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Wir gratulieren zum Kauf der
Kochgeschirrserie Calido. Lesen
Sie die Gebrauchsanweisung
bitte sorgfaltig durch. Nur

der sachgeméBe Umgang mit
Gusseisengeschirr garantiert
lange Freude und gute Kocher-
gebnisse.

Mit Calido kdnnen Sie scharf
oder sanft anbraten, aromascho-
nend schmoren, kochen, garen,
frittieren oder backen. Je nach
gewdhliter Produktform.

Hochwertige Materialeigen-
schaften

Die Topfe, Brater und Pfannen

der Gusseisenserie Calido sind
sehr schwer. Innen und auBBen sind
sie mit einer Emaillebeschichtung
Uberzogen. Die Emaillierung bildet
eine Schutzschicht, die sowohl

vor Rost schitzt als auch das
Anhaften von Speisen verhindert.
Es werden ausschlieBlich Emaille-
beschichtungen verwendet, die den
international geltenden Vorschriften
entsprechen.

Vorziige bei der Verwendung

Kochgeschirr aus emailliertem Guss

bietet einzigartige Vorziige, die in

der modernen Kuche gefragt sind.

« Calido ist fiir alle Herdarten
geeignet — auch fur Induktion

¢ Optimale Hitzespeicherung und
gleichmaBige, gute Warmevertei-
lung. Dadurch sind geringe Gar-

temperaturen méglich. Das spart
Energie.

¢ Backofenfest, formstabil, robust
und pflegeleicht.

e Zum Servieren bestens geeig-
net. Optisch auf jedem Tisch ein
Eyecatcher. Die Speisen bleiben
lange warm.

Hinweise

* Kochgeschirr vor dem ersten
Gebrauch in warmem Spulwas-
ser reinigen. Gut abtrocknen!

* Beim Gebrauch beachten:
Uberhitzung vermeiden. Es kann
zu schlechten Kochergebnissen
fuhren. Mittlere oder niedrige
Temperaturen sind fir viele
Speisen optimal. Wahlen Sie
bereits bei Kochbeginn die ge-
winschte und entsprechende
Temperatur.

Schonung der Emaillebeschich-

tung

* Bitte nicht auf der Emaillebe-
schichtung schneiden. Es kann
unschoéne Kratzer und Schnitt-
spuren verursachen.

¢ Erhitzen Sie die Pfanne niemals
fur langere Zeit ohne Inhalt:
Uberhitzungsgefahr!

* Das Kochgeschirr ist nicht
schlagfest. Siehe Hinweise
» Abgesprungenes Emaille und

Rost

e Calido ist nicht zum fettlosen
Kochen geeignet. Das gewéhlte
Ol, Fett oder die Butter sollte vor
dem Bratvorgang uber die gesamte
Grundflache verteilt werden.

Fiir Ihre Sicherheit bitte

beachten:

* Handgriffe aus Gusseisen wer-
den sehr hei3. Sie dlrfen sich
nicht tber erhitzten Herdplatten
befinden: Verbrennungsgefahr!
Immer Topflappen und Unter-
setzer verwenden!

e Zur Unfallvermeidung diirfen
Pfannen nur mit festsitzendem
Griff verwendet werden.
Pfannengriffe nicht ber offene
Flammen oder Uber die Vorder-
seite des Herdes positionieren.

* Lassen Sie das Kochgeschirr bei
Gebrauch nicht unbeaufsichtigt.
Von Kindern fernhalten.

* Beim Frittieren den Topf nur bis
1/3 der Hhe mit Ol befillen.
Spritzschutz flr eventuelle
Fettspritzer bereithalten.

Verwendung auf allen Herdarten

e Zur Vermeidung von Kratzern
auf Herden mit Glasoberflache:
Das Kochgeschirr vorsichtig
an- und abheben. Nicht tber die
Glasoberflache schieben.

* Bei Verwendung auf Gasherden:
Brand- und Verbrennungsgefahr:
Die Gasflamme auf die Grund-
flache des Kochgeschirrs
anpassen. Sie darf nie Giber die
Seitenwande hinausbrennen.

¢ Der Durchmesser von Herdplatten
sollte dem Bodendurchmesser
von Kochtopfen und Pfannen
entsprechen.

* Auf Induktionskochplatten
beachten: Passendes Kochfeld



wahlen. Uberhitzung vermeiden,
denn Induktion reagiert sehr
schnell.

Verwendung im Backofen

« Artikel mit Glasdeckel sind bis zu
220 °C erhitzbar. Alle Produkte
mit Gussdeckel sind bis zu 300 °C
erhitzbar.

* Zur optimalen Verwendung im
Backofen das Kochgeschirr
immer auf ein Backblech oder
den Rost stellen.

Reinigung und Pflege

 Erhitztes Kochgeschirr vor der
Reinigung abkiihlen lassen. Nicht
direkt in kaltes Wasser geben.
Extreme Temperaturschwan-
kungen vermeiden. Danach mit
warmen Spilwasser reinigen und
mit kaltem Wasser nachspulen.
Gut abtrocknen.

* Verzichten Sie auf starke
Scheuermittel und Topfreiniger-
Pads mit Metallfasern. Diese
kénnten die Emaillebeschichtung
beschéadigen. Spllbirsten oder
Schwé&mme mit Nylonfasern
kénnen problemlos zur Reinigung
auBen und innen verwendet
werden.

* Rickstédnde kénnen durch
Einweichen mit heiBem Wasser
schonend geldst werden. Danach
mit einem weichen Tuch nachwi-
schen und gut abtrocknen.

* Wahlen Sie zur Aufbewahrung
von Gusseisen-Kochgeschirr
einen trockenen Ort.

* Eine Reinigung in der Spilma-
schine ist méglich, aber nicht
empfehlenswert.

Abgesprungenes Emaille und
Rost

Das Kochgeschirr kann trotzdem
weiter verwendet werden. In diesem
Fall die beschadigte Stelle im Pfan-
neninneren mit Ol einreiben.
Trocken aufbewahren. Ist der Boden
des Kochgeschirrs beschadigt,
kénnen auf Glasoberflachen Kratzer
entstehen. In diesem Fall empfehlen
wir den Kauf einer neuen Pfanne.
Auch Allergikern (z. B. gegen
Nickel, Eisen) raten wir bei beschéa-
digter Emaillierung im Pfanneninne-
ren zum Austausch der Pfanne.

Wir gewédhren 10 Jahre Garantie
fur berechtigte Sachméngel ab
Verkaufsdatum, dokumentiert
durch den Kaufbeleg. Emailliertes
Gusseisen ist sehr haltbar. Beim
Herunterfallen oder Aufschlagen auf
harte Oberflachen kann es jedoch
beschéadigt werden.

Solche Beschadigungen sind
durch die 10-Jahres-Garantie nicht
abgedeckt.

Keine Garantie leisten wir flr

* Schnitt- und Kratzspuren

« Uberhitzung

* Méangel, die durch fehlerhafte,
ungeeignete und unsachgemaBe
Verwendung oder Nachlassigkeit
entstehen
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Congratulations on your pur-
chase of the cookware line Cali-
do. Please read the user manual
carefully. Only the proper use of
the cast iron cookware ensures
years of enjoyment and good
cooking results.

Calido allows you to sear or
sauté gently, braise flavour-pro-
tecting, cook, simmer, fry or
bake. Depending on the selected
product form.

High-quality material properties
The pots, casseroles, and pans of
the cast iron line Calido are very
heavy. They are covered on the
inside and outside with an enamel
coating. Enamelling forms a protec-
tive layer that protects against rust
and prevents food from sticking.
Only enamel coatings that comply
with applicable international regula-
tions are being used.

Advantages

Enamelled cookware provides

unique advantages, which are very

popular in the modern kitchen.

¢ Calido can be used on all kinds of
stoves - even induction.

» Optimal heat storage as well as
excellent heat distribution. This
allows low cooking temperatures.
This saves energy.

¢ Ovenproof, dimensionally stable,
robust, and easy to clean.

* Ideal to serve food. Optically an



eyecatcher on any table. Dishes
stay hot long.

Notes

* Clean cookware in warm dishwa-
ter prior to first use. Dry thoroughly!

* When using, please note: Avoid
overheating. This can cause
bad cooking results. Medium or
low temperatures are ideal for
many dishes. Select already at the
beginning of cooking process the
desired and appropriate tempera-
ture.

Protection of the enamel

* Do not cut on the enamel layer.
This can cause unattractive
scratches and cutting marks.

* Never heat the pan for longer time
without food: Danger of overheating!

* The cookware is not impact resist
ant. See notes
» Cracked enamel and rust

« Calido is not suitable for fat-free
cooking. Before frying, distribute
the chosen fat or butter prior to
frying over the entire surface.

Please pay attention to your own

safety:

¢ Handles made of cast iron be
come very hot. Do not expose
yourself to hot stove plates:
Burning hazard!

Always use potholders and oven
mitts!

* To avoid accidents use only pans
with firmly attached handles.
Make sure that the pan handles
are not positioned over flames or
the front of the stove.

* When using the cookware, don‘t
leave it unattended. Keep out of
children’s reach.

* When frying, fill the pan only up
to 1/3 of its height with oil. Have a
splash guard in place for possible
grease drops.

Use on all stove types

* To avoid scratches on stoves with
glass surfaces: lift and lower the
cookware carefully. Do not push
over the glass surface.

* When used on gas stoves: Fire
and burning hazard! Adjust the
gas flame on the basissurface
of the cookware. The flame may
never burn outside the surface
dimensions of the cookware.

* The diameter of the stove plates
should have the diameter of the
base from pots and pans.

* When using induction cooking
plates, please note: Use fitting
cooking hob. Avoid overheating as
induction reacts very quickly.

Use in the baking oven

* Products with glass lid can be
heated to 220 °C.
All products with cast lids can be
heated up to 300 °C.

* For optimal use in the baking
oven, always place the cookware
on a baking sheet or the grate.

Cleaning and maintenance

* Allow they cookware to cool
before cleaning. Do not place
directly in cold water. Avoid
extreme temperature fluctuations.
Clean afterwards with warm

dishwater and rinse with cold
water. Dry thoroughly.

* Don‘t use strong abrasive agents
or scouring pads with metallic
fibres. They could damage the
enamel surface. Dishwashing
brushes or sponges with nylon
fibres can be used for cleaning the
outside and inside. They cause no
damage.

* Residues can be gently removed
through soaking they cookware in
warm water. Then clean with a soft
cloth and dry thoroughly!

* Storecast iron cookware at a dry
place.

¢ Cleaning in the dishwasher is
possible but not recommendable.

Cracked enamel and rust

The cookware can be used never-
theless. In this case, rub oil on the
damaged spots inside of the pants.
Store dry. Damages on the bottom
of the cookware can cause scratch-
es on glass surfaces. In this case,
we recommendthe purchase of a
new pan. We recommend to people
with allergies (e.g. against nickel
oriron) to exchange the old pan,
when the enamel is cracked.

We offer a 10 year warranty

for legitimate defects from the date
of the purchase, documented by the
proof of purchase (receipt). Enam-
elled castiron is very durable. How-
ever, when dropping or hitting on
hard surfaces, it can be damaged.
Such damages are not covered
under the 10 year warranty.



We provide no warranty for

* Cut and scratch marks

* Overheating

* Defects that are the results of
inappropriate orimproper use or
negligence
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Nous vous félicitons pour votre
achat de la batterie de cuisine
Calido. Veuillez lire attentive-
ment le mode d‘emploi. Vous ne
pourrez profiter longtemps et
cuisiner de trés bons plats que
si vous maniez correctement les
ustensiles de cuisson en fonte.

La gamme Calido vous permet
de cuire a feu vif ou doux, de
laisser mijoter, de cuire, de frire
ou de cuire au four tout en pré-
servant les arémes. En fonction
de la forme du produit.

Caractéristiques des matériaux
supérieures

Les casseroles, cocottes et poéles
de la série en fonte Calido sont
trés lourdes. Elles sont revétues
d‘émail a l'intérieur et a I'extérieur.
Cet émail forme une couche de
protection contre la rouille et contre
I‘adhérence des aliments. Seules
des couches d‘email correspondant
aux prescriptions valables dans le
monde entier sont utilisées.

Avantages d‘utilisation

Les ustensiles de cuisson en fonte

émaillée offrent des avantages

uniques en leur genre en adéqua-
tion avec les besoins de la cuisine
moderne.

* Calido convient a tous les types
de plaques, y compris Iinduction.

* Accumulation optimale de la
chaleur et bonne répartition
homogene de la chaleur. De
faibles températures de cuisson
sont ainsi possibles. Une écono-
mie d‘énergie est réalisée.

¢ Ustensiles pouvant passer au
four, indéformables, résistants et
faciles a entretenir.

* |Is peuvent étre placés a table
sans aucun probleme. lls attirent
tous les regards. Les plats restent
chauds longtemps.

Consignes

* Avant la premiére utilisation, net-
toyer les ustensiles de cuisson
dans de I‘'eau chaude avec du
produit de vaisselle. Bien laisser
sécher!

A respecter lors de |‘utilisation :
éviter toute surchauffe. Cela peut
amener de mauvais résultats de
cuisson. De nombreux plats
cuisent de maniére optimale a
faibles ou moyennes tempéra-
tures. Choisissez déja au début
de la cuisson la température
adéquate souhaitée.

Pour préserver la couche d‘émail

* Ne pas couper sur I'‘émail. Cela
peut amener des rayures et traces
de découpe peu esthétiques.

* Ne jamais chauffer la poéle vide
pendant longtemps : risque de
surchauffe !

* Les ustensiles de cuisson ne sont
pas résistants aux chocs. Voir les
consignes
» Email ébréché et rouille

* Calido ne convient pas a une cuis
son sans graisse. L'huile, la
graisse ou le beurre que vous
aurez choisi doit étre réparti sur
toute la surface avant la cuisson.

Respecter pour votre sécurité
les points suivants

* Les poignées en fonte deviennent
trés chaudes. Elles ne doivent
pas étre placées au-dessus des
plaques de cuisson chaudes :
risque de brdlure !

Toujours utiliser des maniques et
des dessous de plat !

Pour éviter tout accident, les
poéles doivent toujours étre utili-
sées avec des poignées bloquées.
Ne pas positionner les poignées
des poéles au-dessus de flammes
nues ou au-dessus de ‘avant du
four.

Ne jamais laisser sans surveil-
lance les ustensiles de cuisson
lorsqu'ils sont utilisés. Maintenir a
distance des enfants.

Pour les fritures, ne remplir la cas-
serole d‘huile qu‘a 1/3 de la hau-
teur. Avoir a portée de main une



protection contre les projections
d‘huile éventuelles.

Utilisation sur tous les types de
plaques

* Pour éviter les rayures sur les
plaques avec une surface en
verre: soulever et déposer les
ustensiles de cuisson avec pré-
caution. Ne pas les faire glisser
sur la surface en verre.

En cas d'utilisation sur des feux
au gaz: risque de brllure et
d‘incendie : adapter la flamme du
gaz ala surface de la casserole.
La flamme ne doit jamais dépas-
ser.

Le diameétre des plaques doit
correspondre au diametre des
casseroles et des poéles.

Sur les plaques a induction : faire
attention a choisir la bonne zone
de cuisson. Eviter de surchaufer,
en effet, I'induction réagit trés
rapidement.

Utilisation au four

¢ Les articles avec couvercle en
verre peuvent étre chauffés
jusqu’a 220 °C. Tous les produits
avec un couvercle en fonte
peuvent étre chauffés jusqu‘a
300 °C.

¢ Pour une utilisation optimale dans
le four, toujours poser les usten-
siles de cuisson sur une plaque
de cuisson ou la grille.

Nettoyage et entretien
* Laisser refroidir les ustensiles
de cuisson chauds avant de les

nettoyer. Ne pas mettre direc-

tement dans I‘eau froide. Eviter

les variations de température
extrémes. Nettoyer ensuite a I'eau
chaude avec du produit de vais-
selle etrincer a l'eau froide. Bien
laisser sécher.

Ne pas utiliser de produits a

récurer puissants et de tampons a

récurer avec des fibres métal-

liques. Ces derniers pourraient
endommager la couche d‘émail.

Les brosses a vaisselle ou les

éponges avec des fibres en

nylon peuvent étre utilisées sans

probléme pour le nettoyage de

I‘extérieur et I'intérieur.

Les résidus peuvent étre enlevés

sans endommager la casserole

en les faisant tremper dans I'eau
chaude. Essuyer ensuite avec un
chiffon doux et bien laisser sé-
cher.

* Pour conserver les ustensiles de
cuisson en fonte, choisir un
endroit sec.

* |l est possible de les laver au
lave-vaisselles mais cela n‘est pas
recommandé.

Email ébréché et rouille

Il est possible de continuer a utiliser
les ustensiles de cuisson. Dans ce
cas, badigeonner la zone endom-
magée a l'intérieur de la poéle avec
de I'huile. Conserver dans un endroit
sec.Sile fond de la casserole est
endommagé, des rayures peuvent
survenir sur les surfaces en verre.
Dans ce cas, nous recommandons

I‘achat d‘une nouvelle poéle. De
méme, nous conseillons aux aller-
giques (par ex. au nickel, au fer) de
remplacer la poéle lorsque I'‘¢émail est
endommagé a l'intérieur.

Nous offrons une garantie de
10 ans

pour les défauts justifiés, le jus-
tificatif d‘achat spécifiant la date
de l'achat doit étre joint. La fonte
émaillée a une longue durée de
vie. Toutefois, lorsqu‘elle tombe ou
heurte violemment des surfaces
dures, elle peut étre endommagée.
De tels endommagements ne sont
pas couverts par la garantie de 10
ans.

Nous n‘offrons aucune garantie

* pour les traces de découpe et les
rayures

* en cas de surchauffe

* pour les défauts qui résultent
d‘une utilisation incorrecte,
inadéquate et inappropriée ou de
négligence
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Enhorabuena por haber adqui-
rido este utensilio de cocina de
la linea Calido. Le recomenda-
mos que lea atentamente las
instrucciones de uso. Recuerde
que solo podra disfrutar de sus
utensilios de cocina de hierro
fundido y conseguir excelentes
resultados en sus guisos si
realiza un uso adecuado de los
mismos.

Con la linea Calido podra mar-
car, asi como sofreir, estof ar,
hervir, cocer a fuego lento, freir
o asar sus alimentos sin perder
ningln aroma, independiente-
mente de si desea guisos suaves
o con sabor intenso. Todo
depende del producto que elija
de la gama.

Excelentes propiedades del
material

Las cacerolas, las rustideras y las
sartenes de esta linea de utensilios
de cocina de hierro fundido pesan
mucho. Ademas, cuentan con un
revestimiento de esmalte tanto en
el interior como en el exterior. Este
esmaltado forma una capa protecto-
ra que evita la formacién de 6xido
y, al mismo tiempo, impide que se
peguen los alimentos que se coci-
nan. Solo se utilizan revestimien-
tos de esmalte que cumplan las
normativas vigentes en el ambito
internacional.

Ventajas durante el uso

Los utensilios de cocina de fundi-
cion esmaltada ofrecen ventajas
exclusivas que se demandan en las
cocinas modernas.

* Lalinea Calido resulta adecuada
para todos los tipos de cocina,
incluidas las de induccion.

El calor se almacena de forma
optima y se distribuye de forma
adecuada y homogénea, lo que
permite cocinar a baja tempera-
tura'y, en consecuencia, ahorra
energia.

Los utensilios son aptos para
horno, no se deforman y son
faciles de mantener.

También constituyen un accesorio
6ptimo para servir, pues esté-
ticamente llaman la atencion en
cualquier mesay, ademas,
mantienen calientes los alimentos
durante mucho tiempo.

Advertencias

* Lave bien su utensilio de cocina
con agua corriente caliente antes
del primer uso. A continuacion,
seque concienzudamente.
Durante el uso, tenga en cuenta lo
siguiente: Evite que se produzca
un sobrecalentamiento, pues esto
puede tener efectos no deseados
en el alimento que esté cocinan-
do. En la mayor parte de los
casos lo ideal es utilizar una
temperatura de moderada a baja.
Seleccione la temperatura de
coccién deseada o que corres
ponda desde el comienzo del
proceso.

Mantenimiento de la capa de
esmalte
* No roce la capa de esmalte con
instrumentos cortantes, pues pue-
de provocar arafiazos antiestéti-
cos o0 marcas de corte.
No caliente nunca las cacerolas
o sartenes durante un tiempo
demasiado largo si estan vacias,
pues asi existe riesgo de que se
produzca un sobrecalentamiento.
Estos utensilios de cocina no son
a prueba de golpes. Consulte las
advertencias correspondientes.
» Esmalte desconchado o presen-
cia de dxido
La linea Calido no es apta para
cocinar sin grasas. Distribuya el
aceite, la grasa o la mantequilla
de forma homogénea por todo el
fondo antes de empezar a sofreir
o rehogar.

Por su seguridad, tenga en
cuenta lo siguiente:

* Las asas de hierro fundido se
calientan mucho. Por lo tanto,

no pueden dejarse sobre placas
eléctricas encendidas, pues exis-
te riesgo de sufrir una quemadura.
Utilice siempre guantes térmicos 'y
salvamanteles adecuados.

Con el fin de evitar accidentes,
utilice las sartenes Unicamente
con el mango perfectamente
acoplado. No coloque los mangos
de las sartenes sobre un fuego
encendido ni sobre el

lado delantero de la cocina.

* No deje sus utensilios de cocina



sin vigilar mientras se encuentren
en uso. Manténgalos asimismo
lejos del alcance los nifos.

* Siva a freir un alimento, llene la
cacerola o sartén con aceite solo
hasta 1/3 de la altura total. Tenga
preparada una proteccién
adecuada para las salpicaduras
de grasa que puedan producirse.

Uso en todos los tipos de cocina
* Para evitar que se produzcan
arafiazos en cocinas vitrocerami-
cas, actue con cuidado al colocar
y levantar las cacerolas. No las
arrastre por la superficie vitroce-
ramica.
* Durante el uso en cocinas de
gas, existe riesgo de sufrir una
quemadura o de que se declare
un incendio. Adapte el fuego a
la base del utensilio que utilice en
cada momento. Es decir, asegu-
rese de que la llama no sobre-
salga por los bordes laterales del
mismo.
El diametro de las placas eléctri-
cas debe corresponder al diame-
tro de la base de la cacerola o la
sartén en cuestion.
En las cocinas de induccion, ten-
ga en cuenta que debe seleccio-

nar la placa de coccién adecuada.

Evite también en este caso que
se produzca un sobrecalenta-
miento, pues las cocinas de
induccién reaccionan muy rapida-
mente.

Uso en el horno

* Los articulos con tapa de cristal
pueden calentarse hasta
220 °C. Todos los productos
con tapa de fundicién pueden
calentarse a una temperatura de
hasta 300 °C.

* Para realizar un uso 6ptimo en
el horno, coloque el utensilio de
cocina sobre una placa de horno
o sobre larejilla.

Limpieza y mantenimiento
* Espere a que el utensilio de coci-
na se enfrie antes de proceder a
su limpieza. No lo introduzca
directamente en agua friay evite
que se produzcan cambios brus-
cos de temperatura. A continua-
cion, lavelo con agua tibia de
enjuague y acla relo bien con
agua fria. Una vez hecho esto,
séquelo bien.
No utilice productos abrasivos
ni estropajos para cacerolas
que tengan fibras metdlicas, pues
estos pueden danar el esmalte.
Los estropajos y las esponjas de
fibras de nailon pueden utilizarse
sin problemas para limpiar los
utensilios de cocina por dentroy
por fuera.
Si han quedado restos de comida
pegados, ablandelos primero con
agua caliente para poder disolver-
los mejor. A continuacion, vuelva
a lavar el utensilio con una bayeta
0 esponja suaves y séquelo bien.
e Elija un lugar seco para guardar
sus utensilios de cocina de hierro
fundido.

* Lalimpieza en el lavavajillas es
posible, pero no es recomendable.

Esmalte desconchado o presen-
cia de é6xido

El utensilio de cocina puede seguir
utilizandose a pesar de este hecho.
Si esto sucede, simplemente
aplique un poco de aceite a la zona
afectada del interior de la cacerola o
sartén. Guarde en un lugar seco. Si
la base del utensilio de cocina esta
dafada, la superficie vitroceramica
puede sufrir arafiazos. Asi pues,

si esto sucede, recomendamos
comprar una nueva cacerola o sar-
tén. Del mismo modo, en caso de
personas alérgicas (p. €j., al niquel
o al hierro) es aconsejable cambiar
la cacerola o la sartén.

Concedemos una garantia de

10 anos

contados a partir de la fecha de
compra, que debera documentarse
mediante el recibo de compra, para
defectos de material justificados.

El hierro fundido esmaltado dura
mucho tiempo. No obstante, si se
cae o impacta con una superficie
dura, puede sufrir dafios.

Dichos dafios no estan cubiertos
por la garantia de 10 afios.

La garantia tampoco cubre los
casos siguientes:

* Arafiazos o marcas de corte

* Sobrecalentamiento

* Defectos que tengan su causa en
un uso incorrecto o inadecuado o
enuna negligencia.
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Parabéns pela aquisicao da
série do trem de cozinha Calido.
Leia cuidadosamente as ins-
trucées de utilizacdo. Apenas

o manuseamento correto das
panelas de ferro fundido garante
uma longa satisfacao e bons
resultados de cozedura.

Com Calido pode dourar ligei-
ramente ou deixar dourar mais
tempo, guisar, cozer, cozinhar
em banho-maria, fritar ou assar,
mantendo o aroma. Dependendo
do tipo de produto escolhido.

Propriedades do material de alta
qualidade

Os tachos, assadeiras e frigideiras
da série de ferro fundido Calido sdo
muito pesados. S&o revestidas no
interior e exterior com esmalte. A
esmaltagem forma uma camada
protetora que protege da ferrugem
e impede igualmente a aderéncia
dos alimentos. S&o utilizados
exclusivamente revestimentos de
esmalte que estédo de acordo com
as normas internacionais em vigor.

Vantagens na utilizacao

O trem de cozinha em ferro esmal-

tado oferece vantagens unicas,

necessarias a cozinha moderna.

» Calido é adequado a todos os
tipos de fogbes — mesmo os
fogdes com indugéo

* Perfeito armazenamento de calor
e uma boa e uniforme distribuicao
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térmica. Por isso, existe a possi-
bilidade de temperaturas baixas
de cozedura. Poupa energia.

¢ Forno fixo, com forma estavel,
robusto e facil de limpar.

* A forma mais adequada de servir.
Visualmente, é o centro das aten-
¢bes em cada mesa. Os alimen-
tos permanecem quentes por
muito tempo.

Indicacoes

* Antes da primeira utilizagao, lim-
par o trem de cozinha, enxaguan-
do com agua quente. Secar bem!

* Durante o uso, ter em atengéao:
Evitar o sobreaquecimento.
Pode provocar maus resultados
de confegéo . As temperaturas
médias ou baixas sao perfeitas
para muitos alimentos. Logo no
inicio da confecao, selecione a
temperatura desejada e corres-
pondente.

Preservacao da camada de

esmalte

* N&o cortar sobre a camada de
esmalte. Isso pode provocar ris-
cos e marcas de corte desagrada-
veis a vista.

* Nunca aquegca a frigideira vazia
durante um tempo mais prolonga-
do: Perigo de sobreaquecimento!

* O trem de cozinha n&o é resisten-
te ao impacto. Ver indicagbes
» Esmalte solto e ferrugem

* Calido néo é adequado a uma
confegdo sem gordura. O 6leo,
margarina ou manteiga escolhi-
dos devem ser distribuidos por

toda a superficie, antes do pro-
cesso de fritura.

Para sua seguranca, tenha em
atencao

* As pegas de ferro fundido ficam
muito quentes. Nao deve tocar
nas placas aquecidas do fogéo:
Perigo de queimaduras! Utilizar
sempre pegas de cozinha e bases
para tachos!

Para prevenir acidentes, utilizar
as frigideiras apenas com pegas
fixas. Nao posicionar as pegas
das frigideiras sobre chamas
abertas ou sobre a parte da frente
do fogéo.

N&o deixe o trem de cozinha sem
supervisao enquanto estiver a ser
utilizado. Manter fora do alcance
das criangas.

Para fritar no tacho, encha-o com
6leo apenas até 1/3 da altura. Ter
adisposi¢ao uma protecdo contra
salpicos para proteger de even-
tuais salpicos de gordura.

Utilizacdo em todos os tipos de

fogao

¢ Para evitar riscos em fogdes com
superficie vitroceramica: erguer e
levantar cuidadosamente o trem
de cozinha. N&o deslocar ao
longo da superficie vitroceramica.

* Na utilizagdo em fogdes a gas:
Perigo de incéndio e queima-
duras: Ajustar a chama do gas
a superficie do fundo do trem de
cozinha. Nunca deve queimar as
paredes laterais.



* O diametro das placas do fogao
devera corresponder ao diametro
do fundo dos tachos e frigideiras.

* Relativamente as placas de indu-
¢ao, ter em atencao: Escolher
uma area de cozedura adequada.
Evitar o sobreaquecimento, uma
vez que a indugao reage muito
rapidamente.

Utilizacao no forno

 Artigo com tampa de vidro resis-
tente a uma temperatura até
220°C.
Todos os produtos com tampa em
ferro fundido podem ser aqueci-
dos até uma temperatura de
300°C.

¢ Para uma utilizag&o perfeita no
forno, colocar sempre o trem
de cozinha sobre um tabuleiro ou
grelha.

Limpeza e cuidado

* Deixar o trem de cozinha aqueci-
do arrefecer, antes da limpeza.
N&o o colocar diretamente na
agua fria. Evitar as mudangas
extremas de temperatura. Em
seguida, limpar enxaguando em
4agua morna e passar depois por
agua fria. Secar bem.

Prescinda de produtos muito
abrasivos e dos esfregdes de
tachos com fibras de metal. Estes
podem danificar a camada de
esmalte. As escovas de lavagem
ou esponjas com fibras de nylon
podem ser utilizadas sem pro-
blemas na limpeza do exterior e
interior.

* Os residuos podem ser soltos
como forma de preservacao, colo-
cando de molho em agua quente.
Em seguida, limpar com um pano
e secar bem.

* Para conservagao do trem de
cozinha de ferro fundido, escolha
um local seco.

« E possivel limpar, utilizando a
maquina de lavar lou¢a, mas néo
é recomendavel.

Esmalte solto e ferrugem

Apesar disso, o trem de cozinha
pode continuar a ser utilizado.
Neste caso, espalhar éleo no local
danificado, no interior da frigideira.
Guardar seca. Se o fundo do trem
de cozinha estiver danificado,
podem aparecer riscos nas super-
ficies vitroceramica. Neste caso,
recomendamos a compra de uma
nova frigideira. Também aconselha-
mos as pessoas alérgicas (por ex.
ao niquel, ferro), caso a esmalta-
gem do interior da frigideira esteja
danificada, a substituirem a mesma.

Concedemos uma garantia de
10 anos

no caso de defeitos legitimos de
material, a partir da data da venda,
documentada pelo comprovativo de
compra. O ferro fundido esmaltado
tem uma longa duragé&o. No entan-
to, em caso de queda ou embate
em superficies duras, pode ser
danificado.

Este tipo de danos ndo é abrangido
pela garantia de 10 anos.

N&o fornecemos uma garantia que

cubra

* marcas de corte e riscos

* Sobreaquecimento

* Defeitos que surjam devido a uma
utilizagdo indevida e com falhas
ou negligéncia

Grazie per avere acquistato la
serie di batteria da cucina Cali-
do. Leggere accuratamente le
istruzioni per l'uso. Solo usando
correttamente la batteria da
cucina in ghisa si puo apprezza-
re a lungo il prodotto e ottenere
ottimi risultati nella cottura.

Con Calido si puo cuocere a
fiamma forte o lenta, stufare sal-
vaguardando gli aromi, bollire,
cuocere, friggere o cuocere al
forno. A seconda della forma
scelta per il prodotto.

Eccellenti proprieta dei materiali
Le pentole, casseruole e padelle
della serie in ghisa Calido sono mol-
to pesanti. Sono rivestite all’interno
e all’esterno con uno strato smalta-
to. La smaltatura forma uno strato
protettivo sia contro la ruggine che
contro I'adesione dei cibi. Vengono
usati solo strati di smaltatura confor-
mi alle normative in vigore a livello
internazionale.

Vantaggi nell'impiego
La batteria da cucina in ghisa smal-
tata offre vantaggi eccezionali, mol-
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to richiesti nella moderna cucina.

 Calido & compatibile con tuttii
tipi di fornelli — anche per quelli a
induzione

* Immagazzinamento ottimale
del calore e distribuzione buona,
uniforme del calore. Cid consente
di cuocere a temperature piu bas-
se. Inoltre fa risparmiare energia.

* Resistente alla cottura al forno,
indeformabile, robusto e facile da
pulire.

* |[deale per servire a tavola. Un

richiamo ottico su qualsiasi tavola.

| cibi rimangono a lungo caldi.

Note

* Prima di usare la batteria da
cucina pulirla con detersivo e
acqua calda. Asciugarla bene!

* Da osservare durante l'uso:
evitare il surriscaldamento. Cio
provoca risultati scadenti nella
cottura. Le temperature medie o
basse sono ottimali per molti cibi.
Scegliere la temperatura deside-
rata e adeguata gia all'inizio della
cottura.

Tutela dello strato di smalto

* Siraccomanda di non tagliare
sullo strato di smalto. Si potrebbe-
ro provocare graffi e tracce di
taglio antiestetiche.

* Non scaldare mai a lungo la
padella senza contenuto: Pericolo
di surriscaldamento!

* La batteria da cucina non € antiur-
to. Vedi Note
» Smalto distaccato e ruggine
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* Calido non ¢ adatto per la cottura
senza grassi. Lolio, grasso o
burro scelto si dovrebbe spargere
sull'intera superficie di fondo
prima della cottura.

Da osservare per la propria
sicurezza

* | manici di ghisa diventano molto
caldi. Non devono venire a tro-
varsi sopra i punti di cottura caldi:
Pericolo di ustione! Usare sempre
gli appositi panni per pentole e
sottopiatti!

Per evitare incidenti, le padelle si
devono usare sempre con i manici
perfettamente fissati. Non posi-
zionare i manici delle padelle
sopra le flamme né sporgenti
dalla parte frontale del fornello.
Durante I'uso non lasciare la
batteria da cucina non presidiata.
Tenere lontano dalla portata dei
bambini.

Nella frittura riempire la pentola
d’olio solo fino a 1/3 della sua
altezza. Tenere pronto un para-
spruzzi contro eventuali spruzzi di
grasso.

Impiego su tutti i tipi di fornelli

* Per evitare graffi sui fornelli con
superfici di vetro: appoggiare e
sollevare le pentole con cautela.
Non spostarle sulle superfici di
vetro.

* Se siusano fornelli a gas: pericolo
diincendio e ustione: Adattare la
fiamma del gas alla superficie del
fondo della pentola. La famma
non deve sporgere dai lati della

pentola.

* || diametro dei punti di cottura
dovrebbe corrispondere al diame-
tro del fondo delle pentole e delle
padelle.

* Da osservare sui punti di cottura a
induzione: scegliere il punto
di cottura adeguato. Evitare il
surriscaldamento, I'induzione
infatti reagisce molto velocemente.

Impiego nel forno

* Gli articoli con coperchio di vetro
sono riscaldabili fino a
220 °C. Tutti i prodotti con coper-
chio di ghisa si possono scaldare
finoa 300 °C.

* Per un impiego ottimale nel forno,
mettere le pentole sempre su una
teglia o sulla griglia.

Pulitura e manutenzione

* Lasciare raffreddare la batteria da
cucina prima di eseguire la pulizia.
Non mettere gli elementi diret-
tamente in acqua fredda. Evitare
estreme oscillazioni di temperatu
ra. Poi pulire con acqua calda e
detersivo e sciacquare con acqua
fredda. Asciugare bene.

Non usare detergenti fortemente
abrasivi o pagliette per pentole
con fibre metalliche. Queste
potrebbero danneggiare lo strato
di smalto. Per la pulitura delle su-
perfici esterne e interne si posso-
no usare senza problemi spazzole
o spugne con fibre di nylon.

| residui si possono staccare de-
licatamente facendoli ammorbidi-
re con acqua calda. Poi pulire



con un panno morbido e asciuga-
re bene.

¢ Per conservare le batterie da
cucina di ghisa scegliere un posto
asciutto.

 La pulitura nella lavastoviglie &
possibile ma non & consigliabile.

Smalto distaccato e ruggine

Si pud continuare comunque a usa-
re la batteria da cucina. In questo
caso, spalmare olio sul punto dan-
neggiato all'interno della padella.
Conservare in luogo asciutto. Se il
fondo delle pentole € danneggiato,
si possono provocare graffi sulle
superfici di vetro. In questo caso si
consiglia 'acquisto di una padella
nuova. Consigliamo di sostituire

la padella anche a chi ¢ allergico
(p. es. al nichel, al ferro) se la
smaltatura all'interno della padella &
danneggiata.

Concediamo 10 anni di garanzia
in caso di vizi materiali giustificati

a partire dalla data di acquisto
documentata tramite ricevuta di
acquisto. La ghisa smaltata € molto
resistente. Per0 si puo danneggiare
se cade aterra o sbatte contro
superfici dure.

Questi danni non sono coperti dalla
garanzia di 10 anni.

Non ripariamo in garanzia danni da

e tracce di taglio e graffi

* surriscaldamento

| danni provocati dall'impiego
errato, non adeguato e non appro-
priato o da negligenza
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Gefeliciteerd met de aankoop
van het kookgerei, serie Calido.
Lees de instructies aandach-

tig door. Er moet op de juiste
manier met gietijzeren kookgerei
worden omgegaan, opdat u

er plezier van blijft houden en

er goede kookresultaten mee
behaalt.

Met Calido kunt u viees dicht-
schroeien of zachtjes aanbra-
den, stoven met behoud van
aroma, koken, garen, frituren
of bakken. Afhankelijk van de
gekozen productvorm.

Hoogwaardige materiaaleigen-
schappen

De potten, braadpannen en pannen
van de gietijzeren serie Calido zijn
erg zwaar. Van binnen en buiten zijn
deze met een glazuurlaag bedekt.
Het glazuur vormt een bescher-
mende laag die zowel tegen roest
beschermt als voorkomt dat het
voedsel aankoekt. Er worden uitslui-
tend glazuurlagen gebruikt die met
de internationale van toepassing
zijnden regels overeenkomen.

Voordelen bij het gebruik

Kookgerei van geémailleerd gietij-

zer biedt unieke voordelen, die in de

moderne keuken van belang zijn.

» Calido is geschikt voor alle warm-
tebronnen — waaronder inductie

* Optimale warmteopslag en ge-

lijkmatige, goede warmteverde-
ling. Daardoor zijn deze lage
kooktemperaturen mogelijk. Hier-
mee wordt energie bespaard.

¢ Ovenvast, vormvast, robuust en
eenvoudig te reinigen.

* Uiterst geschikt om voedsel in op
te dienen. Oogt mooi op elke tafel.
De gerechtenblijven lang warm.

Aanwijzingen

» Kookgerei voor het eerste gebruik
in warm spoelwater reinigen.
Goed afdrogen!

* Bij gebruik erop letten:
Oververhitting voorkomen. Het
kan tot slechte kookresultaten
leiden. Gemiddelde of lage tem-
peraturen zijn optimaal voor vele
gerechten. Selecteer de gewenste
en de juiste temperatuur wanneer
u begint met het koken.

Ter bescherming van de glazu-

urlaag

* Er mag niet op de glazuurlaag
worden gesneden. Dit kan lelijke-
kras- en snijsporen achterlaten.

* Verhit de pan nooit langere tijd
zonder inhoud: Risico op overver-
hitting!

* Het kookgerei is niet schokbe-
stendig. Zie de aanwijzingen
» Afgebrokkeld glazuur en roest

e Calido is niet voor vetvrijkoken ge-
schikt. De door u gekozen olie, vet
of boter moet véérhet bradenover
gehele bodem van de pan worden
verdeeld.

13



Voor uw veiligheid dient u op het

volgende te letten

¢ Handvaten van gietijzer kunnen
zeer heet worden. Deze mogen
zich nietboven verwarmde
kookplaten bevinden: Gevaar
voor brandwonden! Gebruik altijd
pannenlappen en onderzetters!

* Om ongelukken te voorkomen,
mogen er alleen pannen met een
vastzittend handvat worden
gebruikt. Handvaten van pannen
niet boven open vuur of tegen de
voorkant van het fornuis houden.

* Laat het kookgerei niet onbeheerd
achter als het wordt gebruikt.
Buiten bereik van kinderen houden.

* Bij het frituren de pan niet meer
dan 1/3 van de hoogte vullen met
olie. Een spatdeksel voor mogelij-
ke vetsporen bij de hand houden.

Gebruik op alle warmtebronnen:
* Om krassen op warmtebronnen
met glazen oppervlakken te
voorkomen: moet u het kookgerei
voorzichtig neerzetten en optillen.
Niet over het glasoppervlak schui-
ven.

Bij gebruik op gasfornuizen: Brand
en brandwonden: De grootte van
gasvlam op de bodemvan het
kookgerei aanpassen. Deze mag
nooit over de zijwanden uitvlam-
men.

De diameter van de kookplaat
moet overeenkomen met de
diameter van de bodem van de
gebruikte kookpot of pan.

* Bij inductiekookplaten erop letten:
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De juiste kookplaat selecteren.
Oververhitting vermijden, inductie
reageert zeersnel.

Ovengebruik

e Artikelen met glazen deksel
kunnen tot 220 °C worden verhit.
Alle producten met gietijzeren
deksels kunnen tot 300 °C worden
verwarmd.

* Voor een optimaal gebruik het
kookgerei altijd in de oven op een
bakplaat of rooster zetten.

Reiniging en onderhoud

* Laat verwarmd kookgerei eerst

afkoelen alvorens te reinigen. Niet

direct in koud water zetten. Ex-
treme temperatuurschommelin-
gen vermijden. Vervolgens met
warm water en zeep reinigen en
afspoelen met koud water. Goed
afdrogen.

Gebruik geen sterke schuurmid-

delen en pannensponsjes met

metalen vezels. Hierdoor kan de
glazuurlaag worden beschadigd.

Afwasborstels of sponzen met

nylon vezels kunnen gemakkelijk

worden gebruikt voor het reinigen
van de binnen- en buitenkant.

* Aangekoekte resten kunnen
worden opgelost doorin warm
water in te weken. Vervolgens met
een zachte doek afvegen en goed
afdrogen.

 Kies een droge plek voor het op-
bergen van gietijzeren kookgerei.

* Reinigen in de vaatwasser is
mogelijk, maar niet aan te raden.

Afgebrokkeld glazuur en roest
Het kookgerei kan nog steeds
worden gebruikt. In dit geval kunt

u het beschadigde plekje binnen

in de pan met olie inwrijven. Droog
opbergen. Als de onderkant van het
kookgerie beschadigd is, kunnen
er krassen op het glazen oppervlak
komen. In dit geval raden we aan
om een nieuwe pan te kopen.

Ook personen met een allergie (bijv.
voor nikkel, ijzer) raden wij aan om
de pan te vervangen bij beschadigd
glazuur binnen in de pan.

Wij bieden een garantie van 10
jaar

voor materiéle tekortkomingen
vanaf de verkoopdatum, gedocu-
menteerd door het aankoopbewijs.
Geémailleerd gietijzer gaat lang
mee. Als de pan op een hard opper-
vlak valt of hard wordt neergezet,
kan het beschadigd raken.
Dergelijke schade wordt niet gedekt
door de garantie van 10 jaar.

We bieden geen garantie voor

* snij- en krassporen

« oververhitting

« defecten veroorzaakt door foutief,
ongeschikt en oneigenlijk gebruik
of nalatigheid
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Onnittelumme Calido-keittoas-
tiasarjan hankinnasta. Luethan
kéyttéohjeet huolellisesti lapi.
Valurautaisten keittoastioiden
asianmukainen kéytto takaa si-
nulle nautinnollista ruoanlaittoa
ja onnistuneita tuloksia vuosiksi
eteenpdin.

Calido-keittoastioilla voit paistaa
suurella tai pienellé teholla,
hauduttaa aromit sailyttaen,
keittda, kypsyttaa, friteerata

tai kypsentéa uunissa. Kunkin
keittoastian kayttotarkoituksen
mukaisesti.

Materiaalin korkealuokkaiset
ominaisuudet

Valurautaiset Calido-kattilat,
paistinpannut ja pannut ovat hyvin
painavia. Niiden pinta on paallystet-
ty emalipinnoitteella sisélta ja ulkoa.
Emalointi muodostaa astioihin
suojakerroksen, joka suojaa niita
ruostumiselta ja estaa ruoan kiinni
tarttumisen. Calido-keittoastioissa
kaytetédan ainoastaan kansainvali-
sesti kdytdssé olevien sddnndsten
mukaisia emalipinnoitteita.

Kéaytannon edut

Emaloidusta valuraudasta valmiste-

tuilla keittoastioilla on ainutlaatuisia,

modernille ruoanlaitolle tarpeellisia

ominaisuuksia.

 Calido sopii kaikille liesityypeille -
my®s induktioliedelle

* Sitoo hyvin lampda ja jakaa sen
tasaisesti. Tamé mahdollistaa
kypsentamisen matalilla lampéti-
loilla. Se sdéstaéa energiaa.

¢ Uuninkestava, muodonpitava,
vankkarakenteinen ja helppohoi-
toinen.

e Parhaimmillaan péytaan kannet-
tuna. Katseenvangitsija jokaisella
aterialla. Ruoat pysyvat pitkdan
lampimina.

Vinkkeja

¢ Puhdista lampimall& pesuliuok-
sella ennen ensimmaisté kayttoa.
Kuivaa huolellisesti!

* Huomioitava kaytettaessa: Valta
ylikuumentamista. Se voi johtaa
huonompaan lopputulokseen.
Maltilliset ja matalat kypsennys-
lampétilat sopivat paremmin mo-
nille ruoille. Valitse haluttu ja
sopiva lampétila jo kypsennyksen
alussa.

Emalipinnan suojaaminen

« Ala leikkaa emaloidun pinnan
paalla. Se voi aiheuttaa ikavia
naarmuja ja leikkausjalkia.

« Ala koskaan kuumenna tyhjaa
pannua pidempia aikoja: Ylikuu-
menemisen vaaral!

* Keittoastiat eivat ole iskunkesté-
via. Katso vinkit
» Lohjennut emalointi ja ruoste

* Calido-keittoastioita ei ole tarkoi-
tettu rasvattomaan kypsennyk-
seen. Kypsennyksessa kaytettava
6ljy, rasva tai voi tulee levittaa
koko paistopinnalleennen kyp-
sentdmisen aloittamista.

Huomioi seuraavat turvallisuu-

teen liittyvat asiat

* Valurautaiset kahvat kuumenevat
voimakkaasti. Ala aseta keittoasti-
aa niin, etté sen kahvat sijaitsevat
kuuman keittolevyn ylapuolella:
Palovamman vaara! Kayta aina
pannulappuja ja -alusia!

* Onnettomuuksien valttdmiseksi
varmista, ettd pannujen kahvat
ovat hyvin kiinnitettyina. Al4 aseta
pannuja siten, etta niiden kahvat
ovat joko avotulen paallé tai lieden
ulkopuolella.

« Ala jata kaytdssa olevia keittoasti-
oita valvomatta. Pida poissa
lasten ulottuvilta.

» Tayta pata friteerausta varten
enintdan 1/3 sen korkeudesta.
Pida roiskesuoja kasilla mahdol-
listen roiskeiden varalta.

Sopii kaikentyyppisille liesille

* Jos kaytdssasi on lasipintainen
liesi: aseta ja nosta keittoastioita
varovasti naarmuuntumisen
valttamiseksi. Ala liv'uta lasipintaa
pitkin.

» Kaytettdessa kaasuliedella:
Tulipalon ja palovamman vaara:
Sovita kaasuliekki keittoastian
pohjan mukaiseksi. Liekit eivat
saa nousta astian seindmien
ylapuolelle.

e Liesilevyn halkaisijan tulee sopia
kattiloiden tai pannujen pohjan
halkaisijan kanssa.

* Induktioliedelld keitettéessa:
Valitse sopiva keittoalue. Valta
ylikuumentamista, koska induktio
reagoi erittiin nopeasti.
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Kéytto liesiuunissa

* Lasikantiset tuotteet kestavat jopa
220 °C:n kuumuutta. Kaikki
valurautakannella varustetut tuot-
teet kestavéat 300 °C kuumentami-
sen.

¢ Parhaan lopputuloksen saavutta
miseksi aseta keittoastia uunissa
aina leivinpellille tai -ritilalle.

Puhdistus ja hoito

* Anna keittoastian jaahtya ennen
puhdistamista. Al4 aseta suoraan
kylmaan veteen. Valta suuria
lampétilanvaihteluja. Puhdista sen
jalkeen lamminalla pesuvedella ja
huuhtele kylmalla vedella. Kuivaa
huolellisesti.

« Ala kéayta voimakkaita hankaava
aineita tai metallia sisaltavia pesu-
sienia. Ne voivat vahingoittaa
emalipinnoitetta. Voit huoletta
kayttaa nylonkuituja sisaltavia
tiskiharjoja tai pesusienia astio-
iden sisa- ja ulkopintojen puhdi-
stamiseen.

* Pinttynyt lika voidaan poistaa
varovasti kuumalla vedella liotta-
malla. Kuivaa tdman jalkeen
huolellisesti pehmealla liinalla.

* Varastoi valurautaiset keittoastiat
kuivassa tilassa.

* Puhdistus tiskikoneessa on mah-
dollista, mutta ei suositeltavaa.

Lohjennut emalointi ja ruoste
Keittoastioita voi kayttaa niista
huolimatta. Pyyhi vahingoittuneet
astian sisapinnat 6ljylla. Sailyta
kuivana. Jos keittoastian pohja on
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vahingoittunut, se voi naarmuttaa
lasipintoja. Suosittelemme talléin
pannun vaihtamista uuteen.

Myés allergikoille (esim. nikkeli-,
rauta-) suositellaan uuden pannun
hankkimista, mikali sen sisapinta on
vaurioitunut.

10 vuoden takuu

kattaa valmistus- ja materiaalivir-
heet ja on voimassa ostopéivasta
lukien. Sailyta tuotteen ostokuitti.
Emaloitu valurauta on hyvin kestava
materiaali. Se voi kuitenkin vahin-
goittua pudotessa tai iskettédessa
kovaa alustaa vasten.

Tallaiset vauriot eivat kuulu 10
vuoden takuun piiriin.

Takuumme ei kata

 Leikkausjalkié ja naarmuja

* Ylikuumenemisesta aiheutuneita
vaurioita

* Virheellisesta, kayttétarkoituksen
vastaisesta tai asiaankuulumatto-
masta kaytosté tai huolimattomu-
udesta johtuvia vahinkoja

GR

Zuyxapntrpla yia tTnv ayopa
NG OELPAG MAYELPLKWYV OKEVWV
Calido. AlaBAcTE MPOGEKTIKA
TIg 0dnyieg xp nong. Mévo o
CWOTOG XELPLOMOG TWV OKEVWV
amnoé Xutocidnpo eyyvarat 6Tt
Oa Ta XaipeoTe ylia oAU Kaipod
Kal KAAA amoTeEAEoHATA KATA
To payeipepa.

Me ta okeUn Calido e§acpali-
ete €vToVo 1] anaAod cotapt-
OHa XWPIG ATTWAELN TWV apw-
Hatwv, Bpdactpo, cryoBpdactiyo,
Yoo, TNyaviopa fj Protpo
oTO povpvo. Avaloya HE TO
OXTHA TIPOIOVTOG IOV £XETE
ETUAEEEL

APLOTEG LSLOTNTEG VAIKWV
OLKaToapOAEG, Ol YAOTPEG KAL T
nydavia g oelpdag Calido amnod
XuTtoaidnpo givat oAy Baptd.
Eowtepikd kat eEwtepikd €xouv
emioTpwon gpaylé vaAwong. H
uaAwon dnuloupyei Eva mpooTa-
TEUTIKO OTPWHA, TIOU TIPOOTATEVEL
ard TN oKoupLd KAl SEV ETUTPETIEL
0710 dayNnTO VA «KOAAAROEL. XpNotl-
HOTIOlOUVTAL ATIOKAEIOTIKA EMAYLE
ETIUOTPWOELG TIOU AVTATIOKPivOVTaL
oTIG TIPOSLaYPAdEG TIOU LOXVOUV
Slebvwg.

NMAgovekTipara katd tn xpnon
Ta payelpikd okeun aro egayle
XUTOoidnpo poodEpouv povadika
TIAEOVEKTTATA TIOU ATIALTEL N
guyxpovn koudiva.



* H oelpd Calido eivat katdAAnAn
yla OAa Ta i8N ECTIWV, AKOUA
KOl ETIAYWYIKWV

* BEATIOTN amobrikeuon
BepudTNTAG KAl opoLldpopdn,
Aaplotn Bepuikn Katavopr). MNa
TO AOYO QUTOV, €ival EPIKTEQ
oL XaunA€g Beppokpacieq
payelpépatog. ‘Etol
ekolkovopeital evépyela.

* Mupipaxa, pe otabepd oxnua,
avOEeKTIKA Kal EUKOAA OTOV
KaBapLopo.

* H1davikr Avon yla oepBiplopa.
Algyeipouv omTika To BAEUNA
oe KaBe tpamedl. Ta payntd
Sdlatnpovvtal {eoTd yia peyaio
XPOVIKO SlacTnua.

Ynodei&elg

* [pwv and tTnv mpwtn Xpron,
K0BapPIoTE TA HAYELPLKA OKEUN
EEMAEVOVTAG Ta pE {e0TO vEPO.
2KouTtioTE Ta KAAA!

* Mpoo€gte kKata TN Xprion Ta
e&ng: Anogpuyete TV
untepBepuavon. Mnopei va
UTIOBABKLIOTOUV TA HAYELPIKA
anoteAéopata. Ol peoaieq
KaL Ol XaUNAEG Beppokpaocieq
anoTeAoUV TNV KAAUTEPN AVon
yla oAAd payntd. ETAEETe
16N katd tnv évap&n Tou
HayeLPEPATOG TNV ETIOUUNTY
Kal KataAANAn Beppokpacia.

Mpootacia tng epayé

emicTpwong

* Mnv KOBeTE MAVW OTNV EPAYLE
emioTpwor. Mmnopei va dnuoup-
ynBouv akaAaiodnteg ypatlou-

VIEQ KAL ONUAdLa KoTm|G.

* Mn {eoTAveTE TIOTE TO TNYAVL
yla HeyAAo XpoVviKo SidoTnua
evw eival adelo: Kivduvog unep-
B6¢puavong!

* Ta payelptkd okeun dev eivat
AVOEKTIKA 0TA XTUTNUATA.
Avatpégte oTiq Yrodeifelg
» ZepAovdiouarta euaylé eri-

OTPWONG Kat oKoupld

¢ H oelpa Calido dev gival KatdA-
ANAnN yia payeipepa xwpig Airnog.
Eite eruAéEete AadL, Airog eite
BouTupo, Ba TpéTEL va KaTave-
HeTalL o€ OAOKANPN TNV ETIDA-
VELQ TOU TTIUBEVA TOU OKEVOUG
TPV amo v €vapén tng Sladt-
Kaoiag Ynoipatog.

MNa v npoowtikn cag
acdpaieia Aapete utoyn ta
akoAovba

* H Beppokpacia mov avamntyo-
OETAL OTIG XELPOAABEG ATTO XU-
TOoi6NPO eival TIOAU uPnAn.
Mnv Ti1g aprjvete mavw anod Ta
CeoTd pdtia: Kivéuvog eykavpua
Tog! Xpnouuomoleite mavrote
TLAOTPEG Kat Bacelg (couBep)!
Ma v anoduyr atuxUaTog,
emTpEneTal uodvo n xprion Tnya-
VIWV PE OTEPEWMEVT) AafT). Mnv
TOTIOBETEITE TIG AABEG TNYAVIWV
Mavw amno YUPVEG PAOYEG 1
TIAVW amo TNV podcoy”n TNg
Kougivag.

Mnv adrivete Ta payelpika
OKEUT XWPIQ ETITHPNON KATA TN
Xprion Toug. PUAAGETE Ta pakpLd
arnoé nadia.

e [epifete TNV katoapoAa pe Aadt
Hovo péxpL to 1/3 6Tav tnyavi-
Cete. Xpnoluoroleite mpooTa-
TEUTIKO KAAUMUA Yia TiBaveg
TUTOLALEG AlTTOUG.

Xpnon o€ 6Aa ta €idn eoTIWV

e [a Vv anoduyn ypat{ouviwv
o€ E0TIEG PE YVAALVN eTDA-
VELQ: ATIOBETETE KAL ONKWVETE
TA HAYELPIKA OKEUT TIPOCEKTIKA.
Mnv Ta o€pvete mavw oTn Yud-
Alvn erudavela.

Katd tn xpnon oe eotieq
aepiou: Kivduvog rupkayldg kat
gykavpatog: PuBpilete Tn PAO-
ya agpiov avaioya Je tTnv emt-
$Avela Tou TTUBPEVA TOU PAYEL
PLKOV OKeEVOUG. Agv eTITPEMETAL
va Eemepva Ta TTAAIVA TOIXWHATA.
H SLAMETPOG TWV HATIWV TNG
eotiaq Ba pémnel va cupdpwvel
M€ TN SIAUETPO Tou TIUBUEVA
NG KAaToapoAag Kal Tou Tnya-
vioU.

2TNV MEPIMTWON EMAYWYIKWV Ha-
TV, pooggte ta e§Ng: Emt-
AEETE TNV KATAAANAN €AY WYLKN
€0Tia. AtoduyeTE TNV UTIEPOEP-
pavon, ylatin enaywyn avtidpd
TIOAU Ypriyopa.

Xpnon oe povpvo

* AVTIKEIUEVO E YUAALIVO KATTIAKL
Hrtopovv va BeppavOolv Ewg
220 °C.
‘OAa ta mpoidvTa pe XuTto Karmd-
KL UTTOpouV va Beppaveoiv
HEXPL TOug 300 °C.

* [la BEATIOTN XpPrioN o€ povPVO,
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ToTOOETEITE MAVTOTE TA pAYEL-
pLKA OKeUN TTAvVW o€ TaPir otn
oxapa.

KaBapiopog kat ppovtida

* Mpwv kaBapicete Ta {eoTd

HayelpKda okeun, aproTe Ta va

Kpuwoouv. Mnv ta Balete

arevBeiag péoa o€ KPUO VeEPO.

AmodevyeTe TIG aKpaieq Slaku-

pdavoelg Tng Beppokpaciag.

211 OUVEXELa, KaBaPIoTE TA HE

CeoTO vepo Kal EEMAUVETE Ta e

KPUO VEPO. ZKOUTIOTE TA KAAA.

Mn xpnolpoToLeiTe loXUPA Aela-

VTIKA PO Kal OKANPd odouy-

Yapdkia pe HETAAAIKEG {VEG.

Mropei va po&evricouv

{Na oTNV ePAyLE eTIOTPWOT).

Mmopeite va xpnolgorooete

Aveta BoupTodkia rj oTIOYyousg

Je iveg vahov yla va ta kabapi-

oeTe EWTEPIKA KAL EOWTEPIKA.

* TuxdV UTTOAEIPPATA HTTOPOUV VA
adalpeboUVV TIPOCEKTIKA |
CeoTO vepd. TN OUVEXELD,
OKOUTIIOTE TA PE ATIAAO TIavi yla
VA OTEYVWOOUV KAAA.

* ATIOONKEVETE TA HAYELPLIKA
oKeun arnd xutooidnpo o€ ote-
YVO HEPOG.

¢ Mmopouv va mAuBovv o€ TtAu-
VTAPLO TATWYV, AAAA KATL TETOLO
Sev gvdeikvutal.

ZepAovdiopata epayié
EMIOTPWONG KAl oKoupLa
Mrmopeite va ouveyioeTe va xpnot-
JoTtoleiTe TA payeELPIKA OKeUN. Ze
TETOLA MEPIMTWOT, EMAAEIPTE PE

18

AASL TO KATECTPAUUEVO ONUEID OTO
£0WTEPLKO TOU TNyaviov.

dUAaEN o€ oTEYVO HEPOG. AV O
TIUOUEVAG TOU LAYELPLKOU OKEVOUG
urtootei {nuid, propei va epdavi-
0TOUV YPaTlOUVIEG OTIG YUAALVES
eMPAVELEG. Z€ AUTTV TNV TIEPIMTW-
o, 060G CUVICTOULE VA AyopAoeTe
KOLVOUPYLO TNYAVL.

ZUVIOTOUE KAl 0TA AAAEPYIKA
dtopa (T.X. o€ VIKEALO, 0idnpo)

va avTtikabloTouv To Tnydavi oe
TEPIMTWON TIOU KataoTpadein
EUAYLE ETIOTPWOT OTO ECWTEPLKO
TOU Tnyaviov.

Zag napgXouvpe eyyunon 10
ETWV

Yla aTioAoynpéva EAATTWHA-

Ta UALKOU aTid TNV nuepopnvia
ayopdg, IOV AmModEIKVUETAL TNV
anodel&n ayopdg. O gpayLe xutooi-
dnpog eival e§alpeTIKA aVOEKTIKAG.
Q0T1600, 0€ TEPITTTWON TTWONG 1
TIPOOKPOUONG TIAVW O€ OKANPES
empaveles, uropei va umooTel
{nid. TEtolou eidoug {nuLEQ

Sev kaAumttovTal amno tn 10-eTn
gyyunon.

Aev KAAUTITOUNE PE EYYUNON

* T oNUASLA KOTING KAl TIG Ypa-
T(OUVIEQ

* TNV umtepBEpPUAvo

* EAATTWHATA TTIOU OdeirovTal
oTNV E0PAAPEVT), AKATAAANAN
Kat avopBddo&n xprion 1 apeAela

TK

Oncellikle Calido marka ten-
cere setini satin aldiginiz igin
tesekkiir ederiz. Liitfen kullanim
talimatlarini dikkatli bir sekilde
okuyun. Sadece kullanim tali-
matlarina uygun bir sekilde kul-
lanim tencerenizin émriinii uzatir
ve mutfakta iyi sonuglar verir.

Calido tencere setiile yiyecek-
lerinizi tam veya hafif bir sekilde
kizartabilir, glivec tava yapabilir,
pisirebilir, mayalayabilir, sivi
yagda kizartabilir veya firinda
pisirebilirsiniz. Bunlar triiniin
sekline baghdir.

Yiiksek kalitede malzeme 6zel-
likleri

Calido marka dékme demir tencere,
kizartma tencere ve tavalari oldukca
agirdir. Tim drdnlerin igi ve disi
emaye kaplamadir. Emaye kapla-
manin olusturdugu koruma tabakasi
sayesinde tencerelerin paslanmasi
ve pigirim sirasinda yiyeceklerin
tencerelere yapismasi é6nlenmigtir.
Emaye kaplama islemi uluslararasi
kurallara uygun olarak gerceklesti-
rilmektedir.

Kullanim sirasindaki avantajlar

Emaye dékium tencereler ginimiz

modern mutfaklarinda kullanicilara

benzersiz avantajlar sunmaktadir.

* Calido marka tencereler indiik-
siyonlu ocaklar dahil olmak Gizere
her tlrll ocak tizerinde kullanima
uygundur.



¢ En uygun i1si depolama iglemini ve
ayrica esit, iyi bir is1 dagilimi
saglar. Bu durum disik pisirme
sicakliklari iin de gegerlidir.
Enerji tasarrufu saglar.

¢ Firina dayaniklidir, sekli bozulmaz,
saglamdir ve kolay temizlenebilir.

* Servis etmek i¢in idealdir. Her
masa Uzerinde g6z alicidir. Yiye-
cekleriniz uzun sure sicak kalrr.

Uyarilar:

¢ Tencerelerinizi ilk kullanimdan
once lutfen sicak su ile yikayin.
iyice kurulayin!

¢ Kullanim sirasinda dikkat edin:
Asiriisinmaya karsi 6nlem alin.
Kot pisirme sonuglari ile karsi-
lagabilirsiniz. Orta veya dislk IsI
kullanimi gogu yemek tlrd igin en
uygun sonuglari ortaya ¢ikarir. Bu
nedenle pisirim dncesi gereken en
uygun islyl segin.

Emaye tabakayi koruyun

* Emaye tabaka tzerinde kesme,
dograma yapmayin. Aksi takdirde
bu iglem tencere Uzerinde istenme
yen ¢izik ve kesme izlerine neden
olur.

* TavayI kesinlikle uzun sure bos
olarak isitmayin: Asiri iIsinma
tehlikesi!

* Tencere seti darbeye dayanikl
degildir. Uyarilari dikkate alin.

» Aksi takdirde emaye tabakada
hasar ve paslanma olusur.

» Calido yagsiz pisirimde kullanim
icin uygun degildir. Segmis
oldugunuz sivi yagi, margarini
veya tereyagdini kizartma igslemine

gec¢meden 6nce tim tencere
ylzeyini kaplayacak sekilde esit
bir bicimde dagitin.

Kendi emniyetiniz icin dikkate
alin

* D6kme demirin kulplari agiri
Isinma yapar. Kulplari agiri 1sin-
mig ocak lzerinde bulundurmayin:
Aksi takdirde elinizi yakma tehlike-
siile karsilasabilirsiniz! Her za-
man kulplar igin uygun firin bezi
ve tencere althgi kullanin!
Meydana gelebilecek kazalari
6nlemek amaciyla kesinlikle kulp-
lari siki olan, sallanmayan tavalar
kullaniimalidir. Tava kulplarini
kesinlikle agik ates lizerine veya
ocagin 6n tarafina koymayin.
Pisirme esnasinda tavayi g6zetim
altinda tutun. Cocuklardan uzak
tutun.

Kizartma yapmak igin tencerenin
sadece 1/3 yiksekligine kadar yag
dokin. Sigramayi engellemek igin
tencere kapagini hazir bulundurun.

Kullanim tiim ocaklar i¢in

uygundur

* Cam ocaklarin yiizeyinde olusa-
bilecek gizilmeleri 6nlemek igin:
Calido Tencere Setini ocagin lize-
rine dikkatli bir sekilde yerlestirip,
ocagin Uzerinden dikkatli bir se-
kilde kaldirin. Tencereyi cam
ylzey Uzerinde itmeyin.

* Dogalgazh Set Ustii Ocaklarda
Kullanim: Yangin ve Yanma Tehli-
kesi: Tencereyi dlizgun, atesin
orta kismina gelecek sekilde
yerlestirin. Ates kesinlikle tence-

renin yan kisimlarindan digariya
tagmamalidir.

* Gazli ocak taslarinin capinin
tava ve tencerenin ¢apina uygun
oldugundan emin olun.

« indiiksiyonlu Ocaklarda Kullanim:
Uygun blyuklikte ocak alani
segin. indiiksiyonlu ocaklarin
cok cabuk reaksiyon géstermesi
nedeniyle asiri isiy1 dnleyin.

Firinda Kullanim

e Cam kapakl triinler
220 °C’ye kadar isitilabilir.

Tum dékme demir kapaklari
300 °C sicakliga kadar isitilabil-
mektedir.

* Firinda en verimli sonucu alabil-
mek icin tava veya tencereyi
daima firin tepsinin veya firn
1zgarasinin Uzerine koyun.

Temizlik ve Bakim

¢ Sicak olan tava veya tencereyi
temizlik éncesi sogumaya birakin.
Dogrudan soguk su ile temas
etmemelidir. Tencerenin agiri isi
farkina ugramasini 6nleyin. Ardin-
dan sicak su ile yikayip soguk su
ile durulayin. iyice kurutun.

Sert deterjan ve metal iceren
stinger kullanmayin. Aksi takdirde
bu islem emaye kapli ylizeyi boza-
bilir. Naylon iceren bulasik fircalari
veya bulagik stingerleriile tava

ve tencereleri sorunsuz bir sekilde
temizleyebilirsiniz.

Bulasik kalintilarini tencere veya
tavayi sicak suda bekleterek
kolayca ¢ozebilirsiniz. Bu islem-
lerden sonra tencere veya tavayi
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yumusak bir mutfak bezi ile silin
ve kurutun.

* Dékme demir tava ve tencerele-
rinizi korumak igin kuru ortamlarda
saklayin.

* Bulasik makinesinde yikama
yapllabilir fakat bu iglem énerilme-
mektedir.

Emaye tabakada hasar veya
paslanma olusabilir

Tava ve tencerelerinizi buna ragmen
kullanmaya devam edebilirsi-

niz. Boyle bir durumun meydana
gelmesi halinde emaye tabakanin
bozuk olan bélimanu sivi yag ile
ovalayin. Kuru muhafaza edin. Tava
ve tencerelerin taban bélimiinde
hasar olusmus ise cam ylizeyde de
cizikler s6z konusu olabilir. Béyle bir
durumda yeni bir tava veya tencere
almaniz énerilmektedir. Ayrica
alerjik durumlar (6rn. Nikel, Demir)
nedeniyle tava ve tencerelerin i¢
emaye kisminda meydana gelen
hasarlarda, trininizu yenilemeniz
Onerilmektedir.

Makbuz ve Dekont ile onaylan-
mis teslim tarihinden itibaren
gecerli hata tespiti icin

10 Yil Garanti sunmaktayiz. Emaye
kapl dékme demir uzun sure da-
yaniklidir. Uriintiniiz sert yiizeylere
disme ve carpma esnasinda zarar
gOrebilir. Bu sekilde zarar gérmus
tava ve tencereler Garanti kapsa-
minda degildir.
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Garanti kapsaminda olmayan

durumlar:

» Kesik ve Cizikler

e Asiri Isinma

¢ Yanlis ve uygun olmayan kullanim
ve dikkatsizlik nedeniyle olugsan
hata ve zararlar kargilanmamakta-
dir.
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Mbl no3apaBnAaem Bac ¢ NOKyn-
KOM KYXOHHOW nocyfbl cepuun
Calido. Moxanyiicta, npoynTan-
Te BHUMaTEJIbHO UHCTPYKLUIO
no npumeHeHuto. TosbKo npu
Hapgnewalwem obpaleHnmn ata
YyryHHana nocypa rapaHTupyeTt
BaM Ha MHOTUe rofbl yA0BOJb-
CTBUE U XOpoluue pe3y/ibTaTbl
NPUroTOBJIEHUA MULLK.

C nomouybto Calido MoHO
CUJIbHO WK Crierka o6apu-
BaTb, TYLIUTb C COXPaHEeHUeMm
apomara, BapuTb, AOBOAUTb A0
roTOBHOCTH, GpPUTMPOBATb UN
3anekartb. B 3aBucumocTu ot
BblGpaHHOW popMbl U3penusa.

LieHHble cBOWCTBa MaTepuana
HKacTptonn, apoBHM 1 CKOBOPObI
4yryHHow cepun Calido anatwoTca
BecbMa TAMebIMU. BHyTpU 1
CHapYK OHU MOKPbITbI AMasbIO.
Omanb 06pasyeT 3aLUTHBIN

C/I0M, KOTOPbIM NpefoXpaHaAeT oT
KOpPPO3WK, a TaKKe npeoTepa-
LwaeT npucTaBaHve nuwm. Mpum
9TOM MCMO/b3YITCA TOBKO TaKune
3MasieBble NOKPbITUA, KOTOPble
COOTBETCTBYIOT IeNCTBYOLLUM
MeXyHapoAHbIM HopMaMm.

MpeumyuiecTsa Npu UCNOJIb30-
BaHUU

HyxoHHasa nocyaa ns amannposaH-
HOro 4yyryHa o6ecneynBaeT yHu-
KasibHble NPenMyLLecTBa, BaHble
Ha COBPEMEHHOWM KyXHe.
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* U3penus Calido nogxoaaT ana
nauT No6oro Tuna — B TOM Yncne,
MHAYKLMOHHBIX

¢ OnTMManbHoe akKyMy/MpoBaHue
1 XopoLuee paBHOMepHoe pac-
npegenenve Tenna. bharogaps
9TOMY MOXHO AOBOAUTb 611040
[10 TOTOBHOCTM NPU HU3KUX
Temneparypax. Taknm o6pasom,
obecneymBaeTCA IKOHOMMA
3Hepruu.

* [IpUrogHOCTb ANA [yXOBOW Neyu,
NPOYHOCTb, UBHOCOCTOMKOCTb M
NIErKOCTb B YXOZA€.

* \peanbHO NOAXOANT AnsA cep-
BMPOBKU. ONTHUYECKMU, IBNIAETCSA
YKpaLleHWeM No6oro ctona.
Muwa ocTaeTca TenoM B Teye-
HWe A/IMTENBbHOrO BPEMEHMU.

YKasaHuAa

* MNepep nepBbIM UCMOIb30BAHN-
€M, O4YUCTUTE KYXOHHYIO MoCcyay
Ten10¢ NPOMbIBHOM BOAOM.
XopolLuo npocymTe!

Mpun ncnonb3oBaHUM HEOGXOAMMO
obpalaTb BHUMaHWe Ha caeayio-
wee: N36eraiTe neperpesa. MNe-
perpes MOXET BECTHU K NJIOXUM
pesynsTaTam NpUroToBAEHUA
N1, Jna MHOrMX NPOAYKTOB
ONTUMaNbHbIMW ABNAIOTCA CPej,
HUE UM HU3KWE TemnepaTypbl.
Henaemyio M COOTBETCTBYIOLLYIO
Temneparypy cnegyeT BbiGupaTtb
ye B caMOM Havasie npuroTos-
NEHNA NMULLN.

BeperHoe o6palieHune c amane-
BbIM MOKPbITUEM

* He pexbTe Ha aManeBoMm
MOKPbLITUK. DTO MOKET NPUBECTH
K NOAB/IEHUIO LapanuH 1 cneaos
pesaHus.

Hukorpa He HarpeBaiTe nycTyio
CKOBOPOAY B TeYEHWe A/n-
TeNbHOro BpemeHu: OnacHocTb
neperpesal

HyxoHHas nocyga He AaBnaeTca
yAaponpoyHoi. CM. ykadaHus

» OTCHOYMBLLASA dMasTb M KOPPO3US
HyxoHHaA nocyga Calido He
npegHasHayeHa A1 NpUroTos-
neHnsa nuwwmn 6e3 xupa. Bbl-
6paHHbIN KUp, pacTUTENIbHOE NN
CNMBOYHOE Mac/Io nepej Hava-
JIOM ¥apeHus cneayeT pacnpe-
[eN1TbNO BCEM OCHOBHOM Mo-
BEPXHOCTH.

Ana co6cTBeHHOM 6e3onacHo-
CcTH o6palainTe BHUMaHUe Ha
cnepyouiee

* YyryHHble py4YKH CU/IbHO Harpe-
BatoTcs. OHM He A0/IHKHbI HaXo-
OWUTbCA HajA HarpeTom KoHop-
Kow: OnacHocTb oxoros! Bcerga
MUCMONb3YITE NPUXBATHU W NOA-
cTaBKu!

Bo nsbemaHne HecHacTHbIX
CNy4aeB CKOBOpOAaMU crieayeT
No/Ib30BaTbCA TOJIbKO C XOPOLLO
BCTaBJ/IEHHbIMK py4YKamu. He
pacnonaraiTe py4Ky CKOBOPOAbI
Hag, OTKPbITbIM OTHEM WU/IW Haj
nepegHel CTOPOHOM NANUTbI.

Mpu NoNb30BaHWUKM KYXOHHOM
nocybl He octasnifinTe ee 6e3



Hagsopa. He nognyckanTte pgeten.
* [Mpu bpUTUPOBaAHUM HANONHANTE
KacTpo/1to Maci1oM nuLb Ha 1/3
BbICOTbI. [lep¥uTe Harotose
6PbI3roBUK A5 3aLMTbI OT BO3-
MOMHbIX 6pbI3r ropAYero xupa.

Mcnonb3oBaHue Ha NMTax Bcex
TUNOB

* Bo nsbemwanuve uapanvH Ha
CTEKJ/IOKepamMMU4eCKoM NoBepx-
HOCTU: OCTOPOXHO CTaBbTe U
CHUMaiTe KyXOoHHyto nocyay. He
[iBUraiTe no CTeKI0Kepamuye-
CKOM NOBEPXHOCTM.

Mpu ncnonb3oBaHUM Ha ras3oBbixX
nautax: MowapoonacHocTb u
onacHocTb oxoros: HactpavBai-
Te ra3oBoe njams B COOTBET-
CTBWM C paboyert NOBEPXHOCTbLIO
KYXOHHOM nocygabl. [hamsa He
LO/THHO 06MraTb 60KOBbIE
CTEHKM C Hapy*HOM CTOPOHbI.
[AnameTp KOHHOPKM JOHKEH CO-
OTBETCTBOBATb AVAMETPY AHMLLA
KacTpioIM NI CKOBOPOAb.

B cniyyae MHAYKLUMOHHOM NANTbI
HeobxoanMo obpalyaTb BHUMA-
HWe Ha cnegytoulee: Boibuparite
NOAXOAALLY0 KOHPOPKY. N36e-
ranTe neperpesa, TaK KaKk MHAYK-
LMA pearnpyeT o4eHb GbICTpO.

Ucnonb3oBaHUe B yXOBOM Neyu

* N3penuns co CTEKNAHHOM KpbILU-
KoM ponycKatoT Harpes o 220 °C.
Bce u3genus ¢ 4yryHHoM Kpbil-
KOM MOXHO HarpeBatb A0 300 °C.

¢ 1151 ONTUMA/IbHOTO UCMOJIb30-
BaHWA B AyXOBOW Neyn, cTaBbTe

KYXOHHYI0 NocyAly Ha NpOTUBEHb
WIW Ha PELLETHY.

OuuCcTHKa 1 yxop,

* [lepep 04YMCTKON AaiTe HarpeTom
KYXOHHOM nocyze oxnaanTbCs.
He cTaBbTe HenocpeACTBEHHO

B X0104HYl0 BoAy. M3Gerante
pesKux nepenazgos Temnepary
pbl. 3aTEM O4YMCTUTE ropsaYen
NPOMbIBHOM BOZIOM 1 CMOIOCHUTE
XOJIOAHOM BOZOM. XOPOLO npocy-
wmTe.

He ncnonb3yiite cunbHble
abpasvBHbIE OYUCTUTENN U
MeTaNIMYecKme Movanku ans
MbITbfl KACTPto1b. OHKM MOTYT NO
BPeAWTb dMasieBoe NOKpbITHE.
[ns BHYTPEHHEN N HapyKHOM
O04YMCTKM 6e3 NPOo6IEM MOMKHO
MCMonb30BaTh LETKKU C NOABO-
[I0M BOZbl UM HEMIOHOBbIE M'YGKM.
OcTaTKu Nerko oTAeNAnTCA Npu
3amMayMBaHuu1 B ropsyent Boge.
Mocne aToro NpoTpuTE MArKOM
TPAMNKOW M XOPOLLO NPOCYLUNTE.
XpaHuTe YyryHHYI KYXOHHYIO
nocyay B CyXxoM MecTe.

OuuwaTb B NOCYJ0MOEHYHOM
MallKMHe MOXHO, HO HE PEKOMEH-
ayetcs.

OTCHOuYMBLUAA 3Masib U KOPPO-
3uAa

HecmoTpA Ha 3T0, KyXOHHY0
NocyAy MOXHO UCMO/Ib30BaTb U
fAanblue. B aTom cnyyae nospe-

W AEHHbIE Y4aCTKU BO BHYTPEHHEN
061acTv CKOBOPOAbI CneayeT

HaTepeTb Mac/soM. XpaHuTb B
cyxom mecTe. Mpu noBpexaeHn-
AX AHMLLA KYXOHHOW NOCyAbl, Ha
CTEeHK/I0KepaMnYeCKNX MOBEPXHO-
CTAX MOTYT BO3HWKATb LiapanuHbl.
B aTom cny4ae mbl peKomeHayem
MOKYMKY HOBOM cKoBopogbl. Kpome
TOro, anneprukam (Hanpumep, no
OTHOLLEHMIO K HUKEeI0,enesy),
Npu NOBPEHKAEHNUN BHY TPEHHEN
3MaIMpOBaHHOM MOBEPXHOCTK Mbl
peKoMeHAyeM NPoM3BECTH 3aMeHy
CKOBOPOAbI.

Ha cnyyait 060CHOBaHHbIX
pederToB mMbl gaem 10-neTHOKO
rapaHTmio,

HayuHanA oT AaTbl NPOAAMKM, C AOKY-
MeHTasIbHbIM NOATBEPHAEHNEM B
BUAE YeKa. DMaMpPOBaHHbIN YyryH
o6napaeT 60/1bLLON MPOYHOCTbIO.
OpHaKo Npu nageHnax nnm yaapax
0 TBEpAbIE MOBEPXHOCTH BO3MOM-
Hbl NOBPEXAEHUA.

TaKune NoBpem4eHNA He NOKpbIBa-
toTcA 10-neTHen rapaHTuen.

lapaHTHA He feicTByeT B criyyae

* CnepfoB pa3pesa U uapanuH

e [eperpeBa

* [lebeKTOB, KOTOPbIE BO3HWKM
BC/IEACTBWE HENPaBWU/BbHOIO,
HeCoOTBETCTBYIOLLErO UK
HeHaa/1exallero obpaueHns, a
TaKe B pesy/ibTaTe He6PEeHCTH
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Bitaemo 3 nokynKoto
KyXOHHoOro nocypay cepii Calido.
Byab nacKa, yBaxHo npoyuTai-
Te IHCTPYKL,il0 3 BUKOPUCTaHHA.
Jlnwe HanemxHe NOBOAKEHHA 3
YaBYHHUM NOCYAAOM FrapaHTye
TpuBasne 3af,0BOJIEHHA Ta rapHi
pe3ynbTaTv NPUroTyBaHHA.

3 nocyaom Calido momHa
o6cmamyBaTh Ha cUJibHOMY a6o
cnabKomy BOTHi, TYLUKyBaTH 3i
36epereHHAM apomary, BapuTH,
AOBOAUTH [0 FOTOBHOCTI, CMa-
HUTU y ppuTIOpi a6o 3anikaTtu —
3a/iexHo Bi BUGpaHoro Tuny
BUpPOGY.

BucoKosAKicHi BhacTuBoOCTi
martepiany

KacTpyni, ®apoBHi Ta ckoBopoau
cepii Calido 3 4aByHa Aye BamKi.
BOHU MaloTb eManboBaHe NOKPUT-
TA BCepeauHi Ta 30BHi. EManb yTBO-
pIO€ LWap, AKWIM 3axuuiace Bif ipxi Ta
NepeLLIKOAKAE NPUMNAaHHIO CTpas.
BHWKOpUCTOBYIOTHCA NINLLIE EMA/IbO-
BaHi MOKPUTTA, AKi BignoBiganTb
YUHHUM MiXHAPOLHUM BUMOTaM.

MepeBaru nig 4ac BUKOPUCTaH-

HA

HyXoHHWI" nocyA 3 emanboBaHoro

YaByHy Aa€ YHiKa/bHi nepesaru, AKi

NOTPIBHI Ha CyYacHiM KyxHi.

* [Mocyp Calido nigxoanTb ANA BCiX
BUAIB KYXOHHUX NWUT, 30KpemMa
iHAYKLIRHMX
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* OnTumanbHe 36epereHHA Tenna
Ta Moro piBHOMIPHWI, AKICHWUM
poanogin. Lle aae amory rotysatu
3a HU3bKKUX Temnepartyp Ta
3a0LLajKye eHeprito.

 [ipxoAnTb ANA rOTYBaHHA B
LYXOBL,j, He AedOopMyeTbCA, Mill-
HWI Ta He noTpebye 0cobAnBOro
pornapy.

* Havkpalle nigxoauTb A8 cepsi-
pyBaHHs. [puKpacuTb
6yab-AKui cTin. CTpasu AOBro
3anULLAaTbCA TENINMM.

BrasiBku

* MNepea NepLIMM BUKOPUCTaHHAM
NOMWIATEKYXOHHWI NOCYA,
TEen/I0t0 NPOTOYHOIO

Bozot0. [lo6pe BUCYLUNTHITB!

MNip yac BUKOPUCTAHHA CRigKyHTe
3a TUM, LWo6 nocyz He neperpi-
BaBcA. Lle moxe noripwmTu pe-
3ynbTaTh NpurotyBaHHA. CepepHi
a60 HM3bKi TemnepaTypu € onTu-
MasbHUMK AnA 6araTbox

cTpas. |3 camoro noyaTKy
NPUroTyBaHHA BUGEPITb 6arKaHy
1 BigNOBIgHY Temnepatypy.

36epekeHHA emanboBaHOro

NOKPUTTA

* He pixTe Ha emanboBaHOMy
NOKPUTTI. Lie MoXe CnpuYnHUTH
NoABY HEECTETUYHUX NOAPANMH
Ta cnigiB pisaHHs.

¢ Hikonn He HarpiBaiTe NpoTArom
[I0Broro 4acy cKosopogy 6e3
NpOAYKTIB:
iCHye pu3unK neperpisy!

* HyXOHHWIN nocyA He € CTINKKUM [0

yaapis. [JuB. BKa3iBKM.

» BigrontoBaHHA emasii Ta ipma
* Mocyp Calido He nigxoanTb ANA

roTyBaHHs

6e3 wupy. MNepen o6cmamyBaH-

HAM OJ1it0, }Mp ab0 BepLUKOBE

Mac/o cnif, po3nogianTH Nno BCin

noBepxHi AHa.

Ansa Bawoi K 6e3nexun JoTpu-

MyHTeCA HacTynHoro:

* Py4Ku 3 4aBYHY CUIbHO Ha-
rpiBatoTbCA. BOHW HE NOBUHHI
3HaXOAUTUCA HaA PO3HKAPEHOI0
NOBEPXHEI0 KYXOHHOI MINTH: iCHY€E
He6e3neKka oTpUMaHHsA onikis!
3aBH M KOPUCTYNTECA PyKaBu-
YKaMu A48 KacTpynb i nigcTasKa-
mu!

¢ L1l06 3ano6irTn HewacHnM

BUMNaAKaM, KOPUCTYWTECH NnLle
CKOBOPOZaMK 3 MiLLHO 3aKpinne-
HOIO PYYKOIO.
He poswmillyiiTe py4YKu CKOBOPIA,
Haj BiAKPUTUM BOrHEM abo Haj,
nepefHbOK CTOPOHOIO KYXOHHOI
NUTU.

* He 3anu1wainTe KyXoHHWI nocya
6e3 HarniAgy nig 4ac BUKOPUCTaH-
Hs. TpumaiTe nogani Big AiTen.

o [1nA cMaxeHHA y GpuTIopi HanoBs-
HIOMTE KacTpy/to OJli€to nLe Ao
1/3 i BUcoTU.

TpvMmaliTe HAaNOroToBI KPULL-
Ky-CiTKY Bifi MOXJIMBOrO
PO36PU3KYBAHHA HKUPY.



BuKopucTaHHA Ha BCix BUgax
KYXOHHUX NAUT

¢ LLlo6 3ano6irTv nosasi noApAnNuH
Ha KyXOHHMX NJMTax 3i CKAAHO
noBepxHeto:

nigHiMaviTe Ta onycKante
KYXOHHWI nocya o6epexHo. He
coBaiTe NOCYAOM M0 CKAAHIN
NOBEPXHI.

Mig yac BUKOPUCTaHHA Ha
rasoBuX NimTax icHye He6esneKka
3aropAHHA Ta OTPUMAHHSA OMiKiB:
KOPUryWTe CUy ra3oBoro rno-
NyM’A BIANOBIAHO A0 PO3Mipy

AHa KyXOHHOro nocyay. Hikonn
He JonycKanTe, o6 BOroHb BUXO-
OMB 3a B6iYHi CTIHKMW.

» [liameTp BapunIbHUX NOBEPXOHb
Mae BignosigaTu giameTpy gHa
KYXOHHUX KacTpy/ib i CKOBOPIA,.
3a BUKOPUCTaHHA Ha iHAYKLIRHNX
BapU/IbHUX NOBEPXHSAX: BUBUpai-
Te BiANOBiHY 3a pO3MipoM
KOH(MOPKY. YHUKaWTe neperpisy,
OCKIiNbKM iHAYKLiMHa nanTa pea-
rye AyMe WBNAKO.

BUKOpUCTaHHA B AyXOBKaX

* BMpo6m 3i CKIAHOIO KPULLKOO
MOXHa HarpiBatu fo 220 °C. Yci
BMPO6M 3 HaBYHHOIO KPULLKOIO
MoHa HarpisaTu go 300 °C.

o 1N ONTUMasIbHOrO BUKOPUCTaH-
HA B yXOBKax 3aBM AW CTaBTe
KYXOHHWI nocyz Ha feKo abo
peLiTKy.

OuuweHHA Ta aornag

* MNepea YMLLEHHAM faiTe KyXOH-
HOMY nocyzy OXo/oHyTH. He
3aHyplonTe Bigpasy B XONO4HY
BOJY. YHUKaNTe eKcTpemMasibHUX
KonmMBaHb Temnepartypu. MNoTim
NMOMWIATE TEMIO MPOTOYHOIO
BO/IOl0 Ta OMOJIOCHITb XO/I04HOI
BoAo10. [lobpe BUCYLLITh.
YHWKaiTe BUKOPUCTaHHA CUJIb-
HoAieBUX abpa3nBHKX 3ac06iB
YULLEHHA Ta MeTali30BaHUX Mo-
[YLIEYOK ANA YULLEHHA KacTpy/b.
BoHM MOXYTb NoOWKOANUTH ema-
NibOBaHe NOKPUTTA. [N YULLEeHHA
AK 30BHI, TaK i BCepeuHi MOxHa
BiJIbHO BUKOPUCTOBYBATMU LLITHN
AN MATTA NOCYAY Ta HEMIOHOBI
ry6Ku.

3anvWKKN MOXKHa A6annmneBo
BiJOKPEMMWTU 32 LLONOMOro0
PO3MOYyBaHHSA rapsA40to BOAOH0.
MoTiM NPOTPITL NOCYA M'AKOIO
TKaHWHOO Ta J06pe BUCYLWITh.
[na 36epiraHHA KyXOHHOro
nocyay 3 4aByHy BUGMpanTe cyxe
micue.

MuTH B nocyaoMuiiLi MoXHa, ane
He peKoOMeHAy€eTbCA.

BipKontoBaHHA emani Ta ipxa
HesBamaroum Ha ue, KyXOHHUM
NoCyA0M MOXHa KOpUCTyBaTUCA 1
Hagani. Y ubomy BunagKy npoTpiTb
NOLLUKOZ¥EHe MicLe BcepeaunHi
CKOBOPOAM ONi€to.

36epirariTe B cyxomy Micui. AKLO
[AHO KYXOHHOrO NOCYyAy NOLIKOA-
HeEHO, MOX/IMBa NoABa NOAPAMNUH

Ha CKNIAHWX NOBEPXHAX. Y LbOMy
BMNaAKy pagnMo npua6atu HoBy
cKoBopogy. TaKox paanMo 3aMi-
HWUTK CKOBOPOAY aneprikam (Ha-
npuKAag, Ha Hikenb, 3ai30), AKLLO
ema/b NOLIKOAKeHa BCepeanHi
CKOBOPOAM.

Mwu Hapaemo rapaHTito 10 poKiB
Bif ATV NpoAaxy, 3a HAABHOCTI
TOBapPHOro YeKa, Ha BUNajoK
BUAB/EHHA 0BI'PYHTOBAHWX HeA0-
NiKiB. EManboBaHui YaByH aye
[OBroBiYHMI. Ane B pasi nagiHHA
a6o yaapy 06 TBepAy NOBEPXHIO BiH
MOXe MOLUKOAUTUCA.

TaKi NOLIKOAMEHHSA He NOKpMBa-
t10TbcA 10-pi4HOIO rapaHTieto.

Mu He HapaeMo rapaHTito Ha TaKi
BUNafKu:

* CNigM NOpisiB i NOAPANUH;

* neperpis;

* nedeKTH, WO CNPUYMHEHI
HenpasBW/IbHUM, HEBIAMOBIAHWUM i
HeHasIelHUM BUKOPUCTaHHAM abo
HegbanicTio.
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Gratulujemy Panstwu zakupu
zestawu naczyn kuchennych
Calido. Nalezy bardzo doktadnie
przeczytaé instrukcje obstugi.
Tylko odpowiednie obchodzenie
sie z naczyniami z zeliwa gwa-
rantuje, ze mozna bedzie cieszy¢
sie nimi przez dtugi czas i przy-
gotowywacé smaczne potrawy.

W zaleznosci od wybranych
produktéw, uzywajac naczyn
Calido, mozna mocno lub lekko
przysmazac potrawy, dusié, za-
chowujac ich aromat, gotowac,
gotowac¢ na matym ogniu, sma-
2zy¢ w gitebokim oleju czy piec.

Wysokogatunkowy materiat
Garnki, brytfanny oraz patelnie z
zeliwnej serii Calido sa bardzo ciez-
kie. Z zewnatrz oraz od wewnatrz
pokryte sg warstwg emalii. Emalia
stanowi powtoke ochronag, ktéra
zapobiega nie tylko rdzewieniu
naczynia, lecz takze przywieraniu
potraw. Stosowane sg wytaczenie
powtoki z emalii, ktore sg zgodne z
obowigzujgcymi miedzynarodowy-
mi przepisami.

Zalety stosowania

Naczynia do gotowania z emalio-

wanego zeliwa majg wyjgtkowe

wiasciwosci, ktére sg nieodzowne w

nowoczesnej kuchni.

¢ Naczynia Calido nadaja sie do
uzywania na wszystkich kuchen
kach — takze indukcyjnych.
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* Optymalne kumulowanie oraz
réwnomierne, dobre rozprowa-
dzanie ciepta. Dzigki temu do
gotowania wystarcza niska tem-
peratura. Pozwala to zaoszcze
dzi¢ energieg.

* Nadaja sie do uzycia w piekar-
nikach, majg stabilny ksztatt, sg
wytrzymate i tatwe w pielegnacji.

* Odpowiednie takze do serwo-
wania potraw. Stana sie ozdoba
kazdego stotu. Potrawy pozosta-
ng w nich ciepte przez dtugi czas.

Wskazowki

* Przed pierwszym uzyciem
naczynia nalezy przeptukac ciepta
wodg z dodatkiem ptynu do
naczyn. Dobrze osuszyd!

* Podczas uzywania pamigtaé, aby
unika¢ przegrzania. Mogtoby
to Zle wptynaé na jako$¢ przygo-
towywanych potraw. Srednia lub
niska temperatura jest optymalna
w przypadku wiekszosci potraw.
Juz na poczatku gotowania nalezy
wybraé¢ odpowiednig temperature.

Ochrona powtoki z emalii

* Nie nalezy kroi¢ potraw na powto-
ce z emalii. Mogtoby to spowodo-
wac nieestetyczne zarysowania i
pozostawi¢ $lady po ostrzu.

* Nie nalezy rozgrzewaé przez
dtuzszy czas pustej patelni: nie-
bezpieczenstwo przegrzania!

* Naczynia do gotowania nie sg
odporne na uderzenia. Patrz
wskazowki
» Odpryski emalii oraz rdza

* Naczynia Calido nie nadaja sie do
gotowania bez ttuszczu. Wybrany
olej, thuszcz lub masto przed
smazeniem nalezy rozprowadzi¢
na catej powierzchni dna naczynia.

Dla wtasnego bezpieczenstwa
nalezy uwzgledni¢ nastepujace
punkty:

* uchwyty z zeliwa bardzo mocno
sig nagrzewajg. Nie wolno
dopuscié, by znajdowaty sie nad
rozgrzang ptytg kuchenki: niebez-
pieczenstwo poparzenia! Zawsze
stosowac tapki do garnkéw oraz
podktadki!

* Aby unikng¢ wypadkéw, wolno

uzywac patelni wytgcznie z moc-

no zamocowanymi uchwytami.

Nie dopuszczaé, aby uchwyty

patelni znalazty si¢ nad otwartym

ogniem lub z przodu kuchenki.

Podczas uzywania nie pozosta-

wiaé naczyn do gotowania bez

nadzoru. Naczynia muszg znajdo-
wac sie poza zasiggiem dzieci.

Podczas smazenia w gtebokim

oleju powinien on siegac¢ do 1/3

wysokosci naczynia. Przygotowaé

ochrone przed pryskajgcym olejem.

Do stosowania na wszystkich

typach kuchenek

* Aby unikng¢ zarysowania ku-
chenek ze szklang powierzchnig,
ostroznie stawia¢ oraz zestawiaé
naczynia z ptyty. Nie przesuwac
naczyn po szklanej powierzchni.

* W przypadku uzycia na kuchen-
kach gazowych: istnieje niebez-



pieczenstwo pozaru oraz
poparzen. Dostosowaé ptomien
dopowierzchni dna naczynia. Nie
dopuszczac, aby ptomien wy-
chodzit poza zewnetrzne Scianki
naczynia.

« Srednica ptyty kuchenki powinna
odpowiadac $rednicy dna garnka
czy patelni.

* W przypadku uzywania na ptytach
indukcyjnych: nalezy wybraé
odpowiednie pole grzejne. Unikaé
przegrzania, kuchenki indukcyjne
nagrzewaja sie bardzo szybko.

W przypadku uzywania w pie-

karniku

¢ Produkty ze szklang pokrywka sg
odporne do temperatury nagrze-
wania 220 °C. Wszystkie
produkty z pokrywkami z zeliwa
moga sig rozgrzac do 300 °C.

* Aby osiagna¢ optymalne efekty
przy uzywaniu naczyn w piekar-
niku, nalezy zawsze stawiac¢ je na
blasze lub ruszcie.

Czyszczenie i pielegnacja

* Rozgrzane naczynia do gotowa-
nia pozostawi¢ przed myciem do
ostygniecia. Nie zanurza¢ od
razu w zimnej wodzie. Nie naraza¢
produktéw na ekstremalne zmiany
temperatur. Nastepnie umy¢é w
cieptg wodzie z dodatkiem ptynu
do naczyn i wyptukaé zimng
woda. Dobrze osuszy¢!

* Nalezy zrezygnowac ze stoso-
wania mocnych preparatéw do
szorowania oraz myjek z metalo-

wymi widknami. Mogtyby uszko-
dzi¢ powtoke z emalii. Podczas
mycia naczynia po wewnetrznej
oraz zewnetrznej stronie mozna
natomiast uzywac szczotek oraz
gabek z nylonowymi wtdknami.

* Przywarte pozostato$ci mozna
usunaé, zamaczajac najpierw
naczynie na jaki$ czas w wodzie,
nastepnie przecierajagc go miekka
$ciereczka. Na koniec nalezy je
dobrze osuszy¢.

* Naczynia z zeliwa nalezy prze-
chowywaé w suchym miejscu.

* Mycie w zmywarkach jest dopusz-
czalne, ale niezalecane.

Odpryski emalii i rdza

W przypadku pojawienia sie
odpryskéw emalii lub rdzy naczynia
mozna nadal uzywaé. W takim
przypadku w uszkodzone miejsca
wewnatrz patelni nalezy wetrze¢ olej.
Przechowywaé w suchym miejscu.
Jezeli dno naczynia jest uszkodzo-
ne, moze spowodowac zadrapania
szklanych powierzchni. W takich
wypadkach zaleca sig zakupienie
nowej patelni. Takze osobom z aler-
giami (np. na nikiel, zelazo) zaleca
sig, aby w przypadku uszkodzenia

emaliowanej powierzchni wymienity

patelnie na nowa.

10 lat gwarancji

W przypadku uzasadnionych wad
fizycznych na podstawie dowo-
du zakupu udzielamy 10-letniej

gwarancji, liczac od dnia sprzedazy.

Emaliowane zeliwo jest bardzo wy-

trzymate. W przypadku upuszcze-
nia go lub uderzenia nim o twarde
powierzchnie moze jednak ulec
uszkodzeniu.

Takich uszkodzen nie obejmuje
10-letnia gwarancja.

Gwarancja nie sg objete takze

* Slady po ostrzu noza, zarysowania,

* przegrzanie,

» wady, ktére powstaty wskutek
btednego, nieodpowiedniego, nie-
wiasciwego uzycia lub zaniedban.
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CZ

Blahopfejeme vam k zakoupe-
ni fady kuchyriského nadobi
Calido. Peclivé si prosim
prectéte navod k pouziti. Jen pfFi
odborném zachazeni s litinovym
nadobim z néj budete mit dlouho
radost a bude se vam s nim
dobre vafit.

Nadobi Calido je vhodné k prud-
kému i mirnému opékani, sma-
Zeni tak, aby zlstalo zachovano
aroma, vareni, duseni, fritovani
nebo peéeni. Podle zvolené
formy produktu.

Vynikajici vlastnosti materialu
Hrnce, pekace a panve litinové rady
Calido jsou velmi tézké. Zevnitf a
zvenku jsou smaltovany. Smaltovani
predstavuje ochrannou vrstvu, ktera
chrani pfed rzi i pfipékanim jidel.
Pouziva se vyluéné jen smaltovani,
které splfiuje mezinarodné platné
predpisy.

Prednosti pfi pouziti

Kuchyriské nadobi ze smaltované

litiny ma jedinec¢né prednosti, které

jsou v moderni kuchyni zadouci.

e Calido vyhovuje véem druhCim
sporakl — i indukénim

* Optimalni akumulace tepla a jeho
rovnomérné, dobré rozlozeni.
Proto Ize dusit za nizkych teplot.
Tim Setfite energii.

* Vhodné do pecici trouby, tvarové
stabilni, robustni a snadno udrzo-
vatelné.
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* Vyborné vyhovuje k servirovani.
Svym estetickym vzhledem je
ozdobou stolu. Jidlo zGstane
dlouho teplé.

Upozornéni

¢ Pfed prvnim pouzitim umyjte ku-
chynské nadobi v teplé vodé.
Dobfe osuste!

¢ Pfed pouzitim méjte na paméti:
Nadobi se nesmi pfehfivat. Jidlo
se pak nepfipravi dobfe. Pro
mnoho druhu jidel jsou optimalni
stfedni nebo nizkeé teploty. Jiz na
zacatku vareni zvolte pozadova-
nou a odpovidajici teplotu.

Opatrné zachazeni se smaltem

* Na smaltovaném povrchu prosim
nekrajejte. Mohly by vzniknout
nevzhledné skrabance a zarfezy.

* Nikdy panev nezahfivejte na delSi
dobu, kdyz je prazdna: Nebezpedi
prehrati!

* Kuchyriské nadobi neni odolné
vic¢i naraziim. Viz upozornéni
» Opryskany smalt a rez

* Nadobi Calido neni vhodné k
vafeni bez tuku. Zvoleny olej, tuk
nebo maslo rozdélte pred pece-
nim po celém podkladu.

Kvuli své bezpecnosti méjte

prosim na paméti

* Rukojeti z litiny se silné zahtivaji.
Nesmi se nachazet nad zahfiva-
nou deskou sporaku: Nebezpedi
popaleni! Vzdy pouzivejte chiiap-
ky a podstavce!

* Aby se zabranilo nehodam, smi
se pouzivat jen panve s fixni

rukojeti. Rukojet panve se nesmi
umistit nad otevieny plamen nebo
predni stranu sporaku.

* Nenechejte kuchyriské nadobi
pfi pouziti bez dohledu. Nesmi se
nachazet v dosahu déti.

* P¥i fritovani naplrite hrnec olejem
jen z 1/3 jeho vysky. Méjte pfipra-
venu ochranu pfed vystfiknutim,
kdyby vystikl tuk.

Pouziti na vS§ech druzich

sporaku

* Aby se neposkrabaly sporaky se
sklenénym povrchem: kuchyriské
nadobi zvedejte a pokladejte
opatrné. Neposouvejte jim po
sklenéném povrchu.

* P¥i pouZiti na plynovych sporacich:
Nebezpeci pozaru a popaleni:
Upravte velikost plamene plynu
podle plochy dna kuchyriského
nadobi. Plamen nikdy nesmi sahat
az na boc¢ni sténu.

* Primér ploten sporaku musi od-
povidat priméru dna kuchyriskych
hrncd a panvi.

* U indukénich varnych ploten
respektujte: Zvolte vhodné varné
pole. Nesmi dojit k pfehfati, proto-
Ze indukce reaguje velmi rychle.

Pouziti v pecici troubé

* ZboZi se sklenénym vikem Ize
zahfat az na 220 °C. VSechny
produkty s litinovymi poklicemi Ize
zahfivat az na 300°.

¢ Aby bylo pouziti v pecici troubé
optimalni, vzdy kuchyriské nadobi
postavte na pecici plech nebo
rost.



Cisténi a osetiovani

* Zahtaté kuchynské nadobi nechej-
te pfes ¢isténim vychladnout.
Nevkladejte je pfimo do studené
vody. Nesmi dojit k extrémnim vy-
kyvim teploty. Nasledné vycistéte
teply vodou s €isticim prostfedkem
a oplachnéte studenou vodou.
Dobfe vysuste.

* Nepouzivejte silné abrazivni
prostfedky a draténky na ¢isténi
hrnct s kovovymi viakny. Mohly
by poskodit vrstvu smaltu. Myci
kartace nebo houby s nylonovymi
vlakny mlzete bez problém(
pouzit k ¢isténi zvenku i uvnitf.

 Ulpivajici necistoty Setrné odstra-
nite zmékeéenim v horké vodé.
Poté vytfete mékkou utérkou a
dobfe vysuste.

* K ulozeni litinového kuchyriského
nédobi zvolte suché misto.

* Myti v mycéce je mozné, ale nedo-
poru€ujeme ho.

Opryskany smalt a rez
Kuchyriské nadobi Ize pfesto nadale
pouzivat. V takovém pfipadé vetrete
do poskozeného mista uvnitf panve
olej. Uchovéavejte na suchém misté.
Kdyz je dno kuchyriského nadobi
poskozeno, mliZe se sklenény po-
vrch poskrabat. V takovém pfipadé
doporucujeme koupit novou panev.
Také alergikiim (napf. nikl, Zelezo)
radime vyménit paney, jestlize je
smalt uvnitf panve poskozen.

Poskytujeme 10 let zaruky

na opravnéné nedostatky od data
prodeje s doloZzenim dokladu o za-
koupeni. Smaltovana litina je velmi
trvanliva. Pfi padu nebo narazu na

tvrdy povrch se ale miize poskodit.

Na takové poskozeni se zaruka 10
let nevztahuije.

Neposkytujeme zaruku na

« vady vzniklé krajenim nebo po-
Skrabanim

» vady vzniklé prehfatim

e vady vzniklé chybnym, nevhod-
nym a nespravnym pouzivanim
nebo nedbalosti
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Gratulujeme vam ku kupe série
kuchynského riadu Calido. Sta-
rostlivo si precitajte navod na
pouzitie. Iba spravna manipu-
lacia s liatinovym riadom vam
zaruéi dIhd radost z vyrobku a
dobré vysledky pri vareni.

Pomocou riadu Calido mézete
jedlo prudko alebo mierne ope-
kat, Setrne prazit so zachovanim
aromy, varit, fritovat alebo piect.
A to v zavislosti od zvolenej
formy produktu.

Vysokokvalitné materialové
vlastnosti

Hrnce, pekace a panvice liatinovej
série Calido su velmi tazké. Zvonka
aj zvnutra su potiahnuté vrstvou
emailu. Emailovanie vytvara
ochrannu vrstvu, ktora chrani pred
hrdzou aj prifnavostou zvyskov jed-
la. Pouzivaju sa vyluéne emailové
vrstvy, ktoré zodpovedaju medzina-
rodne platnym predpisom.

Vyhody pri pouzivani

Kuchynsky riad z emailovanej liatiny

ponuka jedine¢né vyhody, o ktoré

je v modernych kuchyniach velky

zaujem.

* Riad Calido je vhodny pre vSetky
typy sporakov - aj indukéné

* Optimalne uchovavanie tepla a
jeho rovnomernad, dobra distri-
bucia. To umozriuje pouzivanie
nizkych teplét pri vareni. Setri
energiu.
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* Riad je vhodny do rury na pecenie,
tvarovo stabilny, pevny a lahky na
udrzbu.

¢ Vhodny aj na servirovanie. Pri-
tiahne pohlady ku kazdému stolu.
Jedla zostanu diho teplé.

Upozornenia

* Kuchynsky riad pred prvym pouzi-
tim umyte teplou vodou. Nechajte
ho dobre uschnut!

* Pri pouzivani dbajte na nasledov-
né: Zabrarite prehriatiu. Méze to
viest k zlym vysledkom varenia.
Pre mnohé jedla su najvhodnejsie
stredné alebo nizke teploty ohre-
vu. Uz na zadiatku varenia zvolte
pozadovanu a vhodnu teplotu.

Setrnost k emailovej vrstve

¢ Po emailovej vrstve nerezte
nozom. Méze to spodsobit vznik
nepeknych Skrabancov a stdp po
krajani.

* Nikdy na dlh$iu dobu nezahrievaj-
te panvicu bez obsahu: Nebezpe-
¢enstvo prehriatia!

* Kuchynsky riad nie je odolny proti
narazom. Pozri upozornenia
» Odpadnuty email a hrdza

* Riad Calido nie je vhodny na
varenie bez tuku. Zvoleny olej,
tuk alebo maslo by ste mali pred
varenim rovnomerne rozotriet po
celej zakladnej ploche riadu.

Pre vasu vlastnu bezpeénost

zohladnite nasledovné

* Rukovéti z liatiny méZzu byt velmi
horice. Nesmu sa umiestriovat
nad zahriate platne sporaka:
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Nebezpecenstvo popalenia! Vzdy
pouzivajte kuchynské chriapky a
podlozky pod riad!

* Na zabranenie nehodam sa smu
panvice pouzivat iba s pevne
nasadenou rukovatou. Ruko-
vati panvic neumiestnujte nad
otvoreny ohefi ani prednu stranu
sporaka.

* Pri pouzivani kuchynsky riad
nenechavajte bez dozoru. Udrzia-
vajte mimo dosahu deti.

* Pocas fritovania hrniec naplrite
olejom max. do 1/3 vysky. Majte
pripravenu ochranu proti strieka-
niu pre pripadné striekanie tuku.

Pouzitie na vSetkych typoch
sporakov

* Na zabranenie vzniku Skraban-
cov na sporékoch so sklenenym
povrchom: kuchynsky riad vzdy
opatrne nadvihujte a zdvihajte.
Neposuvajte ho po sklenenych
povrchoch.

Pri pouziti na sklenenych spora-
koch: Nebezpecenstvo poziaru
a popalenia: Velkost plynového
plamefia prispdsobte zakladnej
ploche kuchynského riadu. Pla-
men nikdy nesmie horiet po boku
stran riadu.

Priemer horakov varnej dosky by
mal zodpovedat priemeru dna
kuchynskych hrncov a panvic.

V pripade indukénych varnych do-
siek zohladnite: Zvolte si vhodny
varny panel. Zabrarite prehriatiu,
pretoZe indukcia reaguje velmi
rychlo.

Pouzitie v rure na pecenie

* VVyrobky so sklenenou pokrievkou
mozno zohrievat az do
220 °C. Vsetky produkty s liatino-
vou pokrievkou mozno zahriat az
do 300 °C.

¢ Na optimalne pouzitie v rdre na
pecenie kuchynsky riad vzdy
pokladajte na plech na pecenie
alebo na rost.

Cistenie a Gidrzba

e Zahriaty kuchynsky riad nechajte
pred ¢istenim vychladnut. Nevkla-
dajte ho priamo do studenej vody.
Zabrante extrémnym teplotnym
vykyvom. Potom umyte v teply
a oplachnite v studenej vode.
Nechajte dobre uschnut.

* Nepouzivajte silné abrazivne
prostriedky ani umyvacie $pongie
s kovovymi vliaknami. Tieto by
mohli emailovu vrstvu poskodit.
Umyvacie kefy alebo $pongie s
nylonovymi vidknami mozno bez
problémov pouzivat na istenie
riadu zvonka aj zvnutra.

 Zvysky jedla mozno Setrne uvolnit
namocenim do horucej vody. Po-
tom riad utrite mékkou handri¢kou
a nechajte dobre uschnut.

* Na uskladnenie liatinového
kuchynského riadu zvolte suché
miesto.

¢ Riad mozno C¢istit aj v umyvacke
riadu, no neodporuca sa to.

Odpadnuty email a hrdza

Kuchynsky riad mozno aj napriek

tomu pouzivat nadalej. V tomto

pripade potrite poskodené miesto



vo vnutri panvice olejom. Skladujte
v suchu. Ak je poSkodena spodna
strana kuchynského riadu, mézu

na sklenenych povrchoch vznikat
Skrabance. V tomto pripade odporu-
¢ame zakupenie novej panvice.

V pripade poskodenia emailovej
vrstvy vo vnutri panvice, odporuca-
me vymenu panvice aj alergikom
(napr. na nikel, Zelezo).

Poskytujeme zaruku 10 rokov
na opravnené vecné nedostatky,
pricom zaruka plati od datumu
predaja ozna¢eného na doklade o
kupe. Emailovana liatina je velmi
trvacna. Pri spadnuti alebo naraze
na tvrdé povrchy sa vSak moze
poskodit.

Takéto poSkodenia nasa 10-ro¢na
zaruka nepokryva.

Zaruku taktiez neposkytujeme na

« stopy po rezani a $krabance,

e prehriatie

* ani nedostatky, ktoré vzniknu
chybnym, nevhodnym ¢i neodbor-
nym pouzitim alebo nedbanlivos-
fou.

SLO

Cestitamo za nakup posode za
kuhanje serije Calido. Skrbno
preberite navodila za uporabo.
Le pravilna uporaba posode iz
litega zeleza zagotavlja dolgo
veselje in odliéne rezultate
kuhanja.

V posodi Calido lahko zapecete
ostro ali nezno, cvrete tako, da
ohranjate aromo, kuhate, prip-
ravljate jedi, cvrete, ali pecete.
Odvisno od oblike izdelka.

Zelo kakovostne lastnosti
materiala

Lonci, pekaci ali ponve iz litozelezne
serije Calido so zelo tezki. Znotraj

in zunaj so prevle€eni z emajlirano
oblogo. Emaijl ustvari zas¢itno plast,
ki S¢iti proti rjavenju in obenem

tudi preprecuje sprijemanje jedi na
posodo. Uporabljajo se izklju¢ne
previeke emajla, ki izpolnjujejo
veljavne mednarodne predpise.

Prednosti pri uporabi

Posoda za kuhanje iz emajlirane liti-

ne omogoca edinstvene prednosti,

ki se zahtevajo v sodobni kuhinji.

* Calido je primerna za vse vrste
pedi - tudi indukcijske

* Optimalno shranjevanje toplote in
soc¢asno njena dobra porazdelitev.
Zaradi tega so mozne nizZje tem-
perature kuhanja. To pa varéuje z
energijo.

* Uporablja se lahko v peéici, ima
stabilno obliko, je robustnain

preprosta za nego.

* Zelo primerna za serviranje.
Opti¢no privlaci poglede na vsaki
mizi. Jedi ostanejo dolgo tople.

Napotki

* Posodo za kuhanje odistite pred
prvo uporabo v topli vodi za spla-
kovanje. Dobro jo posusite!

* Pri uporabi upostevajte: izogibajte
se premo¢nemu segrevanju. Re-
zultati kuhanja so lahko slabi. Za
Stevilne jedi so optimalne srednje
in nizke temperature. Ze pred
zacetkom kuhanja izberite Zeleno
in ustrezno temperaturo.

Varovanje obloge iz emajla

* Na oblogi iz emajla ne uporabljajte
nozain ne rezite. Povzrocite lahko
grde praske in sledi rezanja.

* Ponve nikoli ne segrevajte dalj
Casa brez vsebine: Nevarnost
pregretjal

* Posoda za kuhanje ni odporna
proti udarcem. Glejte napotke
» Odpadli emajl in rja

* Calido ni primerna za kuhanje brez
masti. Izbrano olje, mast ali maslo
je treba pred peko porazdeliti po
celotni povrsini.

Zaradi svoje varnosti uposte-

vajte,

¢ da se lahko roéaji in lito zelezo
moc¢no segrejeta. Nikoli ne smeta
biti nad segreto kuhalno plos¢o:
nevarnost opeklin! Uporabljajte
vedno prijemalke za posodo in
podstavke!
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* Za prepre¢evanije nesrec je dovo-
lieno uporabljati le posode s trdno
pritrienim ro¢ajem. Ro¢ajev ponve
ne names$cajte nad odprti plamen
ali prek sprednje strani peci.

* Med uporabo ne pu$¢ajte posode
za kuhanije brez nadzora. Otrok ne
puscajte v blizino.

* Za cvrtje napolnite lonec z oljem le
do 1/3 viSine. Za morebitne brizge
masti pripravite zascito proti
brizgom.

Uporabljate lahko na vseh vrstah

peci

¢ Za prepre¢evanije prask na peceh
s stekleno povrsino: posodo
za kuhanije previdno dvigajte in
namescajte. Ne potiskajte je po
stekleni povrsini.

* Ob uporabi na plinskih peceh:
Nevarnost pozara in opeklin: pla-
men plina prilagodite dnu posode
za kuhanije. Nikoli ne sme goreti
mimo stranske stene.

* Premer kuhalne plo$¢e mora
ustrezati premeru dna loncev za
kuhanje in ponev.

¢ Na indukcijskih plos¢ah upostevaj-
te: izberite ustrezno kuhalisce.
Preprecite pregretje, ker se induk-
cija zelo hitro odzove.

Uporaba v pecici

* |zdelke s steklenim pokrovom je
mogoce segreti do 220 °C. Vsi
izdelki z litoZeleznim pokrovom se
lahko segrejejo do 300 °C.

* Za optimalno uporabo v pecici po-
stavite posodo za kuhanje vedno
na pekac ali reSetko.
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Ciséenje in vzdrzevanje
* Pred ¢is¢enjem ohladite segreto
posodo za kuhanje. Ne dajte je ne-
posredno v mrzlo vodo. Preprecite
velika nihanja temperature.Nato
ocistite z toplo vodo in splaknite z
mrzlo vodo. Dobro jo posusite.
Ne uporabljajte moénih sredstev
za drgnjenje in blazinic za ¢iS¢enje
loncev s kovinskimi vlakni. Ta lah-
ko poskodujejo oblogo iz emajla.
Za ¢is¢enje znotraj in zunaj lahko
brez tezav uporabljate krtace za
izpiranje ali gobe z najlonskimi
vlakni.
Ostanke jedi lahko neskodljivo
lo¢ite od posode tako, da jo namo-
¢ite v vrogi vodi. Nato jo obriSite z
vlazno krpo in ter dobro posusite.
¢ Za shranjevanje posode za kuha-
nje iz litega Zeleza izberite suho
mesto.
« Cis&enje v pomivalnem stroju je
mozno, ni pa priporocljivo.

Odpadli emajl in rja

Posodo za kuhanje lahko uporab-
ljate kljub temu $e naprej. V tem pri-
meru vtrite na poSkodovano mesto v
notranjosti ponve nekoliko olja.
Shranite v suhem stanju. Ce je
poskodovano dno posode za kuha-
nje, lahko nastanejo na steklenih
povrsinah praske. V tem primeru
priporoéamo nakup nove ponve.
Tudi alergikom (npr. na nikelj,
Zelezo) priporo¢amo ob poskodova-
nem emajlu v notranjosti ponve, da
zamenjajo ponev.

Za posodo dajem od dneva
nakupa

10 let garancije (dokazilo z
racunom) za upravi¢ene stvarne
pomanijkljivosti. Emajlirano lito
zelezo je zelo vzdrzljivo. Ob padcu
na trdo povrs$ino ali udarcu ob njo pa
se lahko kljub temu poskoduje.
Tak$ne poskodbe pa ne pokriva
10-letna garancija.

Garancije ne dajemo tudi za

* ureznine in sledi prask

* pregretje

* pomanijkljivosti, ki so nastale
zaradi napacne, neprimerne in ne-
pravilne uporabe ali malomarnosti.
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Cestitamo na kupniji serije po-
suda za kuhanje Calido. Pazljivo
procitajte upute za uporabu.
Samo odgovarajuce rukovanje
posudem od lijevanog Zeljeza
jam¢i dugotrajno zadovoljstvo i
dobre rezultate kuhanja.

Uz Calido mozete snazno ili la-
gano zapeci, pirjati uz o¢uvanje
arome, kuhati, kuhati na pari,
prziti ili peéi. Ovisno o odabra-
nom obliku proizvoda.

Visokokvalitetna svojstva ma-
terijala

Lonci, posude za pecenje i tave u
seriji od lijevanog Zeljeza Calido vrlo
su teSke. Iznutra i izvana presvu-
¢ene su slojem emajla. Emajliranje
stvara zastitni sloj koji &titi od
hrdanja i sprie€ava prianjanje jela.
Upotrebljavaju se iskljucivo slojevi
od emajla koji odgovaraju meduna-
rodnim propisima koji su na snazi.

Prednosti pri uporabi

Posude za kuhanje od emajliranog

lijeva nudi jedinstvene prednosti

trazene u modernoj kuhiniji.

* Calido je prikladan za sve $tednja-
ke, pa i za indukcijski

* Optimalno ¢uvanje topline i
ravnomjerna, dobra raspodjela
topline. Time su moguce niske
temperature kuhanja. To Stedi
energiju.

* Otporno za pecnicu, stabilnog obli-
ka, €vrsto i jednostavno za njegu.

* Posebno prikladno za serviranje.
Opticki privlaéno na svakom stolu.
Jela dugo ostaju topla.

Napomene

» Ocistite posude za kuhanije prije
prve u toploj vodi za ispiranje.
Dobro osusite!

* Pri uporabi pazite na sljedece:
Izbjegavajte pregrijavanje. Ono
moze dovesti do losih rezultata ku-
hanja. Srednja i niska temperatura
optimalne su za puno jela. Ve¢ na
pocetku kuhanja odaberite Zeljenu
i odgovarajuéu temperaturu.

Cuvanje sloja emajla

* Ne zarezujte u sloj emajla. To
moze prouzro€iti ruzne ogrebotine
i zarezotine.

* Nikada dulje vrijeme ne zagrijavaj-
te tavu bez sadrzaja: Opasnost od
pregrijavanja!

* Posude za kuhanije nije otporno na
udarce. Vidi napomene
» Oguljeni emajl i hrdanje

 Calido nije namijenjen kuhanju
bez masnoéa. Zeljeno ulje, mast ili
maslac trebaju se prije postupka
pecenja raspodijeliti po cijeloj
povrsini.

Za svoju sigurnost uzmite u obzir

sljedece

* Rucke od lijevanog zeljeza postaju
vrlo vruce. Ne smijete se nalaziti
iznad zagrijanih plo¢a Stednjaka:
Opasnost od opeklina! Uvijek
upotrebljavajte krpe za lonac i
podmetace!

 Daizbjegnete nesrece, smijete
upotrebljavati tave samo s ¢vrstom
ru¢kom. Rucke tave ne stavljajte
iznad otvorenih plamenovaili
iznad prednje strane Stednjaka.

* Ne ostavljajte posude za kuhanje
pri uporabi bez nadzora. Drzite
izvan dosega djece.

* Pri przenju napunite lonac uljem
samo do 1/3 visine. Pripremite
zastitu od prskanja za moguce
prskanje masti.

Uporaba na svim vrstama Sted-

njaka

* Zaizbjegavanje ogrebotina na
Stednjacima sa staklenom povrsi-
nom: Pazljivo podignite i spustite
posude za kuhanje. Ne gurajte
preko staklene povrSine.

* Pri uporabi na plinskim Stednja-
cima: Opasnost od poZara i ope-
klina: Prilagodite plinski plamen
povrsini posuda za kuhanje. On ne
smije gorjeti iznad boénih stijenki.

* Promjer plo¢a Stednjaka treba
odgovarati promjeru dna lonaca
za kuhanje.

 Na indukcijskim plo¢ama za kuha-
nje pazite na sljedeée: Odaberite
odgovarajuce polje za kuhanje.
Izbjegavajte pregrijavanje zato $to
indukcija reagira vrlo brzo.

Uporaba u pe¢nicama

* Proizvodi sa staklenim poklopcem
mogu se zagrijavati do
220 °C. Svi proizvodi s lijevanim
poklopcem smiju se zagrijati od
maks. 300 °C.
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* Za optimalnu uporabu u pe¢nica-
ma uvijek stavite posude za kuha-
nje lim za pecenije ili na reSetku.

Ciséenje i njega

» Ostavite zagrijano posude za ku-

hanje da se ohladi prije ¢iS¢enja.

Ne stavljajte ga izravno u hladnu

vodu. Izbjegavajte ekstremne pro-

mjene temperature. Nakon toga ga
odistite toplo vodom za ispiranje,
zatim ga isperite hladnom vodom.

Dobro osusite.

Ne upotrebljavajte snazna

abrazivna sredstva i maramice za

¢isc¢enje lonaca s metalnim viakni-
ma. Oni mogu ostetiti sloj emajla.

Cetke za ispiranje ili spuzve s

najlonskim vlaknima mogu se bez

problema upotrijebiti za ¢is¢enje
izvanaiiznutra.

Ostatke mozete blago otopiti

uranjanjem u vruéu vodu. Nakon

toga obrisite mekom krpom i dobro
osusite.

¢ Za ¢uvanje posuda za kuhanje od
lijevanog zeljeza odaberite suho
mjesto.

« Ciscenje u perilici za pranje posu-
da je moguce, ali se ne preporucu-
je.

Oguljeni emajl i hrdanje

Unato¢ tome, posude za kuhanje
moze se dalje upotrebljavati. U tom
sluc¢aju utrljajte ulje na osteceno
mjesto u unutragnjosti tave. Cuvaijte
osuseno. Ako je dno posuda za
kuhanje ostec¢eno, na staklenim
povr§inama mogu nastati ogrebo-
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tine. U tom sluc¢aju preporu¢ujemo
kupnju nove tave. | alergi¢arima
(npr. na nikal, Zeljezo) u sluéaju
oste¢enog emajla u unutrasnjosti
tave savjetujemo zamjenu tave.

Dajemo jamstvo u trajanju od 10
godina

za opravdane nedostatke od datu-
ma kupnje, dokumentiranog racu-
nom. Emajlirano lijevano Zeljezo vrlo
je izdrzljivo. Medutim, ipak se moze
ostetiti u slu¢aju padailiudarca u
tvrde povrsine.

Takva osteéenja nisu obuhvacena
jamstvom u trajanju od 10 godina.

Ne dajemo jamstvo za

¢ porezotine i ogrebotine

* pregrijavanje

* nedostatke koji nastanu zbog
pogresne, neprikladne i nestruéne
uporabe ilinemara.
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Va felicitam pentru achizitio-
narea vaselor de gatit din seria
Calido. Va rugam sa cititi cu
atentie instructiunile de utilizare.
Doar folosirea lor conform des-
tinatiei garanteaza o bucurie de
lunga durata si rezultate bune cu
vasele de gatit din fonta.

Cu Calido puteti sa obtineti
friptura prajita puternic sau in
sange, puteti indbusi preparate-
le fara pierderea aromelor, puteti
fierbe, frige sau coace. in functie
de forma de produs aleasa.

Caracteristici de inalta calitate a
materialelor

Oalele, tavile de friptura si cratitele
din seria de vase de gatit Calido
sunt foarte grele. Pe interior si pe
exterior sunt acoperite cu un strat
de email. Emailarea formeaza un
strat de protectie fata de rugina, dar
impiedica si prinderea mancarurilor.
Se folosesc exclusiv straturi de
email care corespund prevederilor
internationale in vigoare.

Avantaje la utilizare

Vasele de gatit din fonta emailata

ofera avantaje unice care sunt

cautate in bucataria moderna.

 Calido este adecvat pentru toate
tipurile de aragazuri - inclusiv
pentru inductie

« inmagazineaza in mod optim
caldurasi o distribuie egal si uni-



form. Ca urmare sunt posibile si
temperaturi de gatit joase. Astfel
se economiseste energie.
Rezistente pentru folosirea in
cuptor, cu forma stabila, robuste si
usor de ingrijit.

Potrivite foarte bine pentru servi-
re. Din punct de vedere optic, o
atractie pe orice masa. Mancaruri-
le raméan calde mult timp.

Indicatii

 Curatati vasele de gatit in apa
calda inainte de prima folosire.
Uscati-le bine!

La utilizare aveti in vedere urma-
toarele: Evitati supraincalzirea.
Poate duce la rezultate culinare
gresite. Temperaturile medii sau
joase sunt optime pentru multe
mancaruri. Alegeti temperatura
dorita si corespunzétoare inainte
de aincepe sa gatiti.

Protejarea stratului de email

* Varugam s nu tdiati direct pe
stratul de email. Acest lucru poate
cauza zgarieturi si urme de taiere
inestetice.

* Nu ncalziti niciodatd tigaia mai
mult timp fara continut. Pericol de
supraincélzire!

* Vasele de gatit nu sunt rezistente
la lovituri. A se vedea indicatiile
» Email sarit si rugind

 Vasele Calido nu sunt adecvate
pentru gatirea fara grasimi. Uleiul,
grasimea sau untul alesetrebuie
distribuite pe tot fundul vasului
nainte de inceperea procesului de
gatire a fripturii.

Pentru siguranta dumneavoastra
va rugam sa aveti in vedere
urmatoarele

* Manerele din fonta devin foarte
fierbinti. Acestea nu trebuie sa
stea deasupra unor pliteincalzite :
Pericol de provocare a unor arsuri!
Utilizati intotdeauna manusi si
suport pentru oale fierbinti!

* Pentru evitarea unor accidente
trebuie folosite doar cratite cu ma-
ner stabil. Nu pozitionati manerele
cratitei deasupra unui foc deschis
sau deasupra partii din fatd a
aragazului.

» Cand le folositi nu Idsati vasele de
gatit nesupravegheate. A nu se
lasa la indeména copiilor.

« In cazul in care doriti s& préjiti,
umpleti oala doar pana la 1/3 din
naltimea sa cu ulei. Sd aveti la
indemana sita antistropire in caz
ca sare grasime.

Folosire pe toate tipurile de

aragaz

* Pentru evitarea zgarieturilor pe
aragazuri cu suprafete din sticla:
ridicati si agsezati cu grija vasele de
gatit. Nu le impingeti pe suprafata
de sticla.

« in cazul folosirii la aragazuri pe
gaz: Pericol de incendiu si de
provocare a unor arsuri: Potriviti
flacara cu gaz la bazavasului de
gatit . Aceasta nu trebuie sa urce
pe peretii laterali.

* Diametrul plitelor de la aragaz tre-
buie sa corespunda diametrului pe
care il au la baza vasele de gatit si
cratitele.

« in cazul plitelor de gétit pe inductie
aveti in vedere urmatoarele: Ale-
geti zona de gatit adecvata. Evitati
supraincalzirea, intrucéat inductia
reactioneaza foarte repede.

Utilizarea in cuptor

* Articolele cu capac din sticla pot fi
utilizate pana la o temperatura de
maxim 220 °C. Toate produsele
cu capac din fonta pot fi incéalzite
panala 300 °C.

* Pentru utilizarea optima in cuptor
asezati intotdeauna vasele de
gatit pe o tava a cuptorului sau pe
un gratar.

Curatare si ingrijire

* Lasati vasele de gatit incéalzite sa
se raceasca inainte de ale curata.
Nu le puneti direct in apa rece.
Evitati diferentele extreme de tem-
peratura. Dupa aceea curatati cu
apa fierbinte si clatiti cu apa calda.
Uscati-le bine.

Renuntati la substante abrazive
puternice si la bureti de vase cu
fire de sarma. Acestea ar putea
deteriora stratul de email. Periile
de vase sau buretii cu fire din
nylon pot fi folositi fara proleme

la curatarea pe dinafara si pe
dinduntru.

Reziduurile pot fi eliminate in mod
delicat Idsandu-le sa se inmoaie
n apa fierbinte. Apoi stergeti cu o
laveta moale si uscati bine.
Alegeti un loc uscat pentru pastra-
rea vaselor de gatit din fonta.
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* Curatarea in masina de spalat
vase este posibila, dar nu este
recomandabila.

Email sarit si rugina

Vasele de gatit pot fi folosite mai
departe in ciuda acestor probleme
in acest caz ungeti zona deteriorata
din interiorul cratitei cu ulei. Pas-
trati-le uscate. Daca fundul vaselor
de gatit este deteriorat pot aparea
zgarieturi pe suprafetele de sticla. in
acest caz recomandam achizitiona-
rea unor noi cratite.

Si celor alergici (de ex. nichel, fier)
le recomandam schimbarea cratitei
in cazul deteriorarii stratului de
email din interiorul cratitei.

Oferim o garantie de 10 ani
pentru deficiente de material
indreptatite, calculand de la data
achizitiei, cu dovada acesteia prin
bonul fiscal. Fonta emailata este
foarte rezistenta. In caz de cadere
sau lovire a suprafetei dure se poate
totusi deteriora. Astfel de deteriorari
nu sunt acoperite de garantia de

10 ani.

Nu oferim nicio garantie pentru

*Urme de téiere si zgarieturi

¢ Supraincalzire

* Defectiuni aparute in urma unei uti-
lizari defectuoase, neadecvate si
fara respectarea destinatiei reco-
mandate, sau in urma neglijentei
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NMosppaBAsame Bu 3a noKkynKka-
Ta Ha CbA,0Be 3a roTBEHe OT ce-
puaTa Calido. Monsa, npoyeTteTte
BHMMAaTEJIHO MHCTPYKLMUATA 3a
ynotpe6a. U3anonsBaHeTo Ha 4y-
rYHeHu cbf0Be eAUHCTBEHO MO
npepHasHavyeHue Bu rapaHTtupa
AbAroTpaHo yaoBneTBOpeHUe
M fo6pPU KYJIMHApPHU pe3ynTaTw.

C Calido moeTe fa 3anbpH-
BaTe CMJIHO UM JIEKO, Aa 3apy-
wiaBare, 3ana3Baiku apomara,
Aa BapuTe, KUNBaTe, MbpPHUTE
WY NeveTe crnopep wenaHara
cdopma Ha NnpoayKTuTe.

BucoKoKayecTBeHU maTepuanvm
TeHAKepuTe, TaBUTE U TUraHUTE OT
yyryHeHaTta cepwusa Calido ca MHoro
TexKn. Te ca emannnpaHy oTBBH

1 oTBbTPE. EMannsT o6pasysa
3alLUTeH C/I0M, KOWTO Npeanassa
OT pbKAa M CbLLO TaKa npeso-
TBpaTsABa 3a/1enBaHeTo Ha XpaHHu.
M3nonsBaT ce caMo eManinoBu
NOKPUTHA, KOUTO Ca B CbOTBET-
CTBUWE C Ba/IMAHUTE MEXAYHAPOAHN
npeanucanus.

MpegumcTBa Npu ynotpebarta

CbpaoBeTe 3a roTBeHe OT eMan/iun-

paH 4yryH npeasaraT HeCpaBHUMU

npeauMcTBa, ThPCEeHU B MOAEpHa-

Ta KyXHs.

* CbpoBeTe Calido ca nogxoaaALm
3a BCUYKW BUA0BE NEYKM — AOPU U
MHAYKLUMOHHM.

* ONTUManHO TOMJIMHHO CbXpa-

HEeHWe U paBHOMEPHO, J,06p0
pasnpejesieHne Ha TonanHaTa.
ToBa N03BONABA HUCKK TEMMe-
paTypu Ha roTBeHe, KOeTO NecTu
eHeprus.

* MNoaxopaawm 3a ynotpeba B
roTBapcKu GypHH, C ycTonumBa
dopma, 3apaBu M NECHN 3a NOA-
AbpraHe.

* OTIMYHO NPUroZeHn 3a cepBupa-
He. [puBAMYAT OKOTO Ha BCAKA
Tpanesa. flcTuATa ce 3anassar
TON/IM 3a4BArO.

YKasaHuAa

¢ [peau nbpBaTa ynotpeba UsaMun-
Te roTBapCKMA Cb/ C Tonaa Boja.
MoacyweTe gobpe!

¢ O6bpHETE BHUMAHKWE NPU ynoTpe-
6ara: N3bareainTe npeKoMepHo
HarpsaBaHe. ToBa MOXe Aa goBene
[10 IO KYNIMHAPHK pesynTa-
TW. 3@ MHOr0 ACTUA CpefHUTe
WM HUCKW TeMMepaTypu ca
onTumantu. Oule B Ha4ano0To Ha
roTBeHeTO n3bepeTe wenaHata u
noaxofslia TemMneparypa.

Npepna3sBaHe Ha eMaits10BOTO

noKpuTHue

* Mons, He pexeTe BbpXy eman-
I0BOTO NOKpUTHE. ToBa MOXe Aa
NPUYUHU HEMPUATHU L PACKOTUHMU
N PEe3KMK.

¢ HuKora He 3arpsBaiTe npaseH
TWUraH 3a no-4b/ro BpemMe: onac-
HOCT OT MPEKOMEpPHO HarpsABaHe!

* [OTBAPCKUAT CbA HE € yaapoy-
CTOMYMB. BuTe yKasaHusaTa
» OnroLyeH emariz M Kopoaus



* Calido He e npegHa3HayeH 3a
rotseHe 6e3 masHuHa. Mpeaun
NMbprHeEHE € HEO6XO0ANMO N36pa-
HaTa Ma3HuHa, 0JIM0 UJIM Mac/o
fia ce pasnpegenv no usanara
NOBBPXHOCT Ha BHOTO.

C ornep Ha Bawara
6e30nacHoCT, Mosifl, 06bpHeTe
BHUMaHUe Ha C/IeHOTO:

* YyryHeHnTe APbIKKK Ce Harope-
wABaT cuaHo. Te He TpsAGBa fa ce
Hamupar Hafj 3arpeTv KOT/I0HU:
0ONacHoCT OT usrapsaHe!BuHaru
13non3BanTe pbKoxBaTKa 3a
ropeLum cbaoBe 1 noaaoxKal

3a npepoTBpaTtABaHe Ha 3/710M0-
JIYKW MU3Non3BamnTe camo TUraHu
CbC CTabuNHKM APBbHKK. He nocTa-
BANTE ApbIKKAaTa Ha TUraHa Hapg,
OTKPWT NJIaMbK M He A ocTaBAnTe
[a CTbpyuM OT NpeaHaTa cTpaHa
Ha neykarta.

Mo Bpeme Ha ynoTpeba He
ocTaBslTe CbAa 3a rotBeHe 6e3
HabntogeHue. MaseTe oT gocTbna
Ha geua.

[Mpu NbpxeHe HanbHeTe
TeHAeparta camo Ao 1/3 oT BUco-
YyuMHaTa M ¢ MasHuHa. MpuroTeete
Kanak (Mnv gpyra 3awmTa) cpeLly
€BeHTYyaJIHW NPBbCKU OT MasHMHaTa.

YnoTtpe6a npu BCU4KU BUAOBE

neykun

¢ 3a npegoTBpaTtABaHe Ha
HaApacKBaHWA NPU NeYKn Cbe
CTBKJIEHO NOKPUTUE: BHUMATEN-
HO NocCTaBsNTe M NoBaUranTe
roTBapcKus cbf. He nabaraiTe
No CTbK/eHaTa MoBbPXHOCT.

* [py ynoTpe6a c ra3oBu NeYKu:
OMacHOCT OT NoMXap U usrapsHe
— HarnaceTe naambKa Ha rasTa
cropeg pasmepa Ha AbHOTO Ha
cbAa 3aroreeHe. [naMbKbT
HWMKora He Tpa6Ba fa nsnmsa
OTCTPaHUW Ha CbAa.

JunameTbpbT Ha KOT/I0HA TPAGBa
[la CbOTBETCTBA Ha AMameTbpa
Ha ABHOTO Ha TEHAKEPUTE U
TUraHuTe.

Mpwv NeYKn ¢ UHAYKLMOHHN
KOT/IOHW MMaWTe NpefBuA:
n3bepeTe NOAXOASALL, rOTBAPCKU
nnot. N36areainTe npeKoMepHo
HarpsBaHe, Tbi KaTo MHAYKLMATA
pearvpa MHOro 6bp30.

YnoTtpe6a B rotBapcKa ¢ypHa

* [pOAyKTMTE CBbC CTBHKIEH Kanak
morart fga ce HarpsasaT A0
220 °C.Bcuyky npoayKTH C vyry-
HeH KanaKk MOoXe Aa ce 3arpsasar
0300 °C.

¢ 3a onTMmanHa ynoTpeba BbB
(ypHa BMHaru noctassanTe
roTBapCKMA Cbj BbpXy TaBa 3a
neyeHe UM BbpXY CKapara 3a
neveHe.

MouucTBaHe U NoAAPbBIKKA

¢ [pegyn noyncTBaHe ocTaBeTe
HaropeLlleH1A roTBapCcKu Cba Aa
n3cTuHe. He noctasaAnTe AUPEKT-
HO B CTyfeHa Boaa. M3barearite
pesKu TemMnepaTypHu KonedaHus.
Cnep ToBa U3MUITE U MOYUCTETE
C TOMJI0 BOAA M U3MNJIaKHETE CbC
cTyaeHa. Mopacywete fobpe.

* He nanonssavite cuiHu abpasms-
HM NnpenapaTu 1 rLbu 3a MMeHe

Ha CbA0BE C METa/IHU HULLKK. Te
MOKe fa NoBpeasT eMannoBOTO
nokpuTne. Mexku YeTKU UK rebm
3a MWeHe C HaWIOHOBM BNakHa
MoraT 6e3npo6emMHo fa ce
M3Mnon3Bar 3a No4YMcTBaHe OTBbH
M OTBBTpE.
OcTaTtbLmMTe OT XpaHa MOXe
JIECHO fia ce OTCTPaHAT, KaTo ce
OCTaBSAT a OMEKHAT Ha ropeLia
Boga. Cnep ToBa ns3bbpLueTe ¢
MeKa Kbpra v nogcylueTe Ao6pe.
M36epeTe Cyxo MACTO 3a Cbxpa-
HEHWE Ha YyryHeHWTe CbAoBe 3a
roTBeHe.
¢ Moe pa rv noymcTearte B
CbAOMMAIHA MaLUMHA, HO He e
NpenopbYNTENTHO.

OnoleH emainn U pbRaa

Moe ga npoabaxuTe fa M3nons-
BaTe roTBapCKMUA CbA BbNPEKU
ToBa. B To31 cnyyar HamareTe

C MasHWHa NoBpeAeHOTO MACTO
BbTPe B TUraHa. CbxpaHsaBanTe

Ha CyX0 MACTO. AKO bHOTO Ha
roTBapPCKUA CbA, € HapaHeHo,

moraT fia ce NoABAT [ PAaCKOTUHM
BbPXY CTbK/IEHU MOBBPXHOCTH. B
TaKbB cNyyan Bu npenopbuBame
fa 3akynute HoB TUraH.CbBeTBa-
Me anepruyH1Te xopa (Hamp. KbM
HUKEN, }enA30) Aa 3aMEHAT TUraHa
npu HapaHeHo eMaioBO NOKPUTHE
OT BbTpeLuHaTa My cTpaHa.

Aasame 10 roguHU rapaHuua

3a ocHoBaTe/IHM fedeKTr Ha
maTtepuana, CH4TaHo OT Aarara Ha
3aKynyBaHe, loKasaHa C JOKyMeHT
3a NoKynKa. EmannmMpaHuaT 4yryH
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€ MHoro TpaeH. Mpu nagaHe nau
yAap Bbpxy TBbPAM NOBBPXHOCTH
ob6aye MOxe Aa ce NoBpeau.
Teau noBpeau He ce NOKpUBAT OT
10-roguwHara rapaHuma.

He paBame rapaHums 3a:

® PE3KU U PaCKOTUHM;

* NPEKOMEPHO HarpsiBaHe;

* nedeKTH, NPUYMHEHN OT
HenpasuW/iHa, HENoOAXoAALLA U
HEKOMMEeTeHTHa ynotpe6a nau
HEBPEHOCT.
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