COOKWARE CAST IRON
MATT

KitchenAid

FOR THE WAY IT'S MADE.
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EN - ENGLISH

DE - GERMAN
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IT - ITALIAN

DA - DANISH
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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.

WARNINGS

Read all safety information carefully and thoroughly before
using this product!

DO NOT allow children near the stove while cooking.

Use potholders or oven mitts when handling hot cookware.

NEVER leave cookware unattended while in use.

KitchenAid enameled cast iron cookware is oven safe up to
260°C.

DO NOT use in the microwave.

DO NOT submerge hot cast iron cookware into cold water or
place cold cookware onto a hot burner. This may cause thermal
shock, resulting in cracking or loss of enamel.

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.

e For enameled cast iron cookware, no seasoning is required
before use.

Heat Sources
Safe for use on all cooking surfaces, including induction.
Recommendations for use of induction equipped cookware

 Induction hobs develop a very intense heat in a very short time.
Cast iron cookware will heat up very quickly on induction hobs.
Be especially careful not to use high heat and never leave your
cookware unattended while in use.

¢ 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 Lid

* Avoid extreme temperature changes when using lids.

e 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 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 lids directly on top of or directly under heating or
grill elements.

Handles and Knobs

® Loose knobs — periodically check knobs to be sure they are
not loose. If the knob become loose, do not try to repair them.
Please contact the 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.

COOKING

e For best result, use low to medium heat on cooktop. Allow the
pan to heat gradually for even and efficient cooking.

Cook on a burner 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.

e Use of a lid when cooking considerably reduces energy
consumption.

Cast iron cookware is not ideal for dry cooking. Before heating,
select a liquid, oil (suitable for cooking), fat or butter to cover at
a minimum the base of the pan.

* 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.

Allow the oil/butter (suitable for cooking) to heat up in the
cookware before adding food.

® Use only medium and low heat settings. DO NOT rush the
heating process by using high heat. Medium and low heats will
provide the best results for the majority of cooking, including
frying and searing.

Allow the cookware to heat-up gradually and thoroughly. Once
the cookware is hot, almost all cooking can be continued on
lower settings. High heat can damage the cookware finish.

Because of the excellent heat retention of your cookware, food
and oil can carbonize very rapidly.

Always put oil (suitable for cooking) or butter in your pan before
heating. DO NOT leave empty cookware on a hot burner or
allow cookware to boil dry. This may damage the cookware
finish.

When cooking, use wood, plastic or heat-resistant nylon tools
to avoid scratching on the enameled cast iron. Do not cut inside
the cast iron cookware.

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

o Always lift the cast iron cookware when moving it from any type
of cooktop surface. Sliding the cookware may damage the
cooktop or base of the pan.

Use a hot pad or trivet before placing the hot cast iron cookware
on an unprotected surface.

CARING FOR YOUR COOKWARE
Cleaning cookware and lid

® Your cast iron cookware is handwash only. Do not put in the
dishwasher.

e DO NOT put hot cookware under cold water. Allow cast iron
cookware to cool completely before washing, and clean
thoroughly after every use.

® Use a sponge, nylon pad, or dishcloth when cleaning cast
iron cookware; do not use oven cleaners, steel wool, harsh
detergents, or chlorine bleach.

Food residues can be removed by soaking with warm water
for 15 to 20 minutes before washing. A soft brush or nylon pad
can be used to remove food deposits. Wash, rinse, and dry
thoroughly.

* ALWAYS ensure the cookware is clean before storing.

Storing enameled cast iron cookware properly

e Store cast iron cookware in a dry cupboard. Over time, traces of
rust can appear on the edge of your cookware. Use a soft brush
or fine sand paper to remove any rust spots, then rub the area
with cooking oil. If items are to be stored for a long period of
time, place a paper towel between lid and casserole to absorb
moisture.

Should you accidentally chip/crack the enamel cast iron interior
or exterior, you will need to protect the area every time it gets
wet to avoid rusting. Rub cooking oil over the exposed surface
after you have cleaned and dried the piece thoroughly. Wipe
away any excess oil with a paper towel.
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Wir méchten lhnen dabei helfen, ein Leben voll mit kdstlichen
Mahlzeiten fir Familie und Freunde zu schaffen. Damit |hr
Kochgeschirr lange optimal einsatzbereit bleibt, sollten Sie
dieses Benutzerhandbuch sorgfaltig aufbewahren. Hier finden Sie
nutzliche Tipps, wie Sie lhr Produkt optimal einsetzen und pflegen
kénnen. Ihre Zufriedenheit hat bei uns oberste Prioritat.

WARNHINWEISE

Bitte lesen Sie vor der Anwendung dieses Produkts die
Sicherheitsinformationen sorgféltig durch!

* VERBIETEN Sie Kindern beim Kochen den Aufenthalt in
Herdnéhe.

Verwenden Sie Topflappen oder Topfhandschuhe, wenn Sie mit
heiBem Kochgeschirr hantieren.

Kochgeschirr, das sich im Gebrauch befindet, darf NIE
unbeaufsichtigt gelassen werden.

Das emaillierte Kochgeschirr aus Gusseisen von KitchenAid ist
ofenfest bis zu 260°C.

NICHT in der Mikrowelle verwenden.

Geben Sie heiBes Kochgeschirr aus Gusseisen NIEMALS
in kaltes Wasser und legen Sie kaltes Kochgeschirr nie auf
ein heiBes Kochfeld. Dies kann einen thermischen Schock
verursachen und zu Rissen oder zum Abplatzen von Emaille
fuhren.

VERWENDUNG IHRES KOCHGESCHIRRS
Vor der ersten Anwendung

* Das gesamte Verpackungsmaterial und die Etiketten entfernen.
Das Material bitte entsprechend recyceln.

® In warmem Seifenwasser abwaschen, abspilen und sorgfiltig
mit einem weichen Tuch trocknen.

® Emailliertes, gusseisernes Kochgeschirr muss vor dem ersten
Gebrauch nicht eingebrannt werden.

Hitzequellen

Geeignet fur einen Einsatz auf allen Herdoberflachen,

einschlieBlich Induktionsherden.

Anwendungshinweise fiir den Einsatz von Kochgeschirr mit
Induktionstechnologie

Induktionskochfelder lassen das Kochgeschirr in kurzer Zeit
sehr hei® werden. Gusseisernes Kochgeschirr erhitzt sich
auf Induktionskochfeldern besonders schnell. Benutzen Sie
daher beim Erhitzen nicht die hochste Stufe und lassen Sie Ihr
Kochgeschirr niemals unbeaufsichtigt, wahrend Sie es benutzen.

Der Durchmesser des Topfbodens sollte der GroBe des
Induktionsfelds entsprechen. Ist der Topf zu klein, kann es sein,
dass er nicht vom Kochfeld erkannt wird, sodass es sich nicht
einschaltet.

Nutzung des Deckels

® Extreme Temperaturveranderungen sollten bei Verwendung
eines Deckels vermieden werden.

Ein heiBer Deckel darf nicht in kaltes Wasser getaucht werden.

Falls sich unter dem Deckel im Topf ein Vakuum gebildet
hat, versuchen Sie nicht, den Deckel zu entfernen, sondern
schalten Sie den Herd aus und nehmen Sie das Kochgeschirr
vom Kochfeld. Versuchen Sie erst dann den Deckel langsam zu
entfernen.

Deckel mit Springen oder Kratzern sollten nicht mehr
verwendet werden. Wenn |hr Deckel einen Sprung oder tiefe
Kratzer aufweist, kann es zu spontanem Bruch kommen. Bitte
kontaktieren Sie den Kundendienst, um einen neuen Deckel zu
bestellen.

Legen Sie Deckel nicht direkt auf ein Kochfeld, in den Ofen oder
unter Heiz- oder Grillelemente.

Griffe und Knaufe

o Lockere Knaufe: Kontrollieren Sie regelmaBig, ob die Knaufe
Ihrer Deckel noch festsitzen. Falls sich ein Knauf gelockert hat,
versuchen Sie nicht, ihn wieder zu befestigen. Nehmen Sie
stattdessen Kontakt zu unserem Kundenservice auf, damit wir
den Deckel ersetzen kénnen.

Achten Sie beim Kochen auf die Position der Griffe: Stellen
Sie Ihr Kochgeschirr so auf das Kochfeld, dass die Griffe
weder direkt Uber ein anderes heif3es Kochfeld noch Gber den
Rand des Herds ragen, damit die Pfanne oder der Topf nicht
versehentlich vom Herd gerissen werden kann.

WILLKOMMEN IN DER WELT VON KITCHENAID g

KOCHEN

® Benutzen Sie nur geringe oder mittlere Hitze beim Kochen oder
Braten, um optimale Ergebnisse zu erzielen. Fiir gleichmaBiges
und effizientes Braten sorgen Sie dafir, dass sich die Pfanne
langsam erhitzt.

Koche Sie auf einem Herd, der dieselben
Herdplattendurchmesser aufweist wie das von lhnen gewahlte
Kochgeschirr.

Beim Kochen auf einem Gasofen sollte die Flamme so
eingestellt werden, dass sie an den Seiten des Kochgeschirrs
nicht aufflackert.

Durch die Verwendung eines Deckels kann der Energieverbrauch
entscheidend reduziert werden.

Gusseisernes Kochgeschirr eignet sich nicht fur trockenes
Erhitzen. Geben Sie eine Flussigkeit, (hitzebestandiges) O, Fett
oder Butter in die Pfanne und sorgen Sie daftir, dass der Boden
zumindest leicht bedeckt ist, bevor Sie die Pfanne erhitzen.
Bitte verwenden Sie KEINE Olsprays, einschlieBlich
Sprihflaschen, Nebelsprays und Pumpsprays. Derartige Sprays
kénnen zu Ablagerungen fihren, die nur schwer von allen Arten
von Kochgeschirr zu entfernen sind.

Lassen Sie (hitzebestandiges) Ol oder Butter hei werden,
bevor Sie das Bratgut hinzufligen.

Nutzen Sie ausschlieBlich geringe oder mittlere Hitze.
Versuchen Sie NICHT, den Erwérmungsprozess durch starke
Hitze zu beschleunigen. Geringe und mittlere Hitze sorgt bei
den meisten Zubereitungsarten fiir die besten Resultate, sogar
beim Frittieren und Anbraten.

Lassen Sie das Kochgeschirr langsam und gleichmaBig
erhitzen. Sobald es heiB ist, kann die Zubereitung der Speisen
bei geringerer Temperatur erfolgen. GroBe Hitze kann die
Oberflache des Kochgeschirrs beschadigen.

Durch die hervorragenden Warmespeicherungseigenschaften
Ihres Kochgeschirrs kénnen Speisen und Fette sehr schnell
verbrennen.

Geben Sie daher immer (hitzebestandiges) Ol oder Butter in
die Pfanne, bevor Sie sie erhitzen. Lassen Sie das Kochgeschirr
NICHT ohne Inhalt auf einem heiBen Kochfeld stehen. Hierdurch
kénnte die Oberflache des Kochgeschirrs Schaden nehmen.

Verwenden Sie stets Kochutensilien aus Holz, Plastik oder
hitzebestandigem Nylon, um Kratzer auf der Oberflache des
emaillierten Gusseisens zu vermeiden. Schneiden Sie niemals in
Ilhrem gusseisernen Kochgeschirr.

Wenn Sie auf einem Halogen-, Ceran- oder Induktionskochfeld
arbeiten, dirfen sich weder auf dem Kochfeld noch auf dem
Kochgeschirr Ablagerungen befinden, um die Herdoberflache
nicht zu beschadigen.

Heben Sie das gusseiserne Kochgeschirr stets an, wenn Sie es
auf Ihrem Herd gleich welcher Art bewegen. Beim Verschieben
der Pfanne kann die Herdoberflache und der Boden der Pfanne
beschadigt werden.

Verwenden Sie einen Topfuntersetzer oder &hnliches, wenn Sie
das heiBBe, gusseiserne Kochgeschirr auf einer ungeschutzten
Oberflache abstellen.

PFLEGE IHRES KOCHGESCHIRRS
Reinigung des Kochgeschirrs und des Deckels

® Kochgeschirr aus Eisenguss ausschlieBlich von Hand waschen.
Nicht im Geschirrspiler reinigen.

Geben Sie Ihr heiBes Kochgeschirr NICHT in kaltes Wasser,
sondern lassen Sie es vor der Reinigung zundchst komplett
abkihlen. Reinigen Sie es sorgfaltig nach jedem Gebrauch.

Benutzen Sie fir die Reinigung lhres gusseisernen Kochgeschirrs

einen  Spllschwamm oder ein Spiltuch. Ofenreiniger,

Stahlwolle, scharfe Reinigungsmittel und Bleichmittel sind nicht

geeignet.

¢ Anhaftende Speisen I6sen sich, wenn das Kochgeschirr fiir 15
bis 20 Minuten in warmem Wasser eingeweicht und erst danach
gereinigt wird. Zum Abreiben von Ablagerungen kénnen Sie
eine weiche Blrste oder einen Nylonschwamm verwenden.
Reinigen, spiilen und trocknen Sie es anschlieBend sorgféltig
ab.

¢ Sorgen Sie dafur, dass |lhr Kochgeschirr STETS sauber ist, bevor

Sie es verstauen.

Richtige Lagerung von gusseisernem Kochgeschirr

e Verstauen Sie lhr gusseisernes Kochgeschirr in  einem
trockenen Schrank. Mit der Zeit kénnen an den Randern lhres
Kochgeschirrs rostige Stellen zu finden sein. Verwenden Sie
eine weiche Birste oder feines Schleifpapier, um Roststellen zu
entfernen, und reiben Sie die Stellen anschlieBend mit Speised|
ein. Wenn Ihr Kochgeschirr fur langere Zeit verstaut werden soll,
legen Sie ein Stlick Kiichenpapier zwischen Pfanne und Deckel,
um Feuchtigkeit aufzunehmen.

Sollte das emaillierte Innere oder AuBere lhres gusseisernen
Kochgeschirrs versehentlich Schaden nehmen, d. h. abplatzen
oder absplittern, mussen Sie diese Stellen vor Feuchtigkeit
schiitzen, damit sie nicht rosten. Reiben Sie Speised! tber die
beschadigten Stellen, nachdem Sie es sorgfaltig gesdubert und
getrocknet haben. Entfernen Sie (iberschiissiges Ol mit einem
Papiertuch.

KitchenAid
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BIENVENUE DAN

Nous nous engageons a vous aider a faire de votre vie une suite
inépuisable de délicieux repas de famille et entre amis. Pour
garantir la longévité et le bon fonctionnement de vos ustensiles
de cuisson, gardez ce guide a portée de main. Il vous indiquera
comment utiliser au mieux et prendre soin de vos produits. Votre
satisfaction est notre objectif numéro 1.

AVERTISSEMENTS

Veuillez lire attentivement |'ensemble des informations de
sécurité avant d'utiliser ce produit !

* Tenezles enfants éloignés de la cuisiniére lorsque vous cuisinez.

Utilisez des gants de cuisine ou des poignées lorsque vous
manipulez des casseroles chaudes.

NE laissez JAMAIS une casserole sans surveillance en cours de
cuisson.

Les casseroles en fonte émaillée KitchenAid vont au four jusqu’a
260°C.

NE placez PAS au micro-onde.

N'immergez PAS les casseroles en fonte chaudes dans de I'eau
froide et ne disposez pas de casseroles froides sur un braleur
chaud. Cela pourrait provoquer un choc thermique, susceptible
d'entrainer des fissures ou une perte d'émail.

UTILISATION DE VOS USENSILES.
Avant la premiére utilisation

® Enlevez tous les emballages et étiquettes. Veuillez recycler
correctement.

e Lavez dans de l'eau chaude savonneuse, rincez et séchez
complétement avec un chiffon doux.

e Il n'est pas nécessaire d'assaisonner les casseroles en fonte
émaillée avant utilisation.

Sources de chaleur

Convient a toutes surfaces de cuisson, y compris aux cuisiniéres
a induction.

Recommandations pour une utilisation sur des plaques a
induction

e Les plaques a induction générent une chaleur intense en
trés peu de temps. Les casseroles en fonte chauffent trés
rapidement avec |'induction. Faites particuliérement attention
a ne pas cuire a feu vif et & ne jamais laisser votre casserole sans
surveillance lorsque vous cuisinez.

Le diametre de la base de la poéle ou de la casserole doit étre
égal a la taille de la plaque a induction. Si la casserole est trop
petite, la plaque peut ne pas la détecter et donc ne pas se
mettre en marche.

Utilisation du couvercle

Evitez tout changement extréme de température lorsque vous
utilisez les couvercles.

Ne plongez pas de couvercle chaud dans |'eau froide.

En cas de vide d'air, n'essayez pas d’enlever le couvercle. Tout
d'abord, éteignez la source de chaleur et enlevez la casserole
du brileur. Ensuite, retirez lentement le couvercle.

N'utilisez pas de couvercles craquelés ou fissurés. En cas de
craquelures ou de fissures profondes, votre couvercle peut se
briser spontanément. Veuillez contacter le service clientéle pour
commander un nouveau couvercle.

* Ne placez pas les couvercles directement sur ou sous des
éléments chauffants.

Poignées et boutons

® Poignées desserrées — Vérifiez réguliérement que les poignées
sont bien serrées. Si les poignées sont laches, n'essayez pas
de les réparer. Veuillez contacter le service clientéle pour un
remplacement.

® Position des poignées lors de la cuisson : positionnez les
casseroles de maniére a ce que les poignées ne se trouvent
pas au-dessus des brileurs chauds et faites-en sorte que les
poignées ne dépassent pas du bord de la cuisiniére afin de ne
pas les heurter.

R B |

CUISSON

e Pour un résultat optimal, cuisez & feux doux ou moyen. Pour
une cuisson uniforme et efficace, faites chauffer la poéle
progressivement.

Cuisez sur un brileur de méme diametre que la casserole que
vous avez choisie.

Si vous utilisez une cuisiniere a gaz, ajustez la flamme, de
maniére a ce qu'elle ne dépasse pas des cotés de la casserole.
L'utilisation d'un  couvercle réduit
consommation énergétique.

considérablement la

Les casseroles en fonte ne conviennent pas a une cuisson a sec.
Avant de chauffer, couvrez au minimum le fond de la poéle avec
un liquide, de I'huile (de cuisson), de la graisse ou du beurre.

Evitez les huiles en spray (aérosol, vaporisateur ou autre produit
du méme type). Ces sprays peuvent entrainer une accumulation
de résidus, trés difficiles & enlever sur tous types d'articles de
cuisine.

Laissez I'huile/le beurre (de cuisson) chauffer dans la casserole
avant d'y mettre les aliments.

Cuisinez uniquement a feu doux ou moyen. Ne précipitez PAS
le processus de chauffe par un feu vif. Les températures basses
et moyennes sont recommandées pour la plupart des modes de
cuisson, notamment pour frire et griller.

Faites chauffer l'ustensile de cuisson progressivement et
complétement. Une fois qu'il est chaud, la cuisson peut étre
poursuivie sur les réglages inférieurs. Une chaleur élevée peut
endommager le revétement de |'ustensile de cuisson.

Etant donné I'excellente rétention de chaleur de vos ustensiles
de cuisson, les aliments et I'huile pourraient carboniser trés
rapidement.

Mettez toujours de I'huile (de cuisson) ou du beurre dans votre
casserole avant de la faire chauffer. NE laissez PAS une casserole
vide sur une cuisiniére allumée et ne laissez pas évaporer a sec.
Cela pourrait endommager la finition de I'ustensile.

Lors de la cuisson, utilisez des outils en bois, en plastique ou en
nylon résistant a la chaleur pour éviter de rayer la fonte émaillée.
Ne découpez pas a l'intérieur de la casserole en fonte.

Lorsque vous utilisez une plaque halogeéne, céramique ou a
induction, veillez a ce qu'aucun débris ne colle a la plaque et
a l'ustensile de cuisson, de maniére a ne pas rayer la surface
de la plaque.

Soulevez toujours |'ustensile de cuisson en fonte lorsque vous
I'enlevez d'une surface de cuisson quelconque. Si vous faites
glisser |'ustensile de cuisson, vous risquez d’endommager la
surface de cuisson ou la base de la casserole.

Utilisez un dessous-de-plat avant de placer I'ustensile en fonte
sur une surface non protégée.

ENTRETIEN DE VOS USTENSILES.
Nettoyage de I'ustensile de cuisson et du couvercle

® Vos ustensiles de cuisson en fonte émaillée ne passent pas au
lave-vaisselle. Lavez-les a la main, uniquement.

¢ Ne plongez PAS d'ustensile de cuisson chaud sous I'eau froide.
Laisser les ustensiles de cuisson en fonte refroidir complétement
avant de les laver et nettoyez-les bien aprés chaque utilisation.

Pour nettoyer I'ustensile de cuisson en fonte, utilisez une
éponge, un tampon de nylon ou un chiffon a vaisselle ; nutilisez
pas de nettoyant pour four, de laine d'acier, de détergent
agressif ou d'eau de Javel.

Pour éliminer les résidus de nourriture, faites tremper I'ustensile
de cuisson dans I'eau tiede pendant 15 a 20 minutes avant de
le nettoyer. Une brosse douce ou un tampon en nylon peuvent
étre utilisés pour enlever les dépéts de nourriture. Lavez, rincez
et séchez soigneusement.

Veillez TOUJOURS a ce que |'ustensile de cuisson soit propre
avant de le ranger.

Entreposage adéquat des casseroles en fonte émaillée

® Rangez les casseroles en fonte dans un endroit sec. Avec le
temps, des traces de rouille peuvent apparaitre sur le rebord
de vos ustensiles de cuisson. Utilisez une brosse douce ou un
papier de verre fin pour enlever les taches de rouille, puis frottez
la zone avec de I'huile de cuisson. Si les ustensiles doivent étre
entreposés pendant une longue période, placez un essuie-tout
entre le couvercle et la casserole pour absorber I'humidité.

En cas d'ébréchures ou de fissures accidentelles de la fonte
émaillée intérieure ou extérieure, veillez a protéger la zone
chaque fois que la surface sera mouillée, de maniére a éviter la
rouille. Aprés avoir bien nettoyé et séché |'ustensile, appliquez
de I'huile de cuisson sur la surface exposée. Essuyez tout excés
d'huile avec un essuie-tout.

KitchenAid
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BIENVENIDO AL UNIVERSO DE KITCHENAID

Nos esforzamos por ayudarle a preparar deliciosas comidas para
usted y sus amigos de por vida. Guarde esta guia para asegurar el
correcto funcionamiento y una larga vida Gtil de sus utensilios de
cocina. Contiene informacion util sobre como utilizar y cuidar su
producto. Nuestra prioridad es su satisfaccion.

ADVERTENCIAS

Lea la informacién de seguridad exhaustiva y cuidadosamente
antes de utilizar este producto.

Mantenga a los nifios alejados del fuego mientras cocine.

Utilice manoplas o guantes de cocina cuando manipule
utensilios de cocina calientes.

NUNCA deje el fuego desatendido mientras cocina.

Los recipientes de cocina en hierro fundido esmaltado de
KitchenAid son aptos para su uso en el horno, hasta 260°C.

NO UTILIZAR en el microondas.

NO sumerja en agua fria los recipientes de hierro fundido que
estén calientes ni coloque los recipientes frios en un quemador
caliente. Puede provocar un choque térmico, lo que darfa lugar
a un agrietamiento o pérdida de esmaltado.

UTILIZACION DE SU UTENSILIO DE COCINA
Antes del primer uso

* Retire todo el embalaje y etiquetas. Proceda al reciclado de los
mismos.

e Limpie el producto con agua jabonosa tibia, aclarelo y séquelo
con un trapo suave.

* No es necesario curar los recipientes de hierro fundido
esmaltado antes del primer uso.

Fuentes de calor
Compatible con todo tipo de cocinas, incluidas las de induccion.

Recomendaciones de uso para utensilios de cocina con
tecnologia de induccién

e Las placas de induccién producen mucho calor en muy poco
tiempo. Los recipientes de hierro fundido se calentaran muy
rapido en las placas de induccién. Tenga especial cuidado en
no usar una potencia alta y no dejar los recipientes sin vigilancia
mientras estén en uso.

El didametro de la base de la sartén deberia ser igual al tamafo
de la superficie de induccién sobre la que se vaya a cocinar. Sila
sartén es demasiado pequena, la placa de induccién puede no
reconocer la presencia de la misma y no se encendera.

Uso de la tapa

Evite someter a la tapa a cambios de temperatura bruscos.

No sumerja |a tapa caliente en agua fria.

Si se produce un vacio bajo la tapa, no intente retirarla. Primero,
apague la fuente de calor y retire del fuego la olla completa.
Después, quite con cuidado la tapa.

No utilice la tapa si esta presenta grietas o aranazos. Si su
tapa presenta grietas o arafiazos profundos se puede romper
de manera espontanea. Péngase en contacto con Atencién al
Cliente para encargar una nueva tapa.

No coloque la tapa encima ni directamente bajo el calor o el
grill.

Mangos y asas

e Asas flojas — compruebe de forma periddica las asas para
asegurarse de que no estén flojas. Si el asa esta floja, no intente
repararla. Péngase en contacto con Atencién al Cliente para
que la cambien.

® Posicion del mango al cocinar: coloque el recipiente de cocina
de forma que el mango no quede sobre el quemador caliente ni
deje que el mango sobresalga fuera de la superficie de trabajo
para evitar golpearlo y que se caiga.

ES

AL COCINAR

® Para obtener los mejores resultados, use una potencia baja-
intermedia en la placa. Deje que el recipiente se caliente de
forma gradual para lograr un cocinado uniforme y eficiente.

e Cocine en un fuego con tamario similar al del didametro de la
base del utensilio de cocina que haya elegido.

* Cuando utilice una cocina de gas, ajuste el fuego de modo que

las llamas no sobresalgan por los lados de la sartén.

Utilizando una tapa,

considerablemente.

reducird su consumo energético

Los recipientes de cocina de hierro fundido no son adecuados
para la cocina en seco. Antes de calentar, seleccione un liquido,
aceite (apto para cocinar), grasa o mantequilla para cubrir
minimamente la base del recipiente.

* NO use aceites en espray, entre los que se incluyen los aceites
en aerosol, nebulizados ni rociados. Estos esprays pueden
provocar la acumulacion de residuos que resultan dificiles de
eliminar en todo tipo de recipientes.

® Deje que el aceite o la mantequilla (apto para cocinar) se
caliente en el recipiente antes de afiadir la comida.

® Use solo potencias entre bajas e intermedias. NO acelere el

proceso de calentamiento subiendo la potencia. Los mejores

resultados para la mayoria de tipos de cocinado se logran con
potencias bajas e intermedias, incluso freir y dorar.

Deje que el recipiente se caliente de forma gradual y completa.

Una vez el recipiente estd caliente, casi todos los tipos de

cocinado pueden continuar a baja potencia. El calor alto puede

dafiar el acabado del recipiente.

* Debido a la excelente retencion del calor de su recipiente, la
comida y el aceite pueden carbonizarse rapidamente.

* Ponga siempre aceite (apto para cocinar) o mantequilla en
el recipiente antes de calentarlo. NO deje el recipiente vacio
sobre un quemador caliente ni deje que el recipiente hierva
seco. Puede danar el acabado del recipiente.

e Cuando cocine use utensilios de madera, plastico o nailon

resistente al calor para evitar rayar la superficie de hierro

fundido esmaltado. No corte dentro del recipiente de hierro
fundido.

Cuando use placas halégenas, cerdmicas o de induccion,

asegurese de que tanto la placa como el recipiente no

contengan restos de suciedad para evitar rayar la superficie de
la placa.

e Levante siempre el recipiente de hierro fundido cuando lo
traslade de una superficie de cocinado a otra. Si desliza el
recipiente puede dafiar la base de este o la superficie de
cocinado.

e Utilice un salvamanteles para colocar el recipiente de hierro
fundido sobre una superficie no protegida.

CUIDADOS DE SUS UTENSILIOS DE COCINA

Limpieza de los utensilios de cocina y la tapa

Su utensilio de cocina de hierro fundido Unicamente puede

lavarse a mano. No lo lave en el lavavajillas.

* NO ponga un recipiente caliente en agua fria. Deje que el
recipiente de hierro fundido se enfrie completamente antes de
fregarlo y limpielo de forma concienzuda después de cada uso.

® Use una esponja, trapo o estropajo de nailon cuando limpie el
recipiente de hierro fundido; no use limpiadores de horno, lana
de acero, detergentes abrasivos ni blanqueador con cloro.

e Los restos de comida pueden retirarse si se sumergen en agua
templada unos 15-20 minutos antes de fregar el recipiente. Para
retirar los restos de comida puede utilizarse un cepillo suave
o un estropajo de nailon. Friegue, enjuague y limpie de forma
concienzuda.

* Asegurese SIEMPRE de que el recipiente esté limpio antes de

guardarlo.

Almacenamiento adecuado de los utensilios de cocina

¢ Guarde el recipiente de hierro fundido en un lugar seco. Con el
tiempo es posible que aparezca algo de 6xido en el borde del
recipiente. Use un cepillo suave o papel de lija fino para retirar
las partes de Oxido y, después, restriegue aceite de cocinar
por esa zona. Si va a guardar el recipiente durante un periodo
prolongado de tiempo, coloque papel absorbente entre la tapa
y el recipiente para que absorba la humedad.

Si desportilla o agrieta por accidente el interior o exterior en
hierro fundido esmaltado, deberéa proteger esa zona cada vez
que la humedezca para evitar que se oxide. Restriegue aceite
de cocinar sobre la superficie expuesta después de limpiar y
secar concienzudamente el recipiente. Limpie cualquier exceso
de aceite con papel absorbente.
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WELKOM IN DE WERELD VAN KITCHENAID

Elke dag heerlijke maaltijden voor familie en vrienden kunnen
bereiden, daar staan wij u graag in bij. Om de levensduur en
prestaties van uw kookgerei te verzekeren, houdt u deze gids best
bij de hand. Hier leest u hoe u uw product het best gebruikt en
onderhoudt. Uw tevredenheid is ons hoogste doel.

WAARSCHUWINGEN

Lees zorgvuldig alle veiligheidsinformatie door voordat u dit
product gebruikt!

Laat kinderen NIET in de nabije omgeving van het fornuis terwijl
u aan het koken bent.

Gebruik ovenwanten of pannenlappen wanneer u hete
kookpannen of -potten vastneemt.

Laat uw potten en pannen NOOIT onbeheerd op het vuur staan.
Het KitchenAid geémailleerd gietijzeren
ovenbestendig tot 260°C.

Gebruik het NIET in de magnetron.

Dompel een verhitte gietijzeren pan NIET onder in koud water
en plaats een koude pan NIET op een hete kookplaat. Door de
thermische schok kan het email barsten of loskomen.

kookgerei is

UW KOOKGEREI GEBRUIKEN
Vé6ér het eerste gebruik

® Verwijder alle verpakkingsmateriaal en etiketten. Gelieve
correct te recyclen.

* Was in een warm sopje, spoel af en droog goed af met een
zachte doek.

* Geémailleerde gietijzeren pannen hoeft u véér gebruik niet in
te branden.

Warmtebronnen
Veilig voor gebruik op alle warmtebronnen, inclusief inductie.

Aanbevelingen voor het gebruik van kookgerei met
inductietechnologie

e Een inductiekookplaat ontwikkelt een zeer intense warmte op
zeer korte tijd. Bij inductie worden gietijzeren pannen dus zeer
snel warm. Let bijzonder goed op dat u het vuur niet te hoog
zet en uw kookgerei nooit onbeheerd op het vuur laat staan.

® De diameter van de basis van de pan moet even groot zijn als
het inductie-element. Als de pan te klein is, kan het element de
pan mogelijk niet waarnemen en zal het niet activeren.

Het deksel gebruiken

e Vermijd extreme temperatuurschommelingen wanneer u een
deksel gebruikt.

* Dompel een heet deksel niet onder in koud water.

o Als het deksel een vaculim veroorzaakt, mag u niet proberen het
deksel te verwijderen. Schakel de warmtebron eerst uit en neem
de pan van het vuur. Verwijder daarna langzaam het deksel.

* Gebruik geen deksels met barsten of krassen. Een deksel met
barsten of diepe krassen kan plots breken. Gelieve contact op te
nemen met de klantenservice om een nieuw deksel te bestellen.

¢ Plaats deksels niet direct op of onder verwarmingselementen
of de grill.

Handvatten en knoppen

® Losse handvatten - controleer regelmatig of de handvatten en
knoppen niet loszitten. Als de handvatten loskomen, probeer ze
dan niet zelf te repareren. Gelieve contact op te nemen met de
klantenservice voor vervanging.

® Positie van de handvatten tijdens het koken: zorg dat de
handvatten niet boven andere een andere warmtebron komt,
en laat ze niet over de rand van het fornuis komen zodat u de
pannen niet kunt omstoten.

KOKEN

® Gebruik op een laag tot middelmatig vuur voor het beste
resultaat. Laat de pan geleidelijk opwarmen voor een
gelijkmatig en efficiént bakresultaat.

* Kook op een vuur met dezelfde diameter als de pot of pan die
u gebruikt.

Als u op gas kookt, moet u de vlam aanpassen zodat ze niet
voorbij de bodem van uw pot of pan komt.

Het gebruik van een deksel tijdens het kookproces vermindert
het energieverbruik.

Gietijzeren kookgerei is niet ideaal voor droog koken. Bedek de
bodem van uw pan véér het opwarmen met een vloeistof, olie
(geschikt om te bakken), vetstof of boter.

Gebruik GEEN oliesprays van eender welke aard, zoals
verstuivers, vernevelaars en pompsystemen. Deze sprays
kunnen resten achterlaten die moeilijk te verwijderen zijn van
alle soorten kookgerei.

Verwarm de olie/boter (geschikt om te koken) eerst in de pot of
pan voordat u voedsel toevoegt.

Gebruik enkel op een laag of middelmatig vuur. Versnel het
opwarmingsproces NIET door de pan op een hoog vuur te
plaatsen. Op een laag of middelmatig vuur krijgt u de beste
resultaten voor de meeste bereidingswijzen, waaronder bakken
en dichtschroeien.

Laat uw pan geleidelijk en grondig opwarmen. Zodra uw
kookgerei warm is, kunt u de meeste bereidingswijzen op een
lager vuur verderzetten. Een hoog vuur kan de afwerking van uw
pan beschadigen.

Dankzij het uitstekende warmtebehoud van uw kookgerei
kunnen uw voedingsmiddelen en olie zeer snel verbranden.

Doe steeds een beetje olie (geschikt om te bakken) of boter in
uw pan voordat u hem opwarmt. Laat een leg pan NOOIT op
het vuur staan en laat uw kookgerei niet droog koken. Dit kan
de afwerking van de pan beschadigen.

Gebruik keukengereedschap in hout, plastic of hittebestendig
nylon, zodat u geen krassen maakt in het geémailleerde
gietijzer. Snijd niet in uw gietijzeren pan.

Als u halogeen-, keramische en inductiekookplaten gebruikt,
moet u ervoor zorgen dat de kookplaat en de pot of pan
volledig schoon zijn, om geen krassen te maken op het
oppervlak van de kookplaat.

Hef uw gietijzeren pan op om het van uw fornuis te halen.
Wanneer u de pan verschuift, kunt u uw fornuis of de onderkant
van de pan beschadigen.

Gebruik een pannenonderzetter wanneer u een warme
gietijzeren pan op een onbeschermd oppervlak plaatst.

UW KOOKGEREI ONDERHOUDEN

Kookgerei en deksel schoonmaken

Uw geémailleerd gietijzeren kookgerei enkel met de hand
afwassen. Plaats het niet in de vaatwasser.

Houd hete pannen NOOIT onder koud water. Laat gietijzeren
pannen volledig afkoelen voordat u ze afwast. Reinig ook
zorgvuldig na elk gebruik.

Gebruik een spons, een nylon doekje of schoteldoek
om gietijzeren pannen schoon te maken. Gebruik geen
reinigingsproduct voor de oven, staalwol, agressieve
detergenten of chloorbleekmiddel.

Verwijder voedselresten door uw pan 15 a 20 minuten in warm
water te laten weken voordat u hem afwast. Wrijf voedselresten
weg met een zachte borstel of nylon doek. Was, spoel af en
droog goed af.

® Zorg ervoor dat uw kookgerei STEEDS proper is alvorens het
op te bergen.

Geémailleerd gietijzeren kookgerei opbergen

Berg gietijzeren pannen in een droge kast op. Na verloop van
tijd kunnen er sporen van roest op de randen opduiken. Gebruik
een zachte borstel of schuurpapier met een fijne korrel om de
roestvlekken te verwijderen. Wrijf deze zones vervolgens met
keukenolie in. Wilt u uw pannen lange tijd opbergen, leg dan
een vel keukenpapier tussen het deksel en de pan om het vocht
te absorberen.

® Hebt u per ongeluk een barst/kras veroorzaakt in het email aan
de binnen- of buitenkant van uw gietijzeren pan, dan moet u
deze plaats telkens beschermen tegen vocht om roesten te
voorkomen. Wrijf wat keukenolie op het beschadigde oppervlak
nadat u uw pan afgewassen en grondig afgedroogd hebt. Wrijf
de overtollige olie met keukenpapier weg.
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BENVENUTI NEL MONDO DI KITC

ENAID

Il nostro impegno & affiancarvi per tutta una vita nella preparazione
di pietanze deliziose per famiglia e amici. Per assicurare la durata
e le prestazioni delle pentole, si consiglia di tenere a portata di
mano il presente manuale: vi consentira di utilizzare il prodotto e
prendervene cura nel migliore dei modi. La vostra soddisfazione &
il nostro obbiettivo principale.

AVVERTENZE

Prima di utilizzare il prodotto si raccomanda di leggere
tutte le informazioni di sicurezza con attenzione e in ogni
dettaglio.

NON consentire ai bambini di avvicinarsi ai fornelli durante le
preparazioni.

Quando si maneggiano pentole molto calde, utilizzare presine
o guanti da forno.

NON lasciare MAI le pentole incustodite durante |'uso.

Le pentole in ghisa smaltata KitchenAid sono adatte per la
cottura in forno fino a 260°C.

NON utilizzare nel forno a microonde.

NON immergere le pentole in ghisa roventi in acqua fredda
o porre una pentola fredda sul fornello acceso a fiamma alta.
Potrebbe verificarsi uno shock termico, con conseguente
formazione di crepe o perdita della smaltatura.

USO DELLE PENTOLE
Prima del primo utilizzo

® Rimuovere tutto il materiale d'imballaggio e le etichette. Si
raccomanda di riciclare in modo opportuno.

e Lavare con acqua calda insaponata; sciacquare e asciugare
bene con un panno morbido.

® Per le pentole in ghisa smaltata non & necessario il trattamento
preliminare prima dell'utilizzo.

Fonti di calore

Il prodotto & sicuro per l'uso su tutte le superfici di cottura,
compresi i piani a induzione.

Raccomandazioni per |'uso di pentole per induzione

e Le piastre ad induzione generano un calore molto intenso
in tempi molto brevi. Le pentole in ghisa si riscaldano molto
velocemente sulle piastre ad induzione. Prestare molta
attenzione a non utilizzare calore elevato e a non distogliere
I'attenzione dalla pentola durante I'utilizzo.

e |l diametro della base della pentola dovrebbe essere uguale
al diametro dell’elemento a induzione. Se la pentola & troppo
piccola, & possibile che I'elemento non la rilevi e non entri in
funzione.

Uso del coperchio

Evitare variazioni di temperatura estreme quando si utilizzano
i coperchi.
¢ Non immergere un coperchio molto caldo in acqua fredda.

Se si crea il vuoto, non cercare di rimuovere il coperchio.
Spegnere in primo luogo la fonte di calore e allontanare la
pentola dal fornello; quindi allentare lentamente il coperchio.

Non utilizzare coperchi che presentano incrinature o graffi. Se il
coperchio presenta incrinature o graffi profondi, si pud rompere
spontaneamente. Si prega di rivolgersi all’Assistenza Clienti per
ordinare un coperchio nuovo.

Non appoggiare i coperchi direttamente sopra o direttamente
sotto gli elementi riscaldanti o della griglia.

Impugnature e pomelli

e Pomelli allentati - verificare periodicamente i pomelli per
accertarsi che non siano allentati. Se il pomello si allenta, non
cercare di ripararlo per proprio conto. Per la sostituzione,
contattare il Servizio clienti

Posizione del manico durante la cottura: posizionare le pentole
in modo che i manici non si trovino sul bruciatore del fornello
e non posizionarli oltre il bordo della cucina, dove potrebbero
provocare la caduta della pentola.

Tl

COTTURA

e Per i risultati migliori, utilizzare una regolazione della
temperatura da bassa a media sul piano cottura. Far scaldare
gradualmente la pentola per un risultato di cottura omogeneo
ed efficace.

Utilizzare un fornello il cui diametro sia il pit possibile simile a
quello della base della pentola prescelta.

Su un fornello a gas, regolare la fiamma in modo che non
fuoriesca dalla base della pentola.

L'uso di un coperchio durante la cottura riduce in modo
considerevole il consumo di energia.

Le pentole in ghisa smaltata non sono ideali per la cottura a
secco, ovvero senza grassi aggiunti iniziali. Prima di riscaldare
il tegame, scegliere un liquido, un olio (per uso di cucina), un
grasso o il burro per coprire con uno strato minimo il fondo del
tegame.

NON utilizzare nessun tipo di spray a base di olio, compresi
vaporizzatori, spruzzatori e bombolette. Questi prodotti
possono favorire la formazione di un residuo difficile da
rimuovere da tutti i tipi di pentole.

Far scaldare I'olio/burro (adatto per cucinare) nella pentola
prima di aggiungere gli alimenti.

Utilizzare solo una regolazione della temperatura da bassa a
media. NON accelerare il processo di riscaldamento con calore
ad alta temperatura. |l calore da basso a medio fornira i migliori
risultati per la maggioranza delle preparazioni, compresa la
frittura e la doratura.

Far scaldare la pentola gradualmente e completamente.
Quando la pentola & ben calda, quasi tutte le preparazioni
possono essere eseguite impostando la temperatura bassa.
L'elevata temperatura pud danneggiare il rivestimento della
pentola.

Data I'eccellente capacita di conservazione del calore della
pentola, gli alimenti e I'olio possono carbonizzarsi molto
rapidamente.

Mettere sempre olio (adatto per cucinare) o burro nella pentola
prima di farla scaldare. NON lasciare la pentola vuota sul
fornello acceso, né effetture cotture a secco. Cid potrebbe
danneggiare il rivestimento della pentola.

Durante la cottura, utilizzare utensili di legno, plastica o nylon
resistente al calore per evitare di graffiare la ghisa smaltata. Non
tagliare gli alimenti all'interno della pentola in ghisa.

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.

Sollevare sempre le pentole in ghisa per spostarle da
ogni superficie di cottura. Trascinare la pentola potrebbe
danneggiare il piano cottura o la base della pentola.

* Appoggiare un sottopentola o una presina presina sopra una
superficie non protetta prima di poggiarvi un tegame di ghisa
rovente.

CURA DELLE PENTOLE
Pulizia della pentola e del coperchio

® La tua casseruola in ghisa & lavabile solamente a mano. Non
mettere in lavastoviglie.

NON mettere un tegame di ghisa rovente sotto il getto
dell’acqua fredda. Far raffreddare completamente le pentole
in ghisa prima di lavarle, e pulirle completamente dopo ogni
utilizzo.

Utilizzare una pezzuola, una spugna di nylon, o uno strofinaccio
per i piatti per pulire la pentola in ghisa; non utilizzare detergenti
per forno, lana d'acciaio, detergenti aggressivi o candeggina.

| residui di cibo possono essere rimossi immergendo la pentola
in acqua tiepida per 15 - 20 minuti prima di lavarla. E possibile
usare una spazzola morbida o una spugna di nylon per eliminare
i resti di cibo. Lavare, risciacquare e asciugare completamente.
o Accertarsi SEMPRE che la pentola sia pulita prima di riporla.

Conservazione delle pentole

® Riporre la pentola in ghisa in una credenza asciutta. Nel tempo,
possono comparire tracce di ruggine sul bordo della pentola.
Utilizzare una spazzola morbida o una carta smeriglio fine per
rimuovere la ruggine, poi sfregare la zona con olio da cucina.
Se le pentole vengono riposte per un lungo periodo di tempo,
posizionare un foglio di carta da cucina tra la pentola e il
coperchio per assorbire I'eventuale umidita.

Se accidentalmente si dovesse scheggiare/crepare la parte
interna o esterna della ghisa smaltata, occorrera proteggere
la zona ogni volta che viene a contatto con I'acqua per evitare
la ruggine. Sfregare con olio da cucina la zona esposta dopo
averla pulita e asciugata completamente. Eliminare ogni
eccesso di olio con carta da cucina.
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VELKOMMEN TIL KITCHENAIDS VERDEN

Vi har som mal at hjeelpe vores kunder med at lave laekre maltider
til familie og venner — hele livet. Serg for at have denne vejledning
ved handen, s dit kekkenprodukt kan holde og fungere, som det
skal. Vejledningen anviser, hvordan du bedst bruger og passer pa
produktet. Vores mal er ferst og fremmest, at du er tilfreds med
produktet.

ADVARSLER

Lees alle sikkerhedsoplysningerne grundigt inden brug af
dette produkt!

* SORG FOR, at bern ikke er i nzerheden af komfuret ved
madlavning.

Brug grydelapper til handtering af varmt kekkentgj.

S@RG FOR at holde kekkentej under opsyn, nar det er i brug.
KitchenAid emaljeret kokkentgj af stabejern er ovnsikkert op til
260° C.

MA IKKE bruges i mikroovn.

Varmt kekkentgj af stabejern MA IKKE laegges i koldt vand;
koldt kekkentsj ma ikke saettes pa en varm kogeplade. Ellers
kan det fa temperaturchok, sa emaljen revner eller falder af.

BRUG AF DETTE KGKKENPRODUKT
Inden ibrugtagning

¢ Fjern al emballage og alle meerkater fra produktet. Bortskaf
emballagen til miljgvenlig genvinding.

® Renger i varmt vand med opvaskemiddel, hvorefter der skylles
og terres godt med et bladt viskestykke.

® Emaljeret kokkentej af stobejern skal ikke indbreendes inden
brug.

Varmekilder
Kan anvendes p4 alle kogeflader, herunder induktion.

Anbefalinger vedrarende kekkentgj, der kan bruges til
induktion

e Induktionskogeplader afgiver meget hgj varme p& meget
kort tid. Kekkentgj af stobejern varmes meget hurtigt op pa
induktionskogeplader. Pas iszer pa ikke at bruge kekkentgjet
ved hgj varme og at lade det veere uden opsyn, nar det er i brug.

® Grydebundens diameter skal have nogenlunde samme
starrelse som induktionselementet. Hvis gryden er for lille, vil
den muligvis ikke blive registreret, sa kogeelementet ikke bliver
aktiveret.

Brug af lag

* Undga meget hgje temperaturskift ved brug af lag.

® Varme lag mé ikke leegges i koldt vand.

o Huvis der opstar undertryk under laget, ma du ikke forsege at tage
det af. Sluk ferst for varmen, og tag gryden af kogeelementet.
Loft derefter laget langsomt.

® Brug IKKE lag med revner eller ridser. Hvis laget er revnet eller
har dybe ridser, kan der opsta brud pludseligt. Kontakt vores
kundeservice, hvis du har brug for et nyt lag.

® Lag ma ikke leegges direkte oven pa eller under varme- eller
grillelementer.

Handtag og greb

® Lostsiddende lagknopper: kontroller regelmaessigt, at de ikke
er gaet los. Hvis en lagknop sidder lost, skal du ikke forsage at
reparere den. Kontakt vores kundeservice for at fa den udskiftet.

* Handtagsplacering ved madlavning: Placer gryder og pander,
sa handtagene ikke er over andre varme kogeelementer. Og lad
ikke handtagene stikke ud over kogepladen, hvor de kan blive
skubbet til.

MADLAVNING

® Der opnas de bedste madlavningsresultater ved at indstille
kogeplader pa lav til middel varme. Mad tilberedes bedst og
mest effektivt ved at opvarme gryden/panden gradvist.

Seet keokkentgjet pa et kogeelement med nogenlunde samme
diameter som kekkentgjets bund.

Ved madlavning pa et gaskomfur skal flammen indstilles, sa der
ikke er stikflammer op ad siderne.

Brug af lag ved madlavning reducerer stramforbruget markant.

Kokkentgj af stabejern er ikke velegnet til tarstegning. Inden
opvarmning skal du hzlde den enskede vaeske, (stege)olie,
fedt, margarine eller smer i panden/gryden, s& bunden som
minimum er daekket.

BRUG IKKE sprayolie af nogen art, som f.eks. spraydaser,
tage- eller pumpespray. Sprayolie kan give fedtrester, som er
vanskelige at fierne fra alle typer af kakkentgj.

Varm olien/smerret (beregnet til stegning) op i kekkentgjet,
inden ingredienserne kommes i.

Brug altid middel til lav varme. Varm IKKE kekkentgjet op ved
hgj varme. Middel til lav varme giver det bedste resultat til de
fleste former for madlavning, inkl. sautering og stegning.

Varm kekkentgjet helt op gradvist. Nar kekkentgjet er varmt, kan
der derefter bruges lavere varme til stort set al tilberedning. Hej
varme kan beskadige kekkenproduktets overfladebelaegning.

P& grund af dette kokkenprodukts gode varmeledende
egenskaber kan madvarer og olie meget hurtigt forkulle. Kom
altid olie (beregnet til stegning) eller fedtstof i panden/gryden
inden opvarmning.

Tomme gryder/pander ma IKKE sta pa varme kogeplader og ma
ikke koge ter. Ellers kan kekkentgjets overfladebelaegning blive
beskadiget.

Brug redskaber af tree, plast eller varmeresistent nylon til
madlavning i kekkentgj af emaljeret stebejern for at undgé
ridser. Brug ikke redskaber til at skaere med i pander/gryder af
stabejern.

Med en halogenkogeplade, keramisk kogeplade eller
induktionskogeplade skal du tjekke, at der ikke er
fremmedlegemer mellem kogepladen og kekkenproduktet,
som kan ridse kogepladen.

Loft altid keokkentej af stobejern, néar det skal flyttes pa
kogepladen. Hvis det blot skubbes hen over kogepladen,
kan kogepladen eller undersiden af panden/gryden blive
beskadiget.

Pa ubeskyttede underlag ber varmt kekkentgj af stebejern
seettes pa bordskanere.

VEDLIGEHOLDELSE AF DETTE KGKKENPRODUKT
Rengering af pande/gryde og lag

¢ Dine pander og gryder af stabejern ma kun vaskes i handen. Put
dem ikke i opvaskemaskinen.

e Varmt kekkentgj MA IKKE holdes under den kolde hane.
Kekkentgj af stebejern skal kele helt af inden opvask og
rengeres grundigt hver gang.

® Brug en svamp, nylonskuresvamp eller karklud til at rengere
kokkentej af stebejern. Brug ikke ovnrens, stéluld, skrappe
renggringsmidler eller klorblegemiddel.

* Madrester kan fiernes ved at leegge kekkentgjet i blad i varmt
vand i 15-20 minutter inden opvask. Brug en bled barste eller
nylonskuresvamp til at fierne fastsiddende madrester. Vask af,
skyl og ter godt af.

* Kokkentgjet skal ALTID vaere rent, inden det stilles til side.

Korrekt opbevaring af emaljeret kakkentgj af stobejern

* Kokkentgj af stebejern opbevares bedst tert i et skab. Med
tiden kan der dannes rust pa kanten af kekkentgjet. Brug en
bled barste eller fint sandpapir til at fierne rustpletter, og gnid
stedet med madolie. Ved langtidsopbevaring ber der laegges
et stykke kokkenrulle mellem laget og gryden/panden til at
opsuge fugt.

® Hvis der kommer skar/revner i eller uden pa det emaljerede
stabejern ved et uheld, skal det bergrte sted beskyttes, hver
gang kekkentgjet bliver vadt. for at undga rust. Gnid madolie
pa den blotlagte overflade efter grundig rengering og terring.
Fjern eventuel overskydende olie med et stykke kakkenrulle.
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OHJEITA KITC

ENAID-TUOTTEIDEN K

Haluamme auttaa sinua laittamaan vuodesta toiseen herkullisia
aterioita perheelle ja ystaville. Varmista keittoastioidesi kayttéika
ja suorituskyky pitamalla tdma opas kasilla. Sen avulla voit kayttaa
ja hoitaa tuotettasi parhaalla tavalla. Tyytyvéisyytesi on meille
ensisijaista.

VAROITUKSET

Lue kaikki turvallisuustiedot huolellisesti ja tarkasti ennen
tdmén tuotteen kayttda!

o ALA passti lapsia lieden |3helle ruoanlaiton aikana.

o Kéytd patalappuja tai uunikintaita, kun kasittelet kuumia
keittoastioita.

o ALA koskaan jita keittoastioita valvomatta, kun ne ovat kdytéssa.

® Emaloitua valurautaista KitchenAid-astiaa voidaan kayttaa
uunissa, jonka ldmpétila on enintaan 260 °C.

o ALA kayta mikroaaltouunissa.

o ALA upota kuumaa valurautaista astiaa kylmaan veteen tai aseta
kylmaa astiaa kuumalle levylle. Tama voi aiheuttaa lamposokin
ja emalipinnan halkeilua ja irtoamista.

KEITTIOTARVIKKEIDEN KAYTTO
Ennen ensimmaista kéyttokertaa

e Poista kaikki pakkausmateriaalit ja etiketit. Huolehdi
asiamukaisesta kierratyksesta.

® Pese lampimalla saippuavedelld, huuhtele ja kuivaa huolellisesti
pehmeall liinalla.

® Emaloitua valurautaista astiaa ei tarvitse valmistella muulla

tavoin ennen kayttoa.
Lamménlédhteet

Tuotteita on turvallista kayttaa kaikilla keittopinnoilla, myds
induktioliedells.

Suositukset induktioon sopivien keittoastioiden kaytté66n

¢ Induktioelementit lampidvat erittdin kuumiksi hyvin lyhyessa
ajassa. Valurautainen astia ldampida erittdin  nopeasti
induktioelementin paalla. Huolehdi tarkasti, ettet kayta liian
korkeaa lampoa alaka koskaan jata kaytossa olevaa astiaa ilman
valvontaa.

e Pannun pohjan on vastattava induktioelementin kokoa. Jos
pannu on liian pieni, elementti ei ehkd tunnista pannua eika
aktivoidu.

Kannen kayttdminen

® Valta suuria lampétilaeroja kantta kayttaessasi.

o ALA upota kuumaa kantta kylmaén veteen.

® Jos kansi aiheuttaa tyhjion, ala yritd poistaa kantta. Sammuta
ensin lampolahde ja poista koko astia levylta. Nosta sitten kansi
hitaasti.

e ALA kaytd kantta, jos siind on halkeamia tai naarmuja. Jos
kannessa on halkeama tai syvid naarmuja, se voi rikkoutua
itsekseen. Tilaa uusi kansi ottamalla yhteys asiakaspalveluun.

o Al3 aseta kantta suoraan liedelle tai grillivastusten alle.

K&densijat ja nupit

® Nupin [8ystyminen — tarkista sdanndllisesti, ettei nuppi ole
|8ystynyt. Jos nuppi on 18ystynyt, ala yritd korjata sita. Tilaa uusi
tuote ottamalla yhteys asiakaspalveluun.

® Kadensijojen asento ruokaa valmistettaessa: Aseta astia
niin, etteivat kadensijat ole toisten levyjen paalla alaka jata
kédensijaa lieden ulkoreunan yli, jolloin astia saattaa kaatua.

RUOANLAITTO

® Saat parhaat tulokset kayttamalla matalaa tai keskilampoa. Anna
astian |ammeté vahitellen tasaisen ja tehokkaan kypsymisen
varmistamiseksi.

Kéyta poltinta, jonka pohjan halkaisija vastaa valitsemaasi
keittoastiaa.

Jos kaytat kaasuliettd, saada liekkia niin, ettei se polta
keittoastian reunoja.

Kannen kaytté ruoanlaiton aikana vahentaa energiankulutusta
huomattavasti.

Valurautainen astia ei ole paras vaihtoehto kypsentdmiseen
ilman nestettd tai rasvaa. Ennen lammittamista valitse neste,
Sljy (ruoanvalmistukseen soveltuva), rasva tai voi, joka riittaa
peittdmaan vahintaan astian pohjan.

ALA kayta mitaan suihkeita mukaan lukien aerosolit, sumutteet
ja suihkepullot. N&mé& suihkeet voivat aiheuttaa jaamien
kertymistd, joiden poistaminen kaikista kypsennysastioista on
vaikeaa.

Anna voin/éljyn (ruoanvalmistukseen soveltuvan) lammeta

kypsennysastiassa ennen ruoka-aineiden lisadamista.

Kéyta vain matalaa tai keskilampoa. ALA nopeuta ldmpenemista
kayttamalla korkeaa lédmpoa. Matalalla ja keskilammolla saat
parhaat tulokset useimmilla menetelmilld mukaan lukien
friteeraus ja keittdminen.

Anna astian ldmmeta vahitellen ja kokonaan. Kun astia on
kuuma, lahes kaikkia valmistusmenetelmia voidaan jatkaa
matalalla lammolla. Korkea 1&ampd voi vahingoittaa astian
pinnoitetta.

Astian erinomaisen lammdnvarauskyvysta johtuen ruoka ja 6ljy
voivat palaa nopeasti.

Lisaa astiaan aina 6ljya (ruoanvalmistukseen soveltuvaa) tai voita
ennen sen lammittamist. ALA jata tyhjas astiaa kuumalle levylle
tai anna astian kiehua tyhjaksi. Tamé voi vahingoittaa astian
pinnoitetta.

Kéayta ruokaa valmistaessasi puisia, muovisia tai kuumuutta
kestavia nailonvélineitd emaloidun valuraudan naarmuuntumisen
valttamiseksi. Ala leikkaa valurauta-astian sisalla.

Kéytettdessa keraamista, halogeeni- tai induktioliesitasoa
varmista, ettei tasossa ole likaa tason naarmuuntumisen
estamiseksi.

Poista valurauta-astia minka tahansa tyyppiselt liesitasolta aina
nostamalla. Astian vetaminen saattaa vahingoittaa liesitasoa tai
astian pohjaa.

astian

e Kdytd pannunalusta astian alla  asettaessasi

suojaamattomalle pinnalle.
KEITTOASTIAN HOITO
Astian ja kannen puhdistaminen

® Valurautainen keittoastia tulee pestd aina késin. Ei kestd
konepesua.

ALA aseta kuumaa astiaa kylman veden alle. Anna valurauta-
astian jashtya kokonaan ennen pesemistda ja puhdista se
huolellisesti jokaisen kayton jalkeen.

Kaytda tiskiharjaa, sientd tai rattid  valurauta-astian
puhdistamiseen. Ald kayta uuninpuhdistusaineita, terasvillaa,
voimakkaita pesuaineita tai valkaisuainetta.

Ruokajéamat voidaan poistaa liottamalla astiaa lampimassa
vedessd 15-20 minuuttia ennen pesemistd. Ruokajaamat
voidaan poistaa tiskiharjalla tai sienella. Pese, huuhdo ja kuivaa
huolellisesti.

e Varmista AINA, ettd astia on puhdas ennen sailyttamista.

Emaloidun valurauta-asian sailyttaminen

o Sailytd valurauta-astia kuivassa kaapissa. Ajan kuluessa astian
reunaan voi tulla merkkeja ruosteesta. Kéytd pehmeéa harjaa
tai hienoa hiekkapaperia ruostepisteiden poistamiseen ja hiero
niihin sen jalkeen ruokadljya. Jos astiaa séilytetaan pitkia aikoja,
aseta talouspaperia kannen ja astian valiin imemaan kosteutta.

e Jos astian emalinen sisé- tai ulkopinta vahingossa lohkeaa/
halkeaa, kyseinen kohta on suojattava aina sen kastuessa
ruostumisen valttamiseksi. Hiero ruokaéljya paljaaseen kohtaan
perusteellisen puhdistamisen ja kuivaamisen jalkeen. Pyyhi
ylimaarainen 6ljy talouspaperilla.
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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 u€inkovitosti svojeg posuda za
kuhanje, drzite ove upute pri ruci. 1z njih uéite kako na najbolji
nacin upotrebljavati i brinuti se za svoj proizvod. Vase zadovoljstvo
nas je glavni cilj.

UPOZORENJA

Prije upotrebe ovog proizvoda pazljivo i temeljito procitajte
sve sigurnosne informacije!

NE dopustajte djeci boravak u blizini $tednjaka tijekom kuhanja.
Kad rukujete vru¢im posudem za kuhanje, koristite se drzacima
za lonac ili rukavicama za pecnicu.

Posude za kuhanje tijekom upotrebe NIKADA ne ostavljajte bez
nadzora.

KitchenAid emajlirano posude od lijevanog zZeljeza sigurno je za
upotrebu u pecnici do 260 °C.

NE upotrebljavajte ga u mikrovalnoj peénici.

Vruce posude od lijevanog Zeljeza NE uranjajte u hladnu vodu
i ne stavljajte hladno posude na vruéu plocu. Time se moze
prouzrogiti toplinski udar koji za posljedicu moze imati napukline
ili skidanje emaijla.

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.

¢ Za emajlirano posude od lijevanog Zeljeza prije upotrebe ne
treba zacinjanje.

lzvori topline

Sigurno za upotrebu na svim povrS§inama za kuhanje uklju€ujuci
indukcijske povrsine.

Preporuke za upotrebu posuda za kuhanje opremljenog
indukcijskom tehnologijom

¢ Indukcijskim plo¢ama razvija se veoma intenzivna toplina u
kratkom vremenu. Posude od lijevanog Zeljeza na indukcijskim
plocama veoma se brzo zagrijava. Pazite posebice da ne
upotrebljavajte veliku toplinu i da nikada svoje posude tijekom
upotrebe ne ostavljate bez nadzora.

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 poklopca

¢ |zbjegavajte ekstremne promjene temperatura pri upotrebi
poklopaca.

NE uranjajte vru¢i poklopac u hladnu vodu.

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

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

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

Rucke i rucice

¢ Labave rucice — periodi¢no provjerite rucice da biste bili sigurni
da nisu labave. Ako su se rucice olabavile, ne pokusavaijte 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
ruc¢ke protezu preko ruba Stednjaka gdje se mogu srusiti.

HR

i

KUHANJE

* Za najbolie rezultate sluZite se slabom do srednjom toplinom
plo¢e za kuhanje. Za ravnomjerno i ucinkovito kuhanje pustite
da se tava zagrijava postupno.

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

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

Upotrebom poklopca pri kuhanju znatno se smanjuje potrosnja
energije.

Posude od lijevanog Zeljeza nije idealno za kuhanje na suho.
Prije zagrijavanja, odaberite tekucinu, ulie (prikladno za
kuhanje), mast ili maslac kojim ¢ete pokriti barem dno tave.

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

Prije dodavanja hrane pustite da se ulje/maslac (prikladni za
kuhanje) zagriju u posudi za kuhanje.

Upotrebljavajte samo srednje i niske postavke topline. NE
pozurujte postupak predzagrijavanja upotrebom visokog stupnja
topline. Srednjim i niskim stupnjem topline daju se najbolji
rezultati za vecinu kuhanja ukljucujuci przenje i pecenje.
Pustite posude za kuhanje da se zagrijava postupno i temeljito.
Kad se posude za kuhanje jako zagrije, gotovo se sve kuhanje
moze nastaviti na nizim postavkama. Velikim stupnjem topline
mozZe se ostetiti premaz posuda za kuhanje.

Zbog izvrsnog zadrzavanja topline vaseg posuda za kuhanje,
hrana i ulje vrlo se brzo mogu karbonizirati.

Prije zagrijavanja uvijek u tavu stavite ulje (prikladno za kuhanje)
ili maslac. NE ostavljajte prazno posude za kuhanje na vrucoj
ploci i ne dopustajte da iz njega sasvim ispari tekuéina. Time se
moze ostetiti premaz posuda.

Tijekom kuhanja upotrebljavajte drveni, plastic¢ni ili najlonski
pribor otporan na toplinu da biste izbjegli grebanje emajliranog
lijevanog Zeljeza. Ne rezite hranu u posudu za kuhanje od
lijevanog Zeljeza.

Kad 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.

Uvijek podignite posude za kuhanje od lijevanog zeljeza kad
ga pomicete s bilo koje vrste povrSine za kuhanje. Guranjem
posuda za kuhanje moze se ostetiti ploca za kuhanje ili dno
tave.

Upotrebljavajte vru¢u podlogu ili podmetac prije stavljanja
vruceg posuda od lijevanog Zeljeza na nezasti¢enu povrsinu.

ODRZAVANJE POSUDA ZA KUHANJE
Ciséenje posuda za kuhanje i poklopca

e Vase posude za kuhanje od lijevanog Zeljeza moze se prati
samo ru¢no. Ne stavljajte ga u perilicu posuda.

Vruée posude za kuhanje NE stavljajte pod hladnu vodu.
Ostavite posude od lijevanog Zeljeza da se sasvim ohladi prije
pranja i operite ga detaljno nakon svake upotrebe.

Posude za kuhanje od lijevanog Zelijeza perite spuzvom,
najlonskom podloskom ili krpom za pranje. Ne upotrebljavajte
sredstva za ¢iSc¢enje pecnica, Celi€nu vunu, jake deterdzente ili
klor.

Ostaci hrane mogu se ukloniti natapanjem u toploj vodi 15 do
20 minuta prije pranja. Za uklanjanje naslaga hrane mogu se
upotrebljavati mekana Cetka ili najlonska podloska. Operite,
isperite i dobro osusite.

¢ UVIJEK provjerite je li posude Gisto prije nego $to ga spremite.

Pravilno pohranjivanje emajliranog posuda za kuhanje od
lijevanog zeljeza

¢ Pohranite posude za kuhanje od lijevanog Zeljeza u suhi ormari¢.
Tijekom vremena na rubovima vaseg posuda za kuhanje moze
se pojaviti hrda. Mekanom cetkom ili finim brusnim papirom
uklonite sve mrlje od hrde, a zatim protrijajte uljem za kuhanje.
Ako se predmeti pohranjuju na dulje vrijeme, stavite papirnati
ubrus izmedu poklopca i lonca da bi se njime upila viaga.

Ako sluéajno okrhnete/napuknete vanjski ili unutarnji dio
emajliranog lijevanog Zeljeza, morate taj dio zastititi svaki put
kada se smoci da biste izbjegli hrdanje. Natrljajte ulje za kuhanje
preko izloZzene povrSine nakon $to ste dio detaljno odistili i
osusili. Papirnatim ubrusom obrisite visak ulja.
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VELKOMMEN TIL KITCHENAIDS VERDEN

Vi har som mal a hjelpe deg a skape deilige maltider for slekt og
venner resten av livet. Pass pa & ha denne hendige veiledningen
lett tilgjengelig, s& du far tips om hvordan du tar vare pa produktet
ditt, og hvordan du ber bruke det. Vart hovedmal er at du er
tilfreds.

ADVARSLER

Les alle sikkerhetsregler ngye for du bruker dette produktet.

HOLD BARN UNNA ovnen mens du lager mat.

Bruk grytekluter eller grillvotter nar du handterer varme kokekar.
La ALDRI kokekar veere uten tilsyn under bruk.

KitchenAids emaljerte jerngryte er ovnssikre opptil 260 °C.

IKKE bruk i mikrobglgeovn.

IKKE senk varme jerngryter ned i kaldt vann eller plasser kalde
kokekar pa en varm kokeplate. Det kan forarsake termisk sjokk,
noe som resulterer i sprekker eller skadet emalje.

BRUK AV KOKEKAR
For farste gangs bruk

® Fjern all emballasje og etiketter. Resirkuler emballasjen pa riktig
mate.

e Vask i varmt sapevann. Skyll og terk grundig med en myk klut.
¢ Emaljerte jerngryter trenger ikke & smares inn for bruk.

Varmekilder
Kan trygt brukes pa alle kokeflater, blant annet induksjonstopper.
Anbefalinger for bruk av kokekar beregnet pa induksjon

o Induksjonskokeplater utvikler sveert intens varme pa sveert kort
tid. Jerngryter blir sveert raskt varme pa induksjonskokeplater.
Veer spesielt forsiktig; ikke bruk hgy varme og ikke la kokekaret
std uten tilsyn nar det er i bruk.

o Kokekaret ber ha en diameter tilsvarende storrelsen pa
induksjonselementet. Hvis kokekaret er for lite, er det ikke sikker
at platen vil registrere kokekaret slik at den aktiveres.

Bruke lokket

Unnga ekstreme temperaturforandringer nar du bruker lokk.

Ikke senk et varmt lokk i kaldt vann.

Ikke prov & fierne lokket hvis det oppstar undertrykk under det.
Sl forst av varmen. Ta deretter kokekaret av platen. Deretter
kan du langsomt preve a fjerne lokket.

Ikke bruk glasslokk som har sprekker eller riper. Hvis lokket er
sprukket eller har dype riper, kan det oppsté brudd spontant. Ta
kontakt med kundeservice for a bestille et nytt lokk.

Ikke plasser lokk over eller under varme- og grillelementer.

Handtak og knotter

® Lose knotter — sjekk innimellom at knottene ikke er lgse. lkke
prov a reparere pa egenhand dersom knotten er lgs. Kontakt
kundeservice for 4 fa en erstatning.

¢ Plassering av handtak nar du lager mat: Plasser kokekarene slik
at handtakene ikke er over andre varme kokeplater. Ikke plasser
dem med héndtakene utenfor kanten av ovnen, slik at de er
enkle a velte.

MATLAGING

® Bruk lav til middels varme pa kokeplatene for & oppna best
mulig resultat. La pannen varme seg opp gradvis for & oppna
jevn og effektiv tilberedning.

e Bruk en kokeplate med samme diameter, eller sa neer du
kommer, som kokekaret du har valgt.

Juster flammen slik at den ikke nar opp pa sidene av kokekaret
nar du tilbereder mat pa en gasskomfyr.

Bruk av lokk nar du tilbereder mat reduserer energiforbruket
betraktelig.

Jerngryter er ikke ideelle for terr tilberedning. Velg en veeske,
olje (egnet for matlaging), fett eller smer som dekker hele
bunnen av pannen, fer oppvarming.

IKKE bruk noen form for sprayoljer, inkludert spraybokser og
dusj- og pumpesprayer. Disse sprayene kan danne et belegg
som er vanskelig a fierne fra alle typer kokekar.

La oljen/smearet (egnet for matlaging) varmes opp i kokekaret
for du legger i maten.

Bruk kun middels og lav varme. IKKE prev & skynde pa
oppvarmingsprosessen ved & bruke hey varme. Middels og lav
varme vil gi best mulig resultater i de fleste tilfeller, inkludert
steking og bruning.

La kokekaret varmes opp gradvis og grundig. Nar kokekaret er
varmt, kan matlagingen stort sett fortsettes pa lavere varme.
Hoy varme kan skade overflaten pa kokekaret.

Siden kokekarene holder sa godt pa varmen, kan mat og olje
svi seg svaert raskt.

Ha alltid olje (egnet for matlaging) eller smer i pannen for
du setter pa varmen. IKKE la kokekaret sta tomt pa en varm
kokeplate eller la kokekaret koke seg tert. Dette kan skade
kokekarets finish.

Bruk tre-, plast- eller varmebestandig nylonutstyr for & unnga
riper i emaljert stapejern. lkke bruk kniv i jerngryten.

Serg for at komfyren og kokekaret er fritt for rusk nar du bruker
halogen-, keramikk- og induksjonskokeplater, slik at du ikke
riper opp komfyrens overflate.

Jerngryter mé alltid laftes helt av overflaten né&r du fierner dem
fra enhver type komfyrtopp. A dra kokekar langs overflaten kan
skade komfyrtoppen eller bunnen av pannen.

e Bruk gryteunderlag eller kokestativ for du plasserer en varm
Jerngryte pa en ubeskyttet overflate.

HVORDAN DU TAR VARE PA KOKEKARET
Rengjere kokekar og lokk

e Stopejernsgryten ma handvaskes. Ma ikke vaskes
oppvaskmaskinen

o IKKE plasser varme kokekar under kaldt vann. La jerngryten
kjglne fullstendig for vask, og rengjer den grundig hver gang
den brukes.

® Bruk en svamp, nylonskrubb eller fille nér du rengjer jerngryten.
Ikke bruk ovnsrens, stalull, sterke vaskemidler eller klor.

¢ Matrester kan fjernes ved & blatlegge kokekarene i varmt vann i
15 til 20 minutter for vasking. En myk berste eller nylonduk kan

brukes til & fierne matrester. Vask, skyll og terk godt.
® Sorg ALLTID for at kokekar er rene for oppbevaring.

Lagre emaljerte jerngryter riktig

* Oppbevar jerngryter i et tort skap. Over tid kan rust oppsta pa
kanten av kokekarene. Bruk en myk berste eller fint sandpapir
for & fierne eventuelle rustflekker, gni deretter inn omradet med
matolje. Hvis kokekarene skal lagres over en lengre periode,
plasseres et papirhandkle mellom lokk og kasserolle for &
absorberer fuktighet.

Hvis du er sa uheldig at du skader emaljen innvendig eller
utvendig, ma du beskytte det skadede omradet hver gang
den blir vat, for & unngé rust. Gni matolje over den eksponerte
overflaten etter at du har vasket og terket kokekaret grundig.
Tork bort all overfladig olje med et papirhandkle.

KitchenAid
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OMMEN TILL KITCHENAIDS VARLD

Var malsattning ar att hjélpa dig att tillaga goda maltider till familj
och vanner under hela livet. Ha denna bruksanvisning nara till
hands for att garantera kokkérlets langa livslangd och prestanda.
Den hjalper dig sa att du pa basta satt kan anvanda och skéta din
produkt. Din tillfredsstallelse &r vart priméra mal.

FORSIKTIGHETSATGARDER

L&s noggrant igenom all sékerhetsinformation innan du
anvénder produkten!

e L&t INTE barn komma i narheten av spisen/héllen under
tillagningen.

* Anvénd grytlappar eller grytvantar nar du hanterar varma
kokkarl.

o Lamna ALDRIG kokkérl utan uppsyn nar de anvands.

e Den emaljerade gjutjarnsgrytan fran KitchenAid ar ugnssaker
upp till 260 °C.

® Anvéand INTE i mikrovagsugnen.

e Sank inte ned varma kokkérl av gjutjérn i kallt vatten och placera
inte kalla kokkarl p& en varm platta. Detta kan orsaka en termisk
chock som leder till att emaljen spricker eller lossnar.

ANVANDNING AV KOKKARLET
Fére den férsta anvindningen

e Ta bort allt forpackningsmaterial och alla etiketter. Atervinn
korrekt.

e Diska i varmt vatten med diskmedel, skolj och torka noggrant
med en mjuk handduk.

o For emaljerade kokkarl av gjutjarn behdvs ingen instekning fore
anvandning.

Varmekaillor
Kan anvandas sdkert pé alla typer av héllar, dven pé induktionshall.

Rekommendationer fér anviandning av kokkéarl som har
induktionsteknik

 Induktionshallar blir snabbt mycket varma. Kokkarl av gjutjarn
varms upp mycket snabbt pa induktionshillar. Var noga med
att inte anvénda stark vérme och lamna aldrig kokkarlet utan
uppsikt da det anvands.

e Diametern p& kokkarlets botten ska vara lika stor som
induktionselementet. Om kokkarlet ar for litet, kanske elementet
inte kénner av kokkarlet och aktiveras darmed inte.

Anvinda locket

¢ Undvik extrema temperaturférandringar nar du anvénder lock.

e Sénk inte ned ett varmt lock i kallt vatten.

o Forsok inte ta bort locket om det uppstar vakuum under det.
Stang forst och framst av varmen och flytta sedan hela kokkérlet
bort fran varmeelementet. Lyft sedan forsiktigt bort locket.

¢ Anvéand inte glaslock som ar spruckna eller repade. Om locket &r
sprucket eller har djupa repor kan det ga sénder nar som helst.
Kontakta Service for att bestalla ett nytt lock.

® Placera inte lock direkt ovanpa eller direkt under varme- eller
grillelement.

Handtag och knoppar

® L 3sa handtag - kontrollera handtagen regelbundet for att se till
att de inte sitter |6st. Forsok inte laga handtag om de bérjar sitta
|6st. Kontakta kundtjénsten for att bestélla ett nytt.

® Handtagsposition under matlagning: positionera kokkérlen sa
att handtagen inte befinner sig éver andra varma plattor och
se till att handtagen inte sticker ut utanfér spiskanten dar de
kan stétas av.

TILLAGNING

® For basta resultat ska lag till medelhég vérme anvandas pa
spisen. Lat kokkéarlet varmas upp gradvis for att gora tillagningen
jamn och effektiv.

Tillaga maten pa ett varmeelement som har ungefar samma
diameter som det anvanda kokkarlets botten.

Vid tillagning pa en gasspis ska lagan justeras sa att den inte
slickar runt kokkarlets sidor.

Anvéndning av ett lock under minskar

energiférbrukningen anmarkningsvart.

tillagningen

Gjutjarnskarl ar inte idealiska for tillagning utan vatska. Valj fore
uppvarmning en vatska, olja (som léampar sig fér matlagning),
fett eller smor for att tacka atminstone kokkérlets botten.

Anvénd inte oljespray, inklusive aerosoler, dim- och pumpspray.
Dessa sprayer kan gora att det byggs upp restmaterial som &r
svart att ta bort fran alla slags kokkarl.

L&t oljan/sméret (som lampar sig for matlagning) hettas upp i
kokkarlet innan du lagger i livsmedel.

Anvénd endast installningarna fér medelhdg och lag varme.
Paskynda inte uppvarmningen genom att anvanda hég varme.
Medelhég och lag varme ger de basta resultaten for de flesta
typer av matlagning, inklusive stekning och bryning.

Lat kokkarlet varmas upp gradvis och bli genomvarmt. Nar
kokkarlet &r varmt gar det att fortsatta med nastan alla typer
av matlagning pa lagre instéllningar. Stark varme kan skada
kokkarlets yta.

P& grund av kokkarlets mycket goda férmaga att behélla varmen
kan livsmedel och olja férkolnas mycket snabbt.

Tillsatt alltid olja (som lampar sig for matlagning) eller smor i
kokkarlet innan du varmer upp det. Ldmna inte ett tomt kokkarl
pa en varm platta och lat inte kokkérlet koka torrt. Detta kan
skada kokkarlets yta.

Anvénd redskap av tra, plast eller vérmetalig nylon vid
matlagning for att undvika att repa det emaljerade gjutjarnet.
Skar inte inuti gjutjarnskokkarlet.

Nér du anvénder halogenhéllar, keramiska héllar och
induktionshallar, se till att hall och kokkarl &r fria fran skrép sa att
hallens yta inte repas.

Lyft alltid upp gjutjarnsgrytan nar du flyttar den fran alla slags
spisytor. Om kokkarlet glider kan spisen eller kokkarlets botten
skadas.

* Anvénd ett kokkarlsstall eller ett grytunderlagg innan du stéller
den varma gjutjérnsgrytan pa en oskyddad yta.

SKOTSEL AV KOKKARLET
Rengéra kokkarlet och locket

* Din gjutjarnsgryta bor endast handdiskas. Diskas ej i maskin.

o Placera inte det varma kokkarlet under kallt vatten. Lat
gjutjarnsgrytan svalna helt innan du diskar den, och rengér den
noga efter varje anvandningstillfalle.

Anvénd en svamp, nylonkudde eller disktraska nar du rengér
gjutjarmsgrytor. Anvand inte ugnsrengérare, stalull, starka
rengoringsmedel eller klorblekmedel.

Matrester kan tas bort genom blétlaggning i varmt vatten i 15
till 20 minuter fére diskning. En mjuk borste eller nylonkudde
kan anvandas for borttagning av matrester. Diska, skolj och torka
noga.

e Se alltid till att kokkérlet &r torrt innan det stélls undan for
forvaring.

Korrekt férvaring av den emaljerade gjutjérnsgrytan

® Forvara gjutjarnsgrytan i ett torrt skap. Med tiden kan rost
visa sig pa kokkarlets kant. Anvand en mjuk borste eller fint
sandpapper for att ta bort eventuella rostflackar och gnid sedan
in omradet med matolja. Om artiklama ska férvaras lange
lagger du en pappershandduk mellan locket och grytan fér att
fukten ska sugas upp.

* Om det emaljerade gjutjarnet pa insidan eller utsidan skulle bli
kantstott/sprackt maste du skydda omradet varje gang det blir
blott for att se till att det inte rostar. Gnid in den exponerade
ytan med matolja efter att du har rengjort och torkat kokkarlet
noga. Torka bort 6verflédig olja med en pappershandduk.

KitchenAid
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KAAQZ HPOATE ZTON KOZMO THZ KITCHENAID

Aeopeudpaote 6T Ba oag PonBape TTAVTA va  OnMIOUPYEITE
TIEVTAVOOTIHA YEUPATA VIO TNV OIKOYEVEIQ KAl TOUG QIAOUg 0ag.
MNa va egaa@alioeTe TN péyiaTn didpkeia {wng Kal amodoang Twy
HOYEIPIKWY OKEUWV, VO EXETE TTAVTA TTPOXEIPEG AUTEG TIG ODNYiIES.
Oa oag BondrRoouv pe Tov KAAUTEPO TPOTTO VO XPNCIHOTIOIEITE Kal
Vo QPOVTIfeTe TO TIPOIGV 0ag. MPwTapxIKOG OTOXOG pag eival n
IKOVOTTOINGN TWV TTEAATWY HOG.

NPOEIAONOIHZEIZ

AlaBdoTe TTPOCEKTIKA KOl OXOAAOTIKA OAEG TIG TTANpOPOpiEg
OXETIKA ME TNV AC@PAAEIN TTPOTOU XPNOIPOTIOINCETE QUTO TO
mpoidv!

o MHN a@rjvete Ta TaidId va BpigkovTal KOvTd aTnv e0Tia VW
HayelpeVETE.

Na xpnoIpoTToIETE TAOTPEG i} YAVTIO OTAV XEIPICETTE PAYEIPIKG
OKEUN TTOU KAaiVe.

Mnv aerivere MOTE TO payeipikd OKEUOG XWwPiG va To
TIOPAKOAOUBEITE EVW TO XPNOIUOTIOIEITE.

Ta payeipika okeun ng KitchenAid atré epayié xutoaidnpo eivai
KataAAnAa yia Tov @oUpvo £wg Toug 260°C.

MHN  xpnoipotroieite  T0  payelpikd  OKeUog  OE  QOUPVO
HIKPOKUMATWV.

MHN BuBilete Ta KQUTA PayelpIKA OKEUN aTTO XUTOTIdNPO OF
KPUO VEPO I PNV TOTTOBETEITE TTAYWHEVA HAYEIPIKA TKEUN TTAVW
ge €aTia TTou Kaigl. KAm T€To10 PTTOpEi va TTpoKaAéael BepUIKO
00K, e aTToTEAETHA va TTPOKANBOUV PWYHEG fi {NHIG OTO EPAYIE.

XPHZH TOY MArEIPIKOY ZKEYOYZX ZAX
Mpiv a1ré TRV TPWTN XPrion

o AgaipéaTe OAa Ta UNIKG OUOKEUQTIOG Kal TIG ETIKETEG OTTO TO
okeV0G. MapakaAoUpE avaKUKAWOTE Ta OTTWG ApPHOEEL.

o TMAUVETE TO POYEIPIKO OKEUOG HeE XAIAPO VEPD KAIATTOPPUTTAVTIKO
MaTWYV, LERYAATE TO Kal OTEYVWOTE TO KAAG HE  HIa PaAOKR
TIETOETA.

e Mo Payeipik@ OKeUn aTTO €UAYIE XUTOOIdNPO, dev ammaiTeital
SnuIoupyia «TTaTivagy TpIv atré Tn xpron.

EoTigg koulivag

Eival ao@aAn yia xprion g€ OAEG TIG €0TiEG, CUUTTEPIAQUBAVOPEVWY
TWV ETTAYWYIKWY ETTIWV.

ZUOTACEIG YIa XPOT TWV HAYEIPIKWY OKEUWV TTou diaBéTouv
ETAYWYIKN TEXVOAoyia

e O €TTOyWYIKEG €OTIEG AVATITUOOOUV TTOAU UWNAr BeppdTnTa
e TTOAU GUVTOHO XPOVIKO didaTnua. Ta Hayelpikd okeun ammod
Xutoaidnpo Ba {eaTaBouv TTOAU ypriyopa O€ ETTAYWYIKEG EOTIES.
MpoagégTe 1BIaiTEPa VA NV XPNOILOTIOIEITE UWNAT Beppokpaadia
KQl VO PNV QQVETE TIOTE TO HAYEIPIKO TKEVOG 0OG XWPIG VA TO
TTOPAKOAOUBEITE EVW TO XPNCIUOTIOIEITE.

H diapeTpog Tng BAang Tou okeUoug Ba TTPETTEN va gival ion HE TO
HEYEBOG TNG ETTAYWYIKAG £0TIOG. Av TO OKEUOG €ival TTOAU HIKPO,
N €0TiO PTTOPEI VO PNV avixVeUOEl TO OKEUOG KAl KATA TUVETTEIQ
Sev Ba evepyoTtToinBei.

Xpnron Tou Katrakiol

ATOQUYETE  TIG  EVTOVEG otav
XPNOIUOTIOIEITE KATTAKIAL.

MHN BuBileTe KaTTdKi TTOU Kaigl g€ KPUO VEPO.

Av dnuioupynBei kevd QEPOG HE TO KATTAKI KAEIOTO, pnv
ETTIXEIPNOETE va TO aQaipédeTe. Mpwrta OBROTE TNV €0Tia Kal
HETOKIVAOTE OAOKANPO TO OKEVOG HOKPIG OTTO QUTH. XTr OUVEXEIX
AQAIPETTE APYA TO KATTAKI.

MHN xpnaigoTTolgiTe Ta KATTAKIO EAV £XOUV PWYHEG I ydapaipara.
Av TO KaTTdKI 0ag £xel UTTOOTEl pwypn N1 Babia ydapaipara,
pTTopEi {agvika va atraael. MapakaAoUpE ETTIKOIVWVAOTE HE TO
TuRpa eEUTTNPETNONG TTEATWY VIO VO TTAPAYYEIAETE VEO KATTAKI.
Mnv TOTTOBETEITE TA KATTAKIA ATTEUBEIOG TTAVW 1) AKPIBWG KATW
a1 BEPPAVTIKG TTOIXEID.

aMayég  Bepuokpaaiag

XeipoAaBég kai poléTeg

o XaAapwan PoZeETWY - VO EAEYXETE TTEPIODIKA TIG POLETEG WATE VO
eCaoahifeTe OTI Oev £xouv XaAapwael. Av n poléta XaAapwatel,
unv TpooTrabnoete va Tnv emdlopbwaoeTe. MapakaAoUpe
ETMKOIVWVAOTE Pe TO TuApa €EUTTNPEETNONG TTEAATWV yia va
{NTAOETE VO TNV QVTIKATAGTACOUV.

* ©¢an TNG XeIPOAABNG KATA TO PayeipeUA: TOTTOBETAHOTE Ta OKEUN
£T01 WOTE 0 XEIPOAABES va PNV BpigkovTal TTavw aTTrd €aTiEG TTOU
Kaive Kal unv a@rjveTe TIG XEIPOAABEG va eKTeivovTal TTEPaA aTTo
TNV dKpn NG Kouivag KaBwg PTTOPEi va avatrodoyupiaTouy.

MATrEIPEMA

e [a KaAUTEPO OTTOTEAEOMATA, VO XPNOIPOTTOIEITE XAWNAR TTPOG
HETPIO BeppoKpaaTia aTIG €0TIEG. APrOTE TO OKEUOG va (eaTaBEI
OTadIaKA Y10 OPOIOHOPPO Kal ATTOSOTIKO HAYEIPEUA.
MayelpeUeTe O€ 0TI PE DIGPETPO OHOIA HE QUTH TOU TTATOU TOU
HayEIPIKOU OKEUOUG TTOU EXETE ETTIAECEL.
Otav payelpeUeTe O€ €0Tia YKAZIOU, puBUiaTE T @AOYQ £T01 WOTE
va pnv Eemmepvdel Ta TTAGyIa TOU OKEUOUG.
OTav KATé TO HOYEIPEHA XPNOIHOTIOIEITE TO KATTAKI KAVETE UEYAAN
£§OIKOVOUNTN EVEPYEING.
Ta payelpika@ OKeUn atméd xutoaidnpo Sev gival Ta IBAVIKA TKeUn
yla payeipepa xwpig uypd. Mpotou Ta {eaTdvete, eMAEGTE éva
uypod, Aad1 (kataAAnAo yia payeipepa), Aitrog 1 BouTtupo yia va
KOAUWETE TOUAAXIOTOV TOV TTATO TOU OKEUOUG.
MHN  xpnoigotroieite  kavévav — TUTTO  OTTpél  Aadiou,
OUUTTEPINGUBAVOUEVWY  TwV  OTTPEl  AEPOOA,  Twv  OTTPEl
WEKAOUOU OF HOP®H MIKPOOTAYyoVISiwv Kal Twv OTIpél UE
avTAia. AuTd Ta OTTPEI PTTOPOUV VOl TIPOKAAETOUV TUCOWPEUTN
UTTOAEIMPATWY TTOU  agaipouvtal dUokoAa atmd OAoug Toug
TUTTOUG LAYEIPIKWY TKEUWV.
AgnriaTte To AadI/BouTupo (katdAAnAo yia payeipepa) va {eaTabei
HETQ OTO PAYEIPIKO OKEUOG TTPOTOU TTPOTOETETE TIG TPOPEG.
Na  xpnoipotroieite  pdvo puBuicEIG PETPIOG  Kal  XOHNARG
Beppokpaaiag. MHN Biddeate kard Tn diadikagia Bépuavang
XPNOIUOTTOIWVTAG UWNAR Beppokpaaia. H pétpia Kal xapnAr
Beppokpagia Ba TTapéxel Ta BEATIOTA QTTOTEAETUATA  GTOUG
TIEQIOTOTEPOUG TPOTTOUG LAYEIPEUATOG, TUHTTEPIAABAVOpEVOU
TOU TNyaviouaTog Kal Tou BwpaKiopaTog.
A@naTe TO HayeIpIKO OKeVOG va {eaTabei aTadlokd Kol KOAd.
MOAIg TO payelpikd OkeUog (eaTabei, UTTOPEITE Vo OuveyioeTe
VO JayEIpEVETE PE OXeOOV OTTOIOVONTIOTE TPOTTO Of PUBUITEIG
XapnAoTeEPNG Beppokpaaiag. H uwnAn Beppokpaaia propei va
TIPOKOAETEI {NUIG TNV ETTIOTPWOT TOU HAYEIPIKOU OKEUOUG.
Aéyw Tng ApioTng dlatipnong BepUOTNTAG TOU HAYEIPIKOU
OKEUOUG 00G, Ol TPOYEG Kal TO AAdI PTTOpEi va kaoUv TTOAU
ypryopa.
Na Bdagete avra Aadi i BouTupo (kardAAnAo yia payeipepa) ato
agkevog aag TTpoToU To Jeatdvete. MHN a@rjvete Ad€I0 payEIPIKO
OKEVOG T€ £0TIO TTOU K€l ) PNV aQrVETE TO HAYEIPIKO OKEUOG va
Bpdder xwpig uypa. Kat TéToio ptropei va TTpokaAéael {npid atnv
£TTIOTPWON TOU HaYEIPIKOU OKEUOUG OOG.
Kard To payeipepa, va xpnaiuotroleite epyaAeia amo UAo,
TAQOTIKO 1} VAIAOV  avBekTIKO OTn BepuoTnTa yia va pnv
XOpAooeTe Tov gpayié xutogidnpo. Mnv koBeTe péoa aTo
HayeIpIkd OKEVOG OTTO EQAYIE XUTOTIBNPO.
OTav XPNOIMOTIOIEITE €0TIEG AAOYOVOU, KEPOMIKEG ETTIEG KOl
ETTAYWYIKEG €0TiEG, BePaiwbdeite OTI dev UTTAPXOUV UTTOAEippaTa
aTNnV €0TIA 0OG Kal OTO HAYEIPIKO OKEUOG 0ag £TC1 WATE VA PNV
ySapBei n em@AveIa TNG £0TIAG 0AG.
¢ Na OnKWVETE TTPOG T TTAVW TO PAYEIPIKO OKEUOG OTTO XUTOTIdNPOo
OTaV TO UETAKIVEITE ATTO OTTOIOVONTTOTE TUTTO ETTIQAVEING ETTIAG.
Av OUPETE TO PAYEIPIKO OKEUOG UTTOPEI VO TTPOKAAETETE {NUIG
aTnV €0Tia I} GTOV TTATO TOU OKEUOUG.
e Na xpnolgotroigite  Bdaon okeloug TIPOTOU  TOTTOBETHOETE
HayelpIko OKEUOG OTTO XUTOTIONPO TTOU KAEI O€ PN TIPOTTATEUEVN
ETTIPAVEIQ.

®PONTIAA TOY MATEIPIKOY ZAZ IKEYOYZ
KaBapiopog Tou payeipikol OKEUOUG Kal TOU KATTaKIoU

e TO PAVTEPEVIO PAYEIPIKO 0AG OKEUOG TIPETTEI VA TTAEVETAI POVO
aT0 XEPI. MnV TO TTAEVETE GTO TTAUVTIPIO TTIATWV.

MHN TOTTOBETEITE PAYEIPIKO OKEUOG TTOU Kaigl KATW OTTO KPUO
TPEXOUHEVO VEPO. AQROTE TO PAYEIPIKO TOKEVUOG aTTd XUTOTIdNpo
VO KPUWOEI EVTEAWS TTPOTOU TO TTAUVETE, Kal VO TO KaBapilete
KaAd UoTepa o KABe xprian.

Na xpnoipotroieite a@ouyydapi, VAIAOV a@Ouyyapdki 1 TTavaki
otav  kaBapileTe  payelpikG OKEUOG aTd  XUTOOidnpo:  pnv
XPNOILOTIOIEITE  KABAPIOTIKG @oupvou, CUppa  KaBapigpou,
OKANPA ATTOPPUTTAVTIKA 1) XAwpivn.

Ta uToAgipHaTa TPOYWV pTTOPOUV va  agaipeBolv av To
HouNidoeTe og xNiapd vepd yia 15 pe 20 AeTrTd TTpoTOU TO
TIAUVETE. MTTOPEITE VO XPNOIMOTIOINCETE PAAOKO BOUPTOAKI 1)
VAIAOV OQOUYYOPAKI VIO VO OQAIPETETE TA UTTOAEIUPATA TPOPWV.
MAUVTE TO, EETTAUVTE TO KAl OTEYVWOTE TO KAAQ.

Na BeBaiwveaTte MANTA 611 TO payelpikd okelog gival kaBapd
TIPIV TO QTTOBNKEVTETE.

ZwoTH amoBNKEUON PAYEIPIKOU OKEUOUG ATTO EPAYIE
XuTtooidnpo

e Na armobnkeUeTeE TO HOVYEIPIKO OKEUOG OTTO XUTOGIdNPO O€
aTeyvd viouAdm. Me tnv Tdpodo Tou XpOvou, WTTopEi va
EPQAVIGTOUV iXVN OKOUPIAG OTO XEIAOG TOU LayEIPIKOU OKEUOUG
gag. XpnaoIpoTroInaTe pia hahakn Bouptaa i AeTITé yuaAdyapto
yIO VO aQaIPECETE TUXOV CNUEid OKOUPIAG: 0T OUVEXEIQ,
TPIYTE TO anueio pe payelpikd AGdI. Av Ta OKeUn TTPOKEITAI Val
QATTOBNKEUTOUV YIa PEYAAO XPOVIKO SIAOTNUA, TOTTOBETATTE £val
XopTi Kougivag WETagU Tou KaTrakioU Kal TOU OKEUOUG yia val
QATTOPPOPNTEI TNV UYPATiaL.

Ze TEPITITWON TIOU OTTAOETE/PAYITETE TNV €OWTEPIKA 1 TNV
€CWTEPIKN ETTIQAVEID ATTO €paylé Xutoaidnpo, Ba Tpémel va
TIPOCTATEWETE TO ONUeio KABE Popd TTou BpExeTal yia va pnv
akoupldael. TpiYTe Pe payeipikd AadI TNV eKTEBEINEVN ETTIQAVEIT
agpou KaBapioeTe Kal aTEYVWOETE KAAG To okeVog. Na akouTTigeTe
TIAVTA TUXOV TTEpigaeupa Aadiou Pe XapTi kouivag.
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Ne jemi té angazhuar gé tju 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.

PARALAJMERIME

Pérpara pérdorimit té kétij produkti, lexoni me kujdes dhe
plotésisht té gjitha informacionet e sigurisé!

MOS i lejoni fémijét prané sobés gjaté gatimit.

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

ASNJEHERE mos i lini enét e gatimit t& pamonitoruara gjaté
kohés gé jané né pérdorim.

® Enét e gatimit KitchenAid prej gize té emaluar mund té
pérdoren né furré deri né 260°C.

MOS e pérdorni né mikrovalé.

MOS i zhysni enét e nxehta té gatimit prej gize né ujé té ftohté
ose mos i vendosni enét e ftohta t& gatimit né njé vatér té
nxehté. Kjo mund té shkaktojé tronditje termike, gé rezulton né
krisje ose rénie té enamelit.

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.

® Pér enét e gatimit prej gize t& emaluar, nuk nevojitet trajtim
paraprak pérpara pérdorimit.

Burimet e nxehtésisé

E sigurt pér tu pérdorur né té gjitha sipérfaget e gatimit, duke
pérfshiré ato me induksion.

Rekomandime pér pérdorimin e enéve té gatimit té pajisura
pér induksion

® Pianurat me induksion zhvillojné nxehtési shumé intensive
brenda njé kohe shumé té shkurtér. Ena prej gize e gatimit do té
nxehet shumé shpejt mbi pianurat me induksion. Tregoni kujdes
té vecanté té mos pérdorni nxehtési té larté dhe té mos i lini
asnjéheré enét tuaja té gatimit t& pambikéqyrura gjaté kohés
qé jané né pérdorim.

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 kapakut

® Shmangni ndryshimet ekstreme té temperaturés kur pérdorni
kapakét.
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 gé kané krisje ose 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 direkt mbi ose nén elementet nxehése
ose té skarés.

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.

e 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 pértej cepit té sobés, sepse
mund t'i godisni dhe t'i rrézoni.

MIRE SE VINI NE BOTEN E KITCHENAID -

GATIMI:

e Pér rezultat optimal, pérdorni nxehtési té ulét deri mesatare
né pianuré. Léreni tiganin té nxehet gradualisht pér gatim té
njétrajtshém dhe efikas.

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

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

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

® Enét e gatimit prej gize nuk jané ideale pér gatim té thaté.
Pérpara nxehjes, zgjidhni njé léng, vaj (t& pérshtatshém pér
gatim), yndyré ose gjalpé pér té mbuluar minimalisht bazén e
tiganit.

MOS pérdorni asnjé lloj spérkatés vaji, duke pérfshiré aerosolet,
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.

Léreni vajin/gjalpin (e pérshtatshém pér gatim) té nxehet né
enén e gatimit pérpara se té shtoni ushgim.

Pérdorni vetém cilésime té mesme dhe té uléta nxehtésie.
MOS e nxitoni procesin e ngrohjes duke pérdorur nxehtési té
larté. Nxehtésité e mesme dhe té uléta do té ofrojné rezultate
optimale pér shumicén e gatimit, duke pérfshiré skugjen dhe
férgimin.

® Léreni enén e gatimit té nxehet gradualisht dhe térésisht. Pasi
ena e gatimit t& nxehet, pothuajse té gjitha gatimet mund té
vazhdojné né cilésime mé té uléta. Nxehtésia e larté mund té
démtojé veshjen e enéve té gatimit.

Pér shkak té ruajtjes sé shkélgyer té nxehtésisé sé enés suaj té
gatimit, ushgimi dhe vaji mund té karbonizohen shumé shpejt.

Gjithmoné vendosni vaj (té pérshtatshém pér gatim) ose gjalpé
né tigan pérpara se ta nxehni. MOS e lini enén e gatimit bosh
mbi vatrén e nxehté ose mos e lini enén e gatimit ta avullojé
té gjithé léngun brenda. Kjo mund t'i shkaktojé démtime enés
sé gatimit.

Kur gatuani, pérdorni takéme prej druri, plastike ose najloni
rezistent ndaj nxehtésisé, pér t& shmangur gérvishtjen e gizés
sé emaluar. Mos prisni brenda enés sé gatimit prej gize.

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.

Gjithmoné ngrijeni enén e gatimit prej gize kur e lévizni nga
cfarédo sipérfage vatre. Rréshqitja e enés sé gatimit mund té
démtojé vatrén ose bazén e tiganit.

Pérdorni njé pllaké té nxehté ose perusti pérpara se té vendosni
enén e nxehté prej gize mbi sipérfage té pambrojtur.

KUJDESI PER ENET E GATIMIT
Pastrimi i enés sé gatimit dhe kapakut

® Ena juaj e gatimit prej gize duhet té lahet vetém me doré. Mos
e fusni né lavastovilje.

® MOS vendosni ené gatimi té€ nxehta nén ujé té ftohté. Léreni
enén e gatimit prej gize té ftohet plotésisht pérpara se ta lani
dhe pastrojeni plotésisht pas ¢do pérdorimi.

o Pérdorni sfungjer, shtupé najloni ose lecké enésh kur pastroni
enét e gatimit prej gize; mos pérdorni pastrues furre, tel krues,
detergjente té forta ose klor.

* Mbetjet e ushgimit mund té higen duke e njomur me ujé té
ngrohté pér 15 deri 20 minuta pérpara larjes. Mund té pérdorni
njé furcé té buté ose njé shtupé najloni pér té hequr depozitat e
ushqimit. Lajeni, shpélajeni dhe thajeni térésisht.

e GJITHMONE sigurohuni gé ena e gatimit t& jeté e pastér
pérpara se ta vendosni né raft.

Ruajtja e duhur e enéve té gatimit prej gize té emaluar

* Ruani enét e gatimit prej gize né njé dollap té thaté. Me kalimin
e kohés, né cepat e enés sé gatimit mund té shfagen gjurmé
ndryshku. Pérdorni njé furcé té buté ose letér smeril t& imét
pér té hequr pjesét e ndryshkura, mé pas férkoni zonén me vaj
gatimi. Nése artikujt do té ruhen pér njé kohé té gjaté, vendosni
njé kartépeceté mes kapakut dhe tenxheres pér té thithur
lagéshtirén.

¢ Nése e ciflosni/krisni aksidentalisht pjesén e brendshme ose té
jashtme té gizés sé emaluar, duhet ta mbroni zonén ¢do heré gé
ajo laget pér té shmangur ndryshkun. Férkoni me vaj gatimi mbi
sipérfagen e ekspozuar pasi ta keni pastruar dhe tharé pjesén
plotésisht. Fshini ¢do vaj té tepért me kartépeceté.
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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.

NPEAYNPEXOEHUA

3ano3HaiTe ce Nogpo6HO U BHUMATENHO C usnara
vHdopmauua 3a 6ezonacHocT, Npean Aa Usnonssare To3n
npoaykr!

HE pa3speluaBaiite goctbna Ha deua 6nM30 Ao roTBapckata
neyka rno Bpeme Ha roTBeHe.

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

HWKOIA He ocTaBsiiTe cbaoBeTe 3a rotBeHe 6e3 Haasop Mo
Bpeme Ha ynoTpeba.

Emaiinvpanute 4yryHeHun cbaoBe 3a roteeHe Ha KitchenAid ca
noaxoasium 3a ynotpeba BbB chypHa go 260°C.

HE n3nonagaiite B MUKpPOBBIHOBA (hypHa.

HE notansiiTe ropely 4YyryHeH Cbh B CTydeHa Boga U He
nocTaBsiiTe CTyAeH Cbj 3a rOTBeHe BbpXYy ropelly KOTMOH.
ToBa MOXe [Ja NPUYMHU TEPMUYEH LLOK, KOeTo Aa Josede A0
HanykBaHe unu 3aryba Ha emaiina.

HAYMH HA PABOTA C BALUWUTE CBHAOOBE 3A
FOTBEHE

MNpean nbpBOHayanHa ynorpe6a

OTcTpaHeTe BCUYKM ONakoBbYHM MaTepuani u etuketn. Mons,
peuuKnupainTe nNpaBuHo.

MavuiiTe ¢ Tonna Boga U canyH, M3NnakHeTe U mopcyllete
cTapaTenHo ¢ Meka Kbpna.

He e Heobxoanma nbpBoHayanHa obpaboTka Ha NOBBLPXHOCTTa
Ha emainupaHnTe YyryHeHu cboBe npeau TsxHaTa ynotpeba.

U3TOoYHMLM Ha TonnuHaA

nO,ClXO,ClHLL[VI 3a yl'lOTpeﬁa BbpXY BCUYKN BUAOBE NMOBBPXHOCTU 3a
roTBeHe, BKITIOYUTENHO NHOYKUNOHHU KOTITIOHU.

Mpenopbku 3a ynoTpe6a Ha cbAoBe 3a roTBeHe ¢
WHAYKLUUOHHA TexXHonorus

VHAYKUMOHHUTE KOTMOHW Ce HarpsisaT 4O MHOTO BUCOKa
TemnepaTtypa 3a MHOMO KpaTko Bpeme. YyryHeHusT cbf 3a
rOTBEHE LLie Ce Harpee MHOro GbP30 Ha WHAYKLUMOHEH KOTIIOH.
Bbaete ocobeHo BHMMATENHW fa He wu3non3eaTte BUCOKa
TemnepaTypa 4 HUKOTa He OCTaBsiiTe Cbha 3a roTeeHe Ge3
Ha/A30p no Bpeme Ha ynoTpeba.

[nameTbpbT Ha OCHOBaTa Ha TuraHa Tpsibea fa Gbae eaHakbe
C pa3Mepa Ha MHAYKLMOHHUS KOTSIOH. AKO TUraHbT € MpekaneHo
MarbK, KOTNOHBLT MOXe [a He ro pasnosHae W aa He ce
aKkTuBMpa.

U3non3BaHe Ha Kanaka

MN3bsareaiTe eKCTpeMHU NMPOMEHW Ha TemnepaTypara, korato
n3nonasarte kanauy.

HE notansiiTe ropeLy kanak B cTyAeHa Boja.

AKo ce nonyuu Bakyym Ha Kanaka, He ce onuTeainTe Aa ro
noeaurHeTe. MbpBO W3KMlOYETE W3TOYHMKA HA TOMAMHA U
cBaneTe Lenus cbj OT koTrnoHa. Criep ToBa 6aBHO ocBoGogeTe
Kanaka.

HE wusnonsgaiTe kamauw, KOUTO WMaT MyKHATUHW WUnn
[IpackoTUHU. AKO KamakbT € HamnykaH Wnu uMa Abnboku
[IPackoTUHKM, € BBL3MOXHO CMOHTaHHO Aa ce cdynu. Mons,
cBbpxeTe ce c LleHTbpa 3a o6cnyxBaHe Ha KNUeHTW, 3a Aa
nopbyaTe HOB Kanak.

He nocraesiiTe kanayute AUPEKTHO BBPXY WK NOA U3TOUHULM
Ha TOMMMHA Unu rpur.

ﬂp'b)KKVI U NpUHagneXHoCTHU 3a XBallaHe

Pa3xnabeHu pbxku — NpoBepsiBaiiTe NepUOANYHO APBXKUTE U
NpuHaANeXHOCTUTE 3a XBalliaHe, 3a [ja CTe CUrypHU, Ye He ca
pa3xnabenw. MNpu pa3xnabBaHe Ha APBXKUTE He ce onuTBaiTe
na rm pemoHTtupate. Monsa, cebpxeTre ce ¢ LleHTbpa 3a
obcnyxBaHe Ha KNWeHTH, 3a Aa nopbyaTe CMsHa Ha NpoaykKTa.
Mosnums Ha ApbXKaTa MO BpeMe Ha roTBeHe: MocTaBsiiTe
cb/oBeTe Taka, 4Ye APLXKKUTE [ja He Ca PasmnonoXeHn Haja apyru
W3TOYHWLM Ha TOMNUHA, U He JonycKaliTe APbXKUTe Aa CTbpyaT
Hag pbba Ha KOTroHa, 3a Aa NpeaoTBpaTUTE NpeobpbliaHe Ha
cbaa.

C

FOTBEHE

e 3a nocturaHe Ha Har-goGpPU pesynTaTy U3nonaeaiTe Hucka
A0 cpefHa CcTeneH Ha TonnanHa Ha KOTroHa. OcTaBeTe TuraHa
[a ce Harpee nocTeneHHo, 3a Aa NoCTUrHeTe paBHOMEPHO U
e(*)eKTIABHO npuroTBsiHe Ha xpaHarta.

[oTBETE BbPXY KOTIOH, KOMTO MMa CXOAEH AMaMeTbp C TO3U Ha
[bHOTO Ha U3MOMN3BaHNSA CbA 3a rOTBEHE.

KoraTo roTBuTe Ha ra3oB KOT/IOH, HAaCTpOiiTe Nnambka Taka, ye
[la He obrapsi cbJla OTCTpaHW.

MonssaHeTo Ha kanmak Mo BpemMe Ha rOTBEHEe 3Ha4YMTenHo
HamarssiBa KOHCyMaLsiTa Ha eHeprusi.

YyryHeHuTe cb/l0BE 3a rOTBEHE He ca MOAXOASLM 3a rOTBEHE
6e3 MasHMHa unu TeyHocT. [pean HarpsiBaHe usbepete
TEYHOCT, ONNO (MOAXOASLLO 3a FOTBEHe), MasHUHa UnM Macro,
3a [1a NokpueTe MoHe OCHOBAaTa Ha TUraHa.

HE n3nonseaiite MacneHu cnpeiose, BKNOYUTENHO aepo3onu,
cnperioBe 3a Mbrna u cnperioe-nomnu. Teaun crnpeiioBe morat
[a fosejaT [0 HaTpynBaHe Ha 3aropenu ocTaTblLy, KOUTO ce
OTCTpaHsiBaT TPYAHO OT BCUYKM BUAOBE CbOBE 3a rOTBEHE.

M3yakaiiTe onvoTo/macnoTo (MoaxoAsllo 3a roteeHe) Aa ce
3arpee B Cb/ja 3a roTBeHe, Npeau Aa fobasuTte xpaHa.
M3nonagaiiTe camMo HacTpoWiku 3a HUCka [0 cpefHa CTeneH
Ha TonnuHa. HE Gbp3aiiTe ¢ mpoueca Ha 3arpsiBaHe, kaTo
n3nonsBaTte BUCOKAa CTeMeH Ha TonnuHa. CpefHuTe U HUCKK
HacTpolku Ha 3arpsiBaHe BOAST A0 Hall-goGpu pesynTatu B
NoBEYETO BMAOBE FOTBEHE, BKIOYUTENIHO MPU 3ambpXBaHe U
MbpXeHe.

OcTaBeTe Cb/ja 3a roTBeHe [ja Ce Harpee NocTeneHHo 1 U3LsMo.
Crep KaTo CbAbT BEYE € HaropeLleH, MoxeTe fa NpogbikuTe
BCSIKakbB BWA TFOTBEHE Ha MO-HWCKA CTeneH Ha TomnmnuHa.
BucokaTta TemnepaTypa Moxe [a NMOBpeAW MOBLPXHOCTTA Ha
Cb/ja 3a rotBeHe.

Mopaau oTnnyHaTa TonnonpoBoAMMOCT Ha BawuTte cbaose 3a
roTBEHe, XpaHaTa 1 OfiMoTo MoraT [ja 3aropsit MHOro 6bp3o.
BuHaru noctaesiite onu1o (NoaxoAsiuo 3a roTBEHe) U mMacno
B TuraHa npegw HarpsisaHe. HE ocTaBsiiTe npaseH cbg 3a
roTBEHe BbPXY ropell KOTNOH W He MO3BONsBaiTe MbIIHOTO
u3snapsiBaHe Ha Te4YHOCTTa Npu BapeHe. ToBa MoxXe Aa nospean
MOBBPXHOCTTA Ha Cbja 3a roTBEHE.

M3nonsBaiite AbpBEeHW, MNacTtMacoBu WM TOMMOYCTOMYMBU
HaiinoHoBu Npubopw, 3a Aa NpeanasuTe eMannpaHns YyryH ot
usgpackeaHe. He pexeTe BbTpe B YyryHEHWsi Cbf 3a FOTBEHE.
KoraTo n3nonaeaTe XanoreHHu, kepamMuyH U WHOYKUNOHHN
KOTIIOHW, yBepeTe ce, Ye BbpXy nnovarta U cbAaa 3a roTBeHe
HAMa oCTaTblLW, KOWTO MoraT fAa HagpackaT HeiiHaTa
MOBBPXHOCT.

e BuHarm noBpguraiiTe uyryHeHus cbf 3a roTBeHe, KoraTo ro
npemecTBaTte OT BCSKakBM BUAOBE KOTMOHW. [nb3raHeTo Ha
Cb/la 3a roTBeHe MOXe Ja AoBee A0 HaJpackBaHe Ha KOTIoHa
VNV OcHOBATa Ha TUraHa.

M3nonsBaiTe TONnoycroymea Noanoxka, npeav Aa noctasute
ropeLl YyryHeH Cb/ 3a roTBEHE BbPXY HE3alLLTeHa NoBbPXHOCT.

PUMXA 3A BALWWUTE CBbOOBE 3A TOTBEHE.
MouncTBaHe Ha cbAa 3a rOTBEHe M Kanaka

e BawwmsT YyryHeH cbA 3a rotBeHe TpsibBa fa ce MUe caMo Ha

pbka. [la He ce Mve B CbAOMUSINHA MaLLVHA.

HE noctaBsaiTe ropely CbA 3a rotBeHe noj CTyaeHa Boja.

OcTaBeTe YyryHeHWsi CbA 3a roTBeHe Aa W3CTUHE HambiIHO

npeay usMMBaHe W MOYNCTBaTe CTapaTenHo crief Bcska

ynotpe6a.

M3nonsgaiite rbba 3a MueHe, HailnoHoBa rbba unu Kbpna

3a CbAoBe, KOraTto MWETE YyryHeHWsi Cbf 3a rOTBEHE; He

u3nonsgaiiTe nouucTsalm npenapatv 3a dypHa, Ten,
abpasvBHu npenapatu unu 6enuHa.

e OcTaTbuyuTe OT XpaHa MoraT fga 6baat OTCTpaHeHu cnep
HakucBaHe Ha cbaa B Tonna Boda 3a 15-20 MuHyTV npeau
nsMmBaHe. Moxe fga nanonasaTte mMeka YeTka WK HaiiroHoBa
rbba 3a OTCTpaHsiBaHe Ha ocTaTbuuTe OT XpaHa. MamuBaiite,
v3nnaksanTe u NoAcyLLIaBaiiTe cTapaTtesnHo.

BWHAI'U ce yBepsiBaiiTe, Ye CbAbLT 3a rOTBEHE € YACT Npeau Aa
ro npubepeTe 3a CbxpaHeHue.

MpaBunHo cbXxpaHeHWe Ha eManniMpaHn YyryHeHn cbaoBe
3a rotBeHe

e CbXxpaHsiBaiiTe UYyryHeHUs Cbf 3a FOTBEHE B CyX KyXHEHCKM
wkad. C BpeMeTo e Bb3MOXHO Aa Ce NOSIBAT creau oT pbxaa
no pvba Ha cbaa 3a rotBeHe. M3nonssaiTte meka yeTka unu
huHa LLIKYpKa, 3a Aa OTCTPaHWTE CrieanTe OT PbXAa, Cref KOeTo
HaHeceTe Onno BbPXy 3acerHataTa 30oHa. Ako Bb3HamepsiBaTe
[a cbxpaHsiBaTe CbAa 3a roTBeHe 3a NpPOAbINKUTENEH Nepuoa
OT BpeMme, MocTaBeTe KyxXHEHCka XapTusi Mexay kanaka u
Kaceponara, 3a fa abcopbupa Bnarara.

¢ Ako cnyyaiiHO OTuYynuTe/HanykaTe emaiinupaHarta 4yryHeHa
MOBBbPXHOCT OTBBLTPE UMM OTBBLH, TpsibBa Aa npennassate
30HaTa BCEKM MbT, KOraTo Ce HaMmokpu, 3a fa usberHerte
obpa3yBaHeTo Ha pbxpa. HaHeceTe onvo Bbpxy oTkpuTata
YyryHeHa NoBBbPXHOCT, Criej KaTo CTe MOYUCTUNK N MOACYLLININ
cTapaTenHo cbaa 3a rotBeHe. 3abbplieTe U3NULIHOTO
KOMMYeCTBO Ma3HUHa C KyXHEHcKa XapTusi.
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DOBRO DOSLI U KITCHENAID SVIJET

Posveceni 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.

UPOZORENJA

Pazljivo i temeljno procitajte sve informacije o bezbjednosti
prije upotrebe ovog proizvoda!

NE pustajte djecu blizu $poreta dok kuhate.

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

NIKADA ne ostavljajte kuhinjsko posude bez nadzora dok ga
koristite.

Emaijlirano KitchenAod kuhinjsko posude od lijevanog Zeljeza
bezbjedno je za upotrebu u peénici do 260°C.

NE koristiti u mikrovalnoj pe¢nici.

NE potapajte vru¢e kuhinjsko posude od lijevanog zelieza u
hladnu vodu i ne stavljajte hladno kuhinjsko posude na vrucu
ringlu. To moze izazvati termicki Sok, koji rezultira pucanjem ili
gubitkom emajla.

UPOTREBA VASEG KUHINJSKOG POSUDA
Prije prve upotrebe

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

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

e Za emajlirano kuhinjsko posude od lijevanog Zeljeza, nije
potrebno zacinjavanje prije upotrebe.

lzvori toplote

Bezbjedno za upotrebu na svim povrS§inama za kuhanje,
ukljuéujuéi indukcijske.

Preporuke za upotrebu indukcijski opremljenog kuhinjskog
posuda

¢ Indukcijske plote mogu razviti veoma intenzivnu toplotu za
kratko vrijeme. Kuhinjsko posude od lijevanog Zeljeza zagrijace
se jako brzo na indukcijskim plo€ama. Narocito budite pazljivi da
ne koristite visoku temperaturu i nikada ne ostavljajte kuhinjsko
posude bez nadzora dok ga koristite.

* Precnik osnove tiganja treba biti jednak veli¢ini indukcijskog
elementa. Ako je tiganj premali, element mozda nece osjetiti
tiganj i nece se aktivirati.

Upotreba poklopca

Izbjegavajte ekstremne temperaturne promjene kada koristite
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 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 poklopce direktno na grejne ili rostiliske elemente
ili direktno ispod njih.

Rucke i dr§ke

¢ Labave drske — povremeno provjeravajte drske kako biste bili
sigurni da nisu labave. Ako se drska olabavi, ne pokusavaijte je
popraviti. Kontaktirajte Korisni¢ku sluzbu za zamjenu.

¢ Polozaj ruc¢ke kada kuhate: postavite tiganje tako da rucke nisu
iznad drugih vruéih ringli i ne dozvolite da ru¢ke budu iznad ivice
$poreta gdje ih mozete oboriti.
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KUHANJE

* Za najbolje rezultate, koristite nizu ili srednju temperaturu na
kuhinjskoj plo¢i. Dozvolite da se tiganj postepeno zagrije za
ujednaceno i efikasno kuhanje.

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

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

Upotreba poklopca tokom kuhanja znatno umanjuje potroSnju
energije.

Kuhinjsko posude od lijevanog Zeljeza nije idealno za kuhanje
na suho. Prije grijanja, odaberite te¢nost, ulije (pogodno za
kuhanje), mast ili puter kojim éete najmanje pokriti osnovu
tiganja.

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.

Dopustite da se ulje/puter (pogodno za kuhanje) zagrije u
kuhinjskom posudu prije dodavanja hrane.

Koristite samo postavke sa srednjom i niskom temperaturom.
NE poZurujte proces zagrijavanja koris¢enjem visoke
temperature. Srednje i niske temperature osigurace najbolje
rezultate za vecinu vrsta kuhanja, uklju€ujuéi przenje i przenje
na jakoj temperaturi.

Dopustite da se kuhinjsko posude zagrije postepeno i temeljno.
Kada kuhinjsko posude postane vruce, skoro sve vrste kuhanja
mogu se nastaviti na nizoj temperaturi. Visoka temperatura
moze ostetiti premaz kuhinjskog posuda.

Zbog odliénog zadrzavanja toplote vaseg kuhinjskog posuda,
hrana i ulje mogu se ugljenisati jako brzo.

Uvijek stavite ulje (pogodno za kuhanje) ili puter u tiganj prije
zagrijavanja. NE ostavljajte prazno kuhinjsko posude na vrucoj
ringli i ne dozvolite da te¢nost iz kuhinjskog posuda potpuno
ispari klju¢anjem. To moze ostetiti premaz kuhinjskog posuda.
Tokom kuhanja, koristite drveni, plasti¢ni ili vatrostalni najlonski
pribor kako biste izbjegli grebanje emaijliranog lijevanog zeljeza.
Ne sijecite u kuhinjskom posudu od lijevanog Zeljeza.

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

Uvijek podignite kuhinjsko posude od lijevanog zZeljeza kada
ga uklanjate s bilo koje vrste povrSine za kuhanje. Klizanje
kuhinjskog posuda mozZe oStetiti kuhinjsku plocu ili osnovu
tiganja.

Koristite krpu za vruce posude ili podmetac prije nego $to stavite
vruée kuhinjsko posude od lijevanog Zeljeza na nezasticenu
povrsinu.

ODRZAVANJE VASEG KUHINJSKOG POSUDA.
Ciséenje kuhinjskog posuda i poklopca

¢ Vase kuhinjsko posude od lijevanog Zeljeza je samo za ru¢no
pranje. Ne stavljati u perilicu posuda.

NE stavljajte vru¢e kuhinjsko posude pod hladnu vodu.
Dopustite da se kuhinjsko posude od lijevanog Zeljeza potpuno
ohladi prije pranja i temeljno ga odistite nakon svake upotrebe.

Koristite spuzvu, najlonsku spuzvu za ribanje ili krpu za posude
kada Ccistite kuhinjsko posude od lijevanog Zeljeza; ne koristite
sredstva za CiS¢enje pecnice, Gelicnu vunu, grube deterdzente
ili izbjeljivac na bazi hlora.

Ostaci hrane mogu se ukloniti natapanjem toplom vodom u
trajanju od 15 do 20 minuta prije pranja. Meka krpa ili najlonska
spuzva za ribanje mogu se koristiti za uklanjanje naslaga hrane.
Operite, isperite i temeljno osusite.

UVIJEK vodite racuna da je kuhinjsko posude cCisto prije
odlaganja.

Pravilno odlaganje emajliranog kuhinjskog posuda od
lijevanog zeljeza

Odlozite kuhinjsko posude od lijevanog Zeljeza u suhi ormaric.
Vremenom, javljaju se tragovi rde po ivicama vaseg kuhinjskog
posuda. Koristite meku Getku ili fini brusni papir za uklanjanje
tacaka rde, a zatim istrljajte to mjesto ulijem za kuhanje. Ako
je potrebno ¢uvanje hrane duze vremena, stavite ubrus izmedu
poklopca i tepsije da upije vlagu.

Ako slucajno okrznete/napravite naprslinu na unutrasnjosti ili
spolja$njosti emajliranog lijevanog Zeljeza, moracete zastititi
to mjesto svaki put kada se pokvasi da biste izbjegli rdanje.
Utrljajte ulje za kuhanje preko izloZzene povrsine nakon $to ste
taj sud temeljno ocistili i osusili. ObriSite viSak ulja ubrusom.
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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.

VAROVANI

Pred pouzitim tohoto vyrobku si peclivé a dikladné proctéte
v$echny bezpecnostni informace!

e ZABRANTE tomu, aby se prfi vareni v blizkosti sporaku
pohybovaly déti.

Pfi manipulaci s horkym nadobim pouzivejte kuchyriské
chiiapky nebo rukavice.

Nadobi pfi vafeni NIKDY nenechavejte bez dozoru.
Smaltované litinové nadobi KitchenAid Ize pouzivat v troubé az
do teploty 260 °C.

NEPOUZIVEJTE v mikrovinné troubé.

NEPONORUJTE horké litinové nadobi do studené vody a
NEPOKLADEJTE studené litinové nadobi na horkou plotynku.
Nadobi by mohlo utrpét tepelny $ok, ktery muze zpusobit
popraskani nebo odloupnuti smaltu.

JAK NADOBI POUZIVAT
Pred prvnim pouzitim

¢ QOdstrarite veskery obalovy material a etikety. Obalovy material
vhodnym zpusobem recyklujte.

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

¢ Smaltované litinové nadobi nevyzaduje pred pouzitim zadné
oSetfeni.

Tepelné zdroje
Vhodné pro vSechny typy varnych desek véetné indukénich.

Doporuceni pro pouziti nadobi uréeného k indukénimu
vareni

¢ Indukéni varna deska vytvali ve velice kratkém case velmi
intenzivni teplo. Litinové nadobi se na indukéni varné desce
rychle zahteje. Dbejte zejména na to, abyste nepouzivali pfili§
vysokou teplotu, a nikdy nenechavejte nadobi béhem pouzivani
bez dozoru.

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

Pouziti poklice

Pfi pouzivani poklic se vyvarujte extrémnich zmén teploty.
NEPONORUJTE 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 poklici zjistite praskliny nebo $krabance,
NEPOUZIVEJTE ji. Pokud je poklice popraskana nebo ma
hluboké $Skrabance, muze dojit k samovolnému prasknuti.
Kontaktujte nas zakaznicky servis a objednejte si novou poklici.
Nepokladeijte poklici pfimo na plotynku nebo pod topné téleso
grilu.

Rukojeti a uchytky

Uvolnéné uchytky — pravidelné kontrolujte, zda nejsou Gchytky
nadobi uvolnéné. Pokud je Uchytka uvolnénd, nesnazte se ji
opravit sami. Pro vyménu kontaktujte zakaznicky servis.

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

* Nejlepsiho vysledku dosahnete, kdyz na varné desce nastavite
nizkou az stfedné vysokou teplotu. Pro rovnomérné a efektivni
vareni nechte panev pozvolna zahrat.

* Varte na plotynce s podobnym primérem, jaky ma nadoba,
kterou pouzivate.

e Pokud vafite na plynovém sporaku, nastavte intenzitu horaku
tak, aby plameny nepresahovaly pres okraj nadobi.

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

spotiebu energie.

Litinové nadobi neni vhodné pro vareni na sucho. Nez nadobi

zahrejete, pouzijte tekutinu, olej (vhodny k tepelné Upravé), tuk

nebo maslo v mnozstvi, které pokryje alespori dno nadoby.

NEPOUZIVEJTE 2adné typy rozprasovadi oleje véetnd

aerosolovych, mlhovych ¢i  pumpickovych. Z  téchto

rozprasovaci mohou na nadobi ulpivat zbytky oleje, které se
obtizné odstranuji ze v$ech druhl nadobi.

Nez pridate dal$i potraviny, nechte olej ¢i maslo (vhodné k

tepelné Upravé) v nadobé zahfat.

Pouzivejte pouze stfedni a nizky stupefi ohfevu. NESNAZTE se

predehfivani nadobi uspisit pouZitim intenzivniho tepla. Stredné

vysoka a nizka teplota zarucuje u vétsiny zpusobu tepelné

Upravy vcetné smazeni a opékani nejlepsi vysledky.

Nechte nadobi zahrat postupné a dukladné. Jakmile je nadobi

horké, Ize témér pii vSech zpUsobech tepelné Upravy pokracovat

na niz§im teplotnim stupni. Vysoky zar muze poskodit povrch
nadobi.

Vzhledem k tomu, Ze vaSe nadobi vyborné zadrzuje teplo,

mohou se potraviny a olej velmi rychle pfipalit.

Pfed zahfatim vzdy vloZzte do panve olej (vhodny k tepelné

Upravé) nebo maslo. NENECHAVEJTE prazdné nadobi na

horké plotynce ani nedovolte, aby se z nadobi Uplné odpafila

voda. Mohlo by dojit k po§kozeni povrchu nadobi.

PFi vafeni pouzivejte dfevéné, plastové nebo Zzaruvzdorné

nylonové kuchyriské nacini, abyste neposkrabali smaltovany

povrch. Uvnitf litinového nadobi nekrajejte potraviny.

Pokud pouzivate halogenové, keramické ¢i indukéni varné

desky, dbejte na to, aby varna deska i nadobi byly zbaveny

nedistot. Zabranite tak poskrabani povrchu varné desky.

Litinové nadobi pfi pfemistovani vzdy zvednéte bez ohledu na

pouzivany typ varné desky. Posouvani nadobi mize poskodit

varnou desku nebo dno panve.

Pokud potfebujete horké litinové nadobi odloZit na nechranény

povrch, pouzijte podlozku z tepelné izolatniho materialu nebo

stojanek na nozickach.

JAK O NADOBIi PECOVAT
Cisténi nadobi a poklice

¢ Vase litinové nadobi je uréeno pouze k ruénimu myti. Nemyjte
v myéce na nadobi.

NEPONORUJTE horké nadobi do studené vody. Pfed mytim
nechte litinové nadobi zcela vychladnout a po kazdém pouziti
je dikladné vycistéte.

Pfi Cisténi litinového nadobi pouzivejte houbic¢ku, nylonovou
draténku nebo utérku; nepouzivejte Cistici prostfedky na
trouby, ocelovou draténku, agresivni Cistici prostfedky ani bélici
prostfedky s obsahem chléru.

Zbytky potravin snadnéji odstranite, pokud nadobi pred mytim
namocite na 15 az 20 minut do teplé vody. K odstranéni
pripecenych zbytk( potravin Ize pouzit mékky kartaek nebo
nylonovou draténku. Omyjte, oplachnéte a dikladné osuste.

« Pted ulozenim VZDY zkontrolujte, zda je nadobi gisté.

Spravné skladovani smaltovaného litinového nadobi

o Litinové nadobi skladujte na suchém misté. Casem se na
okrajich nadobi mohou objevit stopy rzi. Pfipadné skvrny od rzi
odstrante mékkym kartackem nebo jemnym brusnym papirem a
poté dané misto potfete kuchyriskym olejem. Pokud se nadobi
chystate ulozit na dal$i dobu, vloZzte mezi poklici a nadobu
papirovou utérku, ktera bude pohlcovat vihkost.

Pokud na vnitfnim nebo vnéj§im povrchu nadoby nahodou
dojde k odstipnuti nebo popraskani smaltovaného povrchu,
budete muset pfislusné misto chranit pfed vlhkosti, abyste
zabranili rezavéni. Po dikladném vycisténi a osuseni potiete
nechranény litinovy povrch kuchyriskym olejem. Pripadny
prebytecny olej pak otfete papirovou utérkou.
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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.

HOIATUSED

Enne toote kasutamist lugege kdik ohutusjuhised hoolikalt
labi.

o Toiduvalmistamise ajal ARGE lubage pliidi juurde lapsi.

® Kasutage kuumade koogindude késitsemisel kuumaaluseid vai
pajakindaid.

o ARGE jatke ké6gindu kasutamise ajal jarelevalveta.

¢ KitchenAidi emailitud malmist
kuumust kuni 260 °C.
® MITTE kasutada mikrolaineahjus.

kéoégindud  taluvad  ahjus

e ARGE pange kuuma malmist kédgindu kilma vette ega
kilma kddgindu kuumale pliidiplaadile. See véib kaasa tuua
termol66gi, mille tagajérjeks on praod ja emailikahjustused.

KOOGINOU KASUTAMINE
Enne esimest kasutuskorda

* Eemaldage koik pakkematerjalid ja sildid. Kérvaldage need
néuetekohaselt.

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

® Emailitud  malmist
eeltéotlemist.

kdoginéu el vaja enne kasutamist

Soojusallikad

Sobib kasutamiseks igasugustel toiduvalmistamispindadel, k.a
induktsioonpliidil.

Soovitused induktsioonpliidile sobivate ké6ginéude
kasutamiseks

 Induktsioonpliidil tekib véga lihikese ajaga vaga intensiivne
kuumus. Induktsioonpliidil kuumenevad malmist ké6gindud
véga kiiresti. Arge kasutage suurt kuumust ja drge jatke
ko6gindu kasutamise ajal jarelevalveta.

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

Kaane kasutamine

* Kaante kasutamisel tuleb valtida aarmuslikke

temperatuurimuutusi.
ARGE kastke kuuma kaant kiilma vette.

e Kui kaane all on tekkinud vaakum, &rge puldke kaant
eemaldada. Kaigepealt lilitage soojusallikas valja ja eemaldage
pann pliidiplaadilt. Seejérel tostke kaas aeglaselt tles.

ARGE kasutage kaant, kui sellel on pragusid v&i kriimustusi.
Kui kaas on pragunenud véi tugevasti kriimustatud, vaib see
ootamatult puruneda. Uue kaane tellimiseks votke Ghendust
klienditeenindusega.

Arge asetage kaant otse kuumusallika v&i grillielementide peale
voi alla.

K&epidemed ja nupud

e Lahtised nupud — kontrollige regulaarselt, kas nupud ei ole lahti
tulnud. Kui nupp on lahti tulnud, &rge proovige seda parandada.
Nupu asendamiseks v&tke Ghendust klienditeenindusega.

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

ET

TOIDUVALMISTAMINE

® Parima tulemuse saamiseks kasutage pliidiplaadil madalat kuni
keskmist kuumust. Uhtlaseks ja tdhusaks toiduvalmistamiseks
laske pannil kuumeneda jark-jargult.

Kasutage pliidiplaati, mille labim&ot on valitud k66gindu pohja
labim&dduga vérdne.

Gaasipliidil toitu valmistades reguleerige leeki selliselt, et see ei
touseks kdogindu kiilgedele.

Toiduvalmistamise ajal kaane kasutamine vahendab tunduvalt
energiakulu.

Malmist k66gindu ei ole parim valik kuivalt toiduvalmistamiseks.
Enne kuumutamist valige vedelik, (toiduvalmistamiseks sobiv)
4li, rasv voi voi, millega katta véhemalt panni pohi.

ARGE kasutage pihustatavaid 6lisid, k.a aerosoolid, spreid ja
pumbaga pihustatavad &lid. Pihustatavad &lid voivad tekitada
jaake, mida on kaigilt k6égindudelt raske eemaldada.

® Enne ndusse toidu panemist laske (toiduvalmistamiseks sobival)
alil/vail kdégindus soojeneda.

Kasutage ainult keskmist v&6i madalat kuumust. ARGE (ritage
kuumenemist suure kuumuse kasutamisega kiirendada.
Enamikul  juhtudel annavad toiduvalmistamisel parima
tulemuse keskmine ja madal kuumus, seda ka praadimisel ja
pruunistamisel.

Laske koogindul  jark-jargult
kédgindu on  kuumenenud, saab peaaegu igasugust
toiduvalmistamist jatkata madalamal kuumusel. Suur kuumus
voib kahjustada kéégindu valisviimistlust.

po&hjalikult  kuumeneda. Kui

Tanu kd6gindu suurepérasele soojuse hoidmise véimele voivad
toit ja 6li vaga kiiresti séestuda.

Pange alati enne kuumutamist pannile (toiduvalmistamiseks
sobivat) &li véi void. ARGE jatke tihja kéégindu kuumale
pliidiplaadile ega laske néul kuivaks keeda. See voib kahjustada
ké6gindu valisviimistlust.

Emailitud ~ malmil  kriimustuste  valtimiseks  kasutage
toiduvalmistamisel puidust, plastist voi kuumuskindlast nailonist
koodgiriistu. Arge ligake toitu malmist kddgindu sees.

Keraamilise, halogeen- v&i induktsioonpliidi  kasutamisel
veenduge, et pliidiplaadil ja kd6gindul ei oleks prahti. Vastasel
juhul vaib pliidiplaadil tekkida kriimustusi.

Pliidiplaadilt eemaldamiseks tuleb malmist kdégindu alati tosta.
Nbu libistamine vaib kahjustada pliidiplaati véi panni p&hjal.

Kuuma malmist ko66gindu asetamisel kuumust mittetaluvale
pinnale kasutage kuumaalust.

KOOGINOU HOOLDUS

K68gindu ja kaane puhastamine

Malmist kéogindu voib pesta ainult kasitsi. Arge peske seda
ndudepesumasinas.

ARGE pange kuuma kddginéu kilma vee alla. Enne pesemist
laske malmist kodginéul taielikult maha jahtuda, pérast igat
kasutuskorda puhastage seda hoolikalt.

Kasutage ~ malmist  kéogindu  puhastamiseks  késna,
nailonist  késna vdi ndudepesulappi; arge kasutage
ahjupuhastusvahendeid, teraskéasna, tugevatoimelisi pesuaineid
ega klooriga pleegitusaineid.

Toidujaske aitab eemaldada leotamine enne pesemist 15-20
minutit soojas vees. Kinnipdlenud toidujaékide eemaldamiseks
voib kasutada pehmet harja voi nailonist kdsna. Peske, loputage
ja kuivatage hoolikalt.

® Enne hoiule panemist tuleb ALATI veenduda, et ké6gindu on
puhas.

Emailitud malmist ké6gindu dige hoiustamine

* Hoidke malmist kédgindusid kuivas kodgikapis. Aja jooksul
voib kéogindu servadele tekkida veidi roostet. Roostetappide
eemaldamiseks kasutage pehmet harja vdi peeneteralist
livapaberit, seejarel hdéruge pinda toidudliga. N&ude
pikaajalisel hoiustamisel asetage niiskuse imamiseks haudendu
ja kaane vahele kédgipaber.

® Emailitud malmist sise- voi vélispinnale kogemata tekkinud
vigastuste voi pragude korral tuleb vastavat kohta roostetamise
valtimiseks téodelda iga kord parast marjaks saamist. H6éruge
parast ndu hoolikat puhastamist ja kuivatamist kahjustunud
kohta toidudliga. Pihkige liigne 6li kédgipaberiga &ra.
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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.

FIGYELEM

Kérjiik, hogy a termék hasznalata el6tt olvasson el
figyelmesen minden biztonsagi tajékoztatast!

Fb6zés kdzben tartsa tavol a gyermekeket a tlizhelytdl!
Hasznéljon edényfogét vagy siitékesztyiit, ha forré edénnyel
dolgozik!

SOHA ne hagyija 6rizetlentl az edényeket f6zés kozben!
A KitchenAid zomancozott ontéttvas edények 260
hoéalldak.

NE hasznalja mikrohullamu siitében!

NE meritse a forré ontottvas edényt hideg vizbe, és NE tegye a
hideg edényt forr¢ tlizhelyre! Ez a zomanc megrepedését vagy
levalasat eredményez6 hésokkot okozhat.

°C-ig

AZ EDENY HASZNALATA
Az els6 hasznalat el6tt

¢ Tavolitson el minden csomagol6éanyagot és cimkét! Kérjik,
hogy szelektalja helyesen a hulladékot!

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

¢ A zomancozott dntéttvas edényeket nem sziikséges hasznalat
el6tt kiégetni.

Héforrasok

Barmely f6: lileten biztonsagosan hasznalhatd, ideértve az
indukcios féz6lapot is.

Az indukciés féz6lapon valé hasznalattal kapcsolatos
javaslatok

Az indukcios féz6lapok nagyon révid idé alatt rendkivil erés
hét termelnek. Az ontéttvas edény az indukcids fézélapon
nagyon gyorsan felmelegszik. Kiléndsen Ugyeljen arra, hogy
ne hasznaljon magas héfokot, és soha ne hagyja 6rizetlenil az
edényét fézés kdzben!

Fontos, hogy az edény aljanak az atméréje megegyezzen
az indukciés f6zézona atmérdjével. Tul kicsi edény esetén
eléfordulhat, hogy a f6z6zéna azt nem érzékeli, és ezért nem
aktivalodik.

A fed6 hasznalata

Kertilje a tulzott hdmérséklet-ingadozasokat, ha fed6t hasznal!
NE tegye a forro6 fedét hideg vizbe!

Ha vakuum képzédése miatt a fedd esetleg ratapad az edényre,
ne prébalja eltavolitani! Elészor kapcsolja ki a héforrast, és az
egész edényt vegye le a tlizrol! Csak ezt kévetéen probalja
lassan felemelni a fedét!

NE hasznaljon olyan fedét, amelyen repedést vagy karcolast
lat! A repedések vagy mély karcolasok a feddé spontan
torését okozhatjak. Kérjik, hogy vegye fel a kapcsolatot az
tgyfélszolgalattal, és rendeljen Uj fedét!

* Ne tegye a fedét grillezé/fiitéelemre, vagy kozvetleniil az ala.

Fiilek/nyelek és fogantyuk

Meglazult fogantyuk — rendszeresen ellendrizze, hogy edények
fogantydi nem lazultak-e meg! Ne prébalja megjavitani a
meglazult fogantyikat! Kérjik, hogy kicserélésiik érdekében
vegye fel a kapcsolatot az Ugyfélszolgalattal!

A fllek/nyelek helyzete fé6zés kozben: ugy helyezze el az
edényeket, hogy azok fiilei/nyelei ne keriiljenek mas forro
héforrasok folé, illetve, hogy ne nyuljanak tul a téizhely peremén,
hiszen ugy konnyen lelékhetok.

FOZzES

* A legjobb eredmény érdekében allitsa tlizhelyét alacsony vagy
kézepes héfokra. Az egyenletes és hatékony f6zés érdekében
fokozatosan melegitse fel az edényt.

F6zzon olyan fézélapon, amelynek az atmérdje korilbelil
megegyezik a kivalasztott edény atmérdjével!

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

Fedd hasznalataval jelentésen lecsdkkentheti a fézés kozben
felhasznalt energiat.

Az oOntbttvas edények a szaraz f6zési modszerekhez nem
idedlisak. Az edénybe, a felmelegitése elétt tltson be annyi
folyadékot, illetve tegyen annyi (fé6zésre alkalmas) olajat, zsirt
vagy vajat, hogy az legalabb az edény aljat befedje!

NE hasznaljon semmilyen olajszprét (ideértve az aeroszolokat,
kédpermetet és pumpas szprét)! Az ilyen szprék az edényekrél
késébb mar nehezen eltavolithato liledékképzddést okozhatnak.
Miel6tt ételt tenne az edénybe, varja meg, hogy a (fézésre
alkalmas) olaj/vaj felmelegedjen!

Csak kdzepes vagy alacsony héfokot hasznaljon! NE probalja
tulzottan magas hémérséklet alkalmazasaval felgyorsitani a
melegités folyamatat! A legtobb f6zési mdédszerhez, ideértve az
olajban és serpenydben siitést is, a kdzepes és alacsony héfok
biztositja a legjobb eredményt.

e Hagyja az edényt fokozatosan és alaposan atmelegedni! Ha
az edény felforrésodott, a fézés szinte minden fézési technika
esetén alacsonyabb héfokon is folytathaté. A tulzottan magas
hémérséklet az edény fellletének karosodasat okozhatja.

Az edénye kivalé hétartd képessége miatt az étel és az olaj
nagyon gyorsan elszenesedhet.

Mielétt az edényt felmelegitené, mindig 6ntsén bele (fézésre
alkalmas) olajat, illetve tegyen bele vajat! NE hagyjon Ures
edényt a forré tlizhelyen, és NE hagyja teljesen elféni a
folyadékot az edénybdl! Ez az edény felliletének karosodasat
okozhatja.

¢ A zomancozott oOntdttvas  karcolodasanak elkertilése
érdekében hasznaljon fézés kézben fa-, mlanyag vagy héallo
nejloneszkdzoket! Ne vagjon az 6ntéttvas edényben!

Halogén, keramia vagy indukciés f6éz6lap hasznalatakor
tgyelien arra, hogy a féz6lapon és az edényen se legyen olyan
szennyez6dés vagy térmelék, amely esetleg karcolast okozhat
a féz6lap feluletén!

Barmely tlzhelytipusrol legyen is szd, az ontéttvas edényt a
mozgatasahoz mindig fel kell emelni! Az edény csusztatasa a
fézblap vagy az edény aljanak sériilését okozhatja.

A forré6 oOntéttvas edény nem hoallo feliileten
elhelyezéséhez haszndljon edényalatétet!

torténd

AZ EDENY APOLASA
Az edény és a fedé tisztitasa

o Ontottvas edénye kizardlag kézzel moshaté. Ne tegye a
mosogatogépbe!

NE tegye hideg vizbe a forré edényt! Elmosas el6tt hagyja
teljesen kihtini az ontéttvas edényt, és minden hasznalat elétt
tisztitsa meg alaposan!

Tisztitsa Ont6ttvas edényét szivaccsal, nejlon mosogatéparnaval
vagy mosogatéronggyal; ne hasznalijon  sitétisztitot,
acélgyapotot, durva tisztitdszereket vagy klortartalmud fehéritét!
Az ételmaradékok eltavolitasahoz aztassa az edényt mosogatas
el6tt 15-20 percig meleg vizben. A lerakddott ételmaradékok
puha kefével vagy nejlon mosogatéparnaval tavolithatok el.
Mossa ki és oblitse le edényét, majd alaposan torolje szarazra!
Mielétt eltenné az edényt, MINDIG gy6z6djon meg réla, hogy
az tisztal

A zomancozott ontottvas edények helyes tarolasa

¢ Zomancozott 6ntdttvas edényeit tarolja szaraz szekrényben! Az
edény peremén idével rozsdasodas nyomai jelentkezhetnek.
A rozsdas foltokat puha kefével, vagy finom csiszolépapirral
tavolitsa el, majd dorzsélje be fézbolajjal a fellletet! Hosszan
tarto tarolashoz helyezzen papirtorlét az edény és a fedd kozé,
ami felszivja az esetleg keletkez6 nedvességet

Ha a zomancozott ontéttvas felllet az edény belsé vagy
kiils6 oldalan véletlenil megreped/kicsorbul, ezt a fellletet
nedvességgel valo érintkezés utan fokozottan kell védenie a
rozsdasodas ellen. Az edény megtisztitasa és alapos szarazra
torlése utan dorzsolje be a feluletet fézéolajjal! A fennmarado
olajat tordlje le papirtoriével!
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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.

|SPEJIMAI

Prie$ naudodami §j gaminj, atidziai ir jdémiai perskaitykite
visg saugos informacijq!

Gamindami maista, NELEISKITE vaiky artyn prie viryklés.
Imdami kar$tus indus, naudokite puodkéles arba virtuvines
pirstines.

NIEKADA nepalikite uzkaisty indy be priezitros.

L,KitchenAid“ emaliuotus ketaus indus galima naudoti orkaitéje
iki 260°C temperatros.

NENAUDOKITE mikrobangy krosneléje.

NEMERKITE karsty ketaus indy | $altg vandenj ir nedékite Salty
indy ant karStos kaitvietés. PrieSingu atveju indai gali patirti
terminj $oka, dél kurio emalis gali jtrakti arba atsilupti.

KAIP NAUDOTIS INDAIS

Prie$ naudodami pirmakart

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

o ISplaukite Siltame muiliname vandenyje;
kruop$ciai nusausinkite minksta sluoste.

e Emaliuoty ketaus indy prie§ naudojimg papildomai apruosti
nereikia.

nuskalaukite ir

Silumos $altiniai

Galima naudoti ant visy maisto gaminimo pavir$iy, jskaitant
indukcines virykles.

Rekomendacijos dél indy, turinéiy indukciniy savybiy,
naudojimo

¢ Indukcinés viryklés sukuria intensyvy kaitinimg per labai trumpa
laika. Ketaus indai ant indukcinés viryklés ikaista labai greitai.
Bukite labai atsargls — nenaudokite auksciausio kaitinimo lygio,
ir niekada nepalikite uzkaisto indo be priezidros.

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

Jeigu naudojate dangtj

Naudodami dangcius venkite ekstremaliy temperattros pokyciy.
NENARDINKITE ikaitusio dangcio i $altg vandenj.

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

Nedékite dangciy tiesiai ant kaitinimo elementy ar kepimo
groteliy arba tiesiai po jais.

Rankenos ir rankenélés

¢ Atsilaisvinusios rankenélés — reguliariai tikrinkite ir rankenéles,
kad jsitikintuméte, ar jos neatsilaisvino. Jei rankenélés
atsilaisvinty, nebandykite patys jy taisyti. Kreipkités | klienty
aptarnavimo centra, kad jas pakeisty.

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

SVEIKI ATVYLE | ,KITCHENAID* PAS ! B

MAISTO GAMINIMAS

e Norédami pasiekti geriausiy rezultaty, naudokite Zemg ir
vidutine viryklés Siluma. Palaukite, kol keptuvé palaipsniui jkais,
kad maistas kepty tolygiai ir efektyviai.

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

* Jeigu gaminate ant dujinés viryklés, pareguliuokite liepsna, kad
ji nelaizyty prikaistuvio Sony.
Gaminant valgj naudojant
energijos sunaudojimas.
Ketaus indai néra idealiai tinkami kepti sausai, be riebaly. Pries
kaitindami, jpilkite | keptuve Siek tiek pasirinkto skyscio arba
patepkite jos dugna (kepimo) aliejumi, riebalais ar sviestu.
NENAUDOKITE jokiy purSkiamy aliejy, skaitant aerozolius,
dulksng ir pumpuojamus purskiklius. Sie purskikliai gali palikti
nuosédy, kurias sunku pasalinti nuo bet kokiy indy.

Pries dédami maistg | indg, palaukite, kol (kepimo) aliejus /
sviestas jkais.

Naudokite tik vidutinio ir maZo kaitinimo nuostatas.
NESKUBINKITE kaitinimo proceso naudodami didele kaitra.
Vidutiné ir maza kaitra uztikrins geriausius maisto ruo$imo
rezultatus, jskaitant kepimg ir skrudinima.

Indas privalo jkaisti palaipsniui ir tolygiai. Kai indas [kaista,
toliau beveik visada galima kepti pasirenkant Zemesnes kaitros
nuostatas. Didelé kaitra gali sugadinti indo apdaila.

Kadangi indas labai gerai i$laiko Siluma, maistas ir aliejus gali
labai greitai prisvilti.

Prie$ kaitindami, visada | keptuve jpilkite (kepimo) aliejaus arba
idékite sviesto. NEPALIKITE tuscio indo ant jkaitusio degiklio ir
stebékite, kad i$ jo neiSgaruoty visas skystis. Antraip gali bati
pazeista indo apdaila.

Gamindami maistg, naudokite medinius, plastikinius ar karsciui
atsparius nailoninius jrankius, kad nesubraizytuméte emaliuoto
ketaus. Nepjaustykite maisto paciame ketaus inde.

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

Jei ant bet kokios virykles esancius ketaus indus norite
perstatyti j kitg vieta, juos visada kelkite, o ne traukite pavirSiumi.
Traukdami indus pavirSiumi, galite sugadinti virykle arba indo
dugna.

Prie§ dédami jkaitusj ketaus indg ant neapsaugoto pavirSiaus,
naudokite kars¢iui atspary padékliukg arba trikojj.

dangtj, reikSmingai sumazéja

INDY PRIEZIURA

Indo ir dugno plovimas

Ketaus indus galima plauti tik rankomis. Negalima plauti
indaplovéje.

NEKISKITE ikaitusiy indy po $altu vandeniu. Prie$ plaudami,
palaukite, kol ketaus indai visiSkai atvés, o po kiekvieno
naudojimo kruopsciai juos iSplaukite.

Plaudami ketaus indus naudokite kemping, nailoninj indy
Sveitiklj arba Sluoste; nenaudokite orkaiciy valikliy, plieno vatos,
agresyviy valymo priemoniy ir chloro baliklio.

Maisto likucius galima pasalinti, prie$ plaunant pamirkius Silttame
vandenyje 15-20 minuciy. Maisto likuéiams pasalinti galite
naudoti minkstg Sepetélj arba nailonine kempine. ISplaukite,
nuskalaukite ir kruopsciai nusausinkite.

Prie§ padédami | saugojimo vieta, VISADA jsitikinkite, kad indas
yra $varus.

Kaip tinkamai laikyti emaliuotus ketaus indus

¢ Ketaus indus laikykite sausoje spinteléje. Laikui bégant ant
indy krasty gali atsirasti radziy. Mink$tu Sepetéliu arba smulkiu
Svitriniu popieriumi pasalinkite visas radis, tada patepkite tas
vietas kepimo aliejumi. Jei indai bus ilgai nenaudojami, tarp
danggio ir troSkintuvo jdékite popierinio ranksluoscio skiaute,
kad ji sugerty drégme.

Jei netycia jdauztumete / jskeltuméte emaliuoto ketaus indg
i§ vidaus ar iSores, tg vieta, kaskart, kai tik ji suslaps, reikés
apsaugoti, kad ji nertidyty. Kruop$¢iai iplove ir iSdZiovine inda,
pazeistg pavirSiy patepkite kepimo aliejumi. Aliejaus pertekliy
nuvalykite virtuviniu ranksluosteéliu.
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LAIPNI LUDZAM KITCHENAID PASAULE

Més palidzam jums gatavot gardas maltites gimenei un draugiem,
piedavajot ilgi kalpojosus virtuves piederumus. Turiet So instrukciju
pa rokai, jo ta palidzés saglabat gatavoSanas trauku ilgmazibu un
funkcionalas 1pasibas. Instrukcija atradisiet ieteikumus par to, ka
vislabak lietot un kopt izstradajumu. Jusu apmierinatiba ir musu
galvenais mérkis.

BRIDINAJUMI

Pirms izstradajuma lietoSanas uzmanigi izlasiet visus
drosibas noradijumus!

Gatavosanas laika pie plits NEDRIKST atrasties bérni.
Aiztiekot karstu gatavo$anas trauku, vienmér lietojiet katlu
satvéréjus vai virtuves cimdus.

LietoSanas laika NEKAD neatstajiet gatavoSanas trauku bez
uzraudzibas.

KitchenAid emaljéto ¢uguna gatavo$anas trauku drikst lietot
cepeskrasni lidz 260 °C.

NEDRIKST izmantot mikrovilnu krasnr.

NEIEGREMDEJIET karstu éuguna trauku auksta Gdeni un
nenovietojiet aukstu gatavoS$anas trauku uz karsta plits rinka.
Tas var izraisit termotriecienu, un ta rezultata emalja var
ieplaisat vai nolobities.

GATAVOSANAS TRAUKA LIETOSANA
Pirms pirmas lietoSanas reizes

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

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

¢ Emaljétus uguna gatavo$anas traukus pirms pirmas lietoSanas
reizes nav jaizkarsé un jaieello.

ripigi  noskalojiet un

Siltuma avoti

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

Indukcijas plitim paredzéti édiena gatavosanas trauki —
lietoSanas ieteikumi

« Indukcijas plitis |oti Tsa laika stipri sakarst. Cuguna gatavo$anas
trauki uz indukcijas plitim |oti atri sakarsis. Centieties neizmantot
loti augstu temperatiru un lietoSanas laika nekad neatstajiet
gatavos$anas trauku bez uzraudzibas.

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

Vaka lietoSana

Izmantojot vakus, nepielaujiet straujas temperatiras svarstibas.
NEIEGREMDEJIET karstu vaku auksta adent.

Ja zem vaka izveidojas vakuums, neméginiet vaku nonemt.
Vispirms izslédziet siltuma avotu un nonemiet gatavoSanas
trauku no plits rinka. Péc tam lénam izkustiniet vaku.
NELIETOJIET ieplaisajusus vai saskrapétus vakus. Ja vaks ir
ieplaisajis vai uz ta ir dzili skrap&jumi, tas var negaiditi salizt.
Lai pasufitu jaunu vaku, sazinieties ar klientu apkalpo$anas
dienestu.

Nenovietojiet vakus tiesi uz vai tiesi zem sildelementiem vai grila
elementiem.

Rokturi

e Valigi rokturi — regulari parbaudiet, vai rokturi nav kluvusi
valigi. Ja rokturis kluvis valigs, necentieties to salabot. Lai to
nomainitu, sazinieties ar klientu apkalpo$anas dienestu.

¢ Rokturu novietojums gatavosanas laika: novietojiet gatavosanas
traukus ta, lai rokturi neatrastos virs karstiem plits rinkiem un
nebitu parkarusies par plits malu, jo aiz tiem var aizkerties, ta
apgazot trauku.

Lv

EDIENA GATAVOSANA

¢ Lai sasniegtu labakos rezultatus, izmantojiet zemu lidz vidéju
plits temperatiru. Laujiet gatavoSanas traukam sakarst
pakapeniski, lai €diens gatavotos vienmeérigi un efekfivi.
Gatavojiet uz plits rinka, kura pamatnes diametrs ir lidzigs
izmantota gatavosanas trauka diametram.

Gatavojot uz gazes plits, noreguléjiet liesmu ta, lai ta nesniegtos
lidz gatavoSanas trauka saniem.

Gatavojot trauka ar vaku, ievérojami samazinasiet energijas
patérinu.

Cuguna gatavodanas trauki nav Tpasi pieméroti gatavosanai
bez taukvielam vai Skidruma. Pirms uzkarséSanas ieziediet
gatavo$anas trauka pamatni ar nelielu daudzumu édiena
gatavosSanai piemérotas ellas, tauku vai sviesta vai ielejiet
trauka nedaudz skidruma.

NELIETOJIET nekada veida izsmidzinamu ellu, pieméram, ellas
aerosolus, izsmidzinatajus vai pulverizatorus. Izsmidzinamas
ellas atliekas var uzkraties, un tas ir grati notirit no visu veidu
édiena gatavos$anas traukiem.

Uzkarséjiet édiena gatavoSanai piemérotu ellu vai sviestu un
tikai tad ievietojiet gatavo$anas trauka produktus.

Gatavojiet tikai vidéji augstd [fidz zema temperatira.
NECENTIETIES paatrinat karséSanu, gatavojot augsta
temperatdra. Vidéji augsta lldz zema temperatira nodroSina
vislabakos rezultatus, izmantojot vairumu gatavo$anas
panémienu, tostarp — cepot un strauji apcepot.

Gatavo$anas traukam jasasilst pakapeniski un pamatigi. Kad
gatavosanas trauks ir sakarsis, gandriz vienmér gatavosanu var
turpinat zemaka temperatira. Gatavo$ana augsta temperattra
var sabojat gatavoSanas trauka parklajumu.

Ta ka gatavoSanas trauks lieliski saglaba karstumu, édiens un
ella var loti atri piedegt.

Vienmér pirms karséSanas ieziediet gatavoSanas trauku ar
&diena gatavo$anai piemérotu ellu vai sviestu. NEATSTAJIET
tukSu gatavoSanas trauku uz karsta plits rinka un nelaujiet
taja esoSajam $Skidrumam pilniba izvarities. Tas var sabojat
gatavosanas trauka parklajumu.

Gatavojot izmantojiet koka, plastmasas vai karstumizturigus
neilona piederumus, lai nesaskrapétu emaljéto cuguna
parklajumu. Negrieziet produktus ¢uguna gatavos$anas trauka.
Gatavojot uz halogéna, keramiskam vai indukcijas pfitim, uz plits
virsmas un gatavos$anas trauka nedrikst bt netirumi, kas var
saskrapét plits virsmu.

Vienmér paceliet uguna gatavo$anas trauku, nocelot to no
plits virsmas. Velkot trauku, var sabojat plits virsmu vai trauka
pamatni.

Novietojot karstu uguna gatavos$anas trauku uz neaizsargatas
virsmas, lietojiet paliktni.

GATAVOSANAS TRAUKA KOPSANA

Gatavosanas trauka un vaka tirisana

e So ¢uguna &diena gatavosanas trauku drikst mazgat tikai ar
rokam. Nemazgajiet to trauku mazgajamaja masina.

NEKADA GADIJUMA nelejiet aukstu Gdeni virsi karstam
édiena gatavo$anas traukam. Pirms mazgasanas |aujiet Cuguna
traukam pilniba atdzist un rlipigi notiriet to péc katras lietoSanas
reizes.

Cuguna gatavo$anas trauka tifi$anai izmantojiet sakli, neilona
berzamo sukli vai trauku lupatu; nelietojiet cepeSkrasns
firisanas lidzeklus, térauda vilnu, kodigus mazgasanas lidzek|us
vai hlora balinataju.

Ediena parpalikumus var nonemt, pirms mazgasanas 15 lidz 20
minites mércéjot trauku siltd ddeni. Ediena parpalikumus var
nofirit ar mikstu suku vai neilona berzamo siikli. Nomazgajiet,
noskalojiet un rdpigi nozavejiet.

Pirms glabasanas VIENMER parbaudiet, vai
gatavosanas trauks ir tirs.

édiena

Emaljéta cuguna gatavosanas trauka pareiza uzglabasana

o Cuguna gatavosanas trauki jaglaba sausa trauku skapi. Laika
gaita uz gatavoSanas trauka apmales var paradities risas
plankumi. Nofiriet risas plankumus ar mikstu suku vai smalku
smilSpapiru un ieziediet ar édiena gatavoSanas ellu. Ja traukus
paredzéts ilgstosi uzglabat, ievietojiet papira dvieli starp vaku un
katlu, lai tas uzstktu mitrumu.

Ja emaljéta ¢uguna virsma no iekSpuses vai arpuses rodas
plaisas vai robini, §is zonas katra lietoSanas reizé ir jaaizsarga
no mitruma, lai nerastos rusa. Vispirms trauku rdpigi notiriet
un nosusiniet un péc tam ieziediet bojajuma vietas ar €diena
gatavosanas ellu. Notiriet ellas atliekas ar papira dvieli.
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WITAMY W SWIECIE KITCHENAID

Zalezy nam na tym, aby pomoéc Ci przygotowywac pyszne
potrawy dla rodziny i przyjacioét przez dtugie lata. Aby 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.

OSTRZEZENIA
Przed rozpoczeciem korzystania z produktu nalezy

doktadnie zapoznac¢ si¢ ze wszystkimi informacjami
dotyczacymi bezpieczenstwa!

NIE pozwalaj dzieciom zbliza¢é sie do kuchenki podczas
gotowania.

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

NIGDY nie zostawiaj naczynia bez nadzoru podczas jego
uzytkowania.

Emaliowanych naczyn zeliwnych KitchenAid mozna bezpiecznie
uzywac w piekarniku w temperaturach do 260°C.

NIE uzywac¢ w kuchence mikrofalowej.

NIE WOLNO zanurza¢ gorgcych naczyn zeliwnych w zimnej
wodzie ani ktas¢ zimnych naczyn na gorgcym palniku. Moze
to spowodowac szok termiczny, a w jego wyniku pekanie lub
odpadanie emalii.

UZYWANIE NACZYNIA
Przed pierwszym uzyciem

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

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

¢ Sezonowanie emaliowanych naczyn zeliwnych przed uzyciem
nie jest wymagane.

Zrédta ciepta

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

Zalecenia dotyczace uzytkowania na ptytach indukcyjnych

* Plyty indukcyjne wytwarzajg bardzo wysoka temperature w
bardzo krétkim czasie. W zwigzku z tym na ptytach indukcyjnych
zeliwne naczynia nagrzewaja sie¢ bardzo szybko. Nalezy
szczegolnie uwazac, aby nie ustawia¢ wysokiej temperatury i
nigdy nie pozostawia¢ naczyn bez nadzoru podczas gotowania.
Srednica dna naczynia powinna by¢ dopasowana do wielkosci
indukcyjnego pola grzewczego. Jesli naczynie jest za mate, pole
grzewcze moze go nie wykryc¢ i nie wigczyc sie.

Uzywanie pokrywki

Unikaj ekstremalnych zmian temperatury podczas uzywania
pokrywek.

NIE zanurzaj gorgcej pokrywki w zimnej wodzie.

Jesli pod pokrywka wytworzy sie podci$nienie i pokrywka sie
przyssie, nie prébuj jej zdejmowac na site. Najpierw wytgcz
zrédo ciepta i zdejmij naczynie z palnika. Nastgpnie ostroznie i
powoli zdejmij pokrywke.

NIE uzywaj pokrywek, jesli sg pekniete lub zarysowane. Jesli
pokrywka jest nadpeknigta lub ma gtebokie rysy, peknigcie
moze nastgpi¢ samoistnie. Skontaktuj si¢ z dziatem obstugi
klienta, aby zamoéwic¢ nowg pokrywke.

Nie ktadZ pokrywek bezposrednio na elementach grzejnych lub
bezposrednio pod nimi.

Uchwyty i gatki

¢ Luzne uchwyty — regularnie sprawdzaj uchwyty, aby upewnic¢
sig, ze nie sg poluzowane. Jesli uchwyty sig poluzuja, nie prébuj
ich naprawia¢ samodzielnie. Prosimy o kontakt z Dziatem
obstugi klienta w celu zaméwienia czgéci zamienne;j.

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 straci¢.

PL

GOTOWANIE

* Aby uzyska¢ najlepsze wyniki, stawiaj naczynie na matym lub
$rednim ogniu. Stopniowo nagrzewaj patelnie, aby zapewni¢
réwnomierne i wydajne gotowanie.

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

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

Przykrywanie naczynia pokrywkg znacznie zmniejsza zuzycie
energii podczas gotowania.

Naczynia zeliwne nie nadajg sie do przygotowywania potraw
na sucho (bez wody lub tluszczu). Przed rozgrzaniem naczynia
wybierz ptyn, olej (nadajacy si¢ do gotowania), ttuszcz lub
masto, aby przykry¢ co najmniej dno garnka.

NIE stosowa¢ zadnych olejoéw w spreju, w tym aerozoli, mgietek
i sprejéw na pompke. Tego typu spreje powodujg gromadzenie
sie osadu trudnego do usuniecia ze wszystkich rodzajow
naczyn do gotowania.

Przed wiozeniem jedzenia nalezy zawsze poczekac, az masto
lub olej (nadajacy sie do gotowania) rozgrzeje sig w naczyniu.
Ustawiaj tylko $rednig lub niskg temperature. NIE przyspieszaj
gotowania, ustawiajac wysoka temperature. Srednie i niskie
temperatury zapewnig najlepsze rezultaty przy przygotowywaniu
wigkszo$ci dan, w tym podczas smazenia i pieczenia.
Poczekaj, az cate naczynie stopniowo sie rozgrzeje. Gdy
naczynie bedzie juz gorgce, prawie wszystkie potrawy mozna
bedzie dalej gotowa¢ na nizszych ustawieniach. Wysoka
temperatura moze spowodowac uszkodzenie wykonczenia
naczynia.

Ze wzgledu na doskonate utrzymywanie ciepta przez naczynie
potrawy i olej moga sie bardzo szybko spali¢.

Zawsze wlewaj olej (odpowiedni do gotowania) lub wktadaj
masto na patelnie, zanim zaczniesz jg rozgrzewaé. NIE
WOLNO zostawia¢ pustego naczynia na gorgcym palniku ani
doprowadza¢ do catkowitego wygotowania sig jego zawartosci.
Moze to doprowadzi¢ do uszkodzenia wykonczenia naczynia.
Podczas gotowania uzywaj drewnianych, plastikowych lub
zaroodpornych nylonowych przyboréw kuchennych, aby
zapobiec zarysowaniu emalii na naczyniu kuchennym. Nie
nalezy niczego kroi¢ wewnatrz naczynia zeliwnego.

Nalezy pamieta¢, by przy gotowaniu na kuchenkach
halogenowych, ceramicznych i indukcyjnych kuchenka oraz
naczynie byly czyste, aby nie zarysowac powierzchni piyty.
Zawsze podno$ zeliwne naczynie przy przenoszeniu go na
jakimkolwiek typie ptyty kuchennej. Przesuwanie naczynia moze
spowodowac uszkodzenie ptyty grzejnej lub dna naczynia.
Zanim umiescisz gorace naczynie zeliwne na niezabezpieczonej
powierzchni, potéz na nig podkfadke pod gorgce garnki lub
tréjnog.

DBANIE O NACZYNIA KUCHENNE

Czyszczenie naczynia i pokrywki

Naczynia zeliwne mozna my¢ wytacznie recznie. Nie wktada¢
do zmywarki.

NIE WOLNO wktada¢ goracych naczyn do zimnej wody.
Po kazdym uzyciu naczynie zeliwne nalezy pozostawi¢, az
ostygnie, po czym doktadnie je umyé¢.

e Do mycia naczyn zeliwnych uzywaj gabki, myjki nylonowej
lub Scierki do naczyn. Nie uzywaj $rodkéw do czyszczenia
piekarnikow, wetny stalowej, ostrych detergentow ani
wybielaczy zawierajgcych chlor.

Resztki jedzenia mozna usuna¢ przez namoczenie w cieptej
wodzie przez 15 do 20 minut przed zmywaniem. Aby usung¢
utrzymujace sie resztki jedzenia, mozna uzy¢ migkkiej szczotki
lub nylonowej myjki. Nastepnie naczynie nalezy umy¢, wyptukac
i doktadnie osuszyc.

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

Wiasciwe przechowywanie emaliowanych naczyn zeliwnych

¢ Naczynia zeliwne nalezy przechowywa¢ w suchej szafce. Z
biegiem czasu na krawedzi naczynia moga pojawi¢ sie $lady
rdzy. Aby usunaé¢ wszelkie $lady rdzy, uzyj miekkiej szczotki lub
drobnego papieru $ciernego, a nastepnie przetrzyj to miejsce
olejem spozywczym. Jesli naczynia majg by¢ przechowywane
przez dtuzszy czas, w6z recznik papierowy miedzy pokrywke a
naczynie, aby wchtaniat wilgoc.

e W razie przypadkowego odprysnigcia lub peknigcia
emaliowanego zeliwa wewnatrz lub na zewnatrz naczynia,
nalezy kazdorazowo zabezpiecza¢ to miejsce, jesli zostanie
zamoczone, aby unikng¢ rdzewienia. Po doktadnym
wyczyszczeniu i wysuszeniu naczynia, odstonietg powierzchnie
nalezy natrze¢ olejem spozywczym. Nadmiar oleju nalezy
zetrze¢ rgcznikiem papierowym.
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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.

ADVERTENCIAS

Leia cuidadosamente todas as informacdes de seguranca
antes de utilizar este produto!

e NAO deixe as criangas préximo do fogdo enquanto estiver a
cozinhar.

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 em ferro fundido esmaltado da
KitchenAid sdo adequados para o forno até 260 °C.
NAO use os utensilios de cozinha no microondas.

NAO mergulhe os utensilios de cozinha em ferro fundido
em agua fria e ndo coloque os utensilios frios sobre um bico
de fogdo quente. Isto pode provocar um choque térmico,
resultando em rachaduras ou perdas de esmalte.

UTILIZAGAO DO SEU UTENSILIO DE COZINHA

Antes da primeira utilizacdo

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

Lave com 4gua morna e detergente; enxague e seque bem com
um pano macio.

Para os utensilios de cozinha em ferro fundido esmaltado, ndo é
necessario aquecer o utensilio antes da utilizacao.

Fontes de calor

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

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

Os fogdes de indugdo desenvolvem um calor muito intenso
num espaco de tempo muito curto. Os utensilios de cozinha
em ferro forjado aquecem muito rapidamente nos tampos
de indugdo. Tenha um cuidado particular e néo utilize uma
temperatura demasiado alta e ndo deixe os seus utensilios de
cozinha sem supervisdo.

O didmetro da base da panela deve ser igual ao do elemento
de inducdo. Se a panela for demasiado pequena, o elemento
de indugdo pode ndo conseguir detetar a panela e n3o sera
ativado.

Utilizagdo da tampa

Evite variacbes extremas de temperatura quando utilizar
tampas.

NAO mergulhe uma tampa quente em &gua 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
fogao. Depois, levante gradualmente a tampa.

NAO 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 diretamente sobre ou sob os elementos
de agquecimento ou grelhas.

Asas, cabos e pegas

® Pegas soltas - verifique regularmente as pegas para se certificar
de que nao estdo soltas. Se uma pega estiver solta, ndo tente
repara-la. Por favor, contacte o Servico de Apoio ao Cliente para
a substituir.

e 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 fogéo, onde possam ser derrubados.

rrlle |

UTILIZAGAO

Para obter os melhores resultados, utilize temperaturas
baixas a médias no seu fogdo. Deixe que a frigideira aqueca
graduamente para obter um resultado eficiente e uniforme.

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

Ao cozinhar num fogao a gas, ajuste a chama de forma a que
n3o saia pelos lados do utensilio de cozinha.

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

Os utensilios de cozinha em ferro fundido n3o sdo adequados
para cozinhar a seco. Antes de aquecer, selecione um liquido,
Sleo (adequado para cozinhar), gordura ou manteiga para
cobrir no minimo a base da frigideira.

NAO utilize qualquer tipo de éleo em spray, incluindo aerossdis,
sprays de névoa e sprays de bomba. Estes sprays podem levar
a acumulacdo de residuos que sdo dificeis de remover de
qualquer tipo de utensilio de cozinha.

Deixe o d6leo/manteiga (para cozinhar) aguecer nos utensilios
de cozinha antes de adicionar alimentos.

Utilize apenas lume fraco ou médio. NAO acelere o processo
de pré-aquecimento utilizando um nivel de calor elevado. As
temperaturas baixas e médias proporcionam os melhores
resultados para a maior parte dos cozinhados, inclusive para
fritar e selar.

Permita que os utensilios de cozinha aquecam gradualmente e
completamente. Quando o utensilio de cozinha estiver quente,
pode continuar a cozinhar a baixa temperatura. As temperaturas
demasiado elevadas podem danificar o acabamento do
utensilio de cozinha.

Devido a excelente retencdo de calor dos seus utensilios
de cozinha, os alimentos e o dleo podem carbonizar muito
rapidamente.

Coloque sempre dleo (adequado para cozinhar) ou manteira
na sua frigideira antes de aquecer. NAO deixe os utensilios de
cozinha vazios num tampo quente e ndo deixe que a dgua se
evapore completamente. Isto pode danificar o acabamento do
seu utensilio de cozinha.

Ao cozinhar, utilize utensilios de madeira, plastico ou nylon
resistentes ao calor para evitar arranhar o ferro fundido
esmaltado. Nao cortar dentro dos utensilios de cozinha em
ferro fundido.

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

Levante sempre o seu utensilio de cozinha em ferro fundido ao
desloca-lo sobre qualquer tipo de tampo de fogo. Deslizar o
utensilio pode danificar o tampo ou a base do utensilio.

Utilize uma pega ou tripé antes de colocar o utensilio de ferro
fundido quente sobre uma superficie desprotegida.

MANUTENGAO DO SEU UTENSILIO DE COZINHA.
Limpeza do utensilio de cozinha e da tampa

¢ O seu utensilio de cozinha em ferro fundido é apenas adequado
para lavagem a méo. N&o coloque na maquina de lavar louga.

NAO coloque os utensilios de cozinha quentes sob agua fria.
Deixe o utensilio de cozinha arrefecer completamente antes de
o lavar e limpe cuidadosamente apés cada utilizagao.

Utilize uma esponja, esfregdo de nylon ou pano de cozinha
ao limpar os utensilios em ferro fundido; nao utilize produtos
para limpeza de fornos, palha de aco, detergentes agressivos
ou lixivia.

Os restos de alimentos podem ser eliminados mergulhando
o utensilio em dgua quente durante 15 a 20 minutos antes da
lavagem. Pode utilizar uma escova macia ou esfregao de nylon
para eliminar depésitos de alimentos. Lave, enxague e seque
bem.

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

Armazenamento correto de utensilios de cozinha em ferro
fundido esmaltado

® Armazene os utensilios de cozinha em ferro fundido num
armério seco. Com o passar do tempo, podem surgir vestigios
de ferrugem nas extremidades dos seus utensilios de cozinha.
Use uma escova suave ou papel de areia fina para remover
quaisquer manchas de ferrugem, em seguida esfregue a éarea
com éleo de cozinha. Se os artigos forem armazenados por um
longo periodo de tempo coloque uma tampa entre a tampa e a
frigideira para absorver humidade.

Se acidentalmente lascar/rachar o interior ou exterior do
ferro fundido de esmalte, terd de proteger a area sempre
que a mesma se molhar para evitar enferrujar. Esfregar 6leo
de cozinha sobre a superficie exposta depois de ter limpado
e secado bem a peca. Limpar qualquer excesso de 6leo com
papel de cozinha.
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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.

AVERTISMENTE

Cititi cu atentie si in intregime toate informatiile cu privire la
siguranta inainte de a folosi acest produs!

NU permiteti accesul copiilor in apropierea cuptorului cat timp
gatiti.

Folositi pernute sau manusi pentru cuptor cand manevrati
articolele pentru gatit fierbinti.

Nu lasati NICIODATA articolele pentru gétit nesupravegheate
cat timp gatiti.

Articolul pentru gatit din fontd emailatd KitchenAid este
compatibil in cuptor pana la 260°C.

A NU se utiliza in cuptorul cu microunde.

NU scufundati un articol pentru gatit din fonta emailata, in stare
fierbinte, in apa rece si nu il asezati, in stare rece, pe plita
incinsa. Acest lucru poate cauza soc termic, care determina
craparea sau desprinderea emailului.

FOLOSIREA ARTICOLELOR PENTRU GATIT
inainte de prima utilizare

« indepartati toate materialele de ambalare si etichetele. V&
rugdm sa le reciclati in mod adecvat.

» Spalati cu apa calda in care ati dizolvat sapun; clatiti si uscati
bine cu o lavetd moale.

e In cazul articolelor pentru gatit din fonta emailats, nu este
necesar rodajul inainte de utilizare.

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 scurtad de timp. Articolul pentru gatit din fonta se va
ncinge foarte rapid pe plitele cu inductie. Aveti deosebita grija
sa nu utilizati un nivel de caldura mare si sa nu lasati niciodata
articolul pentru gatit nesupravegheat in timpul utilizarii.
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

Evitati modificarile extreme de temperatura cand utilizati
capace.

NU scufundati capacul fierbinte in apa rece.

Dacé se produce un vid cu capacul, nu incercati sa indepartati
capacul. Mai intéi, opriti sursa de caldura si indepartati complet
vasul pentru gatit de pe arzator. Apoi, ridicati usor capacul.

NU folositi capace care prezinta crapaturi sau zgarieturi. in
cazul in care capacul este crapat sau prezinta zgarieturi adanci,
acesta se poate sparge spontan. V& rugam sa contactati
Serviciul pentru clienti pentru a comanda un capac nou.

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

Manerele laterale si rotunde

Manere rotunde slabite — verificati periodic manerele rotunde,
pentru a va asigura ca nu sunt desprinse. Daca manerul rotund
este desprins, nu incercati sa il reparati. Va rugam sa contactati
Serviciul pentru clienti pentru inlocuire.

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

BINE ATI VENIT IN LUMEA KITCHENAID I I

GATIT

¢ Pentru rezultate optime, utilizati intotdeauna setarile de caldura
mici pand la medii ale plitei. Lasati vasul pentru gatit sa se
incalzeasca treptat, pentru o preparare termica uniforma si
eficienta.

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

Articolul pentru gatit din fontd nu este ideal pentru preparare
fara ulei. Inainte de incalzire, alegeti un lichid, ulei (adecvat
pentru gatit), gradsime sau unt pentru a acoperi cu acesta cel
putin baza vasului pentru gatit.

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.

Lasati uleiul/untul (adecvat pentru gatit) sa se incalzeasca in
articolul pentru gatit inainte de a adduga alimentele.

Utilizati numai setarile de caldura medii si mici. NU grabiti
procesul de incalzire folosind o treapta de caldura finalta.
Setarile de caldura medii si mici vor oferi cele mai bune rezultate
pentru majoritatea formelor de preparare termica, inclusiv
prajire si frigere.

Lasati articolul pentru gatit s& se incalzeasca complet, in mod
treptat. Odatd ce articolul pentru gatit s-a incins, aproape
intreg procesul de preparare termica poate continua la setari
mai joase. Un nivel de caldura inalt poate deteriora finisajul
articolului pentru gatit.

Data fiind retentia excelenta a caldurii pe care o asigura articolul
dvs. pentru gatit, alimentele si uleiul se pot carboniza foarte
rapid.

Puneti intotdeauna uleiul sau untul (adecvat pentru gatit) in
vasul pentru gatit inainte de a-I incalzi. NU lasati articolul pentru
gatit gol pe un arzator incins sau nu lasati articolul pentru gatit
la fiert fara continut. Aceasta poate deteriora finisajul articolului
pentru gatit.

Tn timpul preparérii, folositi ustensile din lemn, plastic sau nailon
termorezistent, pentru a evita zgarierea fontei emailate. Nu taiati
fn articolul pentru gatit din fonta.

Céand 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.

Ridicati intotdeauna articolul pentru gatit din fonta atunci cand il
indepartati de pe orice tip de plita. Prin tararea articolului pentru
gatit, puteti deteriora plita sau baza vasului pentru gatit.

Folositi o placa termica sau un trepied cand asezati articolul
pentru gatit din fontd, in stare fierbinte, pe o suprafata
neprotejata.

INGRIJIREA ARTICOLULUI PENTRU GATIT
Curétarea articolului pentru gatit si a capacului

e Articolul dvs. pentru gatit din fontd acceptda numai spalare
manuala. A nu se introduce in masina de spalat vase.

NU puneti articolul pentru gatit fierbinte sub jet de apa rece.
Lasati articolul pentru gatit sa se raceasca complet inainte de
spalare si curatati-l bine dupa fiecare utilizare.

Utilizati un burete, un burete din nailon sau o laveta pentru
vase la curatarea articolului pentru gatit din fonta; nu utilizati
substante de curatare pentru cuptor, sarmé, detergenti puternici
sau inalbitor pe baza de clor.

Resturile de mancare pot fi indepartate prin inmuiere in apa
calda timp de 15 pana la 20 minute Tnainte de spalare. Se
poate utiliza o perie moale sau un burete din nailon pentru
indepartarea depunerilor de mancare. Spalati, clatiti si uscati
bine.

Asigurati-vé INTOTDEAUNA c4 articolul pentru gétit este curat
nainte de a-l depozita.

Depozitarea corecta a articolului pentru gatit din fonta
emailata

¢ Depozitati articolul pentru gatit din fontd ntr-un dulap uscat.
in timp, pot aparea urme de rugina pe marginea articolului
pentru gatit. Folositi o perie moale sau glaspapir cu granulatie
mica pentru indepartarea petelor de rugina, apoi frecati zona
respectiva cu ulei pentru gatit. Daca articolele urmeaza sa fie
depozitate pe o perioada lunga, asezati un prosop de hartie
ntre capac si cratita, pentru a absorbi umezeala.

in cazul in care emailul de pe interiorul sau exteriorul articolului
de fonta se ciobeste/crapa, va trebui sa protejati zona la fiecare
udare, pentru a evita ruginirea. Dupa curatare, frecati suprafata
expusa cu ulei pentru gétit si uscati bine vasul. Tndepértat,i uleiul
n exces cu un prosop de hartie.

KitchenAid
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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.

NPEOYNPEXOEHUA

Mepea ucnonb3oBaHMeM AaHHOTO U3AENUsA BHUMATENLHO
npounTanTte Bl MHGopMaLUto o 6e30nacHOCTU.

HE MO3BOJANTE netsM HaxoauThes BO3Ne NnuTbl BO Bpems
NPUroTOBNEHUS MALLN.

Mpn obpalleHnn ¢ ropsiveil NOCyAoi UCNONb3yiTe KyXOHHble
pyKaBWLbl UNN MPUXBATKW.

Bo Bpems npurotoBnenus nuwm HA B KOEM CITYYAE He
ocTaBnsiiTe nocyay 6e3 npucmoTpa.

OmanupoBaHHyto  4yryHHytlo nocyay  KitchenAid
ncnonb3oBaTh B AyXOBKe Npu TemnepaTtype Ao 260 °C.
SAMNPELAETCA ncnonb3oBaTb B MUKPOBOITHOBOW MeYM.
BAMPELWIAETCA norpyxaTb ropsidylo  YyryHHylo —nocyay
B XOMOAHYl0 BOAY WNW CTaBWTb XOMOAHYIO mnocydy Ha
ropsidyto KOHopky. OTo co3gaeT pUCKk TEPMUYECKOro yaapa,

MOXXHO

pesynbTaToM Yero MOXeT CTaTb PacTPecKMBaHue umu
OTCrIoeH1e aManu.

NUCNOJNb3OBAHUE NMOCYyAbl

Mepen nepBbIM UCMONb30BaHNEM

e Yganute BCe YMakoBOYHble MaTepuanbl U ITUKETKU.

YTURM3NpyinTe OTXOAbI MPaBUILHO.

* BbiMoiiTe n3genve B Tennoit MbinNbHOW BOAE, OMOMOCHUTE W
BbITPUTE JOCYXa MSTKON TPSNKOMN.

¢ OManupoBaHHas YyryHHasi nocyaa He TpebyeT npokanueaHms ¢
Macriom nepes NepBbIM UCTONb30BaHUEM.

WcTouHukm Tenna

I'Iocy,qa nogxogut And uUcnonb3oBaHUA Ha nobbIx nnuTax,
BKMOYasa MHOYKUMOHHbIE.

PekoMeHAaLMMn No MCNONb30BaHUIO nocyabl ons
WHAYKUMOHHbIX NANUT

MH[JyKLlVIOHHbIe nnTbl 3a KOPOTKOE BpemMA HarpesakwTCcAa OO0
BbICOKOW TemnepaTypbl. Ha Takux nnuTax 4dyryHHas nocyaa
6yneT oveHb GbicTpo HarpeBaTbes. B Lensix 6e3onacHocTn He
MCHOanyﬁTe PEeXM CUIbHOTO Harpeea n HX B KOEM crnyyae He
ocTaBnsinTe nocyay 6e3 npucMoTpa BO BpeMSs UCMOMNb30BaHMSI.
[vamveTp [Ha nocynbl [AOMKEH COOTBETCTBOBaTb pasmepy
VHAYKUMOHHON KOoHdopku. Ecnn gHO cnuwkom maneHbkoe,
KOHDOPKa MOXET He 0BHapYXUTb NOCyAy U, Kak CnescTeue, He
BKITHO4YUTBLCA.

Ucnonb3oBaHue KPbILWKU

He nopBepraiTe KpbIlWKW BO3AENCTBUIO Pe3kuX nNepenagos
Temneparyp.

HE MOIPY>KAWTE ropsiuyto KpbILLKy B XOMOAHYI0 BOAY.

Ecnu nog kpbilwkoii obpasoBancs BakyyMm, He NbiTaikTeCb CHATb
ee. CHavana BbIKIOYUTE MAUTY U CHUMUTE C KOHPOPKW Nocyay
LieN1KOM, MOCIEe YEro MeANIEHHO OTCOeANHUTE KPbILLIKY.

HE WCMONBb3YNTE KpbilkA C TPewmHamMi uiau rny6okumm
uapanuHamu. Mpu Hanuuum noAoGHbIX AeeKTOB Kpbillka
MOXeT BHe3anHo packonioTbCs. [N 3akasda HOBOW KPbILIKMA
obpaTuTeCh B LIEHTP 06CNYXMBAHUS KINEHTOB.

He nomelaiiTe KpbIlKM HEMOCPEACTBEHHO Ha WnM Mof
HarpeBaTeribHble ANeMEeHTbI / rpUrb.

Pyuku nocyabl U Kpblliek

OcnabneHHble KpenneHna py4yek — nepuognyeckun nposepﬂﬁTe
PYYKM Kpbllek, 4ToObl y6eauTbCsA, YTO WX KpenneHus He
ocnabnu. Ecnu pyyku pasbontanucb, He nbiTaiTecb UX
NOYUHUTb. OﬁpaTMTer B UEHTp Oﬁcﬂy)KMEaHMﬂ KNUeHToB Ans
3aMeHbl pyyek.

MonoxeHune pyyek Npu NPUrOTOBIIEHWUN NULLM: CTaBbTe Nocyay
Tak, YTOObI PYy4YKM He pacnonarannucb Hag coceHUMU ropayunuMm
KOHQJOpKaMVI U He BbIXoawnn 3a Kpa|7| nNNnTbl, rae UxX MOXHO
3aneTb.

OBPO MOXANOBATb B MUP KITCHENAID i

NPOLUECC NPUrOTOBJIEHUA

o [Nt JOCTVXKEHWSI HAWIYYLLNX Pe3ynbTaToB rOTOBbTE B pEXMME

cnaboro Wnu cpefHero Harpeea MnuTbl. [nsi paBHOMEPHOW U

ahpeKkTUBHON TennoBoi 06paboTkv NWLLM No3BoNbTE nocyae

HarpeTbCs MocTeneHHo.

[oToBbTE MWLy Ha KOH(pOpke, AuameTp KOTopor 6nmM3ok Kk

AvameTpy [Ha BbiGpaHHON BamMu nocyapl.

Mpy NpUroToBNEHUM MWLM HA ra3oBOI NAUTE OTPerynupyinte

nnams Tak, 4To6bl OHO He nonagano Ha GoKoBYIO MOBEPXHOCTb

nocyasl.

Mcnonb3oBaHue KpbllK B MPOLECCe MPUrOTOBMEHUS MULL

3HAYNTENBHO CHXKaeT NoTpeGneHne aHepruu.

YyryHHas nocyda Nroxo MOAXOAUT Afsi CyXOro >KapeHus.

Mepen HarpesaHuem [o6aBbTe XWAKOCTb, pacTUTENbHOE

Macrno (MpurogHoe Ansi MPUrOTOBREHWSI MWLLM), XUP WK

CIIMBOYHOE Macrio B TaKOM KOJIMYECTBE, YTOGbI GbINO MOKPLITO

X0TA Bbl AHO Nocyabl.

HE WCMONb3YNTE wmacnsHble cnpeu, B TOM u4ucne M3

a3p030MbHbLIX GanNoHOB, pPacnbINMTENeN 1 MynbBEPU3aTOPOB.

Takve cnpewn Bbi3blBalOT 0Opa3oBaHVe YCTOMYMBOrO Haneta,

KOTOpbI TPYAHO yAanuTh C NOCyAbl noboro Tuna.

e Mepen Tem Kak MOMOXWTb B MOCYAy NPOAYKTbI, JOXAUTECH,

noka pacTUTENbHOE/CNIMBOYHOE Macno (nMpurogHoe  Ans

MPUroTOBNIEHUS ML) PA30TpeeTcs.

[oTOBbTE TONMbKO B pexume crnaboro WnM cpegHero Harpesa

nnuTsl. HE MBITAUTECH yckopuTb Harpes nocyas!, Nnepesoas

NAMTY B PEXUM CUNMbHOTO HarpeBa. PexuMbl cpegHero u

cnaboro HarpeBa OGecrneuuBaloT ONTUMArbHblE pe3ymnbTaTbl

npu NpUroToBneHun GonblUMHCTBa Gniofd, B TOM 4ucre npu

)apke 1 obxapvBaHum.

Harpes nocyabl fomkeH GbiTb MOCTENEHHLIM U PABHOMEPHbIM.

Korma nocyna kak cneayeT —pasorpeeTcsi,  Npouecc

NPUroTOBNIEHUS MOYTM BO BCEX Cy4asix MOXKHO NPOAOIKaTh B

pexume Gonee cnaboro Harpesa. B pexxume cunbHoro Harpesa

MOKPbITUE NOCYAbl MOXET NOBPEANTLCS.

Mockonbky Balia nocyaa OTMNYHO yAepXuBaeT Tenno, B Heil

MOXeT O4eHb ObICTpo 0Opas’oBbIBAaTLCA Harap M3 OCTaTKOB

ULy 1 Macna.

Mepen HarpeBanMem Bcerga gobaensiite B nocyay

pacTuTenbHoe (MpurogHoe [Ans NPUrOTOBNEHUS MULLW) WK

cnusouHoe Macno. HE OCTABIAWTE nycTyio nocyay Ha
ropsiyeii KOHOpPKE W HEe [OMyckaiTe MOMHOMO BbIKUNAHUS

XUAKOCTU U3 nocyfbl. TO MOXET MPUBECTU K NMOBPEXAECHNIO

MOKPLITUS MOCYAbI.

e Mpn NPUroTOBMEHWM MU  UCTONb3YNTE  AepeBsiHHbIE,
NNacTUKOBbIE WK XaPOMPOYHbIE HENOHOBBIE NONAaTKK, YTOGbI
He roLapanaTtb amMarneBoe MokpbiTe. He pexbTe NuLly HOXOM
HernocpeACTBEHHO B YyryHHOM nocyae.

e Mpn UCMONb3OBaAHWM  raroreHoBblX, CTEKIOKePaMUYeCcKunx

M MHOYKUMOHHBbIX NNWT y6eauTtecb B TOM, YTO Ha BapOYHON

MOBEPXHOCTW W TNOCyAe HeT Mycopa, KOTOpblii MOXeT

nouapanaTtb NOBEPXHOCTb BAaPOYHON NaHenu.

O6si3aTenbHO NPUNOAHMMANTE YyryHHYIO Mocyay, CHUMas ee

¢ nnuTbl noGoro Tuna. lMNepeasuras nocydy Mo MoBepXHOCTU

NANTbI, MOXHO NOBPEANTb BAPOUHYHO NaHesNb UMW AHO Nocyabl.

Ecnu Bbl cobupaeTecb MOCTaBUTb FOPSIYYI0 YyryHHylo mocyay

Ha He3alLWLLEHHYI0 MOBEPXHOCTb, UCTIONbL3YIiTE MOACTABKY MOf,

ropsiyee.

yXxoq 3A Nocyaon

OuuncTKa nocyabl U KPbIWKK

YyryHHyto nocyay crneayeT MbiTb TONbKO BPy4HYt0. He nogxoaunt
[NS MbITbSl B NOCYAOMOEYHOI MaLLVHE.

HE NOAHOCWTE ropsvyto nocyay nofd XxonofHyto soay. MNepen
TEeM Kak NpUCTYNUTb K MbITbIO YyryHHO MOCYAbl, AOXAWUTECD,
rnoka OHa MOMHOCTBbIO OCTbIHET. TLATenbHO ouullaiiTe ee
nocre Kax/aoro UCMoNb30BaHMS.

[lns MbITbS YyryHHOV NOCYAbl UCMONb3YIATE ryGKy, HEANOHOBYIO
MoYanky Wnu TPAMKY; He UCMomnb3yiiTe cpeacTBa ANns YUCTKM
[lyXOBOK, CTalbHbI€ MOYarku, arpeccyBHbIE MOIOLLME CPeacTBa
1 XJIOpHble oTOenuBaTenu.

[ins ypaneHus ocTaTkoB NULM 3amMounTe nocydy B Tenrnon
BoAe Ha 15-20 MUHYT A0 MbITbS. YCTpaHUTE HaneT npu NoMoLLm
MSITKOWA LLETKN W HEeAnoHOBOW MoYanku, a 3aTem BbIMOiiTe,
CMONIOCHNTE W BbICYLUWTE Nocyay.

BCEIOA xpaHuTe nocyay B Y44CTOM BuAeE.

MpaBuna xpaHeHWUs aManupPoBaHHOW YyryHHOW NocyAbl

o XpaHuTe YyryHHyto nocyfly B CyxoMm Lukady. Co BpeMeHeM Ha
Kpasix Nocyfbl MOryT MOSIBUTLCA MENKWE MsiTHa pXKaByuHbl. WX
HeoOXOAVMMO y[anuTb MSTKOW LUETKOW UMK MENKO3EPHUCTON
HaxpgayHoi Gymaroli, nmocrne 4ero HatepeTb ob6paboTaHHbI
y4acToK  MULIEBbIM  PacTUTEMbHLIM  Macriom. Ecnu
npeanonaraeTcs ANUTENbHOE XpaHeHWe, MpoNoXuTe Mexay
KPBILLKOM W mocyAor GymaxHoe MornoTeHue Afs BMTbIBaHUS
Bnary.

Ecnu Ha amann BHYTPU WnuM cHapyu mnocyabl obpasoBarncs
CKONl MNK TpelyuHa, BO U3GexaHue MOSIBNEHUS pPXaBUWHbI
BaM NMpuUAETCS NPOBOAUTL 3alLWTHYl0 oB6paboTky aToro mecra
KaXabl pa3 nocne ero KoHTakTa ¢ BoAoN. BbiMbIB 1 TIaTENbHO
BbICYLUMB MOCYAY, HAaTPUTE MOBPEXAEHHbIA Y4acTOK MULLEBbLIM
pacTuTenbHbIM Macnom. V3nuiuku macna BbITpUTe BymaxHbIM
MomnoTeHLEM.

KitchenAid
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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.

VAROVANIA

Pred pouzitim tohto vyrobku si pozorne a dékladne
precitajte vSetky bezpecnostné informacie!

NEDOVOLTE detom zdrziavat sa pocas varenia pri sporaku.
Pri manipuléacii s hortcim riadom pouzivajte chriapky alebo
kuchynské rukavice.

Pocas pouzivania riad NIKDY nenechavajte bez dozoru.
Smaltovany liatinovy riad KitchenAid je vhodny na pouzitie v
rare pri teplote do 260 °C.

NEPOUZIVAJTE v mikrovinnej rire.

Horuci [iatinovy riad NEPONARAJTE do studenej vody ani
NEKLADTE studeny riad na hortcu varnt platiiu. Méze to
sposobit’ tepelny Sok, o méze mat’ za nasledok popraskanie
alebo poskodenie smaltu.

POUZIVANIE RIADU
Pred prvym pouzitim

¢ Odstranite vSetky obaly a etikety. Nalezite recyklujte.

e Umyte v teplej vode so saponatom, oplachnite a dokladne
vysuste makkou utierkou.

¢ V pripade smaltovaného liatinového riadu nie je pred pouzitim
potrebné Ziadne zvlastne oSetrenie.

Zdroje tepla

Bezpecné na pouzitie na vSetkych varnych povrchoch vratane
indukcie.

Odporuicania na pouzitie riadu vybaveného indukénou
technolégiou

e Indukéné varné platne dokaZzu vyvinit velmi intenzivnu
teplotu za velmi kratky Gas. Liatinové nadoby na varenie sa na
indukénych varnych doskach veimi rychlo zahreju. Budte velmi
opatrni, aby ste nepouzili vysoku teplotu, a nikdy nenechavajte
nadoby na varenie bez dohladu, ked ich pouzivate.

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

Poutzitie pokrievky

Pri pouziti pokrievky sa vyhybaite velmi velkym zmenam teploty.
Hortcu pokrievku NEPONARAJTE do studenej vody.

Ak sa pod pokrievkou vytvori podtlak, nesnazte ju zlozit'. Najskor
vypnite zdroj tepla a odloZte celt panvicu z varnej platne. Potom
pomaly uvolnite pokrievku.

Pokrievku NEPOUZIVAJTE, ak je popraskana alebo
poskriabana. Ak je pokrievka popraskana alebo st na nej
hiboké Skrabance, moéze dojst’ k samovoinému rozbitiu. Obrat'te
sa na zakaznicke sluzby a objednajte si novu pokrievku.
Neklad'te pokrievky priamo na alebo priamo pod vyhrevné alebo
grilovacie prvky.

Rukovite a gulové tichytky

e Uvoinené guiové Uchytky — pravidelne kontrolujte guiové
tchytky, aby ste mali istotu, Ze nie su uvolnené. Ak je gulova
Uchytka uvolnena, nepokUsajte sa ju opravit. Obratte sa na
zéakaznicke sluzby a objednajte si nahradu.

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

VITAJTE VO SVETE KITCHENAID SK

VARENIE

* NajlepSie vysledky dosiahnete, ak na varnej doske budete
pouzivat' nizke az stredné teplo. Pre rovnomerné a ucinné
varenie nechajte panvicu postupne zahriat'.

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

Ked varite na plynovom sporaku, nastavte intenzitu plynu tak,
aby nepresahoval cez boky panvice.

Pouzitie pokrievky pri vareni znacne znizuje spotrebu energie.
Liatinové nadoby nie su idealne na suché varenie. Pred ohriatim
zvolte tekutinu, olej (vhodny na varenie), tuk alebo maslo,
ktorym pokryjete aspori dno panvice.

NEPOUZIVAJTE ziadne typy rozprasovadov oleja vratane
aerosélov, hmlovych rozpraSovacov a rozpraSovacov s
pumpickou. Tieto rozprasovace moézu spdsobit hromadenie
rezidua, ktoré sa tazko odstrariuje zo v8etkych typov riadu.
Pred pridanim jedla pockajte, kym sa olej/maslo (vhodné na
varenie) v nadobe zohreje.

Pouzivajte iba stredné a nizke nastavenia teploty.
NEUNAHLUJTE proces ohrievania pouzitim vysokych teplét.
Stredné a nizke teploty zabezpecia najlepSie vysledky pre
vacsinu varenia vratanie smazenia a prudkého opekania.
Nechajte nadobu na varenie ohriat' sa postupne a dokladne. Ked
je nadoba na varenie hortca, takmer s kazdym typom pripravy
jedla sa da pokracovat' na nizsich nastaveniach teploty. Vysoka
teplota moze poskodit’ povrch nadoby na varenie.

Z dévodu vynikajuceho udrziavania teploty nadoby na varenie
sa jedlo a olej mdzu velmi rychlo spalit.

Pred ohrevom do panvice dajte vzdy olej (vhodny na varenie)
alebo maslo. Prazdny riad NENECHAVAJTE na hortcej varnej
platni, ani no nenechajte varit nasucho. Mbéze to poskodit
povrch riadu.

Pri vareni pouzivajte drevené, plastové alebo Ziaruvzdorné
nylonové nacinie, aby ste predisli poskriabaniu smaltovanej
liatiny. V liatinovej nadobe na varenie ni¢ nekrajajte.

Pri pouzivani halogénovych, keramickych alebo indukénych
varnych platni sa uistite, Ze hordk ani nadoba na varenie
nemaju na sebe Ziadne zvysky, aby sa neposkriabal povrch
varnej platne.

Pri presune liatinovej nadoby z kazdého typu varnej plochy
nadobu vzdy nadvihnite. Postvanie nadoby méze poskodit’
varnu plochu alebo spodnu ¢ast’ panvice.

Pred poloZenim hortcej liatinovej nadoby na nechraneny povrch
pouzite podlozku pod hortice nadoby alebo odkladaci stojan.

STAROSTLIVOST O RIAD
Cistenie riadu a pokrievky

¢ Tento liatinovy riad je mozné umyvat iba ruéne. Nedavajte do
umyvacky riadu.

NEVKLADAJTE hortce nadoby na varenie do studenej vody.
Pred umyvanim nechaijte liatinovi nadobu Uplne vychladnut' a
po kazdom pouziti ju dokladne vydistite.

Pri gisteni liatinovej nadoby pouzivajte $pongiu, nylonovd hubku
alebo handricku na umyvanie riadu; nepouzivajte Cistiace
pripravky na rary, drétené hubky, drsné cistiace prostriedky ani
bielidlo na baze chléru.

Zvysky jedal sa daju odstranit namocenim do teplej vody na
15 az 20 minut pred umyvanim. Na odstranenie zvySkov jedal
sa moze pouzit makka kefka alebo nylonova hubka. Umyte,
oplachnite a dokladne osuste.

Pred uskladnenim VZDY zabezpedte, aby bola nadoba na
varenie Cista.

Spravne skladovanie smaltovanych liatinovych nadob na
varenie

o Uskladrujte liatinovi nadobu v suchej skrinke. Po Case sa
na okrajoch nadoby moézu objavit’ stopy hrdze. Zahrdzavené
miesta mozete odstranit’ pouzitim makkej kefky alebo jemného
brisneho papiera, potom tieto plochy potrite kuchynskym
olejom. Ak sa maju nadoby skladovat’ na dlhSiu dobu, medzi
pokrievku a nadobu vlozte papierovl utierku na absorpciu
vlhkosti.

¢ Ak by ste nahodou nastiepili/nalomili vnitornt alebo vonkajsiu
smaltovan liatinu, toto miesto musite ochranit' vzdy, ked déjde
k jeho namoceniu, aby ste predisli hrdzaveniu. Po vycisteni a
doékladnom osu$eni nadoby poskodeny povrch nadoby potrite
kuchynskym olejom. Prebytocny olej utrite papierovou utierkou.

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.

OPOZORILA

Pred uporabo tega izdelka pozorno in temeljito preberite vse
varnostne informacije.

NE dovolite otrokom, da se med kuhanjem zadrzujejo v bliZini
Stedilnika.

Pri prijemanju vroe kuhinjske posode vedno uporabljajte
prijemalke ali kuhinjske rokavice.

Kuhinjske posode med uporabo NIKOLI ne pustite brez nadzora.
Emaijlirana litoZzelezna kuhinjska posoda KitchenAid je primerna
za uporabo v pecici do 260 °C.

NE uporabljajte v mikrovalovni pecici.

NE potapljajte vroce litoZzelezne kuhinjske posode v hladno vodo
ali postavljajte hladno posodo na vro€ gorilnik. To lahko povzroci
toplotni $ok, ki privede do poka ali izgube emajla.

UPORABA KUHINJSKE POSODE
Pred prvo uporabo

¢ Odstranite vso embalaZo in etikete. Odpad pravilno reciklirajte.

¢ Operite v topli milnici, izperite in temeljito obrisite do suhega z
mehko krpo.

e Za emaijlirano litozelezno posodo pred uporabo ni potrebna
predhodna priprava.

Viri toplote

Primerno za uporabo na vseh kuhalnih povrsinah, vkljuéno z
indukcijo.

Priporocila za uporabo posode, primerne za indukcijo

¢ Indukcijski Stedilniki razvijejo zelo intenzivno toploto v zelo
kratkem casu. Na indukcijskem Stedilniku se bo litozelezna
posoda segrela zelo hitro. Bodite zlasti pozorni, da ne
uporabljate velike toplote, in posode med uporabo nikoli ne
puscaijte brez nadzora.

¢ 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 pokrovke

Pri uporabi
spremembam.
Vroc¢e 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 po¢asi snemite pokrovko.

NE uporabljajte pokrovk, ki imajo razpoke ali praske. Ce je vasa
pokrovka pocena ali ima globoke praske, se lahko spontano
zlomi. Za narocilo nove pokrovke se obrnite na naso sluzbo za
pomo¢ strankam.

Pokrovk ne polagajte neposredno na grelne ali zar elemente ali
neposredno podnje.

pokrovk se izogibajte velikim temperaturnim

Rocaji posode in rocaji pokrovke

¢ Razmajani rocaji — redno pregledujte rocaje, da se prepricate,
da niso razmajani. Ce se rodaji razmajejo, jih ne poskusajte
popraviti. Obrnite se na naso sluzbo za pomo¢ strankam za
zamenjavo.

¢ Polozaj ro¢ajev pri kuhanju: posodo postavite tako, da ro¢aji ne
segajo Cez druge vroce gorilnike, in roajev ne pustite segati cez
rob $tedilnika, kjer jih lahko kdo zbije.

A &=

KUHANJE

e Za najboljSe rezultate na Stedilniku uporabljajte majhen do
srednji ogenj. Pustite, da se ponev segreje postopoma za
enakomerno in ucinkovito kuhanje.

Kuhajte na gorilniku, ki ima podoben premer kot dno posode,
ki ste jo izbrali.

Pri kuhanju na plinskem gorilniku prilagodite plamen, da se ne
razplameni ob strani posode.

Uporaba pokrovke pri kuhanju znatno zmanj$a porabo energije.
LitoZelezna kuhinjska posoda ni idealna za suho kuhanje. Pred
segrevanjem izberite tekocino, olje (primerno za kuhanje),
mascobo ali maslo, da prekrijete vsaj dno ponve.

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.

Pustite, da se olje/maslo (primerno za kuhanje) v posodi
segreje, preden dodate hrano.

Uporabljajte samo na nastavitvah srednje ali majhne toplote. NE
hitite s postopkom segrevanja z uporabo velike toplote. Srednja
in majhna toplota bosta zagotovili najboljSe rezultate za vecino
kuhanja, vkljuéno s prazenjem in popecenjem.

Pocakajte, da se posoda postopno in temeljito segreje. Ko je
posoda vroca, lahko skoraj vsakr$no kuhanje nadaljujete na
nizjih nastavitvah. Visoka toplota lahko po$koduje apreturo
posode.

Zaradi odlicnega zadrzevanja toplote vase posode lahko hrana
in olje zelo hitro pooglenita.

Pred segrevanjem dajte vedno v posodo olje (primerno za
kuhanje) ali maslo. NE puscajte prazne posode na vrotem
gorilniku ali dovolite, da v posodi povre vsa voda. Tako lahko
poskodujete apreturo kuhinjske posode.

Pri kuhanju uporabljajte lesene, plasti¢ne ali na toploto odporne
najlonske pripomocke, da ne popraskate emajliranega litega
Zeleza. Ne rezite v litozelezni posodi.

Pri uporabi halogenskih, kerami¢nih in indukcijskih Stedilnikov
se prepricajte, da Stedilnik in posoda nimata na sebi nobenih
drobcev, ki bi lahko opraskali povrsino Stedilnika.

Ko litoZzelezno kuhinjsko posodo premikate na kakrsnikoli
povrsini, jo vedno dvignite. Drsanje posode lahko poskoduje
kuhalno povrsino ali dno ponve.

Preden postavite vroCo litozelezno posodo na nezasciteno
povrsino, uporabite podstavek.

VZDRZEVANJE POSODE

Ciséenje posode in pokrovke

Vasa litozelezna posoda je samo za ro¢no pomivanje. Ne
pomivaijte je v pomivalnem stroju.

Vroc¢e posode NE postavljajte pod hladno vodo. Pustite, da
se pred pomivanjem litozelezna posoda popolnoma ohladi, in
temeljito oCistite po vsaki uporabi.

Za ciscenje litoZzelezne posode uporabite gobico, najlonsko
gobico ali krpo za pomivanje; ne uporabljajte Cistil za pecico,
jeklene volne, mo¢nih detergentov ali belila s klorom.

Ostanke hrane lahko odstranite z namakanjem za 15 do 20
minut v topli vodi pred pomivanjem. Za odstranjevanje oblog
hrane lahko uporabite mehko krta¢o ali najlonsko gobico.
Pomijte, sperite in temeljito obrisite.

Preden posodo pospravite, se VEDNO prepri€ajte, da je Cista.

Pravilno shranjevanje emajlirane litozelezne posode

¢ LitoZzelezno posodo shranjujte v suhi omari. Na robu vase
posode se postopoma lahko zacnejo pojavijati sledi rje.
Uporabite mehko krtaco ali fin smirkov papir, da odstranite vso
rjo, nato obmogje zdrgnite z jedilnim oljem. Ce bo posoda dalj
¢asa shranjena, namestite med pokrovko in posodo papirnato
brisaco, da vpije vlago.

e Ce se vam emajlirana litozelezna notranjost ali zunanjost
po nesreci okrusi/poci, boste morali obmocje vsaki¢, ko se
zmoci, zavarovati, da preprecite rjavenje. Potem ko ste posodo
temeljito ocistili in posusili, izpostavljeno povrsino zdrgnite z
jedilnim oljem. Odvecno olje odstranite s papirnato brisaco.

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 osigurali dugotrajnost i kvalitet svog posuda. On ¢e vam
ukazati na najbolji na¢in za upotrebu vaseg proizvoda i brigu o
njemu. Vase zadovoljstvo je na$ prvenstveni cilj.

UPOZORENJA

Pre prve upotrebe ovog proizvoda pazljivo i temeljno
procitajte sve bezbednosne informacije!

NE PUSTAJTE decu blizu $poreta dok se na njemu kuva.

Kada rukujete vru¢im posudem, koristite drzace za posude ili
rukavice za rernu.

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

Emaijlirano posude ,KitchenAid“ od livenog gvozda moze se
bezbedno koristiti u rerni do 260 °C.

NEMOJTE da koristite u mikrotalasnoj rerni.

NEMOJTE da uranjate vrelo posude od livenog gvozda u
hladnu vodu niti stavljati hladno posude na vrucu ringlu. To
moze izazvati temperaturni $ok i dovesti do pucanja ili nestanka
emajla.

KORISCENJE POSUDA
Pre prve upotrebe

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

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

¢ Kada je re¢ o emajliranom posudu od livenog gvozda, nikakva
priprema posude pre upotrebe nije potrebna.

lzvori toplote

MozZe se koristiti na svim povrS§inama za kuvanje, ukljucujuci i
indukcijske ploce.

Preporuke za upotrebu posuda sa indukcijskom opremom

¢ Indukcijske plo¢e postizu veoma jaku toplotu za vrlo kratko
vreme. Posude od livenog gvozda ¢e se zagrejati veoma brzo
na indukcijskim plo¢ama. Treba narocito voditi racuna da se
ne koristi jaka toplota i da se posude nikada ne ostavlja bez
nadzora kada je u upotrebi.

¢ Precnik dna posude treba da bude jednak veli¢ini indukcijskog
elementa. Ako je posuda premala, element mozda nece
prepoznati posudu i nece se aktivirati.

Kori$éenje poklopca

¢ Izbegavajte ekstremne promene temperature kada koristite
poklopce.

NE uranjajte vru¢ poklopac u hladnu vodu.

Ne pokuSavajte da skinete poklopac ako se ispod njega stvori
vakuum. Prvo iskljucite izvor toplote i sklonite celu posudu sa
ringle. Zatim polako skinite poklopac.

NE koristite poklopce koji su napukli ili su izgrebani. Ako je
poklopac napukao ili je jako izgreban, moze neocekivano puci.
Da biste narucili novi poklopac, obratite se korisni¢koj sluzbi.
Nemojte stavljati poklopce na grejne ili gril elemente ili direktno
ispod njih.

Rucke i dr§ke

¢ Labave drSke — s vremena na vreme proveravajte drske kako
biste bili sigurni da nisu labave. Ako se drSka olabavi, ne
pokusSavajte da je popravite. Obratite se Korisnickom centru radi
zamene.

¢ Polozaj rucke prilikom kuvanja: postavite posude tako da rucke
ne budu iznad vruéih ringli i ne dozvolite da ru¢ke budu van ivice
Sporeta zbog ¢ega bi ih neko mogao zakaditi.

DOBRO DOSLI U SVET , KITCHENAID”-A R

KUVANJE

* Za najbolje rezultate koristite nizu ili srednju jacinu toplote ploce
za kuvanje. Omogucite da se posuda postepeno zagreva radi
ujednacenog i efikasnog kuvanja.

Kuvaijte na ringli koja je sli¢ne veliCine kao i pre¢nik dna posuda
koje ste izabrali.

Ako kuvate na plinskom $poretu, podesite plamen tako da se ne
uzdize uz stranice posuda.

Upotreba poklopca pri kuvanju znatno smanjuje potroSnju
energije.

Posude od livenog gvozda nije idealno za kuvanje na pari. Pre
zagrevanja, izaberite tenost, ulje (odgovarajuc¢e za kuvanje),
mast ili maslac i najmanje prekrijte dno 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.

Dopustite da se ulje/maslac (odgovarajuci za kuvanje) zagreje u
posudu pre nego $to dodate hranu.

Koristite samo srednju i nizu jacinu toplote. NEMOJTE poZzurivati
proces zagrevanja koriste¢i veéu jacinu. Srednja i niza jacina
¢e dati najbolje rezultate u vecini slucajeva kada kuvate, $to
podrazumeva i przenje i grilovanje.

Pustite da se posude postepeno i temeljno zagreje. Kada se
posude zagreje, gotovo svaka vrsta kuvanja se moze nastaviti
s nizom jacinom. Jaka toplota moze oStetiti povrSinski sloj
posuda.

Zbog izuzetne sposobnosti zadrzavanja toplote vaSeg posuda,
hrana i ulje se mogu veoma brzo ugljenisati.

Uvek pre zagrevanja stavite ulje (odgovarajuce za kuvanje) ili
maslac u vasu posudu. NEMOJTE stavljati praznu posudu na
vrelu ringlu niti pustiti da sadrzaj u posudi ispari. To moze oStetiti
povrsinski sloj posuda.

Prilikom kuvanja koristite drveni, plasti¢ni ili najlonski pribor za
kuvanje otporan na toplotu kako ne biste ogrebali emajlirano
liveno gvozde. Nemojte nista se¢i u posudu od livenog gvozda.
Prilikom upotrebe halogenih, keramickih i indukcijskih ploca,
pobrinite se da vasa plo¢a i posude nemaju naslage koje bi
izgrebale povrsinu ploce.

Uvek podignite posude od livenog gvozda kada ga sklanjate sa
bilo koje vrste povrSine za kuvanje. Povlacenje posuda moze
ostetiti plocu za kuvanije ili dno posude.

Koristite podlogu ili postolje za vru¢e predmete pre nego $to
stavite vrelo posude od livenog gvozda na nezasti¢enu povrsinu.

ODRZAVANJE POSUDPA

Ciséenje posuda i poklopca

Posude od livenog gvozda moze se prati samo ru¢no. Nemojte
stavljati u masinu za pranje posuda.

NEMOJTE sipati hladnu vodu preko vrelog posuda. Dozvolite
posudu od livenog gvozda da se potpuno ohladi pre pranja i
temeljno ga ocistite nakon svake upotrebe.

Koristite sunder, truleks krpu ili krpu za pranje kada Cistite
posude od livenog gvozda; nemojte koristiti sredstva za ¢iS¢enje
rerne, ¢elicnu Zicu, ostre deterdzente ili izbeljiva¢ na bazi hlora.
Ostaci hrane se mogu ukloniti potapanjem posude u toplu vodu
na 15 do 20 minuta pre pranja. Meka cCetka ili truleks krpa se
mogu Koristiti za uklanjanje naslaga hrane. Dobro operite,
isperite i osusite unutrasnjost.

¢ UVEK proverite da li je posude Cisto pre nego $to ga odlozite.

Ispravno ¢uvanje emajliranog posuda od livenog gvozda

e Posude od livenog gvozda cuvajte u suvom ormaru. S
vremenom se na ivicama vasSeg posuda mogu pojaviti tragovi
rde. Koristite meku cetku ili fini papir za Smirglanje kako biste
uklonili tragove rde a zatim utrljajte ulje za kuvanje na to mesto.
Ako ¢e posude biti ostavljeno da stoji duzi vremenski period,
stavite kuhinjski ubrus izmedu poklopca i posude da upija viagu.
Ako slu¢ajno ogrebete unutrasnjost ili spoljasnjost emajliranog
posuda od livenog gvozda ili emajl napukne, moracete to mesto
da zaétitite svaki put kada se pokvasi kako biste sprecili pojavu
rde. Na izloZzenu povrsinu utrljajte ulje za kuvanje nakon $to ste
temeljno o€istili i osusili posudu. Suvi$no ulje obrisite kuhinjskim
ubrusom.
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