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

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

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

Hochwertige Materialeigen-
schaften

Die Topfe, Brater und Pfannen

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

vor Rost schiitzt 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 Vorzlge, die in

der modernen Kiiche gefragt sind.

e Calido ist fur alle Herdarten
geeignet —auch fur Induktion

* Optimale Hitzespeicherung und
gleichméBige, gute Warmevertei-
lung. Dadurch sind geringe Gar-

temperaturen méglich. Das spart
Energie.

¢ Backofenfest, formstabil, robust
und pflegeleicht.

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

Hinweise

* Kochgeschirr vor dem ersten
Gebrauch in warmem Spllwas-
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.

* Hinweis fir Grillplatte: Aufgrund
der Abmessungen bei gleichzeitig
geringer Produkthéhe kann ein
leichtes Wackeln der Platte nicht
ausgeschlossen werden. Die Girill-
eigenschaften werden dadurch
nicht beeintrachtigt.

Schonung der Emaillebeschich-

tung

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

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

* Das Kochgeschirr ist nicht
schlagfest. Siehe Hinweise

» Abgesprungenes Emaille und
Rost
* Calido ist nicht zum fettlosen
Kochen geeignet. Das gewahlte
O|, 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 heif3. Sie dlrfen sich
nicht tber erhitzten Herdplatten
befinden: Verbrennungsgefahr!
Immer Topflappen und Unter-
setzer verwenden!

e Zur Unfallvermeidung dirfen
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 fiir 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 Kochtdpfen 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.

e 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 Spllwasser 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.

* Riickstdnde kénnen durch
Einweichen mit heiBem Wasser
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schonend gelést 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.
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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 castiron 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.

* |deal to serve food. Optically an



eyecatcher on any table. Dishes
stay hot long.

Notes

e 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.

* Note about the grill plate: Due to
the dimensions combined with the
low product height, a slight wobble
of the plate cannot be ruled out.
This does not affect the properties
of the grill.

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.
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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 aromes. 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 l'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.

e Accumulation optimale de la
chaleur et bonne répartition
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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.

* lls 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 I‘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.

Remarque pour la plaque de
cuisson : en raison des dimen-
sions et de la faible hauteur de
'accessoire, un léger vacillement
de la plaque n’est pas exclu. Cela
n’affecte aucunement les proprié-
tés du barbecue.

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 lI‘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 diamétre 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

e 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 l'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.

Il 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.
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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
ningun 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 induccioén.

El calor se almacena de forma
6ptima y se distribuye de forma
adecuaday homogénea, lo que
permite cocinar a baja tempera-
turay, en consecuencia, ahorra
energia.

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

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

Advertencias

 Lave bien su utensilio de co cina
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
coccion deseada o que corres
ponda desde el comienzo del
proceso.

* Nota sobre la plancha para
barbacoa: Debido a las medidas
y al mismo tiempo a una menor
altura del producto no puede
excluirse que la plancha se mueva
ligeramente. Esto no influye en
las propiedades de coccion de la
parrilla.

Mantenimiento de la capa de
esmalte
* No roce la capa de esmalte con
instrumentos cortantes, pues pue-
de provocar arafiazos antiestéti-
cos o 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, actie 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.
¢ Enlas 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 fundicion 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 fria y 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 metalicas, 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.

* 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 6xido

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.
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Parabéns pela aquisicado da
série do trem de cozinha Calido.
Leia cuidadosamente as ins-
trucoes de utilizacédo. Apenas

o manuseamento correto das
panelas de ferro fundido garante
uma longa satisfacédo 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. Sao 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 estao 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 fogdes — mesmo os
fogdes com inducéao

 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-
¢des em cada mesa. Os alimen-
tos permanecem quentes por
muito tempo.

Indicacées
* Antes da primeira utilizagao, lim-
par o trem de cozinha, enxaguan-
do com agua quente. Secar bem!
* Durante o uso, ter em atencéo:
Evitar o sobreaquecimento.
Pode provocar maus resultados
de confecado . As temperaturas
médias ou baixas séo perfeitas
para muitos alimentos. Logo no
inicio da confecéo, selecione a
temperatura desejada e corres-
pondente.
Indicacéo para placa do gre-
Ihador: Devido as dimensoes e,
simultaneamente, a baixa altura
do produto, ndo se pode excluir
uma ligeira oscilagéo da placa. No
entanto, isto ndo afeta as caracte-
risticas dos grelhados.

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 aqueca a frigideira vazia
durante um tempo mais prolonga-
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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
confecdo 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. N&o deve tocar
nas placas aquecidas do fogao:
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 fogé&o.
N&o deixe o trem de cozinha sem
supervisdo 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
a disposigdo uma protegéo 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 didmetro das placas do fogéao
devera corresponder ao didmetro
do fundo dos tachos e frigideiras.

 Relativamente as placas de indu-
¢éo, ter em atencgao: Escolher
uma area de cozedura adequada.
Evitar o sobreaquecimento, uma
vez que a inducgao 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 utilizagéo 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.
Né&o o colocar diretamente na
agua fria. Evitar as mudancas
extremas de temperatura. Em
seguida, limpar enxaguando em
4gua 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 preservagéao, colo-
cando de molho em &gua 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 louga, mas nao
é recomendavel.

Esmalte solto e ferrugem
Apesar disso, o trem de cozinha
pode continuar a ser utilizado.
Neste caso, espalhar 6leo 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.

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-
to richiesti nella moderna cucina.
» Calido & compatibile con tutti i
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.
e [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 '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.

* Avvertenza per piastra grill: A cau-
sa delle dimensioni e dell’altezza
ridotta del prodotto, non & escluso
che la piastra possa leggermente
traballare. Ma ci6 non pregiudica
le caratteristiche del grill.

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!

e La batteria da cucina non & antiur-
to. Vedi Note
» Smalto distaccato e ruggine

* Calido non € adatto per la cottura
senza grassi. Lolio, grasso o
burro scelto si dovrebbe spargere

11



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 si usano 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.

« |l diametro dei punti di cottura
dovrebbe corrispondere al diame-
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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
fino a 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 puo continuare comunque a usa-
re la batteria da cucina. In questo
caso, spalmare olio sul punto dan-
neggiato allinterno 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 I'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.
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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.

e Opmerking over de grillplaat: In
verband met de afmetingen van
de grillplaat en de geringe hoogte
van het product is het mogelijk dat
de grillplaat niet geheel stabiel ligt.
Dit heeft geen invloed op de grillei-
genschappen.

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

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

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:
De juiste kookplaat selecteren.
Oververhitting vermijden, inductie
reageert zeersnel.

Ovengebruik

* 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.
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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 opperviak
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.
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Onnittelumme Calido-keittoas-
tiasarjan hankinnasta. Luethan
kayttéohjeet huolellisesti lapi.
Valurautaisten keittoastioiden
asianmukainen kaytto takaa si-
nulle nautinnollista ruoanlaittoa
ja onnistuneita tuloksia vuosiksi
eteenpadin.

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

tai kypsentéa uunissa. Kunkin
keittoastian kayttétarkoituksen
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 estéa ruoan kiinni
tarttumisen. Calido-keittoastioissa
kaytetdan ainoastaan kansainvali-
sesti kdytdssa olevien sdadnndsten
mukaisia emalipinnoitteita.

Kéaytannén edut

Emaloidusta valuraudasta valmiste-

tuilla keittoastioilla on ainutlaatuisia,

modernille ruoanlaitolle tarpeellisia

ominaisuuksia.

« Calido sopii kaikille liesityypeille —
myds induktioliedelle

e Sitoo hyvin lampd4é ja jakaa sen

tasaisesti. Tamé mahdollistaa
kypsentamisen matalilla lamp6ti-
loilla. Se s&astaéa energiaa.

¢ Uuninkestava, muodonpitava,
vankkarakenteinen ja helppohoi-
toinen.

¢ Parhaimmillaan péytaan kannet-
tuna. Katseenvangitsija jokaisella
aterialla. Ruoat pysyvat pitkaan
lampimina.

Vinkkeja

* Puhdista lampimalla pesuliuok-
sella ennen ensimmaista kayttoa.
Kuivaa huolellisesti!

* Huomioitava kaytettdessa: 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.

* Huomautus grillilevystéa: Mitoista
ja matalasta tuotekorkeudesta joh-
tuen levyn vahaista heilumista ei
voida sulkea pois. Tdm4 ei vaikuta
grillausominaisuuksiin.

Emalipinnan suojaaminen

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

* Ala koskaan kuumenna tyhjaa
pannua pidempié aikoja: Ylikuu-
menemisen vaara!

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

* Calido-keittoastioita ei ole tarkoi-
tettu rasvattomaan kypsennyk-



seen. Kypsennyksessa kaytettava
0Oljy, 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, etta sen kahvat sijaitsevat
kuuman keittolevyn ylapuolella:
Palovamman vaara! Kayta aina
pannulappuja ja -alusia!

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

o Ala jata kaytdssa olevia keittoasti-
oita valvomatta. Pid& poissa
lasten ulottuvilta.

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

Sopii kaikentyyppisille liesille

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

* Kéytettédesséa kaasuliedella:
Tulipalon ja palovamman vaara:
Sovita kaasuliekki keittoastian
pohjan mukaiseksi. Liekit eivat
saa nousta astian seinamien
ylépuolelle.

* Liesilevyn halkaisijan tulee sopia
kattiloiden tai pannujen pohjan

halkaisijan kanssa.

¢ Induktioliedella keitettédessa:
Valitse sopiva keittoalue. Valta
ylikuumentamista, koska induktio
reagoi erittain nopeasti.

Kéaytto liesiuunissa

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

* Parhaan lopputuloksen saavutta
miseksi aseta keittoastia uunissa
aina leivinpellille tai -ritilélle.

Puhdistus ja hoito

* Anna keittoastian jadhtya ennen
puhdistamista. Al4 aseta suoraan
kylmé&an veteen. Vélté suuria
lampétilanvaihteluja. Puhdista sen
jalkeen lamminalla pesuvedella ja
huuhtele kylmalla vedella. Kuivaa
huolellisesti.

« Al kéayta voimakkaita hankaava
aineita tai metallia sisaltavia pesu-
sienid. Ne voivat vahingoittaa
emalipinnoitetta. Voit huoletta
kayttaa nylonkuituja siséltavia
tiskiharjoja tai pesusienié astio-
iden sisé- ja ulkopintojen puhdi-
stamiseen.

* Pinttynyt lika voidaan poistaa
varovasti kuumalla vedell4 liotta-
malla. Kuivaa tdman jalkeen
huolellisesti pehmeélla 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
vahingoittunut, se voi naarmuttaa
lasipintoja. Suosittelemme talléin
pannun vaihtamista uuteen.

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

10 vuoden takuu

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

Tallaiset vauriot eivat kuulu 10
vuoden takuun piiriin.

Takuumme ei kata

e Leikkausjalkia ja naarmuja

e Ylikuumenemisesta aiheutuneita
vaurioita

* Virheellisesta, kayttétarkoituksen
vastaisesta tai asiaankuulumatto-
masta kaytdsta tai huolimattomu-
udesta johtuvia vahinkoja
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Zuyyxapntipla yia tTnv ayopa
TNG GELPAG HAYELPLIKWYV CKEVWV
Calido. AlaBAocTE MPOGEKTIKA
TIg 08nyieg xp nong. Mévo o
OWOTOG XELPLOMOG TWV CKEVWV
amnod Xutocidnpo gyyvarat 6Tt
0a Ta XaipeoTe yia oAU Kaipod
Kal KaAd anmoteAéopara Kata
To payeipepa.

Me ta okeUn Calido e§acpali-
{ete €vtovo 1] anaAd cotapt-
oUa XWPIG AMTWAELD TWV apw-
HaTwv, Bpacipo, otyoBpdactyo,
Prcpo, TNyaviopa f Protpo
oTo ¢povpvo. Avdloya pe To
OX1Ha TIPOIOVTOG IOV EXETE
ETUAEEEL

APLOTEG LSLOTNTEG VAIKWV
OLKaToapOAEG, OL YAOTPEG KAL TA
tnydvia tng oelpdg Calido amnod
XuToaidnpo eival ToAv Baptd.
EowTepikd kal eEwTepIka €XouV
eMioTpwon epayLlé vaAwong. H
VAAwWoT dnuoupyei Eva mpooTta-
TEUTIKO OTPWHA, TIOU TIPOOTATEVEL
aro Tn oKoupLld Kal eV ETIUTPETIEL
07O payNnTod va «KOAARoEL>. Xpnol-
HOTIOOUVTAL ATIOKAELOTIKA ELAYLE
EMIOTPWOELG TIOV AVTATIOKPivovTal
oTIG TIPOSLaypadEG TIOU LoXUOUV
Slebvwg.

MAeovekTMATA KATA TN XP1ION
Ta payelplkd okevn amno epayLe
XUTOGidnpo poadEpouv Hovadika
TIAEOVEKTT)LATA TIOV ATIALTEL N
ouyxpovn koudiva.
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* H oelpa Calido gival katdAANnAn
yla 0Aa Ta €i6n E0TIWV, AKOUA
KAl EMAYWYIKWV

* BEATIOTN anobrikeuon
BepuoOTNTAG KAL OOLOHOPDN,
AaploTn Bepuikn Katavoun. MNa
T0 AOYO aUTOV, gival EDIKTES
oL XapnA€g Beppokpaacieg
payelpépatog. ‘Etol
eEolkovopeital evépyela.

* Mupipaxa, pe otabepd oxnua,
avOEKTIKA KAl EUKOAA OTOV
KaBaplopo.

* H 15avikn AUon yla oepBiplopa.
Aleyeipouv oTTTIKA TO BAEUA
o€ k&Be Tpamnedl. Ta paynta
Satnpouvtal {eoTtd yla peyaio
XPOVIKS SldoTnua.

Ymnodeigelg

* [pwv anéd tnv mpwTn Xpnon,
KaBapioTe TA HAYELPIKA OKEUN
EemAgvovTag Ta pe {eoTo vePo.
2kouttioTe Ta KAAd!

Mpooé&te Katd TN Xprion Ta
eEng: Anopuyete TNV
umiepBeppavon. Mmopei va
UTTIOBABUIOTOUV TA HAYELPIKA
anoteAéopata. Ot peoaieq

KaL oL XaUNAEG Beppokpaacieq
anoTteAoUV TNV KAAUTEPN AUoT
yla ToAAd dayntd. EmAEETe
16N katda tnv €vapgn Tou
HaYEPERATOG TNV ETIOUUNTA
Kal KataAANAn Beppokpacia.
YnodelEn yla mAdka Ynoigarog:
Adyw Twv SlaoTAcEWV Kal Tau-
TOXPOVA TOU XaUNAoU UPoug Tou
TPoidVTOg, UTTIAPXEL TIEPITITWOT
Mg Hkpng TaAdvTwong tTng

Adkag. Ot 1d16tTNTEG Ynoipatog
Sev emmpedlovral anéd auTo.

Mpootacia tng epayié

enmicTpwong

* Mnv KOBETE MAVW OTNV EUAYLE
enioTpwon. Mmopei va dnuoup-
yn6ouv akaAaiodnteg ypat{ou-
VIEG KaL onpadla Kommg.

¢ Mn ZeoTAveTE TIOTE TO TNYAVL
yla HeyAAo Xpoviko didotnua
evw eivat adeto: Kivduvog urep-
0¢ppavong!

* Ta payelpika okeun dev eivat
avOEeKTIKA 0TA XTUTNHATA.
AvatpégTe oTiq Yrodeifelg
» ZepAovdiouarta suayi€ emi-

OTPWONG Kal oKoupld

¢ H oelpd Calido &ev gival katdA-
ANAn yla payeipepa Xwpig Aimog.
Eite eruAéEeTte AASL, Aimnog eite
BouTupo, Ba TpéTEL va KaTave-
HETAL o€ OAOKANPN TNV eMdA-
VELQ TOU TTUBUEVA TOU OKEVOUG
TIPLV amo TNV €vapgn g Stadt-
kaoiag Ynoiparog.

MNa v npoowmikn cag
acpaiewa Aapete vmtoyn ta
ako6Aovba

¢ H Beppokpacia mov avamntuo-
OETAL OTIG XELPOAABEG aTIO XU-
T00idNPO givatl TTOAU UPNAT.
Mnv T1q adrvete navw and ta
CeoTd patia: Kivéuvog eykavpa
Tog! Xpnototoleite mavtote
TILAOTPEG Kal BAcelg (oouBep)!

e [la TNV anoguyr atuxnUatog,
ETUTPETETAL HOVO 1 XPTIOT) TNYA-
VIWV JE oTEPEWMEVT AaBT). Mnv
ToToBETEITE TIG AQBEG TNYAVIWV



TIAVW amo YUUVEG PAOYES T
TAvw amno Tnv npoécoyn Ig
Kou{ivag.

* Mnv adnveTe Ta HAYELPIKA
OKeUN XwpIg EMITN)PNON KATA TN
Xprion Toug. PUAAETE Ta pakpLd
anoé nadia.

* [epiCete TNV KAToapOAQ pe AadL
uévo péxpt to 1/3 6Tav Tnyavi-
CeTe. XpnolyoroleiTe pooTa-
TEUTIKO KAAUMUA Yia TIOAVES
TUTOLALEG AiTTOUG.

Xprion o€ 6Aa ta €idn ecTIWV

* [a TNV anoduyn ypat{ouviwv
o€ £0TieG Pe YUAALVN eTudA-
VELQ: ATTOBETETE KAL ONKWVETE
TA HAYELPLKA OKEUT TIPOCEKTIKA.
Mnv ta oépveTe MAvVwW 0T yuda-
Awvn eriidpdvela.

Kata tn xprion o€ eotieq
agpiou: Kivéuvog mmupkayldg kat
£yKauuaToq: Pubpilete T HAO-
Ya agpiov avaAoya pe tny eri-
$avela Tov UdPEvVa Tou hayet
pLKOV OKEVOUG. AgV ETITPETETAL
va Eemepva Ta TAAIVA TolwpaTa.
H S1apeTpog TWV pHatiwv tTng
eoTiag Ba mpémel va cUPPwVEL
JE TN SLAPETPO TOU TTUBUEVA
NG KAToapoAag KaL Tou Tnya-
Viov.

2NV TIEPIMTWOT) EMAYWYIKWV Ha-
TV, TIPooeETe Ta €ENG: Emi-
AEETE TNV KATAAANAN ETTAYWYIKN
eotia. AmoduyeTe TNV UTIEPOEP-
pavon, ylatin emaywyn avtidpd
TIOAU Yp1yopa.

Xpnion o€ povpvo
* AVTIKEILEVO PE YUAALVO KATIAKL

UIopouVv va Beppaveoiv Ewg
220 °C.

‘OAa ta TpoidvTa PE XUTo Kamd-
KL uTtopouV va Beppaveouv
pEXpPL TOUG 300 °C.

* Ma BEATIOTN Xpriomn o€ polvpvo,
TOTIOBETEITE MAVTOTE TA HAYEL-
PIKA oKeUN MAvw o€ Tagin otn
oxapa.

KaBapiopog kat ppovrida

* Mpiwv kaBapioete Ta {eoTd
Hayelpika okeun, adpnote Ta va
Kpuwoouv. Mnv Ta Balete
arnevbeiag pE€oa oe KPUO vePO.
AnodevyeTe TIq akpaieq Slaku-
pdvoelg Tng Beppokpaciag.

211 ouvéxela, kabapioTe Ta pe
CeoT6 vepod Kal EETTAUVETE Ta e
KpUO VEPO. ZKOUTHIOTE TA KAAAL.
Mn xpnopotoleite loxupd Aeta-
VTIKA p€oa Kal okAnpd odouy-
Yapdkia pe HETAAAIKEG (veg.
Mmopei va npo&evrioouv

UL oTNV gPAYLE ETIIOTPWON.
Mrmopeite va xpnolpoTomoete
Aaveta Bouptoakia ) oidyyoug
pe iveg vatdov yla va ta kabapi-
oeTe eEWTEPIKA KAL EOWTEPLKA.
Tux6v UTtoAgippaTa uropouvv va
adapeBoUV IPOCEKTIKA |IE
CeoTo vepd. TN OUVEXELD,
OKOUTTIOTE TA JE amaAo Tavi yla
VA OTEYVWOOUV KAAd.
ATIOBNKEVETE TA PAYELPIKA
oKeun and xutooidnpo oe oTe-
YVO HEPOG.

MrmopoUv va AuBouv o€ TA-
VTNPLO TILATWYV, AAAA KATL TETOLO
Sev evdeikvutal.

ZedpAovdiopara epayté
EMiCTPWONG KAl GKOupLd
Mrmopeite va cuveyioete va xpnot-
LOTIOLEITE TA HAYELPLKA OKEU). Z€
TETOlA TIEPIMTWOTN, EMAAEPTE pE
AASL TO KATECTPAUUEVO ONHEIO OTO
E£0WTEPLKO TOU TNYAVIOU.

DUAAEN o€ oTEYVO PEPOG. AV O
TIUOUEVAG TOU HAYELPLKOU OKEVOUG
uTooTel {nNpLd, propei va eppavi-
0TOUV YPATIOUVIEG OTIG YUAALVEG
eMPAVELES. Z€ AUTTV TNV TIEPIMTW-
o, 0ag CUVIOTOUE VA ayopdaoeTe
KALVoUPYLO TNYAVL.

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

va avTtikabloTouv To Tnydvi oe
TepInTwon mou kataoTpadein
EUAYLE ETIOTPWON OTO ECWTEPIKO
TOu Tnyaviov.

TK

Oncellikle Calido marka ten-
cere setini satin aldiginiz i¢in
tesekkir ederiz. Liitfen kullanim
talimatlarini dikkatli bir sekilde
okuyun. Sadece kullanim tali-
matlarina uygun bir sekilde kul-
lanim tencerenizin émrini uzatir
ve mutfakta iyi sonuclar verir.

Calido tencere seti ile yiyecek-
lerinizi tam veya hafif bir sekilde
kizartabilir, glivec tava yapabilir,
pisirebilir, mayalayabilir, sivi
yagda kizartabilir veya firinda
pisirebilirsiniz. Bunlar triiniin
sekline baghdir.
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Yiiksek kalitede malzeme 6zel-
likleri

Calido marka dokme demir tencere,
kizartma tencere ve tavalari oldukca
agirdir. Tim Grdnlerin igi ve digi
emaye kaplamadir. Emaye kapla-
manin olusturdugu koruma tabakasi
sayesinde tencerelerin paslanmasi
ve pisirim sirasinda yiyeceklerin
tencerelere yapismasi 6nlenmistir.
Emaye kaplama iglemi uluslararasi
kurallara uygun olarak gerceklesti-
rilmektedir.

Kullanim sirasindaki avantajlar

Emaye dékium tencereler giinimiiz

modern mutfaklarinda kullanicilara

benzersiz avantajlar sunmaktadir.

» Calido marka tencereler indiik-
siyonlu ocaklar dahil olmak Gzere
her turlii ocak tizerinde kullanima
uygundur.

* En uygun isi depolama islemini ve
ayrica esit, iyi bir isi dagilimi
saglar. Bu durum disik pisirme
sicakliklari i¢in de gecerlidir.
Eneriji tasarrufu saglar.

* Firina dayanikhidir, sekli bozulmaz,
saglamdir ve kolay temizlenebilir.

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

Uyarilar:

* Tencerelerinizi ilk kullanimdan
Once lutfen sicak suile yikayin.
iyice kurulayin!

* Kullanim sirasinda dikkat edin:
Asiriisinmaya kargi 6nlem alin.
Koétl pisirme sonuglari ile karsi-

18

lasabilirsiniz. Orta veya disuk Isi
kullanimi cogu yemek tiirii igin en
uygun sonugclari ortaya ¢ikarir. Bu
nedenle pisirim éncesi gereken en
uygun Islyi segin.

* |zgara plakasinailigkin bilgi: Du-
sUk Griin yuksekligindeki dlgtler
nedeniyle, plakanin hafif sallanma-
sl engellenemez. Bundan dolayi
1zgara 6zellikleri zarar gérmez.

Emaye tabakayi koruyun

* Emaye tabaka tizerinde kesme,
dograma yapmayin. Aksi takdirde
bu islem tencere Uzerinde istenme
yen cizik ve kesme izlerine neden
olur.

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

* Tencere seti darbeye dayanikl
degildir. Uyarilar dikkate alin.

» Aksi takdirde emaye tabakada
hasar ve paslanma olusur.

* Calido yagsiz pisirimde kullanim
icin uygun degildir. Segmis
oldugunuz sivi yagi, margarini
veya tereyagini kizartma igslemine
gegmeden 6nce tim tencere
ylzeyini kaplayacak sekilde esit
bir bicimde dagitin.

Kendi emniyetiniz icin dikkate

alin

* Dékme demirin kulplari asir
1sinma yapar. Kulplari asiri 1sin-
mis ocak Uzerinde bulundurmayin:
Aksi takdirde elinizi yakma tehlike-
siile karsilagabilirsiniz! Her za-
man kulplar i¢in uygun firin bezi
ve tencere althgi kullanin!

* Meydana gelebilecek kazalari
6nlemek amaciyla kesinlikle kulp-
lari siki olan, sallanmayan tavalar
kullanilmalidir. Tava kulplarini
kesinlikle acik ates izerine veya
ocagin 6n tarafina koymayin.

* Pisirme esnasinda tavay1 gézetim
altinda tutun. Cocuklardan uzak
tutun.

* Kizartma yapmak i¢in tencerenin
sadece 1/3 yuksekligine kadar yag
doékun. Sigramayi engellemek igin
tencere kapagini hazir bulundurun.

Kullanim tiim ocaklar i¢in
uygundur

e Cam ocaklarin yizeyinde olusa-
bilecek gizilmeleri dnlemek igin:
Calido Tencere Setini ocagin lize-
rine dikkatli bir sekilde yerlestirip,
ocagin tzerinden dikkatli bir se-
kilde kaldirin. Tencereyi cam
ylzey Uzerinde itmeyin.
Dogalgazli Set Ustii Ocaklarda
Kullanim: Yangin ve Yanma Tehli-
kesi: Tencereyi diizgun, atesin
orta kismina gelecek sekilde
yerlestirin. Ates kesinlikle tence-
renin yan kisimlarindan disarlya
tasmamalidir.

Gazli ocak taglarinin capinin

tava ve tencerenin ¢capina uygun
oldugundan emin olun.
indiiksiyonlu Ocaklarda Kullanim:
Uygun blyuklikte ocak alani
segin. indiiksiyonlu ocaklarin
cok ¢abuk reaksiyon gdstermesi
nedeniyle asiri i1siy1 énleyin.



Firinda Kullanim

* Firinda en verimli sonucu alabil-
mek i¢in tava veya tencereyi
daima firin tepsinin veya firin
1zgarasinin (izerine koyun.

Temizlik ve Bakim

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

Sert deterjan ve metal iceren
stinger kullanmayin. Aksi takdirde
bu islem emaye kapli yizeyi boza-
bilir. Naylon igeren bulasik firgalari
veya bulasik slingerleri ile tava

ve tencereleri sorunsuz bir sekilde
temizleyebilirsiniz.

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

* D6kme demir tava ve tencerele-
rinizi korumak i¢in kuru ortamlarda
saklayin.

Bulagik makinesinde yikama
yapilabilir fakat bu islem 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 bélimini sivi yag ile
ovalayin. Kuru muhafaza edin. Tava
ve tencerelerin taban béliminde
hasar olusmus ise cam ylizeyde de
cizikler s6z konusu olabilir. Boyle 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, Urlinintz{ yenilemeniz
Onerilmektedir.
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Mbl no3apaBnAaem Bac ¢ NoKyn-
KOWM KYXOHHOW nocyfbl cepuun
Calido. Mowanyncra, npountamn-
Te BHUMaTe/IbHO UHCTPYKL IO
no npumeHeHuto. TosIbKO npu
Hapnekalem obpaleHnmn ata
YyryHHaAa nocypa rapaHTupyer
BaM Ha MHOTUe rofbl yA0BOJ1b-
CTBUE U XOpoluue pe3ysibTaTbl
NPUroTOBJIEHMA MULLK.

C nomouwybio Calido MmoHO
CUJIbHO WK Crierka o6apu-
BaTb, TYLWIUTb C COXpPaHeHuem
apomara, BapuTb, AOBOAUTb A0
rOTOBHOCTH, PpUTHMPOBATb MU
3anekarb. B 3aBucumocTtu ot
BblIGpaHHOW hopMbl U3aeNuA.

LieHHble cBolicTBa MaTepuana
HKacTptonu, apoBHU 1 CKOBOPOZbI
4yyryHHow cepuu Calido siBnstoTca
BeCbMa TAKENbIMA. BHYTpU 1
CHapYK OHU MOKPbITbl AMasbIO.
Omasib 06pasyeT 3aWUTHbIN

CJI0M, KOTOPbIN NpefoxXpaHAeT oT
KOpPPO3WK, a TaKKe NpesoTepa-
LaeT npucTasaHue nuwu. Mpu
3TOM MUCMOJIb3YIOTCA TOIBKO TaKne
9aMasieBble MOKPbITUA, KOTOpble
COOTBETCTBYIOT JEUCTBYIOLUM
MEeXAYHapOAHbIM HOpMaM.

MpeumyuiecTBa NpyU UCMOJIb30-

BaHUMU

KyxoHHasa nocyga U3 amanmpoBaH-

HOro YyryHa o6ecneyvmBaeT yHU-

Ka/bHble NPenMyLLEeCTBA, BaXHble

Ha COBPEMEHHOM KyXHe.

* U3penus Calido nogxoasaT ana
NAUT 1106Oro TUNa — B TOM Yuce,
WHAYKLUMOHHBIX

* OnTMManbHoe akKyMynnMpoBaHue
1 XopoLuee paBHOMepHoOe pac-
npegenenve Tenna. bharogaps
9TOMY MOXHO JOBOAUTL 61100
[10 TOTOBHOCTM NPU HU3KUX
Temnepartypax. Taknum o6pasom,
obecneymBaeTCA IKOHOMMA
Hepruu.

¢ [TpUrogHOCTb ANA Ay XOBOW NeYu,
NPOYHOCTb, UBHOCOCTOMKOCTb M
NIErKOCTb B YXOAeE.

* VlpeanbHo NoaxoAuT Ans cep-
BUPOBKK. ONTUYECKMU, ABNsETCA
yKpalleHnem nboro ctona.
Muwa ocTaeTca Tennon B Teye-
HWe AUTENbHOr0 BPEMEHMU.



YKasaHua

* MNepep nepBbIM UCMOIb30BAHM-
€M, O4YUCTUTE KYXOHHYI0 nocyay
TenJIon NPOMbIBHOM BOAOMW.
Xopowwo npocywmTe!

Mpwv cnonb3oBaHUK HEOBXOAUMO
obpatlaTtb BHUMaHWe Ha cnegayto-
wee: N36eravite neperpesa. MNe-
perpeB MOXET BECTU K NIOXUM
pesynsTaTtaMm NpUroToBAEHNA
nuwm. s MHOTMX NPOAYKTOB
ONTUManbHbIMU ABAAIOTCA Cpes
HWEe UV HU3KKWE TeMMepaTypbl.
Henaemylo 1 COOTBETCTBYIOLLYIO
Temnepartypy c/efyeT Bbloupatb
y¥e B CaMOM Hayasie NpuroToBs-
NIeHUA MULLK.

MpvMeyaHue ana NanTbl 4nA
rpuna: M3-3a pasmepoB NnTbl
npu OAHOBPEMEHHO HEGOBLLION
BbICOTE MPOAYKTA OHA MOXET
NnoKaymBaTbCA. TO HUKAK He
BAMAET Ha ee hYyHKLUMOHAIbHbIe
cBoOWCTBa.

BepexHoe obpalyeHune ¢ amane-

BbIM MOKPbITUEM

* He perbTe Ha amManeBom
MOKPbITUW. DTO MOXKET NPUBECTH
K NOABNIEHMIO LapanuH v cnefos
pesaHus.

* HuKorpa He HarpeBaiiTe nycTyto
CKOBOpPOAY B TEYEHWe A/n-
TesIbHOro BpemeHn: OnacHoCcTb
neperpesal

* HyxoHHanA nocyaa He sBnseTca
yAaponpoyHoi. CMm. ykasaHus
» OTCHOYMBLLAA AMa/b U KOPPO3UA

* KyxoHHas nocyaa Calido He
npegHasHadYeHa A1a npuroTos-

NleHuA Nuwm 6e3 xupa. Bbl-
6paHHbIV KUP, pacTUTENbHOE N
C/IMBOYHOE Mac/0 Nepes Hava-
JIOM }apeHua caeayeT pacnpe-
[EeNUTbMNO BCeM OCHOBHOWM Mo-
BEPXHOCTH.

[Ona co6cTBeHHOM 6e3onacHo-
cTh o6palyaiiTe BHUMaHUe Ha
cnepytouiee

* YyryHHble py4KU CUIbHO Harpe-
BatoTcA. OHM He JOTKHbI Haxo-
ONTbCA HaZ HarpeTomn KoHdop-
KoM: OnacHocTb oxoros! Becerga
MCMoNb3yWTe NPUXBATKKU U NOA-
cTaBku!

Bo nabemaHne HecHacTHbIX
CNy4aeB CKOBOpOAaMu creayeT
No/Ib30BaTbCA TO/ILKO C XOPOLLO
BCTaB/IEHHbIMM pyyKamu. He
pacnonaranTe py4Kky CKOBOPO/bl
Haj OTKPbITbIM OTHEM MW Haf,
nepeaHein CTOPOHOM NAUTLI.

Mpn NoNb30BaHWMKN KYXOHHOM
nocyapl He ocTaBnANTe ee 6e3
Hapsopa. He nognyckaiTe peTein.
Mpwu ppuTMPOBaHNM HaNONHANTE
KacTpIo1l0 Mac1oM Anb Ha 1/3
BbICOTbI. [lepunTe Harotose
6pbI3roBUK ANA 3aLMUTbI OT BO3-
MOMHbIX 6PbI3I FOPAYEro Kupa.

Ucnonb3oBaHue Ha NMTax Bcex

TUNOB

* Bo n3beraHue uapanvH Ha
CTEK/IOKepaMn4eCKOM NoBepx-
HOCTW: OCTOPOXHO CTaBbTe U
CHUMaiTe KyXxoHHylo nocyay. He
ABUramnTe no CTeKJoKepammye-
CKOW NOBEPXHOCTH.

* [p1 UCNoNb30BaHMK Ha ra3oBbIX
nautax: MoxapoonacHoCTb U
onacHoCTb OXoroB: HacTtpaunsai-
Te rasoBoe njams B COOTBET-
CTBWM C paboyer NOBEPXHOCTbIO
KyXOHHOM nocyabl. Mnava He
[IOJI}KHO O6XKUraTb GOKOBbIE
CTEHKM C Hapy*HOM CTOPOHbI.
JnameTp KOHDOPKM JONHKEH CO-
OTBETCTBOBATL AMAMETPY AHMLLA
KacTpio/Iv MJIM CKOBOPOZb.

B cnyyae MHAYKLUMOHHOM NANTbI
Heo6xoAMMO o6pallatb BHUMa-
HWe Ha cnegyoulee: BoiGuparite
noaxoasLyto KoHbopKy. M36e-
ravite neperpeBa, TaK KaK MHAYK-
Lua pearnpyeT 04eHb 6bICTPO.

Wcnonb3oBaHue B AyXOBOW nevu

¢ N3penns co CTEKNAHHOM KpbiLL-
KoK gonyckatoT Harpes o 220 °C.
Bce nsgenuns ¢ 4yryHHoM KpbiLu-
KOM MOXHO HarpesaTb o 300 °C.

¢ 118 onTMManbHOro MCnosb30-
BaHWsA B lyXOBOM Neyu, cTaBbTe
KYXOHHY0 NOCyAy Ha NPOTUBEHb
WIN Ha PELLETHY.

OuyncTHa u yxopa

e [lepes OYMCTHOM falTe HarpeTowm
KYXOHHOM NOCYyAe OXNaanTbCA.
He cTaBbTE HEMOCPeACTBEHHO
B XONO4HY0 BoAy. M36eraiite
pesKux nepenajos Temnepary
pbl. 3aTem o4yncTuTe ropayen
NPOMbIBHOM BOAOK M CMOSIOCHUTE
XOJI04HOM BOZOM. XOpoLwlo npocy-
wmTe.

* He “cnonb3yiTe cubHble
abpasnBHbIE OYUCTUTENN U
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MeTanIMYecKne MoYanku ans
MbITbSl KacTptosib. OHW MOTYT MO
BPEAWTL dMasieBoe NOKpbITUE.
N5 BHYTPEHHEN W HapyHHOM
OYMCTKM 6€3 NPO6IEM MOHKHO
MCMONb30BaTh LWETKM C NOABO-
[L0M BOZibl NI HENJIOHOBbIE T'YGKM.

* OcTaTKuW NIerko oTAEeNATCA Npu
3amayMBaHuuM B ropsyent Boge.
Mocne aToro NPoTpUTE MArKOWM
TPAMNKOM M XOPOLLO NPOCYLLKTE.

* XpaHWUTe YYryHHYIO KyXOHHYIO
nocygay B CyxoM MecTe.

e OuuLaTh B NOCYAOMOEYHOMN
MallMHE MOMHO, HO HE PEKOMEH-
ayeTcs.

OTCHOYMBLUAA 3MaJib U KOPpPO-
3uA

HecMmoTps Ha 3T0, KYyXOHHYI0
nocyAy MOXHO UCMO/Ib30BaTb U
panblue. B atom cnyvae nospe-
HAEHHbIE YHaCTKM BO BHYTPEHHEN
061acTH CKOBOPOAbI CreayeT
HaTepeTb Mac/soM. XpaHuTb B
cyxom mecTe. [Mpun noBpeXAeHN-
AX HWLLA KYXOHHOM NOCYAbI, Ha
CTEKJ/IOKepamMU4eCKMUX NOBEPXHO-
CTAX MOTYT BO3HMKAaTb LiapanuHsl.
B aToM cnyyae Mbl peKoMeHAyem
NOKYMKY HOBOM ckoBopoAbl. Kpome
TOro, ansieprukam (Hanpumep, no
OTHOLLUEHMIO K HUKEIO, }enesy),
Npy NOBPEXAEHNUN BHYTPEHHEN
3MaMpoBaHHOM NMOBEPXHOCTH Mbl
peKoMeHAYyeM NPOM3BECTU 3aMeHy
CKOBOPO/bl.
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BiTaemo 3 noKynKoto
KYXOHHoOro nocypay cepii Calido.
Byab nacKa, yBamHO npoyunTan-
Te IHCTPYKLi10 3 BUKOPUCTAHHA.
Jlnwe HanexHe NOBOAKEHHA 3
YaBYHHUM NOCYAOM rapaHTye
TpuBane 3a,0BOJIEHHA Ta rapHi
pe3ynbTaTh NPUroTyBaHHA.

3 nocyaom Calido momHa
o6cmamyBaTh Ha CUJIbHOMY a6o
cnabKomy BOTHi, TYLIKyBaTH 3i
36epereHHAM apomary, BapuTH,
AOBOJMUTU 0 FOTOBHOCTI, CMa-
HUTKU y bpuTiopi abo 3anikatn —
3aJieHo Bif, BUGpaHoro Tuny
BUPOGY.

BucoKosaKicHi BnacTtusocTi
maTtepiany

HacTpyni, ®apoBHi Ta CKoBopoamn
cepii Calido 3 4aByHa Aye BamKi.
BoHK MaloTb emanboBaHe NOKPUT-
TA BCepeauHi Ta 30BHi. EManb yTBO-
ploE Wwap, AKWUIM 3axuLUace Big ipi Ta
nepeLLKoAMKae NPUAMNaHHIO CTpas.
BuKoOpUCTOBYIOTLCA NNLLIE EMALO-
BaHi MOKPUTTA, AKi BignoBsiganTb
YUHHUM MiXKHApOAHUM BUMOTaMm.

MepeBaru nig 4yac BUKOPUCTaH-

HA

KyxoHHWI nocya 3 eMasboBaHoOro

YaBYHY Aa€ yHiKa/lbHi nepeBaru, aKi

NOTPIGHI Ha CyYacHin KyXHi.

* Mocyg Calido nigxoanTb ANA BCiX
BUAIB KYXOHHWX MINT, 30Kpema
iHAYKUIMHMX

e OnTMasbHe 36epexeHHn Tenna
Ta Moro piBHOMIPHWI, AKICHWIM
posnogin. Lie gae amory rotysatu
3a HU3bKWUX TemnepaTyp Ta
3aoLajKye eHeprito.

¢ [ipx0anTb ANA rOTYBaHHA B
AYXOBLi, He AePOopMyeTbCA, MiLl-
HWI Ta He noTpebye ocobanBoro
pornapy.

* Halkpalue nigxoauTb Ans cepsi-
pyBaHHs. MpuKpacuTb
6yAb-AKKi cTin. CTpasu AOBro
3a/MWatTbCA TeNMMM.

BKasiBku

* [lepep NepLIMM BUKOPUCTAHHAM
NMOMWUIATEKYXOHHWI Nocyz,
TEen10t0 NPOTOYHOIO

BoAOM0. [lobpe BUCYLLNTHITB!

Mip yac BUKOPUCTAHHA CRigKyhTe
3a TMM, o6 nocya He neperpi-
BaBcs. Lle moxe noripwmTh pe-
3ynbTaTh NpurotTyBaHHA. CepepHi
a60 HM3bKi TemnepaTypu € onTu-
ManbHUMK ANA 6araTbox

cTpaB. I3 camoro novartky
NPUroTyBaHHA BUOEPITb 6araHy
1 BiANOBIAHY Temneparypy.
MpumiTKa Woao wapisHi: Yepes
pPO3MipK B MOEAHAHHI 3 HU3bKOIO
BMCOTOIO BUPOBY HEMOMXJIMBO
YHUKHYTU IETKOrO XMTaHHSA
WapisHi. Lle He Bn/iBae Ha eKc-
nsyaTauiviHi BNacTUBOCTI ¥apiBHi.

36epeHeHHA eMma/iboBaHOro

NOKPUTTA

* He pixTe Ha emanboBaHOMy
NOKPUTTI. Lle Moxe cnpuunHnTH
NosiBY HEECTETUYHUX NOAPANUH
Ta CcNifiB pidaHHsA.



¢ Hikonn He HarpiBaiTe NpoTArom
[IOBroro 4acy ckosopogy 6e3
NpOAYKTIB:
icCHye pu3uK neperpisy!

* KyxoHHWI nocyp He € CTIMKUM 0
yaapis. [JuB. BKa3iBKM.
» BigrontoBaHHA emasi Ta ipHa

* Mocyp Calido He nigxoanTb AnA
roTyBaHHA
6e3 wupy. MNepepn o6cmamkyBaH-
HAM ofito, }up abo BepLIKOBE
Mac/o cif po3noAivTu no BCin
NnoBepxHi AHa.

[Ansa Bawoi X 6e3neKkn goTpu-

MyWTeCA HacTyMHoOro:

* Py4yKu 3 4aByHY CU/IbHO Ha-
rpiBatoTbCA. BOHW HEe NOBUHHI
3HaXOAUTUCA Haj PO3HKAPEHOI0
NOBEPXHEI0 KYXOHHOT MANTK: iCHYE
HeGe3neKa oTpMMaHHA onikis!
3aB¥ M KOPUCTYNUTECA PyKaBH-
YKaMu 4NA KacTpynb i nigctaBKa-
mu!

* L1106 3ano6irTn HewwacH1m

BUMNajKam, KOpUcTymTecs auwe
CKOBOPOAAaMM 3 MiLLHO 3aKpinne-
HOIO PYYKOI0.
He posmillyiiTe pyyku CKOBOPIA,
Haj BiAKPUTUM BOrHeM abo Haj,
nepeaHbLO0 CTOPOHOIO Ky XOHHOT
NANTH.

* He 3a1wwanTe KyxoHHWIM NOCYA
6e3 Harnagy nig 4ac BUKOPUCTaH-
HA. ToumariTe nogani Big AiTen.

o [1nfa cMarkeHHA y puTIOpi HanoB-
HIOMTE KacTpy/ito OJliEto nLle A0
1/3ii BUcoTu.

TpvmaKiTe HaNOroToBI KpULU-
Ky-CiTKy Bifj MOX/IMBOrO
PO36PU3KYBaHHA KUPY.

BuKopucTaHHA Ha BCix Buaax
KYXOHHUX NAUT

* L1106 3ano6irTi nosBi NOAPANUH
Ha KyXOHHWX NJUTax 3i CKAAHOI0
NoBepXHelo:

nigHiMarTe Ta onycKante
KYXOHHUI nocyp o6eperkHo. He
coBaKTe NoCyAOM Mo CKAAHIN
NOBEPXHI.

Mig Yac BUKOpUCTaHHA Ha
rasoBMX MnUTax iCHye Hebesnexa
3aropAHHA Ta OTPUMaHHA ONiKiB:
KOPUryWTe Cuy ra3oBoro no-
NyM’st BIANOBIAHO A0 PO3Mipy

AHa KyXOHHOro nocyay. Hikonm
He fonycKanTe, o6 BOroOHb BUXO-
OmB 3a BGiYHi CTiHKM.

[JiameTp BapuibHUX NOBEPXOHb
Mae BignosigaTv giameTpy fHa
KYXOHHUWX KacTpy/b i CKOBOpIA,.
3a BUKOPUCTaHHSA Ha iHAYKUIMHNX
BapWIbHUX NOBEPXHAX: BUOMpaii-
Te BiANOBIAHY 3a PO3MipOM
KOHOPKY. YHUKaWTe neperpisy,
OCKI/IbKM iHAYKLiMHa ninTa pea-
rye Ayme WBUAKO.

BuKopUCcTaHHA B Ay XOBKax

* BUpOo6M 3i CKNAHOK KPULLKOIO
MOMHa HarpiBaTtu fo 220 °C. Yci
BUPOGU 3 HaBYHHOI KPULLKOKO
MOMHa HarpisaTtu go 300 °C.

¢ [1na onTMManbLHOro BUKOPUCTaH-
HA B yXOBKax 3aBXAn cTaBTe
KYXOHHWI NocyA Ha AeKo abo
PeLliTKy.

OuMLeHHA Ta gornag

¢ Mepea YNLEHHSM JaNTE KYXOH-
HOMY MocyzAy OX0IOHYTU. He
3aHyptoiiTe Bigpasy B XONOAHY

BOAY. YHWKaNTe eKCTpeMabHUX
KO/IMBaHb Temnepatypwu. [MoTim
NOMWIATE TEMJIO NMPOTOYHOK
BO/I0t0 Ta OMOJIOCHITb XO/I0AHO0
BoZo10. Jo6pe BUCYLWITb.
YHWKaWTe BUKOPUCTaHHA CUJIb-
HoZieBMX abpasmBHUX 3ac06iB
YULLEHHA Ta MeTasli30BaHUX No-
AYLIEeYOK ANA YULLEHHA KacTpy b.
BOHM MOXYTb NOWKOANTH eMa-
NbOBaHe NOKPUTTA. [INf YMLLEeHHA
AIK 30BHI, TaK i BCepeaunHi MOXHa
BiJIbHO BUKOPUCTOBYBATMH LLiTKU
AN MATTA NOCYAY Ta HEWIOHOBI
ry6Ku.

3anuLWKn MoXKHa f6anIMBo
BiJOKPEMWTH 3a LONOMOr oK
PO3MOYYBaHHA rapA4oto BOAOH.
MoTim NpoTpiTh NocyA M’'AKOI
TKaHWHOO Ta fo6pe BUCYLWiTb.
[ns 36epiraHHA KYXOHHOro
nocyay 3 4aByHy BMbGMpanTe cyxe
micue.

MuTH B nocyaoMMiiLi MOXHa, ane
He PEeKOMEHAYETLCA.

BipKontoBaHHA emani Ta ipxa
HesBamaroum Ha Le, KyXOHHUM
NOCyA0M MOM¥Ha KOpUCTyBaTUCA 1
Hagani. Y uboMy BUNagKy npoTpiTh
NOLLUKOAEHe MicLe BcepeaunHi
CKOBOPOAM onieto.

36epiraiTe B CyxoMmy micui. AKLO
[HO KYXOHHOrO NocyAy NOLIKOA-
KEHO, MOX/IMBA NoABa NOAPANMH
Ha CKNAIHUX NOBEPXHAX. Y LibOMY
BUMagKy pagumo npuaGatn HoBy
CcKoBOpoOAy. TaKOX paAnMo 3aMi-
HWUTK CKOBOPOAY asieprikam (Ha-
npuKnag, Ha Hikenb, 3ai30), AKLLO
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emMasib NOLWKOAKeHa BcepeamnHi
CKOBOpOAMK.

PL

Gratulujemy Panstwu zakupu
zestawu naczyn kuchennych
Calido. Nalezy bardzo doktadnie
przeczytac instrukcje obstugi.
Tylko odpowiednie obchodzenie
sie z naczyniami z zeliwa gwa-
rantuje, ze mozna bedzie cieszy¢
sie nimi przez dtugi czas i przy-
gotowywaé smaczne potrawy.

W zaleznosci od wybranych
produktéw, uzywajac naczyn
Calido, mozna mocno lub lekko
przysmazacé potrawy, dusic, za-
chowujac ich aromat, gotowaé,
gotowac na matym ogniu, sma-
zy¢é w gtebokim oleju czy piec.

Wysokogatunkowy materiat
Garnki, brytfanny oraz patelnie z
zeliwnej serii Calido sg bardzo cigz-
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 wytgczenie
powtoki z emalii, ktére sg zgodne z
obowigzujgcymi migdzynarodowy-
mi przepisami.

Zalety stosowania

Naczynia do gotowania z emalio-
wanego zeliwa majg wyjatkowe
wtasciwosci, ktére sg nieodzowne w
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nowoczesnej kuchni.

* Naczynia Calido nadaja sig¢ do
uzywania na wszystkich kuchen
kach —takze indukcyjnych.

* Optymalne kumulowanie oraz
réwnomierne, dobre rozprowa-
dzanie ciepta. Dzigki temu do
gotowania wystarcza niska tem-
peratura. Pozwala to zaoszcze
dzi¢ energie.

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

* Odpowiednie takze do serwo-
wania potraw. Stang sig ozdobg
kazdego stotu. Potrawy pozosta-
na w nich ciepte przez dtugi czas.

Wskazowki

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

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

* Wskazoéwka dotyczaca ptyty
grilla: Ze wzgledu na wymiary i
jednoczesnie niewielkg wysokosé
produktu nie mozna wykluczyé
lekkiego chwiania sig ptyty. Nie
ma to wptywu na zdolno$¢ do
grillowania.

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 nadajg sig do
gotowania bez ttuszczu. Wybrany
olej, ttuszcz lub masto przed
smazeniem nalezy rozprowadzi¢
na catej powierzchni dna naczynia.

Dla wtasnego bezpieczenstwa
nalezy uwzglednié nastepujace
punkty:

* uchwyty z zeliwa bardzo mocno
sie nagrzewajg. Nie wolno
dopuscic¢, by znajdowaty sig nad
rozgrzana ptyta kuchenki: niebez-
pieczenstwo poparzenial Zawsze
stosowac tapki do garnkéw oraz
podktadki!

¢ Aby unikng¢ wypadkéw, wolno
uzywac patelni wytacznie z moc-
no zamocowanymi uchwytami.
Nie dopuszczac, aby uchwyty
patelni znalazty si¢ nad otwartym
ogniem lub z przodu kuchenki.

* Podczas uzywania nie pozosta-
wiaé naczyn do gotowania bez
nadzoru. Naczynia musza znajdo-
wac sie poza zasiegiem dzieci.

* Podczas smazenia w gtebokim
oleju powinien on siega¢ do 1/3



wysokosci naczynia. Przygotowad
ochrone przed pryskajacym olejem.

Do stosowania na wszystkich
typach kuchenek

* Aby unikna¢ zarysowania ku-
chenek ze szklang powierzchnia,
ostroznie stawiac oraz zestawia¢
naczynia z ptyty. Nie przesuwacé
naczyn po szklanej powierzchni.
W przypadku uzycia na kuchen-
kach gazowych: istnieje niebez-
pieczenstwo pozaru oraz
poparzen. Dostosowacé 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
nagrzewajg 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. Nastgpnie umy¢é w
cieptg wodzie z dodatkiem ptynu
do naczyn i wyptukaé zimnag
wodg. Dobrze osuszyc!
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 wewngtrznej
oraz zewnetrznej stronie mozna
natomiast uzywac szczotek oraz
gabek z nylonowymi wtéknami.
Przywarte pozostatos$ci mozna
usunaé, zamaczajac najpierw
naczynie na jaki$ czas w wodzie,
nastepnie przecierajgc go migkka
$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 sig
odpryskéw emalii lub rdzy naczynia
mozna nadal uzywac. 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.

CZ

Blahopfejeme vam k zakoupe-
ni fady kuchyriského nadobi
Calido. Peclivé si prosim
prectéte navod k pouziti. Jen p¥i
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 zUstalo zachovano
aroma, vareni, duseni, fritovani
nebo peceni. Podle zvolené
formy produktu.

Vynikajici vlastnosti materialu
Hrnce, pekace a panve litinové fady
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

Kuchynské nadobi ze smaltované
litiny ma jedine¢né pfednosti, které
jsou v moderni kuchyni Zadouci.

* Calido vyhovuje véem druhtim
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sporaku —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.

* 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 druh jidel jsou optimalni
stfedni nebo nizkeé teploty. Jiz na
zacatku vareni zvolte pozadova-
nou a odpovidajici teplotu.
Upozornéni ke grilovaci desce:
Na zakladé rozmér( pfi souasné
malé vysce produktu nelze vylou-
¢it lehké kyvani desky. Vlastnosti
grilovani tim nejsou ovlivnény.

Opatrné zachazeni se smaltem

* Na smaltovaném povrchu prosim
nekrajejte. Mohly by vzniknout
nevzhledné Skrabance a zafezy.

* Nikdy panev nezahfivejte na del$i
dobu, kdyz je prazdna: Nebezpedi
prehrati!

* Kuchyriské nadobi neni odolné
vuci naraziim. Viz upozornéni
» Opryskany smalt a rez
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* Nadobi Calido neni vhodné k
vareni bez tuku. Zvoleny olej, tuk
nebo méslo rozdélte pfed pece-
nim po celém podkladu.

Kvuli své bezpecnosti méjte

prosim na paméti

* Rukojeti z litiny se silné zahfivaji.
Nesmi se nachazet nad zahfiva-
nou deskou sporaku: Nebezpeéi
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
pfedni 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 vystfikl tuk.

Pouziti na v§ech druzich

sporaku

¢ Aby se nepo$krabaly sporaky se
sklenénym povrchem: kuchyriské
nadobi zvedejte a pokladejte
opatrné. Neposouvejte jim po
sklenéném povrchu.

Nebezpeci pozaru a popéleni:
Upravte velikost plamene plynu
podle plochy dna kuchyrnského
nadobi. Plamen nikdy nesmi sahat
az na boc¢ni sténu.

Prameér ploten sporaku musi od-
povidat priméru dna kuchyriskych
hrnct a panvi.

P¥i pouziti na plynovych sporacich:

* 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. V$echny
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 osetfovani

e Zahraté kuchynské nadobi nechej-
te pres ¢isténim vychladnout.
Nevkladejte je pfimo do studené
vody. Nesmi dojit k extrémnim vy-
kyvim teploty. Nasledné vycistéte
teply vodou s Eisticim prostfedkem
a oplachnéte studenou vodou.
Dobfe vysuste.

¢ Nepouzivejte silné abrazivni
prostfedky a draténky na gisténi
hrncli s kovovymi viakny. Mohly
by poskodit vrstvu smaltu. Myci
karta¢e nebo houby s nylonovymi
vlakny mlzete bez problému
pouzit k ¢isténi zvenku i uvnitf.

« Ulpivajici necistoty Setrné odstra-
nite zmékcéenim v horké vodé.
Poté vytiete mékkou utérkou a
dobfe vysuste.

* K ulozeni litinového kuchyrského
nadobi zvolte suché misto.

* Myti v mycce je mozné, ale nedo-
porucujeme ho.



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

SK

Gratulujeme vam ku kupe série
kuchynského riadu Calido. Sta-
rostlivo si precitajte navod na
pouzitie. Iba spravna manipu-
lacia s liatinovym riadom vam
zaruéi dlhu radost z vyrobku a
dobré vysledky pri vareni.

Pomocou riadu Calido mézete
jedlo prudko alebo mierne ope-
kat, Setrne prazit so zachovanim
arémy, 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 prilnavostou 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 v§etky
typy sporakov - aj indukéné

* Optimalne uchovavanie tepla a
jeho rovnomernd, dobra distri-
bucia. To umozriuje pouzivanie
nizkych teplét pri vareni. Setri
energiu.

* Riad je vhodny do rary na pecenie,
tvarovo stabilny, pevny a lahky na
udrzbu.

* Vhodny aj na servirovanie. Pri-
tiahne pohlady ku kazdému stolu.
Jedla zostanu dlho 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.

* Upozornenie pre grilovaciu platiu:
Z dévodu rozmerov pri su¢asne
malej vyske produktu nie je mozné
vylugéit lahké kyvanie platne.
Vlastnosti grilovania tym nebudu
obmedzené.

Setrnost k emailovej vrstve

* Po emailovej vrstve nerezte
nozom. Méze to spdsobit vznik
nepeknych Skrabancov a stop po
krajani.

* Nikdy na dlh$iu dobu nezahrievaj-
te panvicu bez obsahu: Nebezpe-
&enstvo prehriatial

* 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 bezpecénost

zohladnite nasledovné

* Rukovéti z liatiny m6zu byt velmi
horuce. Nesmu sa umiestriovat
nad zahriate platne sporéka:
Nebezpecenstvo popalenia! Vzdy
pouzivajte kuchynské chiiapky a
podlozky pod riad!

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

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

* Pocas fritovania hrniec naplnte
olejom max. do 1/3 vysky. Majte
pripravenu ochranu proti strieka-
niu pre pripadné striekanie tuku.
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Pouzitie na vSetkych typoch

sporakov

* Na zabranenie vzniku $kraban-
cov na sporakoch 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
plamenia prispdsobte zakladnej
ploche kuchynského riadu. Pla-
meri 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 pecéenie
alebo na rost.

Cistenie a Gdrzba

* Zahriaty kuchynsky riad nechajte
pred ¢istenim vychladnut. Nevkla-
dajte ho priamo do studenej vody.
Zabrarite extrémnym teplotnym
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vykyvom. Potom umyte v teply

a oplachnite v studenej vode.

Nechajte dobre uschnut.

Nepouzivajte silné abrazivne

prostriedky ani umyvacie Spongie

s kovovymi vlaknami. Tieto by

mohli emailovu vrstvu poskodit.

Umyvacie kefy alebo Spongie s

nylonovymi vidknami mozno bez

problémov pouzivat na Cistenie
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 dgistit 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).

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 odli€ne 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, pekadi ali ponve iz litoZzelezne
serije Calido so zelo tezki. Znotraj

in zunaj so prevleceni z emajlirano
oblogo. Emajl ustvari zad&itno plast,
ki 8¢iti proti rjavenju in obenem

tudi preprecuje sprijemanije jedi na
posodo. Uporabljajo se izkljuéne
prevlieke 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
peci - tudi indukcijske

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

* Uporablja se lahko v pecici, ima



stabilno obliko, je robustna in
preprosta za nego.

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

Napotki
* Posodo za kuhanje oéistite pred
prvo uporabo v topli vodi za spla-
kovanje. Dobro jo posusite!
* Pri uporabi upostevajte: izogibajte
se premoc¢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.
Napotek za Zar plo§¢o: Zaradi mer
v kombinaciji z nizko vidino izdelka
ni mogoce izkljuciti rahlega niha-
nja plosce. To pa sicer ne vpliva
na kakovost peke na Zaru.

Varovanje obloge iz emaijla

* Na oblogi iz emajla ne uporabljajte
noza in ne rezite. Povzrodite lahko
grde praske in sledi rezanja.

* Ponve nikoli ne segrevajte dalj
¢asa 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 ro¢aji in lito zelezo
mocno segrejeta. Nikoli ne smeta
biti nad segreto kuhalno plosc¢o:
nevarnost opeklin! Uporabljajte
vedno prijemalke za posodo in
podstavke!

¢ Za prepre¢evanije nesre¢ je dovo-
lieno uporabljati le posode s trdno
pritrjenim ro¢ajem. Ro¢ajev ponve
ne names$¢ajte nad odprti plamen
ali prek sprednje strani peci.

* Med uporabo ne puscajte posode
za kuhanje brez nadzora. Otrok ne
pus¢ajte v blizino.

* Za cvrtje napolnite lonec z oliem le
do 1/3 viSine. Za morebitne brizge
masti pripravite zas¢ito proti
brizgom.

Uporabljate lahko na vseh vrstah

peci

* Za prepre¢evanje prask na peceh
s stekleno povrsino: posodo
za kuhanje 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 kuhanje. Nikoli ne sme goreti
mimo stranske stene.

¢ Premer kuhalne plos¢e mora
ustrezati premeru dna loncev za
kuhanje in ponev.

¢ Na indukcijskih plo§¢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 litoZzeleznim pokrovom se
lahko segrejejo do 300 °C.

¢ Za optimalno uporabo v pedici po-
stavite posodo za kuhanje vedno
na pekac ali reSetko.

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 ¢i€enje
loncev s kovinskimi viakni. 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 vrodi vodi. Nato jo obriSite z
vlazno krpo in ter dobro posusite.

* Za shranjevanje posode za kuha-
nje iz litega Zeleza izberite suho
mesto.

« Cigéenje v pomivalnem stroju je
mozno, ni pa priporocljivo.

Odpadli emajl in rja

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

HR

Cestitamo na kupniji serije po-
suda za kuhanje Calido. Pazljivo
proéitajte upute za uporabu.
Samo odgovarajuce rukovanje
posudem od lijevanog zeljeza
jam¢éi dugotrajno zadovoljstvo i
dobre rezultate kuhanja.

Uz Calido mozete snazno ili la-
gano zapedi, 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 sprje¢ava prianjanje jela.
Upotrebljavaju se isklju€ivo slojevi
od emajla koji odgovaraju meduna-
rodnim propisima koji su na snazi.
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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!

* Priuporabi 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.

* Napomena za plo¢u za roétiljanje:
Zbog dimenzija u kombinaciji s
niskom visinom proizvoda, ne
moze se iskljuditi lagano njihanje
plo€e. To ne utje€e na svojstva
rostiljanja.

Cuvanje sloja emajla

* Ne zarezuijte u sloj emajla. To
moze prouzroc€iti ruzne ogrebotine
i zarezotine.

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

pregrijavanja!

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

* Calido nije namijenjen kuhanju
bez masnoca. Zeljeno ulje, mastili
maslac trebaju se prije postupka
pecenja raspodijeliti po cijeloj
povrsini.

Za svoju sigurnost uzmite u obzir

sljedece

* Rucke od lijevanog Zeljeza postaju
vrlo vrué¢e. Ne smijete se nalaziti
iznad zagrijanih ploca 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 $tednjaka.

* 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 bo¢nih stijenki.

* Promjer ploc¢a $tednjaka treba
odgovarati promjeru dna lonaca
za kuhanije.

¢ Na indukcijskim plo¢ama za kuha-
nje pazite na slijedece: Odaberite
odgovarajuée polje za kuhanje.
Izbjegavaijte 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.
¢ Za optimalnu uporabu u peénica-
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
ocistite 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 €iScenje
izvanaiiznutra.
* Ostatke mozete blago otopiti
uranjanjem u vruc¢u vodu. Nakon

toga obrisite mekom krpom i dobro
osusite.

¢ Za Cuvanje posuda za kuhanje od
lijevanog Zeljeza odaberite suho
mjesto.

« Cigéenije 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
sluéaju utrljajte ulje na ostec¢eno
mjesto u unutradnjosti tave. Cuvajte
osuseno. Ako je dno posuda za
kuhanje osteéeno, na staklenim
povrs§inama mogu nastati ogrebo-
tine. U tom sluéaju preporucujemo
kupnju nove tave. | alergi¢arima
(npr. na nikal, Zeljezo) u slu¢aju
oste¢enog emajla u unutrasnjosti
tave savjetujemo zamjenu tave.
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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 inabusi 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
Tmpiedica 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 bucatadria 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 raman 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
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joase sunt optime pentru multe
mancaruri. Alegeti temperatura
dorita si corespunzatoare inainte
de aincepe sa gatiti.

* Indicatie pentru plita de gratar:
Ca urmare a dimensiunilor si, in
acelasi timp, a inaltimii reduse a
produsului, nu poate fi exclusa
o clatinare usoard a plitei. Acest
lucru nu afecteaza proprietatile de
gatit.

Protejarea stratului de email

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

¢ Nu incalziti niciodata tigaia mai
mult timp fara continut. Pericol de
supraincalzire!

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

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

Pentru siguranta dumneavoastra

va rugam sa aveti in vedere

urmatoarele

* Méanerele 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!
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* 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 lasati vasele de
gatit nesupravegheate. A nu se
lasa la indemana copiilor.

« in cazul in care doriti s prajiti,
umpleti oala doar pana la 1/3 din
ndltimea sa cu ulei. Sa avetila
fndemana sita antistropire in caz
ca sare grasime.

Folosire pe toate tipurile de

aragaz

* Pentru evitarea zgarieturilor pe
aragazuri cu suprafete din sticla:
ridicati si asezati 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.

e 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, intrucat 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 incalzite
panala 300 °C.

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

Curatare si ingrijire

 Lasati vasele de gatit incalzite sa
se raceasca inainte de a le 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 curdtarea pe dinafara si pe
dinduntru.

¢ Reziduurile pot fi eliminate in mod
delicat ldsandu-le sa se inmoaie
n apa fierbinte. Apoi stergeti cu o
lavetd moale si uscati bine.

» Alegeti un loc uscat pentru pastra-
rea vaselor de gatit din fonta.

» Curatarea in masina de spalat
vase este posibild, 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 deterioraté
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 recomanddm schimbarea cratitei
in cazul deteriorarii stratului de
email din interiorul cratite
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NMosppaBABame Bu 3a nokynka-
Ta Ha cbJ0Be 3a rOTBEHE OT ce-
puAarta Calido. Monsa, npoyetete
BHMMATEJ/IHO UHCTPYKUMUATA 3a
ynoTtpe6a. U3nonssaHeTo Ha 4y-
rYHEeHU Cb0Be eUHCTBEHO MO
npeaHasHa4yeHue Bu rapantupa
AbNroTpaHo ya0BNEeTBOPEHHEe
Y AOGPU KY/IMHAPHU pe3yaTaTu.

C Calido moeTe fa 3anbpH-
BaTe CMJIHO U/ NIeKO, fa 3aay-
waBaTe, 3ana3BaiiKu apomara,
Aa BapuTe, KuNnBarTe, NbpHUTe
WK NeyeTe cnopep, HenaHara
dhopma Ha npoayKTUTE.

BuUCOKOKayecTBeHU maTepuanmn
TeHAKepUTe, TaBUTE U TUrAHWUTE OT
yyryHeHaTa cepwms Calido ca MHoro
TemKu. Te ca emaniMpaHu OTBBbH

1 oTBbTPE. EMainsT o6pasysa
3alLMTeH C/I0M, KOWTO npeanassa
OT pb¥/Aa U CbLLO TaKka npeao-
TBpaTABa 3a/1€MNBAHETO HA XPaHMU.
M3nonsBat ce camo emaninosm
MOKPUTHA, KOUTO ca B CbOTBET-
CTBME C Ba/IMHUTE MEXAYHAPOLHN
npeanucaHus.

MpeaumcTBa Npu ynotpebarta

CbpoBeTe 3a roTBEHE OT eMaii/n-

paH YyryH npegnarat HecpaBHUMM

npeAMMCTBa, TbPCEHN B MOAEpHa-

Ta KYXHSA.

¢ CbpoBeTe Calido ca nogxoasim
3a BCUYKM BULOBE NEYKN — fOPU U
MHAYKLUNUOHHW.

¢ ONTMManHo TOMJIMHHO CbXpa-
HEeHWe 1 paBHOMEPHO, J,06pO
pasnpejesieHue Ha TonanHaTa.
ToBa No3B0/IABa HUCKK TEMMe-
paTypv Ha roTBeHe, KOeTo necTu
eHeprus.

* MoaxopaAwm 3a ynoTpeba B
roTBapcKku QypHu, C ycTonymsa
dopma, 34paBu U NECHN 3a NOA-
AbpHaHe.

* OT/IMYHO NPUrOAEHMN 3a cepBupa-
He. [pMBAMYAT OKOTO Ha BCAKA
Tpanesa. flcTusaTa ce 3anassat
TOM/M 3a4bArO.

YKasaHuAa

* Mpeau nbpBata ynotpeba nsamMun-
Te roTBapCKUA CbA C Tonna Boaa.
MNopacyweTe po6pe!

O6BbpHeTe BHMMaHKWe npu ynoTpe-
6ata: N3barsaiTe npeKoMepHo
HarpsiBaHe. ToBa MOXe Aa foBese
[10 IO KYIMHAPHW pe3ynTa-

TW. 3a MHOrO ACTUA CpeHUTE

WM HUCKK TEMMepaTypu ca
onTumanHu. Oule B HA4aNoTo Ha
roTBeHeTO n3bepeTe KenaHarta v
noaxofsuia TemMneparypa.
YKasaHusa 3a rpun naoyaTa: 3apa-
[V pasmepuTe U eAHOBPEMEHHO
MaJsikaTa BUCOYMHA Ha NPoAyKTa
He € Bb3MOXHO U3KJ/II0YBAHETO Ha

NeKo KnaTeHe Ha nsioyara. Tosa
He OKa3Ba B/MAHWE Ha pesyTa-
TUTE OT NEYEHeTO.

MNpepna3BaHe Ha eMai10BOTO

noKpuTHue

* Mons, He pexeTe Bbpxy emam-
IOBOTO NoKkpuTHe. ToBa Moxe Aa
NPUYUHN HENPUATHW APACKOTUHN
1 PE3KH.

* HuKora He 3arpsABaiTe npaseH
TUraH 3a no-AbJ/Iro Bpeme: onac-
HOCT OT MPEKOMepPHO HarpsaBaHe!

* [OTBApCKUAT CbA HE € yaapoy-
cTon4mB. BumTe yKasaHuaTa
» OnroLyeH emarizi M Kopoaus

» Calido He e npegHa3HayeH 3a
rotTeeHe 6e3 masHuHa. Mpean
nbpeHe e Heo6xoaMmo nsbpa-
HaTa MasHWHa, 0JIMO I Macno
[a ce pasnpejaenv no yanara
MOBBPXHOCT Ha A bHOTO.

C ornep Ha Bawara
6e3onacHoOCT, MosiA, 06 bpHETE
BHUMaHHUeE Ha C/IeJHOTO:
* YyryHeHUTe APBKKK Ce Harope-
wABat cunHo. Te He TpsAbBa aa ce
Hamupar Haj 3arpeTv KOT/IOHU:
0onacHoCT OT nsrapaHe!BuHaru
n3non3panTe pbKOXBaTKa 3a
ropeLy cbAoBe U NoAJoMHKKal
3a npepoTBpaTABaHe Ha 3/10M0-
JYKW U3non3pawnTe caMmo TUraHu
CbC CTabuIHN APBHKKK. He nocTa-
BANTE ApbiKKATa Ha TUraHa Haj,
OTKPWT NIaMbK U He A ocTaBsAlTe
[la CTbpyM OT NpeaHaTa cTpaHa
Ha neykara.
¢ [o BpemMe Ha ynoTpeba He
oCTaBfiNTe CbAa 3a roTBeHe 6e3
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HabnogeHue. MaseTe oT gocTbna
Ha feua.

* [pn NbpxeHe HanbaHeTe
TeHAmeparta camo Ao 1/3 oT BUco-
YyuHaTa 1 ¢ MasHuHa. MpuroTeete
Kanak (Mav gpyra sawuTta) cpeLly
€BEHTYaJIHW NPBbCKU OT MasHWHaTa.

Ynotpe6a npu BCU4KU BUAOBE
NeyvyKu

* 3anpepoTBparaBaHe Ha
HaZpacKBaHWsA NPU NEYKU CbC
CTBKJ/IEHO NOKPUTUE: BHUMATEN-
HO NOCTaBsANTE W NoBAUranTe
roTBapcKkua cba. He nnbsraite
No CTbKeHaTa MoBbPXHOCT.
[Mpu ynotpeba c ra3oBu NeYKu:
OMacHOCT OT NoMap v usrapsHe
- HarnaceTe nNaambKa Ha rasta
cropej pasmepa Ha AbHOTO Ha
cbAa 3aroreeHe. [MnambKbT
HWKOra He TpsiGBa Aa U3nusa
OTCTpaHu Ha cbaa.
JunameTbpbT Ha KOT/I0HA TPAGBa
[a CbOTBETCTBA Ha AvameTbpa
Ha A bHOTO Ha TEHAXKEPUTE U
TUraHuTe.

Mpy NeYKM ¢ MHAYKLMOHHU
KOT/IOHW UMalTe Npeasua;
n3bepeTe NOAXOASALL rOTBAPCKU
nnoT. N36sreamnte NnpeKoMepHo
HarpsiBaHe, Tbi KaTo MHAYKUMATA
pearvpa MHOro 6bp30.

Ynotpe6a B roTBapcKa ypHa

¢ [poAYKTHUTE CBC CTBKJIEH KanaKk
morart ga ce HarpsasaT A0
220 °C.Bcuykm npoayKTH C vyry-
HEeH Kanak Moe ja ce 3arpasar
70 300 °C.
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¢ 3a onTMmanHa ynotpeba BbB
¢dypHa BUHaru noctaeanTe
roTBapCKUA Cbf, BbPXY TaBa 3a
neyeHe UM BBPXY cKapara 3a
neyeHe.

MouuncTBaHe M NOAAPBHKA

* [lpean nouncTBaHe octaseTe
HaropeLleHna roTBapcKy CbA Aa
n3cTuHe. He noctaBanTe AUPEKT-
HO B CTyfeHa Boaa. M3bareaiite

pesKu TeMnepaTypHU KonebaHus.

Cnep TOBa UBMUITE U MOYMCTETE
C TOMJI0 BOZA U U3MIAKHETE CbC
cTypeHa. MoacyweTe pobpe.
* He nanonssavite cuiHu abpasms-
HW NpenapaTy v rboM 3a MUEHE
Ha CbAOBE C MeTasIHU HULLKK. Te
MOXe fa NnoBpeAAT eMaioBOTO
NoKpuTHUe. MeKn YeTKN UAN rboun
3a MMeHe C HaWoHOBM BNakHa
morat 6e3npo6aemMHo fa ce
M3Mn0/13BaT 3a NoYyncTBaHe OTBbH
M OTBBTPE.
OcTaTtbuuTe OT XpaHa MoXe
NIeCHO fja ce OTCTPaHAT, KaTo ce
OCTaBAT i@ OMEKHAT Ha ropetua
Boga. Cnep ToBa n3bbpLieTe ¢
MeKa Kbprna v nogcyliete Ao6pe.
M36epeTe cyxo MACTO 3a CbXxpa-
HEeHWe Ha YyryHeHuTe CbAoBe 3a
roTBEHE.
* Moe ga ru noyncraare B
CbAOMMAIHA MALUMHA, HO He €
npenopbUYUTENHO.

OnoweH emann u pbeaa

Mose fa NpoAbAKNUTE Aa U3NON3-
BaTe roTBapCKUA CbA BBINPEKU
ToBa. B T031 cnyyal HamareTe

€ Ma3HWHa NoBpeAeHOTO MACTO
BbTPe B TUraHa. CbxpaHaBanTe

Ha CyXx0 MACTO. AKO ’bHOTO Ha
roTBapCKUA CbA, € HapaHeHo,

morart fa ce NoABAT APAaCKOTUHM
BbPXY CTbK/IEHW MOBBPXHOCTH. B
TaKbB cny4an Bu npenopbuBame
fa 3aKynute HoB TuraH.CbBeTBa-
Me anepruyHuTe xopa (Hamnp. KbM
HUKEN, }enA30) Aa 3aMeHAT TUraHa
npu HapaHeHo eMain0Bo NOKpUTHE
OT BbTpellHaTa My CTpaHa.
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D - GARANTIEERKLARUNG

Wir garantieren lhnen hiermit wahrend der angegebenen Garantiezeit eine einwandfreie Funktion des gekauften
Produktes bei sachgeméaBer Nutzung.

Garantiegegenstand: Calido Gusseisen Kochgeschirrserie
Garantiezeit: 10 Jahre ab Datum des Kaufes des Produktes

Garantiegeber: Keck & Lang GmbH
Nordring 1
89558 Béhmenkirch
Germany
+49 (0)7332 8286
service@kela.de

Garantienehmer: Der Kunde muss Verbraucher sein. Dies ist jede natirliche Person, die ein
Rechtsgeschéft zu einem Zweck abschlieBt, der weder ihrer gewerblichen noch ihrer
selbststandigen beruflichen Tatigkeit zugerechnet werden kann.

Geltungsbereich: Der raumliche Geltungsbereich ist nicht eingeschrankt.

Garantieumfang: Die Garantie erstreckt sich auf das gekaufte Produkt und umfasst alle Material- und
Herstellungsfehler, welche die Funktion beeintrachtigen. Die Garantie wird in der Form
geleistet, dass nach unserer Wahl der Artikel oder Teile davon entweder gegen einen
gleichwertigen Artikel ausgetauscht, oder der Artikel repariert wird. Ist der Austausch
oder die Reparatur nach unserem Ermessen unwirtschaftlich oder aus sonstigen
Grinden, z.B. Nichtverflgbarkeit von Ersatzteilen, nicht moglich, gewéahren wir einen
finanziellen Ausgleich unter Berlicksichtigung der bisherigen Nutzungsdauer. Nach
Erflllung der Garantieleistung beginnt die Garantiezeit nicht erneut.

Garantieausschluss: Fir Beschadigungen, die aus den aufgefiihrten Griinden entstanden sind, ibernehmen

wir keine Garantie:

* ungeeignete oder unsachgeméaBe Verwendung, insbesondere Uberhitzung und
Schnitt- sowie Kratzspuren

* unsachgemaBe Behandlung oder Uberbeanspruchung

* Gewalteinwirkung jeder Art (z.B. Fall auf Boden, Schlag)

* Nichtbeachtung der in der Gebrauchsanleitung enthaltenen Gebrauchs- und
Pflegehinweise

« Ublicher VerschleiB, insbesondere Verfarbungen

Abwicklung: Zeigen sich innerhalb der Garantiezeit Material oder Verarbeitungsfehler an dem Produkt,
so sind Garantieanspriiche unverzuglich, spatestens jedoch innerhalb einer Frist von
einem Monat ab Kenntniserlangung geltend zu machen. Zur Entgegennahme von
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Erganzende
Bestimmungen:

Garantieanspriichen wenden Sie sich an den Verkaufer oder den Garantiegeber.
Die Kosten des Transports sowie das Risiko eines Verlustes oder einer Beschadigung
auf dem Wege zu oder von der Stelle, welche die Garantieanspriiche entgegennimmt
oder das Produkt wieder ausliefert, tragt der Kunde. Garantieanspriiche werden nur
berlicksichtigt, wenn eine schriftliche Beanstandung vorgelegt wird, aus der sich Name,
Adresse des Anspruchstellers sowie die Art der Beanstandung entnehmen lassen.

Die gesetzlichen Rechte, die einem Verbraucher gegen den Verkaufer zustehen, wenn
die Kaufsache zum Zeitpunkt des Gefahrliberganges nicht mangelfrei war, werden durch
diese Garantie nicht eingeschrénkt. Innerhalb der Gewahrleistungsfrist stehen Ihnen

die gesetzlichen Gewahrleistungsrechte (bspw. Nacherflllung, Minderung, Rucktritt) im
gesetzlichen Umfang ungemindert und unentgeltlich zu.

E - WARRANTY DECLARATION

We hereby guarantee that the purchased product will function properly during the specified warranty period,
provided that it is used correctly.

Product under
warranty:

Warranty period:

Warranty provider:

Warranty holder:

Scope of application:

Scope of warranty:

Calido cast iron cookware range
10 years from the product's date of purchase

Keck & Lang GmbH
Nordring 1

89558 Béhmenkirch
Germany

+49 (0)7332 8286
service@kela.de

The customer must be a consumer. This is any natural person who enters into a legal
transaction for a purpose which does not relate to their commercial or independent
professional activities.

The geographical scope is not restricted.

The warranty covers the purchased product and includes all defects in materials and
workmanship that may impair the function. The warranty is provided by either replacing
the product or parts thereof with an equivalent item or repairing the product at our
discretion. If the replacement or repair is uneconomical in our opinion or not possible for
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Warranty exclusion:

Handling:

Supplementary
provisions:

other reasons, e.g. non-availability of spare parts, we will offer financial compensation
taking the product's prior duration of use into account. The warranty period does not
start again after the warranty service has been fulfilled.

We do not provide a warranty for damage due to the reasons listed below:

* Unsuitable or improper use, in particular overheating as well as cut and scratch marks
¢ Improper handling or overuse

¢ Force of any kind (e.g. dropping, knocks)

 Failure to follow the user and care instructions given in the instructions for use

* Normal wear and tear, especially discolouration

If material or workmanship defects appear on the product within the warranty period,
warranty claims must be asserted immediately, but no later than within a period of

one month from the date on which you become aware of it. Contact the seller or the
warranty provider for the acceptance of warranty claims. The transport costs and
the risk of loss or damage en route to or from the place accepting the warranty claims

or redelivering the product will be borne by the customer. Warranty claims will only be
considered if a written complaint is submitted, showing the name, address of the claimant
and the nature of the complaint.

The statutory rights to which a consumer is entitled against the seller if the purchased
goods were not free of defects at the time of the passage of risk are not limited by this
warranty. Within the warranty period, you are entitled to the statutory warranty rights
(e.g. subsequent performance, reduction of price, withdrawal from contract) within the
statutory limits undiminished and at no cost.

F - DECLARATION DE GARANTIE

Par la présente, nous garantissons, pendant la période de garantie indiquée, un fonctionnement irréprochable du
produit acheté dans le cadre d’une utilisation conforme.

Objet de la garantie :
Période de garantie :

Garant:
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Bénéficiaire de
la garantie :

Champ d’application :

Etendue de la
garantie :

Exclusion de garantie:

Déroulement de
la garantie :

Dispositions
complémentaires :

Le client doit étre un consommateur, c’est-a-dire toute personne physique qui conclut un
acte juridique dans un but qui ne peut étre imputé ni a son activité commerciale ni a son
activité professionnelle indépendante.

Le champ d’application n’est pas limité géographiquement.

La garantie s’applique au produit acheté et couvre tous les défauts de matériau et de
fabrication qui nuisent a son fonctionnement. La garantie est fournie sous la forme
suivante : a notre choix, I'article ou des piéces de celui-ci sera(ont) soit remplacé(es)
par un article équivalent, soit réparé(es). Si, selon notre appréciation, 'échange ou

la réparation n’est pas rentable ou est impossible pour d’autres raisons, par exemple
indisponibilité de pieces de rechange, nous accordons une compensation financiere
tenant compte de la durée d'utilisation écoulée. La période de garantie ne se renouvelle
pas aprés I'exécution de la prestation de garantie.

Nous nous exonérons de toute garantie pour les dommages résultant des raisons
suivantes :

usage inapproprié ou non conforme, notamment surchauffe et traces de coupures

et de rayures

manipulation inappropriée ou utilisation excessive

soumission a une force de toute nature (par ex. chute sur le sol, coup)

non-respect des conseils d’utilisation et d’entretien contenus dans le manuel d’utilisation
usure normale, notamment décolorations

Si des défauts de matériau ou de fabrication apparaissent sur le produit au cours de la
période de garantie, il convient de faire valoir ses droits a la garantie immédiatement,
toutefois au plus tard dans un délai d’un mois a partir de la constatation. Pour faire
valoir vos droits a garantie, adressez-vous au vendeur ou au garant. Les frais

de transport ainsi que le risque de perte ou d’endommagement sur le trajet vers ou en
provenance du service chargé de recevoir les demandes de garantie ou de réexpédier le
produit incombent au client. Les demandes de garantie ne sont prises en compte que si
une réclamation écrite comportant le nom et I'adresse de I'ayant droit, ainsi que le type de
réclamation est présentée.

Les droits Iégaux dont dispose un consommateur a I'’égard du vendeur si la chose
achetée n’était pas exempte de défauts au moment du transfert des risques ne sont pas
limités par la présente garantie. Pendant la période de garantie, vous disposez des droits
de garantie légaux (par ex. exécution ultérieure, réduction, rétractation), sans restrictions
et gratuitement dans la mesure prévue par la loi.
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