COOKWARE STAINLESS STEEL
CERAMIC NON-STICK COATING

KitchenAid

FOR THE WAY IT'S MADE.
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EN - ENGLISH

DE - GERMAN

FR - FRENCH

ES - SPANISH

NL - DUTCH

IT - ITALIAN

DA - DANISH

FI - FINNISH

HR - CROATIAN

NO - NORWEGIAN

SV - SWEDISH

EL - GREEK

AL - ALBANIAN
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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 ceramics, 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 cookware is oven safe up to 220°C, glass lid
included.

Do not use in the microwave.

e For non-stick cookware only: avoid using sharp-edged and
metal utensils e.g. fork, knife..., that may scratch or cut the
non-stick surface. Do not cut inside the cookware. Plastic,
rubber or wooden utensils are recommended to protect your
cookware’s non-stick finish.

Do not use under the grill.

USING YOUR COOKWARE
Before First Use

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

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

Heat Sources
Safe for use on all cooking surfaces, including induction.
Recommendations for use on induction cooktops

® Induction cooktops develop a very intense heat in a very short
time. The cookware will heat up very quickly on induction
cooktops.

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

Using the Glass Lid

* Avoid extreme temperature changes when using glass lids.

* Do not submerge a hot lid in cold water.

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

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

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

Handles and Knobs

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

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

Steamer insert

* Add the steamer insert to a base with similar diameter.

® Food residues and stains on the exterior can be removed with a
nylon scrubbing pad.

* Avoid using steel wool, steel scouring pads or harsh detergents.
® The steamer insert is dishwasher safe.

COOKING

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

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

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

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

¢ Do not use any type of oil sprays, including aerosols, mist and

pump sprays. These sprays can cause residue build-up that is

difficult to remove from all types of cookware.

Do not rush the preheating process by using high heat.

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

food.

e Wear and tear of your cookware and its ceramic non-stick
coating is normal. Over time there is a natural reduction of
your pan’s non-stick properties. This process is accelerated by
prolonged exposure of the non-stick surface to high heat, which
causes carbonization of food and oil.

e Never use metal utensils on any non-stick surface. Plastic,
rubber or wooden utensils are recommended to protect your
cookware’s non-stick finish. Do not cut inside the cookware.

e When using halogen, ceramic and induction hobs, ensure that

your hob and cookware are free from debris so as not to scratch

the hob's surface.

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

CARING FOR YOUR COOKWARE
Cleaning cookware

® The cookware is dishwasher safe.

e Allow cookware to air cool, and clean thoroughly after every use.

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

e Slight discolourations can occur over time, this is normal.
Overheating may cause brown or blue stains on your cookware.
That will not affect the performance of your cookware.

If your cookware begins to show signs of corrosion, it may be
the result of flash rust in your dishwasher. This type of stain on
the surface of your cookware, can be caused by the corrosion
of small parts within your dishwasher or on other stainless steel
products (e.g. knives, peelers, cutlery, etc.). Long-term exposure
to salt, moisture, and acidic food can also cause corrosion on
your cookware. Corrosion stains can be easily removed using
a soft cloth and mild dish detergent or by using stainless
steel cleaning products. The stains will not affect the safety or
performance of your cookware. Please note, however, that if
you choose not to remove the stains the damage may become
permanent.

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

Do not gouge the non-stick coating.

Do not soak your cookware for long periods of time.
® Always ensure the cookware is clean before storing.

Cleaning the Glass Lid

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

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

Storing cookware Properly

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

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

KitchenAid

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



Wir haben es uns zur Aufgabe gemacht, lhnen dabei zu helfen,
das tagliche Zubereitung von késtlichen Mahlzeiten fir Familie
und Freunde schéner und leichter werden zu lassen. Um die
Langlebigkeit und Funktionsféhigkeit lhres Kochgeschirrs zu
gewahrleisten und sie optimal benutzen und pflegen zu kénnen,
bewahren Sie diese Anleitung griffbereit auf. Unser groBtes Ziel
ist lhre Zufriedenheit.

WARNUNGEN

Lesen Sie die Sicherheitshinweise vor dem Gebrauch
sorgfltig und griindlich durch!

e Verhindern Sie, dass sich Kinder wahrend des Kochens in die
Nahe des Herdes aufhalten.

® Verwenden Sie Topflappen oder Ofenhandschuhe, wenn Sie
heiBes Kochgeschirr beriihren.

Lassen Sie heiBes Kochgeschirr niemals unbeaufsichtigt.
Das Kochgeschirr von KitchenAid (einschlieBlich Glasdeckel) ist
bis zu 220°C backofengeeignet.

Nicht fiir den Gebrauch in der Mikrowelle geeignet.

Nur fiir antihaftbeschichtetes Kochgeschirr: Vermeiden Sie
scharfkantige und metallische Utensilien wie z. B. Gabel oder
Messer. Diese konnen die Antihaftbeschichtung zerkratzen
oder Schnitte verursachen. Schneiden Sie niemals innerhalb
des Kochgeschirrs.  Um die Antihaftbeschichtung Ihres
Kochgeschirrs zu schitzen, werden Utensilien aus Kunststoff,
Gummi- oder Holz empfohlen.

Nicht unter den Grill stellen.
GEBRAUCHSANWEIDUNG FUR IHR KOCHGESCHIRR
Vor dem Erstgebrauch

¢ Entfernen Sie alle Verpackungsmaterialien und Etiketten. Bitte
recyceln Sie den Abfall.

e Reinigen Sie |hr Kochgeschirr in warmem Seifenwasser, spiilen
Sie es griindlich ab und trocknen Sie es sorgféltig mit einem
weichen Geschirrtuch.

Waérmequellen
Sicherer Einsatz auf allen Kochflachen, einschlieBlich Induktion.
Empfehlungen fiir den Gebrauch von Induktionskochgeschirr

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

e Der Durchmesser des Pfannenbodens sollte der GroBe des
Induktionskochfelds entsprechen. Ein zu kleiner Durchmesser
der Pfanne kann dazu fiihren, dass das Kochfeld die Pfanne
nicht erkennt und sich nicht aktiviert.

Gebrauch des Glasdeckels

Vermeiden Sie extreme Temperaturschwankungen bei der
Verwendung von Glasdeckeln.

Tauchen Sie einen heiBen Deckel niemals in kaltes Wasser.

Sollte sich der Deckel festgesaugt haben, versuchen Sie nicht,
ihn zu entfernen. Schalten Sie zunachst das Kochfeld aus
und entfernen Sie die Pfanne vom Kochfeld. Heben Sie dann
langsam den Deckel an.

Verwenden Sie keine Glasdeckel, die Spriinge oder tiefe Kratzer
aufweisen, da dies dazu fihren kann, dass der Deckel zerspringt.
Bitte wenden Sie sich an den Kundendienst, um einen neuen
Deckel zu bestellen.

Legen Sie lhren Glasdeckel nicht direkt auf oder unter ein
Heizelement.

Stiele, Griffe und Knéufe

Lose Griffe - Uberpriifen Sie regelmaBig die Griffe und Knaufe,
um sicherzugehen, dass sie fest sitzen. Wenn sich die Griffe
|6sen, versuchen Sie nicht, sie zu reparieren. Bitte wenden Sie
sich an den Kundendienst und bitten Sie um ein Ersatzprodukt.

Position der Stiele und Griffe beim Kochen: Positionieren Sie
lhre Pfanne so, dass der Stiel oder der Griff nicht Uber ein
anderes heiBes Kochfeld ragt. Uberdies sollte der Stiel einer
Pfanne oder eines Topfes niemals tUber den Rand Ihres Herdes
hinausragen, wodurch die gesamte Pfanne heruntergestof3en
werden konnte.

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

Dampfeinsatz

® Legen Sie den Dampfeinsatz zu einen Topf, der einen ahnliche
Durchmesser besitzt.

o Speisereste und Flecken auf der AuBenseite lassen sich mit
einem Scheuerschwamm entfernen.

® Vermeiden Sie die Verwendung von Stahlwolle, Stahl-

Scheuerschwdamme oder &tzenden Reinigungsmitteln.

¢ Der Dampfeinsatz ist splilmaschinengeeignet.

WILLKOMMEN IN DER WELT VON KITCHENAID g

KOCHEN

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

Wenn Sie mit Gas kochen, regulieren Sie die Flamme stets so,
dass sie nicht auf die AuBenseiten der Pfanne trifft, da die Griffe
heil3 werden kdnnten.

e Der Einsatz eines Deckels beim Kochen kann den
Energieverbrauch erheblich senken.
® Vermeiden Sie die Verwendung von &lhaltigen Sprays

jeglicher Art, einschlieBlich Pumpsprays. Diese Sprays kénnen
Riickstande verursachen, die sich nur schwer von allen Arten von
Kochgeschirr entfernen lassen.

Erhitzen Sie Ihr Kochgeschirr langsam und vorsichtig.

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

Ihr Kochgeschirr und seine keramische Antihaftbeschichtung
unterliegen einem normalen Verschlei. Im Laufe der Zeit
lassen die Antihafteigenschaften Ihrer Pfanne automatisch
etwas nach. Dieser Prozess beschleunigt sich, wenn die
Antihaftbeschichtung Uber einen langeren Zeitraum groBer
Hitze ausgesetzt wird, wodurch Kohleablagerungen beginstigt
werden.

Oberflachen  mit  Antihaftbeschichtung ~ kénnen  durch
Kochbesteck aus Metall beschadigt werden. Verwenden Sie
Kochbesteck aus Kunststoff, Gummi oder Holz. Achten Sie
darauf, nicht mit einem Messer in der Pfanne zu schneiden.

Bei der Verwendung von Halogen-, Keramik- und
Induktionskochfeldern ist darauf zu achten, dass Ihr Kochfeld
und |hr Kochgeschirr staub- und schmutzfrei sind, um die
Oberflache des Kochfeldes nicht zu zerkratzen.

Rutteln oder ziehen Sie lhre Pfannen niemals direkt Uber das
Kochfeld, da dies zu Kratzern fiihren kann. Heben Sie die Pfanne
stets an.

REINIGUNG UND PFLEGE IHRES KOCHGESCHIRRS

Reinigung des Kochgeschirrs

¢ Das Kochgeschirr ist splilmaschinengeeignet.

Lassen Sie Ihr Kochgeschirr vor der Reinigung abkuhlen.

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

Mit der Zeit kénnen leichte Verfarbungen auftreten. Dies ist
normal. Durch Uberhitzung kénnen braune oder blaue Flecken
auf lhrem Kochgeschirr entstehen. Dadurch wird die Funktion
Ihres Kochgeschirrs nicht beeintrachtigt.

Wenn Sie auf lhrem Kochgeschirr Anzeichen von Korrosion
entdecken, kann dies an Flugrost in lhrer Geschirrsptlmaschine
liegen. Solche Flecken auf der Oberflache Ihres Kochgeschirrs
sind moglicherweise auf korrodierende Kleinteile in Ihrer
Geschirrsplilmaschine  oder  Rostflecken — auf  anderen
Edelstahlprodukten (wie z. B. Messern, Besteck, Schalmessern
usw.) zurlickzufiihren. Korrosion auf lhrem Kochgeschirr kann
auch entstehen, wenn es Uber einen langeren Zeitraum Salz,
Feuchtigkeit oder s&urehaltigen Lebensmitteln ausgesetzt
ist. Rostflecken lassen sich normalerweise mit einem
weichen Tuch und einem milden Geschirrspulmittel oder
einem Edelstahlreiniger problemlos abwischen. Die Flecken
haben keinen Einfluss auf die Sicherheit oder Funktion lhres
Kochgeschirrs. Bitte beachten Sie jedoch, dass es, wenn Sie
die Flecken nicht entfernen, zu einer bleibenden Beschadigung
kommen kann.

Verwenden Sie bei der Reinigung per Hand einen Spulschwamm
oder ein Spultuch. Vermeiden Sie Ofenreiniger, aggressive
Spulmittel, Produkte mit Chlorbleiche und Scheuerschwamme
aus Stahlwolle oder Nylon. Trocknen Sie das Kochgeschirr nach
dem Spulen mit einem weichen Handtuch ab.

Beschadigen Sie die Antihaftbeschichtung nicht.

Weichen Sie Ihr Kochgeschirr vor dem Spiilen nicht zu lange ein.

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

Reinigung des Glasdeckels

¢ Verwenden Sie niemals Utensilien aus Metall oder scharfkantige
Gegenstande, Ofenreiniger oder andere scharfe Scheuermittel,
da diese das Glas beschadigen kénnen.

o Glasdeckel sind spilmaschinengeeignet. Sie kdnnen die Deckel
auch in warmem Seifenwasser, reinigen. Trocknen Sie es zligig,
um Kalkflecken zu vermeiden.

So bewahren Sie lhr Kochgeschirr sicher auf:

o Nur fir antihaftbeschichtetes Kochgeschirr: Die Aufbewahrung
von Kochgeschirr gemeinsam mit Utensilien aus Metall kann
Kratzer und andere Beschadigungen der Antihaftbeschichtung
verursachen.

e Stapeln Sie lhr sauberes KitchenAid-Kochgeschirr stets
sorgféltig. Wir empfehlen den Gebrauch von Pfannenschiitzern.

KitchenAid

© 2021. Alle Rechte vorbehalten. KITCHENAID und das Design des
Standmixers sind Warenzeichen in den USA und anderen Landern.
Hergestellt von The Cookware Company Ltd., Hong Kong. Der
Hersteller gewahrt eine beschrankte Garantie.



BIENVENUE DAN

Nous nous engageons a vous aider a faire de votre vie une suite
inépuisable de délicieux repas de famille et entre amis. Pour
assurer la longévité et le bon fonctionnement de votre batterie
de cuisine, gardez ce guide a portée de main. Il vous indique
comment utiliser et entretenir votre produit au mieux. Votre

satisfaction est notre objectif numéro 1.
AVERTISSEMENTS

Veuillez lire attentivement toutes les consignes de sécurité
avant d'utiliser ce produit !

* Tenezles enfants éloignés de la cuisiniére lorsque vous cuisinez.

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

Ne laissez jamais une casserole sans surveillance en cours de
cuisson.

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

Ne mettez pas de récipient au micro-ondes.

Pour les récipients antiadhésifs uniquement : évitez d'utiliser
des ustensiles tranchants et en métal, comme une fourchette,
un couteau... qui pourraient rayer ou couper la surface
antiadhésive. Ne coupez pas a l'intérieur du récipient. Des
ustensiles en plastique, en caoutchouc ou en bois sont
recommandés pour protéger le revétement antiadhésif de votre
récipient.

* Ne placez pas de récipient sous le gril.

UTILISATION DE VOTRE BATTERIE DE CUISINE
Avant la premiére utilisation

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

e Lavez le produit a I'eau chaude savonneuse ; rincez et séchez
complétement avec un chiffon doux.

Sources de chaleur

Les récipients peuvent étre utilisés sur toutes les surfaces de
cuisson, y compris |'induction.

Conseils d'utilisation sur une source de chaleur a induction

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

¢ Le diametre de la base du récipient doit étre égal a la taille de
la zone a induction. Si le récipient est trop petit, il est possible
que l'induction ne le détecte pas et qu’elle ne se mette donc
pas en marche.

Utilisation du couvercle en verre

Evitez les changements de température extrémes quand vous
utilisez un couvercle en verre.

N'immergez pas un couvercle chaud dans |'eau froide.

En cas de vide d'air, n‘essayez pas de retirer le couvercle.
Commencez par éteindre la source de chaleur, et retirez la
casserole du brlleur. Ensuite, retirez lentement le couvercle.

N'utilisez pas de couvercles en verre fissurés ou rayés. En cas
de fissures ou de rayures profondes, il est possible que votre
couvercle se brise d'un coup. Veuillez contacter le service
clientéle pour commander un nouveau couvercle.

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

Poignées et boutons

® Poignées desserrées — Vérifiez réguliérement que les poignées
et boutons sont bien serrés. Si les poignées sont laches,
n'essayez pas de les réparer. Veuillez contacter le service
clientele pour les faire remplacer.

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

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

Insert vapeur

Fixez 'insert vapeur a une base de diamétre similaire.

Les résidus alimentaires et les taches a I'extérieur peuvent étre
éliminés a I'aide d'un tampon a récurer.

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

Linsert vapeur peut aller au lave-vaisselle.
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CUISSON

e Cuisez sur un brlleur de méme diamétre que la casserole que
vous avez choisie.

Si vous utilisez une cuisiniére a gaz, ajustez la flamme de
maniére a ce qu'elle ne dépasse pas des cotés de la casserole
pour éviter que les poignées ne deviennent chaudes.
L'utilisation d'un couvercle réduit considérablement la
consommation énergétique pendant la cuisson.

Nous vous recommandons d'utiliser de I'huile ou du beurre.
N’oubliez pas que certaines huiles et graisses brilent a faible
température. Utilisez des huiles et des graisses qui peuvent étre
chauffées a haute température.

N'utilisez pas d'huile de cuisson en spray (aérosol, pulvérisateur
ou atomiseur). Ces sprays peuvent entrainer une accumulation
de résidus difficile a enlever sur tous types de récipients.

N’essayez pas d'aller trop vite en utilisant une température
élevée pour le préchauffage.

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

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

accélérer ce phénomeéne.

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

Si vous utilisez des plaques de cuisson en céramique, a
induction ou a halogéne, veillez a ce qu'il n'y ait aucun dépét
sur les plaques et sous le récipient pour ne pas rayer la surface
des plaques.

Ne faites jamais glisser les récipients sur la surface de la
cuisiniére pendant la cuisson, car cela pourrait la rayer. Soulevez
toujours le récipient.

ENTRETIEN DE VOTRE BATTERIE DE CUISINE

Nettoyage

La batterie de cuisine peut aller au lave-vaisselle.

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

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

De légéres décolorations peuvent apparaitre au fil du temps ;
c'est normal. La surchauffe peut entrainer des taches brunes ou
bleues sur votre batterie de cuisine. Cela n'aura pas d'incidence
sur le bon fonctionnement de votre batterie de cuisine.

® Les premiers signes de corrosion sur vos ustensiles peuvent
résulter de |'apparition instantanée de rouille dans votre lave-
vaisselle. Ce type de taches sur la surface de vos ustensiles
peut étre causé par la corrosion de petites piéces dans votre
lave-vaisselle ou sur d'autres produits en acier inoxydable (p. ex.
couteaux, éplucheurs, couverts, etc.). Une exposition prolongée
au sel, a I'humidité et aux aliments acides peut également
occasionner la corrosion de vos ustensiles. Les taches de
corrosion peuvent étre facilement éliminées a l'aide d'un
chiffon doux et d'un détergent a vaisselle doux ou de produits
de nettoyage pour acier inoxydable. Les taches n'affectent ni la
sécurité ni les performances de vos ustensiles. Veuillez toutefois
noter que si vous ne les éliminez pas, les dégats peuvent
devenir permanents.

Utilisez une éponge ou une lavette si vous nettoyez votre
ustensile 3 la main ; évitez les décapants, les détergents abrasifs,
les produits contenant du chlore, la laine d'acier et les tampons
a récurer en nylon. Séchez a la main a l'aide d'un chiffon doux.

Ne rayez pas le revétement antiadhésif.

Ne laissez pas votre ustensile a tremper pendant une période
prolongée.

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

Nettoyage du couvercle en verre

e N'utilisez jamais d'ustensiles en métal, d'instruments
tranchants, de nettoyants pour four ou d'autres produits abrasifs
susceptibles d’endommager ou de fragiliser le verre.

e Les couvercles en verre peuvent aller au lave-vaisselle.
Vous pouvez également laver les couvercles a I'eau chaude
savonneuse, puis directement les essuyer pour éviter les taches
d'eau.

Rangement de la batterie de cuisine

e Pour les récipients dotés d'un revétement antiadhésif
uniquement : le fait de ranger votre batterie de cuisine avec
d'autres ustensiles en métal peut entrainer des rayures ou un
écaillage a la surface du revétement antiadhésif.

* Empilez toujours soigneusement vos récipients KitchenAid une
fois qu'ils sont propres. L'utilisation d'un séparateur pour poéles
et casseroles est recommandée.

KitchenAid

© 2021. Tous droits réservés. KitchenAid et l'illustration du robot
ménager sont des marques de commerce aux Etats-Unis et ailleurs.
Fabriqué sous licence de The Cookware Company Ltd., Hong Kong.
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BIENVENIDO AL UNIVERSO DE KITCHENAID

Estamos comprometidos a ayudarle a crear toda una vida de
deliciosos platos para su familia y amigos. Para ayudarle a
garantizar la durabilidad y el buen rendimiento de su bateria de
cocina, conserve esta guia a mano. Le indicard cémo utilizar y
cuidar su producto de la mejor manera posible. Su satisfaccion es
nuestro principal objetivo.

ADVERTENCIAS

Lea atentamente todas las instrucciones de seguridad antes
de utilizar este producto.

* Mantenga a los nifios alejados de la cocina mientras esté
cocinando.

Utilice manoplas o guantes de horno cuando vaya a manipular
cacerolas que estén calientes.

* Nunca deje el menaje de cocina sin supervision mientras se esté
utilizando.

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

No introduzca ningun recipiente de cocina en el microondas.

Solo para los recipientes antiadherentes: evite utilizar utensilios
con bordes afilados y metélicos como, por ejemplo, un tenedor
o un cuchillo, ya que podrian rayar o cortar la superficie
antiadherente. No corte en el interior del recipiente. Se
recomienda utilizar utensilios de plastico, goma o madera para
proteger el acabado antiadherente del recipiente de cocina.

No cologue ningun recipiente bajo la parrilla.
UTILIZACION DE SU BATERIA DE COCINA
Antes del primer uso

® Retire todo el material de embalaje y las etiquetas. Reciclelos
correctamente.

o Lavelos con agua tibia y jabon, enjuaguelos y séquelos bien con
un pafo suave.

Fuentes de calor

Los recipientes pueden utilizarse de forma segura en todas las
superficies de coccién, incluida la induccion.

Recomendaciones para su uso en placas de induccién

e Las placas de induccion generan un calor muy intenso en
muy poco tiempo. En consecuencia, el utensilio de cocina se
calentara muy répido en las placas de induccién.

® El didametro de la base del recipiente debe ser igual al tamafio
de la zona de induccién. Si el recipiente es demasiado pequerio,
es posible que la zona no lo detecte y no se active.

Uso de la tapa de cristal

Evite los cambios extremos de temperatura cuando utilice una
tapa de cristal.

¢ No sumerja una tapa caliente en agua fria.

* Si se genera vacio en una tapa, no intente retirarla. En primer
lugar, desconecte la fuente de calor y aparte completamente el
recipiente del fuego. A continuacion, retire poco a poco la tapa.

No utilice tapas de cristal que presenten grietas o arafazos. Si
la tapa muestra grietas o arafazos profundos, podria romperse
de repente. Péngase en contacto con el Servicio de Atencién al
Cliente para pedir una tapa nueva.

No coloque las tapas de cristal justo encima o debajo de los
elementos de calor.

Mangos y asas

* Mangos sueltos: compruebe periédicamente los mangos y
las asas para asegurarse de que no estén sueltos. Si lo estan,
no intente repararlos. Péngase en contacto con el Servicio de
Atencidn al Cliente para sustituirlos.

Posicion del mango durante la coccidn: coloque los recipientes
de forma que los mangos y asas no queden sobre los
quemadores calientes, y no deje que los mangos sobresalgan
del borde de la cocina, para que no se puedan caer al
golpearlos.

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

Inserto de vaporera

® Coloque el inserto de vaporera en una base con un diametro
similar.

e Puede eliminar los restos de alimentos y las manchas del
exterior con un estropajo de nailon.

e Evite utilizar estropajos de lana de acero o abrasivos y
detergentes fuertes.

e Elinserto de vaporera es apto para lavavajillas.

ES

COCCION

* Cocine en un quemador que tenga un didametro de base similar
al del recipiente de cocina seleccionado.

¢ Cuando utilice una cocina de gas, ajuste la llama de forma que
supere los laterales del recipiente de cocina; de lo contrario, los
mangos y asas se calentaran.

El uso de una tapa reduce considerablemente el consumo de
energia al cocinar.

Recomendamos utilizar aceite o mantequilla. No olvide que
algunos aceites y grasas se queman a temperaturas bajas. Utilice
aceites y grasas que puedan calentarse a alta temperatura.

No utilice ninglin tipo de aceite en espray, incluidos aerosoles,
pulverizadores o atomizadores. Este tipo de esprais pueden
provocar que se acumulen residuos dificiles de eliminar en todo
tipo de recipientes de cocina.

No acelere el proceso de precalentamiento utilizando una
temperatura elevada.

* Deje que el aceite o la mantequilla se caliente en el utensilio de
cocina antes de afadir los alimentos.

Es normal que su utensilio de cocina y el revestimiento
antiadherente de ceramica se desgasten. Con el paso del
tiempo se produce una reduccién natural de las propiedades
antiadherentes de su sartén. Este proceso se ve acelerado por
la exposicion prolongada de la superficie antiadherente a altas
temperaturas, lo que provoca la carbonizacion de los alimentos
y el aceite.

No utilice nunca utensilios metélicos en ninguna superficie
antiadherente. En su lugar, aconsejamos el uso de utensilios
de plastico, goma o madera para proteger el acabado
antiadherente del utensilio de cocina. No corte en el interior
del utensilio de cocina.

Cuando utilice placas halégenas, de ceramica y de induccién,
asegurese de que no haya restos en la placa ni en los recipientes
de cocina, para que no rayen la superficie de la placa.

e Nunca debe mover ni arrastrar los recipientes sobre la placa
mientras esté cocinando, ya que se podrian producir arafiazos.
Levante siempre el recipiente.

MANTENIMIENTO DE LA BATERIA DE COCINA

Limpieza de la bateria de cocina

La bateria de cocina es apta para el lavavajillas.

Deje que el utensilio de cocina se enfrie y limpielo
minuciosamente después de cada uso.
¢ No ponga un utensilio de cocina caliente bajo agua fria. Deje
que se enfrie completamente.
® Con el tiempo pueden aparecer pequenas decoloraciones,
pero es normal. Un calentamiento excesivo puede generar
manchas de color marrén o azul en los recipientes de cocina,
pero no afectara a su funcionamiento.

Si tu utensilio de cocina empieza a mostrar sefiales de
oxidacion puede deberse a oxidacion instantanea ocasionada
por el lavavajillas. Este tipo de mancha sobre la superficie de
tu utensilio de cocina puede estar originada por la oxidacion
de piezas pequefias en el lavavajillas u otros productos de
acero inoxidable (como cuchillos, peladores, cubiertos, etc.). La
exposicion prolongada a la sal, la humedad y alimentos acidos
también puede provocar la oxidacion de tu utensilio de cocina.
Las manchas de 6xido pueden eliminarse facilmente utilizando
un pano suave y detergente para vajilla suave o productos
de limpieza para acero inoxidable. Las manchas no afectaran
al rendimiento o la seguridad de tu utensilio de cocina. Sin
embargo, ten en cuenta que si no las eliminas, el dafo puede
volverse permanente.

Utilice un pafio o una esponja para lavar a mano el utensilio
cocina; no utilice limpiadores para horno, detergentes
abrasivos, blanqueador con cloro ni estropajos de lanas de
acero o nailon. Séquelo a mano con un pafio suave.

No raspe el revestimiento antiadherente.

* No deje en remojo su utensilio de cocina durante largos
periodos de tiempo.

* Asegurese siempre de que el utensilio de cocina esta limpio

antes guardarlo.

Limpieza de la tapa de cristal

e No utilice nunca utensilios metalicos, instrumentos afilados,
productos de limpieza para horno u otros productos abrasivos
que puedan dafiar o debilitar el cristal.

e Las tapas de cristal se pueden lavar en el lavavajillas. También
puede lavar las tapas con agua caliente y jabon, y luego
séquelas de inmediato para evitar que queden manchas de
agua.

Almacenamiento correcto de la bateria de cocina

® Solo para recipientes de cocina antiadherentes: almacenar los
recipientes de cocina con otros utensilios metélicos puede
provocar arafiazos o astillado en la superficie del revestimiento
antiadherente.

e Guarde siempre con cuidado los recipientes de cocina
KitchenAid una vez estén limpios. Se recomienda utilizar
protectores para sartenes y cacerolas.

KitchenAid
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WELKOM IN DE WERELD VAN KITCHENAID

Wij willen u helpen om altijd heerlijke maaltijden te bereiden
voor uw familie en vrienden. Bewaar deze gids. Hij kan van pas
komen om de lange levensduur en goede prestaties van uw
potten en pannen te verzekeren. In deze gids staat alles wat u
moet weten om uw product op de beste manier te gebruiken en
te onderhouden. Uw tevredenheid komt voor ons op de eerste
plaats.

WAARSCHUWINGEN

Lees grondig en aandachtig alle veiligheidsinformatie voor u
dit product gebruikt!

Laat tijdens het koken geen kinderen in de buurt van het fornuis
komen.

Gebruik pannenlappen of ovenwanten als u met warme potten
en pannen omgaat.

Laat potten en pannen nooit zonder toezicht achter terwijl ze
in gebruik zijn.
KitchenAid-kookgerei is ovenbestendig tot 220°C, ook het
glazen deksel.

Niet voor gebruik in de microgolfoven.

Alleen voor potten en pannen met een antiaanbaklaag: vermijd
het gebruik van keukenbenodigdheden die van metaal zijn
of scherpe randen hebben, zoals vorken, messen enz. Deze
kunnen namelijk krassen in de antiaanbaklaag veroorzaken.
Snijd niet binnenin de potten en pannen. Om de antiaanbaklaag
van uw potten en pannen te beschermen raden wij aan
keukenbenodigdheden uit plastic, rubber of hout te gebruiken.

Niet voor gebruik met de grillfunctie in een oven.

UW POTTEN EN PANNEN GEBRUIKEN
Vé6r het eerste gebruik

® Verwijder alle verpakkingsmaterialen en labels. Gelieve deze
correct te recycleren.

® Wassen in warm zeepwater, spoelen en grondig afdrogen met
een zachte doek.

Warmtebronnen
Geschikt voor gebruik op alle kookoppervlakken, ook inductie.
Aanbevelingen voor het gebruik op inductievuren

 Inductiekookplaten worden zeer snel erg heet. Het kookgerei
warmt op een inductiekookplaat heel snel op.

® De diameter van de bodem van de pan moet gelijk zijn aan
het formaat van het inductie-element. Als de pan te klein is,
bestaat de kans dat het element de pan niet opmerkt en niet
geactiveerd wordt.

Het glazen deksel gebruiken

® Vermijd extreme temperatuursveranderingen bij het gebruik
van glazen deksels.

Dompel een warm deksel nooit onder in koud water.

Als u met een dekselvacuiim te kampen krijgt, probeer het
deksel dan niet te verwijderen. Schakel eerst de warmtebron uit
en haal de pan volledig van het fornuis. Haal daarna langzaam
het deksel van de pan.

Gebruik geen glazen deksels die barsten of krassen vertonen.
Als uw deksel gebarsten is of diepe krassen vertoont, dan
kunnen er spontaan breuken ontstaan. Gelieve contact op te
nemen met de klantendienst om een nieuw deksel te bestellen.

Plaats geen glazen deksels rechtstreeks op of onder warmte-
elementen.

Handgrepen en handvatten

Losse handgrepen — controleer af en toe of de handgrepen
en handvatten niet loszitten. Probeer de handgrepen niet te
herstellen als ze los komen te zitten. Gelieve contact op te
nemen met de klantendienst voor vervanging.

De positie van de handgrepen tijdens het koken: plaats pannen
zo dat de handgrepen niet boven andere hete elementen
komen en zorg ervoor dat handgrepen niet uitsteken over de
rand van het fornuis, opdat niemand er tegenaan zou kunnen
stoten.

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

Stoominzet

¢ Plaats de stoominzet in een pot of pan met een gelijkaardige
diameter.

® Voedselresten en vlekken aan de buitenkant kunnen met een
nylon schuursponsje verwijderd worden.

® Gebruik geen staalwol, stalen schuursponsen of agressieve
schoonmaakmiddelen.

* De stoominzet is geschikt voor de vaatwasser.

KOKEN

* Kook op een warmte-element dat qua diameter gelijkaardig is
aan de onderkant van de pot of pan die u gekozen hebt.

Als u op een gasfornuis kookt, pas dan de vlammen aan zodat
ze niet over de zijkanten van de pot of pan branden, anders
zullen de handgrepen warm worden.

Het gebruik van een deksel bij het koken zorgt voor een
aanzienlijke beperking van het energieverbruik.

We bevelen het gebruik van olie of boter aan. Denk eraan dat
bepaalde soorten olie en vetstoffen bij lagere temperaturen
aanbranden. Gebruik olién en vetstoffen die een hoog rookpunt
hebben.

Gebruik geen enkele soort olieverstuiver, ook geen spuitbussen,
nevel- of pompverstuivers. Verstuivers kunnen namelijk een
ophoping van resten veroorzaken, die moeilijk te verwijderen
zijn van alle soorten potten en pannen.

Probeer het voorverwarmen niet te haastig te doen verlopen
door grote warmte te gebruiken.

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

Slijtage van het kookgerei en de keramische antiaanbaklaag is
normaal. Na verloop van tijd gaan de antiaanbakeigenschappen
van de pan vanzelf achteruit. Als je de antiaanbaklaag echter
langdurig aan intense hitte blootstelt, verloopt dit proces nog
sneller, met aanbranden van voedsel en olie tot gevolg.

Gebruik nooit metalen keukengerei op een antiaanbaklaag. We
raden het gebruik aan van keukengerei uit kunststof, rubber of
hout om de antiaanbaklaag te beschermen. Snijd nooit voedsel
in het kookgerei.

Als u keramische kookplaten, halogeen- of inductiekookplaten
gebruikt, dient u ervoor te zorgen dat uw kookplaat, potten
en pannen vrij van wuil, resten en kleine deeltjes zijn om geen
krassen in het oppervlak van de kookplaat te veroorzaken.

Verschuif of versleep nooit pannen over het oppervlak van het
fornuis tijdens het koken. Hierdoor kunnen krassen ontstaan. Til
de pan altijd op.

DE ZORG VOOR UW POTTEN EN PANNEN

Potten en pannen schoonmaken

® De pot of pan is geschikt voor de vaatwasser.

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

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

Na verloop van tijd kunnen lichte verkleuringen optreden. Dit is
normaal. Door oververhitting kunnen bruine of blauwe vlekken
ontstaan op uw potten en pannen. Dit heeft geen invloed op de
prestaties van uw potten en pannen.

Wanneer kookgerei tekenen van corrosie vertoont, kan dat het
gevolg zijn van vliegroest in de vaatwasser. Dit soort vlekken op
het oppervlak van uw kookgerei kan worden veroorzaakt door
corrosie van kleine onderdelen in uw vaatwasser of andere
roestvrijstalen producten (bijv. messen, dunschillers, bestek
enz.). Ook langdurige blootstelling aan zout, vocht en zure
voedingsmiddelen kan corrosie aan uw kookgerei veroorzaken.
Corrosievlekken  kunnen gemakkelijk worden  verwijderd
met een zachte doek en een mild afwasmiddel of met een
reinigingsproduct voor roestvrij staal. De vlekken hebben geen
invloed op de veiligheid of de prestaties van uw kookgerei. Let
wel: als u ervoor kiest om de vlekken niet te verwijderen, kan de
schade permanent worden.

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

Prik niet in de antiaanbaklaag.

Laat je kookgerei niet te lang weken.
e Zorg dat het kookgerei schoon is voordat je het opbergt.

Het glazen deksel schoonmaken

® Gebruik nooit metalen keukenbenodigdheden, scherpe
werktuigen, ovenreinigers of andere agressieve schuurmiddelen
die het glas kunnen beschadigen of verzwakken.

® Glazen deksels mogen in de vaatwasser gewassen worden. U
kunt deksels ook in warm water met zeep wassen en ze daarna
onmiddellijk afdrogen om watervlekken te vermijden.

Potten en pannen op de juiste manier opbergen

* Alleen voor potten en pannen met een antiaanbaklaag: Potten
en pannen samen met andere metalen voorwerpen opbergen
kan ertoe leiden dat de antiaanbaklaag bekrast wordt of
afschilfert.

e Pas uw schoongemaakte potten en pannen van KitchenAid
altijd voorzichtig in elkaar. We raden aan panbeschermers te
gebruiken.

KitchenAid
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BENVENUTI NEL MONDO DI KITC

ENAID

Quello che piu ci sta a cuore & aiutarti a creare un sacco di piatti
gustosi per la famiglia e gli amici. Per garantire durata e prestazioni
delle tue pentole, tieni sempre questa guida a portata di mano. Ti
aiutera ad avere cura dei tuoi prodotti nel miglior modo possibile.
La tua soddisfazione & il nostro principale obiettivo.

AVVERTENZE

Leggi attentamente tutte le informazioni sulla sicurezza prima
di usare questo prodotto!

Non fare avvicinare i bambini ai fornelli quando si cucina.

¢ Usare presine o guanti da forno quando si maneggiano pentole
calde.

Non lasciare mai le pentole incustodite quando sono sul fuoco.

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

Non utilizzare nel microonde.

Solo per pentole antiaderenti: non utilizzare utensili affilati
e in metallo, ad es. forchette o coltelli, che possono graffiare
o tagliare la superficie antiaderente. Non tagliare dentro la
pentola. Per proteggere la finitura antiaderente della pentola, si
consiglia di utilizzare utensili in plastica, gomma o legno.

Non utilizzare sotto il grill.

COME UTILIZZARE LE PENTOLE
Prima del primo utilizzo

* Rimuovere tutti gli imballaggi e le etichette. Si prega di riciclare
correttamente il materiale.

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

Fonti di calore
Sicure su tutte le superfici di cottura inclusa I'induzione.
Raccomandazioni per |'uso su piani cottura a induzione

e | piani cottura a induzione sviluppano un calore intenso in
pochissimo tempo. Le pentole si riscaldano molto velocemente
sui piani cottura a induzione.

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

Utilizzo del coperchio di vetro

Evitare forti sbalzi di temperatura quando si utilizzano i coperchi
di vetro.

¢ Non immergere un coperchio caldo in acqua fredda.

Se si forma un vuoto d'aria, evitare di rimuovere il coperchio.
Spegnere prima la fonte di calore e poi rimuovere tutta la
pentola dal fornello. Togliere quindi lentamente il coperchio.

Non utilizzare coperchi in vetro che presentano crepe o graffi.
Se il coperchio presenta profonde crepe o graffi, pud rompersi
spontaneamente. Si prega di contattare il servizio clienti per
ordinare un nuovo coperchio.

Non mettere il coperchio di vetro direttamente sopra o sotto gli
elementi riscaldanti.

Manici e manopole

® Manici allentati - controllare periodicamente i manici e le
manopole per assicurarsi che non siano allentati. Se i manici
si allentano, non cercare di ripararli. Si prega di contattare il
servizio clienti per chiedere di sostituirli.

Posizione del manico quando si cucina: collocare le pentole in
maniera tale che i manici non si trovino sopra altri fornelli caldi
e non far uscire i manici oltre i bordi dei fornelli dove possono
essere fatti cadere.

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

Cestello per la cottura a vapore

* Aggiungere il cestello a una base con diametro simile.

® | residui di cibo e le macchie all’'esterno possono essere rimosse
con una paglietta in nylon.

e Evitare di utilizzare lana di acciaio, spugnette abrasive in acciaio
o detersivi aggressivi.

o |l cestello per la cottura a vapore ¢ lavabile in lavastoviglie.

Tl

COTTURA

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

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

L'utilizzo di un coperchio riduce sensibilmente il consumo di
energia.

Raccomandiamo di utilizzare olio o burro. Si ricorda che alcuni
oli e grassi bruciano alle basse temperature. Utilizzare oli e
grassi che hanno un punto di fumo elevato.

Non utilizzare nessun tipo di olio spray, inclusi aerosol,
nebulizzatori e spray a pompa. Questi spray possono causare un
accumulo di residui difficile da rimuovere in tutti i tipi di pentole.

Non accelerare il processo di preriscaldamento utilizzando un
calore elevato.

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

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

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

Se si utilizzano fornelli alogeni, in ceramica o a induzione,
assicurarsi che il fornello e la pentola non presentino depositi
per non graffiare la superficie del fornello.

Non trascinare mai le pentole sui fornelli durante la cottura per
evitare di causare graffi. Sollevare sempre la pentola.

CORRETTA MANUTENZIONE DELLE PENTOLE

Come lavare le pentole

Le pentole sono lavabili in lavastoviglie.

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

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

Nel tempo puo verificarsi un leggero scolorimento, ed & del
tutto normale. Una temperatura troppo elevata pud causare la
formazione di macchie marroni o blu sulle pentole, ma questo
non compromettera le loro prestazioni.

Se le vostre pentole iniziano a mostrare segni di corrosione,
questo pud essere dovuto a ruggine improvvisa nella vostra
lavastoviglie. Questo tipo di macchia sulla superficie delle
pentole pud essere causata dalla corrosione di parti di piccole
dimensioni all'interno della lavastoviglie o su altri prodotti in
acciaio inossidabile (per esempio, coltelli, pelapatate, posate e
cosi via). Anche I'esposizione prolungata a sale, umidita e cibi
acidi puo provocare corrosione sulle pentole. Per rimuovere
facilmente le macchie di corrosione, usare un panno morbido e
un detergente delicato per piatti oppure prodotti per la pulizia
dell'acciaio inossidabile. Le macchie non comprometteranno
la sicurezza o le prestazioni delle pentole. Si prega di notare,
tuttavia, che se le macchie non vengono rimosse, il danno pud
diventare permanente.

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

Non forare il rivestimento antiaderente.
* Non immergere a lungo la pentola in acqua.
® Accertarsi sempre che la pentola sia pulita prima di riporla.

Pulizia del coperchio di vetro

e Non utilizzare mai utensili in metallo, strumenti affiliati,
sgrassatori per forno o altri abrasivi forti che potrebbero
danneggiare o indebolire il vetro.

e | coperchi di vetro possono essere lavati anche in lavastoviglie.
| coperchi possono essere lavati in acqua calda con detersivo
e asciugati immediatamente per evitare macchie lasciate
dall'acqua.

Corretta conservazione delle pentole

® Solo per pentole antiaderenti: Tenere le pentole insieme ad
altri accessori metallici pud causare graffi o incrinature nella
superficie del rivestimento antiaderente.

* Impilare sempre con cura le pentole KitchenAid. Si raccomanda
I'uso di proteggi pentole e salvapadelle.
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VELKOMMEN TIL KITCHENAIDS VERDEN

Vi gnsker at hjeelpe dig med at skabe laekre méltider til familie og
venner gennem et langt liv. Serg for at have denne vejledning ved
hénden, s& dit kogegrej kan bevare sin funktionsevne og holde
leenge. Vejledningen vil veere en hjeelp for dig, sa du kan bruge
og vedligeholde produktet bedst muligt. Din tilfredshed er vores
hojeste malszetning.

ADVARSLER

Laes alle sikkerhedsoplysninger omhyggeligt, fer du bruger
produktet!

Pas pa, at bern ikke kommer i neerheden af komfuret, mens du
laver mad.

Brug grydelapper eller grillhandsker, nar du handterer varmt
kogegrej.

Efterlad aldrig kogegrej uden opsyn, nér det er i brug.

KitchenAid-gryder og -pander er ovnsikre op til 220 °C, ogsa
glaslag.
Ma ikke bruges i mikroovn.

Geelder kun for kogegrej med slip-let-beleegning: Undga at
bruge skarpkantede redskaber og redskaber i metal f.eks.
gaffel, kniv, osv., der kan ridse eller skeere i slip-let-belaegningen.
Skeer ikke i indersiden af kogegrejet. Vi anbefaler, at du bruger
redskaber i plastik eller tree for at beskytte slip-let-beleegningen
i dit kogegrej.

® Ma ikke bruges under grillen.

SADAN BRUGES KOGEGREJET
For ibrugtagning

® Fjern alt emballagemateriale og labels. Genanvend det korrekt.

e Vask i varmt seebevand, skyl og ter omhyggeligt med en blad
klud.

Varmekilder
Kan bruges pa alle kogeflader, herunder induktion.
Anbefalinger for brug pa induktionskomfurer

o Induktionskomfurer udvikler en szerdeles kraftig varme pa
meget kort tid. Gryder og pander opvarmes meget hurtigt pa
induktionskomfurer.

® Grydens/pandens bunddiameter skal altid veere den samme
som induktionselementets diameter. Hvis gryden/panden er for
lille, kan elementet ikke fole gryden/panden, og pladen bliver
ikke aktiveret.

Sadan bruges glaslag

® Undga ekstreme temperaturaendringer, nar du bruger glaslag.
o Seenk ikke et varmt lag i koldt vand.

Prov ikke at fierne laget, hvis der opstar vakuum under laget. Du
skal forst slukke for varmekilden og derefter fierne hele gryden/
panden fra blusset. Derefter kan du langsomt lgsne laget.

Brug ikke revnede eller ridsede glaslag. Hvis laget er revnet
eller har dybe ridser, kan der opsta pludseligt brud. Kontakt
kundeservice for at bestille et nyt lag.

Leeg ikke glaslag direkte oven pa eller direkte under

varmelegemer.

Handtag og greb

® Lose handtag - kontrollér regelmaessigt handtag og greb for
at veere sikker pa, at de ikke er lgse. Hvis handtagene bliver
lose, sé& prov ikke at reparere dem. Kontakt kundeservice for en
udskiftning.

Placering af handtag, nar der laves mad: Anbring gryder/
pander, sa handtagene ikke gar ind over andre varme blus, og
sorg for, at handtagene ikke raekker ud over kanten af komfuret,
hvor man risikerer at skubbe til dem.

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

Dampindsats

® Brug dampindsatsen i en gryde med samme diameter.

e Madrester og steenk p& ydersiden kan fiernes med en
nylonsvamp.

® Undga at bruge staluld,
rengeringsmidler.

stalskuresvampe eller skrappe

* Dampindsatsen kan tale opvaskemaskine.

MADLAVNING

e Lav mad pa et blus med samme bunddiameter som det
kogegrej, du har valgt.

Nar du laver mad pa et gaskomfur, skal du justere flammen, sa
den ikke breender op ad siderne pa kogegrejet, ellers bliver
handtagene varme.

Brug af lag under madlavningen nedszetter energiforbruget
veesentligt.

Vi anbefaler, at du bruger olie eller smer. Husk, at nogle olier
og fedtstoffer breender ved lavere temperaturer. Brug olie og
fedtstoffer, der har et hgjt regpunkt.

Brug ikke nogen form for oliespray, herunder aerosoler, tage-
eller pumpespray. Disse sprayer kan forarsage ophobning af
rester, der er sveere at fjerne fra alle typer kogegre;.

Fremskynd ikke forvarmningsprocessen ved at bruge hgj varme.

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

Det er normalt, at der sker slid pa dit kogegrej og dets
keramiske slip let-beleegning. Med tiden vil du opleve en
naturlig forringelse af din pandes slip let-egenskaber. Denne
proces gar hurtigere, nar slip let-overfladen udszettes for steerk
varme i lengere tid, hvilket forarsager, at mad og olie forkuller.

Benyt aldrig metalredskaber pa en slip let-overflade. Redskaber
af plast, gummi eller tree anbefales for at beskytte din gryde
eller pandes slip let-belaegning. Undga at skeere inden i pander
og gryder.

Ved brug af keramiske komfurer eller halogen- eller
induktionskomfurer skal du serge for, at der ikke sidder rester
pa komfuret og kogegrejet, da komfurets overflade ellers kan
blive ridset.

Du maé ikke slaebe eller traekke gryden/pander hen over pladen
under madlavningen, da dette kan medfere ridser. Loft altid
gryden/panden.

VEDLIGEHOLDELSE AF DIT KOGEGREJ
Sadan renger du kogegrejet

* Kogegrejet kan tale opvaskemaskine.

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

Kom ikke varmt kogegrej under koldt vand. Lad kogegrejet kale
helt ned.

Der kan med tiden ske en let misfarvning; det er normalt.
Overophedning kan medfere brune eller bla pletter pa
kogegrejet. Dette pavirker ikke kogegrejets egenskaber.

Hvis dit kekkengrej begynder at vise tegn pa korrosion, kan det
skyldes flyverust fra din opvaskemaskine. Denne type pletter pa
kokkengrejets overflade kan skyldes korrosion fra mindre dele i
opvaskemaskinen eller fra andre produkter af rustfrit stal (f.eks.
knive, skraelleknive, bestik osv.). Hvis dit kekkengrej igennem
leengere tid udsaettes for salt, fugt og syreholdige fadevarer, kan
det ogsa forarsage korrosion. Korrosionspletter fiernes nemt
ved hjeelp af en bled klud og et mildt opvaskemiddel eller ved
hjeelp af rengeringsprodukter til rustfrit stal. Pletterne pavirker
ikke kokkengrejets sikkerhed eller funktion. Bemzerk dog, at
skaderne kan blive permanente, hvis du ikke fjerner pletterne.

Brug en svamp eller opvaskeklud, nar du vasker dine gryder og
pander i handen. Brug ikke ovnrens, skrappe rengeringsmidler,
klorinblegemidler, staluld eller nylonskuresvampe. Ter dem med
et bladt viskestykke.

Skrab ikke i slip let-beleegningen.

Lad ikke din gryde eller pande sta i blgd i leengere tid.

Serg altid for, at gryder og pander er rene, inden du seaetter dem
pa plads.

Sadan renger du glaslaget

e Brug aldrig metalredskaber, skarpe redskaber, ovnrengaringsmidler
eller andre skrappe skuremidler, der kan beskadige eller svaekke
glasset.

e Glaslag kan vaskes i opvaskemaskinen. Du kan ogsé vaske lag
i varmt seebevand og straks derefter terre dem af for at undga
vandpletter.

Sadan opbevarer du kogegrejet korrekt

o Geelder kun for slip-let-beleegning: Hvis du opbevarer kogegrej
sammen med andre metalredskaber, kan det medfgre ridser pa
slip-let-belaegningens overflade.

® Sorg altid for omhyggelig opbevaring af dit rene KitchenAid-
kogegrej. Vi anbefaler, at du bruger gryde-/pandebeskyttere.
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OHJEITA KITC

ENAID-TUOTTEIDEN K

Olemme  sitoutuneet auttamaan sinua herkullisten aterioiden
valmistuksessa  perheellesi ja  ystavillesi. Keittoastioidesi
pitkaikaisyyden ja kaytettdvyyden varmistamiseksi sdilytd tama
ohje kdden ulottuvilla. Siind kerrotaan, miten voit kdyttaa ja hoitaa
tuotettasi parhaalla mahdollisella tavalla. Tyytyvaisyytesi on tarkein
tavoitteemme.

VAROITUKSET

Lue kaikki turvaohjeet huolellisesti ja perusteellisesti ennen
tdman tuotteen kayttamista!

e Al3 anna lasten olla lieden Ihelle ruuanlaiton aikana.

e Kéytd patalappuja tai uunikintaita kasitellessési kuumia

keittoastioita.
o Al jata keittoastioita vartioimatta kayton aikana.

o KitchenAid-paistoastia on uuninkestdvéd 220 °C:een saakka,
mukaan lukien lasikansi.

o Al3 kdytd mikroaaltouunissa.

e Vain  tarttumattomat  keittoastia valta  kayttamasta
teravareunaisia ja metallisia keittiovalineitad kuten haarukkaa,
veistd jne, jotka voivat naarmuttaa tai viiltda tarttumatonta
pintaa. Ald leikkaa ruokia keittoastian sisélld. Keittoastiasi
tarttumattoman pinnan suojaamiseksi suosittelemme
kéyttamaan muovisia, kumisia tai puisia keittiovalineita.

o Ala kéyta grillivastuksen alla.

KEITTOASTIAN KAYTTO
Ennen ensimmaista kayttoa

o Poista kaikki pakkausmateriaalit ja tarrat. Kierratd materiaalit
asianmukaisesti.

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

Lamménlshteet

Turvallinen kaytettavaksi kaikilla ruoanlaittopinnoilla, mukaan
lukien induktio.

Suositukset kaytettdessa induktiokeittotasoa

¢ Induktiokeittotasot kuumenevat erittdin nopeasti korkeaan
ldmpotilaan.  Paistoastia  kuumenee  erittdin  nopeasti
induktiokeittotasolla.

e Keittoastian pohjan halkaisijan tulisi vastata induktioelementin
kokoa. Jos astia on liian pieni, elementti ei ehka havaitse astiaa
eika siten aktivoidu.

Lasikannen kayttdé

® Valta aarimmaisia lampotilanmuutoksia kayttaessasi lasikantta.

e Ald upota kuumaa kantta kylmaan veteen.

® Jos keittoastiaan syntyy tyh 14 yrita poistaa kantta. Sammuta
ensin [ammonlahde ja siirrd keittoastia pois keittolevyn paalta.
Vapauta kansi sitten hitaasti.

o Ald kdytd lasikansia, joissa on halkeamia tai naarmuja. Jos
kannessa on halkeamia tai syvid naarmuja, se voi rikkoutua
itsestdan. Ota yhteyttd asiakaspalveluun tilataksesi uuden
kannen.

o Al3 aseta lasikansia suoraan lamménlahteiden paalle tai alle.
K&densijat ja nupit
o Loysat kadensijat — tarkista saanndllisesti kadensijat ja nupit

|8ystymisen varalta. Jos kédensijat I0ystyvat, ala yrita korjata
niitd. Ota yhteytta asiakaspalveluun uuden tuotteen tilaamiseksi.

Kadensijan asento ruoanvalmistuksen aikana: sijoita keittoastia
niin, etta kadensija ei ole kuuman keittolevyn paalla eika lieden
reunan ulkopuolella (tonaisyn vaara).

Ruostumattomasta terdksestda valmistetut
uuninkestavia 220 °C:een saakka. Kayta
uunikintaita kasitellessasi kuumia keittoastioita.

kadensijat ovat
patalappuja tai

Hdyrytyskori

® Aseta  hoyrytyskori vastaavankokoiseen

keittoastiaan.

halkaisijaltaan

e Ulkopuolella olevat ruoanjaamat
nailonpintaisella hankaussienella.

ja tahrat voi poistaa

o Als kayts terasvillaa, teraspintaista hankausient tai voimakkaita
pesuaineita.
® Hoyrytyskorin voi pesté astianpesukoneessa.

RUUANVALMISTUS

e Valitse keittolevy, jonka halkaisija vastaa kooltaan valitsemaasi
keittoastiaa.

Jos kaytat kaasuliettd, sdada liekki niin, ettd se ei ulotu
keittoastian ulkosivuihin, jotta kddensijat eivat kuumene.

Kannen kéyttd ruuanlaiton yhteydessa pienentaa huomattavasti
energiankulutusta.

Suosittelemme kéyttdamaan oljya tai voita. Muista, ettd jotkut
Sljyt ja rasvat palavat matalammissa lampotiloissa. Kayta oljyja
ja rasvoja, joilla on korkea savupiste.

Ala kaytd minkaanlaisia oljysuihkeita, aerosoleja, sumu- tai
pumppusuihkeita. Nama suihkeet voivat muodostaa jaamia,
jotka on vaikea poistaa kaikenlaisista keittoastioista.

Al3 nopeuta esilammitysvaihetta kayttamalla korkeaa lampéa.

Anna  6ljyn/voin  kuumentua ennen  ruoan

lisdamista.

paistoastiassa

Paistoastian ja sen keraamisen, tarttumattoman pinnoitteen
kuluminen on normaalia. Ajan mydta tarttumattoman
pinnoitteen ominaisuudet heikkenevat. Nain kdy nopeammin,
jos tarttumaton pinta altistuu pitkdan korkealle lampétilalle,
jolloin ruoka ja 6ljy hiiltyvat.

Al koskaan kdytad metallisia keittiovalineitd tarttumattomalla
pinnalla. Paistoastiasi tarttumattoman pinnan suojaamiseksi
suosittelemme muovisten, kumisten tai puisten keittiovélineiden
kayttoa. Ald leikkaa ruokia paistoastian sisalla.

Kun kéytat halogeeni-, induktio- tai keraamista lietta, varmista,
ettei liedelld tai keittoastian pohjassa ole roskia, jottei lieden
pinta naarmuunnu.

Ald  koskaan tydnnd tai vedd keittoastiaa liedelld
ruuanvalmistuksen aikana, koska se voi naarmuttaa. Siirra
keittoastiaa aina nostamalla.

KEITTOASTIAN HOITO
Keittoastian puhdistus
¢ Keittoastian voi pesté astianpesukoneessa.

* Anna paistoastian jadhtyé ja puhdista se huolellisesti jokaisen
kayton jalkeen.

Ald huuhtele kuumaa paistoastiaa kylmalld vedelld. Anna

paistoastian jadhtya kokonaan.

e Lievia varimuutoksia voi ilmetd ajan mittaan, tdama on
normaalia. Keittoastiaan voi ilmestyd ruskeita tai sinisia
tahroja ylikuumenemisen vuoksi. Téma ei vaikuta keittoastian
toimintaan.

® Jos paistoastiassasi alkaa nakya korroosion merkkejd, syyna
saattaa olla astianpesukoneen aiheuttama  pikaruoste.
Tamén tyyppinen paistoastian pinnalle muodostuva ruoste
saattaa johtua astianpesukoneen pienten osien tai muiden
ruostumattomasta  terdksestd  valmistettujen  tuotteiden
(kuten veitsien, kuorimaveitsien ja aterimien) korroosiosta.
Pitkaaikainen altistuminen suolalle, kosteudelle ja happamalle
ruoalle voi myds sydvyttda paistoastiaa. Korroosion jaljet on
helppo poistaa pehmealld liinalla ja miedolla pesuaineella
tai  kayttamalla  ruostumattomalle terdkselle tarkoitettuja
puhdistustuotteita. ~ Jaljet  eivat  vaikuta  paistoastian
turvallisuuteen tai toimintaan. Ne kannattaa kuitenkin poistaa
pysyvien vaurioiden ehkaisemiseksi.

Kéytéd paistoastian puhdistukseen sientd tai astiapyyhetta.
Aléd kaytd uuninpuhdistusaineita, voimakkaita pesuaineita,
kloorivalkaisua, terasvillaa tai nailonpintaista hankaussienta.
Kuivaa késin pehmealla pyyhkeella.

e Als naarmuta tarttumatonta pinnoitetta.

o Al3 jata paistoastiaa likoamaan pitkaksi aikaa.

® Varmista aina ennen paistoastian sailytysta, ettd on puhdas.

Lasikannen puhdistus

o Als koskaan kayta metallisia keittidvalineits, teravia tydvalineits,
uuninpuhdistusaineita tai muita voimakkaita hankausaineita,
jotka voivat vahingoittaa tai heikentas lasia.

o Lasikannet voi pestd astianpesukoneessa. Kannet voi myds
pestéd kuumalla saippuavedelld, mutta kuivaa astia heti, jottei
siihen jaa vesitahroja.

Keittoastian oikeanlainen siilytys

e Vain tarttumattomat keittoastiat: Keittoastian silyttaminen
yhdessa metallisten keittiévélineiden kanssa voi naarmuttaa tai
murentaa tarttumatonta pinnoitetta.

® Aseta puhdas KitchenAid-keittoastiasi huolellisesti sailytykseen.
Pannunsuojainten kéyttd on suositeltavaa.
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DOBRO DOSLI U SVIJET KITCHENAIDA

Nasa je misija pomo¢i vam u cjeloZivotnom stvaranju ukusnih
obroka za obitelj i prijatelje. Drzite ovaj prirucnik pri ruci kako biste
osigurali dugotrajnost i ucinkovitost svog kuhinjskog posuda. U
njemu mozete saznati koji su najbolji nacini upotrebe i odrzavanja
proizvoda. Vase je zadovoljstvo nas osnovni cilj.

UPOZORENJA

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

Nemojte dopustiti djeci blizu Stednjaka tijekom kuhanja.
Koristite se podmetac¢ima za posude ili kuhinjskim rukavicama
prilikom rukovanja vruéim kuhinjskim posudem.

Tijekom upotrebe kuhinjsko posude nikad nemojte ostavljati bez
nadzora.

Posude za kuhanje KitchenAid sigurno je za uporabu u pec¢nici
do 220 °C, ukljucujuci i stakleni poklopac.

Nije za upotrebu u mikrovalnoj pecnici.

Samo za kuhinjsko posude s neprianjajuc¢im dnom: izbjegavajte
upotrebu pribora s ostrim rubom i metalnog pribora, npr.
vilice, noza..., koji mogu ogrepsti ili razrezati neprianjaju¢u
povrSinu. Nemojte rezati u kuhinjskom posudu. Radi zastite
neprianjaju¢eg sloja na kuhinjskom posudu preporucuje se
upotreba plasti¢nog, gumenog ili drvenog pribora.

Nemojte upotrebljavati pod funkcijom rostiljanja.

UPOTREBA KUHINJSKOG POSUDA
Prije prve upotrebe

¢ Uklonite svu ambalazu i oznake. Odlozite ih na pravilan nacin.
¢ Operite u toploj vodi sa sapunicom, isperite i dobro obrisite
mekanom krpom.

lzvori topline

Sigurno za upotrebu na svim povrS§inama za kuhanje, uklju€ujuci
indukciju.

Preporuke za upotrebu na indukcijskim plo¢ama za kuhanje

* Indukcijske plo¢e za kuhanje razvijaju vrlo intenzivnu toplinu u
kratkom vremenu. Posude ¢e se na indukcijskim plocama vrlo
brzo zagrijati.

¢ Promjer dna posude trebao bi biti jednak veli€ini indukcijske
plo¢e. Ako je posuda premala, plo€a mozda nece osjetiti posudu
i nece se aktivirati.

Upotreba staklenog poklopca

Izbjegavajte  ekstremne  promjene kada
upotrebljavate staklene poklopce.

Nemojte vruéi poklopac uranjati u hladnu vodu.

Ako ispod poklopca nastane vakuum, nemojte pokusati skinuti
poklopac. Prvo iskljucite izvor topline i ¢itavu posudu skinite s
plamenika. Potom polako podignite poklopac.

Nemojte upotrebljavati staklene poklopce koji imaju pukotine ili
ogrebotine. Ako je poklopac napuknut iliima duboke ogrebotine,
moze se sam od sebe razbiti. Obratite se Sluzbi za korisnike
kako biste narucili novi poklopac.

Staklene poklopce nemojte stavljati izravno na grijace elemente
ili ispod njih.

temperature

Drske i rucke

Labave drske — redovito provjeravajte drske i rucke kako biste
bili sigurni da nisu labave. Ako se drske olabave, nemojte ih
pokusati popraviti. Obratite se Sluzbi za korisnike kako biste
dobili zamjenu.

Polozaj drski prilikom kuhanja: postavite posude tako da drske
nisu iznad drugih vru¢ih plamenika i pazite da ne vire van ruba
Stednjaka gdje se mogu slucajno srusiti.

Drske od nehrdajucéeg ¢elika sigurne su za uporabu u pecnici do
220 °C. Prilikom rukovanja kuhinjskim posudem uvijek koristite
podmetace za posude ili kuhinjske rukavice.

Umetak za kuhanje na pari

¢ Dodajte umetak za kuhanje na pari u posudu sli¢nog promjera.

¢ Ostaci hrane i mrlje s vanjske strane mogu se ukloniti najlonskim
jastucicéem za ribanje.

¢ |zbjegavaijte upotrebu celi¢ne vune, ¢elicnih jastucica za ribanje
ili abrazivnih deterdzenata.

¢ Umetak za kuhanje na pari moze se prati u perilici za sude.

HR
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KUHANJE

¢ Kuhajte na plameniku koji je slicnog promjera kao dno posude
koju ste odabrali.

Kad kuhate na plinskom $tednjaku, namjestite plamenik tako da
plamen ne gori s vanjske strane kuhinjskog posuda jer ¢e se
tako drske ugrijati.

Upotrebom poklopca tijekom kuhanja znacajno se smanjuje
potrosnja energije.

Preporucujemo upotrebu ulja ili maslaca. Nemojte zaboraviti da
neka ulja i masti gore na nizim temperaturama. Upotrebljavajte
ulja i masti koji imaju visoku tocku dimljenja.

Nemojte upotrebljavati nijednu vrstu ulja u spreju, ukljuujuci
aerosole, rasprsivace ili sprejeve s pumpicom. Ti sprejevi mogu
uzrokovati nakupljanje taloga koji je teSko ukloniti sa svih vrsta
kuhinjskog posuda.

Nemojte Zuriti s postupkom zagrijavanja upotrebom jake topline.
Prije dodavanja hrane, pustite da se ulje/maslac zagrije u posudi
za kuhanje.

TroSenje vaSeg posuda za kuhanje i njegova keramitkog
neljepljivog premaza uslijed upotrebe uobic¢ajena je pojava. S
vremenom dolazi do prirodnog slabljenja neljepljivih svojstava
tave. Ovaj se proces ubrzava produljenim izlaganjem
neljepljive povrsine visokim temperaturama, ¢ime se uzrokuje
pougljenjivanje hrane i ulja.

Nikad nemojte upotrebljavati metalni pribor na bilo kojoj
neljepljivoj povrsini. Preporucuje se plasticni, gumeni ili drveni
pribor kako bi se zastitio neljepljivi premaz vaseg posuda za
kuhanje. Nemojte rezati hranu u posudu za kuhanje.

Kada upotrebljavate halogene, keramicke i indukcijske ploce za
kuhanje, osigurajte da na ploci za kuhanje i kuhinjskom posudu
nema ostataka kako se ne bi ogrebla povrsina plo¢e za kuhanje.
Nikad nemojte premjestati ili vuc¢i posude preko povrsine
Stednjaka tijekom kuhanja jer time mozete ogrepsti povrsinu.
Posudu uvijek podignite.

ODRZAVANJE KUHINJSKOG POSUDA
Ciséenje kuhinjskog posuda

¢ Kuhinjsko posude moze se prati u perilici za sude.

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

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

Tijekom vremena moze doc¢i do male promjene boje, no to je
normalno. Prekomjerno zagrijavanje moze uzrokovati smede ili
plave mrlje na kuhinjskom posudu. To nece utjecati na njegovu
ucinkovitost.

¢ Ako se na vasem priboru za kuhanje po¢nu pojavljivati znakovi
korozije, to moze biti posliedica trenutatne hrde u vasoj
perilici posuda. Ovu vrstu mrlja na povrsini vaseg pribora za
kuhanje moze uzrokovati korozija malih dijelova unutar vase
perilice posuda ili na drugim proizvodima od nehrdajuceg
Celika (primjerice, nozevima, guljacima, priboru za jelo itd.).
Dugotrajna izlozenost soli, vlazi i kiselim namirnicama takoder
moze uzrokovati koroziju na vasem priboru za kuhanje. Mrlje od
korozije mogu se jednostavno ukloniti mekanom krpom i blagim
deterdzentom za sude ili proizvodima za ci§¢enje nehrdajuceg
Celika. Mrlie nece utjecati na sigurnost ili ucinkovitost vaseg
pribora za kuhanje. Imajte na umu, medutim, da oste¢enje moze
postati trajno ako ne uklonite mrlje.

Posude za kuhanije Cistite spuzvom ili krpom za pranje; nemojte
upotrebljavati sredstva za ciSéenje pecnica, jake deterdzente,
klor, €eliénu vunu ni najlonsku Zicu za struganje posuda.
ObriSite ga mekanom krpom.

Nemojte uklanjati neljepljivi premaz.

Posude za kuhanje nemojte dugo vremena namakati.

Uvijek provijerite je li posude Cisto prije nego $to ga spremite.

Ciséenje staklenog poklopca

Nikad nemojte upotrebljavati metalni pribor, ostre instrumente,
sredstva za cCiS¢enje pecnice ili druga jaka abrazivna sredstva
koja mogu ostetiti ili oslabiti staklo.

Stakleni poklopci mogu se prati u perilici za sude. Poklopce
mozete prati i u vruéoj vodi sa sapunicom, no potom ih odmah
osusite kako biste izbjegli mrlje od vode.

Ispravno spremanje kuhinjskog posuda

Iskljuivo za kuhinjsko posude s neprianjaju¢im slojem:
spremanje kuhinjskog posuda s drugim metalnim priborom moze
uzrokovati ogrebotine i strugotine na povrsini neprianjajuceg
sloja.

Uvijek pazljivo poslozite Cisto kuhinjsko posude KitchenAid
jedno u drugo. Preporucuje se upotreba zastite za posude.

KitchenAid
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VELKOMMEN TIL KITCHENAIDS VERDEN

Vi er dedikert til & hjelpe deg med & skape et liv med deilige
maltider for familie og venner. Ha denne bruksanvisningen i
neerheten, for & sikre lang levetid og ytelse til kokeutstyret. Den
inneholder informasjon om hvordan du bruker og tar vare pa
produktet pa best mulig mate. Din tilfredshet er vart hoyeste mal.

ADVARSLER

Les all sikkerhetsinformasjon noye og grundig fer du bruker
dette produktet!

o |kke la barn veere i neerheten av komfyren under bruk.

Bruk grytekluter eller grytevotter nar du handterer varme
kokekar.

Hold alltid oppsyn med kokekar under bruk.
KitchenAid-kokekar er ovnsikre opp til 220 °C, inkludert
glasslokket.

Ikke bruk i mikrobglgeovn.

Kun for kokekar med non-stick-belegg: lkke bruk skarpe
redskaper eller metallredskaper, f.eks. gaffel, kniv ..., som kan
skrape eller skjeere i non-stick overflaten. Ikke skjeer i kokekaret.
Plast-, gummi- eller treredskaper anbefales for & beskytte
kokekarets non-stick-overflate.

Ikke bruk under grillen.

SLIK BRUKER DU KOKEUTSTYRET

For farste gangs bruk

e Fiern all emballasje og alle etiketter. Vennligst resirkuler
emballasjen pa riktig mate.

o Vask i varmt sapevann. Skyll og terk grundig med en myk klut.

Varmekilder

Kan brukes pa alle kokeflater, inkludert induksjon.

Anbefalinger for bruk pa induksjonstopper

Koketopper med induksjon utvikler en veldig intens varme
pa veldig kort tid. Kokekaret vil varmes opp veldig raskt pa
induksjonstopper.

Diameteren pa kokekarets bunn skal veere lik storrelsen pa
induksjonskokeplaten. Hvis kokekaret er for lite, kan ikke
elementet registrere kokekaret og vil da ikke bli aktivert.

Slik bruker du glasslokket

® Unnga ekstreme temperaturendringer nar du bruker glasslokk.

Ikke senk et varmt lokk i kaldt vann.

Ikke prov & fierne lokket hvis det oppstar vakuum. Sl4 farst av
varmekilden, og flytt deretter hele kokekaret bort fra platen.
Deretter lgsner du lokket sakte.

Ikke bruk glasslokk som har sprekker eller riper. Hvis lokket har
sprekker eller har dype riper, kan det plutselig sprekke helt. Ta
kontakt med kundeservice for a bestille et nytt lokk.
lkke legg glasslokk direkte direkte
varmeelementer.

over eller under

Handtak og knotter

® Lose handtak — Kontroller regelmessig handtak og knotter for
& sikre at de ikke er lgse. Hvis hdndtakene blir lose, ma du ikke
prove & reparere dem. Ta kontakt med kundeservice for & f&
tilsendt en erstatning.

* Handtakets posisjon ved tilberedning: Plasser kokekar slik
at handtakene ikke er over andre varmeelementer, og ikke la
handtakene strekke seg utover komfyrkanten der noen kan
dunke i handtaket slik at kokekaret faller ned.

¢ Handtakene i rustfritt stal er ovnssikre opptil 220 °C. Bruk alltid
grytekluter eller grytevotter nar du handterer varme kokekar.

Dampkokerinnsats

® Bruk dampkokerinnsatsen i en gryte eller kasserolle med
tilsvarende diameter.

* Matrester og flekker pa utsiden kan fjernes med en
nylonskurepute.

* Unnga & bruke stalull, stalskureputer eller sterke vaskemidler.

e Dampkokerinnsatsen kan vaskes i oppvaskmaskin.

MATLAGING

e Bruk en kokeplate som har tilnaermet lik diameter som bunnen
pa det valgte kokekaret.

Ved tilberedning pa en gasskomfyr, ma du justere flammen slik
at den ikke blusser opp pa sidene av kokekaret og varmer opp
handtakene.

Bruk av lokk ved tilberedning reduserer energiforbruket
betydelig.

Vi anbefaler at du bruker olje eller smer. Husk at noen typer oljer
og fett brennes ved lavere temperaturer. Bruk oljer og fett som
taler hoye temperaturer.

Ikke bruk noen former for oljespray, inkludert aerosoler, take-
og pumpesprayer. Disse sprayene kan etterlate rester som er
vanskelig a fjerne fra alle typer kokekar.

Ikke paskynd forvarmingsprosessen ved a bruke hgy varme.

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

Det er normalt med slitasje pa kokekaret og det keramiske
non-stick-belegget. Over tid vil det veere en naturlig reduksjon
av  kokekarets non-stick-egenskaper. Denne prosessen
framskyndes ved at non-stick-overflaten eksponeres for hoy
varme over lang tid, som farer til forkulling av mat og olje.

Bruk aldri metallutstyr pa en non-stick-overflate. Plast-, gummi-
eller treredskaper anbefales for & beskytte kokekarets non-stick-
overflate. lkke skjeer opp mat i kokekaret.

Nar du bruker kokeplater av keramikk eller med halogen eller
induksjon, ma du serge for at kokeplate og kokekar er fri for
rusk, slik at du ikke riper opp overflaten pa kokeplaten.

o Ikke skyv eller dra kokekar over kokeplaten under tilberedningen,
da dette kan fere til riper. Loft alltid kokekaret.

VEDLIKEHOLD AV KOKEUTSTYRET

Rengjering

* Kokeutstyret kan vaskes i oppvaskmaskin.

La kokekaret luftkjeles, og rengjer det grundig etter hver bruk.

Ikke hold varme kokekar under kaldt vann. La kokekaret avkjeles
helt.

Svake misfarginger kan forekomme over tid, dette er normalt.
Overoppheting kan forérsake brune eller bla flekker pa
kokekaret. Disse vil ikke pavirke ytelsen til kokekaret.

Hvis kokekaret begynner a vise tegn pa korrosjon, kan det
veere et resultat av rust i oppvaskmaskinen. Denne typer flekker
pa kokekarets overflate kan forérsakes av rust pa sma deler i
oppvaskmaskinen eller pa andre gjenstander av rustfritt stal
(f.eks. kniver, skrellere, bestikk osv.). Langvarig eksponering for
salt, fukt eller syreholdig mat kan ogsa fere til korrodering av
kokekaret. Rustflekker kan enkelt fiernes med en myk klut fuktet
med mildt sapevann, eller ved & bruke produkter for rengjering
av rustfritt stal. Flekkene har ingen innvirkning pa sikkerheten
eller ytelsen til kokekaret. Veer oppmerksom pa at dersom du
ikke velger a fierne flekkene, kan skaden bli permanent.

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

o Ikke skrap i non-stick-belegget.

o lkke blgtlegg kokekaret over lengre perioder.

e Forsikre deg alltid om at kokekaret er rent fer du lagrer det.

Rengjering av glasslokket

e Bruk aldri metallredskaper, skarpe instrumenter, stekovnsrens
eller andre sterke slipemidler som kan skade eller svekke
glasset.

o Glasslokkene kan vaskes i oppvaskmaskinen. Du kan ogsa vaske
lokk i varmt sapevann. Terk deretter umiddelbart for a unnga
vannflekker.

Riktig oppbevaring av kokekar

o Kun for kokekar med non-stick-belegg: Oppbevaring av kokekar
sammen med andre metallredskaper kan fere til riper eller
skraper i overflaten av non-stick-belegget.

® Tagodtvare paKitchenAid-kokekaret. Bruk av kokekarbeskyttere
anbefales.

KitchenAid
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V. MMEN TILL KITCHENAIDS VARLD

Vi vill hjalpa dig att fylla ditt liv med utsokta maéltider for familj
och véanner. Ha alltid dessa anvisningar till hands for att se till att
dina kokkarl haller lange och fungerar optimalt. De beskriver hur
du bast anvander och tar hand om din produkt. Det viktigaste for
oss ar att du ar ndjd.

VARNINGAR

L3s all sdkerhetsinformation noga innan du anvander
produkten!

e L&t inte barn vara nara spisen medan du lagar mat.

* Anvénd grytlappar eller ugnsvantar nar du hanterar varma
kokkarl.

o Ldmna aldrig kokkérl utan uppsikt medan de anvands.

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

® Anvénd inte i mikrovagsugn.

o Endast fér non-stick-karl: undvik att anvanda vassa koksredskap
och koksredskap av metall, t.ex. gafflar och knivar, som kan
repa eller férstéra non-stick-ytan. Skér inte inuti kokkarlet.
Koksredskap av plast, gummi eller tré rekommenderas for att
skydda ditt kokkarls non-stick-behandling.

* Anvénd inte tillsammans med ugnens grillfunktion.

HUR DU ANVANDER DITT KOKKARL
Fére férsta anvidndningen

® Avldgsna forpackningsmaterialet och alla klisteretiketter.
Atervinn pa lampligt satt.
¢ Diska med varmt vatten och diskmedel. Skolj och torka noga

med en mjuk trasa.
Varmekallor
Séker att anvanda pa alla matlagningsytor, inklusive induktion.
Rekommendationer fér anvidndning pé induktionshéllar

¢ Induktionshallar utvecklar en mycket intensiv varme pa valdigt
kort tid. Kokkarlet varms upp mycket snabbt pa induktionshallar.

e Diametern pa pannans botten bér vara lika stor som
induktionselementet. Om pannan ar for liten &r det méjligt att
elementet inte kénner av pannan och inte aktiveras.

Anvindning av glaslocket

e Undvik extrema temperaturférandringar nar du anvander
glaslock.

e Sank inte ner ett varmt lock i kallt vatten.

o Forsok inte ta av locket om ett lockvakuum uppstar. Stang forst
av varmekallan och flytta hela pannan fran plattan. Lyft sedan
langsamt pa locket.

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

® Placera inte glaslock direkt pa eller direkt under varmeelement.

Handtag och knoppar

® L 3sa handtag — Kontrollera regelbundet handtag och knoppar
for att forsakra dig om att de inte &r I6sa. Forsok inte reparera
handtagen om de lossnar. Kontakta kundtjénsten for att bestalla
en ersattningsprodukt.

* Handtagens lage vid matlagning: Stall pannor sa att handtagen
inte befinner sig 6ver andra varma plattor. Lat inte handtagen
sticka ut utanfér spiskanten, dar du kan stéta emot dem.

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

Anginsats

o Satt insatsen i ett karl med liknande diameter.

® Matrester och flackar p& utsidan kan avlagsnas med en syntetisk
skursvamp.

e Undvik att anvanda
rengoringsmedel.

stalull, stalsvampar eller starka

o Anginsatsen tal maskindisk.

MATLAGNING

e Valj en platta med ungefér lika stor diameter som det kokkérl
du ténker anvanda.

¢ Justera flamman sa att den inte “slickar” kokkarlets kanter nar
du lagar mat pa en gasspis. Handtagen blir annars varma.

® Anvéndning av lock vid matlagning minskar energiférbrukningen
avsevart.

Vi rekommenderar anvandning av olja eller smor. Kom ihag att
vissa oljor och fetter branns vid vid lagre temperaturer. Anvénd
oljor och fetter som har hég rykpunkt.

Anvénd inte nagon typ av oljespray, inklusive aerosol-, dim-
och pumpsprayer. Dessa sprayer kan orsaka uppbyggnad
av restprodukter som &r svara att avldgsna frén alla typer av
kokkarl.
Paskynda inte férvarmningsprocessen genom att anvanda hég
varme.

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

Slitage pa kokkarlet och dess keramiska non-stick-beldggning
ar normalt. Det &r naturligt att pannans non-stick-egenskaper
forsamras med tiden. Denna process paskyndas om non-stick-
ytan utsatts for hog varme under langre tid, vilket far livsmedel
och olja att férkolnas.

Anvénd aldrig metallredskap pa en non-stick-yta. Redskap i
plast, gummi eller tré rekommenderas for att skydda kokkarlets
non-stick-belaggning. Skar inte inuti kokkarlet.

Se till att det inte finns skrédp pa din hall eller i kokkarlet nar
du anvénder halogen-, keramik- och induktionshéllar, for att inte
repa héllens yta.

Skjut eller dra aldrig pannor 6ver spisytan under matlagning
eftersom det kan orsaka repor. Lyft alltid pannan.

HUR DU SKOTER DITT KOKKARL

Rengéra kokkarlet

Kokkarlet tal maskindisk.

Lat kokkérlet luftsvalna och rengér grundligt efter varje
anvéandning.

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

Mindre missfargningar kan uppsta med tiden, vilket & normalt.
Overhettning kan orsaka bruna eller bl flackar pa ditt kokkarl.
Detta paverkar inte kokkérlets funktion.

Om ditt kokkéarl borjar visa tecken pa korrosion kan det vara
resultatet av sa kallad flygrost i din diskmaskin. Denna typ av
flackar p& ditt kokkarls yta kan orsakas av korrosion pa smadelar
inuti din diskmaskin eller pa andra produkter i rostfritt stal (t.ex.
knivar, skalare eller bestick). Langvarig exponering for salt,
fukt och syrahaltiga livsmedel kan ocksa orsaka korrosion pa
ditt kokkarl. Korrosionsflackar kan Iatt avlagsnas med hjélp av
en mjuk trasa och ett milt diskmedel eller genom att anvénda
rengdringsprodukter for rostfritt stal. Flackarna paverkar inte ditt
kokkarls sakerhet eller prestanda. Observera dock att skadan
kan bli bestaende om du valjer att inte avlagsna flackarna.

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

Repa inte non-stick-belaggningen.

Lat inte kokkarlet ligga i blét under lang tid.
o Se alltid till att kokkérlet &r rent innan du stéller undan det.

Rengéra glaslocket

* Anvénd aldrig koksredskap av  metall, vassa féremal,
ugnsrengdrare eller andra starka slipmedel som kan skada eller
forsvaga glaset.

® Glaslock kan diskas i maskin. Du kan aven diska locket i varmt
vatten och diskmedel och sedan torka det omedelbart for att
undvika vattenflackar.

Korrekt férvaring av kokkarl

¢ Endast for non-stick-karl: Om kokkarl férvaras tillsammans med
andra koksgerad av metall kan det orsaka repor eller hack i
non-stick-belaggningens yta.

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

KitchenAid
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KAAQZ HPOATE ZTON KOZMO THZ KITCHENAID

ZT0X0G Mag eival va oag BonBoUpe va dnpIoupyeite TTAVTA
UTTEPOXO YEUHOTO YIO TNV OIKOYEVEID KOl TOUG @iAoug gag. Ma va
Siao@alioeTe Tn Sidpkeia {wNAG Kal TNV aTTodo0n TWY HAYEIPIKWY
gag OKEUWY, va €XeTe dlabéaipo autov Tov odnyo. ETal Ba ptropeite
Va XPNOIKOTTOIEITE KAl VO PPOVTIZETE TO TTPOIOV 0ag He TOV KAAUTEPO
TpdTTO. H IKavoTToiNaT) 0Og €ival 0 TTPWTAPXIKOG PAG OTOXOG.

NPOEIAOMNOIHZEIZ

AloBdaoTe OAeg TIG TTANPOPOPIEG ATPAAEING TIPOTEKTIKA Kl
OXOAAOTIKA TTPOTOU XPNOIPOTTOINCETE QUTO TO TTPOIOV!

e Mnv agrjvere Ta TTaidid va TTANCIGJouv TV €0Tia HOYEIPEHATOG
EVW) PaYEIPEVETE.

XPNOIPOTTOIEITE TNIACTPEG I YAVTIA PoUpvou OTav XeIpieaTe (eaTd
HayeIpIKA aKeUn.

Mnv a@rvete TTOTE T paYEIPIKA OKEUN Xwpig ETIBAeWn evw
HOYEIPEVETE.

Ta okeun g KitchenAid eivar katdAAnAa yia @oUpvo €wg Toug
220°C, O0TTwg Kal Ta YUGAIVa KATTAKIa.

Mnv Ta XpNOIMOTIOIEITE OE POUPVO HIKPOKUHPATWY.

Mobvo yia Ta avTIKOMNTIKG PayEIPIKA OKEUN: HN XPNOIUOTIOIETE
aIxpnNPEda kol METAANIKG epyaAeia Koudivag, TT.X. TTIPOUVI, paxdaipl
K.ATT, TTOU pTTOpEi Vo yOAPOUV 1 va KOWOUV TNV avTIKOAANTIKN
emM@aveia. Mnv KOBETE PéTa OTA HAYEIPIKA TKEUN. ZUVIGTWVTAI
epyaleia koudivag ammd TTAAOTIKO, KaoutooUk 1 §UAO yia va
TIPOTTATEUTEI N AVTIKOAANTIKF ETTIOTPWON TWV PAYEIPIKWY TKEUWY
oag.

Mnv Ta XpnaIUOTIOIEITE OTO YKPIA.

XPHZH TOY MATEIPIKOY ZKEYOYZ ZAZ
Mpiv amréd TNV TpWTN XPHRon

o AgaipéaTte OAa Ta UNIKG TNG OUOKEUQTIOG KOl TIG ETIKETEG.
AVAKUKAWGTE Ta GWaTd.

o MAUVETE TO Pe XAIOpO vEPS Kal aaTroUVI, EETTAUVETE Kl OTEYVWATE
TO KOAG He €va HOAQKO TTavi.

Mnyég BeppoTnTOg

Acpaly  yia  xprion 0O¢ OAeg TG HOYEIPIKEG
OUPTTEPIAAUBAVOHEVWIV TWV ETTAYWYIKWV.

EMQAVEIEG,

ZUOTAOEIG VIO XPION O€ ETTAYWYIKEG EOTIEG

o O1 eMaywyIKEG €OTIEG AVATITUTTOUV TTOAU UWNAR Beppokpaadia
og TTOAU gUVTOpO XPovikd SiaaTnpa. To payelpikd okelog Ba
CeaTabei TTOAU ypriyopa OTIG ETTAYWYIKEG ETTIEG.

e H didueTpog TG BAONG Tou OKeUOUG TIPETTEN va gival ion PE Tn
OIGUETPO TNG €TTAYWYIKAG €0Tiag. Edv To Okevog eival TTOAU
HIKPO, N €0TIQ UTTOPEi va pnv €VTOTTioEl TO OkeUog Kai dev Ba
£vEPYOTTOINOEI.

Xprion Tou YUGAIVou KaTrakKioU

ATroQeUyeTe  TIG  aKkpaieg  PETABOAEG  Bepuokpaadiag  oTav
XPNOIUOTTOIEITE YUAAIVO KATTAKIA.

Mn BuBideTe éva {eaTO KATIAKI O€ KPUO VEPO.

Edav dnpioupynBei Kevo aépog OTo KATTAKI, PNV TTPOCTIaOnaETe
VO aQaIpEdETE TO Katrakl. Mpwra ofrnaoTte Tnv TTnyn BeppdtnTag
KAl OTTOHOKPUVETE OAOKANPO TO OKeUOG ammo Tnv eoTia. MeTd
QAPAIPETTE TIPOTEKTIKA TO KATTAIKI.

Mn xpnoipoTroleite  yudAiva KATTAKIO TTOU  £XOUV  PWYHES N
YPaTOOUVIEG. EdQV TO KOTTOKI £XEI pWYHES 1 BABIEG YPATOOUVIEG,
HTTOpE va OTTdgel Xwpig epgavr armia. ETKoIVwYATTE pe TNV
Eguttnpétnan MeAatwy yia va TTapayyeileTe £va KaivoUplo KATTAKI.
Mnv ToTroBETEiTE T YUGAIVO KOTTAKIO OKPIBWG TTAVW T aKPIBWS
KATW OTTO TNV €0Tio BgpPOTNTAG.

XepoUMia Kal o@aipikég AaBég

o Xahapd xepoUhia — Kard TepIOdOUG EAEYXETE TA XEPOUAIO KAl TIG
gQaIPIKEG AABEG YIa va OlYOUPEUTEITE OTI BEV £XOUV XOAOPWOEL.
Edv Ta XepoUAia Xahapwaouv, pnv TIPOCTIOBNCETE va Ta
emdlopBwaeTe. EmkoivwvnaTe pe v E§utmpétnon MeAatwy yia
QVTIKATACTAAN.

O£an yia To XEPOUAI 0TV HAYEIPEVETE: TOTTOBETATTE T OKEUN £TOI
WATE Ta XePOUAIa var Unv gival TTavw ammd GAAEG (EOTEG £TTIEG Kal
HNV aQriveTe Ta XepoUAIa va €gEXoUV aTTd To AKPo Tng Koudivag
OTTOU PTTOPET KAVEIG Var T Pigel.

Ta xepoUAia atméd avogeidwTo aradl gival TTupipaxa €wg Toug
220°C. XpnOIPOTIOIEITE TIAVTA TTIACTPES 1) YAVTIQ POUPVOU OTaV
XEIPICEaTE OKEUN TTOU KAIVE.

KaAaBdki arpou

¢ [poaBéaTe To KaAaBdAKI aToU o€ pia Bacn pe TTapopola SIGUETPO.

¢ Ta uTroA€ippaTa TPOPiPWY Kal ol KNAIBEG aTO £§WTEPIKO UTTOPOUV
Vo apalpeBoUV PE TIPATIVO TPOUYYAPAKI YIa TNV Koudiva.

e Mn xpnoipotrolgite argaAOpaANo, gUppa Koudivag 1) okAnpa
QTTOPPUTTAVTIKA.

¢ To kaAaBAKI aTHOU PTTOPEI va TTAUBEI GTO TTAUVTHPIO TTIATWY.

MATrEIPEMA

o Na payelpeUeTe OE £0TIA TTOU €XEI TTAPOMOIN DIGKETPO WE TN Baan
TOU PAYEIPIKOU TKEUOUG TTOU ETTIAEGATE.

Otav payelipeUeTe ae Koudiva uypagpiou, pubuiaTe Tn GAGya ETa1
WOTE VA PN QTAVEI PEXPI TIG TTAEUPEG TOU OKEUOUG, DIAPOPETIKA Tl
XEPOUAID Bar Kaive.

H xprion komakioU Kard TO HAYEIPEPA HEIWVEI ONPAVTIKA TNV
KATavaAWan EVEPYEIDG.

ZuvigToUe va xpnalyotrolgite AddI rj Boutupo. Exete utrown omi
kaTola Addia kai AT KaiyovTal og XapnAdTepeg Beppokpaaies.
Xpnaiyotroieite Addia kai AiTm TTou £x0uv UWnAG onpeio Katvou.
Mn  xpnoipotroieite  kavéva  AadI  ge  pop@n  OTTPEl,
gupTrepIAapBavopévwy agpodoA, WEKAOTAPWY oTayovISiwy Kal
avTAlV WekagpoU. AuTd Ta OTTPEl UTTOPOUV VA TTPOKAAETOUV
OUOOWPEUON  UTTOAEIMPATWY, Ta oTroia  €ival  SUOKOAO  va
agaipebolv arméd 6AoUg ToUg TUTTOUG HOYEIPIKWY TKEUWV.

e Mnv TrpoaoTrabeite va emTaxuvete T dladikaagia TPobépuavang
XPNOIPOTIOIVTOG SUVATH QWTIA.

AgpnrioTe To A&dI/BoUTupo va {eaTabei Péoa aTo PaYEIPIKO OKEUOG
TIPOTOU TTPOCTBETETE TPOPEG.

Kamoia @uaikfy ¢Bopd Tou payelpikoUu oag OKEUOUG Kal TNG
KEPAIKNG avTIKOAANTIKNAG TOU ETTIPAVEING Eival Qualoloyikr. Me
TNV TTAPO30 TOU XPOVOU, TTAPATNPEITAI GUTIOAOYIKN HEIWON TwV
QavTIKOANTIKWY 1IB1I0TATWY Tou OKewoug gag. H diadikagia autr
ETTAXUVETAI OTTO TNV TTAPATETAWEVN €KOETN TNG AVTIKOAANTIKAG
EMQAVEING OF UWYNAEG BeppoKpacieg, Ol OTToiEG EXOUV WG
QTTOTEAETHA VA KAIYETOI TO QAYNTO Kal TO AAdI.

¢ Mn xpnoigotroieite TOTE PETAANKG  epyaleia  Kkoudivag ae
OTTOIadATIOTE  AVTIKOAANTIKY  ETTIPAVEI.  ZUVIOTWVTAI  £PYaAEia
Kougivag atmo TTAACTIKO, KAouTooUk fi UAO yia Tnv TrpoaTagia
TNG AVTIKOAANTIKAG ETTIOTPWONG TOU HAYEIPIKOU 0ag OKEUoUG. Mnv
KOBETE PETQ OTO PAYEIPIKO OKEVOG.

Otav XpnOIUOTIOIETE £0TIEG GAOYOVOU, KEPOMIKEG KOl ETTAYWYIKEG
€£0TIEG, TIYOUPEUTEITE OTI OI ETTIEG KAl TA HAYEIPIKG OKEUN TOG deV
£XOUV UTTOAEIMPOTA TTOU UTTOPET VO YOAPOUV TNV ETTIPAVEIA TWV
£OTIV.

Moté unv TpaBdre fj O€pveTe T OKEUN TTAvW aTNV Kougiva evw
HayelpeveTe, yiati prmopei va TTPokAnBolv  ypargouviég. Na
QAVOONKWVETE TTAVTA TO OKEUOG.

OPONTIAA TQON MATEIPIKQN ZKEYQN ZAZ

KaBapiopog Twv HAYEIPIKWY OKEUWV

Ta payelpika akeun PTTopouV va TTAUBOUV OTO TTAUVTHPIO TTIATWV.
AQROTE TO HOYEIPIKO TKEUOG VO KPUWOEI Kal KaBapiaTe To KaAd
UETG aTTo KABE Xprian.

Mnv TOTTOBETEITE €va (EOTO PAYEIPIKO OKEUOG OE KPUO VEPOD.
AQROTE TO OKEUOG VOl KPUWOEI EVTEAWG.

e Me TV Tdapodo Tou XPOVOu WTTOpPEi va TIPOKUWEl eAaPPUG
QATTOXPWHOTIONOG. AuTO eival @ualoAoyikd. H utrepBéppavan
UTTOPEi VO TTPOKAAETE! Ka@é 1 PTTAE KNAIGEG OTar JaYEIPIKA 0OG
OKeUn. Auto Gev Ba ETTNPEATEI TNV OTTOS00N TWV UAYEIPIKWY
OKEUWV 00G.

Edv Ta payeipikd 0ag akeln apxifouv va epgavifouv onpdadia
BIdBpwang, autd PTTopei Vo OPeiNeTal OE ETTIPAVEIOKN 0geidwan
aTo TTAUVTAPIO TTIATWY 00G. AUTOG O TUTTOG KnAIdwv aTnv
EMQPAVEIN TWV HAYEIPIKWY OKEUWV OO UTTOPEi va TTPOKANOEi
amo TN SIGRPWan MIKPWY HEPWV PECO OTO TTAUVTAPIO TTATWY
gag 1 GAwV TTPoIdVTWY aTrd avoeidwTo xaAuBa (TT.x. paxaipia,
ATTOPAOIWTEG, HOxaIPOTTipouva, K.ATL). H pakpoxpovia ékBsan
010 aAdTl, TNV uypaagia Kai TIG OEIVEG TPOPEG PTTOPEI ETTIONG VO
TIpoKaAéTel DIGBpwon OTa Payeipika oag okeun. O1 KnAideg
diaBpwang pImopolv va agaipeBolv eUKOAa XPNOIMOTIOIWVTAG
£va HaAQKO TTavi Kal ATTIO QTToPPUTTAVTIKO TATWY i TTpoidvTa
kaBapiopoU yia avogeidwTo aradAl. Or knAideg dev Ba eTTnpedaouv
™V aoQGAEID 1) TNV €TTIOO0N TWV HOYEIPIKWY OKEUWV OOG.
QaT600, EXETE UTTOWN TTWG AV ATTOPATITETE VO UNV AQAIPETETE TIG
KNAISEG, N {nuIGt PTTOPET Vat Yivel Povipn.

Na xpnaigotroieite a@ouyydpl 1 Travi 6Tav TTAEVETE TO PAYEIPIKO
OKeUog aTo ¥épl. Mn XpnalpoTroleite KaBapIOTIKA (poupvou,
OKANPG  ammoppuTTavTIKG, XAwpivn, atgoAdpallo f Tpaciva
O@OUYYaPAKIA. ZTEYVWOTE TO PE IO HOACGKN TIETOETA.

Mn XapAagoeTe TNV avTIKOAANTIKH €TTIOTPWAN.

Mn pouNiddeTe TO payeIpIkd 0aG OKEUOG yia PEYAAQ XPOVIKA
dlagTthpara.

Na BeBaiwveaTe TTavTa OTI TO HAYEIPIKO OKEUOG Eival KaBapd TTpIv
Va TO aTTOBNKEUOETE.

KaBapiopog Tou yudAivou Katrakiol

e Mn xpnoipotroieite TToTé PETAAMIKG epyaleia koudivag, aixpunpa
QVTIKEPEVA, KOABAPIOTIKA @oUpvou R GAAa okAnpd A€iavTika
TIPOIOVTA TTOU WTTOPEl VO KATOOTPEWOUV 1} va e§oabevioouv To
YUQAI.

Ta yuaAIva KaTTakia uTTopouV va TTAUBOUV aTO TTAUVTAPIO TTHIATWY.
Mrropeite €Tmiong va TTAUVETE Ta KOTTAKIO pE (€0TO VEPO Kal
gatouvl. MeTd OKOUTTIOTE Ta AUETWS Yia va Hn dnpioupynBolv
KNAISEG aTTO TO VEPOD.

ZwOoTH aTTOBAKEUOT TWV HAYEIPIKWY OKEUWV

e Mdvo yia Ta avTIKOMNTIKG payeipikd akeun: H amoBrikeuon Twy
HOYEIPIKWY OKEUWV Hadi Je GAAQ PETOANIKG QVTIKEIEVA PTTOPEI
VO TIPOKAAETEI YPOTOOUVIEG 1) EEQAOUDIOHA OTNV ETTIPAVEI TNG
QavTIKOAANTIKAG ETTIOTPWONG.

o TormoBeteite TTaAvTa Ta kKaBapd payeipikd oag okeun KitchenAid
TIPOOEKTIKA TO €va péoa aTo dGAAo. ZuvioTaTtal N Xpnon
TIPOTTATEUTIKWY IO OKEUN.

KitchenAid

© 2021. Me emipuAagn TravTog dikaiwpatog. H ovopaaia KITCHENAID kai
To OX£DI0 TOU £MTPATTECIOU HiEEP €ival ePTTOpPIKG anpara aTig H.M.A. kai
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Ltd., Xovyk Kovyk. Meplopiopévn yyunaon TTou TTAPEXE! O KATAOKEUQDTAG.



Ne jemi té angazhuar t'ju ndihmojmé té krijoni pafundésisht
ushgime té shijshme pér familjen dhe miqté tuaj. Pér té siguruar
jetégjatésiné dhe rendimentin e enéve tuaja té gatimit, mbajeni
kété udhézues 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 se ta pérdorni produktin 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
té nxehta gatimi.

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

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

Mos i pérdorni né mikrovalé.

® Vetém pér enét e gatimit me sipérfage jo ngjitése: shmangni
pérdorimin e mjeteve té mprehta té kuzhinés dhe atyre metalike
si p.sh. pirun, thiké..., g& mund té gérvishtin ose mund té presin
sipérfagen jo ngjitése. Mos prisni brenda enés sé gatimit.
Rekomandohet pérdorimi i mjete plastike té kuzhinés prej gome
ose druri pér té mbrojtur veshjen jo ngjitése té enés sé gatimit.

Mos e pérdorni nén skaré.

PERDORIMI | ENES SE GATIMIT
Pérpara pérdorimit té paré

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

e Lajeni me ujé té ngrohté me sapun; shpélajeni dhe thajeni
plotésisht me njé lecké té buté.

Burimet e nxehtésisé

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

Rekomandime pér pérdorimin mbi pianura me induksion

e Pianurat me induksion zhvillojné nxehtési shumé intensive
brenda njé kohe shumé té shkurtér. Ena e gatimit do té nxehet
shumé shpejt mbi vatrat me induksion.

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

Pérdorimi i kapakéve té xhamit

Shmangni ndryshimet ekstreme té temperaturés kur pérdomni
kapakét e xhamit.

Mos i zhytni kapakét e nxehté né ujé té ftohté.

Nése krijohet vakum me kapakun, mos u pérpigni ta higni até.
Fillimisht, fikni burimin e nxehtésisé dhe higeni té gjithé tiganin
nga vatra. Mé pas, lironi ngadalé kapakun.

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

Mos i vendosni kapakét e xhamit direkt mbi ose nén elementet
e nxehtésisé.

Dorezat

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

e Pozicioni i dorezés gjaté gatimit: pozicionojini 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 rrézoni.

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

Aksesori i avullit

e Shtojeni aksesorin e avullit né njé bazé me diametér té
ngjashém.

* Mbetjet e ushgimeve dhe njollat né anén e jashtme mund té
higen me shtupé férkimi najloni.

¢ Shmangni pérdorimin e telit krues, shtupave férkuese prej teli
ose detergjenteve té forta.

o Aksesori i avullit mund té lahet né lavastovilje.

MIRE SE VINI NE BOTEN E KITCHENAID -

GATIMI

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

Kur gatuani né njé sobé me gaz, rregulloni flakén né ményré gé
ajo té mos pérhapet né anét e enés sé gatimit, ndryshe dorezat
do té béhen shumé té nxehta.

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

Rekomandojmé pérdorimin e vajit ose gjalpit. Mbani parasysh
se disa vajra dhe yndyra digjen né temperatura mé té uléta.
Pérdorni vajra dhe yndyra qé kané piké té larté té krijimit té
tymit.

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

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

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

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

Asnjéheré mos pérdorni takéme metalike mbi sipérfaget
jongjitése. Rekomandohet pérdorimi i takémeve plastike, prej
gome ose druri pér té mbrojtur veshjen jongjitése té enés té
gatimit. Mos prisni brenda enés sé gatimit.

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

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

KUJDESI PER ENET E GATIMIT

Pastrimi i enéve té gatimit

Ena e gatimit mund té lahet né lavastovilje.

Lérini enét e gatimit té ftohen veté dhe pastrojini plotésisht pas
¢cdo pérdorimi.

Mos vendosni ené gatimi té nxehta nén ujé té ftohté. Lérini enét
e gatimit gé té ftohen plotésisht.
® Me kalimin e kohés mund té krijohen ¢ngjyrosje té lehta, kjo
éshté normale. Mbinxehja mund té shkaktojé njolla kafe ose blu
né enét e gatimit. Kjo nuk do té ndikojé né rendimentin e enéve
té gatimit.
* Nése ena juaj e gatimit prej inoksi fillon té shfagé shenja
ndryshku, mund té jeté rezultat i ndryshkut né lavastoviljen
tuaj. Kjo lloj njolle né sipérfagen e enéve tuaja té gatimit
mund té shkaktohet nga ndryshkja e pjeséve té vogla brenda
lavastoviljes ose né produktet e tjera prej inoksi (p.sh. thika,
géruese, takéme etj.) Edhe ekspozimi afatgjaté ndaj kripés,
lagéshtirés dhe ushgimeve acidike mund té shkaktojé ndryshk
né enét tuaja té gatimit. Njollat e ndryshkut mund té higen lehté
duke pérdorur njé lecké té buté dhe detergjent té buté enésh
ose duke pérdorur produkte pér pastrimin e inoksit. Njollat nuk
do té ndikojné né siguriné ose performancén e enés suaj té
gatimit. Ju lutemi vini re se nése zgjidhni t& mos higni njollat,
démi mund té jeté i pérhershém.

Pérdorni sfungjer ose lecké enésh kur pastroni me doré enét e
gatimit; mos pérdorni pastrues furre, detergjente té forta, klor,
tel enésh ose shtupa férkuese najloni. Thajeni me doré me njé
peshqir té buté.

* Mos e gérryeni veshjen jongjitése.

Mos e zhysni né ujé enén e gatimit pér periudha té gjata kohe.

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

Pastrimi i kapakéve té xhamit

o Asnjéheré mos pérdorni mjete metalike kuzhine, vegla té
mprehta ose gérryes té tjeré té forté qé mund té démtojné ose
dobésojné xhamin.

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

Ruajtja e duhur e enéve té gatimit

® Vetém pér enét e gatimit me sipérfage jo ngjitése: Ruajtja e
enéve té gatimit sé bashku me mjete té tjera metalike mund
té shkaktojé gérvishtje ose ciflosje té sipérfages me veshje jo
ngjitése.

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

KitchenAid

© 2021. Té gjitha té drejtat té rezervuara. KITCHENAID dhe dizajni i
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vende t& tjera. Prodhuar me licencé nga The Cookware Company Ltd.,
Hong Kong. Garancia e kufizuar jepet nga prodhuesi.



N B CBETA HA KITCHENAID

Hawmat aHraxumeHT e aa Bu nomarame Aa npuroTeBATe BKYCHU
SICTUS 32 CEMENCTBOTO U NpuUsiTenuTe cu npe3 uenust Bu xmeor.
3a Aa rapaHtuparte MmakcumarnHa npoab/MKUTENHOCT Ha nonssaHe
1 ebekTUBHOCT Ha Balums cba 3a roTBeHe, Mons, 3anasete ToBa
pbkoBoacTBO. To LWe Bu Hayum kak Hai-gobpe Aa wanonssate v
Aa ce rpyxmnTe 3a CBOA NPOAYKT. Baweto YOOBIETBOpPEHUE € Hawa
MbpBOCTENEHHAa Len.

NPEAYNPEXOEHNA

3ano3HanTe ce NoApPoGHO ¥ BHUMATENHO C uAnara
qumpmauvm 3a 6e30nacuocT, npeau na usnonssare ToO3n
npoaykr!

He paspeluaBaiite focTbna Ha Aeua 6nuso oo roteapckata
neyka no Bpeme Ha rotBeHe.

M3nonsBaiiTe KyxHEHCKM pbKaByLy UM PbKOXBATKW Npu paboTta
C ropeLyu CboBe 3a roTBeHe.

Hwvkora He ocTaBsiiTe cbpoBeTe 3a rotBeHe 6e3 Hagsop no
Bpeme Ha ynoTpeba.

CbabT 3a roteeHe Ha KitchenAid e noaxopsiy 3a ynotpe6a BbB
hypHa 4o 220°C, BKIKOUUTENTHO CbC CTHKIEHUS Kanak.

He n3nonssaite B M1KpOBBIIHOBA DypHa.

Camo 3a cbfoBe 3a rOTBEHe C Hesaneneallio MOKpUTHE:
n3bsreaiite ynotpebata Ha MeTanHu npuGopu u npuGopu
C ocTpU pbOOBE, Hamp. BAMWLM, HOXOBE M Ap., KOWTO MoraT
[a HagpackaT Wny mpopexaT HesanernealloTo nokputue. He
pexeTe B Cb/la 3a roteeHe. lpenopbyBa ce M3MNON3BaHETO Ha
NnacTMacoBu, 'yMeHW Unv IbpBeHu Npubopw, 3a Ja npeanasunte
HesaneneaLloTo NokpuTHe Ha Balumsa cbj 3a roteeHe.

He u3nonseaiite nog HarpesaTens 3a ckapa.

HAYMH HA PABOTA C BALLUA CbA 3A TOTBEHE

Mpeav nbpBoHavanHa ynotpe6a

* OTcTpaHeTe BCWYKM OMakoBbYHW MaTepuanu u etuketu. Mons,
peLuKnmpaitTe npaBuIHo.

e /amuiite B TOMMa BOAA CbC canyH, U3NnakHete U uscyliete
cTapaTesiHo ¢ Meka Kbpra.

TonnuHHU U3TOYHULUM

BesonaceH 3a yn0Tp86a BbpPXy BCUYKN MOBBPXHOCTU 3@ rOTBEHE,
BKITHOYUTENHO NHOYKUNOHHN KOTNOHW.

npenop'bxu 3a non3BaHe Ha UHOYKUUOHHU KOTNTIOHU

VIHAYKUMOHHUTE  KOTIOHM Ce HarpsisaT [0 MHOTO BWCOKA
TemnepaTtypa 3a MHOro KpaTko Bpeme. CbAbT 3a roTBeHe Lie ce
Harpee MHOro 6bp30 Ha MHAYKUMOHEH KOTMOH.

[nameTbpbT Ha ABHOTO Ha CbAa 3a roTeeHe Tpsibea Aa Gbae
paBeH Ha pasMepa Ha WHAYKUMOHHUS KOTMOH. AKO CbAbT €
npekaneHo ManmbK, UHAYKUMOHHUST KOTMOH MOXe [a He oTyeTe
MPUCBCTBUETO Ha Cba 1 Aa HE Ce akTuBMpa.

HauunH Ha paGoTa Cbe CTHKNEHUs Kanak

M3bsreaiiTe eKCTpeMHU MPOMeHW Ha TemnepaTyparta, Korato
M3Mon3BaTe CTbKMNEHUTE Kanauu.

He noTansiiTe ropety kanak B CTyAeHa Boga.

Ako ce nonyun BakyyM Ha Kkanaka, He ce onuTBaiTe Aa
OTCTpaHWTe Kanaka. MbpBO M3KMOYETE M3TOYHUKA Ha TOMMUHA
W cBaneTe cbia OT KoTrnoHa. Crieq ToBa ocsobopeTte 6aBHO
Kanaka.

He 13nonsgaiTe CTbKMNEHN Kanauy ¢ NyKHaTUHW U [PaCKOTUHM.
AKO KanakbT € HarnykaH unM uma Abnboku APackoTUHU, €
Bb3MOXHO CMOHTAHHO Aa ce cyynu. Morns, cBbpxeTe ce C
LieHTbpa 3a 06CNyXXBaHe Ha KIMEHTH, 3a Aa NopbYaTe HOB Kanak.
He nocTaBsiite CTbKNEHU Kanauu AUPEKTHO BbpXy WM MoA
M3TOYHULM Ha TOMMUHA.

[pBKKM U NPUHAANEXHOCTM 3a XBallaHe

PasxnabeHn ApbXKKM — NpoBepsiBaiiTe NEPUOANYHO APBXKKUTE
M MpUHaAnexXHoCTUTe 3a XBalljaHe, 3a [a CTe CUIrypHu, Ye
He ca pasxnabenn. MNpu pasxnabeBaHe Ha OpbXKUTE He ce
onuTBaiiTe Aa rv peMoHTMpate. Monsi, cBbpxeTe ce C LeHTbpa
3a 06CnyxBaHe Ha KNWEHTH, 3a Aa NouckaTe CMsiHa Ha NpoayKTa.
Mosnuna Ha gpbxkaTa No Bpeme Ha roTBeHe: nocTassiiTe
CbAoBeTe Taka, Ye APLXKKATE [a He ca PasnoNioXeHn Haa Apyri
M3TOYHULM Ha TOMMWHA; He AomnyckaiTe ApbXkTe Aa CTbpyaT
13BbH pbba Ha neykara, 3a ia He ce NpeobbPHE CbABT.

* [IpbXKUTE OT HepbX/Jaema CToMaHa ca NoAxXoAsLy 3a ynotpeba
BBbB (PypHa npu Temnepatypa ao 220°C. Bunaru nanonssaiite
KYXHEHCKN PBbKaBULM UMM PbKOXBATKW Npu paboTa ¢ ropeiu
CbjoBe 3a rOTBEHE.

MpucTaBka 3a roTBeHe Ha napa

MocTaBeTe NpucTaBKaTa 3a roTBEHE Ha Napa BbPXy OCHOBaTa Ha
Cb/i CbC CXOAEH ANaMETHP.

MoxeTe Aa OTCTpaHuTe neTHata U ocTtaTbuuTe OT XpaHa OT
BbHLWHATa CTpaHa Ha npuctaBkata C nomMmowita Ha HalnoHosa
abpasuBHa rb6a 3a MueHe.

He wusnonseaiite TeneHa I'bﬁa, AOMaKuHCKa Ten wunu cunHo
abpa3nBHM NOYUCTBALLYW NpenapaTtu.

C

. rlpI/ICTaBKaTa 3a roteeHe Ha napa e noaxofduia 3a MueHe B
CbAoMUANHa MaluuHa.

FOTBEHE

[oTBETE BBLPXY KOTMOH, KOWTO MMa CXOAEH AnamMeTbp C TO3N Ha
ABHOTO Ha U3Non3BaHus OT Bac Cb[ 3a rotBeHe.

KoraTto rotBute Ha rasos KOTMOH, HaCTpOﬁTe nnamMmbka Taka, ye
fia He obrapsi Cb/a 3a roTBeHe OTCTPaHU; B MPOTUBEH Chyyait
OPBXKUTE Ha Cba Le Ce HarpearT.

[MonsBaHeTo Ha kanak mno Bpeme Ha roTBeHe 3Ha4uTenHo
HamansBa KOHCyMauunAaTa Ha eHeprus.

MpenopbyBame [Ja M3nonsearte pacTUTENHO UMK KpaBe Macro.

He 3abpaBsiiTe, 4Ye HAKOM Macna u3rapsT Npu  MNO-HUCKU

TemnepaTtypy. V3nonasaiite mMacna, KOUTO UMaT BUCOKA TOYKa

Ha JuveHe.

¢ He n3nonssaiite MacneHn cnpenose, BKIIOYUTENHO aepo3onu,
crpeiioBe 3a Mbrna v cnperose-nomnu. Teau crnpeiose morat
[la fosedaT [0 HaTpyneaHe Ha 3aropenu ocTaTbly, KOUTO ce
OTCTpaHsBaT TPYHO OT BCUYKM BUOBE rOTBApCKN ChOBE.

e He Gbp3aiite ¢ npoleca Ha MpegBapuTeNHO 3arpsiBaHe, KaTo

u3ronaseare BUCOKa TemnepaTtypa.

M3vakaiite MasHuHaTa/MacnoTo Aa ce 3arpee B Cb/a 3a roTBeHe,

npepv fa gobasute xpaHa.

M3HocBaHeTo Ha Balwmsi cbj 3a rotBeHe U KepaMU4YHOTO My

Hesarnensallo nokpute e HopmaneH npouec. C BpemeTo ce

HabnopjaBa ecTeCTBEHO HamarnsiBaHe Ha Hesarnensalwure

cBolicTBa Ha Balums cba 3a rotBeHe. Tosn npoLec ce yckopsisa

OT NPOABINKUTENHOTO U3NaraHe Ha Hesanensallata NnoBbPXHOCT

Ha BMCOKa TemnepaTypa, KoeTo Boau [0 3arapsiHe Ha XpaHa U

MasHMHa.

e Hukora He U3Non3BaiiTe MeTanHW KyXHEHCKVW MpuGopu BbpXy
He3anensawjoto nokputue. MpenopbUMTENIHO € W3MOoN3BaHETO
Ha MnacTMacoBu, NyMEHW WNW AbPBEHN KyXHEHCKW npubopy, 3a
[a npegnasuTe HesanensalloTo MoKPUTUE Ha CbAa 3a rOTBEHE.
He pexerte B cbaa 3a rotBeHe.

KoraTo uanonseate XanoreHHu, KepamuyHu Un UHOYKUMOHHM
KOTIIOHM, YBEPETE Ce, Ye BbpXy nioyarta v Cbaa 3a roTBeHe Hima
ocTaTbLy, KOUTO MOraT Aa HaapackaT HelHaTa MOBbPXHOCT.

Hukora He mecTeTe 1 He Nb3ranTe CbOBETE 3a rOTBEHE BBPXY
KOTIIOHa Nno BpemMe Ha roteeHe, TbI1 KaTO TOBA MOXe Aa nosene
[0 HagpackeaHe. BuHarv Bavraiite cba 3a rotBeHe, 3a Ja ro
npemectuTte.

TPUXA 3A BALLUA CbA 3A TOTBEHE
MouncTeaHe Ha Cbaa 3a roTBeHe

* Toan CbA 3a rorBeHe e noaxodsil 3a MueHe B CbaoMusnHa
MalnHa.

M3yakBaiiTe CbAbT 3a roTBEHe [a ce oxJlaaun Ha Bb3ayxa U ro
noyncTBaiiTe cTapaTernHo cnep BCsiKo NonaBaHe.

He nocraesiite cbaa 3a rotBeHe nop CTyAeHa Boaa. Msvakaire
Cb/ja 3a roTBeHe [1a ce OXJ1a[u HambIIHO.

C TeyeHue Ha BpeMeTO MOXe [1a Ce Momyyn Nieko 0be3LBeTsBaHe,
koeTo e HopmanHo. [lperpsiBaHeTo MoXe fda Aosede [0
obpa3syBaHe Ha kadpsiBM U CUHK NETHa BbPXY Cb/la 3a roTBEHE.
ToBa He okasBa BnusiHME BbpXy eheKTUBHOCTTa Ha paboTa Ha
Balums cbf 3a roteHe.

* Ako BalumAaT cba 3a rotBeHe OT Hepbx/Jaema CToMaHa 3anoyHe
[la nokassa Mpu3HaLM Ha KOpo3us, TOBa MOXe [a Ce ObiKU Ha
ocTaTbly OT pbXaa B CbAoMusinHata Bu mawmHa. Toan Tvn
neTHa Mo MoBbPXHOCTTa Ha CbAa 3a roTBeHe moraT Aa Gbaat
MPUYMHEHN OT KOpO3WSl Ha Marku 4YacTu B CbAoOMUsNHAaTa
MallvHa UnM Ha [pyrv NpoAyKTW OT Hepbxaaema cTomaHa
(Hanp. HoxoBe, Genaykw, npuGopu 3a XxpaHeHe W Ap.).
MpoaBbMKUTENHOTO U3NaraHe Ha Cof, Brara 1 KUCENMHHN XpaHiu
CbLLO MOXe [a MPUYMHN KOpo3us Ha Balumsa cba 3a roTseHe.
MeTHaTa OT KOPO3USt MOraT NECHO Aia Ce OTCTPaHAT C NoMoLLTa
Ha Meka Kbpria U Mek mpenapaTt 3a MMWeHe Ha CbJoBe Unu ¢
npenapati 3a MouYMcTBaHe Ha Hepbxgaema cTomaHa. MeTHaTa
HAMa Aa NoBNWSISIT Ha Ges3onacHocTTa U edekTUBHOCTTa Ha
Bawwus cba 3a roteeHe. Mons, o6bpHeTe BHUMaHue obade, ye
aKo pelunTe [a He OTCTpaHUTE MeTHaTa, noBpeauTe Moxe Aa
ocTaHaT MoCTOsIHHY.

Msnonseaiite rbba unm kbpna 3a CbAoBe, korato MueTe Cbaa
3a roTBeHe; He M3non3BaiTe NOYMCTBALLM NpenapaTh 3a dypHa,
abpasuBHK npenapatu, 6envHa, TEN UMK HanoHoBM rou 3a
MueHe Ha cbaose. MNoacylaBaiiTe Ha pbka C Meka Kbpna.

He cTbpixeTe HesanensalloTo NokpuThe.

¢ He HakucBaiiTe cbaa 3a roTBEHE 3a NPOABLIDKUTENEH Nepuos oT
BpeMe.

BuHarv ce yBepsiBaiiTe, Ye CbAbT 3a rOTBEHe € YWCT Npeau Aa ro
npubepeTe 3a CbXpaHeHue.

MouncTBaHe Ha CTbLKMEeHUs Kanak

¢ HyiKora He uanon3eaiite MeTanHu NpuGOpH, OCTPU UHCTPYMEHTH,
NOYMCTBALUM NpenapaTy 3a dypHa unv Apyrv CUnHM abpasveu,
KOWTO MOraT a NOBPEAST UMK OTCHaBsT CTHKIOTO Ha Kanaka.

e CTbKIIEHUTE Kanauu ca NoAxXOAsiM 3@ MUEHe B CbAOMUSIHA
MaluHa. MoxeTe [a MueTe Kamauute U B ropela Boja CbC
canyH; cnef koeto NoAcyliaBaiiTe BeAHara, 3a Aa usberHete
o6pa3yBaHeTo Ha NeTHa OT 3acbxHana Bofa.

KitchenAid

npaBVIﬂHD CbXpaHeHue Ha cCbAa 3a roTBeHe

e Camo 3a cbAoBe 3a roTBeHe C Hesanensaljo MNOKpUTKE:
CbxpaHsiBaHETO Ha CbAa 3a roTBeHe C ApYr1 MeTarnHu nocobus
MOXe [ja [AoBefe A0 HagpackBaHe UM OTYyrBaHe Ha 4YacTu oT
HesarensaliaTa My NOBbPXHOCT.

e BuHarn noctaesaiite Bawwua cbg 3a rotBeHe Ha KitchenAid
BHMMATESTHO NpU NpUBMpaHeTo My 3a CbXpaHeHue. MNpenopbysa
Ce W3MoMn3BaHeTo Ha MPOTEKTOPY 3a CbJOBETE 3a rOTBEHE.

© 2021 r. Bewuku npasa 3anasedn. KITCHENAID u ausaiiHbT Ha
KyXHeHckus poboT ca Tbproscku mapku B CALL v apyru abpxasu.
MpoussegeHo no nuuens ot The Cookware Company Ltd., XOHKOHT.
OrpaHnyeHa rapaHLus, NpeocTaBeHa oT NPOU3BOAUTENS.



DOBRO DOSLI U KITCHENAID SVIJET

Zelja nam je omoguéiti vam mno$tvo godina uzitka u kuhanju
ukusnih jela za porodicu i prijatelje. Kako biste produzili vijek
trajanja i ucinkovitost posuda uvijek drzite pri ruci ovaj priruénik.
Tako ¢ete se upoznati sa najboljim nacinom upotrebe i odrzavanja
vaseg proizvoda. Vase zadovoljstvo je na$ primarni cilj.

UPOZORENJA

Pazljivo i detaljno procitajte sve informacije o sigurnosti
prije upotrebe ovog proizvoda!

Ne ostavljajte djecu bez nadzora u blizini Stednjaka tokom
kuhanja.

Koristite kuhinjske krpe ili rukavice kada rukujete vruéim
posudem.

Nikada ne ostavljajte posude bez nadzora kada je u upotrebi.
KitchenAid kuhinjsko posude pogodno je za upotrebu u pecnici
do 220°C, ukljucujuci i stakleni poklopac.

Ne smije se koristiti u mikrovalnim pe¢nicama.

Samo za posude sa neprianjaju¢im unutrasnjim slojem:
izbjegavajte upotrebu pribora za jelo i kuhanje s o$trim ivicama i
metalnog pribora poput viljuski, noZeva i sl. koji mogu zagrebati
ili isjec¢i neprianjajuéi sloj. Ne sijecite hranu unutar posuda.
Preporu€uje se upotreba plasticnog, drvenog ili gumenog
pribora kako biste zastitili neprianjajuéi sloj.

¢ Ne smijete koristiti posude sa opcijom rostilja.

UPOTREBA VASEG POSUDPA
Prije prve upotrebe

¢ Uklonite sve materijale ambalaze i naljepnice. Molimo vas da
ispravno reciklirate ambalazu.

e Posude operite u toploj vodi sa deterdZzentom, a zatim ga
isperite i temeljito posusite mekom krpom.

Izvori toplote

Proizvod je siguran za upotrebu na svim povrSinama za kuhanje,
ukljuéujuéi indukcijske ploce.

Preporuke za upotrebu na indukcijskim plo¢ama za kuhanje

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

e Precnik dna posude treba odgovarati veliCini elementa na
indukcijskoj plo¢i. Ako je posuda premalena, postoji moguénost
da je element ne detektuje i da se ne ukljuci.

Upotreba staklenog poklopca

I1zbjegavajte ekstremne promjene temperature prilikom upotrebe
staklenog poklopca.

Ne uranjajte vreo poklopac u hladnu vodu.

Ako se stvori vakum ispod poklopca, ne poku$avajte skinuti
poklopac. Prvo, iskljucite izvor toplote i uklonite cijelu posudu sa
gorionika. Nakon toga pazljivo skinite poklopac.

Ne koristite staklene poklopce koji su izgrebani ili napuknuti.
Ako je va$ poklopac napuknut ili ima duboke ogrebotine, moze
doci do spontanog lomljenja poklopca. Molimo vas kontaktirajte
sluzbu za korisnike kako biste narucili novi poklopac.

Ne ostavljajte staklene poklopce direktno na ili ispod elemenata
izvora toplote.

Rucke i drske

¢ Neprivr§éene rucke — povremeno provjerite da li su rucke i
drske olabavljene. Ako primjetite da je rucka olabavljena, ne
pokuSavaijte je popraviti. Molimo vas kontaktirajte sluzbu za
korisnike kako biste dobili zamjenu.

¢ Polozaj rucke za vrijeme kuhanja: postavite posude tako da
rucke ne prelaze rub zagrijane plo¢e za kuhanje ili rub Stednjaka
gdje postoji mogucnost da ga oborite.

¢ Rucke od nehrdajuceg celika se mogu koristiti u pecnici na
temperaturi do 220°C. Uvijek koristite kuhinjske krpe ili rukavice
kada rukujete vrué¢im posudem.

Dodatak za kuhanje na pari

Dodatak za kuhanje na pari stavite na osnovu priblizno istog
precnika.

Ostaci hrane i mrlije na vanjskom dijelu mogu da se uklone
pomocu spuzvice sa abrazivnim najlonskim slojem.
Izbjegavajte upotrebu celi¢ne Zice, spuzvica sa ¢eli¢nim slojem
ili agresivnih deterdZenata.

Dodatak za kuhanje na pari je pogodan za pranje u perilici
posuda.

Bs Jll "N

KUHANJE

¢ Kuhajte na gorioniku koji je priblizno iste veliine kao i posuda
za kuhanje koju ste odabrali.

Prilikom kuhanja na plinskom $tednjaku, prilagodite jacinu
plamenika tako da ne prelazi rubove posuda. U protivnom
zagrijat ¢ete rucke na posudu.

Upotrebom poklopca znac¢ajno smanjujete potro$nju energije.
Preporucujemo da koristite ulje ili puter. Zapamtite, neke vrste
ulja i masnoc¢a gore na nizim temperaturama. Koristite ulja i
masnoce koja imaju visoke tacke paljenja.

Ne koristite niti jednu vrstu ulja pakovanog u ambalazi s
rasprsivatem, kao $to su aerosolni, prskalica ili pumpica. Ovi
rasprsivaci mogu uzrokovati nagomilavanje taloga koji je teSko
ukloniti sa svih vrsta kuhinjskog posuda.

Ne Zurite sa procesom predzagrijavanja upotrebom visokih
temperatura.

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

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

Nikada ne koristite metalan pribor na bilo kojoj povrsini koja se
ne lijepi. Preporucuje se plasticni, gumeni ili drveni pribor da
biste zaétitili neljepljivi premaz svog kuhinjskog posuda. Ne
secite u kuhinjskom posudu.

Kada koristite halogene, keramicke ili indukcijske ploce, oCistite
plodu ili posude od ostataka hrane kako ne biste ogrebali
povrsinu ploce.

Nemojte prebacivati ili vuci posude po povrsini Stednjaka za
vrijeme kuhanja, jer se time moze izgrebati i posude i povrSina
plo¢e za kuhanje. Uvijek podignite posudu.

ODRZAVANJE VASEG POSUPA
Ciséenje posuda

* Posude se smije prati u perilici za posude.
¢ Dopustite da se kuhinjsko posude ohladi na vazduhu, i detaljno
ga ocistite nakon svake upotrebe.
¢ Ne stavljajte vruce kuhinjsko posude pod hladnu vodu.
Dopustite da se kuhinjsko posude potpuno ohladi.
Normalno je da tokom vremena dode do blage promjene boje
posuda. Pregrijavanje posuda moze dovesti do stvaranja
smedih ili plavih mrlja. To nece utjecati na u€inkovitost posuda.
Ako se na vasem kuhinjskom posudu od nehrdajuceg Celika
po¢nu pojavljivati znakovi korozije, to moze biti posljedica
hrde koja nastaje uslijed pranja u perilici posuda. Ovu vrstu
mrlja na povrSini vaSeg kuhinjskog posuda moze uzrokovati
korozija malih dijelova unutar vase perilice posuda ili na drugim
proizvodima od nehrdaju¢eg Celika (npr. nozevima, priboru
za guljienje, priboru za jelo itd). Dugotrajna izlozenost soli,
vlazi i kiselim namirnicama takoder moze uzrokovati koroziju
na vaSem kuhinjskom posudu. Mrlie od korozije mogu se
jednostavno ukloniti mekanom krpom i blagim deterdzentom
za sude ili koriStenjem proizvoda za c¢iS¢enje nehrdajuceg
Celika. Mrlje nece utjecati na sigurnost ili performanse vaseg
kuhinjskog posuda. Imajte na umu, medutim, da oStecenje
moze postati trajno ako izaberete da ne uklonite mrije.
Koristite sunder ili krpu za sudove prilikom ruénog c¢is¢enja
kuhinjskog posuda; ne koristite sredstva za ¢iS¢enje pecnica,
grube deterdzente, hlorni izbeljivac, ¢elicnu vunu ili najlonske
abrazivne krpe za ribanje. Ru¢no osusite mekanim peskirom.
Ne pravite udubljenje na neljepljivom premazu.
Ne potapajte kuhinjsko posude tokom duzih perioda.
Uvijek vodite racduna da je kuhinjsko posude G&isto prije
odlaganja.

Ciséenje staklenog poklopca

¢ Nikada ne koristite metalni pribor, ostre predmete, sredstva za
¢iscenje pecnice ili druga abrazivna sredstva koja mogu ostetiti
ili oslabiti staklo.

e Stakleni poklopci se smiju prati u perilici posuda. Takoder
mozete prati poklopce u vrucoj vodi sa deterdzentom i potom
odmah posusiti kako biste sprijecili nastajanje mrlja od vode.

Pravilno ¢uvanje posuda

e Samo za posude sa neprianjajuéim slojem: Cuvanje posuda
sa drugim metalnim predmetima moze dovesti do stvaranja
ogrebotina i rupica na povrsini premaza protiv prianjanja.

¢ Uvijek pazljivo slozite Cisto KitchenAid posude. Preporucuje se
upotreba zastitnika za posude.

KitchenAid

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



VITEJTE VE SVETE KITCHENAID

Jsme odhodlani pomahat vam pfi pfipravé skvélych jidel pro
rodinu a pratele po cely vas Zivot. Tento navod si uschovejte, aby
vam nadoby na vafeni mohly dlouho a dobfe slouzit. Doctete se v
ném, jak dany vyrobek nejlépe pouzivat a jak se o néj starat. Vase
spokojenost je pro nas na prvnim misté.

VAROVANI

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

Nedovolte, aby se béhem vareni pohybovaly v blizkosti sporaku
déti.

Pfi manipulaci s horkymi nadobami pouzivejte chnapky Cci
kuchyriské rukavice.

Béhem vareni nikdy nenechavejte nadoby bez dozoru.

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

Nadoby nepouzivejte v mikrovinné troubé.

Pfi pouzivani nadob na vafeni s nepfilnavym povrchem
nepouzivejte ostré a kovové kuchyriské pomucky, napf.
vidlicku, nuz..., protoze mohou nepfilnavy povrch poskrabat
nebo profiznout. Uvnitf nadob na vafeni nekrajejte. Chcete-li
nepfilnavy povrch nadob na vareni ochranit, doporuéujeme
pouzivat kuchyriské pomucky z plastu, pryze nebo dreva.
Nepouzivejte pod gril.

POUZITi NADOB NA VARENI
Pred prvnim pouzitim

e QOdstraite vSechny obaly a etikety. Umistéte je do tfidéného
odpadu.

* Omyjte v teplé mydlové vodé, oplachnéte a dikladné vysuste
mékkou utérkou.

Tepelné zdroje

Vhodné k pouziti na vSech varnych plochach véetné indukénich.

Doporuceni pro pouziti pfi vareni na indukéni varné desce

¢ Indukéni varna deska vytvali ve velice kratkém case velmi
intenzivni teplo. Nadobi se na indukéni varné desce velice
rychle zahfeje.

¢ Prumér zakladny panve by mél odpovidat velikosti indukéniho

prvku. Pokud je panev pfili§ mala, indukéni prvek nemusi
pritomnost panve zaznamenat, takze nedojde k jeho aktivaci.

Pouzivani sklenénych poklic

P¥i pouzivani sklenénych poklic se vyhnéte extrémnim zménam
teploty.

Neponofujte horkou sklenénou poklici do studené vody.

Pokud dojde pod poklici k vytvofeni podtlaku, nepokousejte se
poklici sejmout. Nejprve vypnéte tepelny zdroj a celou panev
odstrarite z horaku. Teprve poté poklici pomalu uvolnéte.
Nepouzivejte sklenéné poklice s prasklinami nebo Skrabanci.
Pokud je vaSe poklice popraskand nebo ma hluboké ryhy,
muze dojit k samovolnému rozbiti. Pro objednani nové poklice
kontaktujte zakaznicky servis.

Nepokladejte sklenéné poklice pfimo na topna télesa ani pod
né.

Rukojeti a uchyty

¢ Uvolnéné rukojeti — pravidelné kontrolujte rukojeti a uchyty
a ujistéte se, zda nejsou uvolnéné. Pokud se rukojet’ uvolni,
nepokousejte se ji opravit. Po ziskani nahradniho kusu
kontaktujte zakaznicky servis.

Poloha rukojeti pfi vafeni: umistéte hrnec tak, aby rukojeti nebyly
nad jinymi zapnutymi horaky, a dbejte na to, aby nepfesahovaly
pres okraj sporaku, aby nemohlo dojit ke shozeni hrnce.
Nerezové rukojeti jsou vhodné do trouby az do teploty 220 °C.
Pfi manipulaci s horkymi nadobami na vareni vzdy pouzivejte
chnapky ¢i kuchyriské rukavice.

Parni viozka

¢ Vlozku vlozte do hrnce s podobnym pramérem.

o Zbytky jidla a vnéjsi skvrny Ize odstranit pomoci nylonové cistici
houbicky.

¢ Nepouzivejte draténky, houbi¢ky s abrazivni vrstvou nebo
agresivni Cistici prostredky.

¢ Parni vlozku je mozné myt v mycce na nadobi.
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VARENI

¢ Vaite na hofaku, jehoz primér odpovida priméru dna zvolené
nadoby na vareni.

Vafite-li na plynovém sporaku, upravte plamen tak, aby nehorel
po stranach nadoby, jinak se rukojeti rozpali.

Pouzivani poklice pfi vafeni vyznamné snizuje spotiebu
energie.

Doporucujeme pouzivat olej nebo maslo. Pamatujte na to, ze
nékteré oleje a tuky se pali pfi nizSich teplotach. Pouzivejte
oleje a tuky, které maji vysoky koufovy bod.

Nepouzivejte olejové spreje véetné aerosolovych a
rozprasovacich spreju a spreju s pumpovacim mechanismem.
Tyto spreje mohou zpusobit vznik zbytkové vrstvy, ktera se
obtizné odstranuje ze vSech druht nadob na vareni.

Neurychlujte proces zahtivani tim, Zze pouZijete vysokou teplotu.
Nez pridate dalSi potraviny, nechejte olej ¢i maslo v nadobé
zahrat.

Opotrebeni vasi nadoby na vareni a jeji ho keramického
nepfilnavého povrchu je normalni. Panev postupem casu
prirozené ztraci svoji nepfilnavost. Tento proces se urychluje
dlouhodobéj§im vystavenim nepfilnavého povrchu vysokym
teplotam, které zpUsobuiji pfipalovani potravin a oleje.

Na nepfilnavém povrchu nikdy nepouzivejte kovové kuchyriské
nacini. Doporucujeme pouzivat plastové, gumové nebo drevéné
nacini. Pfedejdete tak poSkozeni nepfilnavého povrchu nadobi.
Uvnitf nadobi nekrajejte potraviny.

Pouzivate-li halogenové, keramické nebo indukéni varné desky,
ujistéte se, Ze na desce nebo na nadobach nejsou necistoty,
abyste neposkrabali povrch varné desky.

Nadoby nikdy béhem vareni neposunujte ani netahejte po varné
desce, protoze muze dojit k poskrabani desky. Nadobu vzdycky
zvednéte.

PECE O NADOBY NA VARENI
Cisténi nadob na vafeni

¢ Nadoby na vareni je mozné mit v mycce na nadobi.

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

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

e Po néjaké dobé mlze dojit k mirné zméné barvy, coz je
normalni. Dochazi-li k prehfivani, mohou se na vasich nadobach
objevit hnédé nebo modré skvrny. Na funkénost nadob to ovsem
nebude mit vliv.

e Pokud vase nerezova nadoba na vareni zacind vykazovat
znamky koroze, muze to byt zplisobeno rzi v mycce na nadobi.
Tento druh skvrn na povrchu vasi nadoby mohla zplsobit koroze
malych ¢asti v myéce nebo na jinych nerezovych pfedmétech
(jako jsou napf. noze, Skrabky, pfibory atd.). Korozi vasi nadoby
na vareni mize rovnéz zpusobovat dlouhodobé vystaveni soli,
vlhku a kyselému jidlu. Skvrny zptsobené korozi Ize jednoduse
odstranit pomoci mékkého hadfiku a jemného prostiedku na
myti nadobi nebo pomoci prostfedku na ¢isténi nerezového
nadobi. Skvrny neovlivni bezpeénost ani funkénost vasi nadoby
na vareni. Pokud se vSak rozhodnete skvrny neodstranit, mtze
dojit k trvalému poskozeni.

e PFi ruénim myti pouzivejte houbi¢ku nebo hadfik na nadobi;
nepouzivejte Cistici prostfedky na trouby, agresivni Cistici
prostfedky, bélici prostfedky s obsahem chléru ani ocelové &i
nylonové draténky. Ruéné osuste mékkou utérkou.

¢ Nepfilnavy povrch necistéte drhnutim.

¢ Nadobi na del$i dobu nenamaceijte.

¢ Pred uloZenim vzdy zkontrolujte, zda je nadobi Cisté.
Cisténi sklenéné poklice

¢ Nikdy nepouzivejte kovové kuchyiské pomucky, ostré nastroje,
Cistice na troubu nebo jiné agresivni myci prostredky, které
mohou poskodit nebo oslabit sklo poklice.

e Sklenéné poklice Ize umyvat v myéce na nadobi. Poklice
rovnéz mlzete umyvat v teplé mydlové vodé. Po omyti polici
neprodlené ususte, aby na ni nezlstaly Smouhy.

Spravné skladovani nadob na vareni

¢ Plati pouze pro nadoby s nepfilnavym povrchem: skladovani
nadob na vareni spole¢né s jinym kovovym nacinim mize na
nepfilnavém povrchu zpusobit Skrabance nebo vrypy.

e Nadoby na vareni vkladejte jednu do druhé vzdy opatrné.
Doporucujeme pouzivat ochranné vliozky pro skladovani nadobi.

KitchenAid

© 2021. VSechna préva vyhrazena. Nazev KITCHENAID a design
kuchyriského robota jsou obchodnimi znamkami registrovanymi v USA a
dal$ich zemich. Vyrobeno na zakladé licence spolecnosti The Cookware
Company Ltd., Hong Kong. Omezena zaruka poskytovana vyrobcem.



TERE TULEMAST KITCHENAIDI MAAILMA

Oleme seadnud eesmérgiks aidata teil valmistada kogu elu
maitsvaid roogi oma perele ja sopradele. Et teie ké6gindud
kestaksid kaua ja toimiksid nagu peab, hoidke kaesolevad juhised
kaeparast. Nende jargi toimides saate toodet parimal viisil
kasutada ja hooldada. Teie rahulolu on meie esmane eesmark.

HOIATUSED

Enne toote kasutamist lugege kogu ohutusteave
tihelepanelikult l&bi.

o Arge lubage lapsi toiduvalmistamise ajal pliidi juurde.

e Kuuma kipsetusndu késitsemisel
ahjukindaid.

* Mitte mingil juhul ei tohi jatta kasutuses olevat kipsetusndu
jarelevalveta.

kasutage pajalappe voi

¢ KitchenAidi ké6gindud, k.a klaaskaas, taluvad ahjus kuumust
kuni 220 °C.

* Mitte kasutada mikrolaineahjus.

* Ainult kilgevétmatu kattega kipsetusndude puhul: valtige
teravate servadega ja metallist kodgiriistade, nt kahvli, noa ..
jms kasutamist — need voivad kilgevétmatut katet kriimustada
voi tekitada sellesse sisseldikeid. Arge Idigake toiduaineid
kipsetusndu sees. Koogindu kilgevdtmatu pinnaviimistluse
kaitsmiseks soovitatakse kasutada plastist, kummist voi puidust
kéogiriistu.

* Mitte kasutada grilli all.

KUPSETUSNOU KASUTAMINE
Enne esimest kasutuskorda

® Eemaldage koéik pakkematerjalid ja etiketid. Need tuleb
néuetekohaselt ringlusse votta.

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

Kuumusallikad
Ohutu kasutamiseks kaigil kiipsetuspindadel, sh induktsioonpliidil.
Soovitused induktsioonpliidil kasutamiseks

¢ Induktsioonpliidi plaadil tekib vélja luhikese aja jooksul vaga
intensiivne kuumus. Induktsioonpliidil kuumenevad ko6ginéud
vaga kiiresti.

® Pannip&hja labimaot peab olema sama, mis
induktsioonpliidiplaadi 18bimédt. Kui pann on liiga vaike, ei
pruugi pliidiplaat panni tuvastada ega lulitu sisse.

Klaaskaane kasutamine

* Viltige klaaskaante kasutamisel aarmuslikke
temperatuurimuutusi.

® Mitte kasta kuuma kaant kiilma vette.

® Kui kaane alla tekib vaakum, arge proovige kaant eemaldada.
Koigepealt lulitage kuumusallikas vélja ning vétke kogu pann
pliidilt ra. Seejarel eemaldage aeglaselt kaas.

o Arge kasutage pragude véi kriimustustega klaaskaasi. Kui kaas
on pragunenud Vi sellel on stgavaid kriimustusi, v3ib kaas
iseenesest puruneda. Uue kaane tellimiseks votke Uhendust
klienditeenindusega.

e Arge asetage klaaskaant vahetult kiitteelemendi peale voi alla.
K&epidemed ja nupud

® Lahtised kdepidemed - kontrollige regulaarselt kdepidemeid
ja nuppe veendumaks, et need pole lahti tulnud. Arge
Uritage lahtitulnud kéepidemeid ise parandada. Toote
valjavahetamiseks votke Gihendust klienditeenindusega.

Kaepideme asend toiduvalmistamisel: asetage pannid selliselt,
et kéepide ei ulatuks kuuma pliidiplaadi kohale, ning et panni
mitte kogemata maha ajada, arge laske kdepidemetel ulatuda
ule pliidi serva.

Roostevabast terasest kdepidemed taluvad ahjus kuumust kuni
220 °C. Kuuma kipsetusndu kasitsemisel kasutage pajalappe
vai ahjukindaid.

Aurutusosa

¢ Kasutage aurutusosa koos néuga, mille pohja labimaot vastab
aurutusosa labiméaédule.

o Vilispinnal olevaid toidujaéke ja plekke saab eemaldada
nailonist kidrimisnuustikuga.

o Viltige terasvillast ja terasest kuirimisnuustikute ja tugevate
puhastusainete kasutamist.

* Aurutusosa vdib pesta ndudepesumasinas.
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TOIDUVALMISTAMINE

* Kasutage toiduvalmistamiseks pliidiplaati, mille labimédt on
sama, mis valitud kipsetusndul.

Gaasipliidi kasutamisel reguleerige leeki, et see ei ulatuks

kipsetusnéu kiilgede alt vélja, sest muidu muutuvad
kéepidemed kuumaks.
® Energiakulutuse oluliseks vahendamiseks kasutage

toiduvalmistamisel kaant.

Soovitame kasutada toidudli véi vaid. Pidage silmas, et méned
olid ja rasvad hakkavad kérbema juba madalal temperatuuril.
Kasutage korge suitsemispunktiga dlisid ja rasvu.

Arge kasutage pihustatavaid &lisid, k.a aerosoolid, pihused
ja pihustuspumba abil kasutatavad olid. Sellised 6lid véivad
pohjustada raskesti eemaldatavate jadkide kogunemist
koédgindudele.

Arge kasutage eelkuumutamise kiirendamiseks suurt kuumust.
® Enne ndusse toidu panemist laske &lil/véil k66gindus soojeneda.
Ké6gindu ja selle  keraamilise nakkumisvastase katte
kulumine on normaalne. On loomulik, et aja jooksul panni
nakkumisvastased omadused vahenevad. Seda protsessi
kiirendab nakkumisvastase pinna pikaajaline kokkupuude suure
kuumusega, millega kaasneb toidu ja &li kérbemine.

Metallist kodgiriistu ei tohi kilgevétmatul pinnal kasutada.
K&6gindu kilgevotmatu  pinnaviimistluse  kaitsmiseks
soovitatakse kasutada plastist, kummist v&i puidust koogiriistu.
Arge Idigake toitu k6gindu sees.

Halogeenkittekehaga, keraamiliste ja induktsioonpliidiplaatide
kasutamisel ~veenduge keeduala pinna  kriimustamise
valtimiseks, et pliidiplaadil ja k6égindul poleks purusid.

Panne ei tohi toiduvalmistamise ajal pliidipinnal lohistada véi
tirida, sest see vdib pdhjustada kriimustusi. Pann tuleb alati tles
tosta.

KUPSETUSNOUDE HOOLDUS

Kiipsetusndude puhastamine

Kupsetusndu voib pesta ndudepesumasinas.

Laske kodgindul 8hu kées kuivada ja pérast igat kasutuskorda
puhastage see hoolikalt.

Arge pange kuuma kéogindud kiilma vee alla. Laske kd6gindul
taielikult maha jahtuda.

Aja jooksul véivad tekkida kerged varvimuutused, see on
normaalne. Ulekuumenemine véib péhjustada kipsetusndule
pruune vai siniseid plekke. See ei m&juta kiipsetusndu toimivust.

Kui teie roostevabast terasest kdégindudel hakkavad ilmuma
roosteplekid, vaib pdhjuseks olla ndudepesumasinas levinud
rooste. Seda tiitpi plekkide pohjustajaks kéogindudel voib
olla rooste ndudepesumasina véikestel osadel véi muudel
roostevabast terasest toodetel (nt noad, koorijad, sé&giriistad
jne). Samuti voib teie kédgindude roostetamist pohjustada
pikaajaline  kokkupuude soola, niiskuse ja  happelise
toiduga. Roosteplekke saab kergesti eemaldada pehme
lapi ja leebe ndéudepesuvahendiga voi roostevaba terase
puhastusvahenditega. Plekid ei mojuta teie koédgindude
ohutust ega toimivust. Pange tahele, et kui otsustate plekke
mitte eemaldada, vaivad kahjustused muutuda pusivaks.

Koogindu  kasitsi  puhastamisel  kasutage  kasna = voi
néudepesulappi; arge kasutage ahjupuhastusvahendeid,
tugevatoimelisi pesuaineid, klooripdhiseid pleegitusaineid,
teraskdsna ega nailonist kudrimiskdsna. Kuivatage pehme
ratikuga.

e Arge kriimustage kiilgevotmatut katet.

e Arge ké6gindud pikka aega leotage.

® Enne hoiule panemist tuleb veenduda, et ké6ginéu on puhas.

Klaaskaane puhastamine

e Arge kasutage puhastamiseks metallist kodgiriistu, teravaid
t66riistu, ahjupuhastusvahendit vm vaga abrasiivseid aineid,
sest need voivad klaasi kahjustada voi seda nérgemaks muuta.

o Klaaskaant vaib pesta ndudepesumasinas. Kaant véib pesta
ka kuumas seebivees, seejérel veeplekkide valtimiseks kohe
kuivatada.

Kiipsetusndude dige hoidmine

o Ainult kilgevétmatu kattega kipsetusndude puhul:  kui
kiipsetusndusid hoitakse koos metallist koogiriistadega, voib
see pohjustada kiilgevotmatule kattele kriimustusi voi tekitada
kilde.

 KitchenAidi ké6ginéud tuleb hoiule panemisel ALATI hoolikalt
Uksteise sisse asetada. Soovitatav on kasutada pannikaitseid.
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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!
Hasznaljon edényfogét vagy sitékesztydit, ha forrd edényekkel
dolgozik!

Soha ne hagyja felligyelet nélkiil az edényeket f6zés kdzben!
A KitchenAid edény 220 °C-ig héallé, ahogy az livegfeds is.

Ne hasznélja mikrohullamu sutében!

Csak tapadasmentes edényekre vonatkozoéan: kerlilie az éles
és fémeszkozok (villa, kés...) hasznalatat, mert karcolast vagy
vagast okozhatnak a tapadasmentes feliileten. Ne vagjon
az edényben! Az edényen talalhaté tapadasmentes bevonat
élettartamanak meghosszabbitdsa érdekében mianyag, gumi-
vagy faeszkdzok hasznalatat javasoljuk.

Ne hasznalja a siité grillje alatt!

AZ EDENY HASZNALATA
Az els6 hasznalat el6tt

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

¢ Mossa le az edényt meleg mosogatoszeres vizzel, 6blitse le,
majd tordlje szarazra puha térléruhaval.

Héforrasok

Barmely fézofelileten biztonsagosan hasznalhatd, ideértve az
indukcids f6z6lapot is.

Az indukcids féz6lapon valé hasznalattal kapcsolatos
javaslatok

¢ Az indukcids féz6lapok nagyon révid idé alatt rendkivil erés hét
termelnek. Az edény az indukciés f6zélapon nagyon gyorsan
felmelegszik.

¢ Fontos, hogy az edény aljanak az atméréje megegyezzen az
indukciés elem méretével. Ha az edény tudl kicsi, eléfordulhat,
hogy a f6z6lap nem érzékeli, és nem aktivalodik.

Az livegfedd6 hasznalata

Kerillie a tulzott hémérséklet-ingadozasokat, ha uvegfedét
hasznal!

Ne tegye a forro fedét hideg vizbe!

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

Ne hasznéljon olyan uvegfed6t, amelyen repedést vagy
karcolast lat! A repedések vagy mély karcolasok a fedé spontan
torését okozhatjak. Kérjik, hogy vegye fel a kapcsolatot az
Ugyfélszolgalattal, és rendeljen 0j fedét!

Ne tegye az tvegfedét flitéelemre, vagy kdzvetlenil az ala.

NYELEK ES FOGANTYUK

Meglazult fogantyuk — rendszeresen ellenérizze, hogy edényei
fogantyui és nyelei nem lazultak-e meg! Ne prébalja megjavitani
a meglazult fogantyukat! Kérjlik, hogy vegye fel a kapcsolatot az
Ugyfélszolgalattal azok cseréje érdekében!

A nyelek és fogantyuk helyzete f6zés kozben: Ugy helyezze
el az edényeket, hogy azok fogantyui ne keriilienek mas forrd
héforrasok folé, illetve, hogy ne nyuljanak tdl a tiizhely peremén,
hiszen ugy konnyen lelokhetok.

A rozsdamentesacél fogantylk és nyelek 220 °C-ig héalloak.
Hasznéljon mindig edényfogot vagy sttokesztylt, ha forré
edényekkel dolgozik!

G62z0616 betét

o A g6z0l6 betétet helyezze hasonlé atméréji edénybe.
o Etelmaradékok és a kiils feliileten lathato foltok nejlon
suroléparnaval tavolithatok el.

o Kerlilje az acélgyapot, az acél suroldk és a durva tisztitdszerek
hasznalatat!

o A g6z0l6 betét mosogatogépben is tisztithato.

FOZzES

e F6zz6n olyan fézélapon, amelynek az atmérdje korilbelil
megegyezik a kivalasztott edény atmérdjével.

Ha gaztlzhelyen 6z, ugy éllitsa be a lang erésségét, hogy az
ne érje az edény oldalat, mert gy a fogantyut is felforrésitja.
Fed6 hasznalataval jelentésen lecsdkkentheti a f6zés kdzbeni
energiafogyasztast.

Olaj vagy vaj hasznalatat javasoljuk. Ne feledkezzen meg
arrél, hogy bizonyos olaj- és zsirfajtdk mar alacsonyabb
hémérsékleten is odaégnek. Haszndljon magas flstpontu
olajokat és zsirokat!

Ne hasznaljon semmilyen (aeroszolos, permet vagy pumpas)
olajszprét! Az ilyen szprék az edényekrdl késébb nehezen
eltavolithato tledékképzddést okozhatnak.

Ne probdlja tulzottan magas hémérséklet alkalmazasaval
felgyorsitani az elémelegités folyamatat!

Miel6tt ételt tenne az edénybe, varja meg, hogy az olaj/ivaj
felmelegedjen.

Az edény és a rajta |évd keramia tapadasmentes bevonat
kopasa és elhasznalédasa a hasznalat természetes velejaroja.
Az edény tapadasmentes tulajdonsagai az id6 elérehaladtaval
természetszeriileg csokkennek. Ezt a folyamatot felgyorsitja, ha
a tapadasmentes felliletet hosszu idén keresztil az étel és az
olaj elszenesedését okozé magas héhatasnak van kitéve.
Soha ne hasznaljon fémeszkozoket a tapadasmentes
feluleteken! A tapadasmentes bevonat védelme érdekében
mianyag, gumi- vagy faeszkdzok hasznalatat javasoljuk. Ne
vagjon az edényben!

Halogén, keramia vagy indukciés fézélap hasznalatakor
ligyeljen arra, hogy a f6zélapon és az edényen se legyen olyan
szennyez&dés vagy térmelék, amely esetleg karcolast okozhat
a fézélap fellletén!

Soha ne csUsztassa vagy huzza az edényeket a f6z6lap
fellletén, mert ezzel karcolast okozhat a f6z6lapon. Mindig
emelje fel az edényt!

AZ EDENY APOLASA
Az edény tisztitasa

* Az edény mosogatdgépben is tisztithato.

e Hagyja szobahdmérsékleten kihilini az edényt, és minden
hasznalat utan tisztitsa meg alaposan!

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

Az id6 mulasaval eléfordulhat kisebb elszinezédés. Ez
normalisnak tekintheté. A tulhevités barna vagy kék foltokat
okozhat az edényen. Ez az edény teljesitményét nem
befolyasolja.

Ha rozsdamentesacél edényén korrézid jeleit tapasztalja,
eléfordulhat, hogy ez a mosogatégépben bekdvetkezd
feluleti rozsdasodas kovetkezménye. Az edénye felliletén
megjelend foltokat ilyen esetben a mosogatégépbdl vagy
mas rozsdamentesacél termékekbdl (pl. kések, hamozodk,
evOeszkozok stb.) szarmazé apro korrodalt részecskék okozzak.
A soval, nedvességgel és savas ételekkel valé hosszantartd
érintkezés szintén rozsdasodast okozhat az edényén. A
rozsdafoltok puha ruhaval és kimélé mosogatoszerrel vagy
rozsdamentesacél termékekhez késziilt tisztitoszerekkel
kénnyen eltavolithatok. A foltok az edény biztonsagat és
teljesitményét nem befolyasoljak. Felhivjuk viszont a figyelmét
arra, hogy amennyiben nem tavolitja el a foltokat, az az edény
tartds karosodasahoz vezethet.

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

Ne vagja vagy karcolja meg a tapadasmentes bevonatot!

Ne aztassa hosszu ideig az edényét!

Mielétt eltenné az edényt, mindig gyéz6djon meg réla, hogy az
tiszta-e.

Az livegfed6 tisztitasa

¢ Soha ne hasznaljon éles vagy fém eszkozoket, sitétisztitokat
vagy egyéb erbs suroloszereket, amelyek karosithatjak vagy
gyengithetik az iveget.

e Az livegfedd mosogatogépben is tisztithatd. A fedét forro
mosogatdszeres vizben is elmoshatja; ilyenkor a vizfoltok
kialakulasanak elkeriilése érdekében tordlje azonnal szarazra.

Az edény helyes tarolasa

e Csak tapadasmentes edényekre vonatkozoan: Az edény
tapadasmentes bevonatanak feliiletét a vele egyiitt tarolt egyéb
fémeszkozok felkarcolhatjak vagy lepattinthatjak.

¢ lllessze mindig gondosan egymasba a tiszta KitchenAid
edényeket. Javasoljuk az edényvédoé hasznalatat.

KitchenAid
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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 atidzZiai 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 priezidros.

KitchenAid indus galima naudoti orkaitéje iki 220°C, kartu su
stikliniu danggiu.

Nenaudokite mikrobangy krosneléje.

Tik indams su nesvylanc¢ia danga: stenkités nenaudoti astriy,
taip pat metaliniy virtuvés reikmenuy, pvz., Sakuciy, peiliy ir
pan., kurie gali subraizyti arba supjaustyti nesvylancig danga.
Nepjaustykite maisto paciame inde. Rekomenduojama naudoti
plastikinius, kauciukinius arba medinius virtuvés reikmenis, kad
nebity pazeista nesvylanti indo apdaila.

Nenaudokite ant kepimo groteliy.

KAIP INDY NAUDOJIMAS

Naudodamiesi pirma kartg

¢ Nuimkite visas pakavimo medziagas ir etiketes. ISrusiuokite jas
ir tinkamai iSmeskite.

¢ Plaukite kar$tu muilinu vandeniu, iSskalaukite ir kruopsciai
nusausinkite. Keraminiy indy nereikia gradinti prie$ naudojima.
Silumos $altiniai

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

Rekomendacijos dél naudojimo ant indukciniy virykliy

¢ Indukcinés viryklés sukuria intensyvy kaitinima per labai trumpa,
laika. Indai ant indukcinés viryklés jkais labai greitai.

¢ Indo pagrindo skersmuo privalo atitikti indukcinio elemento dydj.

Jei indas bus mazesnis, elementas gali neaptikti indo ir neveikti.

Stiklinio dangéio naudojimas

Naudodami stiklinius dangcius venkite ekstremaliy temperatiros
pokyciy.

Nekiskite jkaitusio dangcio  $altg vanden;.

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 stikliniy dang¢iy. Jei
dangtis yra jskiles arba turi giliy jbrézimy, jis gali savaime
suduzti. Kreipkités | klienty aptarnavimo centrg ir uzsisakykite
naujg dangtj.

Nedékite stikliniy dangciy tiesiai ant kaitinimo elementy arba
tiesiai po jais.

Rankenos ir rankenélés

¢ Atsilaisvinusios rankenos - reguliariai tikrinkite rankenas
ir rankenéles, kad sitikintuméte, ar jos neatsilaisvino. Jei
rankenos atsilaisvinty, nebandykite patys jy taisyti. Kreipkités |
klienty aptarnavimo centrg dél pakeitimo.

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
netycia kliudyti ir numesti indag.

Neridijanc¢iojo plieno rankenas galima naudoti orkaitéje,
ikaitintoje iki +220 °C temperatdros. Imdami karstus indus,
visada naudokités puodkélémis arba virtuvinémis pirstinémis.

Garinimo jdéklas

* Dékite garinimo jdéklg | panaSaus skersmens inda.

¢ Ant pavirSiaus likusius maisto likucius ir neSvarumus galima
alinti nailoniniu indy Sveitikliu.

¢ Stenkités nenaudoti plieno vatos, plieniniy indy Sveitikliy ir
Sveiciamyjy valymo priemoniy.

¢ Garinimo jdéklg galima plauti indaplovéje.

SVEIKI ATVYLE | ,KITCHENAID* PAS ! B

MAISTO GAMINIMAS

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

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

¢ Gaminant valgj naudojant dangtj, zenkliai sumazéja energijos

sunaudojimas.

Gaminant rekomenduojame naudoti aliejy arba sviestg.

Atminkite, kad kai kurie aliejai ir riebalai dega esant Zemesnei

temperatirai. Naudokite aliejus ir riebalus, kurie turi aukstg

ddminimo taska.

Nenaudokite jokiy purSkiamy aliejy, [skaitant aerozolius,

dulksng ir pumpuojamus purskiklius. Sie purkikliai gali palikti

nuoseéduy, kurias sunku pasalinti nuo bet kokiy indy.

Neskubinkite jkaitinimo proceso naudodami auksta kaitra.

Prie$ dédami maistg j inda, palaukite, kol aliejus / sviestas jkais.

Indai ir jy keraminé nesvylanti danga jprastai nusidévi. Laikui

bégant, indo nesvylanios dangos savybés natiraliai mazéja.

Sis procesas pagreitéja, jei nesvylanti danga yra ilgai veikiama

karscio, dél kurio maistas ir aliejus angléja.

Indams su nesvylancia danga niekada nenaudokite metaliniy

virtuvés jrankiy. Rekomenduojama naudoti plastikinius,

kauciukinius arba medinius virtuvés reikmenis, kad nebaty

pazeista nesvylanti indo apdaila. Nepjaustykite maisto paciame

inde.

Jei naudojate halogening, keramine ar indukcine virykle, virykle

ir indai privalo biti Svarlis, kad nebuty subraizytas virykles

pavirsius.

Niekada nevilkite ir netraukite uzkaisty indy viryklés pavirSiumi,

nes galite jj subraizyti. indus visada kelkite, o ne vilkite.

INDY PRIEZIORA
Indy plovimas

¢ Indus galima plauti indaplovéje.

e Leiskite indams atausti ir kruopsciai iSplaukite po kiekvieno
naudojimo.

Nekiskite jkaitusiy indy po $altu vandeniu. Palaukite, kol indai
visiSkai atvés.

Laikui begant indy spalva gali Siek tiek iSblukti, bet tai — normalu.
Perkaitinus indus, ant jy gali atsirasti rudy arba mélyny démiy.
Tai neturés poveikio indy eksploatacinéms savybéms.

Jei pastebétumeéte nertdijanciojo plieno prikaistuvio korozijos
pozymiy, juos gali sukelti indaplovéje nuo kity indy iSplautos
ridys. Tokio tipo démiy ant jisy prikaistuvio gali atsirasti nuo
suradijusiy mazy indaploves daliy arba kity rtdijanciojo plieno
indy (pvz., peiliy, skustuky, stalo jrankiy ir pan.). Prikaistuvio
korozijg taip pat gali sukelti ilgalaikis druskos, drégmés ir
rigsciy maisto produkty poveikis. Rudziy démes lengvai
pasalinsite minksta $Sluoste ir $velniu indy plovikliu arba
nerddijanciojo plieno valymo priemonémis. Démés neturés
jokio poveikio prikaistuvio eksploatacinems savybéms. Visgi,
atkreipkite démesj, kad, jei $iy démiy nepasalinsite, jos gali tapti
nejveikiamomis ir nepasalinamomis.

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

Negremzkite nesvylancios dangos.

Nemirkykite indy ilgai.

Pries padédami | saugojimo vieta, sitikinkite, kad indas yra
Svarus.

Stiklinio dangéio plovimas

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

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

Tinkamas indy saugojimas

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

» Visada ripestingai saugokite KitchenAid indus. Rekomenduojama
naudoti indy apsaugas.

KitchenAid
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LAIPNI LUDZAM KITCHENAID P

Més vélamies jums palidzét gatavot gardas malfites gimenei
un draugiem.Lai nodrosinatu cepeskrasns trauku ilgmuzibu un
pareizu izmanto$anu, turiet o instrukciju pa rokai. Instrukcijas
ievéroSana laus jums vislabak izmantot un rlpéties par Siem
traukiem. Jisu gandarijums mums ir pats svarigakais.

BRIDINAJUMI

Pirms trauku lietoSanas riipigi izlasiet visus drosibas
noradijumus.

¢ Nelaujiet bérniem atrasties plits tuvuma édiena gatavoSanas
laika.

Parvietojot karstus €diena gatavos$anas traukus, lietojiet katlu
turétajus vai virtuves cimdus.

Nekada gadijuma neatstajiet édiena gatavoSanas trauku bez
uzraudzibas lieto$anas laika.

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

Nelietojiet Sos traukus mikrovilnu krasnr.

Tikai nepiedegoSiem édiena gatavo$anas traukiem: nelietojiet
asus vai metala piederumus, pieméram, daksu, nazi, kas
var saskrapét vai sagriezt nepiedegoSo virsmu. Negrieziet
édienu gatavo$anas trauka iekSpusé. Lai pasargatu édiena
gatavoSanas trauku nepiedego$o parklajumu, ieteicams
izmantot plastmasas, gumijas vai koka piederumus.

¢ Nelietojiet Sos traukus zem grila.

EDIENA GATAVOSANAS TRAUKU LIETOSANA
Pirms pirmas lietoSanas reizes

* Nonemiet visus iesainojuma materialus un uzlimes. Nododiet
iesainojumu otrreizéjai parstradei.

¢ Nomazgajiet traukus silta ziepjldeni, noskalojiet un rapigi
nosusiniet tos ar mikstu dranu.

Siltuma avoti

Drikst lietot uz visam gatavo$anas virsmam, tostarp indukcijas
plits virsmam.

leteikumi lieto$anai uz indukcijas plitim

« Indukcijas plitis |oti Tsa laika stipri sakarst. Ediena gatavo$anas
trauki uz indukcijas plitim |oti atri sakarsis.

e Katla pamatnes diametram jaatbilst indukcijas elementa
izméram. Ja katls ir parak mazs, elements var neuztvert katlu
un neieslégsies.

Stikla vaka lietoSana

¢ |zmantojot stikla vakus, izvairieties no krasam temperaturas
izmainam.

¢ Nelieciet karstu vaku auksta tdent.

e Ja zem vaka izveidojas vakuums, neméginiet nonemt vaku.
Vispirms izslédziet siltuma avotu un nonemiet visu katlu no
degla. Tad Iénam atbrivojiet vaku.

* Nelietojiet stikla vakus ar plaisam vai skrap&umiem. Ja vaks
ir ieplaisajis vai taja ir dzili skrap&jumi, tas var péksni saplist.
Ladzu, sazinieties ar Klientu apkalpo$anas centru, lai pasatitu
jaunu vaku.

¢ Nenovietojiet stikla vakus tiesi virs vai tiesi zem sildelementiem.

Rokturi

* Valigi rokturi — periodiski parbaudiet rokturus, lai parliecinatos,
ka tie nav valigi. Ja rokturi ir valigi, neméginiet tos salabot.
Sazinieties ar Klientu apkalpo$anas centru, lai pasititu rezerves
rokturus.

¢ Roktura pozicija gatavoS$anas laika: novietojiet katlus ta, lai
rokturi neatrastos virs karstiem degliem, un nenovietojiet
rokturus pari plits malam vietas, kur tos var aizkert.

* Neriliséjosa térauda rokturus var lietot cepeskrasni lidz 220 °C.
Parvietojot karstus édiena gatavos$anas traukus, lietojiet katlu
turétajus vai virtuves cimdus.

Tvaika katla ieliktnis

* |elieciet tvaicétaja ieliktni pamatné ar lidzigu diametru.

e Lai nofiritu édiena atliekas un traipus trauka arpuse, lietojiet
neilona skrapi.

¢ Nelietojiet térauda vilnu,
mazgasanas lidzek|us.

¢ Tvaika katla ieliktni var mazgat trauku mazgajamaja masina.

térauda skrapjus vai spécigus

GATAVOSANA

e Gatavojiet uz degla, kura izmérs atbilst izvéléta édiena
gatavosanas trauka pamatnes diametram.

Gatavojot uz gazes plits, noreguléjiet liesmu ta, lai ta neskartu
édiena gatavo$anas trauka malas un nesakarsétu rokturus.
Vaka izmanto$ana ievérojami samazina gatavosanai patéréto
energiju.

Meés iesakam lietot ellu vai sviestu. Neaizmirstiet, ka dazas ellas
un taukvielas deg pie zemakas temperatiras. Lietojiet ellas un
taukvielas ar augstu dimosanas punktu.

Nelietojiet nekada veida ellas izsmidzinatajus, tostarp
aerosolus, miglo$anas un stkna izsmidzinatajus. lzsmidzinataji
var radit nogulsnéjumus, kurus bis griti nofirit no jebkura veida
édiena gatavosSanas traukiem.
Nesteidziniet sakarséSanas
temperatiras iestatijumu.
Lieciet produktus édiena gatavos$anas trauka, kad ella vai
sviests uzkarsis.

Ediena gatavos$anas trauka un ta keramiska, piedegumdrosa
parklajuma nolieto$anas ir normala paradiba. Laika gaita
pannas piedegumdro$ais parklajums pakapeniski zaudés
savas Ipasibas. To paatrina piedegumdrosas virsmas ilgstosa
karséSana augsta temperatira, kas izraisa partikas un ellas
piedeguma veido$anos.

Nekad nelietojiet metala piederumus uz piedegumdro$as
virsmas. leteicams izmantot plastmasas, gumijas vai koka
piederumus, lai aizsargatu édiena gatavoSanas trauka
piedegumdro$o parklajumu.  Negrieziet produktus édiena
gatavo$anas trauka.

Lietojot halogéna, keramisko un indukcijas plits virsmu, gadajiet,
lai uz plits virsmas un édiena gatavo$anas traukiem nebutu
nekadu gruzu, jo tie var saskrapét plits virsmu.

Nekada gadijuma nestumiet un nevelciet katlus pa plits virsmu
gatavosanas laika, jo Sadi to var saskrapét. Vienmér paceliet
katlu.

procesu, izmantojot augstas

KA RUPETIES PAR EDIENA GATAVOSANAS
TRAUKIEM

Ediena gatavosanas trauku tiri$ana

e Sos é&diena gatavoanas traukus var trauku
mazgajamaja masina.

L.aujiet &diena gatavo$anas traukam atdzist un riipigi to notiriet
péc katras lietoSanas reizes.

Nekada gadijuma nelejiet aukstu Gdeni virsi karstam édiena
gatavosanas traukam. L aujiet traukam pilniba atdzist.

Laika gaita izstradajums var mainit krasu — ta ir normala
paradiba. Parkarséjot édiena gatavo$anas trauku, uz ta
var paradities brani vai zili traipi. Tas neietekmés édiena
gatavosanas trauku funkcijas.

Ja nerlséjo$a térauda édiena gatavo$anas traukam rodas
ar koroziju saistiti defekti, to, iespéjams, izraisija trauku
mazgajamaja masina notikuSais tdlitéjas korozijas process.
Sada veida traipus uz é&diena gatavo$anas trauku virsmas
var radit korozija, kas skarusi trauku mazgajamas masinas
mazas detalas vai citus nerlséjo$a térauda izstradajumus
(piem., nazus, darzenu mizotajus, galda piederumus utt.).
Ediena gatavosanas trauku koroziju var izraisit arfi to ilgstosa
paklausana sals, mitruma un skabu produktu iedarbibai.
Korozijas traipus var viegli likvidét ar mikstu dranu un maigu
trauku mazgasanas [idzekli vai arl ar nerlséjosa térauda
finsanas lidzekliem. Traipi neietekmé édiena gatavo$anas
trauku drosibu vai darbibu. Tau nemiet véra, ka, nenofirot
traipus, defekti var klat neatgriezeniski.

Mazgajot édiena gatavosanas trauku ar rokam, izmantojiet stkli
vai trauku lupatu. Nelietojiet cepeskrasns tirisanas ldzeklus,
kodigus mazgasanas lidzeklus, hlora balinataju, térauda vilnu
vai neilona berzamos stklus. Nosusiniet ar mikstu dvieli.
Nesaskrapéjiet piedegumdro$o parklajumu.

Ediena gatavo$anas trauku nedrikst ilgsto$i mércét.

Pirms glabasanas vienmér parbaudiet, vai édiena gatavo$anas
trauks ir firs.

mazgat

Stikla vaka tiri$ana

e Nekada gadijuma nelietojiet metala piederumus, asus
instrumentus, cepeskrasns firisanas lidzek|us vai citus agresivus
abrazivus lidzeklus, kas var sabojat vai novajinat stiklu.

o Stikla vakus var mazgat trauku mazgajamaja masina. Vakus
var arl mazgat karsta ziepjadent, péc tam uzreiz noslaukot, lai
izvairitos no udens traipiem.

Ediena gatavo$anas trauku pareiza glabasana

Tikai nepiedegoSiem édiena gatavo$anas traukiem: glabajot
édiena gatavo$anas traukus kopa ar citiem metala piederumiem,
var saskrapét vai sabojat nepiedegosa parklajuma virsmu.
levietojot KitchenAid édiena gatavo$anas traukus vienu otra,
ievérojiet piesardzibu. leteicams izmantot katlu aizsargus.

KitchenAid
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WITAMY W SWIECIE KITCHENAID

Z zaangazowaniem opracowujemy produkty, ktére pomagajg w
gotowaniu pysznych potraw dla rodziny i przyjaciét przez dtugie lata.
Aby zagwarantowac trwato$¢ i wydajnos¢ naczyn do gotowania,
zalecamy korzystanie z niniejszego przewodnika. Zawarte w nim
wskazoéwki umozliwiajg jak najlepszg konserwacje i uzytkowanie
produktow. Satysfakcja klienta jest dla nas najwazniejsza.

OSTRZEZENIA

Przed rozpoczeciem korzystania z produktu nalezy
doktadnie zapoznac si¢ ze wszystkimi informacjami
dotyczacymi bezpieczenstwa!

Nie nalezy pozwalaé¢ dzieciom zbliza¢ sie do kuchenki w czasie
gotowania.

Podczas przenoszenia gorgcych naczyn do gotowania nalezy
postugiwac sie tapkami kuchennymi lub korzysta¢ z rekawic
kuchennych.

Nigdy nie nalezy zostawia¢ uzytkowanych naczyn bez nadzoru.

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

Nie uzywac w kuchence mikrofalowe;j.

W przypadku naczyn z powtoka nieprzywierajaca: nalezy unika¢
stosowania utensyliow metalowych ani narzedzi o ostrych
krawedziach, np. widelcdw, nozy itp., ktére moga zarysowac lub
przecigé powloke nieprzywierajaca. Nie kroi¢ w naczyniu. By
chroni¢ nieprzywierajaca powtoke naczyn do gotowania, zaleca
sie stosowanie plastikowych, gumowych lub drewnianych
utensyliow.

Nie uzywac¢ pod grillem w piekarniku.
KORZYSTANIE Z NACZYN
Przed pierwszym uzyciem

¢ Usuna¢ opakowanie i etykiety. Umiesci¢ je w odpowiednim
pojemniku na odpady.

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

Zrédta ciepta

Naczynia mozna bezpiecznie stosowac na wszystkich rodzajach
kuchenek, w tym na ptytach indukcyjnych.

Zalecenia dotyczace uzytkowania na ptytach indukcyjnych

e Plyty indukcyjne wytwarzajg bardzo wysokg temperature w
bardzo krétkim czasie. W zwigzku z tym na ptytach indukcyjnych
naczynie nagrzewa si¢ bardzo szybko.

« Srednica podstawy patelni/garnka powinna byé taka sama, jak
rozmiar pola indukcyjnego. Jesli naczynie jest za mate, pole
moze go nie wykry¢ i sig nie uruchomi.

Korzystanie ze szklanych pokrywek

¢ Podczas uzywania szklanych pokrywek nalezy unika¢ duzych
zmian temperatury.

Nie zanurza¢ gorgcej pokrywki w zimnej wodzie.

Jesli pokrywka sie zassie na naczyniu na skutek wystapienia
prézni, nie nalezy prébowac jej zdejmowac. Nalezy najpierw
wytgczy¢ zrodto ciepta i zestawi¢ naczynie z palnika. Nastepnie
powoli zdja¢ pokrywke.

Nie uzywac popegkanych ani zarysowanych szklanych pokrywek.
Jesli pokrywka jest peknieta lub gteboko zarysowana, moze
samoistnie pekng¢. By zamoéwi¢ nowa pokrywke, prosimy o
kontakt z Dziatem obstugi klienta.

Nie umieszcza¢ szklanych pokrywek bezposrednio na lub pod
elementem grzewczym.

Uchwyty i gatki

¢ Luzne uchwyty — co jaki$ czas nalezy sprawdzi¢, czy uchwyty
i gatki nie sg obluzowane. Jesli sie poluzujg, nie nalezy ich
naprawia¢ samodzielnie. Prosimy o kontakt z Dziatem obstugi
klienta w celu zamowienia czesci zamiennej.

Potozenie uchwytéw podczas gotowania: naczynia nalezy
umieszcza¢ na palnikach w taki sposoéb, by uchwyty nie
znajdowaly si¢ nad palnikami ani poza krawedzig kuchenki,
gdyz wtedy tatwo je potracié.

Uchwyty ze stali nierdzewnej moga by¢ uzywane w piekarniku
dotemperatury 220°C. Podczas przenoszenia gorgcych
naczyn do gotowania nalezy zawsze postugiwac sie¢ tapkami
kuchennymi lub uzywac rekawic kuchennych.

Wktadka do gotowania na parze

¢ Wktadke nalezy wktada¢ do naczynia o podobnej $rednicy.
¢ Resztki zywnosci i plamy po zewnetrznej stronie mozna usuwac
nylonowym zmywakiem.

¢ Unikac¢ stosowania zmywakoéw z wetny stalowej lub metalowych
oraz ostrych detergentow.

¢ Wktadke do gotowania na parze mozna my¢ w zmywarce.

PL

GOTOWANIE

¢ Gotowa¢ na palniku o podobnej $rednicy, jaka ma wybrane
naczynie.

Podczas gotowania na gazie nalezy wyregulowa¢ ptomien tak,
by nie wychodzit poza brzegi naczynia — w przeciwnym wypadku
dojdzie do nagrzania uchwytow.

Uzywanie pokrywek podczas gotowania znaczaco zmniejsza
zuzycie energii.

Zalecamy stosowanie oleju lub masta. Nalezy pamietac, ze
niektore oleje i ttuszcze palg sie¢ w nizszych temperaturach.
Nalezy stosowac oleje i thuszcze o wysokim punkcie dymienia.

Nie stosowac¢ zadnych olejéw w spreju, w tym aerozoli, mgietek
i sprejow na pompke. Tego typu spreje mogg spowodowac
gromadzenie si¢ osadu trudnego do usunigcia z kazdego
rodzaju naczyn do gotowania.

Nie przyspieszac¢ rozgrzewania naczynia poprzez stosowanie
wysokiego ustawienia mocy palnika.

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

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

e Nie wuzywa¢ nigdy metalowych przyborow na zadnej
nieprzywierajacej powierzchninaczyn. Aby chroni¢ powierzchnie
zapobiegajgce przywieraniu, zaleca si¢ stosowanie przyboréw
kuchennych z tworzywa sztucznego, gumy lub drewna. Nie
nalezy niczego kroi¢ wewnatrz naczynia.

W przypadku uzywania kuchenek halogenowych, ceramicznych
i indukcyjnych nalezy sie upewni¢, ze na naczyniu i plycie
grzewczej nie ma zadnych zabrudzen, ktére mogtyby zarysowac
powierzchnie piyty.

Nigdy nie nalezy potrzgsa¢ naczyniami ani ich przesuwaé po
powierzchni ptyty grzewczej, gdyz moze to spowodowac jej
zarysowanie. Zawsze nalezy unosi¢ naczynie.

DBANIE O NACZYNIA
Czyszczenie naczyn
* Naczynia mozna my¢ w zmywarce.

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

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

e Z czasem na naczyniu mogq pojawi¢ sig lekkie odbarwienia,
jest to normalne zjawisko. Przegrzewanie moze spowodowac
wystgpienie na naczyniu brgzowych lub niebieskich plam. Nie
wptywaijg one na jego funkcjonalnosé.

Jesli naczynia ze stali nierdzewnej zaczynajg rdzewie¢, moze
to by¢ skutek korozji nalotowej w zmywarce. Tego typu plamy
na powierzchni naczyn moga by¢ spowodowane korozjgq
matych elementéw w zmywarce lub na innych przedmiotach
ze stali nierdzewnej (np. nozach, obieraczkach, sztu¢cach itd).
Diugotrwaty kontakt z solg, wilgocig i kwasng zywnoscig takze
moze powodowac powstawanie rdzy na naczyniach. Plamy rdzy
mozna z tatwoscig usung¢ migkka szmatka i tagodnym ptynem
do mycia naczyn badz przy uzyciu $rodkéw do czyszczenia
stali nierdzewnej. Plamy nie wptywajg na bezpieczenstwo ani
uzytkowanie naczyn. Nalezy jednak pamigta¢, ze nieusunigte
plamy moga spowodowac trwate uszkodzenia.

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

Nie rysowac powtoki zapobiegajacej przywieraniu.
Nie pozostawia¢ naczyn przez diuzszy czas w wodzie.

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

Czyszczenie szklanych pokrywek

* Nigdy nie nalezy stosowa¢ metalowych utensyliéw, ostrych
przyrzadéw, $rodkéw do czyszczenia piekarnikow ani innych
zracych produktéw, ktére moga uszkodzi¢ lub ostabi¢ szkto.

e Szklane pokrywki mozna my¢ w zmywarce. Mozna je takze
my¢ w gorgcej wodzie z ptynem — nalezy je wtedy natychmiast
wytrze¢ do sucha, by unikng¢ pojawiania si¢ plam po wodzie.

Wiasciwe przechowywanie naczyn

e Uwaga dotyczaca tylko naczyn z powloka nieprzywierajaca:
przechowywanie naczyn z innymi metalowymi przedmiotami
moze spowodowac¢ powstawanie rys lub ubi¢ na powloce
nieprzywierajacej.

e Czyste naczynia KitchenAid nalezy zawsze uktada¢ na sobie
z zachowaniem ostroznoéci. Zalecamy stosowanie przektadek
do garnkow/patelni.

KitchenAid
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Estamos empenhados em ajudé-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 mao, para futuras consultas. Este ird fornecer-
Ihe informagdes sobre como utilizar e cuidar do seu produto da
melhor forma possivel. A sua satisfacdo € o nosso principal objetivo.

ADVERTENCIAS

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

N&o deixe as criangas proximo 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
utilizaggo.

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

¢ N3o use os utensilios de cozinha no microondas.

® Apenas para os utensilios de cozinha antiaderentes: evite o uso
de utensilios com arestas afiadas ou de metal (por exemplo, faca,
garfo) que possam riscar ou cortar a superficie antiaderente.
Nao corte alimentos diretamente no utensilio de cozinha.
Para proteger o acabamento antiaderente do seu utensilio de
cozinha, recomenda-se o uso de utensilios de plastico, borracha
ou madeira.

N&o coloque o utensilio de cozinha debaixo das grelhas do
grelhador.

UTILIZAGAO DO SEU UTENSILIO DE COZINHA
Antes da primeira utilizacdo

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

e Lave com agua morna e detergente; enxague e seque bem com
um pano suave.

Fontes de calor

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

Recomendacdes para utilizagdo em fogdes de inducdo

* Os fogdes de inducdo desenvolvem um calor muito intenso
num espaco de tempo muito curto. Os fogdes aquecem muito
rapidamente nos tampos de indugao.

* O diametro da base da panela deve ser igual ao do elemento
de indugéo. Se a panela for demasiado pequena, o elemento de
indugdo pode nao conseguir detetar a panela e néo sera ativado.

Utilizagdo da tampa de vidro

Evite variacdes extremas de temperatura quando utilizar tampas
de vidro.

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
fogdo. Depois, levante gradualmente a tampa.

N3o utilize tampas de vidro rachadas ou riscadas. Se a sua tampa
estiver rachada ou tiver riscos profundos, esta pode quebrar-se
espontaneamente. Contacte o Servico de Apoio ao Cliente para
encomendar uma nova tampa.

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

Asas, cabos e pegas

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

e Posicdo das asas e cabos durante a utilizacdo: posicione as
panelas de forma a que as asas e cabos ndo fiquem diretamente
sobre os bicos do fogado quentes e nao deixe que os cabos saiam
fora dos limites do fogao, onde possam ser derrubados.

® As asas e cabos em aco inoxidavel podem ir ao forno até uma
temperatura de 220°C. Utilize sempre pegas ou luvas de cozinha
quando manusear utensilios de cozinha quentes.

Acessério para cozer a vapor

* Adicione o acessorio para cozer a vapor a uma base de didmetro
semelhante.

¢ Os residuos e manchas de comida na superficie exterior podem
ser removidos com um esfregéo de nylon.

e Evite utilizar palha de aco, esfregdes abrasivos de ago ou
detergentes agressivos.

® O acessorio para cozer a vapor é adequado para a maquina de
lavar loica.

rrlle |

COZINHAR

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

Ao cozinhar num fogdo a gas, ajuste a chama de forma a que
nao saia pelos lados do utensilio de cozinha, caso contrério as
asas e cabos irdo aquecer.

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

Recomendamos que utilize éleo, azeite ou manteiga. Lembre-
se que alguns 6leos e gorduras se queimam a temperaturas
mais baixas. Utilize 6leos e gorduras que tenham um elevado
ponto de fumo.

Nao utilize qualquer tipo de 6leo em spray, incluindo aerossois,
sprays de névoa e sprays de bomba. Estes sprays podem levar
a acumulacdo de residuos que sdo dificeis de remover de
qualquer tipo de utensilio de cozinha.

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

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

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

Nunca usar utensilios metélicos em qualquer superficie
antiaderente. Os utensilios de plastico, borracha ou madeira
sao recomendados para proteger o acabamento antiaderente
dos seus utensilios de cozinha. N&o cortar dentro dos utensilios
de cozinha.

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

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

MANUTENGAO DO SEU UTENSILIO DE COZINHA
Limpeza do utensilio de cozinha

* O utensilio de cozinha é adequado para a maquina de lavar loica.

o Deixar os utensilios de cozinha arrefecer ao ar e limpar bem apos
cada utilizagao.

e Nao colocar os utensilios de cozinha quentes sob agua fria.
Deixar os utensilios de cozinha arrefecer completamente.

* Com o tempo, podem ocorrer ligeiras descoloragdes. Isso é
normal. O sobreaquecimento pode levar ao aparecimento de
manchas castanhas ou azuis no seu utensilio de cozinha. Isso ndo
afetara o desempenho do utensilio de cozinha.

® Se as suas panelas de aco inoxidavel comecarem a apresentar
sinais de corrosdo, poderéd ser o resultado de uma ferrugem
repentina na sua maquina de lavar loica. Este tipo de mancha
na superficie das suas panelas pode ser causada pela corrosdo
de pequenas pecas dentro da sua maquina de lavar loica
ou noutros produtos de aco inoxidavel (por exemplo, facas,
descascadores, talheres, etc.). A exposicdo prolongada a sal,
humidade e alimentos &cidos também pode causar corrosdo
nas suas panelas. As manchas de corrosdo podem ser facilmente
removidas com um pano macio e detergente neutro ou com
produtos de limpeza apropriados para ago inoxidavel. As
manchas ndo afetam a seguranca ou o desempenho das suas
panelas. No entanto, tenha em atencdo que, se optar por ndo
remover as manchas, os danos podem tornar-se permanentes.

o Utilize uma esponja ou uma toalha de loica quando limpar a
mao os utensilios de cozinha; N&o utilize produtos de limpeza
para fornos, detergentes agressivos, lixivia de cloro, |a de ago ou
almofadas de nylon. Seque a mao com uma toalha macia.

e NAO arranhe o revestimento antiaderente.

* N&o coloque os produtos de molho durante periodos de tempo
prolongados.

o Certifique-se SEMPRE de que os produtos de cozinha estdo
limpos antes de os guardar.

Limpeza da tampa de vidro

* Nunca utilize utensilios de metal, instrumentos afiados, produtos
para limpar fornos ou outros produtos abrasivos que possam
danificar ou enfraquecer o vidro.

* As tampas de vidro podem ser lavadas na maquina de lavar loica.
Também pode lavar as tampas com agua quente e detergente,
secando-as de imediato para evitar manchas de agua.

Armazenamento correto dos utensilios de cozinha

® Apenas para os utensilios de cozinha antiaderentes: o
armazenamento dos utensilios de cozinha juntamente com
outros instrumentos de metal pode riscar ou lascar a superficie
do revestimento antiaderente.

® Depois de limpos, guarde sempre os seus utensilios de cozinha
KitchenAid, encaixando-os uns nos outros com cuidado.
Recomenda-se a utilizacdo de protetores de panelas.

KitchenAid
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batedeira Stand Mixer sdo marcas comerciais registadas nos Estados
Unidos e noutros paises. Fabricado sob licenca pela The Cookware
Company Ltd., Hong Kong. Garantia limitada fornecida pelo fabricante.



Ne angajam 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 pe indelete toate informatiile de 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 gatit nesupravegheate céat
timp gatiti.

Articolul pentru gatit KitchenAid este compatibil in cuptor la
temperaturi de pana la 220°C, inclusiv capacul de sticla.

A nu se utiliza in cuptorul cu microunde.

Doar pentru articolele pentru gatit antiaderente: evitati utilizarea
ustensilelor ascutite si metalice, de exemplu, furculita, cutit
etc., care ar putea zgaria sau taia suprafata antiaderenta. Nu
taiati Tn articolul pentru gatit. Se recomanda ustensilele din
plastic, cauciuc sau lemn pentru a proteja finisajul antiaderent
al articolului pentru gatit.

Anu se utiliza pe gratar.

FOLOSIREA ARTICOLELOR PENTRU GATIT
nainte de prima utilizare

o Indepartati toate materialele de ambalare si etichetele. Va
rugam sa reciclati in mod adecvat.

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

Surse de caldura

Compatibil pentru utilizare pe toate suprafetele de gatit, inclusiv
plite cu inductie.

Recomandari privind utilizarea pe plite cu inductie

¢ Plitele cu inductie genereaza o caldurd foarte intensa intr-o
perioada scurta de timp. Articolul pentru gatit se va incinge
foarte rapid pe plitele cu inductie.

e Diametrul bazei cratitei trebuie sa fie egal cu dimensiunea
elementului de inductie. In cazul in care cratita este prea mica,
se poate ca elementul sa nu o detecteze si nu se va activa.

Utilizarea capacului de sticla

Evitati modificarile extreme de temperatura cand utilizati capace
de sticla.

Nu scufundati capacul fierbinte in apa rece.

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

Nu folositi capace de sticla care prezinta crapaturi sau zgarieturi.
in cazul in care capacul este cripat sau prezintd zgarieturi
adanci, acesta se poate sparge spontan. Va rugam sa contactati
Serviciul pentru clienti pentru a comanda un capac nou.

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

Manerele si butoanele de control

* Manere slabite — verificati periodic manerele si butoanele de
control pentru a va asigura ca nu sunt slabite. Daca manerele
sunt slabite, nu incercati sa le reparati. Va rugam sa contactati
Serviciul pentru clienti pentru schimbare.

Pozitia méanerului cat timp gatiti: pozitionati cratitele de asa
manierd incat manerele sa nu fie deasupra arzatoarelor fierbinti
si sa nu permiteti ca manerele sa depdseasca marginea
cuptorului riscand astfel sa fie rasturnate.

Manerele din otel inoxidabil sunt compatibile in cuptor pana la
220°C. Utilizati intotdeauna pernute sau manusi pentru cuptor
cand manevrati articolele pentru gatit fierbinti.

Accesoriu pentru abur

¢ Adaugati accesoriul pentru abur la o baza cu diametrul similar.

¢ Reziduurile alimentare si petele de pe exterior pot fi indepartate
utilizand un burete din nailon.

 Evitati utilizarea buretilor din sarma sau otel sau a detergentilor
puternici.
» Accesoriul pentru abur este compatibil in masina de spélat vase.

BINE ATI VENIT IN LUMEA KITCHENAID I I

GATITUL

* Gatiti pe un arzator cu un diametru al bazei similar celui al
articolului pentru gatit ales.

Cand gatiti la un cuptor cu gaz, reglati flacara astfel incat sa nu
se extinda pe partile laterale ale articolului pentru gatit; in caz
contrar, manerele se vor incinge.

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

Recomandam folosirea de ulei sau unt. Retineti ca unele uleiuri
si grasimi ard la temperaturi mai scazute. Folositi uleiuri si
grasimi care au un punct de ardere ridicat.

Nu utilizati niciun fel de pulverizatoare de ulei, inclusiv
pulverizatoare cu aerosoli, cu aburi sau cu pompita. Aceste
pulverizatoare pot cauza acumularea de reziduuri dificil de
eliminat de pe toate tipurile de articole pentru gatit.

Nu grabiti procesul de preincalzire folosind o treapta de caldura
Tnalta.

Lasati uleiul/untul s& se incinga in articolul pentru gatit inainte
de a adauga alimentele.

Uzura articolului pentru gatit si a stratului antiaderent ceramic
al acestuia este normala. Tn timp, exista o reducere fireascé a
proprietatilor antiaderente ale tavii. Acest proces este accelerat
de expunerea prelungitd a suprafetei antiaderente la caldura
intensa, care cauzeaza carbonizarea alimentelor si a uleiului.
Nu utilizati niciodatd ustensile metalice pe suprafetele
antiaderente. Se recomanda ustensilele din plastic, cauciuc sau
lemn, pentru a proteja finisajul antiaderent al articolului pentru
gatit. Nu taiati in articolul pentru gatit.

Cand se utilizeaza plite cu halogen, ceramice si cu inductie,
asigurati-va ca plita si articolul pentru gatit nu prezinta reziduuri
pentru a nu zgaria suprafata plitei.

Nu miscati si nu glisati niciodata cratitele pe aragaz in timpul
gatitului, ntrucat aceasta poate cauza zgarieturi. Ridicati
intotdeauna cratita.

INGRIJIREA ARTICOLULUI PENTRU GATIT

Curétarea articolului pentru gatit

Articolul pentru gétit este compatibil in masina de spalat vase.
Lasati articolul pentru gatit sa se raceasca la aer si curatati-I
bine dupa fiecare utilizare.

Nu puneti articolul pentru gatit fierbinte sub jet de apa rece.
Lasati articolul pentru gatit sa se raceasca pe deplin.

Discrete decolorari pot sa apara in timp, acest lucru fiind
normal. Supraincalzirea poate cauza pete maro sau albastre pe
articolului dumneavoastra pentru gatit. Acest lucru nu va afecta
performantele articolului dumneavoastra pentru gatit.

Daca articolul pentru gatit din otel inoxidabil incepe sa
prezinte semne de coroziune, acesta poate fi rezultatul ruginii
instantanee in interiorul masinii de spéalat vase. Acest tip de pata
pe suprafata articolului pentru gatit poate fi cauzat de coroziunea
pieselor mici din interiorul masinii de spalat vase sau a altor
produse din otel inoxidabil (de ex. cutite, dispozitive pentru
decojit, tacamuri etc.). Expunerea prelungita la sare, umezeala
si alimente acide poate, de asemenea, sa provoace coroziunea
articolului de gatit. Petele de coroziune pot fi indepartate cu
usurinta folosind o laveta moale si un detergent slab pentru
vase sau folosind produse pentru curatarea otelului inoxidabil.
Petele nu vor afecta siguranta sau performanta articolului pentru
gatit. Retineti, totusi, ca daca alegeti sa nu indepartati petele,
deteriorarea poate deveni permanenta.

Utilizati un burete sau o carpa pentru vase la curatarea manuala
a articolului pentru gatit; nu utilizati substante de curatare pentru
cuptor, detergenti puternici, inalbitor pe baza de clor, bureti de
sarméa sau suprafetele abrazive ale buretilor de nailon/lavete
abrazive de nailon. Uscati bine cu un prosop moale.

Nu racéiti stratul antiaderent.

Nu inmuiati articolul pentru gatit pentru perioade lungi.
Asigurati-va intotdeauna ca articolul pentru gatit este curat
nainte de a-l depozita.

Curatarea capacului de sticla

* Nu folositi niciodata ustensile metalice, instrumente ascutite,
substante de curatare pentru cuptor sau alte substante abrazive
puternice care pot deteriora sau slabi sticla.

» Capacele de sticla pot fi spalate in masina de spalat vase.
Puteti, de asemenea, sa spalati capacele cu apa calda in care
ati dizolvat sapun; apoi uscati-le imediat pentru a evita petele
de apa.

Depozitarea corespunzatoare a articolului pentru gatit

e Doar pentru articolele pentru gatit antiaderente: Depozitarea
articolelor pentru gatit alaturi de alte instrumente metalice poate
cauza zgarieturi sau ciobirea suprafetelor cu strat antiaderent.

* Asezati intotdeauna cu atentie articolul pentru gatit KitchenAid
curat intr-un loc ferit. Se recomanda utilizarea protectiilor pentru
cratite.

KitchenAid
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Mbi CTpeMnmMcAa nomoraTb Bam roTOBUTb BOCXUTUTENbHbIE Gnm,qa
ANst Balleil ceMbW U Opy3ei. [lepxute 3TO PyKOBOACTBO MOA,
pyKol, 4ToBbl 0BecneumBaTb AONTOBEYHOCTb U 3PPEKTUBHOCTD
BaLen KyXOHHOVI nocyasbl. OHO MO3BONMUT BaM WCMONb30BaTh
Bawe usgenve n 3a60TUTLCA O HEM Hauny4ywmnm oﬁpaaoM. Bawa
YOOBMNEeTBOPEHHOCTb — Hallla rnasHas uenb.

NPEOYNPEXOEHUA

nepe,q UCcnosnb30BaHMeM OAHHOIo n3genusa BHUMaTesribHO U
BAYMYUBO NpPoYMTaiiTe BCIO MH(hopMaLmIo 0 6e30MacHOCTH.

He nossonsite AEeTAM HaxoauTbCA BO3Ne MnUTbl BO BpemA
MPUrOTOBIIEHUA MULLN.

Mpu nepeHocke ropsyeit KyxOHHOW MOCyAbl
NpUXBaTKN UMK KyXOHHbIE BapeXKu.

ucrnonbayiTe

HWKOIOA He ocraBnsiiTe WUCNonb3yemyr KyXOHHYl nocyay
6e3 npucmoTpa.

Mocyny KitchenAid moxHO wucnonb3oBaTb B [yXOBKE Npu
Temnepatype fo 220°C, B TOM YKCIE CO CTEKMSHHOMN KPbILUKOMA.

HE vicnonb3yiite B MUKPOBOMHOBOW Neyu.

WHopmaymns ToNbKO OTHOCUTENBHO KyXOHHOW nocyabl C
aQHTUNPUrapHbIM  MOKPLITUEM: He WCMOMNb3yiiTe CTONoBble
npubopsbl, Takne Kak BUMKa, HOX U T. M., UMeLMe OCTpble
Kpasi M M3roTOBMEHHbIE N3 MeTanna — OHU MOryT nouapanaTb
WM nopesaTb aHTUNpuUrapHoe MokpbiTve. He pexbTe B
KYXOHHOI nocyge. YTobbl 3alMTUTb aHTUNPUrapHOe NOKpbITUe
Ballleii KyXOHHOW MOCyAbl, PEKOMEHAyeTCs WCnonb3oBaTh
nnacTMaccoBble, PE3VHOBble WNU  [epeBsiHHble CTOMOBbIE
npubopsl.

He vcnone3yiite nog rpynem.
MUCMNONb30BAHUE BALLEW KYXOHHOM NocyAbl
Mepea nepBbIM UCNONbL30BaHUEM

* Ypanute BCe  yNakKoOBOYHble STUKETKN.

YTunuaunpyiTe npasunbHo.

marepuanel n

¢ BbimMOIiTE B TENMOW MbIMBHON BOAE; OMOMOCHUTE U TLaTENbHO
BbITPUTE MSITKOW TKaHbIO.

WcTouHuku Tenna

[laHHYt0 KyXOHHYIO MOCyAy MOXHO 6e30MacHo WCrosnb30BaTh
Ha BCEX MOBEPXHOCTAX AfS MPUrOTOBMEHUS MWLM, BKMtOYast
VHAOYKUMOHHbIE.

PekomMeHaauumn no ucnonb3oBaHUio Ha WHAYKUMOHHbIX
nnuTax

MHAYKUMOHHbIE NNUTBl 38 KOPOTKOE BPEeMsi HarpesaloTcsi Ao
BbICOKOW TemnepaTypbl. Ha Takux nnutax nocyga 6yaeT oveHb
6bICTPO HarpeBaTbCs.

[lnameTp OCHOBaHUSI KacTPIONIN UMM CKOBOPOALI AOMKEH BbiTh
paBeH pa3mepy WHAYKLMOHHOTO 3anemeHTa. Ecnu kacTptons
UMM CKOBOPOAA CIWNLLIKOM Marbl, UHAYKUMOHHBIA 3NEMEHT He
CMOXeT 0BHapYKUTb UX U HE aKTUBUPYETCS.

WUcnonb3oBaHue cTeKNAAHHOMN KpPbILWKN

He nopsepraite cTeknsiHHbIe
rnepenagam Temneparyp.

KPbIWKN  OYeHb GonbLunm

He norpyskaiite ropsivyto KpblILLKY B XONIOAHYIO BOAY.

Ecnun noa KprLLIKOﬁ BO3HUKMNO paspexeHue, He nbiTakTecb
CHATb ee. BbIKMYMTEe NCTOYHUK Tensna 1 MOSIHOCTLI0 CHUMUTE
KacTploMio UNK1 CKOBOPOAY C KOH(POpKU. 3aTem MeAneHHo
0CcBOGOANTE KPbILLKY.

He wcnonb3yiite CTEKNsIHHbIE KPBILWKA C TPewpHaMu uu
uapanuHamu. Ecnu Kpblluka TpecHyna wnu umeeT rnyGokue
LiapanuHbl, OHa MOXET HeoxuaaHHo cromatbesi. ObpaTtutech
B OTAen OGCMyXUBaHWS KNMEHTOB, YTOObI 3aKas3aTb HOBYH
KPbILLIKY.

He Knagute CTeKnAHHble KPbIWKW HEenocpeaCcTBEeHHO Ha
HarpeBaTenbHble 3NieMeHTbI NN Mo HUMW.

PYKOSITKM 1 pyuKm

HesakpenneHHble PyKOATKM — NEPUOANYECKN NpOoBepsnTe
PYKOATKU N PYYKN, YTOObI y6e/:lMTbCﬂ B TOM, 4YTO OHW HAOEXHO
3akpenneHbl. Ecnu  kpennewne pykosiTok ocnabno, He
nbiTakTecb NOYMHUTL Ux. OBpaTuTech B OTAEN 06CNYXMBaHUS
KNWeHTOoB, 4TObbI 3aKasaTb HOBOE unsgenve.

omnoXeHWe pPYKOSITKM BO  BPEMSI MPUrOTOBMEHUS  MULLM:
pacronarante KacTplofii U CKOBOPOAbI TaK, YTOGbI PYKOSTKU
He Haxoaunuchb Haf APYrUMU ropsiduMM KOHOpKamu; Takke
PYKOSITKU He AOMKHbI BbICTYNaTb 3@ Kpail NnuTbl — B 3TOM
Clyyae Bbl MOXETE 3afieTb VX W YPOHUTL MOCYAY.

Pyykn u3  HepxaBetowei crtanm MoxHO 6GesonacHo
vcnonb3oBaTth B AyxoBke Ao 220°C. MNpu nepeHocke ropsiyer
KyXOHHOW nocyabl BcCerga WCronb3yinte npuxsaTkM  WNn
KYXOHHbIE BapexKu.

OBPO MOXANOBATb B MUP KITCHENAID i

Mapoeas kop3auHa

¢ YcTaHasnueaiTe  naposyo OCHOBaHMe ¢
NOAXOAALLMM AMaMETPOM.

* YpanuTb OCTaTKM MWLM W NSTHA C BHELIHeW MOBEPXHOCTU
MOXHO YXECTKOI HEANOHOBOM ryBKoiA.

e He wucnonbayiite cTanbHylo Mouarnky,
arpeccusHble MoKLIME CpeacTsa.

 MapoByto KOP3MHY MOXHO 6€30MacHO MbITb B MOCYAOMOEYHOMN
MallmHe.

KOp3MHY Ha

cranbHyto rybky u

NPUrOTOBJIEHUE NMULLA

e ['OTOBbTE NUULy Ha KOHGOPKe, AvameTp KOTOpOn GNM3oK K
[1ameTpy OCHOBaHUs! BbIGPaHHO BamMu KyXOHHOW Mocy/bl.
e [py NPUroTOBNEHNN MULLIN Ha ra3oBON NAUTE OTPerynupynTe
nnamsa Tak, 4Tobbl OHO He nonagano Ha GOKOBble CTEHKU
KYXOHHOW Mocy/ibl, B MPOTUBHOM CIlyyae pyyku 6yayT ropsummm.
Mcnonb3oBaHne KpbILKM BO BpeMsi MPUrOTOBMIEHUS MNULLN
3HauMTENbHO CHUXAET HepronoTpebneHme.
Mbl pekoMeHayeM UCTOoNb30BaThb pacTUTENTbHOE UK CIIMBOYHOE
Macno. [oMHWTE, YTO HeKOTOopble pacTUTeNbHbIE Macna 1 Xupbl
rOpsiT MpU HEBbLICOKVX TemnepaTypax. Mcnonb3yiite mMacna u
XXVPbI C BbICOKO TemMnepaTypoii AbIMO06pa3oBaHus.
He vcnonbayiite niobble MacnsHble cnpeu, BKoYas aspo3onu,
pacnbINATENN U MynNbBEpU3aTopbl. OTW CNPEN MOTYT Bbi3blBaTb
NosIBIIEHNE OCTaTOUHbIX OTMOXEHWIA, KOTOpblE TPYAHO yAanuTb
C KyXOHHOIA nocyapl no6oro Tuna.
He yckopsiiiTe npeaBapuTenbHbIi HAarpeB, NCNOMNb3Yst s 3TOro
60mbLLYI MOLLHOCTL KOH(OPKM.
Mepen Tem Kak  MOMOXWUTb  MPOAYKTbI,  MO3BOMbTE
pacTUTenbHOMY/CIIMBOYHOMY Macily pa3orpeTbcsi B Mocyae.
M3Hoc Balleii KyxoHHOW nocyAbl W ee Kepamuyeckoro
aHTUMPUrapHOro MOKPbITUS SIBMSIETCA HOPMarbHbLIM SBIIEHUEM.
Co BpemMeHeM MpoMCXOOUT — eCTECTBEHHOe  yXyAlleHue
aHTUNpUrapHbIX CBOWCTB BalLeil CKOBOPOAbl. ATOT npoLecc
YCKOPSIETCS ANUTENbHBIM BO3AENCTBUEM Ha aHTUMpUrapHyto
MOBEPXHOCTb GONbLLIOro KONIMYECTBa Tenna, KoTopoe Bbi3blBAET
obyrnueaHve Ny 1 macna.
e Bo usbexaHve NOBPEXAEHUS] aHTUMPUrapHOi MOBEPXHOCTM
He Vcronb3yiiTe MeTannmyeckne KyxOHHbIE MPUHAANEXHOCTU
ANs nepeMeluMBaHvs MUK, [ns 3awuTbl aHTUNPUrapHoro
MOKPbLITUS  PEKOMEHAYEM  MCMONb3oBaTb  MIAacTMaccoBble,
pesVHOBbIE WNK [epeBsiHHbIe NpUHaANexHocTn. He pexbTe
NULLY HOXXOM HENOCPEACTBEHHO B NOCYyAe.
Mpy MCNonb30BaHUM ranoreHHbIX, CTEKNOKepaMUYeckux W
VHOYKLMOHHbIX BapOYHbIX NaHenen ybeantech B OTCYTCTBUN Ha
HUX 1 KyXOHHOIA nocyae rpsasv u mycopa, Y4tobbl He noyapanatb
MOBEPXHOCTb BAPOYHOIA NaHenw.
Hwvkoraa He aBUraiiTe kacTpronM U CKOBOPOAbI MO MOBEPXHOCTU
NANTLI BO BPEMS MPUTOTOBMEHNS MULLM, MOTOMY YTO 9TO MOXET
BbI3BaTh MOsiBNEHVe LapanuH. Beeraa nogHumaiite kacTpronto
Wnn ckoBopoay.

YXO[ 3A BALLUE/A KYXOHHOW Nocyaoun
OumncTKa KyXOHHOI nocyAbl

o [laHHylO KYXOHHYl0 nocyay MOxHO 6esonacHo MbiTb B
MOCY[OMOEYHOM MaLLMHe.
Kaxabll pa3 nocne uCnonb3oBaHUs TLATENbHO ouvuLanTe
nocyay, npeaBapuTenbHO [JaB el OCTbiTb Ha BO3Ayxe npu
KOMHaTHOIi TemnepaType.
He nopHocuTe ropsidylo  nocydy Mop  XOMOAHYK  BOAY.
[oxguTtech, Noka OHa NOMHOCTLIO OCThIHET.
¢ Hebonblloe W3MEHEHVE LBeTa, KOTOPOE MOXET MPOU30ATH
CO BpeMeHeM, CYMTaeTCcsl HopMmasbHbIM siBneHuem. MNeperpes
MOXeT Bbl3BaTb MOSIBMEHWE Ha Balleil KyXOHHOW mnocyhe
KOPUYHEBBLIX UMW  CUHUX MsATEH. OTO He MOBMMSieT Ha
9hPEKTUBHOCTb BaLLeli KyXOHHOV NocyAbl.
* Ecnu Ha nocyfe 13 HepxaBeloLLeii cTany NosiBUNUCH NMPU3HaKN
KOPPO3WK, 3TO MOXET ObiTb BbI3BAHO ObICTPLIM 06pasoBaHuem
Haneta pxaBuWHbl B MOCYIOMOEYHON MaiumHe. [puunHoi
MOSIBNIEHUST TakMX MSTEH Ha MOBEPXHOCTW MOCYAbl MOXET
6bITb KOPPO3UST MENKKX AeTanei NocyJOMOEYHON MalluHbI 1
APYTVX N3Oenuil N3 HepxaseloLleid cTtanu (HanpuMep, HOXeW,
OBOLLIEYNCTOK, CTOMOBbIX MpUBOpPoB U T.A4.). Kopposuio nocyapl
Takke MOXEeT Bbl3BaTb [SINTENbHOE BO3AENCTBUE COMY,
Bnarv M KWUCMOTHbIX NPOAYKTOB nuTaHus. [sTHa Koppoauu
Nerko yAansitoTCsi MsIrkoil TKaHblo U MSArkMM CPeACcTBOM Ansi
MbITbSi MOCY/bl UNN YACTALMMU CPeACcTBaMW ANst U3fenuin na
Hepxasetollei ctanu. MaTHa He BNUAOT Ha Ge3onacHoOCTb U
QKCTTyaTaLMoHHble XapakTepucTuku nocyabl. OgHako npocum
UMeTb B BUAY, YTO, €CNW NATHA He yaansTh, MNoBpexaeHUs
MOryT cTaTb HeoBpaTUMbIMU.
Ons py4yHOW MOWKM ucnonb3yinte rybky unM TkaHb; He
ncnonb3yinTe cpefcTBa ANs YUCTKM [YXOBOK, arpeccuBHble
MololMe CPeAcTBa, XIOpHble oTGenuBatenu, CcTanbHble
MOYamnku W XecTkMe HeiinoHoBble ry6ku. [ns BbITUpaHus
nocyAbl UCMOMNb3yiiTe MArkoe NonoTeHue.
He ckpebuTe aHTUNpUrapHoe NokpbIThe.
He octaBensiite nocyay Hagonro B Boge.
XpaHuTe nocyaly B YUCTOM BUAE.

KitchenAid

OuuncTKa CTEKNAHHOW KPbIWKKN

* Hukorga He ncnonb3yiiTe MeTannnyecke cTonosble NPUGOPHI,
OCTpblE WHCTPYMEHTbI, CPEACTBA AN OYUCTKW Neyun U apyrue
XecTkne abpasvBHble BellecTBa, KOTOpble MOryT MOBPeauTb
1nn ocnabuTe cTekno.

¢ CTeKIsIHHbIE KPbILLKWA MOXHO MbiTb B MOCYJOMOEYHON MalLVHE.
Bbl Take MOXeTe MbITb KPbILKM B rOpsyeil MbiNbHOW BOAE;
3aTeM HeMeAJIeHHO BbICyLIUTEe WX, 4TOGbl MpPeaoTBpPaTUTL
NOSIBIIEHNE MSTEH OT BOABI.

MpaBunbHoe XxpaHeHne KyXOHHOMN NocyAbl

VHdopmauma TONbKO OTHOCWUTENIbHO KyXOHHOW nocydbl C
AHTUMPUrapHbIM MOKPLITUEM: XpaHeHWe KyXOHHOW mnocyzpl
BMeCTe€ C APYTMMM MeTannuyeckuMy npegMeTamu MOXeT
Bbi3BaTb MOSIBIEHME Li@panuH UMW CKONOB Ha MOBEPXHOCTU
AHTUMPUTapHOTO MOKPbITUSI.

Bcerpa ycranaBnuBaiite Bally KyxoHHyto nocyay KitchenAid
Ha MecTO OCTOpOXHO. PekomeHayeTcs Mcnonb3oBaTh Msrkue
NpOoKNafKu ANst 3alUThl KACTPIONb U CKOBOPOA,.

© 2021. Bce npaBa 3awmuieHbl. HaumenoBanue KitchenAid un
1306paxeHne CTaLMOHapHOrO MUKCEPa SIBMSIOTCS TOBAPHBIMU 3HaKaMu
B CUWA n gpyrux cTpaHax. MarotoeneHo no nuuexsun The Cookware
Company Ltd., FoHKoHr. OrpaHu4eHHasi rapaHTWsi npeaocTaBnseTcs
M3roToBUTENEM.



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 najlep$i spdsob na pouzivanie a starostlivost o
vas produkt. Vasa spokojnost je nasim cielom &islo 1.

VAROVANIA

Pred pouzitim tohto produktu si starostlivo a dokladne
precitajte vSetky bezpecnostné informacie!

Nedovolte detom zdrZiavat sa pri sporaku po&as varenia.

Pri manipulacii s hortcimi nadobami na varenie pouzivajte
chiiapky alebo kuchynské rukavice.

Nikdy nenechajte nadoby na varenie bez dozoru, ked sa
pouzivaju.

Nadoba na varenie KitchenAid je bezpe¢na na pouzivanie v rire
do teploty 220 °C, vratane sklenenej pokrievky.

Nepouzivajte v mikrovinnej rare.

Iba pre nadoby na varenie s neprilnavym povrchom: vyhybaijte
sa pouzitiu nastrojov s ostrymi hranami a kovovych nastrojov,
napriklad noza, vidlicky a pod., ktoré by mohli poskriabat
alebo porezat’ neprilnavy povrch. Nekrajajte vo vnutri nadob
na varenie. Na ochranu neprilnavého povrchu vasich nadob na
varenie sa odporuca pouzivat' plastové, gumené alebo drevené
kuchynské pomécky.

Nepouzivajte v grile.

POUZIVANIE NADOB NA VARENIE
Pred prvym pouzitim

* QOdstrante vSetky obaly a etikety. Vhodne recyklujte.
* Umyte v teplej mydlovej vode, oplachnite a dokladne vysuste
makkou utierkou.

Zdroje tepla

Bezpecné na pouzitie na vSetkych varnych povrchoch vratane
indukéného povrchu.

Odporucania na pouzitie na indukénych varnych doskach

e Indukéné varné dosky vytvarajii veimi intenzivne teplo za
velmi kratky ¢as. Nadoby na varenie sa na induk&nych varnych
doskach velmi rychlo zahreju.

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

Pouzivanie sklenenej pokrievky

e Pri pouzivani sklenenej pokrievky sa vyhybajte prudkym
zmenam teploty.

Neponarajte hortcu pokrievku do studenej vody.

Ak sa vytvori pod pokrievkou podtlak, nesnazte sa pokrievku
odobrat’. Najskor vypnite zdroj tepla a odlozte cell panvicu z
varnej platne. Potom pokrievku pomaly uvoinite.

Nepouzivajte sklenend pokrievku, ak je prasknutad alebo
poskriabana. Ak je pokrievka prasknuta alebo su na nej hlboké
Skrabance, méze dojst’ k spontannemu rozbitiu. Obrat'te sa na
zakaznicke sluzby a objednajte si novu pokrievku.

Nekladte sklenené pokrievky priamo na alebo pod vyhrevné
prvky.

Rukovite a guiové tichytky

Uvoinené rukovite — pravidelne kontrolujte rukovate a gulové
Uchytky, aby ste mali istotu, Ze nie st uvoinené. Ak s rukovéte
uvoinené, nepokUsaite sa ich opravit. Obratte sa na zakaznicke
sluzby a objednajte si nahradu.

Poloha rukovéte pri vareni: pooto€te panvicu tak, aby rukovéate
nezasahovali nad dalie horice varné platne a nedovoite,
aby rukovate precnievali za okraje sporaku, kde by mohli byt
zachytené a zhodené.

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

Vlozka na naparovanie

¢ Vlozku na naparovanie polozte na dno nadoby s podobnym
priemerom.

e Zvysky jedal a Skvrny na vonkajsich plochach sa daju odstranit’
pomocou nylonovej Cistiacej hubky.

¢ Vyhybajte sa pouzitiu drotenych materialov, drétenych hubiek
alebo drsnych Cistiacich prostriedkov.

¢ Vlozka na naparovanie sa moze umyvat' v umyvacke riadu.

VITAJTE VO SVETE KITCHENAID SK

VARENIE

¢ Varte na horaku, ktory ma podobny priemer ako dno nadoby na
varenie, ktort chcete pouzit'.

Pri vareni na plynovom sporaku nastavte plamen tak, aby
nezasahoval na steny nadoby na varenie, v opaénom pripade
budu rukovate hortce.

Pouzitie pokrievky pri vareni zna¢ne znizuje spotrebu energie.
Odporu¢ame pouzivat' olej alebo maslo. Pamatajte, Ze niektoré
oleje a tuky sa palia pri nizsich teplotach. Pouzivajte oleje a tuky
s vysokym dymovym bodom.

Nepouzivajte Ziadne typy rozprasovacov oleja vratane
aerosolov, rozprasovacov hmly a rozprasovacov s pumpickou.
Tieto rozpraSovate moézu spoOsobit hromadenie zvySkov,
ktoré sa tazko odstrafuju zo vSetkych typov nadob na
varenie.

Neunahiujte proces predhrievania pouzitim vysokych teplot.
Pred pridanim jedla nechajte olej/maslo v nadobe na varenie
ohriat’ sa.

Opotrebenie nadob na varenie a ich keramického neprilnavého
povrchu je bezné. Po ¢ase dochadza k prirodzenému ubytku
vlastnosti neprilnavosti panvice. Tento proces sa zrychiuje
dlhodobej$im vystavenim neprilnavého povrchu vysokému
teplu, ktoré spdsobuje uhoinatenie jedla a oleja.

Na neprilnavom povrchu nikdy nepouzivajte kovové kuchynské
nacinie. Na Ucel ochrany neprilnavého povrchu nadob na
varenie sa odporuca plastové, gumené alebo drevené
kuchynské nacinie. V nadobe na varenie ni¢ nekrajajte.

Pri pouzivani halogénovych, keramickych alebo indukénych
varnych platni sa uistite, Ze na platni ani nadobe na varenie nie
su ziadne zvysky, aby sa neposkriabal povrch varnej platne.
Nikdy panvice nepretahujte ani neposivajte po povrchu
sporaku, pretoze to mdze sposobit’ jeho poskriabanie. Vzdy
panvicu zdvihnite.

STAROSTLIVOST O NADOBY NA VARENIE
Cistenie nadob na varenie

¢ Nadoby na varenie sa mézu umyvat' v umyvacke riadu.

Po kazdom pouZziti nechajte nadobu na varenie vychladnut’ na
vzduchu a dokladne ju vydistite.

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

e Po ¢ase modze dojst k miernej zmene farby; je to bezné.
Prehriatie méze spdsobit’ na vasej nadobe na varenie hnedé
alebo modré skvrny. Tieto nemaju vplyv na vykon nadoby.

Ak vas kuchynsky riad zacina vykazovat znamky kordzie,
moze to byt nasledkom bleskovej korézie z umyvacky riadu.
Pri¢inou tohoto typu $kvfn na povrchu kuchynského riadu méze
byt korézia z mensich ¢asti umyvacky alebo inych produktov z
nehrdzavejlcej ocele (napr. noze, naradie na Supanie, pribory
atd’.). Dlhodobé vystavenie riadu posobeniu soli, vihka alebo
kyslych potravin tiez mdze spdsobit’ koréziu. Skvrny od korézie
sa daju jednoducho odstranit' jemnou handrickou a Setrnym
prostriedkom na umyvanie riadu alebo pripravkami na Cistenie
vyrobkov z nehrdzavejlicej ocele. Skvrny nemaju vplyv na
bezpecnost a funkénost' vasho kuchynského riadu. Ak vSak
hrdzavé Skvrny neodstranite, moZe to viest' k vzniku trvalého
poskodenia.

Pri ruénom cisteni nadob na varenie pouzivajte $pongiu alebo
utierku; nepouzivaijte Cistiace prostriedky na rary, drsné Cistiace
prostriedky, chlérové bielidlo, drétenky alebo nylonové Skrabky.
Osuste ruéne makkou utierkou.

Neodierajte neprilnavy povrch.

Néadoby na varenie nenamacajte na prili§ dihy cas.

Pred uskladnenim vzdy skontrolujte, ¢i je nadoba na varenie
cista.

Cistenie sklenenej pokrievky

¢ Nikdy nepouzivajte kovové pomdcky, ostré nastroje, Cistiace
prostriedky na rary ani iné drsné abrazivne prostriedky, ktoré by
mohli poskodit’ alebo oslabit’ sklo.

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

Vhodné skladovanie nadob na varenie

¢ |ba pre nadoby navarenie s nepriinavym povrchom: Skladovanie
nadob na varenie spolu s inymi kovovymi nastrojmi méze
sposobit’ Skrabance alebo nastrbenie neprilnavého povrchu.

o Cisté nadoby na varenie KitchenAid vkladajte jednu do druhej
vzdy opatrne. Odporuca sa pouzit' chranice na panvice.

KitchenAid

© 2021. VSetky prava vyhradené. KITCHENAID a dizajn kuchynského
robota st ochrannymi zndmkami v USA a inych krajinach. Vyrobené
v licencii spolo¢nostou The Cookware Company Ltd., Hongkong.
Obmedzenu zaruku poskytuje vyrobca.



DOBRODOSLI V SVET KITCHENAIDA

Zavezani smo k temu, da vam vse Zivljenje pomagamo
ustvarjati okusne obroke za druzino in prijatelje. Da bi zagotovili
dolgotrajnost in zmogljivost svoje posode za kuhanje, imejte ta
navodila pri roki. Tako boste opremljeni z najbolj§imi nacini, kako
uporabljati in vzdrzevati svoj izdelek. VaSe zadovoljstvo je na$
najpomembnejsi cilj.

OPOZORILA

Pred uporabo tega izdelka pazljivo in temeljito preberite vse
varnostne informacije.

Ne dovolite, da se otroci priblizujejo Stedilniku, medtem ko
kuhate.

Ko imate opravka z vroto posodo za kuhanje, uporabite
kuhinjske prijemalke ali rokavice.

Posode za kuhanje med uporabo nikoli ne pustite brez nadzora.
Posoda KitchenAid je primerna za uporabo v pecici do 220 °C,
vkljuéno s steklenim pokrovom.

Ne uporabljajte v mikrovalovni pecici.

Samo za posodo za kuhanje s premazom proti prijemanju:
izogibajte se uporabi ostrih in kovinskih kuhinjskih potrebs¢in,
kot so vilice, noz ipd., ki lahko opraskajo ali prerezejo povrsino
proti prijemanju. Ne rezite v posodi za kuhanje. Da se zasciti
premaz proti prijemanju posode za kuhanje, se priporoca
uporaba plasti¢nih, gumijastih ali lesenih pripomockov.

Ne uporabljajte pod Zarom.

UPORABA VASE POSODE ZA KUHANJE
Pred prvo uporabo

¢ QOdstranite vso embalazo in etikete. Pravilno jih reciklirajte.
¢ Pomijte v topli milnici, izperite in temeljito posusite z mehko
krpo.

Viri toplote

Primerno za uporabo na vseh povrsinah za kuhanje, vkljuéno z
indukcijo.

Priporocila za uporabo na indukcijskih stedilnikih

¢ Indukcijski Stedilniki razvijejo zelo intenzivno toploto v zelo
kratkem ¢asu. Na indukcijskem $tedilniku se bo posoda segrela
zelo hitro.

e Premer dna posode mora biti enak velikosti indukcijskega
elementa. Ce je posoda premajhna, je element morda ne bo
zaznal in se ne bo vklopil.

Uporaba steklenega pokrova

Ko uporabljate steklene pokrove, se izogibajte ekstremnim
spremembam temperature.

Steklenega pokrova ne potapljajte v hladno vodo.

Ce pride do vakuuma pod pokrovko, pokrovke ne poskusajte
odstraniti. Najprej izklopite vir toplote in posodo odstranite s
kuhalne plosce. Nato pocasi sprostite pokrov.

Ne uporabljajte poenih ali opraskanih steklenih pokrovov. Ce
je pokrov pocen ali ima globoke praske, se lahko nepri¢akovano
zlomi. Obrnite se na sluzbo za stranke in naroCite nov pokrov.
Steklenih pokrovov ne odlagajte neposredno na grelne
elemente ali neposredno pod njih.

Rocaji in okrogli ro¢aji

e Majavi roc¢aji — redno pregledujte rocaje in okrogle rocaje,
da se prepri¢ate, da niso majavi. Ce se roaj razmaje, ga ne
poskuSajte popraviti. Obrnite se na sluzbo za stranke in si
priskrbite nadomestnega.

¢ Polozaj ro¢ajev med kuhanjem: posodo postavite tako, da rocaji
niso nad drugimi vro€imi kuhalnimi plos¢ami, in naj rocaji ne
segajo ¢ez rob Stedilnika, kjer je mogoce ob njih zadeti.

¢ Rocaji iz nerjavnega jekla so primerni za uporabo v pecici do
temperature 220 °C. Ko imate opravka z vroo posodo za
kuhanje, vedno uporabite kuhinjske prijemalke ali rokavice.

Vstavek za kuhanje na pari

e Vstavek za kuhanje na pari vstavite v posodo s podobnim
premerom.

¢ Ostanke hrane in madeze na zunaniji strani lahko odstranite z
najlonsko grobo blazinico.

* |zogibajte se uporabi jeklene volne, jeklenim grobim blazinicam
ali mo¢nim detergentom.

e Vstavek za kuhanje na pari je primeren za pomivanje v
pomivalnem stroju.
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¢ Kuhajte na kuhalni plo$¢i, ki ima podoben premer kot izbrana
posoda.

Ko kuhate na plinskem $tedilniku, ogenj prilagodite tako, da ne
plamti po posodi navzgor, sicer se bodo rocaji segreli.

Uporaba pokrova pri kuhanju znatno zmanj$a porabo energije.
Priporo¢amo uporabo olja ali masla. Pomnite, nekatera olja in
mascobe se zazgejo pri nizjih temperaturah. Uporabljajte olja in
mascobe, ki imajo visoko dimno tocko.

Ne uporabljajte oljnih prsil, vkljuéno s prisili z aerosoli, meglicami
in ¢rpalkami. Ta prsila lahko povzrocijo nalaganje ostankov, ki
se tezko odstranijo z vseh vrst posode.

Ne skuSajte pospesiti predhodnega segrevanja posode z
uporabo visoke temperature.

Pustite, da se olje/maslo v posodi segreje, preden dodate hrano.
Obraba va$Se posode in njene keramicne previeke proti
sprijemanju je obi¢ajna. Skozi ¢as se naravno zmanj$anja
zmoznost nesprijemanja vase ponve. Ta postopek se pospesi z
daljSo izpostavljenostjo povrsine proti sprijemanju visoki toploti,
ki povzro€i pooglenitev hrane in olja.

Nikoli ne uporabljajte kovinskih pripomockov na nobeni povrsini
s prevleko proti sprijemanju. Priporoceni so plasti¢ni, gumijasti
ali leseni kuhinjski pripomocki, da zascitite previeko proti
sprijemanju svoje posode. Ne rezite v posodi.

Ce uporabljate halogenske, keramiéne ali indukcijske grelne
plosce, poskrbite, da sta grelna plo$ca in posoda brez necistoc,
tako da se povrsina grelne plo$¢e ne popraska.

Posod nikoli ne premes¢ajte ali vlecite po stedilniku, saj lahko to
povzroéi praske. Posodo vedno dvignite.

VZDRZEVANJE VASE POSODE ZA KUHANJE

Ciséenje posode za kuhanje

Posoda za kuhanje je primerna za pomivanje v pomivalnem
stroju.

Pustite posodo, da se ohladi na zraku, in jo po vsaki uporabi
temeljito odistite.

¢ Vroe ponve ne postavljajte pod hladno vodo. Pustite, da se
posoda popolnoma ohladi.

Skozi ¢as lahko pride do rahle razbarvanosti, to je obic¢ajno.
Pregretje lahko na vasi posodi povzro€i rjave ali modre madeze.
To ne bo vplivalo na kakovost vaSe posode.

Ce se na posodi iz nerjavnega jekla zaénejo pojavijati znaki
korozije, je to lahko posledica hitre rje, ki je nastala v vasem
pomivalnem stroju. Tovrstne madeze na povr$ini posode
lahko povzroéi korozija manjsih delov v pomivalnem stroju oz.
na drugih izdelkih iz nerjavnega jekla (npr. nozih, lupilnikih,
jedilnem priboru itd.). Dolgotrajna izpostavljenost soli, vlagi
in kisli hrani lahko prav tako povzro¢i korozijo na kuhinjski
posodi. Madeze korozije lahko preprosto odstranite z mehko
krpo in blagim detergentom za posodo ali z uporabo Cistilnih
sredstev za nerjavno jeklo. Madezi ne bodo vplivali na varnost
ali delovanje vase kuhinjske posode. Kljub temu upostevaite,
da ¢e madezev ne odstranite, lahko poskodbe postanejo trajne.
Za ro¢no pomivanje posode uporabljajte gobico ali krpo za
pomivanje; ne uporabljajte Cistil za pecico, mocnih detergentov,
belila s klorom, jeklene volne ali najlonskih Zi¢natih gobic.
Roc¢no posusite z mehko krpo.

Povrsine proti sprijemanju ne predirajte.

Posode ne namakajte dlje ¢asa.

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

Ciséenje steklenega pokrova

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

e Stekleni pokrovi so primerni za pomivanje v pomivalnem
stroju. Pokrove lahko tudi pomijete v vro¢i milnici, nato jih takoj
posusite, da se izognete vodnim madezem.

Pravilno shranjevanje posode za kuhanje

e Samo za posodo s premazom proti prijemanju: Shranjevanje
posode za kuhanje skupaj z drugimi kovinskimi potrebscinami
lahko povzroéi praske ali okru$enje premaza proti prijemanju.

¢ Posodo za kuhanje KitchenAid vedno previdno polagajte eno v
drugo. Priporo¢ena je uporaba zas¢ite za posodo.

KitchenAid
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Posveceni smo tome da vam pomognemo da doZivotno spremate
ukusne obroke za svoju porodicu i prijatelje. Da biste obezbedili
trajnost i ucinak posuda za kuvanje, drzite ovo uputstvo pri ruci.
Ono ¢e vam ukazati na najbolji nacin kori§¢enja i odrzavanja
kupljenog proizvoda. Vase zadovoljstvo je nas prvenstveni cilj.

UPOZORENJA

Pre upotrebe ovog proizvoda, procitajte pazljivo i temeljito
sve bezbednosne informacije!

Ne dozvolite deci da prilaze Stednjaku dok kuvate.

Prilikom rukovanja vruéim posudama za kuvanje Kkoristite
zastitne hvataljke ili rukavice za peénicu.

Nikada ne ostavljajte posude za kuvanje bez nadzora dok se
koriste.

Posude KitchenAid se moze koristiti u rerni do 220°C, ukljucen
je i stakleni poklopac.

Ne koristite u mikrotalasnoj pecnici.

Samo za posude sa neprijanjajuéim slojem: izbegavajte
upotrebu ostrog i metalnog pribora kao $to su viljuske, nozevi
itd. jer mogu da izgrebu ili iseku neprijanjajuéu povrsinu.
Nemojte niSta se¢i u posudi. Da bi se zastitio neprijanjajuci
sloj, preporucuje se upotreba plasti¢énog, gumenog ili drvenog
pribora.

¢ Ne koristite ispod grila.

KORISCENJE POSUDA ZA KUVANJE
Pre prve upotrebe

e Uklonite svu ambalazu i nalepnice. Molimo, reciklirajte ih
pravilno.

¢ Operite posude toplom sapunicom, isperite i dobro osusite
mekom krpom.

Toplotni izvori

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

Preporuke za upotrebu na indukcijskim plocama za kuvanje

¢ Indukcijske plo¢e postizu veoma jaku toplotu za vrlo kratko
vreme. Posude ¢e se zagrejati veoma brzo na indukcijskim
plo¢ama.

¢ Prec¢nik dna posude treba da bude jednak veli€ini indukcionog
elementa. Ako je posuda suviSe mala, moze se dogoditi da
element ne oseti posudu i da se ne aktivira.

Koriséenje staklenog poklopca

* Kada koristite staklene poklopce izbegnite ekstremne promene
temperature.

Ne uranjajte vru¢ poklopac u hladnu vodu.

Ako poklopac formira vakuum, nemojte pokusavati da skinete
poklopac. Prvo iskljucite izvor toplote i celu posudu sklonite sa
ringle. Zatim polako oslobodite poklopac.

Ne koristite staklene poklopce koji imaju pukotine ili ogrebotine.
Ako je poklopac napukao ili ima duboke ogrebotine, moze doci
do spontanog pucanja. Molimo, obratite se korisnickoj sluzbi
kako biste narucili nov poklopac.

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

Rucke na posudama i drSke na poklopcima

Labave rucke — povremeno proverite rucke na posudama i dréke
na poklopcima kako biste bili sigurni da nisu razlabavljeni. Ako
rucke postanu labave, ne pokuSavaijte da ih popravite. Molimo,
obratite se korisnickoj sluzbi radi zamene.

Polozaj rucki prilikom kuvanja: postavite posude tako da se
rucke ne nalaze iznad ostalih vrelih ringli i ne dozvolite da ru¢ke
prelaze preko ivica Stednjaka gde bi se mogle oboriti.

Rucke od nerdajuceg celika mogu se bezbedno koristiti u
pecnicama zagrejanim do 220°C. Prilikom rukovanja vruéim
posudama za kuvanje koristite zastitne hvataljke ili rukavice za
pecnicu.

Umetak za kuvanje na pari

¢ Stavite umetak za kuvanje na pari u osnovnu posudu pribliznog
precnika.

¢ Ostaci hrane i fleke na spoljasnosti mogu se ukloniti najlonskom
Zicom.

* Ne preporucuje se upotreba Celicne vune, metalne Zice za
posude ili abrazivnih deterdzenata.

¢ Umetak za kuvanje na pari moze se prati u masini za sudove.

DOBRO DOSLI U SVET , KITCHENAID”-A R
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» Kuvaijte na ringli ¢iji je pre¢nik sli¢an pre¢niku odabrane posude.
Prilikom kuvanja na plinskom Stednjaku, podesite plamen tako
da se ne §iri naviSe uz stranice posude, inace ¢e rucke biti
vruée.

Upotreba poklopca prilikom kuvanja znatno smanjuje potro$nju
energije.

Preporucujemo upotrebu ulja ili butera. Imajte u vidu da neka
ulja i masnoce gore na nizim temperaturama. Koristite ulja i
masnoce sa visokom tackom dimljenja.

Ne upotrebljavajte nikakvu vrstu ulja u spreju, ukljuujuci
aerosole i posude sa rasprsivacem ili pumpicom. Ti sprejevi
mogu izazvati stvaranje naslaga koje se teSko uklanjaju sa svih
vrsta posuda.

e Ne ubrzavajte
temperature.
Dopustite da se ulje/maslac zagreje u posudu pre nego Sto
dodate hranu.

Habanje vaseg posuda i troSenje njegovog keramickog
nelepljivog premaza je sasvim normalno. S vremenom dolazi do
prirodnog smanjenja nelepljivih svojstava vaseg posuda. Ovaj
proces se ubrzava dugotrajnom izlozeno$¢u nelepljive povrsine
visokoj temperaturi, $to prouzrokuje karbonizaciju hrane i ulja.
Nikada nemojte koristiti metalni pribor na bilo kojoj nelepljivoj
povrsini. Preporucuje se plasticni, gumeni ili drveni pribor kako
bi se zastitio nelepljivi povrsinski sloj vaseg posuda. Nemojte
nista seci u posudu.

Kada koristite halogene, keramicke i indukcione ploce, proverite
da na ploci i posudama nema otpadaka koji bi mogli ostetiti
povrsinu ploce.

Nikad tokom kuvanja nemojte gurati ili povlaciti posude po
povr$ini Stednjaka, jer to moze izazvati ogrebotine. Uvek
podignite posudu.

proces zagrevanja upotrebom  visoke

ODRZAVANJE POSUDA ZA KUVANJE
Pranje posuda za kuvanje

¢ Posude se mogu prati u masini za sudove.

Dozvolite da se posude samo ohladi na vazduhu i temeljno ga
ocistite nakon svake upotrebe.

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

Tokom vremena moze doc¢i do blage diskoloracije, $to je
normalno. Pregrevanje moze da izazove smede ili plave mrlje
na posudama. To nede uticati na njihovu funkcionalnost.

Ako vasa posuda za kuvanje od nerdajuc¢eg Celika pocne da
pokazuje znake korozije, to moze biti posledica pojave rde u
vasoj masini za pranje sudova. Ova vrsta mrlja na povrsini vase
posude za kuvanje moze biti izazvana korozijom sitnih delova
unutar vase masine za pranje sudova ili na drugim proizvodima
od nerdajuceg ¢elika (npr. nozevima, strugalicama, priboru za
jelo itd.). Dugotrajno izlaganje doli, vlazi i kiseloj hrani takode
moze da izazove koriziju vase posude za kuvanje. Mrlie od
korozije mogu se lako ukloniti pomo¢u meke krpe i blagog
deterdZzenta za sudove ili koristeéi proizvode za CciSc¢enje
nerdajuéeg celika. Mrlje ne uticu na bezbednost ili u¢inak vase
posude za kuvanje. Medutim, imajte u vidu da, ako odlucite da
ne uklonite mrlje, oSte¢enje moze da postane trajno.

Koristite sunder ili krpu za pranje kada ru¢no perete posude;
nemojte koristiti sredstva za ¢i§¢enje rerne, ostre deterdzente,
izbeljivac na bazi hlora, ¢eli¢nu Zicu ili grubu stranu sundera.
Rucno obrisite mekom krpom.

Nemojte guliti nelepljivi premaz.

Nemojte potapati vase posude na duzi period.

Uvek proverite da li je posude Cisto pre nego §to ga odlozZite.

Pranje staklenog poklopca

e Nikad ne koristite metalni pribor, ostre alatke, sredstva za
CiS¢enje pecnice ili ostala abrazivna sredstva koja bi mogla da
ostete ili oslabe staklo.

¢ Stakleni poklopci se mogu prati u masini za sudove. Poklopce
takode mozete prati u vrucoj vodi sa sapunicom, a zatim ih
odmah osusite da bi se izbegle mrlje od vode.

Pravilno odlaganje posuda za kuvanje

e Samo za posude sa neprijanjajué¢im slojem: Odlaganje posuda
za kuvanje zajedno sa metalnim priborom moze prouzrokovati
ogrebotine ili guljenje na neprijanjaju¢im povrsinama.

e Uvek pazljivo stavljajte svoje ciste KitchenAid posude za
kuvanje jednu u drugu. Preporucuje se koriSéenje zastitnih
podmetaca izmedu posuda.

KitchenAid
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