkO. H utrepBéppavon pTTopei va TTPoKaAETEl KAgE 1)
HTTAe KnAideg aTa akeun gag. H ékBean aTo aAdTi, TNV uypagia
N O8IVEG TPOPEG UTTOPET €TTIONG VO TTPOKAAETEI AEUKEG KNAIDEG
N pia Aeukn pepBpdvn ota okeln oag. EmimmAéov, GAAa €idn
TToU TTAéVOVTOI TAUTOXPOVA OTO TTAUVTAPIO THATWY (Hoxaipia,
HaxaIPOTTiPOUVA/TTIATIKG) UTTOPEI VO QPrTOUV HIKPOUG AEKEDES
SIGBpwONg aTa aKeun. ZTIg EMQAVEIEG aTTO avogeidwTo XAaAuBa,
TO YUGAIOHO PTTOPEl VO a@aIpEdel auTéG TIG KNAIDEG Kal Toug
Aekédeg. MNa va yuahigeTe Ta OKEUN 0Ag, XPNOIMOTTIOINGTE £va
paAakd Tavi Kal Xupd Aepoviou f &idl, 1) éva KaBapiaTiKO yia
avoteidwto xaAuBa, Kal TpiWTe Pe KUKAIKEG KIVAOEIG. TTAUVETE TO
OKeUOG, EETTAUVETE TO KAl OTEYVWOTE TO.

XPNOIYOTIOIEITE TPOUYYAPAKI I} TIAVAKI, OTAV TTAEVETE Ta OKEUN
aTo Xépl. Mn xpnaigotroleite KaBapioTikd @oUpvou, okAnpd
QATTOPPUTTAVTIKA, XAwpivn, aTGAASGHAAAC 1) TIPAGIVO OQOUYYaPAKI
KOUGiVOG. ZKOUTTICETE Ta OKEUN WE PIO HOACKT TTETOETA.

Na BeBaiwveate Tavra 6T Ta okeln gival kabBapd TrpoTou Ta
amoBnkeUTETE.

KaBapiop6g Tou yudAivou Katrakiol

* Mn xpnoipotroieite TTOTE PETAANIKA epyaleia Kougivag, aixunpa
avTIkeipeva, KaBapIaTIKa goupvou ) GAAa okAnpd AgiavTikd TTou
pTTopei va TTpokaAéoouv {nuid rj Bopd aTo yuaAi.

e Ta yudAiva Katrékia TTAévovTal oTo TTAUVTAPIO TATWY. MTTopEiTe
€TTONG VO TTAEVETE Ta KATTAKIA WE {€TTO VEPO Kal TOTTOUVI Kal
HETA VO Ta OKOUTTI(ETE QPECWG, Yia va pn dnuioupynBouv
Aekédeg atro TO VEPOD.

ZwoTH amoBNKEUOT TWV HAYEIPIKWY TKEUWV
e TomoBeteite Tavia Ta kabapd okeun KitchenAid TTpogekTIKA

TO €va péoa aTo GANO. ZUVIOTATAI N XPHON TTPOCTATEUTIKWY YIa
oKeln.
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Ne jemi té 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.

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 té 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.

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 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 té 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.

MIRE SE VINI NE BOTEN E KITCHENAID -

GATIMI

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

e Kur gatuani mbi njé sobé me gaz, rregulloni flakén né ményré
Gé ajo t& mos dalé né anét e enés sé gatimit, ndryshe dorezat
do té béhen shumé té nxehta.

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

Pérdorni enén e gatimit né cilésime nxehtésie té uléta deri té
mesme.

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 t& 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 e nxitoni procesin e parangrohjes duke pérdorur nxehtési
té larté.

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

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 té ftohen veté dhe pastrojini plotésisht pas
¢do pérdorimi.

Mos vendosni ené gatimi té nxehta nén ujé té ftohté. Lérini enét
e gatimit é té ftohen plotésisht.

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, rekomandohet t'i lani
me doré me ujé té ngrohté dhe sapun

Me kalimin e kohés mund té krijohen ¢ngjyrosje té lehta té
inoksit, kjo éshté normale. Mbinxehja mund té shkaktojé
njolla kafe ose blu né enét e gatimit. Ekspozimi ndaj kripés,
lagéshtirés ose ushgimeve acide mund té shkaktojé gjithashtu
njolla té bardha ose cipé té bardhé né enét tuaja té gatimit.
Gjithashtu, edhe artikuj té tjeré gé pastrohen né lavatrice
njékohésisht (thikat, takémet/enét e sheshta) mund té léné pika
té vogla ndryshku né enét e gatimit. Né sipérfaget e inoksit
— pastrimi mund t'i hegé kéto njolla dhe pika. Pér t'i pastruar
tiganét pérdorni njé pélhuré té buté dhe léng limoni ose uthull
ose pastrues pér inoks dhe férkojeni me njé lévizje rrethore.
Lajeni, shpélajeni dhe thajeni.

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.

Gjithmoné sigurohuni gé ena e gatimit té jeté e pastér pérpara
se ta vendosni né raft.

Pastrimi i kapakéve prej xhami

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

* 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 qé té& mos krijohen njolla uji.

Ruajtja e duhur e enéve té gatimit

® Gjithmoné vendosini me kujdes enét e gatimit KitchenAid.
Rekomandohet pérdorimi i mbrojtéseve té tiganéve.

KitchenAid
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N B CBETA HA KITCHENAID

HenpekbcHato ce cTpemum fga Bu momarame Aa npuroteste
BKYCHU $ICTUSI 3@ CEMEICTBOTO U MPUSTENUTE CU Npes Lenust
Bu xuBoT. 3a Aa rapaHTUpaTe MakcumarHa AbnroTpanHocT u
edeKTMBHOCT Ha BaluuTe CbAoBe 3a roTBeHe, Mors, 3anaseTe
ToBa pbKOBOACTBO. OT HEro e HayunTe kak Haii-gobpe Aa
u3nonaegate U Aa ce rpukWUTE 3a CBOWTE NPOAyKTU. Balwerto
YAOBNETBOPEHME € Halla MbPBOCTENEHHA Lien.

BAXHO

M3nonagaiite pbKOXBATKM UMM KyXHEHCKW pbKaBULM Mpu
paboTa ¢ ropeLyy CbjoBe 3a roTBeHe.

Hukora He ocTaBsiiTe cbaoBeTe 3a rotBeHe 6e3 Hag3op Mo
Bpeme Ha ynoTpeba.

CbabT 3a rotBeHe Ha KitchenAid e noaxopsiy, 3a ynotpe6a BbB
ypHa A0 220°C, BKIMHOYUTENHO CbC CTBKIEHNS Kanak.

3a fga npegoTepaTUTe noBpeda Ha cbaa 3a roTBeHe, He ro
nocTassiiTe nog rpuna.
3a pa npepotBpartuTe
MWKPOBBMHOBA (hypHa.

nospeda, He u3nonssainte B

HAYUH HA PABOTA C BALWUMTE CBOOBE 3A
FOTBEHE
Mpeau nbpBOHavanHa ynotpe6a

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

e MamuitTe ¢ Tonna BOAa WM canyH, u3nnakHeTe W noacywete
CTapaTesiHO C MeKa Kbpna.

M3TO‘~IHML|VI Ha TonnuHa

Mopxoaswwm 3a ynotpeba BbpXy BCUYKM BUAOBE MOBBPXHOCTM 3a
roTeBeHe, BKIOYUTENHO NHOYKUNOHHU KOTITOHU.

Mpenopbku 3a ynotpeba Ha cbAOBe 3a FOTBEHE C
WHAYKUUOHHA TexXHonorus

MHAYKUMOHHUTE KOTNOHM Ce HarpsiBaT [0 MHOr0 BUCOKa
TemnepaTtypa 3a MHOrO KpaTko Bpeme. CbAbT 3a roTtBeHe
C MHAYKUMOHHA TEXHOMOMMSI Le Ce Harpee MHOro Gbp3o Ha
VHAYKUMNOHEH KOTIOH.

[nameTbpbT Ha OCHOBaTa Ha TuraHa Tpsibea fa 6bae eaHakbB
C pa3Mepa Ha MHAYKLMOHHUS KOTSIOH. AKO TUTaHbT e NpekaneHo
MarbK, KOTMOHBLT MOXe [a He ro pasnosHae U aa He ce
aKkTuBMpa.

W3non3BaHe Ha CTHKNEHUs Kanak

MN3bsreaiTe ekCTpeMHU NMPOMEHW Ha TemnepaTypara, korato
n3nonaearte CTbKIeHu Kanauun.

He notansiite ropewy kanak B cTyaeHa Boga.

Ako ce nony4yn Bakyym Ha Kanaka, He ce onuTeaiite ha ro
nosagurHeTe. I'Ipro U3KNK4YeTe WU3TOYHUKA Ha ToniuMHa W
cBanete Lenus cbp OT koTrnoHa. Cnep Toea 6aBHoO ocBoGozeTe
Kanaka.

He wn3nonseaiite CTbKNeHU Kanayu, KOUTO umaTt NyKHaTUHWU
nnn 4packoTUHW. Ako kanakbT e HanykaH vnn nma I:l'bJ'I6OKI/I
APacKOTUHU, € Bb3MOXHO CMOHTAaHHO Aa ce cHynu. MOJ‘IH,
CBbpXeTe ce C LleHpra 3a OGCJ’Iy)KBaHe Ha KnueHTu, 3a ga
nopwb4yaTe HOB Kanak.

He nocraesiite cTbkneHuTe Kanauu OVPEKTHO BbpXy unu nog
N3TOYHULUW Ha TOMnuHa.

ﬂp'b)KKVI U NpuUHaaneXHoCTHU 3a XBallaHe

Pa3axnabeHu ApbxK1 — NpoBepsiBaiTe NEPUOANYHO APBXKUTE U
npuHagneXXHocTuTe 3a XBallaHe, 3a a CTe CUrypHu, 4ye He ca
pa3axnabenu. Mpu pa3xnabBaHe Ha APBXKUTE HE Ce ONUTBaNTE
fa M pemoHTupate. Mons, cebpxeTe ce ¢ LleHTbpa 3a
oﬁcnyx(BaHe Ha KnnueHTu, 3a fa nopb4yaTe CMAHa Ha NnpoayKTa.
Mosnuma Ha ppbXkata NoO BpeMe Ha roTBeHe: nocTaBsnTe
CbAoBeTe Taka, Ye OPBXKATE [a He Ca PasnosioXXeHu Haa apyru
W3TOYHUUW Ha TOMNUHA, U He ,anyCKaﬁTe APBXKNTE a CTbpyaTt
Hag pbba Ha KOTroHa, 3a fa NpefoTBpaTuTe NpeobpbliaHe Ha
cbaa.

ﬂp'b)KKVITe OT HepbXAaema CToOMaHa ca noaxoodawm 3a
ynotpeba BbB pypHa Ao 220°C. BwuHarm usnonssaiite
PBKOXBATKN UMW KYXHEHCKN pbKasuuu npu paﬁoTa C ropewn
CbAoOBeE 3a roTBeHe.

C

FOTBEHE

e [OTBETE BLPXY KOTIIOH, KOMTO MMa CXOLEH ANamMeTbP C TO3n Ha
[BHOTO Ha U3MOM3BaHWs CbA 3a FOTBEHE.

Korato roTeuTe Ha rasos KOT/IOH, HAaCTPOWTe Nnambka Taka, Ye
[ia He obraps cbaa oTCTpaHu. B NpoTvBeH criyyait ApbxkuTe
LL|e Ce HaropeLLsT.

MonsBaHeTo Ha kamak Mo BpeMe Ha rOTBEHEe 3Ha4YMTenHo
HamansiBa KOHCyMaLysiTa Ha eHeprusi.

M3nonagaiiTe cbaa 3a rotBeHe Mpu HWUCKa A0 CpedHa cTeneH
Ha HarpsiBaHe.

MpenopbyBame Bu [a wuanonseate pacTuTenHa MasHWHa
WU Macrno no Bpeme Ha roteeHe. He 3abpassiiTe, Ye Hsikou
pacTUTENHW U XWUBOTUHCKM Ma3HUHW 3arapsT Ha Mo-HUcka
Temnepatypa. ManonseaiiTe pacTUTENMHW UMM KUBOTUHCKM
MasHWHM C MO-BUCOKA TOYKa Ha AuMeHe. AKO roTBuTe C
pacTuTenHa MasHWHa, paobaBeTe MasHWHa CbC  CTaiiHa
TemnepaTypa B NpeABapuUTENHO 3arpeTus Cbf 3a roTBEHE.

¢ He un3anonseaiite MacrneHu cnperioBe, BKINOYUTENHO aepo3onu,
crnperioBe 3a Mbrna 1 cnpeiioBe-nomnu. Teau cnpeiioBe morat
[a foBedaT [0 HaTpynBaHe Ha 3aropenu ocTaTblLy, KOUTO ce
OTCTpaHsBaT TPYAHO OT BCUYKM BULOBE Cb/I0BE 3a rOTBEHe.
He 6bp3aiiTe ¢ npoueca Ha npeaBapuTenHo 3arpsisaHe, kaTto
n3ronasaTe BUCOKA CTEMEH Ha TOMnuHa.

M3yakaiiTe masHWHaTa/MacnoTo Aa ce 3arpee B Cbfa 3a
roTBeHe, Npeau Aa AobaBuTe xpaHa.

KoraTo n3nonaeaTe XanoreHHu, kepamMmuyH Ui WHOYKUNOHHN
KOTMOHW, yBEpPETE Ce, Ye BbPXy MroyaTta W cbia 3a roTBeHe
HAMa ocCTaTblLW, KOWTO MoraT fa HagpackaT HeiiHaTa
MOBBPXHOCT.

Hukora He nib3raiiTe 1 He pasknalyaiite CbAa HanpaBo BbpXY
KOTIOHA MO BpeMe Ha roTBeHe, Thbil kKaTo ToBa MOXe [a foBefe
[0 HagpacksaHe. BuHarn nosauraiite cbaa 3a rotseHe.

TPUXXA 3A BALWUTE CbOOBE 3A TOTBEHE
MouncTBaHe Ha cbaa 3a roTBeHe

* [3yakBaiiTe CbbT 3a roTBEHe [Ja Ce 0XNlaau Ha Bbaayxa U ro
MOYMCTBAIITE CTapaTesiHoO crief BCSIKO Non3BaHe.
He noctassiiTe ropely Cba 3a rotBeHe nop CTyAaeHa BoAa.
M3yakaiiTe cbha 3a rotBEHe Aa ce oxnaau HambIHO.
e CbabT 3a rotBeHe Ha KitchenAid e nogxopsiwy 3a mueHe B
CcbAOMUSANHA MaluuHa. 3a nocTuraHe Ha Har-0obpu pesyntatu
B CbAOMMsINHATA MaluMHa W3Non3BaiTe npenopbYyaHuTe OT
npousBoAuTENs NpenapaTi U LMKNM 3a MUEHe 3a CbAOMUSIIIHA
MawwuHa. 3a Aa yabImkuTe KMBOTA Ha cbfa 3a roTBeHe, ce
npernopbYBa Aa MMETe Ha pbka C ropelua Bofa v canyH.
e C BpemMeTo € Bb3MOXHO feko obe3lBeTsBaHe Ha
HepbXaaemaTa cToMaHa, koeTo e HopmarnHo. Mpu nperpsisaHe
Ha CbAa 3a roTBeHe BbpXy HEro Moxe fa ce NosiBAT kadsieu
VNV CUHU NeTHa. ManaraHeTo Ha cor, Bnara Wnu KUcenn xpaHu
MOXe Cbllo Aa Aosefe [0 nosisaTta Ha Genn netHa wunu Gsn
unm BbPXY CbAa 3a roteBeHe. OCBeH TOBa e4HOBPEMEHHOTO
MWeHe Ha Cbjia 3a roTBeHe C Ipyru npegmMeT B CbAoOMUsiIHATa
MalwmHa (HoxoBe, npubopu 3a xpaHeHe, npubopu 3a
cepBupaHe) Moxe Aa AoBede A0 Marki MeTHa OT Koposust
BbPXY CbAa 3a rotBeHe. 3a MOBBLPXHOCTUTE OT HepbXaaema
cToMaHa — Te3n neTHa MoraT pAa GbaaT oTcTpaHeHu c
nonupare. 3a pga nonupate CbAOBETE, WU3MON3BaiTe MmMeka
Kbpra ¥ NIMMOHOB COK UMW OLeT, UM Npenapar 3a no4YncTBaHe
Ha HepbX/Jaema CToMaHa v NnonupaiTe C KpbroBu ABUKEHNS.
M3muiiTe, nannakHeTe v NoacyLleTe.
M3nonagaiite rbba unm kbpna 3a CbAose, KOrato MueTe Cbaa
3a roTBeHe; He 13Non3BaiTe NOYMCTBALLM NpenapaTy 3a hypHa,
abpasvBHM npenapatu, 6envHa, Ten unu HanoHosu rebu 3a
MUeHe Ha cbaoBe. NoacyliaBaiiTe Ha pbka C Meka Kbpna.
BuHaru ce yBepsiBaiiTe, Ye CbAbT 3@ rOTBEHE € YUCT Npeau Aa
ro npubepeTe 3a CbxpaHeHue.

MouncTBaHe Ha CTHKNEHUs Kanak

e Hukora He wu3nonseaiiTe MeTanHu  npuBopw,  OCTpu
VNHCTPYMEHTW, MOuMCTBALLM npenapaTu 3a dypHa unu apyru
CUnHoO aGpa3VIBHVI npenapaTtn, KOUTO MoraTt ga noBpeaAaTt unu
0TCNabsT CTLKIOTO.

o CTbKNeHuTe Kanauu Moxe Aa ce MUSIT B CbAOMUSINHA MaLLvHa.
MoxeTte Aa MueTe Kanauute CbLlio C ropewja Bofa v canyH;
crnef KoeTo mocylieTe HesabaBHO, 3a [a npeaoTBpaTuUTe
06pa3yBaHeTo Ha neTHa OT BoAaTa.

MpaBuUnHo cbxpaHeHne Ha CbAOBETe 3a FOTBEHE
¢ BuHarn nocrassiite uicTuTe cbaose 3a roteeHe Ha KitchenAid

BHUMaTenHo npu npubupaHeto wum. [penopbuyBa ce
M3MOM3BaHETO Ha MPOTEKTOPU 3a TUraHu.

KitchenAid
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DOBRO DOSLI U KITCHENAID SVIJET

Posvije¢eni smo tome da vam pomognemo u kreiranju ukusnih
obroka za porodicu i prijatelje tokom cijelog Zivota. Da biste
pomogli u obezbjedivanju dugovjeénosti i dobrih performansi
vaseg kuhinjskog posuda, Cuvajte ovo uputstvo pri ruci. Ono
ée vam pruziti najbolji na¢in za koristenje i odrzavanje vaseg
proizvoda. Vase zadovoljstvo je na$ glavni cilj.

VAZNO

Koristite krpe ili rukavice za pecnicu kada rukujete vruéim
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, ukljucujudi i stakleni poklopac.

Da biste izbjegli ostecenje kuhinjskog posuda, ne koristite ga
na rostilju.

Da biste izbjegli ostecenje, ne koristite u mikrovalnoj pecnici.

UPOTREBA VASEG KUHINJSKOG POSUDA
Prije prve upotrebe

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

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

Izvori toplote

Bezbjedno za upotrebu na svim povr§inama za kuhanje,
uklju€ujuci indukcijske.

Preporuke za upotrebu indukcijski opremljenog kuhinjskog
posuda

¢ Indukcijske plo¢e za kuhanje mogu razviti veoma intenzivnu
toplotu za kratko vrijeme. Kuhinjsko posude s 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 nece osjetiti
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 pokuSavajte
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
do¢i 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 dr§ke

Labave ruéke — povremeno provjeravajte rucke i drske 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 rucke nisu
iznad drugih vrucih ringli i ne dozvolite da rucke budu iznad ivice
$poreta gdje ih mozete oboriti.

Rucke od nehrdajuéeg celika su bezbjedne za upotrebu u
pecnici do 220°C. Uvijek koristite krpe ili rukavice za pecnicu
kada rukujete vru¢im kuhinjskim posudem.
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KUHANJE

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

Kada kuhate na $poretu na gas, podesite plamen tako da se
ne penje uz strane kuhinjskog posuda, inace ¢e rucke postati
vruce.

Upotreba poklopca tokom kuhanja znatno umanjuje potro$nju
energije.

Koristite svoje kuhinjsko posude na niskoj ili srednjoj temperaturi.
Preporuc¢ujemo 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 pozurujte proces prethodnog zagrijavanja koristenjem
visoke temperature.

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

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 $poreta
tokom kuhanja jer to moze izazvati ogrebotine. Uvijek podignite
tigan;j.

ODRZAVANJE VASEG KUHINJSKOG POSUPA
Ciséenje kuhinjskog posuda

¢ Dopustite da se kuhinjsko posude ohladi na vazduhu, i detaljno
ga ocistite nakon svake upotrebe.
* Ne stavljajte vruce kuhinjsko posude pod hladnu vodu.
Dopustite da se kuhinjsko posude potpuno ohladi.
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 kuhinjskog posuda, preporucuje se ru¢no
pranje toplom, sapunjavom vodom
Vremenom moze doc¢i do blagog gubitka boje na nehrdajuéem
Celiku, §to je normalno. Pregrijavanje moze izazvati braon ili
plave fleke na vasem kuhinjskom posudu. Izlaganje soli, viazi ili
kiseloj hrani takoder moze izazvati bijele tacke ili bijelu skramu
na vasem kuhinjskom posudu. Pored toga, druge stvari koje se
takoder istovremeno peru u perilici posuda (noZevi, pribor za
jelo) mogu ostaviti male tacke korozije na kuhinjskom posudu.
Na povrSinama od nehrdajuceg cCelika — poliranjem se mogu
ukloniti ove fleke i tacke. Za poliranje vasih tiganja, koristite
meku krpu i sok od limuna ili sirée ili sredstvo za ciS¢enje
nehrdajuceg Celika i utrljajte kruznim pokretima. Operite, isperite
i osusite.
Koristite sunder ili krpu za sudove prilikom ruénog ciséenja
kuhinjskog posuda; ne koristite sredstva za ¢iS¢enje pecnica,
grube deterdzente, hlorni izbeljivag, €elicnu vunu ili najlonske
abrazivne krpe za ribanje. Ru¢no osusite mekanim peskirom.
Uvijek vodite racduna da je kuhinjsko posude ¢&isto prije
odlaganja.

Ciséenje 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.

o 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

¢ Uvijek pazljivo odlozZite svoje €isto KitchenAid kuhinjsko posude
na mjesto. Preporucuje se upotreba stitnika za tiganje.

KitchenAid
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VITEJTE VE SVETE KITCHENAID

Jsme pfipraveni pomahat vam tvofit lahodna jidla pro rodinu i
pratele po cely Zivot. Tuto pfirucku si uschovejte a méjte ji po ruce.
Pomuize 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

Pfi manipulaci s horkym nadobim pouzivejte kuchyriské
chnapky 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

¢ Odstrarite veskery obalovy material a etikety. Obalovy material
vhodnym zplisobem recyklujte.

¢ Omyjte nadobi teplou vodou se saponatem, oplachnéte a
dikladné osuste mékkou utérkou.

Tepelné zdroje
Vhodné pro vSechny typy varnych desek véetné indukénich.

Doporuceni pro pouziti nadobi uréeného k indukénimu
vareni

¢ Indukéni varna deska dokaze vytvorit ve velice kratkém case
velmi intenzivni teplo. Nadobi uréené pro vareni na indukéni
desce se na desce velice rychle zahreje.

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

Pouzivani sklenéné poklice

Pfi pouzivani sklenénych poklic se vyvarujte extrémnich zmén
teploty.

Neponofujte 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
nepfesahovala pres ostatni horké hofaky, a nedovolte, aby
rukojet’ vy¢nivala pres 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
chiiapky nebo rukavice.
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PRIPRAVA POKRMU

¢ Vaite na plotné s podobnym primérem, jaky mé nadoba, kterou
pouzivate.

e Pokud varite na plynu, nastavte intenzitu hofaku tak, aby
plameny nepfesahovaly pfes okraj nadobi, jinak se muze
rukojet’ silné zahrat.

e Budete-li pfi vafeni pouzivat poklici, vyrazné tim snizite

spotfebu energie.

Pfi pfipravé jidla pouzivejte nizky az stfedni teplotni stupen.

P¥i vareni doporuéujeme 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 rozprasovacli oleje vcetné

aerosolovych, mlhovych ¢ pumpickovych. Z  téchto

rozprasovacl mohou na nadobi ulpivat zbytky oleje, které se
obtizné odstranuji ze v§ech druhti nadobi.

Nesnazte se pfedehfivani nadobi uspisit pouzitim intenzivniho

tepla.

Nez pridate dal$i potraviny, nechejte olej ¢i maslo v nadobé

zahrat.Pokud pouzivate halogenové, keramické a 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

nepfetahujte, protoze by to mohlo zplsobit poSkrabani desky.

Nadobi pfi premistovani vzdy zvednéte.

JAK O NADOBI PECOVAT
Cisténi nadobi

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

¢ Neponorujte horké nadobi do studené vody. Nadobi nechejte
zcela vychladnout.

¢ Toto nadobi KitchenAid je vhodné do myc¢ky na nadobi. Pro
dosazeni nejlepSich vysledkd pfi myti v mycce pouzivejte
myci prostfedky a myci programy doporu¢ené vyrobcem. Pro
prodlouzeni Zivotnosti doporu€ujeme myt nadobi s nepfilnavym
povrchem ruéné v horké vodé s pfidavkem saponatu.

¢ Postupem ¢asu mlze na nerezové oceli dojit k mirnym zménam
zabarveni, coz je normalni. Pfi pfehfati se na nadobi mohou
objevit hnédé nebo modré skvrny. Pokud je nadobi vystaveno
pusobeni soli, vihkosti nebo kyselym potravinam, mohou se
na ném objevit bilé skvrny nebo bily povlak. Kromé toho se na
nadobi mohou také objevit drobné skvrny od rzi, pokud nadobi
myjete v mycce spolec¢né s jinymi pfedméty (noze, piibory/
talife). Na povrchu z nerezové oceli — tyto skvrny Ize odstranit
lesténim. K lesténi nadobi pouzijte mékky hadfik a citronovou
Stavu nebo ocet nebo Cistic na nerezovou ocel. Nadobi otfete
krouZzivymi pohyby. Omyjte, oplachnéte a osuste.

e 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. Ruéné osuste mékkou utérkou.

¢ Pred uloZenim vzdy zkontrolujte, zda je nadobi Cisté.

Cisténi sklenénych poklic

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

e Sklenéné poklice Ize myt v mycce. Poklice Ize také mit v horké
vodé s pfidavkem saponatu. Po umyti poklici ihned osuste, aby
na ni nezustaly po zaschnuti skvrny.

Spravné skladovani nadobi

e Nadoby KitchenAid vzdy ukladejte opatrné jednu do druhé.
Doporucujeme pouzivat ochranné prolozky.

KitchenAid
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TERE TULEMAST KITCHENAIDI MAAILMA

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

TAHTIS

¢ Kasutage kuumade kédgindude kasitsemisel kuumaaluseid voi
pajakindaid.

o Arge jatke kodgindu kasutamise ajal jarelevalveta.

o KitchenAid'i kdogindud, k.a klaaskaas, taluvad ahjus kuumust
kuni 220 °C.

o Kbd6gindu kahjustamise valtimiseks arge kasutage seda grilli all.

¢ Kahjustuste valtimiseks arge kasutage mikrolaineahjus.

KOOGINOU KASUTAMINE
Enne esimest kasutuskorda

¢ Eemaldage koik pakkematerjalid ja sildid. Korvaldage need
nouetekohaselt.

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

Soojusallikad

Sobib kasutamiseks igasugustel toiduvalmistamispindadel, k.a
induktsioonpliidil.

Soovitused induktsioonpliidile sobivate kodginoude
kasutamiseks

¢ Induktsioonpliidi plaadil tekib vaga lihikese aja jooksul vaga
intensiivne  kuumus. Induktsioontehnoloogiaga varustatud
ké6gindud kuumenevad induktsioonpliidil vaga kiiresti.

e Panni pdhja 1abimddt peab olema induktsioonielemendi
labimédduga vordne. Element ei pruugi liiga vaikest panni ara
tunda ja ei aktiveeru.

Klaaskaane kasutamine

¢ Klaaskaante  kasutamisel tuleb  valtida  &armuslikke
temperatuurimuutusi.

Arge kastke kuuma kaant kiilma vette.

Kui kaane all on tekkinud vaakum, &rge puldke kaant
eemaldada. Kdigepealt lilitage soojusallikas vélja ja eemaldage
pann pliidiplaadilt. Seejarel tostke kaas aeglaselt iles.

Arge kasutage kaant, millel on pragusid v&i kriimustusi. Kui
kaas on pragunenud voi tugevasti kriimustatud, voib see
ootamatult puruneda. Uue kaane tellimiseks votke Uhendust
klienditeenindusega.

Arge asetage klaaskaant otse kiitteelementide peale véi alla.

Kéaepidemed ja nupud

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

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

¢ Roostevabast terasest kaepidemed taluvad ahjus kuumust
kuni 220 °C. Kasutage kuumade kddgindude kasitsemisel alati
kuumaaluseid v&i pajakindaid.

ET

TOIDUVALMISTAMINE

¢ Kasutage pliidiplaati, mille 1&bimd6t on valitud kéégindu pdhja
|abimddduga vordne.

Gaasipliidil toitu valmistades reguleerige leeki selliselt, et
see ei touseks kdodgindu kilgedele, vastasel korral muutuvad
kaepidemed kuumaks.

Toiduvalmistamise ajal kaane kasutamine vahendab tunduvalt
energiakulu.

Kasutage kddgindu madalal kuni keskmisel kuumusel.
Soovitame kasutada toiduvalmistamisel oli voi void. Pidage
meeles, et moned 6lid ja rasvad lahevad kérbema ka madalamal
temperatuuril. Kasutage koérge suitsupunktiga 6lisid ja rasvu.
Kui kasutate toiduvalmistamisel 6li, lisage eelsoojendatud
koogindusse toatemperatuuril olevat 6li.

Arge kasutage pihustatavaid 6lisid, k.a aerosoolid, spreid ja
pumbaga pihustatavad &lid. Pihustatavad 6lid véivad tekitada
jaake, mida on koigilt kddgindudelt raske eemaldada.

Arge Uritage eelsoojendamist suure kuumuse kasutamisega
kiirendada.

¢ Enne ndusse toidu panemist laske 6lil/voil k66gindus soojeneda.
Keraamilise, halogeen- v6i induktsioonpliidi kasutamisel
veenduge, et pliidiplaadil ja kddgindul ei oleks prahti. Vastasel
juhul véib pliidiplaadil tekkida kriimustusi.

Kriimustuste ~ véltimiseks arge lilkake ega lohistage
toiduvalmistamise ajal panne pliidiplaadil. Pann tuleb alati tles
tosta.

KOOGINOU HOOLDUS
Ko66gindu puhastamine

o Laske k66gindul 6hu kdes kuivada ja parast igat kasutuskorda
puhastage see hoolikalt.

Arge pange kuuma kd6gindu killma vee alla. Laske kédgindul
taielikult maha jahtuda.

Seda KitchenAid'i kddgindu voib pesta ndudepesumasinas.
Parima tulemuse saamiseks kasutage ndudepesumasina
tootja soovitatud ndudepesuvahendeid ja tsiikleid. K66gindu
kasutusea pikendamiseks soovitatakse kasitsipesu kuuma
seebiveega.

Aja jooksul voib roostevabal terasel tekkida veidi varvimuutusi,
see on normaalne. Ulekuumenemine v&ib pdhjustada kddginéule
pruune voi siniseid plekke. Kokkupuude soola, niiskuse voi
happeliste toiduainetega voib tekitada koogindule valgeid laike
vOi valge kihi. Noudepesumasinas kdoginduga samaaegselt
pestavad esemed (nt noad, sodgiriistad/lauandud) vdivad jatta
koogindule vaikeseid korrosioonitdppe. Roostevabast terasest
pindadel saab selliseid laike ja tdppe eemaldada poleerimisega.
Poleerige panne pehme lapi ja sidrunimahla voi aadikaga voi
kasutage selleks roostevaba terase puhastusvahendit, hddruge
ringjate liigutustega. Peske, loputage ja kuivatage.

e Koogindu  kasitsi  puhastamisel kasutage kasna  voi
ndudepesulappi; &rge kasutage ahjupuhastusvahendeid,
tugevatoimelisi pesuaineid, klooripShiseid pleegitusaineid,

teraskasna ega nailonist kudrimiskasna. Kuivatage pehme
ratikuga.

Enne hoiule panemist tuleb alati veenduda, et kdé6gindu on
puhas.

Klaaskaane puhastamine

. Arge kasutage metallriistu, teravaid t60oriistu,
ahjupuhastusvahendeid ega muid tugevatoimelisi abrasiivseid
vahendeid, mis véivad klaasi kahjustada v6i nérgendada.

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

Koogindude dige hoidmine

¢ Olge KitchenAid'i kdogindude Uksteise sisse asetamisel alati
ettevaatlik. Soovitatav on kasutada pannikaitseid.
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© 2022. Kaik digused kaitstud. KITCHENAID ja lauamikseri disain
on USAs ja mujal registreeritud kaubamérgid. Litsentsi alusel tootja:
The Cookware Company Ltd., Hongkong. Tootja on andnud piiratud
garantii.



UDVOZOLJUK A KITCHENAID VILAGABAN!

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

FONTOS

¢ Hasznaljon edényfogot vagy sitdkesztyit, ha forré edénnyel
dolgozik!

¢ Soha ne hagyja 6rizetlenil az edényeket f6zés kdzben!

¢ A KitchenAid edény 220 °C-ig hdallo, ahogy az livegfedd is.

e Az edény sériilésének elkeriilése érdekében ne hasznalja
grillezésre!

¢ A karosodas elkeriilése érdekében ne hasznalja mikrohullamu
slitében!

AZ EDENY HASZNALATA
Az els6 hasznalat el6tt

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

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

Héforrasok

Barmely fézoéfelileten biztonsagosan hasznalhatd, ideértve az
indukcids f6z6lapot is.

Az indukcios féz6lapon valé hasznalattal kapcsolatos
javaslatok

¢ Az indukcids f6z6lapok nagyon rovid id6 alatt rendkivil erés
hét termelnek. Az indukcids technoldgiaval készilt edény az
indukcids f6z6lapon nagyon gyorsan felmelegszik.

Fontos, hogy az edény aljanak az atméréje megegyezzen
az indukciés f6zézona atmérdjével. Tul kicsi edény esetén
eléfordulhat, hogy a f6z6zona azt nem érzékeli, és ezért nem
aktivalodik.

Az livegfed6 hasznalata

Kerlilie a tulzott hémérséklet-ingadozasokat, ha Uvegfed6t
hasznal!

Ne tegye a forro fedét hideg vizbe!

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

Ne hasznaljon olyan (ivegfed6ét, amelyen repedést vagy
karcolast lat! A repedések vagy mély karcolasok a fedé spontan
torését okozhatjak. Kérjik, hogy vegye fel a kapcsolatot az
Ugyfélszolgalattal, és rendeljen uj fedst!

Ne tegye az livegfedét fitéelemre, vagy kozvetlenil 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 Ugyfélszolgalattal!

A fillek/nyelek helyzete f6zés kozben: ugy helyezze el az
edényeket, hogy azok flilei/nyelei ne keriilijenek mas forrd
héforrasok folé, illetve, hogy ne nydljanak tul a tlizhely peremén,
hiszen ugy konnyen lelokhetok.

A rozsdamentes acél fogantyuk és nyelek 220 °C-ig héalldak.
Mindig hasznaljon edényfogét vagy sitékeszty(it, ha forré
edényekkel dolgozik!

FOZES

e F6zz6n olyan fézélapon, amelynek az atmérdje korilbelil
megegyezik a kivalasztott edény atmérgjével!

Ha gaztlzhelyen 6z, ugy éllitsa be a lang erésségét, hogy az
ne érje az edény oldalat, mert gy a fogantyut is felforrésitja.
Fed6 hasznalataval jelentésen lecsdkkentheti a fézés kdzben
felhasznalt energiat.

Haszndlja az edényét alacsony vagy kozepes héfokon!

Olaj vagy vaj hasznalatat javasoljuk. Ne feledkezzen meg
arrél, hogy bizonyos olaj- és zsirfajtak mar alacsonyabb
hémérsékleten is megégnek. Hasznaljon magas fiistpontu
olajokat és zsirokat! Ha olajjal 6z, 6ntsén szobahémérsékletli
olajat az elémelegitett edénybe.

Ne hasznaljon semmilyen olajszprét (ideértve az aeroszolokat,
kodpermetet és pumpas szprét)! Az ilyen szprék az edényekrol
késébb mar nehezen eltavolithato tiledékképzddést okozhatnak.
Ne probalja tulzottan magas hémérséklet alkalmazasaval
felgyorsitani az elémelegités folyamatat!

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

Halogén, keramia vagy indukciés féz6lap hasznalatakor
tgyeljen arra, hogy a féz6lapon és az edényen se legyen olyan
szennyezOdés vagy tormelék, amely esetleg karcolast okozhat
a fézolap feluletén!

Soha ne csuUsztassa vagy huzza az edényeket a f6z6lap
feluletén, mert ezzel karcolast okozhat a fézélapon. Mindig
emelje fel az edényt!

AZ EDENY APOLASA
Az edény tisztitasa

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

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

Ez a KitchenAid edény mosogatégépben is moshaté. A legjobb
eredmény érdekében hasznalja a mosogatégép gyartoja altal
javasolt mosogatoszert és programot! Az edénye élettartamanak
meghosszabbitdsa érdekében a forr6 mososzeres vizzel
végzett kézi mosogatast javasoljuk

A rozsdamentes acélon az id6 mulasaval kisebb elszinezédés
fordulhat el6. Ez normalisnak tekinthet6. A tulhevités barna
vagy kék foltokat okozhat az edényen. So6, nedvesség vagy
savas ételek szintén okozhatnak fehér foltosodast vagy fehér
réteget az edényen. A mosogatégépben az edénnyel egyiitt
mosott egyéb eszkdzok (kések, evéeszkozok) miatt pedig apro
rozsdafoltok maradhatnak az edényen. Rozsdamentes acél
feluleteken az ilyen foltok polirozassal esetleg eltavolithatok.
Edényeinek polirozasahoz puha rongy hasznalataval, korkoros
mozdulatokkal dorzsélije at az edény fellletét citromlével,
ecettel vagy rozsdamentes acélhoz valo tisztitdszerrel. Mossa
ki és oblitse le edényét, majd torodlje szarazra!

Kézi mosogataskor tisztitsa edényét szivaccsal vagy
mosogatéronggyal; ne haszndljon sutétisztitét, durva
tisztitdszereket, klortartalmu fehéritét, acélgyapot vagy nejlon
suroloparnat! Tordlje szarazra puha térlékendével!

Miel6tt eltenné az edényt, mindig gy6z6djon meg réla, hogy az
tiszta!

Az iivegfedé tisztitasa

¢ Soha ne hasznaljon éles vagy fémeszkdzoket, sitétisztitokat
vagy egyéb erbs surolészereket, amelyek karosithatjak vagy
gyengithetik az tiveget.

e Az livegfed6 a mosogatégépben is tisztithatd. A fedét
forr6 mososzeres vizben is elmoshatja; ilyenkor a vizfoltok
kialakulasanak elkeriilése érdekében torélje azonnal szarazra!

Az edény helyes tarolasa

o lllessze mindig gondosan egymasba a tiszta KitchenAid
edényeket. Javasoljuk az edényvédé hasznalatat.
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Esame jsipareigoje padéti Jums kurti gardZius patiekalus
savo Seimai ir draugams visg gyvenima. Turékite §j vadovg po
ranka, kad padétuméte uZztikrinti savo indy ilgaamziskumag ir
eksploatacines savybes. Jis padés Jums geriausiai naudotis savo
gaminiu ir tinkamai jj priziaréti. Jusy pasitenkinimas — svarbiausias
misy tikslas.

SVARBU

e Imdami kar$tus indus, naudokite puodkéles arba virtuvines
pirstines.

¢ Niekada nepalikite uzkaisty indy be priezitros.

¢ 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.

o ISplaukite Sitame muiliname vandenyje;
kruop$éiai nusausinkite minksta Sluoste.

nuskalaukite ir

Silumos $altiniai

Galima naudoti ant visy maisto gaminimo pavirSiy, [skaitant
indukcines virykles.

Rekomendacijos dél indy, turinéiy indukciniy savybiy,
naudojimo

¢ Indukcinés viryklés sukuria intensyvy kaitinimg per labai trumpa,
laika. Indai, pasizymintys indukcine technologija, ant indukciniy
kaitlen¢iy jkaista labai greitai.

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

Stiklinio dangéio naudojimas

Naudodami stiklinius dangg¢ius venkite ekstremaliy temperatiros
pokyciy.

Nekiskite jkaitusio dangcio  $altg vanden;.

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

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

Rankenos ir rankenélés

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

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

Nerddijanciojo plieno rankenas galima naudoti orkaitéje,
ikaitintoje iki 220 °C temperattros. Imdami kartus indus, visada
naudokiteés puodkélémis arba virtuvinémis pirstinémis.

SVEIKI ATVYLE | ,KITCHENAID* PAS ! B

MAISTO GAMINIMAS

* Gaminkite maista, pasirinkg tokig kaitviete, kurios skersmuo
baty pasirinkto indo dugno dydzio.

¢ Jeigu gaminate ant dujinés viryklés, sureguliuokite liepsna, kad
ji nesiekty indo Sonu, antraip gali jkaisti rankenos.

e Gaminant valgj naudojant dangtj, reikSmingai sumazéja
energijos sunaudojimas.

e Naudokite indus nustatydami mazo-vidutinio kaitinimo
nuostatas.

e Gaminant rekomenduojame naudoti aliejy arba sviesta.

Atminkite, kad kai kurie aliejai ir riebalai dega esant Zemesnei
temperatirai. Naudokite aliejus ir riebalus, kurie turi aukstg
nerikstancios liepsnos aukst. Jei gaminate su aliejumi, |
ikaitintus indus jpilkite kambario temperatiros aliejaus.
Nenaudokite jokiy purSkiamy aliejy, [skaitant aerozolius,
dulksng ir pumpuojamus purskiklius. Sie purskikliai gali palikti
nuoseédy, kurias sunku pasalinti nuo bet kokiy indy.
Neskubinkite jkaitinimo proceso naudodami auksta kaitra.

Prie$ dédami maistg j inda, palaukite, kol aliejus / sviestas jkais.
Jei naudojate halogening, keramine ar indukcine virykle, virykle
ir indai privalo biti Svarls, kad nebdty subraizytas viryklés
pavirsius.

Niekada nevilkite ir netraukite uzkaisty prikaistuviy viryklés
pavirSiumi, 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 atvés.

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 karStame
muiliname vandenyje.

Laikui bégant nertdijanciojo plieno spalva gali Siek tiek pakisti,
bet tai — normalu. Perkaitinus indus, ant jy gali atsirasti rudy
arba mélyny démiy. Dél druskos, drégmeés ar rigsc¢iy maisto
produkty poveikio ant indy gali atsirasti balty démiy arba jie gali
apsitraukti balta plévele. Be to, plaunant indus indaplovéje kartu
su kitais daiktais (peiliais, virtuvés / stalo jrankiais) ant jy gali likti
Siek tiek rudziy. Sias démes ir nedvarumus nuo nertdijanéiojo
plieno pavirS§iy galima nusSveisti. Indus valykite minksta
Sluoste, sudrékinta citriny sultimis, actu arba nertdijanciojo
plieno valikliu, $veisdami juos sukamaisiais judesiais. Paskui
iSplaukite, iSskalaukite ir iSdziovinkite.

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

Prie§ padédami | saugojimo vietg, visada jsitikinkite, kad indas
yra $varus.

Stiklinio dang¢io plovimas

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

e 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

¢ Visada rupestingai saugokite L,KitchenAid* indus.

Rekomenduojama naudoti keptuviy apsaugas.

KitchenAid
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Masu misija ir palidzét jums radit gardas maltites gimenei un
draugiem visa muza garuma. Turiet So instrukciju pa rokai, jo ta
palidzés saglabat gatavo$anas trauku ilgmazibu un funkcionalas
Tpasibas. Instrukcija atradisiet ieteikumus par to, ka vislabak
lietot un kopt izstradajumu. Jusu apmierinafiba ir misu galvenais
merkis.

SVARIGI

Aiztiekot karstu gatavoS$anas trauku, vienmér lietojiet katlu
satvéréjus vai virtuves cimdus.

LietoSanas laikd nekad neatstdjiet gatavoSanas trauku bez
uzraudzibas.

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

Lai nesabojatu édiena gatavoSanas traukus, nelietojiet tos grila
rezZima.

Lai nesabojatu édiena gatavosSanas traukus, nelietojiet tos
mikrovilnu krasnr.

GATAVOSANAS TRAUKA LIETOSANA
Pirms pirmas lietoSanas reizes

* Nonemiet visus iepakojuma materialus un uzlimes. Ludzu,
nododiet tos otrreizéjai parstradei.

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

rapigi  noskalojiet un

Siltuma avoti

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

Indukcijas plitim paredzéti édiena gatavosanas trauki —
lietoSanas ieteikumi

¢ Indukcijas plitis loti Tsa laika stipri sakarst. Ar indukcijas
tehnologiju aprikoti gatavosanas trauki uz indukcijas pfitim loti
atri sakarsis.

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

Stikla vaka lietosana

Izmantojot stikla vakus, nepielaujiet straujas temperatiras
svarsfibas.

Neiegremdéjiet karstu vaku auksta tdent.

Ja zem vaka izveidojas vakuums, neméginiet vaku nonemt.
Vispirms izslédziet siltuma avotu un nonemiet gatavoSanas
trauku no plits rinka. Péc tam lIénam izkustiniet vaku.

Nelietojiet ieplaisajusus vai saskrapétus stikla vakus. Ja vaks
ir ieplaisajis vai uz ta ir dzili skrap&jumi, tas var negaiditi sallzt.
Lai pasatitu jaunu vaku, sazinieties ar klientu apkalpo$anas
dienestu.

¢ Nenovietojiet stikla vakus tiesi uz vai tiesi zem sildelementiem.

Rokturi

* Valigi rokturi — regulari parbaudiet, vai rokturi nav kluvusi valigi.
Ja rokturi ir kluvusi valigi, necentieties tos salabot. Lai tos
nomainitu, sazinieties ar klientu apkalpo$anas dienestu.
Rokturu novietojums gatavoSanas 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.

Nerliséjosa térauda rokturi ir izturigi cepeskrasni lidz 220 °C.
Aiztiekot karstu gatavoSanas trauku, vienmér lietojiet katlu
satvéréjus vai virtuves cimdus.

EDIENA GATAVOSANA

¢ Gatavojiet uz plits rinka, kura pamatnes diametrs ir idzigs
izmantota gatavos$anas trauka diametram.

Gatavojot uz gazes plits, noreguléjiet liesmu ta, lai ta nesniegtos
lldz gatavo$anas trauka saniem — pretéja gadijuma rokturi
sakarsis.

Gatavojot trauka ar vaku, ievérojami samazinasiet energijas
patérinu.

Lietojiet édiena gatavosSanas trauku ar zemas lidz vidéjas
temperatiras iestafifjumiem.

Gatavos$anas laika iesakam izmantot ellu vai sviestu. Atcerieties,
ka dazi ellas un taukvielu veidi sadeg zemaka temperatira.
Izmantojiet ellu un taukvielas ar augstu dimo$anas punktu.
Ja gatavojat ar ellu, vispirms uzkarséjiet édiena gatavo$anas
trauku un tad lejiet taja ellu, kas ir istabas temperatura.
Nelietojiet nekada veida izsmidzindmu ellu, pieméram, ellas
aerosolus, izsmidzinatajus vai pulverizatorus. Izsmidzinamas
ellas atliekas var uzkraties, un tas ir grati notirit no visu veidu
édiena gatavos$anas traukiem.

Necentieties paatrinat iepriek$€ju karsésanu, izmantojot augstu
temperataru.

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

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

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

GATAVOSANAS TRAUKA KOPSANA

Gatavosanas trauka tiriS$ana

¢ Laujiet édiena gatavosanas traukam atdzist un rapigi to notiriet
péc katras lieto$anas reizes.

Nekada gadijuma nelejiet aukstu Gdeni virsi karstam édiena
gatavoSanas traukam. Laujiet traukam pilniba atdzist.

So KitchenAid &diena gatavosanas trauku drikst mazgat trauku
mazgajama masina. Lai mazgasana trauku mazgajamaja
masina bltu péc iespéjas efektiva, izmantojiet razotaja ieteiktos
trauku mazgasanas lidzeklus un ciklus. Lai gatavoSanas trauks
ilgak kalpotu, iesakam to mazgat ar rokam karsta ziepjudeni.
Laika gaita nerliséjosa térauda virsma var nedaudz izbalét, kas ir
normals process. Parkarsés$ana var radit briinus vai zilus traipus
uz trauka virsmas. Sals, mitruma vai skabu partikas produktu
iedarbiba uz trauka var rasties ari balti traipi vai balti nosédumi.
Turklat citi piederumi (nazi, galda piederumi), kas tiek mazgati
trauku mazgajamaja masina vienlaicigi ar gatavoSanas trauku,
var atstat uz ta nelielus korozijas plankumus. Sadus traipus un
plankumus var méginat nofirit no nerliséjos$a térauda virsmam,
tas nopuléjot. Puléjiet traukus ar mikstu dranu un citrona sulu,
etiki vai nerliséjo$a térauda firiSanas ldzekli, ieberzéjot to ar
aplveida kustibam. Nomazgajiet, noskalojiet un nozavéjiet
trauku.

Mazgajot édiena gatavo$anas trauku ar rokam, izmantojiet stkli
vai trauku lupatu. Nelietojiet cepeskrasns tiriSanas lidzeklus,
kodigus mazgasanas lidzek|us, hlora balinataju, térauda vilnu
vai neilona berzamos sik|us. Nosusiniet trauku ar mikstu dvieli.
Pirms glabasanas vienmér parbaudiet, vai édiena gatavosanas
trauks ir firs.

Stikla vaka tirisana

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

o Stikla vakus drikst mazgat trauku mazgajamaja masina. Vakus
var mazgat ari karsta ziepjudeni — péc mazgasanas uzreiz
nosusiniet, lai neveidotos tdens plankumi.

Gatavosanas trauka pareiza uzglabasana

¢ Vienmeér rikojieties uzmanigi, ievietojot tirus KitchenAid traukus
vienu otra. leteicams izmantot trauku aizsargus.

KitchenAid
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WITAMY W SWIECIE KITCHENAID

Zalezy nam na tym, aby pomoéc Ci przygotowywac pyszne
potrawy dla rodziny i przyjaciét przez diugie lata. By zapewnic
trwato$¢ i utrzymanie parametréw uzytkowych Twojego naczynia,
przechowu;j t¢ instrukcje w tatwo dostgpnym miejscu. Pozwoli Ci to
jak najlepiej uzytkowaé produkt i o niego dbaé. Twoja satysfakcja
to nasz cel numer 1.

WAZNE

¢ Obchodzac sie 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 unikna¢ uszkodzenia naczynia, nie nalezy go uzywac¢ pod
grillem.

Aby unikngé¢ uszkodzen, nie nalezy uzywaé naczyn w kuchence
mikrofalowej.

UZYWANIE NACZYNIA
Przed pierwszym uzyciem

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

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

Zrodta ciepta

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

Zalecenia dotyczace uzytkowania na ptytach indukcyjnych

e Plyty indukcyjne wytwarzaja bardzo wysokg temperature w
bardzo krotkim czasie. Naczynia nadajace si¢ do uzywania na
ptytach indukcyjnych rozgrzewajq sig 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 wykry¢ i nie wiaczy¢ sie.

Uzywanie szklanej pokrywki

Unikaj ekstremalnych zmian temperatury podczas uzywania
szklanych pokrywek.

Nie zanurzaj gorgcej pokrywki w zimnej wodzie.

Jesli pod pokrywka wytworzy sie podcisnienie i pokrywka sie
przyssie, nie probuj jej zdejmowac na site. Najpierw wytgcz
zrodto ciepta i zdejmij naczynie z palnika. Nastgpnie ostroznie i
powoli zdejmij pokrywke.

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

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¢ sie, ze nie sg poluzowane. Jesli uchwyty sie poluzuja,
nie probuj ich naprawia¢ samodzielnie. Skontaktuj sig z dziatem
obstugi klienta w celu wymiany.

Potozenie uchwytu podczas gotowania: ustawiaj naczynia tak,
aby uchwyty nie znajdowaty sie nad innymi gorgcymi 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
gorgcym naczyniem, zawsze uzywaj uchwytéw do garnkéw lub
rekawic kuchennych.

PL

GOTOWANIE

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

Podczas gotowania na kuchence gazowej nalezy tak
wyregulowaé ptomien, by nie wychodzit poza $cianki naczynia,
w przeciwnym wypadku dojdzie do nagrzania uchwytow.
Przykrywanie naczynia pokrywka znacznie zmniejsza zuzycie
energii podczas gotowania.

Naczyn kuchennych nalezy uzywac¢ przy niskich i $rednich
ustawieniach temperatury.

Zalecamy uzywanie oleju lub masta podczas gotowania. Nalezy
pamietaé, ze niektore oleje i tluszcze palg sie w nizszych
temperaturach. Uzywaj olejow i ttuszczéw o wysokim punkcie
dymienia. W razie gotowania na oleju, nalezy wlewa¢ 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
sie osadu trudnego do usuniecia ze wszystkich rodzajow
naczyn do gotowania.
e Nie przyspieszaj
temperature.

Przed wiozeniem jedzenia nalezy zawsze poczeka¢, az olej/
masto w naczyniu sie rozgrzeje.

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

podgrzewania, ustawiajgc  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
odczekaé, az naczynie catkowicie ostygnie.
Naczynia KitchenAid mozna my¢ w zmywarce. Aby uzyskac
najlepsze wyniki podczas mycia w zmywarce, nalezy uzywac
detergentéow i programéw zmywania zalecanych przez
producenta. Aby zwigkszy¢ trwato$¢ naczyn kuchennych,
zaleca sie mycie reczne ciepta wodg z ptynem do zmywania.
Na stali nierdzewnej moga z czasem wystapi¢ nieznaczne
przebarwienia, jest to normalne. Przegrzanie moze spowodowac
powstawanie brgzowych lub niebieskich plam na naczyniach
kuchennych. Kontakt z solg, wilgocig lub kwasnymi potrawami
moze réwniez spowodowac pojawienie sie biatych plam lub
warstewki biatego osadu na naczyniach kuchennych. Ponadto
inne przedmioty (noze, sztuéce) zmywane w tym samym czasie
w zmywarce mogq pozostawia¢ na naczyniach kuchennych
niewielkie $lady korozji. Takie plamy i $lady na powierzchniach
ze stali nierdzewnej mozna moze usungé¢ przez polerowanie.
Do polerowania naczyn nalezy uzywac¢ miekkiej szmatki i soku z
cytryny lub octu badz $rodka do czyszczenia stali nierdzewnej,
powierzchnie nalezy przeciera¢ okreznymi ruchami. Nastgpnie
naczynie nalezy umyc¢, wyptukac i osuszyc.
Do recznego mycia naczyn zaleca sie uzywanie gabki lub
Sciereczki do naczyn. Nie stosowa¢ $rodkoéw do czyszczenia
piekarnikéw, silnych detergentow, wybielaczy z chlorem, wetny
stalowej ani nylonowych myjek do szorowania. Osuszy¢ recznie
miekka Sciereczka.
¢ Przed schowaniem naczynia nalezy sprawdzi¢, czy na pewno
jest czyste.

Czyszczenie szklanej pokrywki

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

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

Prawidiowe przechowywanie naczyn

e Czyste naczynia kuchenne KitchenAid nalezy zawsze uktada¢
z zachowaniem ostroznosci. Zaleca sig stosowanie przektadek
do patelni.

KitchenAid
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Estamos empenhados em ajuda-lo a criar deliciosas refei¢des
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 informacées 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 s&o seguros para uso no
forno até 220°C, tampa de vidro incluida.

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

e Para evitar danos, nao utilize no micro-ondas.

UTILIZAGAO DO SEU UTENSILIO DE COZINHA
Antes da primeira utilizacdo

* 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.

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

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

* O diametro 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

Evite variacbes extremas de temperatura quando utilizar
tampas de vidro.

Nao 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

® Asas e cabos soltos — verifique regularmente as asas, cabos
e pegas para se certificar de que nao estdo soltos. Se as asas
ou cabos estiverem soltos, ndo tente reparéa-los. Contacte o
Servico de Apoio ao Cliente para os substituir.

Posicdo das asas e cabos durante a utilizacdo: posicione as
panelas de forma a que as asas e cabos nao 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.

rrlle |

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
nao saia pelos lados do utensilio de cozinha, caso contrério as
asas e cabos irdo aquecer.

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

Utilize os seus utensilios de cozinha em configuracdes de
temperatura baixas a médias.

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 6leo, adicione éleo a
temperatura ambiente a utensilios de cozinha pré-aquecidos.

N&o utilize qualquer tipo de 6leo em spray, incluindo aerosséis,
sprays de névoa e sprays de bomba. Estes sprays podem levar
a acumulacéo de residuos que sdo dificeis de remover de
qualquer tipo de utensilio de cozinha.

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.

Se utilizar placas de halogéneo, de ceramica ou de inducéo,
certifique-se de que n&o ha residuos na placa ou no utensilio de
cozinha, de forma a néo riscar a superficie da placa.

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

MANUTENGAO DO SEU UTENSILIO DE COZINHA
Limpeza do utensilio de cozinha

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

Nao coloque os utensilios de cozinha quentes sob agua fria.
Deixe os utensilios de cozinha arrefecer completamente.

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

Com o tempo, podem ocorrer ligeiras descoloracdes no aco
inoxidavel. Isso ¢ normal. O sobreaquecimento pode levar ao
aparecimento de manchas castanhas ou azuis no seu utensilio
de cozinha. A exposicéo ao sal, humidade ou alimentos acidos
também pode levar ao aparecimento de manchas brancas ou
de uma pelicula branca no seu utensilio de cozinha. Além disso,
outros artigos lavados ao mesmo tempo na maquina de lavar
louga (facas, talheres/pratos) podem deixar pequenas manchas
de corrosdo nos utensilios de cozinha. No caso de superficies de
aco inoxidavel, o seu polimento pode remover essas manchas.
Para polir as suas panelas, utilize um pano macio e sumo de
lim&o ou vinagre ou um produto de limpeza de ago inoxidavel
e esfregue em movimentos circulares. Lave, enxague e seque.

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

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

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
4gua.

Armazenamento correto dos utensilios de cozinha
® Depois de limpos, guarde sempre os seus utensilios de cozinha

KitchenAid, encaixando-os uns nos outros com cuidado.
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 cat
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
pe gratar.

Pentru a evita deteriorarea, nu il utilizati in cuptorul cu
microunde.

FOLOSIREA ARTICOLELOR PENTRU GATIT
inainte de prima utilizare

« Indepértati toate materialele de ambalare si etichetele. V&
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.

Recomandari privind utilizarea articolelor pentru gatit
prevazute cu inductie

¢ Plitele cu inductie genereaza o caldurd foarte intensa intr-o
perioada scurtd de timp. Articolele pentru gatit prevazute cu
tehnologia noastra 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.

Daca 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 crépat sau prezinta zgarieturi
adanci, acesta se poate sparge spontan. Va rugam sa contactati
Serviciul pentru clienti pentru a comanda un capac nou.

Nu puneti capacele de sticla direct pe sau sub elementele de
incalzire.

Manerele laterale si rotunde

Manere slabite — verificati periodic manerele si butoanele de
control 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.

Pozitia méanerului lateral in timp ce gatiti: pozitionati vasele
pentru gétit de asa maniera incat manerele laterale sa nu fie
deasupra arzatoarelor fierbinti si sa nu permiteti ca manerele
laterale s& depaseasca marginea cuptorului 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.

BINE ATI VENIT IN LUMEA KITCHENAID I I

GATIT

* 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; in caz
contrar, manerele se vor incinge.

Folosirea unui capac in timpul gatitului reduce considerabil
consumul de energie.

Utilizati articolul pentru gatit la setarile de caldura mici pana la
medii.

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
n articolul pentru gatit prefncalzit.

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 grabiti procesul de preincalzire folosind o treapta de caldura
nalta.

Lasati uleiul/untul sa se incdlzeasca in articolul pentru gatit
fnainte de a adauga alimentele.

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 cratitele pe aragaz in timpul
gatitului, ntrucat aceasta poate cauza zgarieturi. Ridicati
intotdeauna cratita.

INGRIJIREA ARTICOLULUI PENTRU GATIT

Curétarea 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 sa se raceasca pe deplin.

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, se recomanda spalarea acestora de
mana, cu apa calda in care ati dizolvat sapun.

Discrete modificari de culoare pot sa apara in timp pe otelul
inoxidabil, acest lucru fiind normal. Supraincalzirea poate cauza
pete maro sau albastre pe articolul dumneavoastra pentru
gatit. Expunerea la sare, umezeala sau alimente acide poate,
de asemenea, sa cauzeze formarea unor pete albe sau unei
pelicule albe pe articolul de gétit. In plus, alte articole curatate in
acelasi timp in masina de spalat vase (cutite, tacamuri) pot lasa
mici pete de coroziune pe articolele pentru gatit. Pe suprafetele
din otel inoxidabil, lustruirea poate inlatura aceste pete. Pentru
lustruirea cratitelor, utilizati o carpa moale si zeama de lamaie
sau otet sau o substanta de curatare pentru otel inoxidabil si
frecati cu o miscare circulara. Spalati, clatiti si uscati.

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.
Asigurati-va ntotdeauna ca articolul pentru gatit este curat
inainte de a-l depozita.

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 sapun; apoi uscati-le imediat pentru a evita petele
de apa.

Depozitarea corespunzatoare a articolului pentru gatit
¢ Asezati intotdeauna cu atentie articolul pentru gatit KitchenAid

curat intr-un loc ferit. Se recomanda utilizarea protectiilor pentru
cratite.

KitchenAid

© 2022. Toate drepturile rezervate. KITCHENAID si designul mixerului
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de The Cookware Company Ltd., Hong Kong. Garantia limitata furnizata
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Hawa muccus — nomoratb BaM roTOBUTb HEM3MEHHO BKYCHbIE
6nopga Ans cembu U Apyselt. YToBbl nocyda cryxwna sam
[IONro, He Tepsis CBOMX 3amevaTenlbHbIX CBOWCTB, cobniogante
pekoMeHAauuM Mo WUCMOoMb30BaHWIO U YXOAy, MpUBEAEHHble B
[laHHOM pYKOBOACTBE. Halua rnasHas uenb — cAenatb Tak,
YTOGb! HaLla NPOAYKUMS NPUHOCKNA BaM PafioCTb N30 [HS B A€Hb.

BAXHO

Mpy obpalyeHnn ¢ ropsiyeii NOCyAoR UCMONb3YIATE KYXOHHbIE
pyKaBWLbl UNN MPUXBATKW.

Bo Bpemsi NpurotoBneHWs MWLM HW B KOEM Cryyae He
ocTaBnsiite nocyay 6e3 npucmoTpa.

Mocyay KitchenAid MoxHO wucnonb3oBaTb B [yXOBKe Npu
Temnepatype Ao 220°C, B TOM 41Cre CO CTEKISIHHOM KPbILUKOWA.
Bo unsbexaHne noBpexaeHnsi Nocyabl He UCTONb3YiTe ee Anst
NPUroTOBMEHUSA MULLW NOA FPUNeM.

Bo u3bexaHve noBpexaeHWsi nocydpl He Wcronb3yiiTe ee B
MUKPOBOJSTHOBOW Neyu.

UCNOJIb3OBAHUE NMOCYAbI
Mepen nepBbIM UCNOMBL30BaHNEM

e Yganute BCe YMakoBOYHble MaTepuanbl U
YTunuaupyiTte oTxoabl NPaBUbHO.

¢ BbimMoiiTe usgenve B TENMOW MbINbHOW BOAe, OMOMOCHUTE U
BbITPUTE O0CYXa MATKON TPSAMKON.

STUKETKN.

WUcTouHukm Tenna

ﬂocy,qa noagxoauTt Ana MUCnonb3oBaHUs C nobbiMy  NAMTaMu,
BKMOYaa MHOYKUMOHHbIE.

PEKOMEHHELWIVI no ncnonb3oBaHUKO Nocyabl AnA
WHAYKUNOHHBbIX NNUT

VHAYKUMOHHbIE MAWTBI 38 KOPOTKOE BPEeMsi HarpesaroTcs
[0 BbLICOKOW TemnepaTypbl. Ha Takux nauTax nocyaa,
M3roTOBMEHHas U3 NOAXOASALMX AN HAX MaTepuarnos, Gyaet
0Y4eHb BbICTPO HarpesaTbes.

lvameTp AHa nocyAbl AOMKEH COOTBETCTBOBATbL PasMepy
WHOYKUMOHHOW KOH(POPKW. ECnu AHO CRMWKOM ManeHbkoe,
KOH(DOPKa MOXET He 0BGHapYXXUTb MOCYAY U, Kak CNIEACTBUE, HE
BKITIOYUTLCS.

Ucnonb3oBaHue CTeKNAHHON KPbILWKN

He noaBepraiiTe CTeKNsHHbIE KPbILIKA BO3AENCTBUIO PE3KUX
nepenagos Temneparyp.

He norpy»xaiite ropsiuyio KpbiLKy B XONOAHYIO BOAY.

Ecnu nop kpbilwkoit o6pa3oBancst Bakyym, He MblTakTech CHATb
ee. CHavana BbIKIOYMTE MAUTY N CHUMUTE C KOHPOPKW nocyay
LiefIMKoM, Nnocne Yero MeneHHO OTCOEANHNTE KPbILLKY.

He wucronb3yiiTe CTeknsiHHble KPbIWKM C TpeluHamy Wnm
rny6okumu yapanuHamu. Mpyu Hanuuum NoaobHbIX AedekToB
KpbILLKA MOXET BHe3amnHo packonoTbes. [ns 3akasa HOBOWA
KPbILLKM 06paTuTech B LEEHTP 06CMYXMBaHUS KITMEHTOB.

He nomellaiiTe CTEKNSHHbIE KPbIWKA HENOCPEACTBEHHO Ha
HarpeBaTenbHble 3NeMEeHTbI UK MOA HUX.

Pyu4ku nocyakl 1 Kpblwek

OcnabneHHble KpenmneHwsi pyYek — neproanyecky NposepsiiTe
PYYKM NOCY/bl U KpbILLEK, 4ToBbl y6eauThesi, YTO NX KpenneHus
He ocnabnu. Ecnu pyyku pasbonTtanuch, He mnblTaiTech WX
noYMHUTL. OBpaTUTECh B LIEHTP OGCNYXMUBAHWS KIIMEHTOB Ans
3aMeHbl pyyek.

MonoxeHune pyyek npu NPUroTOBNEHUN MULLW: CTaBbTe MOcyay
Tak, 4Tobbl pyyKkM He pacronaran1cb Hag coceHUMM ropsiHumMm
KOHPOpKaMM 1 He BLIXOAUNW 3a Kpaii NAWTbl, TAe WX MOXHO
3ageTb.

Mpy NpUroTOBNEHMM MUK B [yXOBKE PYYKN CMOCOGHbLI
BblAepxuBaTb TemnepaTtypbl Ao 220°C. pu obpalieHun ¢
ropsiyeii Mocyaoi Bcerga MCMoNb3yidTe KyXOHHble pyKaBuLibl
VNN NPUXBATKM.

OBPO MOXANOBATb B MUP KITCHENAID i

NPOLUECC NPUrOTOBJIEHUA

e [OTOBbTE NULLy Ha KOH(OPKe, AMAMETP KOTOpPOW Gnn3oK K
AvameTpy AHa BbiGpaHHON BamMu nocypl.

e [py NPUroTOBNEHNN MULLIN Ha ra3oBON NAUTE OTPerynupyinTe

nnams Tak, 4ToObl OHO He nonagano Ha GOKoBYO MOBEPXHOCTbL

nocyAbl, MHaye pyyku ByayT HarpeBaTbCs.

Mcnonb3oBaHue KpbllK B MPOLEcce MPUrOTOBMEHUS MULLN

3HAYNUTENBHO CHKaeT NoTpeGneHne aHepruu.

Mcnonbayiite nocyny B pexume cnaboro v cpegHero Harpesa

nnThI.

e Mpu NPUrOTOBMEHUM MWLM PEKOMEHAYEM WCMOMb30BaTh

pacTuTenbHoe UnM CIMBOYHOE Macho. MOMHWTE: HekoTopble

mMacna u Jkupbl ropsT npu Gonee HU3KUX TemnepaTypax.

Mcnonb3yiiTe macna W xupbl C BbICOKOW TemnepaTypoi

AbiMoobpa3oBanus.  Mpu  MpUroTOBRIEHMM — MUK C

pacTuTenbHbLIM ~ MacnoMm HanuBaiTe Macno  KOMHAaTHOM

TemnepaTypbl B IpeBapuUTENbHO pasorpeTyto nocyay.

He wcnonb3yiTe macnsiHble cnpen, B TOM 4ucne w3

a3p030MbHbLIX GanyoHOB, PacnbINMTENeR 1 NynbBEPU3aTOPOB.

Takue cripey BbI3biBalOT 06Gpa3oBaHWE YCTOMYMBOTO Hameta,

KOTOPbI TPYAHO yAanuTh ¢ NocyAabl noboro Tuna.

e He nbiTaliTecb yckopuTb HarpeB MycToil MocyAbl nepen
NPUroTOBNIEHUEM MWLM, NEPEBOAS MINUTY B PEXUM CUITbHOrO
Harpesa.

 epep TeM Kak NOMOXWTb B MOCY Ay NPOAYKTbI, AOXAUTECH, MOKa
pacTUTenbHOE/CNMBOYHOE Macrio Pa3orpeeTcs.

e Mpn UCMONMb3OBaHWM  raroreHoBbIX, CTEKITOKEPaMUYECKUX

M MHOYKUMOHHBLIX NNWT y6eauTtecb B TOM, YTO Ha BapOYHON

MOBEPXHOCTW W NOCyAe HeT Mycopa, KOTOpblii MOXeT

nouapanatb NOBEPXHOCTb BAaPOYHON NaHemnu.

Bo Bpemsi MpUroTOBREHWs MWLM HU B KOEM Cryyae He

nepe/puraiite nocygy no MOBEpXHOCTU MAUTbI, Tak kak 3TO

MOXeT NpuBecTM Kk obpasoBaHuio LapanuH. Ob6s3aTensHo

npunoaHUMaiiTe nocyay Hap nimToi.

yxop 3A nocygou

OuncTtka

Kaxgbli pa3 mocne WCMONb3oBaHWs TLLATENbHO ounLlainTe
nocyay, npeasapuTenbHO AaB el OCTbiTb Ha BO3dyxe npu
KOMHaTHOIi TeMnepaTtype.

He nopgHocuTe ropsidylo  nocydy Mof  XOMOAHYH
[loxauTeck, noka oHa NOSHOCTbIO OCThIHET.

¢ NlaHHoe un3penve KitchenAid MOXHO MbITb B MOCYAOMOEYHOM
MalmHe. [Ana onTUManbHOro KavyectBa MOWIKM WCMONb3ynTe
MoloLMe cpeacTBa M NporpamMmbl MOWKM, peKoMeHAOBaHHbIe
V3roTOBUTENEM MallMHbl. [Nsi MpoAneHwst cpoka CryxGbl
nocyabl PEKOMEHAYETCS MbiTb €e BPYYHYI0 ropsiveli MblfbHO
BOAON.

Co BpemeHeM Ha Mocyde U3 HepxaBelolleil cTanu MoryT
nosiIBNATLCA  CBETNble NSATHA, YTO SBMSIETCA HOPManbHbLIM
sBneHvem. B pesynbTaTe neperpeBa Ha nocyae MoryT
NOSIBNSATLCS KOPUYHEBbIE UMK CUHWE NsiTHA. Moz Bo3aeincTBrEM
CONK, BRaru UNM NULIEBLIX KUCMOT Ha MocyAe Takke MoryT
nosiBnATbCs Genble nsaTHa unu Genas nneHka. Kpome Toro,
npu MbITbe B MOCYAOMOEYHOW MallvHe Apyrue npeameTbl
KYXOHHOW yTBapw (HOXU, CTONOBbIE NPUGOPbI) MOTYT OCTaBMSATL
Ha nocyae Hebonblumne nsTHa KOppo3un. Ha noBepxHOCTAX M3
HepXaBeloLLeii CTanu 3T NSTHa MOXHO YAanuTb MOMMPOBKON.
[ns nonupoBkM nocyabl WCNOMb3yiTe MATKYl0 TkaHb 1
TIMMOHHBIVA COK, YKCYC UMK crelmanbHoe CPpefcTBo A OUNCTKN
HepxaBetoleit ctanu. [lpoTpuTe MOBEPXHOCTb  MOCYAbI
KPYrOBbIMU [BWKEHWNSIMA, @ 3aTeM BbIMOIATE, CMONocHUTE U
BbICYyLLUTE €€.

Ons pyyHoii MOWKM WCMOnb3yhUTe rybKy WU TPsnKy; He
ucnonb3yiTe CpeacTBa ANs YUCTKM [YXOBOK, arpeccuBHble
MolLEe CpeAcTBa, XMopHble OTGenMBaTenu, cranbHble
MOYamnku W XecTkne HeiinoHosble ry6ku. [ns BbITUpaHUs
nocyAbl UCMONb3yiiTe MArkoe NonoTeHue.

XpaHuTe nocyzly B YUCTOM BUIE.

BOAY.

OuMLLEeHNe CTEKISIHHOW KPbILKK

¢ Hu B KOEM Cnyyae He UCMOMNb3yNTe MEeTaNMNYECKUE KYXOHHbIE
NPUHaANEXHOCTH, OCTPbIE MHCTPYMEHTBI, YNCTSALLME CPEACTBA
AN [yXOBOK Unu Apyrve rpybble abpasvsHble Matepuarb,
KOTOPbIE MOTYT MOBPEANTH CTEKIO UM CHU3UTL €0 MPOYHOCTb.

o CTeKNsiHHbIE KPbILLKY MOXHO MbITb B MOCYAOMOEYHON MaLLvHe.
Kpome TOro, KpbILLKUM MOXHO MbiTb B rOpsivei MblflbHOW BOAE;
B 9TOM Crly4ae Mx HeoGXoaWMO Cpady e BbITUpaTb [OCYXa,
4TOGb! OT BOALI HE MOSIBUMUCH NATHA.

MpaBunbHoe xpaHeHue nocyabi

e Pacnonaras nocygy KitchenAid B MecTe ee xpaHeHus,
Gymﬂ'e aKKypaTHbI. PeKomeH,qyeTc;l MCMosib30BaTh 3alUUTHbIE
NpOKnagku.

KitchenAid

© 2022. Bce npaBa 3awmuieHbl. HaumeHosaHue KitchenAid un
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Company Ltd., FoHKoHr. OrpaHu4eHHasi rapaHTusi MpefocTaBnsieTcs
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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 dlh( Zivotnost’ a vykon vasich nadob na varenie.
Poskytne vam ten najlepsi sposob pouzivania a starostlivosti o
vas vyrobok. Vasa spokojnost’ je nasim cielom &islo 1.

DOLEZITE

Pri manipulécii s hortcimi nadobami na varenie pouzivajte
chnapky alebo kuchynské rukavice.

Ked sa nadoby na varenie pouzivaju, nikdy ich nenechavajte
bez dozoru.

Nadoby na varenie KitchenAid st bezpecné 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

¢ Odstrarite vSetky obaly a etikety. Nalezite recyklujte.
e Umyte v teplej vode so saponatom, oplachnite a dokladne
vysuste mékkou utierkou.

Zdroje tepla

Bezpecné na pouzitie na vSetkych varnych povrchoch vratane
indukéného povrchu.

Odporutcania na pouzitie nadob na varenie vybavenych
indukénou technolégiou

e Indukéné varné dosky vytvarajii velmi intenzivne teplo za
velmi kratky ¢as. Nadoby na varenie vybavené indukénou
technolégiou sa na indukénych varnych platniach velmi rychlo
zahreju.

e Priemer zakladne panvice by mal byt rovnaky ako velkost
indukénej platne. Ak je panvica prili§ mala, indukéna platha
nemusi panvicu zaregistrovat’ a neaktivuje sa.

Poutzitie sklenenej pokrievky

Pri pouziti sklenenej pokrievky sa vyhybajte velmi velkym
zmenam teploty.

Neponarajte horticu pokrievku do studenej vody.

Ak sa vytvori pod pokrievkou podtlak, nesnazte sa pokrievku
sfat’. Najskor vypnite zdroj tepla a odloZte celu panvicu z varnej
platne. Potom pomaly uvoinite pokrievku.

Nepouzivajte sklenend pokrievku, ak je prasknutéd 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 rukovate a gulové
Uchytky, aby ste mali istotu, Ze nie st uvoinené. Ak su rukovéte
uvoinené, nepokUsaite sa ich opravit. Obréatte sa na zakaznicke
sluzby a objednaijte si nahradu.

Poloha rukovéte pri vareni: pootocte panvicu tak, aby rukovéte
nezasahovali nad dalsie hortce varné platne, a nedovolte,
aby rukovate precnievali za okraje sporaku, kde by mohli byt
zachytené a zhodené.

Rukovate z nehrdzavejucej ocele sa mézu v rire pouzivat' do
teploty 220 °C. Pri manipulécii s hordcimi nadobami na varenie
vzdy pouzivajte chiapky alebo kuchynské rukavice.

VITAJTE VO SVETE KITCHENAID SK

VARENIE

¢ Varte na varnej platni, ktory ma podobny priemer zékladne ako
nadoba na varenie, ktorii chcete pouzit'.

Pri vareni na plynovom sporaku nastavte plamen tak, aby
nezasahoval na okraje nadoby na varenie, v opaénom pripade
budu rukovéte horlce.

Pouzitie pokrievky pri vareni zna¢ne znizuje spotrebu energie.
Nadobu na varenie pouzivajte pri nizkej az strednej teplote.

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 olej izbovej teploty do predhriatych nadob na varenie.
Nepouzivajte Ziadne typy rozpraSovacov oleja vratane
aerosélov, hmloviek a rozprasovacov s pumpickou. Tieto
rozprasovace mozu spdsobit hromadenie rezidua, ktoré sa
tazko odstrariuje zo vSetkych typov nadob na varenie.
Neunahiujte proces predhrievania pouzitim vysokych teplot.
Pred pridanim jedla nechajte olej/maslo v nadobe na varenie
ohriat’ sa.

Pri pouzivani halogénovych, keramickych alebo indukénych
varnych platni sa uistite, Ze horak ani nadoba na varenie
nemaju na sebe Ziadne 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 vychladnat' na
vzduchu a dokladne ju vycistite.

Nevkladajte horice nadoby na varenie do studenej vody.
Nechajte nadoby na varenie Uplne vychladnut.

Nadoba na varenie KitchenAid je vhodna na pouzitie vumyvacke
riadu. Najlepsie vysledky v umyvacke riadu dosiahnete vtedy,
ak pouZijete Cistiace prostriedky do umyvacky riadu a cykly
umyvania odporu¢ané vyrobcom. Na predizenie Zivotnosti
nadob na varenie sa odporuca ruéné umyvanie horticou vodou
S0 saponatom.

¢ Po ¢ase moze dojst’ k miernej zmene sfarbenia nehrdzavejlcej
ocele; je to bezné. Prehriatie moze sposobit’ na vasej nadobe
na varenie hnedé alebo modré skvrny. Vystavenie posobeniu
soli, vlhkosti alebo kyslych jedal méze tiez sposobit’ biele Skvrny
alebo biely film na nadobe. Okrem toho moze iné kuchynské
prislusenstvo st€asne umyvané v umyvacke riadu (noze,
pribory/plochy riad) zanechat' na vasej nadobe drobné miesta
korézie. Na povrchoch z nehrdzavejicej ocele mozete tieto
8kvrny a Skvrnky odstranit’ leStenim. Na leStenie panvic pouzite
makku handricku a citrénovu Stavu alebo ocot, pripadne Gistiaci
prostriedok na nehrdzavejicu ocel, ktoré rozotierajte krazivym
pohybom. Umyte, oplachnite a osuste.

Pri ruénom cisteni 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 mékkou utierkou.

Pred uskladnenim vzdy zabezpeéte, aby bola nadoba na
varenie Cista.

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 umyvacke riadu.
Pokrievky mozete umyvat’ aj v horucej vode so saponatom,
potom ich ihned osuste, aby ste predisli flakom od vody.

Vhodné skladovanie nadob na varenie

« Cisté nadoby na varenie KitchenAid vkladajte jednu do druhej
vzdy opatrne. Odporuca sa pouzitie chrani¢ov na panvice.

KitchenAid
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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 najbolj$e nacine uporabe in vzdrzevanja izdelka.
Vase zadovoljstvo je na$ najpomembnejsi cilj.

POMEMBNO

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 pecici do 220 °C,
vkljuéno s steklenim pokrovom.

Da se posoda ne poskoduje, je ne uporabljajte za Zar v pecici.
Da se posoda ne poskoduje, je ne uporabljajte v mikrovalovni
pecici.

UPORABA KUHINJSKE POSODE
Pred prvo uporabo

¢ Odstranite vso embalaZzo 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.

Priporocila za uporabo posode, primerne za indukcijo

¢ Indukcijski Stedilniki razvijejo zelo intenzivno toploto v zelo
kratkem ¢&asu. Na indukcijskem S$tedilniku se bo posoda,
primerna za indukcijo, 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

Pri uporabi 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 poéena 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 ro¢aji pokrovke

¢ Razmajani rocaji — redno pregledujte rocaje posode in rocaje
pokrovke, da se prepri¢ate, da niso razmajani. Ce se rocaji
posode razmajejo, jih ne poskuSajte popraviti. Obrnite se na
naso sluzbo za pomo¢ strankam za zamenjavo.

Polozaj rocajev pri kuhanju: posodo postavite tako, da rocaji ne
segajo ¢ez druge vroce gorilnike, in ro¢ajev ne pustite segati cez
rob Stedilnika, kjer jih lahko kdo zbije.

Rocaji iz nerjavnega jekla so primerni za uporabo v pecici do
220 °C. Pri prijemanju vroée 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 ogenj, da ne plamti
ob straneh posode, sicer se bodo ro¢aji mocno segreli.
Uporaba pokrovke pri kuhanju znatno zmanj$a porabo energije.
Posodo uporabljajte na nizki do srednji nastavitvi.

Za kuhanje priporo¢éamo 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 hitite s postopkom predhodnega segrevanja z uporabo
velike toplote.

Pustite, da se olje/maslo v posodi segreje, preden dodate hrano.
Pri uporabi halogenskih, kerami¢nih in indukcijskih $tedilnikov
se prepriCajte, 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 povzroci praske. Posodo vedno dvignite.

VZDRZEVANJE POSODE
Ciséenje 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.

¢ 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 podaljSate Zivljenjsko dobo svoje kuhinjske
posode, se priporo¢a roéno pomivanje z vro¢o milnico

e S¢asoma se lahko nerjavno jeklo nekoliko razbarva, to je
obi¢ajno. Prekomerno segrevanje lahko na vasi posodi povzroci
rjave ali modre madeze. Tudi izpostavljenost soli, vlagi ali kisli
hrani lahko na vasi posodi povzroci bele pike ali belo plast. Poleg
tega lahko drugi predmeti, ki se hkrati pomivajo v pomivalnem
stroju (nozi, jedilni pribor), na posodi pustijo drobne pike rje. Na
povrs$inah iz nerjavnega jekla lahko te madeze in pike morda
odstranite z loS¢enjem. Za loS¢enje posode uporabite mehko
krpo in limonov sok ali kis ali Cistilo za nerjavno jeklo in drgnite s
kroznimi gibi. Operite, sperite in obriSite.

e Za roc¢no pomivanje posode uporabljajte gobico ali krpo za
pomivanje; ne uporabljajte Cistil za pecico, mo¢nih detergentov,
belila s klorom, jeklene volne ali najlonskih Zi¢natih gobic.
Roc¢no posusite z mehko krpo.

¢ Preden posodo pospravite, se vedno prepricajte, da je Cista.

Ciséenje steklene pokrovke

¢ Nikoli ne uporabljajte kovinskih pripomockov, ostrih predmetov,
Cistil za pecico ali drugih mocnih abrazivnih sredstev, ki lahko
poskodujejo ali oslabijo steklo.

¢ 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

« Cisto posodo KitchenAid vedno previdno polagaite 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 vodi¢ pri ruci kako
biste obezbedili dugotrajnost i svojstva vaSeg posuda. On ¢e vam
ukazati na najbolji nadin za upotrebu ovog proizvoda i brigu o
njemu. Vase zadovoljstvo je nas prvi cilj.

VAZNO

Kada rukujete vruéim posudem koristite drzace za posude ili
rukavice za rernu.

Nikada ne ostavljajte posude za kuvanje bez nadzora kada je
u upotrebi.

Posude KitchenAid se moze koristiti u rerni do 220 °C, $to se
odnosi i na stakleni poklopac.

Da biste izbegli oSte¢enje posuda nemojte ga koristiti ispod
rostilja.

Da biste izbegli oSteéenje, nemoijte koristiti u mikrotalasnoj rerni.

KORISCENJE POSUDA
Pre prve upotrebe

¢ Uklonite svu ambalazu i etikete. Molimo vas da ispravno
reciklirate.

¢ Perite u toploj vodi sa sapunicom; isperite i temeljno obrisite
mekom krpom.

Izvori toplote

Bezbedno za upotrebu na svim povr§inama za kuvanje, ukljucujuci
i indukcione ploce.

Preporuke za upotrebu posuda sa indukcionom opremom

¢ Indukcione plo¢e postizu veoma jaku toplotu za vrlo kratko
vreme. Posude opremljeno indukcionom tehnologijom zagrejace
se veoma brzo na indukcionim ploc¢ama.

¢ 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.

Koriséenje staklenog poklopca

¢ |zbegavajte ekstremne promene temperature kada koristite
staklene poklopce.

Nemojte da uranjate vru¢ poklopac u hladnu vodu.

Ako dode do vakuumiranja poklopca nemojte pokusavati da ga
skinete. Prvo iskljucite izvor toplote i sklonite celu posudu sa
ringle. Zatim polako skinite poklopac.

Nemojte koristiti staklene poklopce koji su napukli ili su
izgrebani. Ako je poklopac napukao ili je jako izgreban, moze
doc¢i do neocekivanog pucanja. Da biste narucili novi poklopac,
obratite se korisnickoj sluzbi.

Nemojte stavljati staklene poklopce na grejne elemente ili
direktno ispod njih.

Rucke i dr§ke

¢ Labave dr$ke — s vremena na vreme proveravajte drske i rucke
kako biste bili sigurni da nisu labave. Ako se drske olabave, ne
pokusavaijte da ih popravite. Obratite se korisni¢koj sluzbi radi
zamene.

¢ Polozaj rucke prilikom kuvanja: postavite posude tako da rucke
ne budu iznad vruéih ringli i ne dozvolite da rucke budu van ivice
$poreta zbog ¢ega bi ih neko mogao zakaciti.

¢ Rucke od nerdajuceg celika mogu da se koriste u rerni do
220 °C. Kada rukujete vruéim posudem koristite drzace za
posude ili rukavice za rernu.

DOBRO DOSLI U SVET , KITCHENAID”-A R

KUVANJE

e Kuvajte na ringli koja je slicne veli¢ine kao i pre¢nik dna
odabrane posude.

Ako kuvate na plinskom $poretu, podesite plamen tako da se
ne uzdize uz stranice posude, jer tako ru¢ke mogu postati vrele.
Upotreba poklopca pri kuvanju znac¢ajno smanjuje potroSnju
energije.

Koristite svoje posude na nizim ili srednjim temperaturama.
Prilikom kuvanja preporu¢ujemo 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 sa uljem, sipajte ulje koje ima sobnu
temperaturu u 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.

Nemojte pozurivati proces zagrevanja koristeci vecu jacinu.
Pustite da se ulje/maslac zagreje u posudi pre nego $to dodate
hranu.

Prilikom upotrebe halogenih, keramickih i indukcionih ploca,
pobrinite se da plo¢a i posude nemaju naslage koje bi izgrebale
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

¢ Pustite da se posude samo ohladi na vazduhu i temeljno ga
odcistite nakon svake upotrebe.

¢ Nemojte sipati hladnu vodu preko vrelog posuda. Neka se
posude potpuno ohladi.

* Ovo posude KitchenAid moZe da se pere u masini za pranje
sudova. Da biste postigli najbolie rezultate pranja u masini,
vodite se preporukama proizvodaca $to se tiCe deterdzenata
i ciklusa. Da biste produzili vek trajanja vaseg posuda,
preporucuje se ru¢no pranje vruéom vodom sa sapunicom

¢ Vremenom moze doci do blagog gubitka boje na nerdaju¢em
Celiku, to je normalno. Pregrevanje moze stvoriti braon ili plave
fleke na vaSem posudu. IzloZenost soli, vlazi ili kiseloj hrani
moze takode stvoriti bele fleke ili beli sloj na vasem posudu.
Osim toga, istovremeno pranje drugih stvari u masini za pranje
sudova (nozevi, pribor za jelo/escajg) moze ostaviti male tacke
korozije na posudu. Poliranje povrSina od nerdajuceg celika
moze ukloniti ove fleke i tacke. Za poliranje posuda koristite
meku krpu i sok od limuna ili sirce, ili sredstvo za ciSéenje
predmeta od nerdajuceg cCelika, i trljajte kruznim pokretima.
Operite, isperite i osusite.

o Koristite sunder ili krpu za pranje kada ru¢no perete posude;
nemojte koristiti sredstva za ciScenje rerne, jake deterdzente,
izbeljiva¢ na bazi hlora, ¢eli¢nu Zicu ili grubu stranu sundera.
Rucéno obrisite mekom krpom.

¢ Uvek proverite da li je posude cisto pre nego $to ga odlozite.

Ciséenje staklenog poklopca

¢ Nikada nemojte koristiti metalni pribor, ostar pribor, sredstva za
¢iS¢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 spredili pojavu fleka od vode.

Ispravno ¢uvanje posuda

¢ Uvek pazljivo odlozZite svoje posude KitchenAid. Preporucuje se
koris¢enje stitnika za posude.

KitchenAid
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