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Wir gratulieren zum Kauf der
Kochgeschirrserie Calido
schwarz matt. Lesen Sie die
Gebrauchsanweisung bitte sorg-
faltig durch. Nur der sachgemaBe
Umgang mit Gusseisengeschirr
garantiert lange Freude und gute
Kochergebnisse.

Calido schwarz matt Produkte
sind vielseitig verwendbar.

Mit den Calido schwarz matt Pro-
dukten kénnen Sie aromaschonend
braten, schmoren, kochen, garen,
karamellisieren, frittieren, marinie-
ren oder auch backen. Die matte,
schwarze Beschichtung ist beson-
ders gut zum scharfen Anbraten
geeignet, sie férdert das Brataroma
und intensiviert den Geschmack.

Hochwertige Materialien und
Vorziige

Die Toépfe und Brater der Serie Ca-
lido sind aus massivem Gusseisen
und daher echte Schwergewichte.
Innen und auBen sind sie mit einer
Emaillebeschichtung tberzogen,
die vor Rost schiitzt und auch das
Anhaften von Speisen verhindert.
Fir den Guss und die Emaillebe-
schichtung werden ausschlieBlich
hochwertige und gepriifte Materiali-
en nach internationalen Vorschriften
verwendet.

An der matten, schwarzen Email-
lebeschichtung bildet sich mit der
Zeit durch das Braten mit Fett eine
,Patina“im Inneren des Topfes,
die die Brateigenschaften sogar
noch verbessert. Wir empfehlen,
diese bei der Reinigung nicht zu
entfernen.

Vorziige

Kochgeschirr aus emailliertem Guss

ist vielseitig einsetzbar und bietet

einzigartige Vorzuge, die in der
modernen Kiiche gefragt sind.

* Fir alle Herdarten und hohe Tem-
peraturen geeignet.

* Ermdglicht eine hervorragende
Verteilung und Speicherung der
Hitze

* Langlebig und pflegeleicht

e Zum stilvollen Servieren bestens
geeignet, zudem halt Gussgeschirr
die Speisen lange warm.

Hinweise

» Kochgeschirr vor dem ersten
Gebrauch in warmem Spllwasser
reinigen. Gut abtrocknen!

* Beim Gebrauch beachten:
Uberhitzung vermeiden. Es kann
zu schlechten Kochergebnissen
fihren. Mittlere oder niedrige Tem-
peraturen sind flir viele Speisen
optimal. Wahlen Sie bereits bei
Kochbeginn die gewlinschte und
entsprechende Temperatur.

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

Profitipp

Brennen Sie den Bréter vor Erst-
gebrauch ein. Durch die dadurch
entstehende Antihafteigenschaft
brennt in Inrem Bréater weniger an.

Im Ofen:

1. Bréater mit warmem Wasser und
Spulmittel reinigen, anschlieBend
gut abtrocknen.

2. Reiben Sie den Brater innen mit
Pflanzendl ein. Entfernen Sie
Uberschissiges Ol mit einem
Tuch.

3. Legen Sie den Brater umgekehrt
mit dem Bréaterrand auf den
Gitterrost (Boden nach oben) in
den zuvor auf 220 - 230 °C vor-
geheizten Backofen. Ein darunter
befindliches Backblech fangt ggf.
tropfendes Ol auf.

3. Nach 30 Minuten schalten Sie
den Ofen aus und lassen diesen
mit dem Bréter darin abkihlen.
Entnehmen Sie den abgekiihlten
Bréter und spllen diesen unter
flieBendem Wasser aus.

Auf dem Herd:

Passt der Brater nicht in Inren Ofen
oder bevorzugen Sie den Herd,
fahren Sie das Einbrennen wie folgt
durch:

1. Brater mit warmem Wasser und
Spulmittel reinigen, anschlieBend
gut abtrocknen.

2. Reiben Sie den Brater innen mit
Pflanzendl ein. Entfernen Sie
Uberschissiges Ol mit einem
Tuch.

3. Erhitzen Sie nun den Bréter auf
hoher Stufe bis das Ol zu rauchen
beginnt.

4. Nach dem Abkuhlen spilen Sie
den Bréter kurz unter flieBendem
Wasser aus. AnschlieBend gut
trocken reiben.

Ob im Ofen oder auf dem Herd, Sie
kénnen diesen Vorgang zwei bis
drei mal wiederholen (optional). Die
Antihafteigenschaft wird mit jedem
Einbrennen besser.



Hinweise zur schonenden
Behandlung der Emaille-
beschichtung
* Wir empfehlen Kiichenhelfer mit
Silikon, Kunststoff oder Holz zu
verwenden.
Bitte schneiden Sie nicht auf der
Emaillebeschichtung und verwen-
den Sie keine batterie- oder strom-
betriebenen Rihr- oder Plrierge-
rate, da dies unschéne Kratzer und
Schnittspuren verursachen kann.
Niemals das Gussgeschirr fir
l&ngere Zeit ohne Inhalt erhitzen.
Uberhitzung kann Schaden an der
Emaillierung hervorrufen.
Calido Gussgeschirr ist nicht
zum fettlosen Braten und Kochen
geeignet. Das gewahlte Ol, Fett
oder die Butter sollte vor dem
Bratvorgang uber die gesamte
Grundflache verteilt werden.
* Das Kochgeschirr ist nicht schlag-
fest. Siehe Hinweise ,,Schaden an
Emaille oder Rost*

Fir Ihre Sicherheit bitte beachten
* Kochgeschirr aus Gusseisen wird
sehr hei3. Daher beim Abstellen
und Servieren immer geeignete
Untersetzer oder Oberflachen

wahlen.

* Griffe aus Gusseisen und Edel-
stahl werden sehr hei3. Sie durfen
sich nicht tber erhitzten Herdplat-
ten oder offenen Flammen befin-
den: Verbrennungsgefahr! Immer
Topflappen oder Topfhandschuhe
verwenden!

* Achten Sie darauf, dass die
Deckelgriffe fest sitzen (gegebe-
nenfalls Schraube nachziehen),
um Unfélle zu vermeiden.

* Lassen Sie das Kochgeschirr bei
Gebrauch nicht unbeaufsichtigt.

Von Kindern fernhalten.

* Beim Frittieren den Topf nur bis 1/3
der Héhe mit Ol befiillen. Spritz-
schutz flr eventuelle Fettspritzer
bereithalten.

Verwendung auf allen Herdarten

* Um die Glasplatte des Herdes
bestmdglich zu schonen, ist
der Topf mit einem Glanzboden
ausgestattet. Dennoch sollte der
Topf nicht Gber die Glasoberfla-
che geschoben, sondern immer
angehoben werden, um Kratzer
auf dem Glasfeld zu vermeiden.

* Bei Verwendung auf Gasherden:
Die Gasflamme auf die Unterseite
des Kochgeschirrs anpassen.

Sie darf nie Uber die Seitenwan-
de hinausbrennen. Brand- und
Verbrennungsgefahr.

* Die GrofBe der Herdplatte/Koch-
feld sollte der Unterseite des
Kochgeschirrs entsprechen, um
die Energie optimal zu nutzen.

» Auf Induktionskochfeldern beach-
ten: Passendes Kochfeld wahlen.
Erhitzen Sie das Kochgeschirr
langsam. Uberhitzung vermei-
den, denn Induktion reagiert sehr
schnell.

Verwendung im Backofen

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

* Zur optimalen Verwendung emp-
fehlen wir das Kochgeschirrim
Backofen immer auf ein Backblech
oder einen Rost zu stellen.

Reinigung und Pflege

* Erhitztes Kochgeschirr vor der
Reinigung abkihlen lassen. Nicht
direkt in kaltes Wasser geben. Ex-

treme Temperaturschwankungen
unbedingt vermeiden. Nach dem
Abkuhlen mit warmen Spllwasser
reinigen und mit Wasser nachspii-
len. Gut abtrocknen.

Verzichten Sie auf starke Scheu-
ermittel und Topfreiniger-Pads mit
Metallfasern. Diese kdnnten die
Emaillebeschichtung beschéadi-
gen. Splilbirsten oder Schwamme
mit Nylonfasern kénnen problem-
los zur Reinigung auBen und innen
verwendet werden.

Rickstande kénnen durch
Einweichen mit heiBem Wasser
schonend geldst werden. Danach
mit einem Tuch nachwischen und
gut abtrocknen.

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

Eine Reinigung in der Spllmaschi-
ne ist méglich, aber nicht empfeh-
lenswert, da dies eventuell zu einer
Trlbung der Emaille-Oberflache
fihren kann und zudem die Patina
entfernen wiirde.

Schéaden an Emaille oder Rost
Das Kochgeschirr kann trotzdem
weiter verwendet werden. In diesem
Fall die beschédigte Stelle reinigen,
trocknen und mit Ol einreiben.
Trocken aufbewahren. Ist der Boden
des Kochgeschirrs beschédigt,
kénnen auf Oberflachen Kratzer ent-
stehen. In diesem Fall empfehlen wir
den Kauf eines neuen Artikels. Auch
Allergikern (z. B. Nickel, Eisen) raten
wir bei beschédigter Emaillierung im
Topfinneren zum Austausch.
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Congratulations on your pur-
chase of the Calido black matt
cookware range. Please read the
instructions for use carefully.
Only the proper handling of
cast-iron cookware guarantees
long-term enjoyment and good
cooking results.

Calido black matt products are
used for a variety of applications.
You can use the Calido black matt
products for gentle frying, braising,
cooking, simmering, caramelising,
deep-frying, marinading or also
baking that preserves the aroma of
the food.

The matt black coating is ideal for
searing, promoting the roasting
aroma and intensifying the taste.

High-grade materials and benefits
The pots and roasters in the Calido
range are made of solid cast iron
and are therefore real heavyweights.
They have an enamel coating on

the inside and outside that protects
against rust and also prevents food
sticking to the surface.

High-grade materials tested accord-
ing to international standards are
exclusively used for the cast iron
and the enamel coating.

A “patina” forms over time on the
matt black enamel coating on the
inside of the pan from frying with fat
that improves the frying properties
even more. We recommend that this
is not removed when cleaning the
cookware.

Benefits

Cookware made of enamelled cast

iron is used for a variety of applica-

tions and offers unique benefits that

are called for in modern kitchens.

* Suitable for all types of hobs and
high temperatures.

* Enables excellent heat distribution
and storage

* Durable and easy-clean

» Cast-iron cookware is perfect for
stylish serving and also for keep-
ing food hot for a long time.

Note
 Clean the cookware in hot soapy

water before using for the first time.

Dry well!

* When using, please note: avoid
overheating. It can lead to poor
cooking results. Medium or low
temperatures are ideal for a lot
of food. Choose the desired and
appropriate temperature when you
start cooking.

* 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.

Professional tip

Season the roasting pan before
using it for the first time. The resul-
ting non-stick properties will ensure
that less food sticks to your roasting
pan.

In the oven:

1. Clean the roasting pan with hot
water and washing-up liquid and
then dry it thoroughly.

2. Rub vegetable oil onto the inside
of the roasting pan. Remove
excess oil with a cloth.

3. Place the roasting pan upside
down in the oven, previously
pre-heated to 220° - 230°C, with
the edge of the roasting pan on
the grille (base facing upwards).
A baking tray placed underneath
it will collect any dripping oil.

3. After 30 minutes, switch off the
oven and let it cool down with the
roasting pan still in there. Remo-
ve the cooled roasting pan and
rinse it under the tap.

On the cooker:

If the roasting pan does not fit into
your oven or if you prefer to use the
cooker, season the pan as follows:

1. Clean the roasting pan with hot
water and washing-up liquid and
then dry it thoroughly.

2. Rub vegetable oil onto the inside
of the roasting pan. Remove
excess oil with a cloth.

3. Now heat the roasting panon a
high setting until the oil starts to
smoke.

4. Afterit has cooled down, rinse
the roasting pan briefly under the
tap. Then wipe it dry.

Whether in the oven or on the cook-
er, you can repeat this process two
to three times (optional). The non-
stick properties improve each time
the frying pan is seasoned.

Instructions on the gentle treat-

ment of the enamel coating

* We recommend using kitchen
utensils with silicone, plastic or
wood.
Please do not cut on the enamel
coating and do not use any battery
or electrically powered mixers or
blends as this can cause unsightly
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scratches and incision marks.

* Never heat empty cast-iron
cookware for a long period of time.
Overheating can cause damage to
the enamel.

» Calido cast-iron cookware is not
suitable for fat-free frying and
cooking. The selected oil, fat or
butter should be distributed over
the entire surface area before
frying.

* The cookware is not impact-re-
sistant. See the instructions for
“Damage to enamel or rust”

Please note for your safety

* Cast-iron cookware gets very hot.
Therefore always choose suitable
mats or surfaces when placing it
down or serving.

¢ Handles made of cast iron and
stainless steel get very hot. They
must never be positioned over
heated hotplates or naked flames:
risk of burning! Always use pot
holders and oven gloves!

* Make sure that the lid handles are
tight (otherwise tighten the screw)
in order to avoid accidents.

* Do not leave the cookware unat-
tended during use. Keep out of the
reach of children.

* When deep-frying, only fill the pan
up to a 1/3 of the height with oil.
Have a splash guard for any fat
splashes.

Use on all hob types

* In order to protect the glass plate
of the cooker as much as possible,
the pan has a smooth glossy base.
However, the pan should not be
pushed over the glass surface, but
always lifted to avoid scratches on
the glass plate.

* When used on gas hobs: adjust
the gas flame on the underside of
the cookware. It should never burn
on the side walls. Fire hazard and
risk of burning.

* The size of the hotplate/cooking
zone should correspond to the un-
derside of the cookware in order to
make optimum use of the energy.

¢ Oninduction hobs, please note:
choose the appropriate hotplate.
Heat the cookware slowly. Avoid
overheating because induction
reacts very quickly.

Use in the oven

¢ Products with glass lid can be
heated to 220 °C.

All products with cast lids can be
heated up to 300 °C.

* For optimum use, we recommend
that the cookware is always placed
on a baking tray or grille in the
oven.

Cleaning and care
¢ Allow heated cookware to cool
down before cleaning. Do not
place directly in cold water. It
is essential to avoid extreme
temperature fluctuations. After it
has cooled down, clean with warm
soapy water and rinse with water.
Dry well.
Do not use powerful abrasive
cleaners and scouring pads with
metal fibres. These could damage
the enamel coating. Washing-up
brushes or sponges with nylon
fibres can be used without any
problems to clean the inside and
outside of the cookware.
* Residues can be gently removed
by soaking them in hot water. Then
wipe with a cloth and dry well.

* Choose a dry place to store cast-
iron cookware.

¢ Cleaning in the dishwasher is pos-
sible, but not recommended as this
may cause clouding on the enamel
surface and would also remove the
patina.

Damage to enamel or rust

The cookware can nevertheless
continue to be used. In this case,
clean and dry the damaged area
and rub with oil. Store in a dry place.
Scratches may occur on surfaces
if the base of the cookware is dam-
aged. We recommend purchasing
a new product in this case. We also
advise allergy sufferers (e.g. nickel,
iron) to replace cookware if the
enamel on the inside is damaged.
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Nous vous remercions d’avoir
choisi une batterie de cuisine
de la série Calido noire mate.
Veuillez lire attentivement le ma-
nuel d’utilisation. Afin d’obtenir
durablement des résultats de
cuisson satisfaisants avec votre
batterie de cuisine en fonte, il
est indispensable de I'utiliser
correctement.

Les produits Calido noire mate
sont polyvalents.

Ainsi, ils vous permettent de
préserver tous les arbmes dans vos
plats rétis, braisés, bouillis, mijotés,
caramélisés, frits, marinés ou cuits
au four.

Le revétement noir mat est particu-
lierement adapté a la friture a chaud,
il reléve les saveurs a la cuisson et
intensifie le goGt.



Matériaux de grande qualité et
autres avantages

Les casseroles et cocottes de la
série Calido ont été fabriquées en
fonte massive et sont donc trés
lourdes. Elles sont recouvertes, a
l'intérieur comme a I'extérieur, d’'un
revétement en émail les protégeant
contre la rouille et empéchant que
les aliments attachent.

La fonte et le revétement en émail
se composent exclusivement de
matériaux de grande qualité contro-
|és conformément a des régles
internationales.

Avec le temps et au fil des cuissons,
une « patine » se forme surle
revétement mat et noir en émail a
l'intérieur de la casserole, ce qui
améliore encore ses performances.
Nous vous recommandons de

ne pas retirer cette patine lors du
nettoyage.

Avantages

La batterie de cuisine en fonte

émaillée est polyvalente et offre des

avantages uniques fort utiles dans
une cuisine moderne.

* Convient a tous les types de
cuisiniéres et aux températures
élevées.

* Garantit une répartition et une
conservation optimales de la
chaleur

 Estrésistante et facile a entretenir

* Vous permet de servir élégamment
vos plats et la fonte les maintient
au chaud pendant longtemps.

Remarques

* Avant la premiére utilisation,
nettoyer la batterie de cuisine a
'eau savonneuse chaude. Bien la
sécher!

* Pendant l'utilisation, éviter les
surchauffes. Les résultats de cuis-
son pourraient en étre dégradés.
Les températures moyennes ou
basses sont optimales pour la
plupart des aliments. Sélectionnez
la température souhaitée et adé-
quate des le début de la cuisson.

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

Consignes d’utilisation pour pré-
server le revétement en émail

* Nous recommandons d’utiliser des
accessoires de cuisine en silicone,
en plastique ou en bois.

Veuillez ne rien couper sur le revé-
tement en émail et n'utilisez pas de
malaxeurs ou mixeurs a batterie ou
électriques pour éviter les rayures
et les traces de coupure inesthé-
tiques.

Ne jamais faire chauffer de ma-
niére prolongée la batterie en fonte
sans contenu. La surchauffe peut
endommager le revétement en
émail.

La batterie de cuisine en fonte
Calido ne convient pas a un
rotissage ou une cuisson sans
graisse. Lhuile, la graisse ou le
beurre choisi(e) doit étre réparti(e)
sur toute la surface avant le début
de la cuisson.

La batterie de cuisine n’est pas
résistante aux chocs. Voir les
remarques « Dommages causés
a I’émail ou rouille »

Consignes de sécurité
 La batterie de cuisine en fonte peut
devenir tres chaude. Par consé-
quent, veuillez toujours utiliser des
dessous de plat ou des surfaces
adapté(e)s lorsque vous la posez
et servez les aliments.
e Les poignées en fonte et en acier
inoxydable peuvent devenir tres
chaudes. Elles ne doivent pas étre
placées au-dessus de plaques de
cuisson chaudes ou de flammes
nues : risque de bralure ! Toujours
utiliser des maniques ou des gants
de cuisine !
Veillez a ce que les poignées du
couvercle soient correctement
fixées (resserrez les vis le cas
échéant) pour éviter des acci-
dents.
Ne laissez pas la batterie de
cuisine sans surveillance pendant
I'utilisation. Tenir hors de portée
des enfants.
Pour la friture, ne versez de I'huile
que jusqu’a 1/3 de la hauteur de la
casserole. Préparez la protection
anti-éclaboussures en cas d’écla-
boussures de graisse.

Conseil de pro

faites chauffer fortement votre
cocotte avant de l‘utiliser pour la
premiére fois. La propriété anti-ad-
hésive qui en résulte permettra aux
aliments de moins brdler dans votre
cocotte.

Dans le four :

1. Nettoyez la cocotte avec de I'eau
chaude et du liquide vaisselle,
puis séchez-la bien.

2. Frottez la cocotte a I‘intérieur
avec de I'huile végétale. Enlevez
I‘excés d‘huile avec un chiffon.



3. Placez la cocotte a I‘envers avec
le bord de la cocotte sur la grille
(bas en haut) dans le four, qui a
été préalablement préchauffé a
220 - 230 °C. Placez une plaque
de cuisson en dessous afin de
récupérer |‘huile qui coule éven-
tuellement.

3. Au bout de 30 minutes, éteignez
le four et laissez-le refroidir avec
la cocotte dedans. Retirez la
poéle cocotte et rincez-la sous
I‘'eau courante.

Sur la cuisiniére :

Si la cocotte ne rentre pas dans
votre four ou si vous préférez la

cuisiniére, effectuez la premiere
utilisation comme suit :

1. Nettoyez la cocotte avec de I'eau
chaude et du liquide vaisselle,
puis séchez-la bien.

2. Frottez l'intérieur de la cocotte
avec de I'huile végétale. Enlevez
I‘excés d‘huile avec un chiffon.

3. Maintenant, faites chauffer la
cocotte a feu vif jusqu‘a ce que
I'huile commence a fumer.

4. Apres refroidissement, rincez
brievement la cocotte sous I‘eau
courante. Puis frottez bien pour
sécher.

Utilisation sur tous les types de

cuisiniére

 Afin de protéger au maximum la
plaque en verre de la cuisiniére,
la marmite est équipée d‘un fond
brillant. Néanmoins, le faitout ne
doit pas étre poussé sur la surface
vitrée, mais doit toujours étre
soulevé pour éviter les rayures sur
la plaque en verre.

* Pour les cuisiniéeres a gaz : ajuster
la flamme de gaz a la base de la
batterie de cuisine. La flamme ne
doit jamais atteindre les parois
latérales. Risque d’'incendie et de
bralure.

¢ La taille de la plaque/table de cuis-
son doit étre adaptée au dessous
de la batterie de cuisine pour une
utilisation optimale de I'énergie.

* Pour les plaques de cuisson a
induction : choisir une plaque
de cuisson adaptée. Réchauffez
lentement la batterie de cuisine.
Evitez les surchauffes, car I'induc-
tion réagit tres vite.

Utilisation au four

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

* Pour une utilisation optimale, nous
vous recommandons de toujours
poser la batterie de cuisine sur une
plaque de cuisson ou une grille
dans le four.

Nettoyage et entretien

* Laisser refroidir la batterie de cui-
sine chaude avant le nettoyage. Ne
jamais la placer directement dans
de I'eau froide. Eviter impérative-
ment les fluctuations extrémes de
température. Une fois la batterie
de cuisine refroidie, la nettoyer a
I’eau savonneuse chaude, puis
rincer a 'eau. Bien sécher.

* Ne pas utiliser de produits abrasifs
agressifs ni de tampons a fibres
métalliques. Ceux-ci pourraient
endommager le revétement en
émail. Les brosses a vaisselle ou
les éponges en fibres de nylon

peuvent aussi étre utilisées pour
le nettoyage de I'extérieur et de
l'intérieur.

* Les résidus tenaces peuvent étre
éliminés en douceur en laissant
tremper la batterie de cuisine dans
le 'eau chaude. Il suffit ensuite
d’essuyer avec un chiffon, puis de
bien sécher.

» Conservez votre batterie de cui-
sine en fonte dans un endroit sec.

* \/ous pouvez passer votre batterie
de cuisine au lave-vaisselle, mais
cela n'est pas recommandé car
cela peut ternir la surface en émail
et éliminer la patine.

Dommages causés a I’émail ou
rouille

La batterie de cuisine reste toutefois
utilisable. Dans ce cas, nettoyez et
séchez la partie endommagée puis
frottez-la avec de I'huile. Conservez
au sec. Sile fond de la batterie

de cuisine est endommagé, des
rayures peuvent se former sur les
surfaces. Dans ce cas, nous vous
recommandons d’acheter un nouvel
article. Nous recommandons aux
personnes allergiques (p. ex. au nic-
kel et au fer) de remplacer la batterie
de cuisine si le revétement en émail
de l'intérieur de la casserole est
endommagé.
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Le felicitamos por la compra de
la bateria de cocina Calido negro
mate. Lea las instrucciones de-
tenidamente. Solo un uso debido
de la bateria de cocina de hierro
colado garantiza una vida util
duradera y da buenos resultados
de coccion.



Los productos Calido negro
mate ofrecen un gran abanico de
posibilidades de uso.

Con los productos Calido negro
mate puede asar, guisar, hervir,
cocer, caramelizar, freir, marinar y
hornear conservando el aroma de
los productos.

El recubrimiento mate negro es
especialmente idéneo para rehogar
con rapidez, resalta el aroma del
rustido e intensifica el sabor.

Materiales de alta calidad y
ventajas

Las ollas y rustideras de la serie
Calido son de hierro fundido macizo
y, por tanto, verdaderos pesos pe-
sados. Tanto el interior como el exte-
rior disponen de un recubrimiento
de esmalte que protege del éxido

y que impide que los alimentos se
peguen.

Para la fundicién y el recubrimiento
de esmalte se utilizan exclusiva-
mente materiales de alta calidad y
homologados segun las normativas
internacionales.

En el recubrimiento mate y negro
del interior se va generando con el
tiempo y gracias a los procesos de
asado con grasa una “patina” que
incluso mejora las propiedades de
asado. Recomendamos no eliminar-
la durante la limpieza.

Ventajas

Las baterias de cocina de fundicién

esmaltada ofrecen una gran varie-

dad de usos posibles, ademas de

ventajas unicas muy demandadas

en la cocina moderna.

* Sirven para todos los tipos de
cocinay soportan temperaturas
elevadas.

¢ Permiten una distribucién y acu-
mulacién excelentes del calor.

* Son duraderas y de cuidado facil.

* Pueden ponerse en la mesa para
servir con estilo. Asimismo, la
bateria de cocina de fundicién
mantiene los alimentos calientes
durante mucho tiempo.

Notas

 Limpiar la bateria de cocina antes
de su primer uso con agua de
fregar caliente. Secar bien.

* Observar durante el uso: evitar so-

brecalentamiento. Puede dar ma-

los resultados de coccion. Muchos

alimentos requieren temperaturas

medias o bajas. Seleccione la

temperatura deseada y adecuada

al iniciar la coccion.

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.

Consejo profesional

Cure la rustidera antes del primer
uso. La propiedad antiadherente
resultante ayuda a evitar que se
quemen los alimentos.

En el horno:

1. Limpie la rustidera con agua cali-
ente y detergente, seguidamente,
séquela bien.

2. Unte el interior de la rustidera con
aceite vegetal. Retire el aceite
sobrante con un pafo.

3. Coloque larustidera con el borde
hacia abajo (al revés) sobre la
parrilla del horno, precalentado
a220 - 230 °C. Coloque una

bandeja de horno en la parte
inferior para recoger las gotas de
aceite.

3. Pasados unos 30 minutos, apa-
gue el horno y deje que se enfrie
sin sacar la rustidera. Una vez
enfriado, saque la rustidera y
enjuaguela bajo el grifo con agua
corriente.

Sobre un fogon:

Sila rustidera no cabe en el horno o
si prefiere usar un fogén, realice el
curado de la forma siguiente:

1. Limpie la rustidera con agua cali-
ente y detergente, seguidamente,
séquela bien.

2. Unte el interior de la rustidera con
aceite vegetal. Retire el aceite
sobrante con un pafio.

3. Ahora caliente la rustidera con
la potencia maxima hasta que el
aceite comience a humear.

4. Una vez que se haya enfriado,
enjuague la rustidera brevemente
bajo el grifo con agua corriente.
Seguidamente, frétela bien con
un pafo para secarla.

Ya sea en el horno o sobre un fogon,
puede repetir este procedimiento
dos o tres veces (opcional). Las
propiedades antiadherentes mejo-
ran con cada curado.

Notas sobre el cuidado del recu-

brimiento de esmalte

* Recomendamos usar utensilios
de cocina de silicona, plastico o
madera.
No cortar sobre el recubrimiento
de esmalte y no usar batidoras
ni picadoras eléctricas (ni con
cable ni inaldmbricas), puesto que
pueden causar arafiazos y cortes
feos.



* No calentar nunca la bateria de
cocina de fundicién durante un
tiempo prolongado si esta vacia. El
sobrecalentamiento puede causar
darfios en el recubrimiento de
esmalte.

 La bateria de cocina Calido no
es apta para asar ni cocinar sin
grasa o aceite. El aceite, la grasa
o la mantequilla debe distribuirse
por toda la base antes de iniciar el
proceso de coccion.

 La bateria de cocina no es resis-
tente a los golpes. Véase la nota
“Dafos en el esmalte u 6xido”

Por su seguridad tenga en cuen-

ta lo siguiente:

* Las baterias de cocina de hierro
fundido se calientan mucho. Depo-
sitar siempre sobre salvamanteles
y superficies adecuadas.

¢ Las asas de hierro fundido y acero
inoxidable se calientan mucho. No
deben estar sobre placas calientes
o llamas abiertas: peligro de
quemaduras. Usar siempre pafnos
o guantes de cocina.

* Asegurese de que las asas de la
tapa estén bien montadas (en su
caso apretar el tornillo) para evitar
accidentes.

* No deje la bateria de cocina sin
vigilancia durante el uso. Mantener
alejada de los ninos.

* Si se usa como freidora solo debe
llenar la olla de aceite hasta 1/3 de
su capacidad. Tener preparado un
protector antisalpicaduras.

Apta para todos los tipos de

cocina

* Larustidera esta equipada con
una base brillante para proteger
al maximo el vidrio de la placa. No
obstante, es preferible no arrastrar
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la rustidera por la superficie de

vidrio, sino levantarla para evitar

arafiazos en el vidrio.

Uso en cocinas de gas: adaptar la

llama de gas a la parte inferior de

la bateria de cocina. Nunca debe
sobresalir por los lados. Peligro de
incendio y quemaduras.

El tamafio de la cocina/placa debe

ajustarse a la base de la bateria

para usar la energia de la forma
mas oéptima posible.

* Tener en cuenta en cocinas de
induccion: Elegir la placa de
coccién adecuada. Caliente la
bateria lentamente. Evitar sobre-
calentamiento, pues la induccion
reacciona con mucha rapidez.

Uso en el horno

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

* Para un uso éptimo recomenda-
mos colocar la bateria de cocina
en el horno sobre una bandeja o
rejilla de horno.

Limpieza y cuidado

* Deje que la bateria de cocina ca-
liente se enfrie antes de limpiarla.
No poner nunca en agua fria.
Evitar siempre cambios de tempe-
ratura bruscos. Una vez enfriada,
limpiar con agua tibia de enjuague
y enjuagar con agua. Secar bien.

* No utilice detergentes abrasivos
ni estropajos con fibras metalicas.
Podrian dafiar la capa de esmalte.
Los cepillos o esponjas con fibras
de nylon pueden emplearse sin
problemas para limpiar el interior y
el exterior.

¢ Los restos pueden eliminarse cui-
dadosamente dejandolos en remo-
jo en agua caliente. Seguidamente
limpiar con un pafio y secar bien.

» Guardar la bateria de cocina de
hierro fundido en un lugar seco.

* Puede lavarse en el lavavajillas,
aunque no es recomendable
porque esto podria deslustrar la
superficie de esmalte y, ademas,
se eliminaria la patina.

Dafos en el esmalte u 6xido

La bateria de cocina puede seguir
empleandose a pesar de los dafios.
En este caso, limpiar el punto dafa-
do, secary untar con aceite. Secar
bien antes de guardar. Sila base de
la bateria de cocina presenta dafios
pueden producirse arafazos en la
superficie. En este caso recomen-
damos comprar un articulo nuevo.
Si padece alergia (p. €j. al niquel

o hierro) también recomendamos
comprar un articulo nuevo si el
esmalte de la parte interior de la olla
estd dafiado.

P

Parabéns pela compra do
conjunto de panelas Calido
preto fosco. Leia com atencao
as instrucoes de utilizacdo. Para
poder usufruir durante muito
tempo das panelas de ferro
fundido e obter bons resultados
de culinaria, deve manusea-las
corretamente.

Os produtos Calido preto fosco
sao muito versateis.

Com os produtos Calido preto fosco
pode assar, estufar, ferver, cozinhar,
caramelizar, fritar, marinar ou até
fazer bolos no forno.



O revestimento preto mate é parti-
cularmente adequado para dourar
bem, e além disso potencia o aroma
do assado e intensifica o sabor.

Materiais de elevada qualidade e
vantagens

As panelas e assadeiras do con-
junto Calido séo de ferro fundido
macico e, por isso, séo bastante
pesadas. Por dentro e por fora, elas
tém um revestimento esmaltado que
protege contra ferrugem e também
impede a aderéncia dos alimentos.
No ferro e no revestimento esmal-
tado sdo usados exclusivamente
materiais de elevada qualidade e
testados de acordo com os regula-
mentos internacionais.

No revestimento esmaltado preto
mate forma-se com o tempo, devido
aos assados com gordura, uma
“patina” no interior da panela, que
até melhora as caracteristicas dos
assados. Recomendamos que ndo
aremova durante a limpeza.

Vantagens

O conjunto de panelas em ferro

fundido esmaltado é muito versatil

e oferece vantagens unicas muito

apreciadas na cozinha moderna.

* Adequado a todos os tipos de
fogéo e a elevadas temperaturas.

¢ Permite uma excelente distribui-
¢ao e armazenamento do calor

* Duradouro e facil de limpar

* Para servir com estilo, e além
disso mantém os alimentos mais
tempo quentes.

Indicacoes

¢ Limpe as panelas com agua morna
antes de as usar pela primeira vez.
Seque bem!

¢ Durante o uso, esteja atento ao se-
guinte: Evite o sobreaquecimento.

Isso pode causar maus resulta-
dos culinarios. As temperaturas
médias e baixas sao as ideais para
muitos alimentos. Selecione a
temperatura que pretende quando
comegar a cozinhar.

* Indicacao para placa do grelhador:
Devido as dimensoes e, simulta-
neamente, a baixa altura do produ-
to, ndo se pode excluir uma ligeira
oscilagédo da placa. No entanto,
isto ndo afeta as caracteristicas
dos grelhados.

Dica profissional

Coloque a assadeira no forno antes
da primeira utilizagao. Através das
propriedades antiaderentes resul-
tantes, a sua assadeira queimara
menos.

No forno:

1.2Limpar a assadeira com agua
morna e detergente, depois secar
bem.

2.2Unte a assadeira por dentro com
6leo vegetal. Remova o excesso
de 6leo com um pano.

3.2Coloque a assadeira virada para
baixo com o bordo da assadeira
na grelha (fundo virado para
cima) no forno, previamente
aquecido a 220 - 230 °C. Um
tabuleiro para o forno por baixo
apanhara qualquer éleo que
pingue.

3.2Ap6s 30 minutos, desligue o
forno e deixe-o arrefecer com a
assadeira dentro. Retire a as-
sadeira arrefecida e lave-a sob
agua corrente.

No fogao:

Se a assadeira ndo couber no seu
forno ou se preferir o fogao, execute
a queima da seguinte forma:

1.2Limpar a assadeira com agua
morna e detergente, depois secar
bem.

2.2Unte o interior da assadeira com
bleo vegetal. Remova o excesso
de 6leo com um pano.

3.2Aqueca agora a assadeira no
nivel alto até o 6leo comecar a
fumegar.

4.°Depois de arrefecer, lave bre-
vemente a assadeira sob agua
corrente. Depois esfregue bem
até ficar seca.

Seja no forno ou no fogéo, pode
repetir este processo duas a trés
vezes (opcional). A propriedade an-
tiaderente melhora a cada queima.

Indicacoes relativas ao tratamen-
to cuidadoso do revestimento
esmaltado

* Recomendamos o uso de
utensilios de silicone, plastico ou
madeira.

N&o corte sobre o revestimento
esmaltado nem use varinhas magi-
cas ou batedeiras elétricas para
nao riscar nem marcar desneces-
sariamente a panela.

Nunca aqueca as panelas de ferro
fundido durante muito tempo sem
contetdo. O sobreaquecimento
pode danificar o esmalte.

As panelas de ferro fundido Calido
nao sdo adequadas para assar ou
cozinhar sem gordura. O 6leo, a
gordura ou a manteiga escolhida
devem ser distribuidos por toda a
superficie base antes de comecar
acozinhar.

As panelas ndo sao resistentes a
impactos. Consulte as indicagdes
“Danos no esmalte ou ferru-
gem”



Para sua seguranca, deve

prestar atencéao ao seguinte

¢ As panelas em ferro fundido ficam
muito quentes. Por isso, deve
usar sempre bases ou superficies
adequadas quando as pousar.

* As pegas em ferro fundido e ago
inoxidavel ficam muito quentes.
Né&o devem ficar sobre os discos
quentes do fogao ou sobre o lume
aceso: Perigo de queimadural
Use sempre luvas ou panos para
pegar!

 Certifique-se que as pegas do tes-
to estdo bem fixas (se necessario
reaperte o parafuso), para evitar
acidentes.

* N&o deixe as panelas sem vigilan-
cia enquanto estéo a ser usadas.
Manter afastadas das criangas.

¢ Para fritar, sé deve encher a
panela com dleo até 1/3 da altura.
Tenha & mao uma protegao para
eventuais salpicos de dleo.

Podem ser usadas em qualquer

tipo de fogao

* Afim de proteger o mais possivel a
placa de vidro do fogéo, a panela
esté equipada com um fundo
lustroso. No entanto, a panela
nao deve ser empurrada sobre
a superficie de vidro, mas deve
ser sempre levantada para evitar
riscos na parte de vidro.

* Se forem usadas em fogdes a gas:
Adapte a chama do gas na parte
inferior da panela. A chama nunca
deve passar para além das partes
laterais. Perigo de incéndio e
queimadura.

* O tamanho do disco do fogdo
devia corresponder a parte inferior
da panela, para usar a energia de
forma otimizada.
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* Nos fogdes de indu¢éo deve estar
atento ao seguinte: Escolha o
disco adequado. Aquega a panela
lentamente. Evite o sobreaqueci-
mento, pois a indugéo reage muito
rapidamente.

Utilizacao no forno

¢ Artigo com tampa de vidro resis-
tente a uma temperatura até
220°C.

Todos os produtos com tampa em
ferro fundido podem ser aqueci-
dos até uma temperatura de

300° C.

» Para uma utilizag&o otimizada
recomendamos que coloque as
panelas no forno sempre sobre o
tabuleiro ou a grelha do forno.

Limpeza e conservacao

* Deixe as panelas arrefecerem
antes de as limpar. Nao as colo-
que diretamente sob agua fria.
Evite sempre fortes oscilagcdes de
temperatura. Depois de arrefecer,
lave com agua morna e enxague.
Seque bem.

Na&o deve usar produtos fortemen-
te abrasivos e esponjas de fibras
de aco. Esses podem prejudicar

o revestimento de esmalte. Pode
usar, sem qualquer problema,
escovas ou esponjas com fibras
de nylon para limpar por fora e por
dentro.

Os residuos podem ser removidos
sem estragar a panela, se deixar
amolecer em agua quente. De
seguida, limpe com um pano e
seque bem.

Escolha um local seco para guar-
dar as panelas de ferro fundido.
Podem ser lavadas na maquina de
lavar louga, mas ndo é recomen-
davel, pois a superficie esmaltada

pode ficar turva e a patina pode
sair.

Danos no esmalte ou ferrugem
Apesar disso, a panela pode conti-
nuar a ser usada. Nesse caso, deve
limpar, secar e passar 6leo na zona
danificada. Guarde a panela sempre
seca. Se o fundo da panela estiver
danificado, pode arranhar as super-
ficies. Nesse caso, recomendamos
que adquira um novo produto. As
pessoas que sofrem de alergias (p.
ex. do niquel, ferro) aconselhamos
a substituicdo quando o esmalte no
interior da panela fica danificado.

Congratulazioni per avere acqui-
stato la batteria di tegami Calido
nero opaco. Leggere attentamen-
te le istruzioni per l'uso. Solo la
corretta gestione delle stoviglie
di ghisa garantisce soddisfa-
zione a lungo termine e buoni
risultati di cottura.

| prodotti Calido nero opaco
hanno un utilizzo versatile.

Con i prodotti Calido nero opaco

€ possibile esaltare gli aromiin

vari modi: arrostendo, stufando,
lessando, cuocendo a fuoco lento,
caramellando, friggendo, marinando
o cuocendo al forno.

Il rivestimento nero opaco & partico-
larmente idoneo per la rosolatura a
fuoco alto, contribuendo a sprigiona-
re 'aroma di cottura e intensificando
il gusto.



Materiali di alta qualita e
vantaggi

La batteria di pentole e tegami
Calido sono in ghisa pesante, dei
veri “pesi massimi”. All'interno e
all’esterno sono rivestiti da uno
strato smaltato, che protegge dalla
ruggine e impedisce inoltre 'adesio-
ne dei cibi.

Per la ghisa e lo strato smaltato,
vengono utilizzati esclusivamente
materiali approvati e di alta qualita,
che rispondono ai requisiti dei rego-
lamenti internazionali.

Coniil tempo, attraverso la cottura
con grassi si forma sullo strato
smaltato nero opaco una patina
all'interno della pentola, utile per mi-
gliorare le caratteristiche di cottura.
Si consiglia quindi di non eliminarla
con la pulizia.

Vantaggi

I tegami in ghisa smaltata hanno un

utilizzo versatile e offrono vantaggi

unici, oggi indispensabili per le

esigenze della cucina moderna.

 Si adattano a tutti i tipi di fornelli e
alle alte temperature

* Consentono un sorprendente gra-
do di distribuzione e mantenimento
del calore

* Durano a lungo e sono di facile
manutenzione

¢ Le stoviglie in ghisa possono esse-
re utilizzate per servire le pietanze
in perfetto stile, mentre mantengo-
no gli alimenti caldi a lungo.

Indicazioni

¢ Prima del primo utilizzo, pulire i
tegami sciacquandoli con acqua
calda, avendo cura di asciugarli
bene.

* Con l'utilizzo, fare attenzione a evi-

tare il surriscaldamento, in quanto
pud dare luogo a pessimi risultati
di cottura. Per molti alimenti sono
ottimali le temperature medie o
basse. Scegliere la temperatura
desiderata gia all’inizio della cottu-
ra.

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

Suggerimento professionale
Sottoporre il tegame ad una fase

di precottura prima di usarlo per

la prima volta. Grazie alle migliori
proprieta antiaderenti cosi ottenute,
il cibo si attacchera meno al tegame.

In forno:

1. Pulire il tegame con acqua calda
e detergente per piatti, quindi
asciugarlo bene.

2. Spalmare sulle superfici interne
del tegame dell‘olio vegetale.
Rimuovere I‘olio in eccesso con
un panno.

3. Capovolgere il tegame con il bor-
do sulla griglia (fondo verso l‘alto)
nel forno preriscaldato a 220 °C -
230 °C. Una piastra sottostante in
lamiera raccoglie I'eventuale olio
gocciolante.

3. Dopo 30 minuti spegnere il forno
e lasciarlo raffreddare con il tega-
me dentro. Togliere il tegame una
volta raffreddato e sciacquarlo
sotto acqua corrente.

Sul fornello:

Se il tegame non entra nel forno o
si preferisce il fornello, eseguire la
precottura come segue:

1. Pulire il tegame con acqua calda
e detergente per piatti, quindi
asciugarlo bene.

2. Spalmare l'interno del tegame
con olio vegetale. Rimuovere
Iolio in eccesso con un panno.

3. Quindi, scaldare il tegame a
fuoco alto fino al punto di fumo
dell‘olio.

4. Dopo il raffreddamento, sciac-
quare brevemente il tegame sotto
acqua corrente. Poi passarvi
sopra un panno, asciugandolo
bene.

In forno o sul fornello, & possibile
ripetere questa procedura da due a
tre volte (facoltativo). La proprieta
antiaderente migliora a ogni
procedura.

Indicazioni sul trattamento

adeguato dello strato smaltato

* Si consiglia I'utilizzo di utensili da
cucina in silicone, plastica o legno.
Cercare di non tagliare sullo strato
smaltato e non utilizzare mon-
tapanna o sbattitori funzionanti
con batteria o corrente, dato che
possono verificarsi graffi e taglietti.

* Non scaldare mai alungo le
stoviglie di ghisa senza contenuto.
Il surriscaldamento pud provocare
danni allo smalto.

* Le stoviglie di ghisa Calido non
sono adatte a cuocere e stufare
senza grassi. Il tipo di grasso, olio
o burro scelto deve essere distri-
buito sull'intera superficie prima
del processo di cottura.

e | tegami non sono resistenti
all'urto. Vedere le indicazioni nella
sezione “Danni allo smalto o
ruggine”
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Avvertenze sulla sicurezza

* | tegami in ghisa diventano molto
caldi. Pertanto, al momento di
servire il cibo, utilizzare sempre
sottopentola o superfici di appog-
gio idonee.

I manici in ghisa e acciaio inox di-
ventano molto calde. Non devono
sostare sopra piastre riscaldate
o fiamme libere, perché esiste il
pericolo di scottature. Utilizzare
sempre presine e guanti da forno.

 Controllare che i manici dei
coperchi siano ben fissati (serrare
eventuali viti allentate), per evitare
incidenti.

* Non lasciare incustoditi i tegami
durante I'utilizzo. Tenere lontano
dalla portata dei bambini.

* Per friggere, riempire la pentola
solo fino a 1/3 della sua altezza.
Predisporre un antispruzzo per
eventuali spruzzi di unto.

Utilizzo su tutti i tipi di fornelli

* Per la migliore protezione possibile
della piastra di vetro, la pentola
¢ stata dotata di fondo lucido.
Tuttavia, per evitare graffi sulla
superficie in vetro & sempre meglio
non trascinare la pentola per
spostarla, ma sollevarla.

Utilizzo in 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 I'utilizzo ottimale si consiglia di
infornare il tegame sempre su una
piastra in lamiera o una griglia.

Pulizia e cura
¢ Prima di pulire, lasciare raffreddare
i tegami riscaldati. Non mettere
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direttamente a contatto con acqua
fredda. Evitare assolutamente
oscillazioni di temperatura estre-
me. Dopo il raffreddamento, pulire
con acqua calda e risciacquare,
avendo cura di asciugarli bene.
Si sconsiglia I'utilizzo di forti
abrasivi e spugnette con fibre me-
talliche per la pulizia delle pentole,
in quanto possono danneggiare lo
strato smaltato. Per pulire fuori e
dentro, possono essere utilizzate
senza problemi spazzole o spugne
con fibre in nylon.
| residui possono essere sciolti
delicatamente ammorbidendoliin
acqua calda. Strofinare quindi con
un panno e asciugare bene.
Scegliere un luogo asciutto per
conservare i tegamiin ghisa.
¢ La pulizia in lavastoviglie & pos-
sibile, anche se non é raccoman-
dabile, in quanto puo dare luogo a
opacita della superficie smaltata,
oltre a rimuovere la patina.

Danni allo smalto o ruggine

In presenza di danni, il tegame pud
comungue essere ancora utilizzato.
In tal caso, pulire e asciugare il pun-
to danneggiato, quindi cospargere
conun po’ d'olio. Conservare in
condizioni asciutte. Se il fondo del
tegame € danneggiato, sulla super-
ficie possono insorgere dei graffi. In
tal caso si consiglia 'acquisto di un
nuovo articolo. Anche agli allergici
(ad esempio al nickel e al metallo),
si consiglia una sostituzione in caso
di smalto danneggiato allinterno del
tegame.

NL

Hartelijk gefeliciteerd met de
aanschaf van het kookservies uit
de serie Calido zwart mat. Lees
de gebruiksaanwijzing s.v.p.
zorgvuldig door. Door correcte
omgang met het gietijzeren
kookgerei heeft u gegarandeerd
lang plezier van het product en
behaalt u goede kookresultaten.

Calido zwart mat producten zijn
veelzijdig in gebruik.

Met Calido zwart mat producten
kunt u braden, stoven, koken, garen,
karamelliseren, frituren, marineren
en zelfs bakken waarbij het aroma
behouden blijft.

De matzwarte afwerking is bijzonder
goed geschikt voor snel dicht-
schroeien van het vlees waardoor
het aroma behouden blijft voor een
intensievere smaak.

Hoogwaardige materialen en
voordelen

De kook- en braadpannen in de
serie Calido zijn gemaakt van
massief gietijzer en daardoor echte
zwaargewichten. Aan de binnen- en
buitenkant zijn de pannen afgewerkt
met een emaillelaag die beschermt
tegen corrosie en aanhechten van
de gerechten voorkomt.

Voor het gieten en de emailleren
wordt uitsluitend gebruik gemaakt
van hoogwaardige en gecontroleer-
de materialen volgens internationale
voorschriften.

Op de matzwarte emaillelaag
ontstaat na verloop van tijd aan de
binnenkant van de pan door het
braden met vet een “patina” laag
waardoor de braadeigenschappen



zelfs nog verder worden verbeterd.
Wij adviseren om deze laag bij het
reinigen niet te verwijderen.

Voordelen

Kookgerei van geémailleerd gietijzer

kan op uiteenlopende manieren

worden gebruikt en biedt unieke

voordelen die in de moderne keuken

goed van pas komen.

» Geschikt voor elke type fornuis en
hoge temperaturen

« Uitstekende verdeling en opslag
van de warmte

* Duurzaam en eenvoudig te onder-
houden

« Uitstekend geschikt voor stijlvol
opdienen, bovendien houden
gietijzeren pannen de gerechten
lang warm

Opmerkingen

* Kookservies voor het eerste
gebruik met warm water afwassen.
Goed afdrogen!

* Bij het gebruik opletten: voorkom

oververhitting. Dit kan leiden tot

slechte kookresultaten. Gemid-

delde of lage temperaturen zijn

voor veel gerechten optimaal. Kies

al bij het begin van het koken de

gewenste temperatuur.

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

grilleigenschappen.

Tip

Brand de braadpan véor het eerste
gebruik in. Door de antiaanba-
keigenschappen die daardoor
ontstaan, zal de pan minder aan-
branden.

In de oven:

1. Braadpan met warm water en
afwasmiddel reinigen en vervol-
gens goed afdrogen.

2. Wrijf de braadpan binnen in
met plantaardige olie. Verwijder
overtollige olie met een doek.

3. Leg de pan omgekeerd met
de rand op het rooster (bodem
omhoog) in de op 220 °C - 230 °C
voorverwarmde oven. Eventueel
afdruipende olie wordt op een
daaronder geplaatste bakplaat
opgevangen.

3. Schakel de oven na ca. 30 mi-
nuten uit en laat de oven met de
braadpan erin afkoelen. Neem de
afgekoelde braadpan daarna uit
de oven en spoel de pan onder
stromend water af.

Op het fornuis of de kookplaat:

Wanneer de braadpan niet in uw
oven past of wanneer u de voorkeur
geeft aan het fornuis, kunt u het
inbranden als volgt uitvoeren:

1. Braadpan met warm water en
afwasmiddel reinigen en vervol-
gens goed afdrogen.

2. Wrijf de binnenkant van de braad-
pan in met plantaardige olie.
Verwijder overtollige olie met een
doek.

3. Verwarm nu de braadpan op een
hoge stand totdat de olie begint te
roken.

4. Na het afkoelen spoelt u de
braadpan onder stromend water
kort af. Vervolgens de pan goed
droog wrijven.

Indien gewenst. kunt u deze pro-
cedure in de oven of op het fornuis
twee tot drie maal herhalen. De

antiaanbakeigenschappen worden
door het inbranden telkens beter.

Opmerkingen over zorgvuldige
behandeling van de emaillelaag
* Wij adviseren gebruik te maken
van keukenbestek van siliconen,
kunststof of hout.
Snij niet op de emaillelaag en ge-
bruik geen elektrische (batterijen
of lichtnet) roer- of pureerappara-
ten omdat hierdoor lelijke krassen
en snijsporen kunnen ontstaan.
 Verhit het product nooit gedurende
langere tijd zonder inhoud. Over-
verhitting kan schade veroorzaken
aan de emaillering.

* Gietijzeren Calido kookgerei is niet
geschikt om te braden en koken
zonder vet. Het gebruikte vet, de
olie of de boter moet bij voorkeur
over het volledige oppervlak wor-
den verdeeld.

* Het kookgerei is niet slagvast. Zie
de opmerkingen “Schade aan de
emaille of corrosie”

In verband met de veiligheid in

acht nemen

* Gietijzeren koorgerei wordt zeer
heet. Maak daarom voor neer-
zetten en opdienen altijd gebruik
van geschikte onderzetters of
oppervlakken.

¢ Handgrepen van gietijzer en RVS
worden zeer heet. Deze mogen
zich niet boven hete kookplaten of
open vuur bevinden: gevaar voor
brandwonden! Maak altijd gebruik
van pannenlappen of ovenwanten!

* Let erop dat de grepen aan het
deksel goed vastzitten (draai
eventueel de schroef aan), om
ongelukken te voorkomen.

 Laat kook- en braadpannen tijdens
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gebruik niet zonder toezicht. Uit de
buurt van kinderen houden.

* Vul de pan voor frituren slechts tot
1/3 van de hoogte met olie. Houd
een spatbescherming gereed.

Gebruik op elk type fornuis

* Om de glasplaat van uw fornuis zo
goed mogelijk te beschermen, is
deze pan voorzien van een glan-
zende bodem. Het wordt echter
desondanks aangeraden om de
pan niet over het glasoppervlak

te schuiven maar altijd op te tillen
om krassen op de glasplaat te
voorkomen.

Bij gebruik op een gasfornuis: De
gasvlam aanpassen aan de onder-
kant van de pan. De vlam mag niet
aan de zijkanten uitsteken. Hierbij
bestaat gevaar voor brandwonden.
De grootte van de kookplaat/het
kookveld moet overeenkomen
met de onderkant van de pan om
optimaal gebruik te maken van de
energie.

Let op bij kookvelden op een
inductiefornuis: kies een passend
kookveld. Verwarm de pan lang-
zaam. Voorkom oververhitting.
Een inductiekookveld reageert
zeer snel.

Gebruik in de oven

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

* Voor optimaal gebruik wordt gead-
viseerd om het kookservice in de
oven altijd op een bakplaat of een
rooster te plaatsen.

Reiniging en onderhoud
» Laat het warme kookgerei voor
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reiniging afkoelen. Niet direct in
koud water dompelen. Extreme
temperatuurschommelingen moe-
ten absoluut worden vermeden.
Na afkoelen reinigen met warm
afwaswater en met koud water
naspoelen. Goed afdrogen.
Gebruik geen sterke schuurmid-
delen of pannensponzen met
metalen vezels. Hierdoor kan de
emaillelaag worden beschadigd.
Afwasborstels of sponzen met
nylonvezels kunnen probleemloos
worden gebruikt voor reiniging aan
de binnen- en de buitenkant.
Restanten kunnen door inweken
met heet water zonder bescha-
diging worden losgeweekt.
Vervolgens met een zachte doek
navegen en goed afdrogen.
Bewaar gietijzeren kookgerei op
een droge plaats.

Reinigen in de vaatwasser is mo-
gelijk maar wordt niet aangeraden
omdat de emaillelaag mat kan
worden waardoor de patinalaag
wordt verwijderd.

Schade aan de emaille of cor-
rosie

Het kookgerei kan ondanks de be-
schadiging verder worden gebruikt.
Reinig en droog de beschadigde
plek en wrijf het beschadigde deel
in met wat olie. Droog bewaren.
Wanneer de bodem van het kookge-
rei beschadigd is, kunnen hierdoor
krassen op andere oppervlakken
worden veroorzaakt. In dit geval ad-

viseren wij het product te vervangen.

Allergiepatiénten (bv. nikkel, ijzer)
wordt aangeraden het product te
vervangen wanneer de emaillelaag
binnenin is beschadigd.

FIN

Onnittelumme Calido-keittoas-
tiasarjan musta mattapintainen
hankinnasta. Pyyddmme sinua
lukemaan tdmén kayttéohjeen
huolellisesti lapi. Vain asian-
mukainen kasittely takaa, etta
sinulla on pitkéan iloa valurau-
ta-astiastostasi ja ettd saat hyvat
keittotulokset.

Calido-tuotteita musta mattapin-
tainen voidaan kayttda monipuo-
lisesti.

Calido-tuotteilla musta mattapintai-
nen voit paistaa, hauduttaa, keittaa,
kypsyttaa, karamellisoida, uppo-
paistaa, marinoida tai vaikka leipoa
aromit séilyttaen.

Mattamusta pinnoite soveltuu erityi-
sen hyvin nopeaan ruskistamiseen,
se parantaa paistamisen yhteydes-
sa syntyvia aromeita ja voimistaa
makua.

Laadukkaita materiaaleja ja etuja
Calido-sarjan kattilat ja pannut on
valmistettu massiivisesta valurau-
dasta, joka tekee niista todellisia
raskaan sarjan ammattilaisia.

Niiden sisé- ja ulkopuolta peittda
emalipinnoite, joka suojaa ruosteelta
estden samalla myds ruokien kiinni
tarttumisen.

Valurautarakenteessa ja emalipin-
noitteessa on kaytetty ainoastaan
kansainvalisia maarayksia vastaavia
laadukkaita ja testattuja materiaa-
leja.

Astian sisédpuolen mattamustaan
emalipinnoitteeseen syntyy aikaa
my®&ten rasvalla paistamisesta joh-
tuen "patinakerros”, joka parantaa
astian kypsennysominaisuuksia



entisestaan. Suosittelemme, etta
tata kerrosta ei poisteta puhdistami-
sen yhteydessa.

Edut:

Emaloidusta valuraudasta valmis-

tetut keittoastiat ovat erittain moni-

puolisia ja tarjoavat ainutlaatuisia
etuja, joille on kysyntda modernissa
keittiossa.

 Soveltuu kaikille liesityypeille ja
korkeisiin lampétiloihin.

* Mahdollistaa lAmmén erinomaisen
jakautumisen ja sailymisen.

* Pitkaikainen ja helppohoitoinen.

* Soveltuu erinomaisesti ruokien
tyylikkaaseen tarjoiluun, liséksi
ruoka pysyy kauan lampimana
valurautaisissa astioissa.

Ohjeita

* Puhdista keittoastiat ennen
ensimmaisté kayttéa lampimalla
astianpesuvedella. Kuivaa hyvin!

* Huomioi kayton aikana: valta
ylikuumenemista. Seurauksena voi
olla huonoja kypsennystuloksia.
Monille ruoille sopivat parhaiten
keskimaaraiset tai matalat lampéti-
lat. Valitse haluttu ja sopiva lampd-
tila jo aloittaessasi kypsennyksen.

* Huomautus grillilevystéa: Mitoista
ja matalasta tuotekorkeudesta joh-
tuen levyn véhaista heilumista ei
voida sulkea pois. Tam4 ei vaikuta
grillausominaisuuksiin.

Ammattilaisen vinkki

Rasvapolta pata ennen ensimmaista
kayttdéa. Nain pataan tulee tarttuma-
ton pinta eiké ruoka pala siihen niin
helposti kiinni.

Uunissa:

1. Puhdista pata lampimalla vedella
ja astianpesuaineella, kuivaa sen
jalkeen hyvin.

2. Sivele pata sisalta kasvioljylla.
Poista ylimaarainen 6ljy liinalla.

3. Aseta pata ylésalaisin padanreu-
na ritilélle (pohja yléspain) uuniin,
joka on esildmmitetty 220 -

230 °C:seen. Alla oleva uunipelti
keraa tippuvan éljyn.

3. Sammuta uuni 30 minuutin kulut-
tua ja anna padan jaéhtya uunis-
sa. Ota jadhtynyt pata uunista
ja huuhtele se juoksevan veden
alla.

Liedella:

Jos pata ei sovi uuniisi tai haluat
tehda rasvapolton liedella, toimi
seuraavasti:

1. Puhdista pata lampimélla vedella
ja astianpesuaineella, kuivaa sen
jalkeen hyvin.

2. Sivele pata sisalta kasvioljylla.
Poista ylimaarainen éljy liinalla.

3. Kuumenna pata nyt suurimmalla
teholla, kunnes 6ljy alkaa savuta.

4. Huuhtele pata jaahtymisen jal-
keen lyhyesti juoksevan veden
alla. Kuivaa se lopuksi hyvin.

Voi tehdé tdman késittelyn kaksi tai
kolme kertaa (valinnainen) riippu-
matta siita, teetkd sen uunissa vai
liedella. Tarttumattomuusominai-
suudet paranevat jokaisen polton
jalkeen.

Emalipinnoitteen helldvaraiseen

kéasittelyyn liittyvia ohjeita

¢ Suosittelemme kayttdmaan
silikonista, muovista tai puusta
valmistettuja keittovéalineita.
Ala leikkaa ruokia emalipinnoitteen
paalla, alaka kayta akku- tai séh-
kokayttoisia sekoitus- tai soseutus-
laitteita astiassa, koska tasta
saattaa aiheutua rumannékdisia

naarmuja ja leikkuujalkia pintaan.

¢ Ala milloinkaan kuumenna
valurauta-astiaa pitkdan tyhjana.
Ylikuumeneminen voi vaurioittaa
emalipintaa.

» Calido-valurauta-astiat eivéat
sovellu rasvattomaan paistami-
seen ja kypsennykseen. Valittua
0Oljya, rasvaa tai voita on levitettava
koko astian pohjapintaan ennen
paistamista.

* Keittoastiat eivat ole iskunkestavia.
Katso ohjeet kohdasta "Emalipin-
nan vauriot tai ruoste”

Huomioi oman turvallisuutesi

tdhden seuraavat seikat

 Valurautaiset keittoastiat kuume-
nevat erittéin voimakkaasti. Valitse
tésta syysta aina soveltuvat aluset
tai pinnat laskiessasi astiat kades-
tasi tai laittaessasi ruoat tarjolle.

¢ Valuraudasta ja jaloteréksesta
valmistetut kahvat kuumenevat
erittain voimakkaasti. Niité ei saa
asettaa kuumennettavien keitto-
tasojen tai avotulen ylapuolelle:
palovammojen vaara! Kéayta aina
patalappuja ja uunikasineita!

* Varmista aina, etta kansien kahvat
ovat tiukasti kiinnitetyt (kirista
ruuvia tarvittaessa) tapaturmien
valttamiseksi.

* Al4 jata keittoastiaa valvomatta
kéytdn aikana. Sailyta astiaa
lasten ulottumattomissa.

* Tayta uppopaistamisen yhtey-
dessa astiaan 6ljya vain 1/3 sen
korkeudesta. Pidéa roiskesuoja
valmiina mahdollisten rasvarois-
keiden varalta.

Kéaytté kaikilla liesityypeilla.
Ammattilaisen vinkki

Rasvapolta pata ennen ensimmaista
kéyttoa. Nain pataan tulee tarttuma-
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ton pinta eika ruoka pala siihen niin
helposti kiinni.

Uunissa:

1. Puhdista pata lampimalla vedella
ja astianpesuaineella, kuivaa sen
jalkeen hyvin.

2. Sivele pata sisalta ja ulkoa (ei kiil-
tavaa pohjaa) kasviodljylla. Myos
kadensija. Poista ylimaarainen
6ljy liinalla.

3. Aseta pata ylésalaisin padanreu-
naritilalle (pohja yléspain) uuniin,
joka on esilammitetty 220 —

230 °C:seen. Alla oleva uunipelti
kerdé tippuvan 6ljyn.

3. Sammuta uuni 30 minuutin kulut-
tua ja anna padan jaéhtyéa uunis-
sa. Ota jadhtynyt pata uunista
ja huuhtele se juoksevan veden
alla.

Liedella:

Jos pata ei sovi uuniisi tai haluat
tehda rasvapolton liedella, toimi
seuraavasti:

1. Puhdista pata lampimalla vedella
ja astianpesuaineella, kuivaa sen
jalkeen hyvin.

2. Sivele pata sisalta kasvioljylla.
Poista ylimaarainen 6ljy liinalla.

3. Kuumenna pata nyt suurimmalla
teholla, kunnes 6ljy alkaa savuta.

4. Huuhtele pata jaghtymisen jal-
keen lyhyesti juoksevan veden
alla. Kuivaa se lopuksi hyvin.

Voi tehda tdman késittelyn kaksi

tai kolme kertaa (valinnainen)

riippumatta siita, teetkd sen uunissa

vai liedell&. Tarttumattomuusomi-

naisuudet paranevat jokaisen polton

jalkeen.

» Kayttd kaasuliedella: Mukauta
kaasuliekki keittoastian alapinnan
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kokoon. Se ei saa milloinkaan
ulottua astian sivuseiniin. Tulipalon
ja palovammojen vaara.

* Liesilevyn/keittoalueen koon tulisi
vastata keittoastian kokoa energi-
an optimaaliseksi hyddyntamiseksi.

* Huomioi induktiokeittotasojen yh-

teydessa: Valitse sopiva keittoalue.

Kuumenna keittoastiaa hitaasti.
valta ylikuumenemista, silla induk-
tio reagoi erittin nopeasti.

Kéytt6é uunissa

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

* Suosittelemme laittamaan keitto-
astian uunissa aina paistopellin
tai ritilan paalle optimaalisen
toiminnan takaamiseksi.

Puhdistus ja huolto
* Anna kuumennettujen keittoastioi-
den jadhtya ennen puhdistusta.
Ala laita niita suoraan kylméaan
veteen. Vélta ehdottomasti
aarimmaista lampétilan vaihtelua.
Puhdista astiat niiden jadhdyttya
lamminalla pesuainevedell4 ja
huuhtele vedella. Kuivaa hyvin.
Ala kéyta voimakkaita hankaavia
aineita ja metallikuituja sisaltavia
puhdistustyynyja. Ne voivat vahin-
goittaa emalipintaa. Nailonkuituja
siséltavia astianpesuharjoja ja
-sienié voidaan kayttaa ongelmit-
ta astioiden ulko- ja sisdpuolen
puhdistukseen.
Jaamat voidaan irrottaa hellavarai-
sesti kuumalla vedell4 liottamalla.
Pyyhi astia tdmén jélkeen liinalla ja
kuivaa hyvin.
» Sailyta valuraudasta valmistettuja
keittoastioita kuivassa paikassa.

* Niiden puhdistaminen astianpesu-
koneessa on mahdollista, mutta ei
suositeltavaa, koska seurauksena
saattaa olla emalipinnan himme-
neminen. Lisaksi patina poistuisi
astianpesukoneessa.

Emalipinnan vauriot tai ruoste
Keittoastiaa voidaan silti kayttaa.
Puhdista ja kuivaa vaurioitunut kohta
ja hiero siihen ¢ljya. Sailyté kuivassa
paikassa. Jos keittoastian pohja on
vaurioitunut, sen pintoihin voi tulla
naarmuja. Tallaisessa tapauksessa
suosittelemme ostamaan uuden
tuotteen. Jos karsit allergiasta (esim.
nikkeli, rauta), suosittelemme myds
vaihtamaan tuotteen, jos emalipinta
on vaurioitunut astian sisépuolelta.
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Zag CUYXAipPOUE yla TNV ayopd
NG OEIPAG HAYELPIKWV GKEVWV
Calido pavpo pat. AtaBacte
TIPOGEKTLIKA TO EYXELPiIdIO XpP1)-
ong. Movo v xpnoipormoleite
CWOTA TA OKEUT AMo6 XUTO-
oidnpo 6a pmopéceTte va Ta
amoAaUoETE yia TIOAAA Xpovia
KAl va €XETE KAAA HAYELPIKA
amoteAéoparta.

Ta npoidvta Calido pavpo pat
HTIOPOoUV va Xpnotpomnoindovv
€ TIOAAOUG TPOTIOUG.

Me ta mpoidvta Calido pavpo pat
uropeite va YRoeTe, va BpdoeTe,
VA LAYEPEYETE O€ KATOAPOAQ,
va HayelpEYPeTe 0TOV ATUO, va
KOPOUEAWOETE, VA TNYAVIOETE,
Vva HaplvapeTe 1 Kal va Proete
0TO PoUpvo, SlatnpwvTtag 6Aa Ta
apwuara.



H pat pavpn eniotpwon givat ToAu
KOAT L0 0OTAPLONA, EVIOXUEL TA
APWHATA TOU WNTOU KAL KAVEL TN
YEUON TIo €VTOVN.

YALKA uPnAGg moloTnTag Kat
TMAgovekTHpNATA

O1 KAToapOAEG Kal oL YAOTPES TNG
oelpdg Calido kataokevdalovTal
Qro CUUTIAYT XUTOoidNnPo Kal yla
auTo TO AGYO gival TIPAYHATIKA Ba-
pEwV Bapwv. AlABETOUV ECWTEPIKT
Kal EEWTEPLK EPAYLE ETHIOTPWON
TIOU TIPOOTATEVEL ATIO TN GKOUPLA
KaL ATOTPETIEL TNV TIPOCKOAAN O™
TPOPipwV.

Ma tn xUTevon Kat Ty gpayte
ETOTPWOT XPNOLUOTIOOVVTAL ATTO-
KAEIOTIKA UAIKE UPNANG TTOLOTNTAG
TIou €X0uV eAeyXOei oupPwva pe
Slebveiq podlaypadEg.

21T HOT HavpD EPAYLE ETIOTPWON
UE TO TIEPACHLA TOU XPOVOU AOYW
TOU Ynoipatog Pe Airog oxnuati-
ZeTalL LA «TIATIVA» OTO ECWTEPLKO
™G KatoapdAag Tou BEATIWVEL
QKO TIEPLOCOTEPO TIG LBLOTNTES
Ynoipgatog. ZuviotaTat va unyv tTnv
adalpeite KATd TOV KABAPIONO.

MAgovekTRpara

To HAYELPIKO OKEVOG LE EPAYLE XU-

Tevon €xel dlddopeg dSuvatdTNTE]

XPHoNg Kat tpoodEpeL Hovadika

TIAEOVEKTTHATA, ATIAPA{TNTA Yl TN

ouyxpovn koudiva.

¢ KatdAAnAo yla 6Aoug Toug
TUTIOUG EC0TLWV KAl YA UUNAEQ
Bepuokpaocieq.

* ETuTpEMEL TNV EEAPETIKN
KOTAVOWT| Kal arodrikeuon g
BepuoTnTag

* AvBeKTIKO Kal EVKOAO 0TO KaBApL-
opa

¢ KatdAAnAo yia oepBiplopa pe
OTUA, ETUMTAEOV TO XUTO OKEVOG

Satnpei ta paynta {eotd yla
MEYAAO XPOVIKO SIACTNMA.

Yriodei&elg
* KaBapiote oe {e0TO vEPS TO
Hayelplkd okeVOG TpLV anoé tnv
TIPWTN XPNoN. ZTEYVWOTE KaAd!
¢ Katd tn xpnon npooggte: Amo-
Puyn unepBEpuavong. Mmopei
VA TIPOKAAETEL AOXNUA HAYELPIKA
anoteAéopata. Ma moAAd payntd
eival 1davikég oL peoaieg 1y xaun-
AEg Beppokpaoieq. EmAEETE ON
ano TV €vapEn Tou HaYELPEUa-
TOG TNV €MOUUNTT) KAl KATAAANAN
Bepuokpaoia.
Ynédel&n yla mAdka ynoipatog:
AOYW TWV SlA0TACEWYV Kal TAU-
TéXPOVA TOU XaunAov Uoug Tou
TIPOIOVTOG, UTIAPXEL TIEPITTWON
Mg HIKPNG TAAAVTWOoNG TNG
TAdkag. OLdloTNTES Ynoipatog
Sev enmpeadovtal and auto.

ZupBovuAn emayyeApartia

Kdayrte tn ydotpa mpiv and tnv
TIPWTN Xprion. MEow TNG AVTIKOA-
ANTIKNG LBLOTNTAG TIOU TIPOKUTITEL, N
YAoTpa 00G ECWTEPIKA Ba KaiyeTat
Aydtepo.

Ztov poupvo:

1. KaBapiote T ydoTtpa pe {eotd
VvEPO KAL KABAPLOTIKO, ETIEITA
OTEYVWOTE KAAQ.

2. AAeiTE TN YAOTPA EOCWTEPLKA
He PUTIKO AadL. AdalpeaTe TO
AASL IOV TIEPLOTEVEL UE VA TIAVI.

3. TomoBeTrOTE TN YAOTPA AVATIO-
ba pe To Xeihog NG ydotpag otn
oxdpa (atog mpog Ta end-

Vw) o€ TpoBepaAcEVO Povpvo
oToug 220° - 230 °C. ‘Eva tayi
TIOU UTTAPXEL ATIO KATW CUAAEYEL
€vS. To AAdL Tou 0TALelL.

3. Meta and 30 Aemtd ofriote TOV

$ovpvo Kat aprote Tov padi e
™ YaoTtpa va kpuwoet. Apatpé-
OTE TN YAOTPA TIOU £XEL KOUWOEL
Kat EEMAVVETE TN KATW Ao
TPEXOUUEVO VEPD.

Ztnv eotia:

Edv n ydotpa dev taipldlel otov
$ovpvo 0ag 1 TPOTIMATE TNV €0TIA,
TOTE TIPAYUATOTIOW|OTE TO KAYLHO
wg egNg:

1. KaBapiote tn yaotpa pe {eotd
VEPO KAL KABAPLOTIKO, ETEITA
OTEYVWOTE KAAA.

2. AAeiyTe TN YAOTPA ECWTEPLKA
He PUTIKO AadL. AdalpeaTe TO
AAdL IOV TEPLOCEVEL PE VA TIAVI.

3. Ogpudvete TWPA TN YAOTPA OE
uPnAn Baduida pexpt o Aadt va
Eekvrioel va kamnvilel.

4. Adou kpuwoel, EEMAUVETE TN
yaoTpa yla Alyo kKatw amno Tpe-
XOupevo vepo. ‘Emelta, oKouTti-
OTE KAAQ L0 VA OTEYVWOEL.

Eite otov povpvo eite oTNV

€0Tiq, uropeite va emavaidpete
autr ™ Stadikaocia SV0 Ewg TPeLg
PopeQ (MpoalpeTIKo). H avTiKOAAN-
TIKA 1O10TNTA BEATIWVETAL e KABE
KAWLO.

YTodei&ELQ YIa TIPOGEKTIKY)

HETAxXEiplon TNG EpaAyLE ETI-

oTPWONG

* JyvioTaTal ) Xprion e§omALIoHOU
Kougivag amo GLAIKOVT, TTAACTIKO
1 E0Ao.
Mnv k6BeTe eEMAVW OTNV EQAYLE
EMIOTPWOT KAL LNV XPNOLUOTIOL-
€{TE CUOKEVEG AVAPELENG 1 TIOA-
TOTIOINONG TIOU AEITOUPYOUV HE
pratapieg 1) pevpa, Kabwg avtod
Mropei va poKaA£oeL avTialodn-
TIKEG YPATOOUVIEG Kal KOYipaTa.
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* Mnv Beppaivete MOTE TO XUTO
OKEVOG YLa HEYAAO XPOVIKO SLd-
otnua étav eivat asdelo. H utep-
B€ppavon pnopei va TpokaA€oet
CNULEG OTNV EPAYLE ETIOTPWON.

* To xuto6 okevog Calido &ev gival
KATAAANAO yla YnoLUo Kal payei-
pepa xwpig Airog. To emiAeypévo
AASL, Airtog 1 BoUTupO TIPETIEL
va dlaveunBei oe 0OAOKANPN TNV
empavela mptv amno Tn dtadikaasia
ynoiparog.

* To payelpiko okevog dev eivatl
avOeKTIKO oTa KTUTHATa. BAETE
UTIOSEIEELG «ZNMUIEG OTNV EPAYLE
EMiOTPWON 1} OKOUPLA»

MpocégTe yia Tnv acpdaieid cag

* To payelptkd okevOg arnod XuTooi-
Snpo Beppaivetal TIOAY. ZUVETIWG,
ETAEYETE MAVTA KATAAANAEG
Baoeig 1 emudpdveleg kata TV
anobeon Kat To oepPRiplopa.

* OLAaB€g amd xutooidnpo kat
avo&eidwTo xaAupa Bepuaivo-
VTALTIOAU. AgV ETUTPETETAL VA
BpiokovTal emdvw amnd BepUIKES
HAYELIPIKEG EOTIEG T) AVOIXTES
PAoyeq: Kivduvog eykavpatog!
XPNOLUOTIOLEITE TIAVTA TILACTPES
$oupvou kat yavtia povpvou!

* MNpooegte va eival kKaAd oTepew-
uévn N Aafr) Tou KAAUUPATOG (v
anareitat opigre TIg Bideg), ya
anmoduy” ATUXNUATWV.

* Mnv aprveTe TO HAYELPIKO
oKeVog Xwpig emiBAeyn, 6Tav TO
xpnouoroleite. Kpatrote 1o oe
anooTacn anod ta madLd.

* >e mepintwon Tnyavioparog péoa
og AAdL, yepioTe TNV KatoapoAa
pe AGSL povo péxpl to 1/3 tou
uoug tou. ‘Exete €towo éva
TIPOOTATEUTIKO ATIO TUTOLALEG YId
TUXOV TUTOLALEG AiTTOUG.
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Xpnon o€ 6Aa Ta €i6n ecTIWV

* [a va pooTaTEVOETE |UE TOV Ka-

AUTEPO TPATIO TN YUAALVN TTIAAKA

g €0Tiag, N KatoapoAa SlabETeL

YUdAwvo Tidto. Agv TipETEL WOTOCO

Va OTIPWXVETE TNV KAToapOAd

TAvw oTn YudAwvn emdpavela,

AAAG TAVTA Va TN ONKWVETE yld

va arnodUYETE TIG YPATOOUVIEG

0TN YUAAWVN €TUHAVELQ. € E0TIEQ
ykadiov: Mpoocappodote tn GAdya

Tou yKadloU oTnV KATWw TTAEUPA

TOU HAYELPLKOU OKEVOUG. Agv et

TPETETAL VA KAEL 0TA TIAEUPIKA

Tolwuata. Kivbuvog rupkayldg

Kal EYKAUHATOG.

To péyebog TNG HayeLpLkng €0 Ti-

ag/tng eoTtiag koudivag mpémeL va

avTIoTOLXEL 0TNV KATW TIAEUPA

TOU HAYELPIKOU OKEVOUG Yid BEATL-

oTn XPNoM EVEPYELAG.

* € ETIAYWYIKES E0TIEG TIPOCEETE:
EmuA€€te kKatdAANAn eotia Koudi-
vag. ZeOTAVETE APYA TO HAYELPIKO
OKeVOG. ATIOPUYETE TNV UTIEPOEP-
Havon, 1 enaywyr avtidpd oAU
ypriyopa.

Xprion o povpvo

* AVTIKEILEVO e YUAALVO KATIAKL
urtopouV va BepuavOoiv €wg
220 °C.

‘OAa Ta mpoidvta pe XuTtod Kamnda-
KL uTtopoUV va Beppaveouv
péXpLTOoug 300 °C.

* [0 1SaVvIKT) Xprion CUVIOTOUUE
TIAVTA TNV TOTIOOETNON TOU PayeL-
pLKOU oKEVOUG 0TO PoUPVO O Eva
Tayin oe pla oxapa.

Kabapiopdg kat ppovrida

* Mptv kaBapioeTe TO HAYEIPIKO
OKEVOG, TIEPIUEVETE TIPWTA VA
Kpuwaoel. Mnv To pEpeTe Kateu-
Belav oe emadn e kpUo vepd.

AnodpelyeTe OTIWOONTIOTE TIG
akpaieg HETAROAEG Beppokpaoiag.
Adov kpuwoel, kabapioTe pe (eoTo
VvePO kaL EEMAUVETE e VePD. ZTEYVW-
OTE KAAQ.

Mn xpnotuomoteite okAnpd
ATIOPPUTIAVTIKA Kal opouyydpla
KaBapLoPoU pe LETAAAIKEG (VEG.
AuTd propovV va TIPoKAAECOUV
{nuLd otV gPaYLE ETIOTPWON.
Bouptoeq 1) opouyydpla e iveg
VALAOV UTTOPOUV Va XPNCLOTION-
nBovV xwpig TPOBANUA yla Tov
E£0WTEPIKO Kal EEWTEPIKS KaBapL-
OO

Ta katdAouna purmopovv va
adalpebovV IPOCEKTIKA, adpov
TA HOUoKEWETE 0€ (EGTO VEPO.
‘ETelTa, OKOUTIOTE e €va Tavi Kat
OTEYVWOTE KAAA.

Ma pUAAEN TOu payeLpIKoL OKEU-
0ug arod XuTooidnpo eTAEETE Eva
&npo xwpo.

O KaBaplopog 0TO TTAUVTHPLO
TATwV givat duvatog, aAAd dev
ouvioTdTal, Kabwg auTtod propel
va TIPOKAAETEL EVEEXOUEVWS
faunwpa TG epayLe embdavelag
Kal ETUTTAEOV va adalp€oel TNV
nativa.

ZnUIEG OTNV EQAYLE ETIOTPWON
1 okoupLa

To paYELPIKO OKEVOG UTTopEl, WO TO-
00, va xpnolporondei Eava. e
auTnyV TNV NepinTwon KabapioTe,
OTEYVWOTE KAl TPIYTE pe AadL TO
onueio Tov €xeL uTtooTEL {NLd.
duAaEte To 0TEYVO. EAV €XELUTIO-
otei {NuLa o TTATOG TOU HAYELPIKOU
OKEVOUG, UMOPEL va ePPAVIOTOVV
YPATOOUVIEG OTIG ETIDAVELEG. Z€
QUTNV TNV TIEPIMTTWON CUVIOTATAL
n ayopd veou mpoiovtog. Emiong, n
AVTIKATACTAOT) CUVIOTATAL KAL OE



TEPIMTWON AAAEPYLWV (TLX. PEU-
Sapyupog, 6idnpog), edv urtdpxel
{NHIA TNV EQAYLE ETHOTPWOT OTO
£0WTEPIKO TNG KATOAPOAQG.
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Calido siyah mat pisirme kabi
serisini satin aldiginiz icin

tebrik ederiz. Liitfen kullanim
kilavuzunu tamamen okuyun. Sa-
dece dékiim demir tencerelerin
amacina uygun kullanimi uzun
siireli memnuniyet ve iyi pisirme
sonugclari garanti eder.

Calido siyah mat iirlinleri cok
yo6nlii olarak kullanilabilir.
Calido siyah mat trtinleri ile tadini
koruyarak kizartma, bugulama,
pisirme, mayalama, karamelize
etme, yagda kizartma, marine
etme veya firinda pigirme islemleri
yapabilirsiniz.

Mat ve siyah kaplama 6zellikle hafif
kizartmalar i¢in uygundur, kizartma
aromasini destekler ve tadini
yogunlastirir.

Kaliteli materyaller ve avantaijlar
Calido serisine ait tencereler ve
kavurma tencereleri masif dokim
demirden olusur ve ylizden ciddi
Olctide agirdir. Igi ve disi pasa karsi
koruyan ve yemeklerin yapismasini
onleyen emaye kaplama ile kaphdir.
Doékium ve emaye kaplama igin
sadece uluslararasi talimatlar uya-
rinca yiksek kaliteli ve test edilmig
materyaller kullanilir.

Mat ve siyah kaplamada zamanla
yag ile kizartma nedeniyle tavanin i¢
kisminda, kizartma 6ézelliklerini daha
daiyilestiren bir yesil pas olusur.
Bunu temizlerken ¢ikarmamanizi
tavsiye ediyoruz.

Avantajlar

Emaye dékiimden olusan pisirme

kabi ¢ok yénlu olarak kullanilabilir ve

modern mutfakta tercih edilen essiz

avantajlar sunar.

* Tum ocak modelleri ve yiiksek
sicakliklar icin uygundur.

* |sinin kusursuz bir sekilde dagilma-
sini ve depolanmasini saglar

* Uzun émiirll ve bakimi kolaydir

* Sik servis igin gok iyi uygunluk-
tadir, ayrica dékiim tencereler
yemekleri uzun slre sicak tutar.

Bilgiler

¢ Pigirme tenceresini ilk kullanimdan
6nce sicak su ile temizleyin. lyice
kurutun!

» Kullanirken dikkate alinmasi gere-
kenler: Agiri isinmayi 6nleyin. Kétl
pisirme sonuglarina neden olabilir.
Orta veya disik sicakliklar cogu
yemek i¢in optimumdur. Pisirmeye
baslarken istege bagl ve uygun
sicakligi segin.

e |zgara plakasina iligkin bilgi: Dislk
Grin yuksekligindeki élgiler ne-
deniyle, plakanin hafif sallanmasi
engellenemez. Bundan dolayi
1zgara 6zellikleri zarar gérmez.

Uzman énerisi

ik kullanimdan énce kavurma ten-
ceresine yakma islemi uygulayin. Bu
islem sayesinde kavurma tencereniz
yapismaz 6zelligi kazanir ve Uriinle-

riniz daha az yanar.

Firinda:

1. Kavurma tenceresini Ilik su ve
bulagsik deterjaniyla yikayin,

ardindan iyice kurulayin.

2. Kavurma tenceresinin igini bit-
kisel yag ile ovun. Fazla yag bir
bez ile silin.

3. Kavurma tenceresini, kenari
firnin 1zgarasina gelecek sekilde
ters cevirin (taban yukari) ve 220°
ila 230° C’ye 6nceden isitiimig
firna yerlestirin. Altinda bulunan
bir firn tepsisi, gerekirse damla-
yan yagi yakalar.

3. 30 dakika sonra firini kapatin ve
kavurma tenceresini sogumaya
birakin. Soguyan kavurma ten-
ceresini firndan ¢ikarin ve akan
suyun altinda yikayin.

Ocakta:

Kavurma tenceresi firininiza sigmaz-
sa veya ocagi tercih ederseniz, o
zaman yakma islemini asagidaki gibi
gerceklestirin:

1. Kavurma tenceresini ilik su ve
bulasik deterjaniyla yikayin,
ardindan iyice kurulayin.

2. Kavurma tenceresinin i¢ kismini
bitkisel yag ile ovun. Fazla yag
bir bez ile silin.

3. Simdi kavurma tenceresini
duman gikarana kadar yiksek
seviyede isitin.

4. Kavurma tenceresi soguduktan
sonra, akan suyun altinda kisa
bir stire durulayin. Ardindan iyice
kurulayin.

ister firinda, isterse ocakta, bu islemi
iki ila U¢ kez tekrarlayabilirsiniz
(istege bagli). Yapismaz 6zelligi her
yakma isleminden sonra daha iyi
olacaktir.

Emaye kaplamanin korunmasina

yonelik bilgiler

« Silikon, plastik veya tahta mutfak
geregclerinin kullaniimasini tavsiye
ediyoruz.
Lutfen emaye kaplamanin lGzerinde
kesmeyin ve batarya ya da akimiile
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isletilen mikser ya da pure cihazlari
kullanmayin, aksi halde gizik veya
kesik izleri olugabilir.

* D6kum pisirme tencerelerini ke-
sinlikle uzun sire ici bos Isitmayin.
Asiri iIsinma emayede hasarlara
neden olabilir.

» Calido dokium pisirme tencerelerini
yagsiz kizartma ve pisirme igin uy-
gun degildir. Segilen yag, kati yag
veya tereyadi kizartma isleminden
Once tim yizeye dagitiimalidir.

* Pisirme kabi darbeye karsi da-
yanikli degildir. Bkz. Emayedeki
hasarlar ya da pas*“ bilgileri

Giivenliginiz i¢in dikkate alin

* Doklim demirden olusan pisirme
kabi ¢ok isinir. Bu ylizden bir yere
koyarken veya servis ederken
daima uygun nihale ya da yizeyler
segin.

* Dokiim demir ve paslanmaz gelik-
ten olusan saplar ¢ok isinir. Bunlar
Isinmig ocak veya alev Gzerinde
durmamalidir: Yanma tehlikesi!
Daima tencere tutacagi ve tencere
eldiveni kullanin!

* Kazalar 6nlemek icin kapak
saplarinin daima siki oturmasina
(gerekirse civatayi sikin) dikkat
edin.

 Pisirme kabini kullanim esnasinda
gozetimsiz birakmayin. Gocuklar-
dan uzak tutun.

» Kizartma yaparken tavayi sadece
yiksekligin 1/3’0 kadar yag ile
doldurun. Yag sigramalari igin
bir puskirtme korumasi hazirda
bulundurun.

Tim ocak modellerinde kullani-

labilir

¢ Ocagin cam plakasini mimkin
olan en iyi sekilde korumak igin,
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tencere puriizsiz bir parlak tabana
sahiptir. Yine de tencere, cam
ylzeyin Gstinde itiimemeli, cam
yuzeyde cizilmeleri dnlemek igin
her zaman kaldirimali.

* Gazli ocaklarda kullanirken: Gaz
alevini pisirme kabinin alt tarafina
uyarlayin. Kesinlikle yan duvarlar
Gzerinden yanmamalidir. Yangin ve
yanma tehlikesi.

¢ Enerjinin en iyi sekilde kullanilabil-
mesi i¢in ocak plakasinin/pisirme
alaninin boyutu pisirme kabinin alt
tarafina uygun olmalidir.

* Enduksiyonlu ocaklarda dikkate
alin: Uygun ocak segin. Pigirme
kabini yavasca isitin. Endiksiyon
¢ok hizli reaksiyon gdsterebildigin-
den asiri iIsinmayi 6nleyin.

Firinda kullanim

* Cam kapakli Griinler 220 °C’ye
kadar isitilabilir.

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

* Optimum kullanim i¢in pisirme
kabinin firnda daima pisirme saci
veya 1zgara Uzerine koyulmasini
tavsiye ediyoruz.

Temizlik ve koruyucu bakim

¢ Isinan pigirme kabini temizlik
Oncesinde sogutun. Dogrudan
soguk suya koymayin. Asiri sicaklik
dalgalanmalarini mutlaka énleyin.
Soguduktan sonra sicak su ile
temizleyip su ile durulayin. iyice
kurutun.

¢ Asindirici madde ve metal lifli ten-
cere temizleyici pedler kullanma-
yin. Bunlar emaye kaplamaya ha-
sar verebilir. Naylon lifli firca veya
sungerler sorunsuz bir sekilde dig
ve i¢ temizlik igin kullanilabilir.

* Kalintilar sicak su ile yumusatilarak

¢cozulebilir. Ardindan bir bez ile silip
iyice kurulayin.

e Dékum demir pisirme kabini muha-
faza etmek igin kuru bir yer segin.

* Bulasik makinesinde yikanabilir
ancak emaye ylizeyin solmasina
ve yesil kifiin temizlenmesine
neden olabileceginden tavsiye
edilmez.

Emayedeki hasarlar ya da pas
Pisirme kabi buna ragmen kullanil-
maya devam edilebilir. Bu durumda
hasarli yeri temizleyin, kurutun ve
yag surin. Kuru bir sekilde muhafa-
za edin. Pisirme kabinin tabani hasar
gordiyse ylzeyde cizikler olusabilir.
Bu durumda yeni bir Grin satin alin-
masini tavsiye ederiz. Kabin igcindeki
emaye hasarliysa alerjik kisilerin de
(6rn. nikel, demir) degisim yapmasini
tavsiye ediyoruz.
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MosppaBnsem Bac ¢ npuobpeTe-
HUEM KYXOHHOI Nocyabl cepun
Calido 4epHblit maToBbIii. BHUMa-
TeJIbHO NPOYUTANTE UHCTPYK-
{10 MO UCMOJ/Ib30BaHMI0. TOJIbKO
npuv Hagnewalem obpalweHumn

C KYXOHHOW nocypoii oHa 6yaeTt
C/IYHUTb BaM Ha NPOTAKEHUU
MHOTUX JIET U pafoBaTh XOpo-
WWMMK pe3ysibTaTamMmu NPUroToB-
NeHus.

Mocypa Calido 4YepHbI MaToOBbI
yHUBepcasbHa

C nomotybto nocyabl Calido YepHbI
MaTOBbIM Bbl MOXETE HapUTb,
TYLIKNTb, BapUTb, 3anekartb,
KapamennMsupoBaTtb, FOTOBUTb BO
pwuTIOpe, MaprHOBaTb U Aame
neyb, COXpaHsA BCe apomaTbl.
YepHoe MaToBOe NOKPbITHE BE/U-
KOIEMHO NOAXOAMUT AN GbICTPOro
06XKapMBaHUsA, OHO CMOCOGCTBYET
NOSIB/IEHUIO XapaKTePHOro 3anaxa
M yCUIMBAET BKYC.

BbiCOKOKa4YeCcTBEHHbIe MaTepua-
Jibl U NpeumyLLecTBa

HacTtptonn 1 waposHu cepun Calido
M3roTOB/IEHbI M3 MPOYHOIO YyryHa,
NO3TOMY OHW AB/IAKOTCA HACTOSA-
LMMK TAIKE0BECaMU. BHYTpU 1
CHapYyW OHU UMEeIoT aMasieBoe
NOKpPbITUE, KOTOPOE 3alluLaeT oT
praBYMHbI, @ TAKKE NpejoTpatla-
eT NpuUAnNaHne NULWK.

[NA NUTbA M 3MaNeBoro NOKPbITUA
MCMO/b3YIOTCA TOIbKO BbICOKO-
Ka4yeCTBEHHbIE U NPOBEPEHHbIE
marepuasibl, COOTBETCTBYIOLME
MEeMAYHapOAHbIM NPeAnvCcaHUaM.
B pesynsTaTe NpUroToBAEHUSA C
MCNoNb30BaHUEM ¥upa Co BpeMe-
HeM Ha YepHOM MaTOBOM 3MaieBOM

MOKPbITUM BHYTPW KacTptoNn obpa-
3yeTcs «NaTuHa», KoTopas Aawe
yAyHLWaeT NPUroaHOCTb NOCYAbI ANA
apKu NUWK. Mbl He peKoMeHayeM
yA2NSATb €€ NPU OUYUCTKE.

MNpeumyuwecTtsa

HyxoHHas nocyaa 13 amanmpoBaH-

HOrO YyryHa MOXeT UCMOo/b30BaTb-

CA YHMBEpPCaJ/ibHO U OT/IN4aeTCcA

YHUKa/IbHbIMW NpEenMyLLeCTBaMu,

KOTOpble BOCTpe6oBaHbI Ha coBpe-

MEHHOW KyXHe.

. I'Iogxo,qwr ANna BCEX BUAOB NINUT U
BbICOKMX TeMneparyp.

* O6ecneynBaeT BE/IMKONENHOE
pacnpepeneHune n coxpaHeHue
Tenna.

* [lonroBeyHa 1 HeNpuxoTinea B
yXxoge.

* [peKpacHo NoaxoAunT ANA
CTUNIbHOM CEPBUPOBKU, K TOMY
e B YyryHHOM nocyae eaa Aosro
ocTaeTcA Tenson.

YKasaHuAa

* MNepep nepBbIM UCMO/Ib30BAHM-
€M MOMbITb KYXOHHYI0 Nocyay B
Tennor Boge. XOpoLLO BbICYLUNTB!
Cob6ntogathb NPy UCNOb30BaHUK:
naberatb Ype3mMepHOro HarpeBa.
OTO MOXET HEraTMBHO CKa3aTbCA
Ha KayecTBe NPUroTOBIEHHOro
6ntopa. 4na MHOrMx 6104 onTu-
MasibHOM ABNAETCA CPeaHAA Unu
HW3Kan Temneparypa. Boibupaite
HYHYIO M COOTBETCTBYIOLLYIO
Temneparypy ye B Havane npu-
rOTOB/IEHWA.

MpumeyaHue gns NanTbl Ans
rpuns: M13-3a paamMepoB NnThbl
npv 0HOBPEMEHHO HEGOIbLLOM
BbICOTE NPOAYKTA OHA MOMET
noKkaymneatbcA. OTO HUKaK He
B/INAET Ha ee yHKLMOHA IbHble
cBoOWCTBa.



CoBeT npogeccuoHana
MpoKkanuTe KapoBHIio nepes,
nepBbIM UCMOJIb30BaHMEM.
Bnarogaps Bo3HUKaOLMM Npw
9TOM aHTUMPUrapHbIM CBOVWCTBAM
611042 B HapOBHEe GyAyT MeHbLLE
npuroparb.

B pyxoBke:

1. BbIMOITE ¥apoBHI0 TEN/I0M
BO/IOV C MOIOLLMM CPEACTBOM,
3aTeM TWaTeIbHO BbITpUTE.

2. HaTpwuTe BHyTpEHHIOI0 NoBEPX-
HOCTb (POPMbI AN1A 3arneKaHuA
pacTuTesIbHbIM Macsiom. Yaanu-
Te U3JIMLLIKK Macna candeTHoN.

3. MonoxuTe HapoBHIO Kpasmu
BHM3 (4HOM BBEPX) Ha peLleTKy
LlyXOBKM, NpefiBapuTeNbHO
HarpeTou go 220-230 °C. lMNpu
9TOM Ha YCTaHOB/EHHbIN NOA,
peLleTKOM NPOTUBEHb HaYHeT
KanaTb mMacso.

3. Yepes 30 MUHYT BbIKIOYMTE
[lyXOBKY M OCTaBbTe €€ OCTbl-
BaTb BMECTE C }apoBHel. 3aTem
[l0CTaHbTE OCThIBLUYIO }apOBHIO
Y NPOMOWTE ee NPOTOYHOM
BOAOMN.

Ha nnure:

Ecnu }apoBHA He NomellaeTcs B
[lyXOBKY WM €CNW Bbl NPeAnoymnTa-
eTe 1UCnonb3oBaThb NAUTY, BbINOA-
HWUTe NpOoKaMBaHWe CaeayoLmumM
o6pasom:

1. BbIMOITE ¥apOoBHIO TENI0M
BO/IOV C MOIOLLMM CPEACTBOM,
3aTeM TLWaTebHO BbITPUTE.

2. HatpuTte }apOoBHIO U3HYTPH
pacTuTeNIbHbIM MacioM. BbiTpu-
Te U36bITOK Macna canheTKon.

3. HarpeBaiiTe }apOBHIO Ha BbICO-
KOW CTYMEHWU MOLLHOCTHK, NMOKa
Mac/s10 He Ha4yHeT AbIMUTBCS.

YKa3aHusa no 6epexHomy o6pa-
LLEeHUIO C AIMaIeBbIM MOKPbITUEM
¢ Mbl peKOMEeHZYyeM MCnosb30BaTh
CWJIMKOHOBbIE, MJ1aCTMacCcoBble
WK AePEBAHHbIE KYXOHHbIE Npu-
60pbl.

He pesatb Ha aManeBoM NOKpbI-
TUW U HE UCMONb30BaTb MUKCEPSI
Wnv 6neHaepbl, paboTatolme

OT CETU WM OT aKKyMynaTopa,
MOCKO/IbKY OHW MOTYT OCTaBUTb
Ha NOBEPXHOCTU HEKpacHBble
LaparnuHbl U ciefbl NOpe3oB.

He ponyckatb AMTENBHOrO
HarpeBaHusA NycToM YyryHHOM no-
cyabl. Meperpes MOXeT NpuBecTH
K NMOBPEKAEHUIO IMasN.
YyryHHas nocyga Calido He
NOAXOANT AJIA IaPKW U BapKu
6e3 ncnonb3osaHua xupa. MNepeg,
NpoLEeCCOM NPUroTOBIEHNUA
BbIGpaHHOE pacTUTENbHOE UK
HMBOTHOE MaC/10 IGO0 1P HeOo6-
XOZMMO pacrnpeaesmTb no Bcemy
LHY.

[JaHHasA KyxoHHas nocyaa He fB-
nAeTca ygaponpoyHon. Cwm. yKa-
3aHuA «MoBpexpaeHUe amanun
WM NOABJIEHNE PHaBUYMHbI».

YHa3aHUA No TexHUKe 6e3onac-

HOCTH

¢ HyxoHHasA nocyaa us vyyryHa
cunbHO HarpesaeTcs. MNoaTomy
NPV YCTAaHOBKE U CEPBUPOBKE
BCeraa Heo6xo4MMo BbIGUpaTh
noaxoAALLmMe NoACTABKU U
NOBEPXHOCTMU.

¢ Py4YKM U3 YyryHa 1 BbICOKO-
KayeCTBEHHOW CTa/I1 CUIbHO
HarpeBatoTcA. OHU HEe JOMMHKHbI
HaxoAWTbCA Haj HarpeTbIMK
KOH(OPKaMU NAUTBI MU HAg,
OTKPbITbIM M1aMEHEM: ONAaCHOCTb
oxora! Bcerga ncnonb3oBsatb

NPUXBATKM U KYXOHHbIE pyKaBK-
Lbl!

Bo n3bemaHue HecHacTHbIX
cnyyaes, CNenTb 3a TEM, HTOGbI
pYy4Ka B KpbILUKe Gbl1a MPOYHO
3aKpenseHa (Mpu He06Xo0ANMMOCTH
NOATAHYTb BUHT).

Bo Bpemsa ncnonb3oBaHus He
0CTaB/ATb KYXOHHYIO nocyay 6e3
npucmoTpa. XpaHuTb ee B Hefo-
CTYMHOM ANA feTen MecTe.

Mpwv npuroToBneHnn Bo ppuTtiope
3ano/IHATb KacTpHoJII0 Mac/ioM He
6onee yem Ha 1/3 BbicoTbl. Mogro-
TOBUTb CPeACTBa ANA 3aLMTbl OT
BO3MOXHbIX 6PbI3T }KUpa.

Ucnonb3oBaHue Ha pasHbIX
BUAax naut

¢ [1nA MaKcUMaibHOM 3aluThbl
CTEK/IAHHOW NaHeu NANTbI
KacTplona UMeeT rsHLeBoe

aHo. HecmoTps Ha aTo, cnepyeTt
He ABUraTb KacTprosito No
CTEK/ISHHOW NOBEPXHOCTH, &
BCeraa npunogH1MaTh ee, 4To6bl
n3bewaTb 06pa3oBaHusa LapanuH
Ha CTEKNAHHOM NaHenNu.

Mpu UCNoNb30BaHUM Ha ra30BbIX
nauTax: oTperyaMpoBsaTb naams

B COOTBETCTBUU C pasmepom
HWUMHEN YacTn KYXOHHOM nocyzbl.
OHO He JO/MKHO BbICTynaTb 3a
60KOBble CTeHKM. OnacHoCTb
BO3ropaHusA 1 NOJTy4YEHNUSA OXOroB.
¢ [1na onTMManbHOro UCnonb3oBa-
HWA SHEPrUKn pasmep KOHHOPKM

/ BApOYHOW NaHeNn JONIKEH CO-
OTBETCTBOBaTb PasMepy HUKHEN
YacTW KYXOHHOM nocyAbl.

Mpwn ncnonb3oBaHMM Ha
MHAYKLUMOHHbBIX BaPOYHbIX
naHensx: BbIGUpaTh NOAXOAALLYHO
BapoYHyto NaHesb. HarpesaTtb
KYXOHHYI0 Mocyay nocTeneHHo. He

25



[0NyCcKaTb Neperpesa, NOCKO/bKY
MHAYKUMOHHAA NAnTa pearmpyet
O4eHb BbICTPO.

Ucnonb3oBaHue B iy XOBKe

* Mi3genma co CTEKNAHHOM KpbILL-
KOW AonyckatoT Harpes fo 220 °C.
Bce usgenua ¢ 4yryHHom Kpbiw-
KOWM MOMHO HarpesaTb Ao 300 °C.

¢ [1nA onTMManbLHOro MCNo/b30Ba-
HWSA B ;yXOBKE Mbl PEKOMEHAYeM
BCEerAa CTaBMTb KYXOHHYIO nocyay
Ha NPOTUBEHb UM PELLETKY.

OuucTtra u yxop,

 MNepepn 04UCTHOM oK AATLCA
OXNIaMAEHMA HarpeTon KyXOHHOM
nocyabl. He onyckatb cpasy B X0-
noaHyto Bogy. Hu B Koem cnyyae
He flonycKaTb Pe3KMX nepenazos
Temnepartypbl. lMocne oxnaxae-
HWS NMOMbITb BOAOM U CMOIOCHY Th.
XopOoLLO BbICYLUNTb.

* He ncnonb3osatb abpasuBHbie
moloLLMe cpeacTBa u MeTannye-
CKME ry6GKU A5 MbITbA MOCYABI.
OHM MOryT NnoBpeAnTb aManesoe
NOKpbITUE. N5 OYUCTKU USHYTPH
1 CHapY W XOPOLLO NOAXOAAT
HeWMNOoHOBbIE EPLUMKK WU FYBKW.

¢ OcTaTKM MOXKHO 6epexHo

YAANWUTb NOC/e 3aMaynBaHunA B

ropsayen Boge. 3aTem npoTepeTb

candeTKOM 1 XOPOLLO BbICYLUNTb.

[nA XpaHeHWA HyryHHOM KyXOH-

HOW nocyppl cneayeT BbiGpaThb

CyXxoe MecTo.

MbITb YyryHHYt0 NOCYAY B NOCYA0-

MOEYHOW MaLLMHE MOMXHO, HO He

peKoMeHzAyeTCA, MOCKO/IbKY 3TO

MOMET NMPUBECTU K MOTYCKHEHMIO

3ManMpoBaHHOM NOBEPXHOCTU U K

YAANEHWIO NaTUHBbI.
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MoBpexaeHUe amanau Uaun NoAaB-
JleHUe pHaBYUHbI

HecMoTpsA Ha 3T0, KyXOHHYO nocy-
Y MOYHO MCMO/Ib30BaThb Aajblue.
B Takom cnyyae Heo6xo41MMO
OYMCTUTb NOBPEXAEHHOE MECTO,
BbICYLUMTb M CMa3aTb MacsioM.
XpaHuTb B cyxom mecTe. Mpu no-
BPEMAEHUMN IHA KYXOHHOW nocyapl
Ha NOBEPXHOCTM MOrYT NOABUTLCA
LapanuHbl. B Takom cnyvae mbl
peKoMeHAyeM NpMobpecTn HOBOE
nsgenue. Jllogam ¢ annepruen, Ha-
NpUMep Ha HUKeNb U/UAK Keneso,
npv NOBPEXAEHUN 3MaNn BHYTPU
KacTpIO/IM Mbl TaKe PeKOMeHAyeM
3aMeHuTb nocyay.

UA

Bitaemo 3 npua6aHHAM YopHOro
MaTOBOro KyXOHHOro nocyay
cepii Calido! YBamHO npounTami-
Te iIHCTPYKLil0 3 BUKOPUCTAHHA.
Jlnwe HanemxHe NOBOAHEHHA 3
YaBYHHUM NOCYAOM rapaHTye
TpUBasne 3a,0BOJIEHHA Ta rapHi
pe3ynbTaTh NPUroTyBaHHA.

YopHa maToBa npoayKuia
Calido — yHiBepcanbHa.

3 4yopHMM MaToBMM nocyaom Calido
MOXHa CMaMU1TU, TYLLKYBaTH,
BapUTK, AOBOSMTH 10 FOTOBHO-

CTi, KapamenidyBaTu, CMarmuTH

y hpuTiopi, MapuHyBaTh abo 3anika-
T, 36epiratoym apomar ii. HopHe
MaToBe NOKPUTTA 0CO6IMBO Jobpe
nigxoanTb ANA 06CMaryBaHHA.
BoHo nigcuntoe apomar nig vac
CMarKeHHs Ta pobmTb CMaK 6inbLu
Hacu4eHnM.

BucoKa akictb maTepianiB i
nepesarv

KacTpyni Ta saposHi cepii Calido
BWUIrOTOBJIEHI 3 MiLLHOTO YaByHY, a
TOMY € CNpaBXHIMK BaXKOBaro-
BUKaMmu. 3cepenHu i 30BHI BOHM
NOKPUTI eMano, AKa 3axumLLae Big,
iprKi, @ TaKOX 3anobirae NnpuaMnaH-
HIO THi.

[na nuTTA Ta eManeBoro NOKPUTTA
BWKOPUCTOBYIOTHCA Ti/IbKU AKICHI Ta
nepeBsipeHi BiANOBIAHO A0 MiXKHa-
POAHUX HOPM MaTepianu.

3rofloM CMameHHs 3 XXMpom
YTBOPIOE «MaTUHY» Ha MaTOBOMY
YOPHOMY emMasIbOBaHOMY MOKPUTTI
Ha BHYTPILLHIM CTOPOHi CKOBOPOAU,
L0 HaBIiTb MOKPaLLy€e BNACTUBOCTI
cMameHHsA. PekoMeHayemo He
BMAanATU ii nig yac YnLeHHs.

MNepeBaru

EmanboBaHWi IMTUIM KYXOHHWI

nocyp € yHiBepcaibHUM | Mag yHi-

KaJibHi nepeBaru, AKi KOPUCTYIOTb-

€A MOMUTOM Ha Cy4YacHiM KyXHi.

e [igxoauTb ANA BCIX TUNIB Neven i
BMCOKMWX TemnepaTtyp.

* 3abesneyye BiAMiHHWIM PO3NOAIN i
36epereHHA Tenna

* MiuHui i npocTuit y gornaai

¢ |geanbHO NiAXoAnTb ANA CTUABbHOI
nopadi Ta 36epirae cTpasu TeENn-
MM MPOTArOM TPMUBAJIOrO Yacy.

BKasiBKu

* [lepen nepLUIMM BUKOPUCTAHHAM
BMMMWITE Nocya y Tenniv Bogi
i3 3aco6om gns MuTTA. [lobpe
BUCYLWITb!

¢ Mz Yac BUKOPUCTaHHSA CRifKyhTe
3a TUM, Wo6 nocya He neperpi-
BaBcA. Lle moxe npusBecTu oo
He3aJoBi/IbHUX pe3yNbTaTiB Npu-
rotyBaHHsa. CepegHa abo HU3bKa



Temneparypa ifjeabHo NiAXoAnTb
[ANA NPUroTyBaHHA 6araTbox
cTpaB. Ha noyaTKy rotyBaHHsA
BUGEPITb HEOBXIAHY Ta BiANOBIAHY
Temneparypy.

* [pMMiTKa WOAO0 HapiBHi: Hepes
PO3MipK B NOEAHAHHI 3 HU3bKOIO
BMCOTOI0 BUPOGY HEMOX/IMBO
YHUKHYTW 1E€rKOro XUTaHHSA ¥apis-
Hi. Lle He Bn/iMBa€ Ha eKcnayaTa-
LiMHi BaCTMBOCTI ¥apiBHi.

MNopapa daxisuis

Mepepa nepLInM BUKOPUCTaHHAM
fo6pe npoKaniTb aposHto. OTpu-
MaHa TaKMM YUHOM aHTUNpUrapHa
B/IACTMBICTb 326€3Ne4nTb KpaLly
AKICTb NPUrOTYBaHHA.

Mpu BUKOpUCTaHHI B AyXOBLi:

1. MomuiTe KapoBHIo TENIO0
BOAO0 Ta 3aCO60M AN1A MUTTA
nocyay, fo6pe BUCYLWiTb ii.

2. HatepTu BHYTPILWHIO YacTUHY
$hopmMu ANA 3aniKaHHA POC/INH-
HO onieto. Haanuwkm onii Buaga-
JINTU CEPBETHOIO.

3. ToMICTiTb }XapoBHIO NeperopHy-
TOIO JOrOpY HOM Ha MeTaneBy
PeLiTKY B AyXOBKY, pO3irpiTy Ao
220 -230 °C. Ha pgeKy nig H1um
36epeTbCs 0Aif, WO Kanae.

3. Yepeas 30 XBUAMH BUMKHITb
LYXOBKY W flavTe il OXONIOHYTH,
3a/IMLLMBLLN B Hil }KapOBHIO.
BWIMMiTb OXONOAKEHY HaPOBHIO
" npomuiTe i1 nig NpoTO4YHO
BOJIO0.

Mpu BUKOpPUCTaHHI Ha NANUTI:

AKLLO }apPOBHA HE BMILLAETbCA
y Balwuii ayxoBuj abo B HagaeTe
nepesary niuTi, MOXeTe AiATn
HaCTYMHUM YUHOM:

1. TomMuitTe KapoBHIO TENJIOK
BOZO Ta 3aCO60M A8 MUTTA
nocyay, foépe BUCyLWiTb ii.

2. HatpiTb BHYTPILLIHIO YaCTUHY
¥apoBHi POC/MHHOLO onieto. Haa-
JIMLLKK ONii BUAANiTb FraHYipKoto.

3. PosirpiiTe xapoBHio Ha BUCO-
Kili Temneparypi, NOKKW onif He
NOYHE AUMUTHI.

4. Tlicna 0X0NoAKEHHs He[0Bro
NPOMWIATE HapOBHIO MifJ Npo-
TO4YHOI0 BoAot0. [lobpe BUTPITb
HacyXxo.

HesanerHo Bif TOro, BUKOPUCTO-
BYETE BU }aAPOBHIO B AyXOBLii YW Ha
NJNTi, MOXKeTe NOBTOPUTH Lien Npo-
Liec ABa-Tpu pasu (3a 6axaHHAM).
AHTUNpUrapHi BNacTMBOCTI MOKpa-
LLYIOTBCA 3 KOXHWUM BUMiKaHHAM.

BKasiBKu 3 g6anamBsoro
NOBOJHEHHA 3 eMasieBUM
NOKPUTTAM
* PeKoMeHAyeMO BUKOPUCTOBYBATH
KyXOHHe npunaaan 3 CUNiKOHY,
nnactuKy abo gepesa.
He apAnaiTe emanese NOKPUTTA
Ta He BUKOPUCTOBYITE
NpUCTPOI ANA NepeMillyBaHHA
Yu MopyBaHHSA Ha 6aTapenkax
a60 3 MMB/IEHHAM BifJ, PO3ETKH,
OCKI/IbKM Lie MOe CMPUYUHUTH
YTBOPEHHA HEECTETUYHUX NOAPS-
nuH a6o nopisis.
Y wopHOMY pasi He HarpiBaiTe
NOPOXKHIV NIMTUIM NOCYA NPOTArom
Tpusasoro yacy. lNeperpisaHHA
MOMe€ NPU3BECTU [0 NMOLUKOAMHEH-
HA emani.
Jlutuii nocypa Calido He nigxoanTb
L1l CMEHHSA Ta TYLIKyBaHHsA
6e3 wupy. Mepen o6cmamyBaH-
HAIM 01i0, }Up a60 BepLUKOBE
Mac/1o cAif, po3noAinnTu no BCin
NOBEPXHi AHa.

* HyXOHHWI nocyp, He € CTiKUM Ao
ypapis. [lMBiTbca BKasiBkK «Mo-
WKOoAKEeHHA emani a6o ipHa»

Ansa Bawoi 6e3nexku AoTpUMYI-
Tecb HaCTYNHUX BKa3iBOK

* YaByHHUWIM Nocyp CMIbHO HarpiBa-
eTbcA. ToMy 3aBAn BUbUpanTe
BiANOBIAHI NigcTaBKkM abo noBepx-
Hi MiJ Yac Moro nepemilleHHs Ta
nopadi Ha cTin.

Py4Ku 3 4aBYyHY Ta HeipxaBHOI
CTasli CU/IbHO HarpiBatoTbCs.

Ix He MOXHa posTalwoByBaTh

Haj rapAaYMMun naMTamm abo
BiKPUTUM BOTHEM: iCHYE Hebes-
neKa oTpuMaHHs onikis! 3aBxau
BMKOPWUCTOBYITE NpUXanku abo
pyKaBuyKu!

LLLo6 YHUKHYTW HewacHUX BUNag-
KiB, NepeKoHawmTecs, Lo py4KM
KPULUKM MiLHO 3aKpin/eHi (3a
noTpe6u 3aTArHITb FBUHT).

He sanuwarite nocys 6e3 Harnsgy
nif, 4ac BUKOPUCTaHHA. TpumainTe
nogani Big aiten.

MMig Yac cmaxeHHA y ppuTiopi 3a-
MOBHIOWTE }apOBHIO OJlEI0 NnLLE
Ha 1/3 BucoTw. MigroTywTe 3axmcT
Bif, MO JIMBUX BPUBOK HUPY.

BuKopucTaHHA Ha BCix BUgax
KYXOHHUX NAUT

* MNocyp Mae rnaHuese AHO, Lo
3abeaneyye AKOMOra Kpawum
3aXUCT CKAAHOI NOBEPXHI NANUTU.
MpoTe nocyg, He cnig coBaTu No
CK/AHIM NOBEPXHi, a NOTPiGHO
3aB¥ M MOro nigHimaTw, Wwob
YHUKHYTW yTBOPEHHA NOAPANMH.
Mig 4ac BUKOPUCTaHHA Ha ra3oBmx
nanTax: HanawTyWTe rasose
noaym’as TAaKMM YMHOM, LLL06 BOHO
[0CArano HUKHLOI CTOPOHU
nocygy. BOHO HiKOIM HE NMOBMHHO
ropiTv 3a 6i4HMMM CTIHKaMM. IcHye
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He6e3neKa BUHUKHEHHS NOXKEei
Ta OTPMMaHHA OMiKiB.

s onTMManbLHOro BUKOPHK-
CTaHHA eHeprii po3mip NoBepxHi
NINTHU/BapUIbHOI NaHeNi NOBUHEH
BiZANOBIAATHN HUMKHIM CTOPOHI
nocyay.

IMig Yac BUKOPUCTaHHA Ha IHAYKLi-
MHWX NanTax: BubepiTb BiANOBIAHY
Bapu/ibHy NOBEPXHIO. MNoBiNbHO
HarpinTe nocys. YHuKawnTe nepe-
rpiBy, OCKi/IbKM iHAYKUiHa nanTa
pearye ayme WBUAKO.

BuKopucTaHHA B yXOBKax

* B1po6u 3i CKNAHOIO KPULLKOIO
MOMHa Harpisath fo 220 °C. Yci
BMPOGH 3 YaBYHHOIO KPULLKOIO
MOMHa Harpisath fo 300 °C.

¢ [1nsi oNTMMabHOro BUKOPU-
CTaHHA PEKOMEHIYEMO 3aBH AN
CTaBUTW NOCYA Y AYXOBKY Ha 1EKO
abo peLliTKy.

OuMleHHA Ta aornag

¢ Mepep YMLLEHHAM faiTe
HarpiToMy Nocyzay OXO/I0HYTH.

He 3aHyptoiTe nocyg ogpasy B
XOI0fHY BOAY. YHUKaNTE Pi3KuX
nepenagis Temnepatypwu. lNicna
OXOJIOAMEHHA NPOMUIATE Tenoto
BOZOHK i3 32CO60M A8 MUTTA Ta
CMOJIOCHITL BoAoto. [lobpe Bucy-
WiTb.

* YHUKaNTe BUKOPUCTaHHA CUIbHUX
abpasuBis i ry6OK A8 MUTTA No-
cyaly 3 MeTaneB1MU BOJIOKHaMMK.
Lle moe nowKoanT emanese no-
KpUTTA. [NA O4MLLEHHA 30BHI Ta
BCEpPeANHI MOXHa BUKOPUCTOBY-
BaTW LWiTKK ANA nocyay abo ryoku
3 HEMJIOHOBMMM BOJIOKHAMMU.

* 3a/1LWKM MOXKHA 06EPEKHO
BUAANNTH, 3MOYMBLLM iX rapsa4oto
BoAo10. MNicna Lpboro NpoTpiTh No-
CyA raHyipKoto 1 Jo6pe BUCYLLITh.
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e 1nA 36epiraHHA YaBYHHOro Nocy-
Ay BUGepiTb cyxe MicLie.

¢ MuTu nocyg y NoCyAoMUIHIN
MalLLMHI MOXHa, ane He peKo-
MEHAYETbCA, OCKI/IbKM Lie MOXe
NpU3BECTH A0 NOMYTHIHHA NO-
BEPXHi emMani, a TaKoX BUANEHHA
HanboTy.

MowKogeHHA emani abo ipwa
HesBamatoun Ha Lie, KyXOHHWUM
MOCYAO0M MOXHa KOpUCTyBaTUCA

" Hapani. Y Takomy pasi o4UCTiTb
NOLIKOAKEHE MiCLe, BUCYLLITb MOrO
" HaTpiTb onieto. 36epiraiTe B cy-
XOoMy Mmicui. AKWo AHO nocyny byae
MOLWKOAKEHO, Ha MOBEPXHi MOXYTb
YTBOPUTUCSA NOAPAMUHW. Y TaKOMy
pasi peKoMeHAyeMO NpuaGaTh Ho-
BUI BUPI6. AKLL0 eManb ycepeauHi
nocyay 6yae NoLWKOAKEHO, TaKOMK
pagumMo 3aMiHUTKM TaKil nocys
ocobam 3 aneprieto (HanpuKkaaa, Ha
HiKenb, 3ani30).

PL

Gratulujemy zakupu naczyn do
gotowania Calido czarna matowa.
Nalezy starannie przeczytac in-
strukcje uzytkowania. Tyko zgod-
ne z zasadami postepowanie z
naczyniami zeliwnymi gwarantu-
je dtugi okres uzytkowania i mite
wrazenia podczas gotowania.

Produkty Calido czarna matowa
mozna stosowaé w réznorodny
sposob.

Dzigki produktom Calido mozna
piec, dusié, gotowac, dogotowywag,
karmelizowaé, przygotowywac
potrawy w gtebokim ttuszczu, mary-
nowac czy tez smazyc.

Matowa, czarna powtoka nadaje

sie wyjatkowo dobrze do szybkiego
przysmazania, powoduje uwalnianie
sig aromatu pieczeni i intensyfikuje
smak.

Wysokiej jakosci materiaty i inne
zalety

Garnki i brytfanny z serii Calido
wyprodukowane sg z masywnego
zeliwa i dlatego zalicza sig je do
prawdziwej klasy cigzkiej. Wewnatrz
oraz na zewnatrz pokryte powtoka
emaliowana, ktéra chroni przed
rdzg, jak réwniez przeciwdziata
przywieraniu potraw.

Do wykonania odlewu i powtoki
emaliowej stosuje sie wytacznie wy-
sokiej jakosci sprawdzone zgodnie
z migdzynarodowymi przepisami
materiaty.

Na matowej, czarnej powtoce z
czasem na skutek pieczenia z
zastosowaniem ttuszczu tworzy sie
wewnatrz garnka ,patynowa” war-
stwa, ktéra nawet jeszcze bardziej
poprawia wtasciwosci pieczenia.
Zaleca sie nie usuwac jej podczas
czyszczenia.

Zalety

Naczynia z emaliowanego zeliwa

majg réznostronne zastosowanie

i oferujg wyjatkowe zalety, ktore

w nowoczesnych kuchniach sg

pozadane.

¢ Do wszystkich typow piecow oraz
wysokich temperatur.

e [dealne rozprowadzenie i akumulo-
wanie ciepta

» Dtuga zywotnos¢ i tatwosé w
czyszczeniu

e |[dealne do stylowego serwowania
potraw, a co wigcej naczynia zeliw-
ne dtugo utrzymuja ciepto potraw.



Wskazoéwki

* Przed pierwszym uzyciem umyé w
cieptej wodzie. Dobrze wysuszyc!

¢ Podczas stosowania przestrzegac
ponizszych zasad: Unika¢ prze-
grzewania. Moze prowadzi¢ do
ztych efektéw gotowania. Dla wielu
potraw optymalne sg temperatury
z zakresu $redniego lub niskiego.
Juz przy rozpoczeciu gotowania
nalezy wybra¢ planowang i dosto-
sowang temperature.

* Wskazowka dotyczaca ptyty grilla:
Ze wzgledu na wymiary i jednocze-
$nie niewielkg wysokos¢ produktu
nie mozna wykluczyé¢ lekkiego
chwiania sie ptyty. Nie ma to wpty-
wu na zdolno$¢ do grillowania.

Porada fachowa

Przed pierwszym uzyciem brytfanny
nalezy jg wypali¢. Dzigki temu potra-
wy nie powinny sie przypalaé.

W piekarniku:

1. Wymy¢ brytfanne cieptg woda
i ptynem do naczyn, nastepnie
doktadnie wysuszyé.

2. Natrze¢ wewnetrzng strone bryt-
fanny olejem roslinnym. Nadmiar
oleju usuna¢ szmatka.

3. Umiesci¢ brytfanneg do gory
dnem, krawedzig brytfanny na
ruszcie (do goéry dnem) w piekar-
niku nagrzanym do 220 - 230°C.
Blacha do pieczenia znajdujaca
sig pod spodem powinna wy-
chwytywac ewentualny kapigcy
olej.

3. Po 30 minutach wytgczy¢ pie-
karnik i poczekaé, az brytfanna
ostygnie razem z piekarnikiem.
Wyijaé ostudzong brytfanne i
optukac jg pod biezgcg woda.

Na kuchence:

Jesli brytfanna nie miesci sie w
piekarniku lub jesli wolisz kuchenke,
mozna przeprowadzi¢ wypalanie w
nastepujacy sposob:

1. Wymy¢ brytfanne ciepta woda
i ptynem do naczyn, nastepnie
doktadnie wysuszy¢.

2. Wnetrze brytfanny natrzec¢ olejem
roslinnym. Nadmiar oleju usung¢
szmatka.

3. Nastepnie rozgrzac¢ brytfanne na
wysokim stopniu, az olej zacznie
dymicé.

4. Po ostygnigciu optukac szybko
brytfanne pod biezaca woda.
Nastepnie dobrze wytrzec¢ jg do
sucha.

Niezaleznie od tego, czy patelnia
wypalana jest w piekarnik czy na
kuchence, mozna powtdrz y¢ te ope-
racje dwa lub trzy razy (opcjonalnie).
Kazde wypalanie zwigksza ochrong
przed przywieraniem.

Wskazowki dotyczace ostroz-
nego postepowania z powtoka
emaliowa

* Zaleca sig stosowanie akcesoriow
z silikonu, tworzywa sztucznego
badz drewna.

Nie korzysta¢ z noza na powtoce
emaliowej i nie stosowac elektrycz-
nych (zasilanych z sieci czy tez
bateriami) urzadzen do mieszania
lub blendowania, gdyz mogtoby

to prowadzi¢ do powstania rys lub
nacigc.

* Nie nagrzewacé przez dtuzszy czas
pustego naczynia. Przegrzanie
moze prowadzi¢ do uszkodzenia
powtoki emaliowe;j.

¢ Naczynia zeliwne Calido nie
nadajg sig do bezttuszczowego

pieczenia ani gotowania. Wybrany
olej, tluszcz czy tez masto nalezy
przed rozpoczeciem pieczenia
rozprowadzi¢ po catej powierzchni
dna.

* Naczynia nie sg odporne na
uderzenia. Patrz wskazdéwki
»,Uszkodzenia emalii lub rdza“

Dla celéw bezpieczenstwa
nalezy przestrzegaé ponizszych
wskazéwek

* Naczynia zeliwne stajg sig bardzo
gorace. Dlatego do zestawiania
z ptyty lub serwowania nalezy
zawsze stosowac odpowiednie
podktadki i akcesoria.

e Uchwyty z zeliwa czy tez stali
szlachetnej stajg sig bardzo gorg-
ce. Nie moga by¢ ustawione tak,
aby znajdowaty si¢ nad wigczong
ptyta grzewcza czy tez otwartym
ogniem: powoduje to niebez-
pieczenstwo oparzenia! Nalezy
zawsze korzystac ze Scierek i
rekawic!

* Nalezy pilnowac, zeby uchwy-
ty pokrywek zbyt bardzo nie
poluzowaty sig (w razie potrzeby
dokrecié¢ $rube) — przeciwdziata to
wypadkom.

* Nie zostawia¢ naczynia bez
nadzoru, jesli jest ono aktualnie
uzywane. Chronic¢ przed dzie¢mi.

* W przypadku smazenia w gtgbo-
kim ttuszczu garnek napetnic¢ ole-
jem tylko do 1/3 jego wysokosci.
Korzystac z ostony przeciwrozpry-
skowe;.

Nadaje sie do stosowania na
wszystkich rodzajach ptyt grzew-
czych.
* Aby nie uszkodzi¢ szklanej
ptyty kuchenki, garnek ma dno
wykonczone z potyskiem. Mimo to
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nie nalezy garnka przesuwac po
powierzchni szkta, tylko nalezy go
zawsze podnosic, aby zapobiec
porysowaniu kuchenki.

W przypadku stosowania na
ptytach gazowych: Ptomien
dostosowac do wielkosci spodu
garnka. Nie moze on nigdy wykra-
czac poza $ciany boczne. Moze
spowodowac zagrozenie pozarem
lub oparzenia.

Wielkos¢ ptyty grzewczej / palnika
powinna odpowiada¢ spodowi
garnka, aby zagwarantowac opty-
malne wykorzystanie energii.

Dla ptyt indukcyjnych nalezy
przestrzegaé ponizszych zasad:
Wybra¢ odpowiednie pole grzew-
cze. Naczynie podgrzewaé powoli.
Unika¢ przegrzewania, gdyz induk-
cja reaguje bardzo szybko.

Stosowanie w piekarniku

* Produkty ze szklang pokrywka sa
odporne do temperatury nagrze-
wania 220 °C. Wszystkie
produkty z pokrywkami z zeliwa
mog3 sig rozgrzac do 300 °C.

¢ Celem optymalnego stosowania
zaleca sig stawia¢ naczyniaw
piekarniku zawsze na blache lub
ruszt.

Czyszczenie i konserwacja

* Nagrzane naczynia przed myciem
powinny ostygnac. Nie nalezy
wstawiaé ich od razu do zimnej
wody. Nalezy koniecznie unikaé
ekstremalnych wahan tempera-
tury. Po wychtodzeniu umyé¢ przy
uzyciu cieptg wody z ptynem i
nastepnie optukaé czystg woda.
Dobrze wysuszy¢.

* Nie nalezy stosowac¢ srodkéw do
szorowania i ggbek z wtéknem
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metalicznym. Mogtyby one uszko-
dzi¢ powtoke emaliowg. Do mycia
na zewnatrz i wewnatrz mozna
korzystac¢ ze zwyktych szczotek
lub ggbek z wtékna nylonowego.

* Pozostatosci jedzenia mozna usu-
wac ostroznie poprzez namocze-
nie w gorgcej wodzie. W tym celu
nalezy przetrze¢ naczynie $cierka,
a pdzniej dobrze osuszyc.

* Naczynia zeliwne nalezy przecho-
wywaé w suchym miejscu.

¢ Naczynia mozna my¢ w zmywarce,
jednak nie jest to zalecane, gdyz
moze prowadzi¢ do zmetnienia po-
wierzchni emaliowanej, a oprécz
tego do usunigcia patyny.

Uszkodzenia emalii lub rdza
Uszkodzenia emalii lub rdza nie
stanowig powodu do zaprzestania
uzytkowania garnka. W takim przy-
padku nalezy oczys$cié, wysuszyé i
nasmarowac uszkodzone miejsce
olejem. Przechowywac¢ w suchym
miejscu. Jezeli dno naczynia jest
uszkodzone, to na powierzchniach
moga powstawac zarysowania. W
takim przypadku zaleca sie zakup
nowego artykutu. Takze w przy-
padku alergii (np. na nikiel, zelazo)
wskazana jest wymiana naczyn, je-
zeli powtoka emaliowa jest wewnatrz
uszkodzona.

CZ

Blahopfejeme Vam k nakupu
sady kuchyriského nadobi Calido
¢erny matny. Proctéte si prosim
pozorné navod k pouziti. Pouze
spravné zachazeni s litinovym
nadobim zaruéi, Ze v ném budete
moci pfipravovat skvéla jidla po
dlouhou dobu.

Produkty Calido ¢erny matny jsou
viceucelové.

Muzete v nich péct, dusit, vafit, ka-
ramelizovat, fritovat, marinovat nebo
zapékat a vSechny pokrmy si pfitom
zachovaji svou pfirozenou viini.
Cerna matnd povrchova Uprava je
vhodna zejména pro rychlé opeceni,
které zachova aroma a zvyrazni
chut.

Velmi kvalitni materialy a jejich
vyhody

Hrnce a panve série Calido jsou
zhotoveny z masivni litiny a jsou
skute¢né velmi tézké. Vnéjsi a vnitini
strana je potaZena vrstvou smaltu,
ktera nadobi chrani pfed rzi a sou-
¢asné brani pfipékani potravin.

Na vyrobu nadobi jsou pouzity
vyhradné velmi kvalitni a testované
materialy — litina i smalt — splfiujici
mezinarodni pfedpisy.

Na vnitfnim matné ¢erném smalto-
vaném povrchu se pusobenim tuku
pouzivaného pfi peceni Casem vy-
tvafi ,patina“, ktera vlastnosti nadobi
jesté zlepSuje. Doporucujeme proto,
abyste ji pfi myti neodstrariovali.

Prednosti

Nadobi ze smaltované litiny ma

mnohostranné vyuziti s jedine¢nymi

vyhodami, které se uplatni v moder-

ni kuchyni.

* Nadobi je vhodné pro vSechny typy
sporaku a snasi vysoké teploty.

* VVyborné rozvadi a uklada teplo.

* M4 dlouhou dobu Zivotnosti a velmi
snadno se udrzuje.

* Je vhodné pro stylové podavani
pokrmu a navic velmi dlouho udrzi
jidlo teplé.

Upozornéni
* Pfed prvnim pouzitim nadobi umyj-



te teplou vodou. Dobfe je osuste!
 Pi pouzivani dodrzujte nasledujici
pokyny: Nadobi nepfehfiveijte.
Vysledek vareni by nemusel
odpovidat Vasim pfedstavam. Pro
mnoha jidla je optimalni stfedni
nebo nizka teplota. Pozadovanou
a vhodnou teplotu zvolte hned na
zacatku vareni.
Upozornéni ke grilovaci desce:
Na zakladé rozmér pfi souc¢asné
malé vysce produktu nelze vylou-
¢it lehké kyvani desky. Vlastnosti
grilovani tim nejsou ovlivnény.

Pokyny pro Setrné zachazeni se

smaltovanym povrchem

* Doporucujeme pouzivat kuchyni-
ské pomUcky ze silikonu, plastu
nebo dfeva.

Na smaltovaném povrchu nekrajej-
te Zadné potraviny a nepouzivejte
zadné elektricky nebo bateriemi
pohanéné mixovaci nebo Slehaci
ptistroje, protoze by se tak na
povrchu mohly vytvofit nehezké
Skrabance nebo fezné stopy.

* Prazdné litinové nadobi nikdy
del$i dobu nezahfivejte. Pfehrati
by mohlo poskodit smaltovany
povrch.

e Litinové nadobi Calido neni vhod-
né pro vareni nebo pecéeni bez
tuku. Zvoleny olej, tuk, maslo atd.
by se pfed vlozenim potravin mély
rozpustit a rozptylit po celé ploSe
dna.

* Nadobi neni odolné viéi naraziim.
Viz upozornéni ,,PoSkozeni smal-
tu nebo rez”

Profi tip

Pfed prvnim pouzitim pekac vypalte.
Diky takto vzniklé nepfilnavé vrstvé
se vam pak budou pokrmy v pekaci
méné pfipalovat.

V troubé:

1. Umyjte pekaé teplou vodou a
prostfedkem na myti nadobi a
nasledné dobre osuste.

2. Potiete pekac zevnitf rostlinnym
olejem. Pfebytecny olej odstrarite
hadrem.

3. Vlozte pekac obracené okraji
na rost (dnem vzharu) do trouby
predem vyhfaté na 220 - 230°C.
Odkapavajici olej je mozné
zachytavat do peciciho plechu
umisténého pod néj.

3. Po 30 minutach troubu vypnéte
anechte ji spolu s peka¢em
vychladnout. Zchladly pekac
vyndejte a umyjte jej pod tekouci
vodou.

Na sporaku:

Pokud se pekac nevejde do trouby,
nebo davate pfednost sporaku,
provedte vypaleni nasledovné:

1. Umyjte pekaé teplou vodou a
prostfedkem na myti nadobi a
nasledné dobre osuste.

2. Zevnitt pekac potiete rostlinnym
olejem. Pfebyteény olej odstrarite
hadrem.

3. Nyni pekac zahfivejte na vysoky
stupen, dokud olej neza¢ne
koufit.

4. Po vychladnuti pekac kratce
omyijte pod tekouci vodou. Na-
sledné dobre vytrete do sucha.

At uz vypalovani provedete v troubé
nebo na sporaku, mizZete tento
proces dvakrat az tfikrat zopakovat
(pokud chcete). S kazdym vypale-
nim se nepfilnavost zvysuje.

Pro Vasi bezpe€nost méjte pro-
sim na paméti

e Litinové nadobi se velmi silné

zahfiva a je horké. Proto pfi odsta-
vovani a servirovani vzdy pouzijte
vhodnou podlozku nebo nadobi
pokladejte na vhodny povrch.

* Rukojeti zhotovené z litiny a
uslechtilé oceli se velmi silné
zahfivaji a jsou velmi horké. Nikdy
se proto nesmi nachazet nad za-
pnutymi plotynkami sporaku nebo
otevfenym plamenem: Hrozi riziko
popaleni! Vzdy pouzivejte utérky
nebo kuchyriské chriapky!

* Dbejte na to, aby uchyty vika byly
vzdy dobfe upevnéné (pfipadné
dotahnéte Srouby), abyste zabranili
nehodam.

 Nikdy neponechavejte nadobi
béhem pfipravy jidla bez dozoru.
Dbejte na to, aby se k nadobi
nepfiblizovaly déti.

* P¥i fritovani nalévejte do hrnce olej
pouze do tietinové vysky. Méjte
pfipravenu ochranu proti vystfiko-
vani mastnoty.

Pouziti na vSech druzich sporaku

* Aby byla sklenénd varna deska
co mozna nejlépe chranéna, je
hrnec opatfen lesklym dnem.
Presto by se hrnec nikdy nemél po
sklenéném povrchu posouvat, ale
meél by se vzdy nadzvednout, aby
se zabranilo poskrabani sklenéné
desky.

* P¥i pouzivani na plynovém spora-
ku: Plamen pfizpUsobte velikosti
dna nadobi. Nikdy nesmi pfesaho-
vat bo¢ni stény. Nebezpedi pozaru
a popaleni.

* Velikost hofaku/plotynky by méla
odpovidat velikosti dna nadobi,
aby byla energie optimalné vyuzi-
ta.

¢ U indukénich varnych desek méjte
na pameéti: Vyberte vhodnou plo-
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tynku. Nadobi zahfivejte pomalu.
Zabrarite prehrati, protoze indukce
reaguje velmirychle.
Pouzivani v pecici troubé
* Zbozi se sklenénym vikem Ize
zahtat az na 220 °C. VSechny
produkty s litinovymi poklicemi Ize
zahfivat az na 300°.
¢ Pro optimalni pouzivani doporu¢u-
jeme nadobi v pecici troubé vzdy
postavit na pecici plech nebo rost.
Cisténi a péce
* Zahtaté nadobi nechejte pred
¢isténim vychladnout. Nevkladejte
je pfimo do studené vody. Bezpod-
mineéné se vyhybejte extrémnim
zménam teploty. Po ochlazeni
nadobi umyjte v teply vodé a dobfe
oplachnéte. Peclivé je osuste.
Nepouzivejte velmi drsné pfiprav-
ky a kovové draténky. Mohly by
poskodit smaltovany povrch. K
¢isténi vnéjsiho i vnitfniho povrchu
nadobi miizete bez problému
pouzivat kartacky s nylonovymi
Stétinami nebo houby na myti
nadobi.
Ulpivajici zbytky se snadno odstra-
ni po zmékéeni horkou vodou. Na-
dobi pak o€istéte a dobfe osuste.
Litinové kuchynské nadobi ukla-
dejte na suchém misté.
Umyvani v myéce je mozné, avSak
nelze je doporuéit, protoZe jednak
muZze vést k zakaleni smaltova-
ného povrchu, jednak se pfi ném
odstrani patina.

Poskozeny smalt nebo rez
Nadobi je mozné i nadale pouzivat.
Poskozena mista oCistéte, osuste

a potrete olejem. Ulozte na suché
misto. Pokud dojde k poskozeni dna
nadobi, povrch mdze popraskat.
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V takovém pfipadé doporucujeme
zakoupit novy vyrobek. Alergikiim
(napt. alergie na nikl, zelezo) dopo-
ruéujeme nadobi vyménit v pfipadé
poskozeni vnitfniho smaltovaného
povrchu.

SK

Gratulujeme vam ku kupe série
kuchynského riadu Calido ¢ierny
matny. Preéitajte si, prosim,
starostlivo tento navod na pouzi-
vanie. Iba odborna manipulécia s
liatinovym riadom zarucuje dlhu
radost a dobré vysledky varenia.

Produkty Calido éierny matny su
univerzalne pouzitelné.

S produktmi Calido moZzete so Setre-
nim arémy piect, opekat, varit, dusit,
karamelizovat, fritovat, marinovat
alebo tiez piect.

Matna, ¢ierna povrchova Uprava je
zvlast dobre vhodna na ostré opeka-
nie, podporuje aromu z pe¢enia a
zintenziviuje chut.

Vysoko kvalitné materialy a
vyhody

Hrnce a pekace série Calido st z
masivnej liatiny a preto su skuto¢né
tazké vahy. Vnutri a vonku su
potiahnuté smaltovanou povrchovou
upravou, ktora chrani pred hrdzou a
zabrariuje prichyteniu jedal.

Pre liatinu a smaltovanu povrchovu
Upravu sa pouzivaju vyluéne vysoko
kvalitné a odskusané materialy pod-
a medzinarodnych predpisov.

Na matnej, iernej smaltovanej
povrchovej Uprave sa s ¢asom v
désledku pec€enia s tukom vytvori vo
vnutri hrnca ,patina“, ktora vlastnosti
pecenia dokonca este zlepSuje.

Odporucame tieto pri €isteni neod-
stranovat.

Vyhody

Kuchynsky riad zo smaltovanej

liatiny je univerzalne pouzitelny a

poskytuje jedine¢né vyhody, ktoré

su ziadané v modernej kuchyni.

¢ Vhodny pre vSetky druhy sporakov
avysoké teploty.

* Umoznuje vynikajuce rozdelovanie
a akumulovanie tepla.

¢ S dlhou zZivotnostou a lahkym
oSetrovanim.

* Najlepsie vhodné na stylové
servirovanie, navyse liatinovy riad
udrzuje jedla dlho teplé.

Upozornenia

¢ Kuchynsky riad pred prvym
pouzitim umyte teplou vodou so
saponatom. Dobre vysuste!

e Pri pouzivani zohladnite: Zabrarite
prehrievaniu. M6ze viest k zlym
vysledkom varenia. Stredné alebo
nizke teploty su optimalne pre
mnoho jedal. Uz pri zaciatku vare-
nia zvolte Zelanu a zodpovedajucu
teplotu.

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

Tip pre profesionalov
Pred prvym pouzitim pekac vypalte.
Vdaka takto vzniknutej antiadhéznej
vlastnosti sa vo vaSom pekaci bude
jedlo menej pripalovat.

Vrare:

1. Peka¢ umyte teplou vodou a
prostriedkom na umyvanie riadu,
nasledne dobre vysuste.



2. Vnutro pekaca potrite rastlinnym
olejom. Prebyto¢ny olej odstrarte
handri¢kou.

3. Polozte pekac opacne s okrajom
pekaca na mriezkovy rost (dno
nahor) do predtym predohriatej
rary na 220° - 230 °C. Pod tym
nachadzajlci sa plech na pece-
nie zachyti prip. odkvapkavajuci
olej.

3. Po 30 minutach vypnite ruru a ne-
chajte tuto vychladnut s peka¢om
vo vnutri. Vyberte vychladnuty
pekac a tento vyplachnite pod
te€lcou vodou.

Na sporaku:

Ak sa peka¢ nehodi do vasej rary a
uprednostniujete sporak, vypalenie
vykonajte nasledovne:

1. Peka¢ umyte teplou vodou a
prostriedkom na umyvanie riadu,
nasledne dobre vysuste.

2. Pekag vytrite vnutri rastlinnym
olejom. Nadbyto¢ny olej odstran-
te utierkou.

3. Teraz pekac zohrievajte na vyso-
kom stupni, az olej za¢ne dymit.

4. Po vychladnuti vyplachnite pekac
kratko pod te¢ticou vodou. Na-
sledne ho dobre vytrite dosucha.

Civ peci alebo na sporaku, mozete
tento proces zopakovat dva az tri
krat (volitelne). Antiadhézna vlast-
nost bude s kazdym vypalenim
lepSia.
Upozornenia k Setrnému za-
obchadzaniu so smaltovanou
povrchovou Upravou
* Odporu¢ame pouzivat kuchyn-
skych pomocnikov so silikénom,
plastom alebo drevom.
Na smaltovanej povrchovej Upra-

ve, prosim, nerezte a nepouzivajte
Ziadne mieSacie alebo mixovacie
pristroje s batériovym alebo
elektrickym pohonom, pretoze
tieto mdézu spodsobit nepekné
Skrabance a stopy po rezani.
Liatinovy riad nikdy nezohrievajte
dihsi ¢as bez obsahu. Prehriatie
moze sposobit $kody na smaltova-
ni.

Liatinovy riad Calido nie je vhodny
na pecenie a varenie bez tuku.
Zvoleny olej, tuk alebo maslo by
sa mali pred pe¢enim rozdelit cez
celu zékladnu plochu.

Kuchynsky riad nie je narazu-
vzdorny. Pozri pokyny ,,Skody na
smalte alebo roste“

Pre vasu bezpeénost zohladnite

* Kuchynsky riad z liatiny sa velmi
zohrieva. Preto pri odkladani alebo
servirovani zvolte vzdy vhodné
podlozky alebo povrchy.

» Uchytky z liatiny a uslachtilej ocele
sa vel'mi zohrievaju. Nesmu sa na-
chadzat nad zohriatymi platiami
sporéka alebo otvorenym plame-
fiom: Nebezpecéenstvo popalenial
Vzdy pouzivajte kuchynsku chnap-
ku alebo kuchynskeé rukavice!

* Davajte pozor na to, aby uchytky
pokrievky pevne sedeli (pripadne
dotiahnite skrutku), aby sa zabrani-
lo razom.

¢ Kuchynsky riad nenechavajte
pri pouzivani bez dohladu. Drzte
mimo dosahu deti.

« Pri fritovani naplrite hrniec olejom
iba do 1/3 vysky. Pre pripadné
odstreky tuku pripravte ochranu
proti striekaniu.

Pouzivanie na vSetkych platniach
sporaka

* Aby bolo mozné chréanit sklenenu
dosku sporéaka ¢o najviac ako

je to mozné, je hrniec vybaveny
lesklym dnom. Napriek tomu

by sa nemal hrniec posuvat po
sklenenom povrchu, ale mal by sa
vzdy nadvihnut, aby sa zabranilo
$krabancom na sklenenom paneli.
Pri pouzivani na plynovych spora-
koch: Plynovy plamer prisposobte
na spodnu stranu kuchynského
riadu. Nikdy nesmie horiet von cez
bocéné steny. Nebezpecenstvo
poziaru a popalenia.

Velkost platne sporaka/varného
pola by mala zodpovedat spodnej
strane kuchynského riadu, aby
bolo mozné energiu vyuzivat
optimalne.

Na indukénych varnych poliach
zohladnite: Zvolte vhodné varné
pole. Kuchynsky riad zohrievajte
pomaly. Zabrarite prehrievaniu,
pretoZe indukcia reaguje velmi
rychlo.

Pouzivanie v peciach

* V/yrobky so sklenenou pokrievkou
mozno zohrievat az do
220 °C. VSetky produkty s liatino-
vou pokrievkou mozno zahriat az
do 300 °C.

* Pre optimalne pouzivanie odpo-
ru¢ame kuchynsky riad v peci
postavit vzdy na plech na pecenie
alebo rost.

Cistenie a o$etrovanie

 Zohriaty kuchynsky riad nechajte
pred ¢istenim vychladnut.
Nedavajte ho priamo do studenej
vody. Bezpodmienecéne zabrante
extrémnym kolisaniam teplét. Po
vychladnuti umyte v teply vode so
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saponatom a oplachnite dodato¢-
ne vodou. Dobre vysuste.

 Upustite od silnych abrazivnych
prostriedkov a Cistiacich podloziek
na hrnce s kovovymi vliaknami.
Tieto mézu poskodit smaltovanu
povrchovu tpravu. Kefy na umy-
vanie alebo $pongie s nylonovymi
vlaknami sa m6zu bez problémov
pouzivat na ¢istenie vonku a vnutri.

* ZvySky sa mozu Setrne uvolnit
namocenim s hortcou vodou.
Potom doutierajte utierkou a dobre
vysuste.

* Na ulozenie liatinového kuchyn-
ského riadu zvol'te suché miesto.

* Umyvanie v umyvacke riadu
je mozné, ale sa neodporuca,
pretoZe toto méze viest pripadne k
zakaleniu smaltovaného povrchu a
navyse by sa odstranila patina.

Skody na smalte alebo roste
Kuchynsky riad sa m6ze napriek
tomu pouzivat dalej. V tomto
pripade posSkodené miesto vycistite,
vysuste a natrite olejom. Riad ulozte
suchy. Ak je dno kuchynského riadu
poskodené, m6zu na povrchoch
vzniknut Skrabance. V tomto pripade
odporu¢ame kupu nového vyrobku.
Tiez alergikom (napr. nikel, Zzelezo)
radime pri poskodenom smaltovani
vo vnutri hrnca tento vymenit.

SLO

Cestitamo vam ob nakupu poso-
de za kuhanije iz linije Calido mat
érna. Pozorno preberite navo-
dila za uporabo. Le s strokovno
uporabo posode iz litega zeleza
je mogoce zagotoviti dolgo zi-
vljenjsko dobo in dobre rezultate
kuhanja.
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lzdelki Calido mat érna so vse-
stransko uporabni.

Z izdelki Calido mat ¢rna | ahko pe-
Cete, kuhate, prazite, karamelizirate,
cvrete, marinirate in pri tem ohranite
aromo Zivil.

Crni premaz brez leska je posebej
primeren za hitro popeéenje, spod-
buja aromo pecenja in naredi okus
bolj intenziven.

Vrhunski materiali in prednosti
Lonci in pekadi linije Calido so iz
masivnega litega Zeleza in zato
pravi tezkokategorniki. Na notranji in
zunaniji strani so prevle¢eni z emaj-
liranim premazom, ki $¢iti pred rjo in
preprecuje sprijemanije Zivil.

Za lito Zelezo in emajliran premaz so
uporabljeni izkljuéno visokokakovo-
stni in preizku$eni materiali v skladu
z mednarodnimi predpisi.

Na ¢rnem emajliranem premazu
brez leska s€asoma zaradi pe¢enja
z masc¢obo nastane »patina« na not-
ranji strani lonca, ki dodatno izbolj$a
lastnosti pe¢enja. Priporo¢amo, da
je med ¢is€enjem ne odstranite.

Prednosti

Posoda za kuhanje iz emajlirane-

ga litega Zeleza je vsestransko

uporabna in omogoca edinstvene

prednosti, ki so zelo zazelene v

sodobni kuhinji.

* Primerna je za vse vrste kuhali$¢ in
visoke temperature.

* Omogoca odli¢no porazdelitev in
ohranjanje toplote.

* Dolga zivljenjska doba in preprosto
vzdrzevanje.

* Za stilno serviranje, dodatno
ostanejo jedi v litoZzelezni posodi
dolgo tople.

Napotki

* Posodo za kuhanje pred prvo
uporabo operite v topli vodi. Dobro
jo posusite!

* Pri uporabi upostevajte: preprecdite
pregrevanje. Lahko povzro-
¢i slabe rezultate kuhanja. Za
veliko jedi so najboljSe srednje ali
nizke temperature. Ze ob zacetku
kuhanja izberite zeleno in ustrezno
temperaturo.

* Napotek za zar plos¢o: Zaradi mer
v kombinaciji z nizko visino izdelka
ni mogoce izkljuéiti rahlega nihanja
plos¢e. To pa sicer ne vpliva na
kakovost peke na zaru.

Strokovni nasvet

Pekag pred prvo uporabo premazite

z oliem in segrejte. Povrsina tako

postane odporna na sprijemanije in

hrana se vam bo manj prismodila.

V pecici:

1. Pekac ocistite s toplo vodo in
detergentom za posodo, nato ga
dobro posusite.

2. Notranjost pekac¢a namazite z
rastlinskim oljem. Odve¢no olje
odstranite s krpo.

3. Obrnjen pekac polozite z robom
pekaca na resetko (dno gleda
navzgor) v pecico, ki je segreta
na 220-230° C. Na spodnje
vodilo namestite nizki pekac, v
katerega bo steklo odveéno olje.

3. Po 30 minutah izklopite pecico in
pustite pekac v pecici, da se ohla-
di. Ohlajen pekac vzemite ven in
ga sperite pod teko¢o vodo.

Na kuhaliséu:

Ce je pekad prevelik za vaso pedico
ali vam je ljub$e kuhali$¢e, ga lahko
segrejete na naslednji nacin:



1. Pekac ocistite s toplo vodo in
detergentom za posodo, nato ga
dobro posusite.

2. Notranjost pekaca premazite z
rastlinskim oljem. Odvecéno olje
odstranite s krpo.

3. Pekac zdaj segrevajte na najvisji
stopniji, da se olje za¢ne kaditi.

4. Ohlajen pekac hitro sperite pod
tekoco vodo. Obrisite ga do
suhega.

Postopek v pecici ali na kuhali§¢u
lahko ponovite dvakrat ali trikrat
(izbirno). Ucinek preprecevanja
sprijemanja je vsakic boljsi.
Napotki za pazljivo ravnanje z
emaijliranim premazom
* Priporo€amo uporabo pripomo¢-
kov iz silikona, umetne mase ali
lesa.
Na emajliranem premazu ne rezite
in ne uporabljajte baterijskih oz.
elektri¢nih naprav za mes$anje ali
pasiranje, saj lahko povzrocijo
praske in sledi rezanja.
Nikoli dlje ¢asa ne segrevajte praz-
ne posode iz litega jekla. Pregre-
vanje lahko povzro¢i poskodbe na
emajlu.
Posoda iz litega zeleza Calido ni
primerna za pecéenje in kuhanje
brez mascobe. Izbrano olje, mast
ali maslo je treba pred pecenjem
porazdeliti po celothem dnu poso-
de.
¢ Posoda za kuhanje ni odporna na
udarce. Glejte napotke »Skoda na
emajlu ali rja«.

Za svojo varnost je treba upo-

Stevati

* Posoda za kuhanije iz litega Zeleza
se zelo segreje. Zato za odlaganje
in serviranje vedno uporabite

primerne podstavke ali povrsine.

* Rocaji iz litega Zeleza in legiranega
jekla se zelo segrejejo. Ne smejo
se nahajati nad segretimi plo§¢ami
Stedilnika ali odprtimi plameni:
nevarnost opeklin! Vedno uporabite
kuhinjsko krpo ali rokavico!

* Pazite, da bodo ro¢aji pokrovov
trdno pritrjeni (po potrebi pritegnite
vijak), da preprecite nesrece.

* Posode za kuhanje med uporabo
ne pustite brez nadzora. Hranite
izven dosega otrok.

e Pri cvrtju lonec napolnite z oliem
le do 1/3. Pripravite zas¢ito pred
brizgi.

Uporaba na vseh vrstah kuhalis¢

* Da bi ¢im bolj za&¢itili stekleno
ploS¢o kuhali$¢a, ima posoda dno
s sijajem. Kljub temu posode ne
vlecite po stekleni povrSini, temve¢
jo vedno dvignite, da preprecite
nastajanje prask na stekleni plo$¢i.

* Pri uporabi na plinskih kuhalis¢ih:
plinski plamen prilagodite dnu
posode za kuhanje. Nikoli ne sme
gledati ¢ez dno. Nevarnost pozara
in opeklin.

* Za optimalno uporabo energije
mora velikost plos¢e Stedilnika/
kuhali$¢a ustrezati dnu posode za
kuhanje.

¢ Na indukcijskih kuhali§¢ih uposte-
vajte: izberite primerno kuhalisce.
Posodo za kuhanje segrevajte
pocasi. Preprecite pregrevanije, saj
se indukcija odziva zelo hitro.

Uporaba v peéici

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

* Za optimalno uporabo priporo-
¢amo, da posodo za kuhanje v

pecici vedno odlozite na pekac ali
reSetko.

Ciséenje in vzdrzevanje

* Pred ¢is¢enjem pocakajte, da se

segreta posoda za kuhanje ohladi.

Ne vstavljajte je neposredno v

hladno vodo. Obvezno preprecite

ekstremna temperaturna nihanja.

Ko se ohladi, jo odistite z toplo

vodo z detergentom in sperite s

¢isto vodo. Dobro jo posusite.

Ne uporabljajte grobih pripo-

mockov za drgnjenje in gobic

s kovinskimi vlakni. Te bi lahko

poskodovale emajliran premaz.

Scetke ali gobice za pomivanje z

najlonskimi vlakni lahko brez tezav

uporabljate za €iS€enje notranje in
zunanije strani posode.

* Zasu$ene ostanke lahko preprosto
odstranite z namakanjem v vroci
vodi. Nato posodo obrisite s krpo
in jo dobro jo posusite.

* Posodo iz litega Zeleza shranite na
suhem mestu.

* Pomivanje v pomivalnem stroju je
mozno, vendar ni priporocljivo, saj
lahko povzro¢i motnost emajlirane
povrsine in odstrani patino.

Skoda na emaijlu ali rja

Posodo za kuhanje je mogoce kljub
temu Se naprej uporabljati. Poskodo-
vano mesto v tem primeru odistite,
posusite in vanj vitrite olje. Shranite
na suhem. Ce je poskodovano

dno posode za kuhanije, lahko na
povrsinah nastanejo praske. V tem
primeru priporoéamo nakup novega
izdelka. Tudi alergikom (npr. nikelj,
Zelezo) priporo¢amo, da zamenjajo
posodo s poskodovanim emajlom na
notranji strani lonca.
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HR

Cestitamo na kupniji serije posu-
da za kuhanje Calido matirana
crna. Molimo, pazljivo procitajte
upute za uporabu. Samo pravilno
koriStenje posuda od lijevanog
zeljeza jaméi dugi vijek trajanja i
dobre rezultate kuhanja.

Calido matirana crna proizvodi su
raznovrsni i viSenamjenski.
Koriste¢i Calido matirana crna pro-
izvode mozete pedi, pirjati, kuhati,
karamelizirati, prziti, marinirati ili ¢ak
lagano peci.

Mat, crni premaz posebno je prikla-
dan za hrskavo zapecanje, potice
aromu pecenja i pojacava okus.

Materijali visoke kvalitete i
prednosti

Lonci i tave iz serije Calido izradeni
su od masivnog lijevanog zeljeza i
zbog toga su poprili¢no teski. Unu-
trasnjost i vanjska strana oblozZeni su
premazom od emajla koji Stiti od rde
i sprje¢ava prianjanje hrane.

Za lijevanje i lakiranje emajlom
koriste se samo kvalitetni i ispitani
materijali sukladno medunarodnim
propisima.

S vremenom, przenje s mascu stva-
ra ,patinu“ na matiranoj, crnoj emaj-
liranoj ovojnici unutar lonca, koja
¢ak poboljSava svojstva przenja.
Preporucujemo da ju ne uklanjate
tijekom &iséenja.

Prednosti

Emajlirano posude od lijevanog
Zeljeza je svestrano i nudi jedinstve-
ne pogodnosti koje su trazene u
modernim kuhinjama.

* Pogodno za sve vrste Stednjaka i
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visoke temperature.

* Pruza izvrsnu distribuciju i skladi-
Stenje topline

* |zdrzljivo i jednostavno za njegu

¢ |dealno za elegantno posluzivanje,
uz to §to je hrana dugo topla.

Napomene

* Prije prve uporabe posude odistite
u toploj otopini deterdZenta za
pranje posuda. Dobro osusite!

* Prilikom uporabe pazite: Izbje-
gavajte pregrijavanje. To moze
dovesti do loSih rezultata kuhanja.
Srednije ili niske temperature su
optimalne za mnoga jela. Odaberi-
te Zeljenu i odgovarajuc¢u tempera-
turu ve¢ na pocetku kuhanja.

* Napomena za ploc¢u za rostiljanje:
Zbog dimenzija u kombinaciji s ni-
skom visinom proizvoda, ne moze
se iskljuciti lagano njihanje ploce.
To ne utje€e na svojstva roétiljanja.

Strucni savjet

Prije prve uporabe posudu za pe-

&enje zapecite. Zbog rezultirajuceg

sloja protiv prianjanja, hrana ¢e u

posudi manje zagorijevati.

U pecnici:

1. Posudu za pecéenije ocistite
toplom vodom i deterdzentom za
pranje posuda, pa zatim dobro
osusite.

2. Natrljajte unutrasnjost posude za
pecenije biljnim uljem. ViSak ulja
uklonite krpom.

3. Posudu za pecenije stavite na-
opako - s rubom za peéenje na
zi¢anu resetku (dno okrenuto
prema gore) u peénicu prethodno
zagrijanu na 220° - 230° C. Ako
pod posudu stavite lim za pece-
nje, uhvatit ¢e ulje koje eventual-
no kapne s lonca.

3. Nakon 30 minuta iskljuéite pe¢ni-
cu i posudu za pecenje ostavite
da se ohladi u pec¢nici. Izvadite
ohladenu posudu za pecenje i
isperite je pod mlazom vode.

Na stednjaku:

Ako posuda za pecenje ne stane

u vasu pecnicu ili ako vise volite

Stednjak, mozete je zapedina slje-

dedinacin:

1. Posudu za pecenje odistite
toplom vodom i deterdzentom za
pranje posuda, pa zatim dobro
osusite.

2. Posudu za pecéenje iznutra na-
trljajte biljnim uljem. Visak ulja
uklonite krpom.

3. Posudu za peéenje sada zagrijte
na visokoj razini sve dok se ulje
ne poc¢ne dimiti.

4. Nakon $to se ohladi, posudu za
pecenje kratko isperite pod mla-
zom vode. Zatim dobro osusite
trljajucdi je krpom.

Bilo u pe¢nici ili na Stednjaku, ovaj
postupak mozete ponoviti dva do tri
puta (nije obavezno). Svojstvo protiv
prianjanja pobolj$ava se svakim
dodatnim zapecanjem.

Savijeti za trajnost emajliranih

povrsina

* Preporu¢amo da koristite kuhinj-
ska pomagala od silikona, plastike
ilidrva.
Nemojte rezati na emajliranom
premazu i ne koristite opremu
(bilo na baterije ili na struju) za
mijeSanje ili pirjanje jer to moze
uzrokovati upadljive ogrebotine i
rezove.

* Nikada posude ne zagrijavajte
dugo vremena bez sadrzaja.



Pregrijavanje moze uzrokovati
ostec¢enje emajlirane povrsine.

» Calido posude od lijevanog zeljeza
nije prikladno za przenje i kuhanje
bez masti. Odabrano ulje, mastili
maslac prije przenja treba nanijeti
na cijelu povrSinu baze.

* Posude nije otporno na udarce.
Vidi napomene ,,Osteéenje emaj-
laili hrda“

Obratite paznju na vasu

sigurnost

* Posude od lijevanog Zeljeza
postaje jako vruce. Stoga prilikom
odlaganja i serviranja uvijek oda-
berite odgovarajuée podmetace ili
povrsine.

* Rucke od lijevanog zeljeza i nehr-
dajuceg Celika postaju jako vruée.
Rucke se ne smiju nalaziti iznad
vrucih grijacih plo¢a ili otvorenog
plamena: Opasnost od opeklina!
Uvijek koristite kuhinjske rukavice i
rukavice za pecnicu!

* Pazite da su rucke poklopca
¢vrsto zategnute (ako je potrebno
zategnite vijak) kako biste izbjegli
nezgode.

* Ne ostavljajte posude bez nadzora
tijekom uporabe. Drzati podalje od
djece.

e Prilikom przenja posudu uljem
napunite samo do 1/3 visine. Drzite
Stitnik za prskanje spreman za
moguce prskanje masnoce.

Koristenje na svim vrstama

Stednjaka

» Kako bi se §to bolje zastitila stakle-
na ploc¢a Stednjaka, lonac ima po-
lirano dno.lpak, lonac se ne smije
gurati preko staklene povrsine, ve¢
ga uvijek treba podici kako bi se
izbjegle ogrebotine na staklenom
Stednjaku.

» Kada se koristi na plinskim sted-
njacima: Podesite plinski plamen
na donju stranu posuda. Plamen
nikada ne smije lizati preko bo¢nih
stjenki. Opasnost od pozara i
opeklina.

* Veli¢ina plo¢e/polja za kuhanije tre-

ba odgovarati povrsini dna posude

za kuhanje kako bi se energija
maksimalno iskoristila.

Pri uporabi na indukcijskim

Stednjacima pazite: Odaberite

odgovarajuce polje za kuhanje.

Polako zagrijte posude za kuhanje.

Izbjegavajte pregrijavanje jer

indukcija vrlo brzo reagira.

Koristenje 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 preporu-
¢amo da posude uvijek stavljate
u pecnicu na lim za pecenje ili na
reSetku.

Ciséenje i odrzavanje

* Prije ¢iS¢enja ostavite da se zagri-
jano posude ohladi. Ne stavljajte
izravno u hladnu vodu. Obavezno
izbjegavajte ekstremne promjene
temperature. Nakon hladenja o¢i-
stite toplo otopinom deterdzenta
za pranje posuda i isperite vodom.
Dobro osusite.

* Ne koristite jaka abrazivna
sredstva niti pomagala za €iSc¢enje
lonaca s metalnim viaknima. Isti
mogu ostetiti emajlirani premaz.
Cetke ili spuzve s najlonskim
vlaknima mogu se bez problema

koristiti za ¢iS¢enje izvana i iznutra.

* Ostaci se mogu lagano otopiti
namakanjem u vruéoj vodi. Zatim

obri$ite krpom i temeljito osusite.

* Za spremanje posuda od lijevanog
Zeljeza odaberite suho mjesto.

* Pranje u perilici posuda je moguce,
ali se ne preporucuje, jer moze
uzrokovati zamagljivanje emajlira-
ne povrsine i pritom uklanja patinu.

Ostecenje emajlaili hrda
Posude se jos uvijek moze koristiti.
U tom slucaju ocistite oSte¢eno
podruéje, osusite ga i natrljajte
uljem. Cuvajte na suhom. Ako je
dno posuda oStec¢eno, na povrsini
se mogu pojaviti ogrebotine. U
tom slucaju preporu¢ujemo kupnju
novog proizvoda. Alergicarima
(npr. na nikal, Zeljezo) savjetujemo
zamjenu u slucaju oStecenja emajla
u unutradnjosti posude.

RO

Felicitari pentru achizitionarea
setului de vase de gatit Calido
negru mat. Va rugam sa cititi cu
atentie instructiunile de utilizare.
Utilizati vasele dumneavoastra
din fonta in mod corespunzator
pentru a va bucura multa vreme
de acestea si pentru a obtine
rezultate optime in bucatarie.

Produsele Calido negru mat pot fi
utilizate in diverse scopuri.
Astfel, cu produsele Calido, alimen-
tele pot fi preparate, fara a-si pierde
aroma, prin prajire, gatire inabusita,
fierbere, caramelizare, frigere,
marinare sau chiar coacere.

Stratul de acoperire mat, de culoare
neagra este adecvat in special
pentru prajirea puternica, facilitand
pastrarea aromei alimentului prajit,
pentru un gust mai intens.

37



Materiale de inalta calitate si
avantajele acestora

Oalele si tavile din seria Calido sunt
realizate din fonta masiva, fiind ast-
fel deosebit de rezistente. Pe partea
interioara si exterioard, acestea
sunt acoperite cu un strat de email,
care protejeaza impotriva ruginii si
previne lipirea alimentelor.

Pentru straturile de acoperire din
fontéa si email sunt utilizate exclusiv
materiale de calitate superioara,
testate conform reglementarilor
internationale.

In timp, In cazul prajirii cu grasime,
pe stratul de email mat, de culoare
neagra, din interiorul vasului, se
formeaza o ,patind” care imbunata-
teste in mod suplimentar caracteris-
ticile de prajire. Recomandam sa nu
indepartati acest strat la curatarea
vasului.

Avantaje

Vasele de gatit din fontd emailata

sunt versatile si ofera avantaje

unice, care raspund cerintelor unei
bucatarii moderne.

* Vasele sunt adecvate pentru toate
tipurile de masini de gatit si pentru
temperaturi ridicate.

* Permit o distribuire si o stocare
exceptionala a caldurii.

* Rezistente si usor de curatat.

* Adecvate in mod deosebit pentru
o servire eleganta; de asemenea,
vasele din fonta mentin alimentele
calde pentru mai mult timp.

Indicatii

* Inainte de prima utilizare, curatati
vasele de gatit cu apa calda.
Uscati bine vasele!

* In cazul folosirii, evitati supraincal-
zirea vaselor. Aceasta poate duce
la rezultate de gatit necorespunza-
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toare. Temperaturile medii sau joa-
se sunt optime pentru prepararea
anumeroase alimente. Selectati
nca de la inceput temperatura
corespunzatoare dorita.

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

Sfat profesionist

Inainte de prima utilizare, tineti tava

pe foc. Datorita proprietatilor antia-

derente rezultate, preparatele pre-

gatite in tava se vor arde mai putin.

in cuptor:

1. Curatati tava cu apa calda si
agent de curatare si apoi uscati-o
bine.

2. Frecati tava pe interior cu grasi-
me vegetald. Indepartati uleiul in
exces cu o carpa.

3. Asezati tava invers, cu marginea
pe gratar (partea inferioara in
sus) in cuptorul preincalzit la 220°
- 230 °C. Tava de copt amplasata
dedesubt capteaza uleiul scurs,
daca este cazul.

3. Dupa 30 de minute, opriti cuptorul
si lasati-l sa se raceasca, tinand
tava induntru. Scoateti tava racita
si clatiti-o sub jet de apa.

Pe masina de gatit:

Daca tava nu incape in cuptor sau
preferati sa utilizati masina de gatit,
procedati in modul urmator pentru
préjirea alimentelor:

1. Curatati tava cu apa calda si
agent de curatare si apoi uscati-o
bine.

2. Frecati interiorul tavii cu grasime
vegetala. Indepartati uleiul in
exces cu o carpa.

3. Incalziti tava la treapta maxima
pana cand uleiul scoate fum.

4. Dupa racire, clatiti pentru scurt
timp tava sub jet de apa. Apoi
frecati-o bine pentru a o usca.

Indiferent daca o folositi in cuptor
sau pe masina de gatit, puteti repeta
acest procedeu de doua pana la trei
ori (optional). Proprietatile antiade-
rente se imbunatatesc cu fiecare
utilizare.

Indicatii privind protejarea
stratului de email

* Recomandam utilizarea unor
ustensile de bucatarie din silicon,
material plastic sau lemn.

Nu zgériati stratul de email si nu
utilizati mixere sau blendere pe
baterii sau actionate electric,
deoarece acestea pot produce
zgarieturi si urme de taiere inesteti-
ce.

Nu incalziti niciodata vasul din fon-
ta gol pentru mult timp. Supraincal-
zirea poate provoca deteriorarea
stratului de email.

Vasele de gatit Calido nu sunt
adecvate pentru prajirea si gatirea
fara grasimi. Uleiul, grasimea sau
untul pe care doriti sa le utilizati
trebuie distribuite pe intreaga su-
prafata de baza a vasului, inainte
de initierea procesului de prajire.
Vasele de gatit nu sunt rezistente
laimpact. A se vedea indicatiile din
sectiunea , Deteriorarea stratului
de email sau rugina”



Pentru siguranta dumneavoas-

tra, aveti in vedere urmatoarele

* Vasele de gatit din fontd se
ncalzesc foarte tare. Din acest
motiv, asigurati-va intotdeauna ca
acestea sunt asezate pe suprafete
sau suporturi adecvate.

* Manerele din fonta si otel inoxida-
bil se incélzesc foarte tare. Aces-
tea nu trebuie sa se afle deasupra
ochiurilor de aragaz incinse sau
flacarilor deschise: pericol de ar-
dere! Utilizati intotdeauna servete
sau manusi de bucatarie!

 Asigurati-va ca manerele capacu-
lui sunt stabile (daca este necesar,
strangeti din nou suruburile),
pentru a evita accidentele.

* Nu lasati vasele de gatit nesupra-
vegheate in timpul utilizarii. Nu
|asati vasele la indeméana copiilor.

* In cazul prepararii prin frigere,
umpleti doar 1/3 din vas cu ulei.
Asigurati-va ca dispuneti de o
protectie contra stropirii pentru
eventualele picaturi de grasime.

Utilizarea pe toate tipurile de
masini de gatit

¢ In mod ideal, pentru a proteja,

pe cat posibil, placa de sticla a
masinii de gatit, oala trebuie sa
aiba partea inferioara lucioasa.
QOala nu trebuie impinsa niciodata
pe suprafata de sticld, ci trebuie
ridicata intotdeauna, pentru a evita
zgarieturile la nivelul panoului de
sticla.

In cazul utilizarii pe masini de gatit
cu gaz: Adaptati flacara la partea
inferioara a vasului de gatit. Aceas-
ta nu trebuie sa se ridice pe partile
laterale ale vasului. Pericol de
incendiu si arsuri.

* Dimensiunea ochiului de aragaz/
zonei de gatit trebuie sa cores-
punda partii inferioare a vasului
de gatit, pentru utilizarea optima a
energiei.

* In cazul masinilor de gatit cu
inductie: utilizati o zona de gatit
de dimensiune adecvata. Incalziti
treptat vasul de gatit. Evitati su-
praincalzirea, deoarece tehnologia
de inductie reactioneaza foarte
rapid.

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, recoman-
dam asezarea vasului de gatit in
cuptor pe o tava de copt sau pe un
gratar.

Curatare si intretinere

 Lasati vasul de gatit incins sd se
raceasca inainte de a-I curata. Nu
introduceti vasul direct in apa rece.
Evitati in mod obligatoriu variatiile
extreme de temperatura. Dupa ra-
cire, curdtati cu apa calda si clatiti
cu apa. Uscati bine vasul.

Nu utilizati agenti abrazivi puternici
sau bureti de curatare cu fibre
metalice. Acestia pot deteriora
stratul de email. Periile pentru
vase sau buretii cu fibre de nailon
pot fi utilizati fara probleme pentru
curatarea in exterior si in interior a
vasului.

Resturile de alimente pot fi inde-
partate cu usurinta prin inmuiere
n apa calda. Ulterior, stergeti cu o
laveta si lasati sa se usuce bine.
Pastrati vasele de gatit din fonta
ntr-un loc uscat.

» Curatarea in masina de spalat
vase este posibila, insa nu se
recomanda, deoarece aceasta
poate conduce la pierderea luciului
suprafetei de email, precum si la
indepartarea patinei.

Deteriorarea stratului de email
sau rugina

Cu toate acestea, vasul de gatit poa-
te fi utilizat in continuare. In acest
caz, curatati punctele deteriorate,
lasati-le sa se usuce si frecati cu
ulei. Depozitati vasul in stare uscata.
Daca partea inferioara a vasului de
gatit este deterioratd, se pot produ-
ce zgarieturi la nivelul suprafetei. In
acest caz, recomandam achizitiona-
rea unui nou produs. De asemenea,
pentru persoanele care sufera de
alergii (de exemplu, la nichel, fier),
recomandam inlocuirea vasului in
cazul deteriorarii stratului de email
din interior.

BG

NMosppaBAaBame Bu 3a nokynKkara
Ha cepuATa KYXHEHCKU CbaoBe
Calido yepeH maToB. MpouyeTteTe
BHMMAaTEJIHO yNbTBaHeTO 3a
ynoTtpe6a. Camo npaBu/HO-

TO U3NON3BaHe Ha YyryHeHU
CcbA0Be rapaHTUpa AbAroTpaiHo
yAoBoJicTBUE U fO06pK pe3ynTa-
TW NpU roTBEHe.

MpopykTuTte Calido yepeH matoB
ca LWMPOKO NMPUSIOKUMMU.

C npopykTuTe Ha Calido yepeH
MaTOB MOXeTe Aa NbpHuTe, 3a4y-
LiaBate, roTBuUTe, BapuTe, Kapame-
nusupare, Gputuparte, MapMHoBaTe
WKW JOpY Aa neyeTe, KaTo 3anasBa-
Te apomara Ha xpaHara.
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MaToBOTO 4epHO MOKPUTHE € 0CO-
6eHO NOAXOAALLO 3a 3ambpBaHe
[0 3areyaTBaHe, 3acuiBa apomara
Ha MbPHEHOTO U NpaBu BKyca
NO-UHTEH3MBEH.

BucoKoKayecTBeHM MaTepuanu
M npeguMmMcTBa

TeHAKepuTe 1 CbAOBETE 3a neveHe
oT cepus Calido ca oT macuBeH
YyryH v ropagm ToBa ca HaucTuHa
TeKn. OTBBTPE M OTBBH Te ca Mno-
KPWUTK C eMaiifIoBO NMOKPUTHE, KOETO
npeanasea oT pbija v npeaoTspa-
TABa 3asienBaHe Ha ACTUATa.

3a yyryHa v emaniioBoTo NOKpUTHE
ce 13rnosa3BaT caMo BUCOKOKa-
4YeCTBEHM 1 U3NUTaHW maTepuanu
CbIIaCHO MEXAYHapOJHUTE
npeanucaHus.

C BpemMeTo Mo MaToBOTO YePHO
eMaioBo NOKPUTHE BCIEACTBUE
Ha MbpXEeHeTo ¢ MasHWHa ce obpa-
3yBa ,NaTMHa“ BbB BBTPELIHOCTTa
Ha TeHAMepaTa, KOATO A0pU NoJo-
6pABa XxapaKTepPUCTUKUTE Ha Mbp-
¥eHe. Hue npenopbyBame T8 fa He
ce OTCTpaHsABa Npu NoYUcTBaHe.

MpepumcTBa

KyxHeHCcKu1Te cbaoBe OT emaniu-

paH YyryH Mmart LUMPOKO NpuIIo-

KEHWe 1 npegnarat yHUKa Hu

npeArMCcTBa, KOMTO Ce U3UCKBAT B

CbBpPEMEHHATa KYXHA.

* MNoaxoAALM 3a BCUYKW BUAOBE
NeYKM 1 BUCOKM TeMMNepaTypu.

* [lo3BonABAT NPEBBIXOAHO
pasnpegensHe u 3anasBaHe Ha
TonAuHaTa

o [Ibbr }MBOT M JIeCHA NOAAPBIK-
Ka

* MHOro noaxoAALmM 3a CTUIHO
cepBUpaHe, OCBEH TOBa YyryHEeHU-
Te CbA0BE NoAAbPHKAT ACTUATA
TOMN L bSIFO BPEME.
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YKasaHuAa

¢ MouuncTteTe KYXHEHCKWUTe CboBeE
npeav nbpea ynotpeta B Tonna
BOAa 3a uammsane. lNoacywerte
no6pe!

MNpu ynotpeba BHnmaBsanTe: U3-
6AareaiTe nperpsaBaHe. ToBa Moxe
fa AoBeje A0 /oK pesynTaTu oT
roteBeHeTo. CpefHUTE U HUCKK
Temneparypu ca onTMMalsiHu 3a
MHoro AcTuA. Ole Npu 3anoysaHe
Ha roTBEHEeTO U3bepeTe HenaHa-
Ta v noaxoAdAlla TemnepaTypa.
YKasaHuA 3a rpun nnoyarta: 3apa-
[IM pasmepuTe U eIHOBPEMEHHO
MaJsiKaTta BUCOYMHA Ha NpoAyKTa
He e Bb3MOXHO U3KJ/I0YBAHETO Ha
JIEKO KnaTeHe Ha nnioyaTa. Tosa
He OKa3Ba B/VAHWE Ha pesynTa-
TUTE OT NeYeHeTo.

NMpodgecroHaneH cbLBeT
MporopeTe TeHAepaTa npean
nbpsara ynorpeba. o To3m HaunH
nosiyyasarte Hesasiensal ehexT 1
XpaHata BbB Balara TeHamepa e
3araps no-masKo.

BbB dypHa:

1. MNoyncTeTe TeHAXepaTa c Tonna
BOAA M Npenapar, Cej KoeTo A
noacylete gobpe.

2. HatbpKaiTe BbTpelwHocTTa Ha
TaBaTa 3a nevyeHe ¢ pacTUTesIHO
macno. OTcTpaHeTe U3NNLLHOTO
Macs10 ¢ Kbpna.

3. MocTaBeTe TeHAKepaTa Haona-
KU1 C KpavLaTta BbpXy peLleTKa-
Ta (ABHOTO Harope) B NpeaBa-
puTenHo 3arpAarta dypHa go 220°
—230°C. AKo nocTasuTe xapTusa
3a neyeHe OTAONY, TA Le noema
Kanewjara MasHuHa.

3. Cnep 30 MUHYTH U3KOYETE
dypHaTa 1 ocTaBeTe ga u3cTuHe

C TeHAMepaTa BbTpe. M3BageTe
M3CTUHaNaTa TeHaHepa v a
M3MUWTe NoA Tevalla Boga.

Bbpxy neukara:

AKO TeHA¥epaTa He nacBa BbB
Bawata ¢pypHa n npegnountarte
[a A u3nonssarte BbPXy neyxara,
nporopeTe No CNeAHUA Ha4YMH:

1. MoyncTeTe TeHAKepaTa c Tonna
BOJla v Mpenapar, c/ef, KoeTo A
noAcyLeTe go6pe.

2. HamaweTte TeHaxeparTa oTBbTpe
C pactuTenHa masHuHa. OTcTpa-
HeTe U3nuWHaTa Ma3H1Ha ¢
Kbpna.

3. 3arpeiiTe TeHaKepaTa 4o BUCO-
Ka CTeneH, JOKaTo MasHMHaTa
3anoyHe Aa AMMK.

4. Cnepv3cTvBaHe U3MUIATE TEH-
[epara 3a KpaTKo nog Tevata
Boga. Hakpas noacywete
no6pe.

HesaBucumo fanu BbB pypHaTa
WM Ha NeyYKaTa, MOXeTe fa NoBTo-
pvTe To3u NpoLec ABa A0 TPU MbTU
(no u3bop). C BcAKO nporapsiHe
HesanenBsalmAT epeKT cTasBa
no-po6bp.

YKa3aHuA 3a wapAuo

o6paboTBaHe Ha eMaits1I0BOTO

noKpuTue

¢ [penopbyBamMe ga nsnonspare
npu6opwm 3a roTBeHe OT CUJIMKOH,
naacTMaca uav bpso.
He pexeTe Bbpxy emainnoBoTo
MOKPUTHE U He U3nonsBsaiTe
€NIeKTPUYECKM MU 3aXpaHBaHu C
6atepun ypean 3a 6bpraHe nuam
nacupaHe, Tbil KaTo ToBa MOXe
fa NPULKUHKU IO PACKOTUHM U1
cneam oT pasaHe.



¢ He 3arpsaBa¥iTe HMKora 4yry-
HEeHUTe Cb0BE NO-NPOABIIKMN-
TeNIHO Bpeme 6e3 ChibpKaHue.
MperpsBaHeTo MOXe Aa nospeau
eMaiisI0BoTO NOKpUTHE.
¢ YyryHeHuTe cbaose Calido He
ca NnoAXoAsALLM 3a MbpPHEHE U
roTBeHe 6e3 Ma3HuHa. N3bpa-
HOTO 010, Ma3HUHA WS Maco
TpAb6Ba Aa e pasnpejeneHo npeau
npoleca Ha roTBeHe no yanara
NOBBPXHOCT Ha AbHOTO.
HyxHeHCKuTe cbaoBe He ca
ycTOMYMBK Ha yaap. BuxTe yKa-
3aHuATa ,MoBpeaun no emaina
W pbwaa“

3a Bawa 6e3onacHocT o6bpHeTe
BHMMaHUWe Ha C1eHOTO
¢ YyryHeHuTe Cb0OBE 3a rOTBEHe
cTaBat MHoro ropetuu. Mopaau
TOBa NpW OCTaBsiHe U CepBUpaHe
136upanTe BUHaArK NoAXOAALM
NOAIOMKM U MOBBPXHOCTH.
o IDBKKUTE OT YYryH U HEPBIK-
AaemMa CTomaHa ce HaropelLua-
BaT cuaHo. Te He TpabBa fa ce
Hamupart Hag ropeLyy KOT/I0HU
WM OTKPUT NiamMbK: OnacHocT oT
narapsHe! NanonaeaiTe BUHaru
KYXHEHCKW PbKOXBATKU U pPbKaBu-
um!
BHuMaBawTe ApBbHKUTE Ha Kana-
Ka Aa ca aobpe 3aKkpeneHu (mpu
Heob6XxoAMMOCT 3aTerHeTe 60n1Ta),
3a fla npefoTBpaTUTeE 3/10MONYKH.
Mpv ynoTpeba He ocTasaAnTe
cbfloBeTe 3a rotBeHe 6e3 HaA3op.
MaseTe OT fgeua.
Mpu ppuTHpaHe NbAHETE TEH-
[Axepara c oino camo Ao 1/3 ot
BUCOYMHATA. MoAroTBETE KyXHEH-
CKa Mpewa 3a TUraH npoTuB NpbC-
KaHe Npu eBEHTYasHU NPbCKU
MasHuHa.

U3nonssaHe BbpXY BCUYKKU
BUAOBE NMEYKU

¢ 3a fa 3alWuTn CTbKAeHaTa

njaoya Ha neykara Bb3MOXKHO
Hal-pobpe, TeHAKepaTa uMa
rnaHuMpaHo AbHo. Bbnpeku ToBa
TeHAMepaTa He TpAbBa fa ce
6yTa no CTbKAeHaTa NOBbPXHOCT,
aBMHaru ja ce noeaura, 3a gace
n3berHaT ApacCKOTUHM MO CTBKJIO-
TO.

Mpu nsnonssaHe BbPXy razosu
NeyKu: cbobpaseTe ra3oBus
nnambK ¢ A bHOTO Ha cbaa 3a
roteeHe. MnamMbKbT He TpAGBa fa
ropu U3BBbH CTPAHUYHWUTE CTEHU
Ha cbaa. OnacHoOCT OT noXap u
nsrapsHe.

PasmepbT Ha KoTaoHa/nnoTa 3a
roTBeHe TpsAbBa fa CbOTBETCTBA
Ha IbHOTO Ha Cb/la 3a roTBEHeE,
3a fja ce 1U3nos3Ba onNTUMaaHoO
eHepruATa.

BbpXy MHAYKLMOHHU KOT/IOHU
06bpHETE BHUMaHWe: n3bepeTe
noAxoAsLiaTa 3oHa Ha naota. Ha-
rpABaiTe cbAa 3a rorBeHe 6aBHO.
M36AareaiTe nperpsBaHeTo, Thi
KaTo MHAYKLUMATa pearnpa MHOro
61bp30.

UsnonaBaHe BbLB hpypHa

* [TpoAyKTUTE CBC CTBK/IEH Kanak
morar fa ce HarpseaT Ao
220 °C.BCHYKM NPOAYKTM C Hyry-
HeH Kanak Moxe fa ce 3arpssaT
10300 °C.

¢ 3a onTUMasHO U3MNon3BaHe npe-
nopbyBamMe CbAoBETE 3a roTBEHE
[a ce nocTasAT BbB PypHaTa
BMHarn Bbpxy TaBa Uin pelueTka.

MouncTBaHe U NnoaapbHKA

* OcTaBeTe ropeLuTe CbaoBe
3a roTBeHe Aa U3CTUHAT npeau
noyucTeaHe. He ru nognaraite

[OMPEKTHO Ha CTyAeHa Boaa. Ms-
6ArBaiTe Ha BCAKA LieHa ronemu
KonebaHuA Ha TemnepaTypaTta.
Cnep, oxnaxaaHeTo nouyncreTe ¢
TOMNO BOAA 32 MUEHE U U3NJIaKHe-
Te ¢ Boga. [MoacyweTe gobpe.

He nsnonssavite cnnHu abpa-
3MBHM NpenapaTu 1 rbbm 3a
NoYMCTBaHE Ha TEHAKEPU C
MeTasIHW HULWKKW. Te moraT fa
noBpeaAT eManI0BOTO NOKPUTHE.
Bes npobnem morar ga ce n3nons-
BaT YETKM 3a MUEHE WU/ I'bbU C
Hal/I0HOBM HULLKM 3@ NOYMUCTBaHE
OTBBH M OTBBTpE.

OcTaTtbumTe mMorart aa ce oT-
CTPaHAT WaAALLO Ypes HaKuC-
BaHe ¢ ropelya Boga. Cnep ToBa
M36bpLUETE C Kbpna v noAcyLueTe
no6pe.

3a cbXxpaHeHue Ha YyryHeHuTe
CcbAoBe 3a roTBEHe U3bepeTte
CyX0 MACTO.

B1b3MOMHO e noyncTBaHe B
CbOMUANHA MaLLKHA, HO HE ce
npenopbyBa, Tbi KATO TO MOXE
[a fjoBeje 0 MOMbTHABaHe Ha
eMaiIoBOTO MOKPUTHE U NaTUHa-
Ta 64 morna fa 6bae oTcTpaHeHa.

MoBpeau no emaiina unu pbxaa
Bbnpeku TAX CbALT 3a roTBEHe
MOMe aa ce nsnonsea. B tosu
cnyvaw nouncTeTe NOBpefeHOTO
MACTO, NMOACYLIETE U HaMaMeTe

¢ onro. CbxpaHABanTe Ha Cyxo.
AKO ABHOTO Ha cbAa 3a roTBEHE €
noBpefeHo, Morat aa ce obpasysar
[ PacKOTUHM MO NMOBBPXHOCTTA.

B TakbB cnyyar npenopbyBame
3aKynyBaHe Ha HOB apTUKy/. CbLuo
1 Ha xopaTa Cc aneprum (Hanp. KbM
HUKe, }enna30) npenopbysame
CMsAHa Np1 NOBpeAeHO eMainioBo
NMOKPUTHE BbB BLTPELUHOCTTA Ha
TeHaMxepaTa.
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D - GARANTIEERKLARUNG

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

Garantiegegenstand:

Garantiezeit:

Garantiegeber:

Garantienehmer:

Geltungsbereich:

Garantieumfang:

Garantieausschluss:

Abwicklung:
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Calido Gusseisen Kochgeschirrserie
10 Jahre ab Datum des Kaufes des Produktes

Keck & Lang GmbH
Nordring 1

89558 Béhmenkirch
Germany

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

Der Kunde muss Verbraucher sein. Dies ist jede naturliche Person, die ein Rechtsgeschéft
zu einem Zweck abschlieBt, der weder ihrer gewerblichen noch ihrer selbststéandigen
beruflichen Téatigkeit zugerechnet werden kann.

Der rdumliche Geltungsbereich ist nicht eingeschrénkt.

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 Griinden,

z.B. Nichtverfligbarkeit von Ersatzteilen, nicht méglich, gewéhren wir einen finanziellen
Ausgleich unter Berlicksichtigung der bisherigen Nutzungsdauer. Nach Erfullung der
Garantieleistung beginnt die Garantiezeit nicht erneut.

Fur Beschadigungen, die aus den aufgefihrten Grinden entstanden sind, ibernehmen wir

keine Garantie: )

* ungeeignete oder unsachgeméBe 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 Verschlei3, insbesondere Verfarbungen

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



Ergédnzende
Bestimmungen:

Produkt wieder ausliefert, tragt der Kunde. Garantieanspriiche werden nur bericksichtigt,
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 Gefahriiberganges nicht mangelfrei war, werden durch
diese Garantie nicht eingeschrénkt. Innerhalb der Gewahrleistungsfrist stehen lhnen

die gesetzlichen Gewahrleistungsrechte (bspw. Nacherfillung, Minderung, Ricktritt) 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 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.
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Warranty exclusion:

Handling:

Supplementary
provisions:

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:

Bénéficiaire de
la garantie :
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Batterie de cuisine en fonte de la série Calidoe
10 ans a compter de la date d’achat du produit

Keck & Lang GmbH
Nordring 1

89558 Béhmenkirch
Allemagne

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

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.



Champ d’application :

Etendue de la
garantie :

Exclusion de garantie:

Déroulement de
la garantie :

Dispositions
complémentaires :

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 pieces 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 I'indisponibilité de
piéces de rechange, nous accordons une compensation financiére tenant compte de la
durée d'utilisation écoulée. La période de garantie ne se renouvelle pas apres 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 [égaux (par ex. exécution ultérieure, réduction, rétractation), sans restrictions et
gratuitement dans la mesure prévue par la loi.
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