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FRANGAIS

Une résistance longue durée :

Le revétement en céramique, garanti sans PFAS, permet des cuissons avec peu ou pas
de matiere grasse, offre une glisse exceptionnelle jour apres jour et se nettoie facilement.
Ce revétement offre une performance antiadhésive remarquable et une trés bonne
résistance aux rayures.

Le procédé de fabrication par forgeage renforce larobustesse du corps de l'ustensile déja
épais et apporte encore plus de protection contre la surchauffe du revétement. Cette
conception offre une distribution efficace et uniforme de la chaleur.

Fabrication certifiée avec de Ualuminium recyclé. La coupe lyonnaise, forme
traditionnelle évasée et bombée, favorise la glisse des aliments dans lassiette.
Compatible tous feux. Passe au four traditionnel (maximum 200° pendant 10 minutes),
sans la poignée ni les anses amovibles.

Contrairement a une idée recue, la poéle anti-adhésive est une spécialiste...

Idéale pour cuisiner délicatement les poissons, les légumes, les légumineuses, les
céréales... parfaite pour mijoter, réchauffer des plats pré-cuisinés, lier les sauces, sans
altérerles golts, les couleurs et les saveurs. Pour saisir, dorer, griller, privilégiez une poéle
en acier. La collection Ceranoa existe avec poignée fixe ou avec poignée amovible LOQY.

NOTICE D’ENTRETIEN ET D’UTILISATION :

Avant la premiere utilisation, laver votre ustensile a ’eau chaude savonneuse, rincer
abondamment et essuyer soigneusement.

Utilisation sur tout type de feux.

Pour assurer un fonctionnement optimal avec Uinduction, adapter la taille du feu au
diameétre du fond structuré de lustensile. Vérifier toujours que les anses sont bien
clipsées avant de manipuler votre ustensile. Utiliser toujours les anses par paire. Ne pas
assembler, sur un méme ustensile, une poignée avec une anse amovible. Ne jamais
mettre les anses amovibles au four. Nous vous conseillons de ne pas laisser les anses
pendant la cuisson. Manipuler avec précaution aprés des cuissons longues.

Précautions d’utilisation au four traditionnel :

* Ne pas utiliser la fonction grill
¢ Ne pas dépasser 200° (Thermostat 7) pendant 10 minutes maximum (Flash Four)



Recommandations spécifiques induction pour préserver la longévité de votre
ustensile :

e Monter en température progressivement
e Eviter Uutilisation du booster
¢ Ne pas surchauffer a vide

Entretien pour prolonger la vie de votre revétement antiadhésif :

* Ne pas utiliser d’ustensiles métalliques ou a angles vifs
e Eviter de taper le rebord de la poéle avec des ustensiles, en particulier des ustensiles
métalliques

Nettoyage :

* Al’éponge non abrasive et a ’eau chaude savonneuse

¢ Passage au lave-vaisselle déconseillé.

Nous vous conseillons de protéger votre ustensile des chocs et des rayures pendant le
stockage.



®

de Buyer

D E P U I S 8 3 0

ENGLISH

Long-time resistance

The ceramic coating, guaranteed PFAS-free, allows cooking with little or no fat, provides
exceptional glide day after day, and is easy to clean. This coating delivers outstanding
non-stick performance and excellent scratch

resistance.

The forging manufacturing process enhances the sturdiness of the already thick utensil
body and provides additional protection against overheating for the coating. This design
ensures efficient and even heat distribution.

Certified manufacturing with recycled aluminum.

The Lyonnaise shape, a traditional flared and rounded design, helps easily transfer food
onto the plate.

Compatible with all stovetops. Oven-safe (maximum 200°C for 10 minutes), without
removable handle and side handles.

Unlike what you might think, the non-stock pan is a specialist...

perfect for sensitive cooking fish, vegetables, legumes, and grains... perfect for
simmering, reheating pre-cooked dishes, binding sauces, without altering the taste,
colors, or flavors.

For searing, browning, and grilling, use a steel pan instead. The Ceranoa collection is
available with a fixed handle or with the LOQY removable handle.

Use and care instructions:
Before using your cookware for the first time, wash it with hot soapy water, thoroughly
rinse and carefully dry.

Suitable for use on any hob.

If using an induction hob, adjust the heating area to the diameter of the utensil’s heat-
diffusing base. Suitable for use in the oven without the removable handle and wood grips.
Always check that both side handles are clipped before handling your cookware. Always
use side handles in pairs. Do not associate a long handle and a side handle on a
cookware. Do not put side handles in the oven. Advise: do not to leave the handle on while
cooking. Handle carefully after long cooking.

USE AND CARE INSTRUCTIONS:
Before first use, wash your utensil with hot soapy water, rinse thoroughly, and dry
carefully. Compatible with all stovetops. For optimal performance with induction, match

the size of the heat source to the diameter of the base of the utensil.

Precautions for use in a conventional oven:



¢ Do not use the grill function
¢ Do not exceed 200°C (Thermostat 7) for a maximum of 10 minutes (Flash Oven)

Specific recommendations for induction to preserve your utensil’s longevity:

e Gradually increase the temperature ¢ Avoid using the booster function
¢ Do not overheat when empty

To extend the life of the non-stick coating:

* Do not use metal or sharp-edged utensils

¢ Avoid tapping the edge of the pan with utensils, especially metal ones. Clean up:
¢ Use a non-abrasive sponge with hot soapy water

¢ Dishwasher not recommended.

We recommend protecting your utensil from shocks and scratches during storage.
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DEUTSCH

Eine extra lange Bestandigkeit :

Die Keramikbeschichtung ist garantiert PFAS-frei, ermdglicht fettarmes oder fettfreies
Kochen, bietet Tag flr Tag hervorragende Gleiteigenschaften und ist leicht zu reinigen. Die
Beschichtung weist eine ausgezeichnete Antihaftwirkung und eine sehr gute
Kratzfestigkeit auf.

Das Schmiedeverfahren erhoht die Festigkeit des ohnehin schon dicken
Kochgeschirrkérpers und bietet zusatzlichen Schutz vor Uberhitzung der Beschichtung.
Durch diese Konstruktion wird eine effiziente und homogene Warmeverteilung erreicht.
Zertifiziertes Herstellungsverfahren mit recyceltem Aluminium.

Die ,Lyonnaise“-Form der Pfanne, eine traditionelle, ausladende und gewdlbte Form,
beglinstigt ein leichtes Gleiten der Speisen auf den Teller.

Fur alle Herdarten geeignet. Kann im herkdmmlichen Backofen erhitzt werden (max. 200
°C fur 10 Minuten).

Im Gegensatz zu einer weitverbreiteten Annahme ist die beschichtete Pfanne ein
Spezialist...

Ideal zum schonenden Garen von Fisch, Gemuse, Hulsenfrichten, Getreide... perfekt
zum Schmoren auf kleiner Flamme, zum Aufwarmen von Fertiggerichten, zum Binden von
Saucen - ohne Veradnderung des Geschmacks, der Farbe oder des Aromas. Zum
Anbraten, Braunen oder Rosten sollten Sie einer Stahlpfanne den Vorzug geben.

GEBRAUCHS- UND PFLEGEANLEITUNG
Vor dem ersten Gebrauch mit warmem Spulwasser reinigen, mit viel klarem Wasser
abspulen und grindlich abtrocknen.
Far alle Herdarten geeignet.
Flur optimales Verhalten auf Induktionsfeldern: die GroBe der Platte an den Durchmesser
des Topfbodens anpassen.
Vergewissern Sie sich immer, dass die Griffe verriegelt sind, bevor Sie das Kochgeschirr
verwenden. Griffe immer paarweise verwenden. Kombinieren Sie nicht einen Stiel mit
einem Griff am selben Kochgeschirr. Benutzen Sie die Griffe nicht im Backofen. Wir raten
Ihnen die Griffe wahrend des Kochens zu entfernen. Nach langen Garzeiten vorsichtig
handhaben.

VorsichtsmaBnahmen bei Verwendung in herk6mmlichen Backéfen:
¢ Grillfunktion nicht verwenden
¢ 200 °C (Thermostat 7) fur maximal 10 Minuten (Flash Four) nicht Uberschreiten

Spezielle Empfehlungen fiir Induktionsherde, um die Lebensdauer des Kochgeschirrs
zu erhalten:

* Temperatur langsam erhdhen

* Boosterfunktion vermeiden



¢ Leere Topfe nicht Uberhitzen

Tipps fur eine langere Lebensdauer der Antihaftbeschichtung:

¢ Keine Kochutensilien aus Metall oder mit scharfen Kanten verwenden

¢ Vermeiden Sie es, mit Kichenutensilien, insbesondere aus Metall, auf den Rand der
Pfanne zu schlagen.

Reinigung:

¢ Mit einem nicht scheuernden Schwamm und warmem Spulwasser.

¢ Die Reinigung in der Spulmaschine wird nicht empfohlen.

Wir empfehlen, das Kochgeschirr wahrend der Lagerung vor StoBen und Kratzern zu
schutzen.
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ITALIANO

Una resistenza di lunga durata

ILrivestimento in ceramica, certificato privo di PFAS, consente di cucinare senza o con
l'aggiunta di poco olio o burro, & facile da pulire e i cibi scivolano sulla superficie senza
attaccarsi. Questo rivestimento & caratterizzato da eccellenti qualita antiaderenti e
un'ottima resistenza ai graffi.

Il processo di forgiatura rende il corpo gia spesso dell'utensile ancora piu robusto e
fornisce un'ulteriore protezione contro il surriscaldamento del rivestimento. Questo
design garantisce una distribuzione efficiente e uniforme del calore.

Produzione certificata con alluminio riciclato.

La padella lionese, dalla tradizionale forma svasata e curva, permette di fare scivolare
facilmente i cibi sul piatto.

Compatibile con tutti i piani cottura. Pud essere inserito in un forno tradizionale
(massimo 200° per 10 minuti) senza il manico e le maniglie amovibili.

Contrariamente a quanto é percepito, la padella antiaderente & una specialista ....
Ideale per cucinare delicatamente il pesce, le verdure, zuppe, cereali... perfette per
cuocere a bassa temperatura, riscaldare dei piatti gia pronti, legare le salse, senza
alterare i gusti, i colori e i sapori. Per saltare, grigliare, dorare, privilegiate una padella in
acciaio. La collezione Ceranoa esiste con manico fisso o con manico amovibile LOQY.

INFORMAZIONI PER USO E MANUTENZIONE
Prima del primo utilizzo, lavare l'utensile con acqua calda e sapone, risciacquare
accuratamente e asciugare con cura.
Utilizzabile su tutti i tipi di piano cottura.
Per garantire prestazioni ottimali con il piano a induzione, adattare la dimensione della
fonte di calore al diametro della base strutturata dell'utensile.
Verificare sempre che le maniglie siano ben agganciate prima di utilizzare il vostro
utensile. Utilizzare sempre le maniglie in coppia. Non assemblare, sullo stesso utensile,
un manico ed una maniglia amovibile. Non mettere mai le maniglie in forno. Vi
consigliamo di non lasciare agganciate le maniglie durante la cottura. Maneggiare con
attenzione in seguito a cotture prolungate.

Precauzioni per l'uso in un forno tradizionale:

* Non utilizzare la funzione grill

* Non superare i 200° (Termostato 7) per massimo 10 minuti (Flash Four)
Raccomandazioni specifiche peri piani ainduzione per preservare la durata
dell'utensile:

e Aumentare gradualmente la temperatura

¢ Evitare l'uso della funzione booster

* Non surriscaldare la padella vuota

Cura e manutenzione per prolungare la durata del rivestimento antiaderente:

* Non utilizzare utensili metallici o con bordi taglienti



e Evitare di colpire il bordo della padella con utensili da cucina, soprattutto se sono in
metallo

Pulizia:

e Utilizzare una spugna non abrasiva e acqua calda e sapone

* Non mettere in lavastoviglie.

Si consiglia di proteggere 'utensile da urti e graffi durante la conservazione.
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ESPANOL

Resistencia duradera:

El recubrimiento de ceramica, sin PFAS garantizado, facilita cocinar con poco o nada
de materia grasa, ofrece una antiadherencia excepcional dia tras diay se limpia
facilmente. El recubrimiento ofrece un rendimiento antiadherente remarcable y una
gran resistencia a los arafazos.

La fabricacion mediante forja refuerza la robustez del cuerpo del utensilio (ya de por si
grueso) y aporta al

recubrimiento todavia mas proteccion contra el sobrecalentamiento. Este disefio ofrece
una distribucion eficaz y uniforme del calor.

Fabricacion certificada con aluminio reciclado.

Esta sartén lionesa —con su forma tradicional redondeada y mas ancha en la parte
superior que en la base—favorece deslizar los alimentos en el plato.

con un remachado firme.

Es compatible con todas las cocinas. Se puede usar en un horno tradicional (maximo de
200 °C durante 10 minutos), sin mango o asas desmontables.

Contrariamente a la creencia popular, la sartén antiadherente es especialista...
Ideal para cocinar delicadamente pescados, verduras, legumbres, cereales ... perfecto
para hervir a fuego lento, recalentar platos precocinados, mezclar salsas, sin alterar los
gustos, colores y sabores. Para dorar, tostar, asar a la parrilla, use una sartén de acero.
La coleccion Ceranoa estéa disponible con mango fijo o con mango extraible LOQY.

INSTRUCCIONES DE USO Y MANTENIMIENTO
Antes del primer uso, le recomendamos lavar el producto con agua jabonosa caliente,
enjuagar abundantemente y secar con cuidado. Es compatible con todo tipo de
cocinas. Para garantizar un uso 6ptimo en cocinas de induccién, adapte el tamafio del
fuego al diametro de la base del utensilio. Siempre verifique que las asass estén bien
sujetas antes de manipular su utensilio. Utilice siempre los mangos de dos en dos. No
combine, en el mismo utensilio, un mango con un asa extraible. Nunca coloque las asas
desmontables en el horno. Le recomendamos que no deje las asas puestas mientras
cocina. Manipular con cuidado después de largos tiempos de coccién.

Aviso para el uso en un horno tradicional :

* No utilizar la funcion de grill

* No sobrepasar los 200 °C (termostato de 7) durante 10 minutos maximo (horno de
coccion rapida)

Recomendaciones para el uso en cocina de induccién para aumentar la longevidad
del utensilio:

e Aumentar la temperatura progresivamente

e Evitar el uso de maxima potencia

* No sobrecalentar la sartén vacia

Mantenimiento para prolongar la vida del recubrimiento antiadherente:

* No utilizar utensilios metalicos o bordes afilados

¢ No golpear el borde de la sartén con utensilios, sobre todo metalicos



Limpieza:

® usar una esponja no abrasivay agua jabonosa caliente.

* No se recomienda limpiar en el lavavajillas.

Le recomendamos proteger el producto de golpes y arafiazos durante el
almacenamiento.
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NEDERLANDS

Een lange duurzaamheid

De keramische laag is gegarandeerd PFAS-vrij en maakt koken met weinig of geen vet
mogelijk. Het biedt dag na dag een uitzonderlijk glijvermogen en is gemakkelijk schoon
te maken. Deze coating biedt opmerkelijke antikleefprestaties en een uitstekende
krasbestendigheid.

Het smeden tijdens het fabricageproces verbetert de robuustheid van de toch al dikke
pan en biedt nog meer bescherming tegen oververhitting van de coating. Dit ontwerp
zorgt voor een efficiénte, gelijkmatige warmteverdeling.

Gecertificeerde productie met gerecycled aluminium.

De 'Coupe Lyonnaise!, een traditionele uitlopende en gebogen vorm, zorgt ervoor dat het
voedsel gemakkelijker op het bord glijdt.

Geschikt voor alle warmtebronnen. Ze mogen zonder de afneembare steel en handvaten
in de traditionele oven gebruikt worden (maximaal 200° C gedurende 10 minuten).

In tegenstelling tot de heersende opvatting is de koekenpan met antiaanbaklaag
een specialist...

Ideaal voor het delicaat bereiden van vis, groenten, peulvruchten, graanproducten...
perfect voor het stoven, verwarmen van kant-en-klaar maaltijden, of binden van sauzen,
zonder de smaak, kleur of geur te veranderen. Om te bakken, braden, of grillen kunt u
beter een stalen pan kiezen. De collectie Ceranoa bestaat met een vaste steel of met
een afneembare steel LOQY.

GEBRUIKSAANWIJZING EN ONDERHOUD
Voor het eerste gebruik dient u uw kookgerei te wassen met heet water met
afwasmiddel, grondig af te spoelen en zorgvuldig af te drogen.
Kan op alle hittebronnen worden gebruikt.
Kies, om een optimale werking op inductie te garanderen, voor de maat van de pit die
past bij de diameter van de hitte verdelende bodem van het kookgerei.
V66r het eerste gebruik : spoel uw steel met helder water. Kijk steeds goed na of uw steel
goed vastgemaakt is vooraleer uw kookpot te hanteren. Gebruik nooit samen een steel
en een afneembare handvat op één enkele kookpot. Plaats de steel nooit in de oven. Wij
raden U aan de steel niet aan te laten tijdens het koken. Voorzichtig hanteren na lange
baktijden.
Voorzorgsmaatregelen bij gebruik in de traditionele oven:
¢ De grillfunctie niet gebruiken
* De 200 °C (stand 7) niet overschrijden, maximaal 10 minuten lang (Flash oven)
Specifieke aanbevelingen bij inductie om de levensduur van uw kookgerei te
behouden:
¢ VVoer de temperatuur geleidelijk aan op
¢ Vermijd het gebruik van de boosterknop
* Niet leeg verhitten
Onderhoud om de levensduur van uw antiaanbaklaag te verlengen:



* Gebruik geen metalen of scherpe voorwerpen

¢ Stoot de rand van de pan niet aan met keukengerei, vooral niet met metalen bestek.
Schoonmaken:

* Met een sponsje zonder schuurlaag en een warm sopje.

¢ \WWassen in de vaatwasser wordt afgeraden.

We raden u aan om uw keukengerei te beschermen tegen stoten en krassen tijdens het
opbergen.



®

de Buyer

b E P U I s 18 30

DANSK

Lang holdbarhed

Den keramiske belaegning, der er garanteret PFAS-fri, gor det muligt at lave mad med lidt
eller intet fedt, giver et enestdende glid dag efter dag og er nem at renggre. Denne
belaegning giver en fantastisk slip-let beleegning og en fremragende modstandsdygtighed
over for ridser.

Smedningsprocessen gor redskabets i forvejen tykke struktur endnu mere robust og
giver endnu bedre beskyttelse mod overophedning af beleegningen. Dette design giver
en effektiv, jeevn varmefordeling.

Certificeret fremstilling ved hjeelp af genbrugsaluminium. Dens traditionelle, udvidede
og buede form, kaldet "lyonnais", gar det lettere for maden at glide ned pa tallerkenen.
Egnet til alle slags kogeplader. Kan seettes i en almindelig ovn (maks. 200°i 10 minutter
og uden aftageligt handtag og sidegreb).

Modsat det, mange taenker, egner panden sig perfekt til at...

Tilberede fisk, grantsager, baelgfrugter, kornprodukter samt til simreretter. Rigtig god til at
genopvarme allerede tilberedte retter samt lave saucer uden at det forringer hverken
smag, farve eller aroma.

Husk at en pande i stal eller jern er bedre til at svitse, brune og grille.

INFORMATION OM BRUG OG VEDLIGEHOLDELSE

Far du bruger dit kekkenredskab farste gang, bgr du vaske det i varmt seebevand, skylle
det i rigeligt vand og tarre det grundigt af. Kan anvendes pa alle typer af komfurer. For at
sikre optimal drift med induktion, skal du tilpasse starrelsen pa blusset til diameteren pa
kakkenredskabet.

Fer du bruger dit handtag ferste gang: Skyl det med rent vand. Kontroller altid, at
handtaget er last, far du handterer din gryde eller pande. Brug ikke bade et handtag og et
sidegreb pa en gryde eller pande samtidigt. Seet ikke handtaget i ovnen. Rad: Lad ikke
handtaget sidde pa, mens du laver mad. Handter forsigtigt efter langvarig madlavning.

Forholdsregler ved brug i en traditionel ovn:

* M3 ikke bruges med/under grillfunktionen

e Ovntemperaturen ma ikke overskride 200°C (termostat pa 7) og kun i maksimalt 10
minutter (turboeffekt)

Specifikke anbefalinger til induktion for at bevare levetiden pa dit kekkenredskab:
¢ Lad temperaturen stige gradvist

e Undga at bruge boosterfunktionen

e Undga at varme kakkenredskabet op, mens det er tomt

Vedligeholdelse, der forleenger din slip-let belaegning:

* Undga at bruge metalredskaber eller redskaber med skarpe kanter

* Undga at sld pa kanten af gryden med redskaber, isser metalredskaber.
Renggring:

* Renggres med en ikke-slibende svamp og varmt seebevand.



* Det frarades at vaske gryden i opvaskemaskinen.
Vi anbefaler, at du beskytter dit redskab mod stgd og ridser under opbevaring.
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EAAHNIKH

Avtoxn peyaAng diapkelag
Xdpn otnv KePAUIKA eTtioTpwon, Tou eivatl arntalaypevn andé PFAS, umopeite va Yrvete
pE Alyn N xwpigAutapn oucia, va avakateVETE HOViPWG Ta UAIKA 0ag XWw pig Kapia duokoAia

Kal va kabapilete eVkoAa 1o okevoc. H ouykekpluévn emiotpwon e€acdalidel aplotn
QVTIKOAMNTIKA CUPTIEPLPOPA TOU OKEVOUC KAl TIOAU KAAR avtoxn oTig YPaT{OUVIEC.

MNa tnv kataockeun Tou okelOUG, £XEL XpnolpotolnBei n dadikacia tng opupnAatnong,
YEYOVOC TTOU eVIOXUEL TN OTIRAPOTNTA TOU TIATOU KAl TWV TOXWHATWY TOU, TIoU AdN £xouv
peyAaAo Ttaxoc, Katl eutodidel, akOUA TIEPLOCOTEPO, TNV UTIEPBEPUAvaON TNE emtiotpwaonc. O
oXe0LAOHOC ToU e€aodaAilel ATTOTEAECUATIKE Kal opoldpopdn Katavoun tng Bepuotntac.
MoTomonNpEéVn KATAOKEUN aTd AVAKUKAWHEVO AAOLHIVLO.

H Avovedikn ypapun tou, Je tapadootlakod avolxto Kal Koiho oxnua, euvoel To avakdtepa
TWV UAIKWYV OTO OKeUOC. ZupBatod pe OAeg TI¢ eotieq. Mmopel va xpnowgotmownBei otov
KAQGOIKO doupvo (yla 10 Astttd, to TOAU otoug 200°) xwpeic tn Aapn R ta adaipovpeva
XEPOUALA.

Avtifeta e 6,TL TIOTEVOUV OL TEPLOCOTEPOL, TO AVILKOAANTIKO TNyAvl eivatl 13aviko yla
va payelpePete anaid ta Papla, ta Aaxavikd, ta oompla, Ta dnUNTPLakd... TEAEL0 yd
olyavo Bpdoctuo, Eotapa ETOHWY YEUPATWY, OECIHO0 CAATOWYV XWPIg va aAolwvovtat ot
yeUOELG, TA XPWHATA KAl TA apwpata Twy dayntwv.

MNna Bwpdkiopa, podlopa N YPnotpo oxapag, XPNOLHOTIOoTE Eva TNyAvl amo avo&eidwto
XAAuBa. H cuAoyn Choc Extréme diatiBetal pe otaBepn Aapn n adatpovpevn AaBn LOQY.

Odnyieg XpRong kat cuvtnpnong
Mpwv amod tnv mpwTtn XPnon, TAUVTE TO0 GKEVOC oag e LECTO VEPO KAL OATIOLVL, EERYAATE e
Aa¢pOovo vepoO Kal CKOUTIOTE KaAd.
KatdAAnAo yla OAeC TIC eCTieC.
MNa va e€acpalioete tn BEATIOTN AELTOUpYia OE eMAYWYIKEG €0Tieg, dpovtiote n {wvn
BeppodTnTag va Taplalel Ye tn dLapeTpo tng BAcNC Tou oKEVOUC.
Mpv amo tnv pwTtn Xpnon: E&emMAuvete tn AaBr pe kabapo vepo. BeBawwbeite ot n AaBn
€xel aopaiioel CWOTA TIPLV XPNOLIUOTIONOETE TO OKEVOC oag. Mn cuvduddete Aafn Kal
adalpoVPeVo XePOUAL 0To 010 okevog. Mote un tomoBeteite tTn AaBr otov dovpvo. 2ag
OUMBOUAgUOUUE va PNV adnvete Tn AaBn Katd tn dLApKeLa TOU payelpepatoc. Npoooxn
OTOV XELPLOPO PETA a0 HAKPAC OLAPKELAC Hayeipepa.

MpoduAd&elg yia xprion otov ¢poupvo:

® Mnv TO XPNOILOTIOLEITE OTO YKPLA

* Mnv uttepPaivete toug 200°C (O€on 7) ya teplocodtepo amo 10 Aerttd (MTpryyopo Yrotuo)
Z00TacELg XPHONG O EMAYWYLIKEG ECTIEG, YlA VA KPATHOETE TO OKEVOC CaAC yla HEYAAO
XPOVIKO dlaotnua:

e Augdvete otadlakd tn Beppokpaacia.

e AtodpUyeTe TN XpHon tTng Aettoupyiag taxeiag 6€ppavong (booster).

* Mnv uttepBeppaivete 1o okevog otav eival adelo.



0Odnyieg ocuvtApnong mou Ba mapateivouv Tn ddpkela {WNAG TNC AVILKOANTIKAG
emiotpwong:
* Mnv XpnNolJoTIoLE(TE HETAAALKA 1 alXpunped okeln
* ATtodUYETE va XTUTIATE TO XEIAOC TOU TNyavioU Pe okeln, EOLKA PETAAAKA.
KaBapwopa:
* Me odouyydpLou dev xapdalel Kal (E0TO CATIOUVOVEPO
¢ Agv cuviotdrtal To TTAUCLHO OTO TTAUVTHPLO TILATWY
Katd tnv anobrkevon tou, dpovtiote vapootateVeTE TO OKEVOC OAC ATIO XTUTIRHATA Kal
ypatloUuVIEC.
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POLSKI

Wytrzymatos¢ na dtugi czas

Powtoka ceramiczna, wolna od PFAS, umozliwia gotowanie przy uzyciu niewielkiej ilosci
ttuszczu lub bez ttuszczu, zapewnia wyjatkowe wtasciwosci kazdego dnia i jest tatwa do
czyszczenia. Powtoka ta zapewnia brak nieprzywierania i doskonatg odpornosé¢ na
zarysowania.

Proces kucia zwieksza wytrzymatos¢ i tak juz grubego korpusu naczynia i zapewnia
jeszcze lepszg ochrone przed przegrzaniem powtoki. Taka struktura zapewnia wydajne i
rownomierne rozprowadzanie ciepta.

Certyfikowana produkcja z wykorzystaniem aluminium pochodzacego z recyklingu.
Patelnia z serii Lyonnaise posiada tradycyjny, rozkloszowany i wypukty ksztatt, utatwiajgcy
przektadanie jedzenia na talerz.

Moze by¢ uzywana ze wszystkimi rodzajami palnikdw Mozna jg umiesci¢ w tradycyjnym
piekarniku (w maksymalnej temperaturze 200° przez 10 minut) bez przymocowanych
wymiennych uchwytoéw i raczki.

Whbrew utartym opiniom patelnia z powtoka nieprzywierajaca znajduje specjalne
zastosowania...

Nadaje sie idealnie do delikatnego podsmazania ryb, warzyw, roslin strgczkowych czy
zb6z. Doskonale sprawdza sie rowniez podczas duszenia, odgrzewania dan gotowych czy
zageszczania sosow bez ujmy dla smaku, barwy i aromatu.

Aby obsmazy¢, przyrumienic¢ czy grillowag, lepiej uzy¢ patelni stalowej. Naczynia z serii
Ceranoa sg dostepne z rgczkg zamocowana na state lub z wymienna rgczkg LOQY.

Instrukcja uzytkowania i konserwacji

Przed pierwszym uzyciem umy¢ naczynie w cieptej wodzie z dodatkiem ptynu do mycia
naczyn, sptukaé¢ obficie woda i doktadnie osuszyé. Produkt odpowiedni do wszystkich
rodzajow kuchenek. W celu zapewnienia optymalnej pracy na kuchence indukcyjnej
nalezy dobra¢ rozmiar pola grzewczego do Srednicy dna naczynia. Przed przystgpieniem
do pracy z naczyniem nalezy zawsze sprawdzi¢, czy uchwyty sg prawidtowo zamocowane.
Nalezy zawsze uzywac¢ uchwytow parami. Nie uzywac jednoczesnie na tym samym
naczyniu wyjmowanej raczki z wyjmowanym uchwytem. Nie wolno wktadaé
zdejmowanych uchwytéw do piekarnika. Zalecamy, aby podczas gotowania nie
pozostawia¢ uchwytéw przymocowanych do naczynia. Po dtugim czasie gotowania
nalezy obchodzic¢ sie z produktem ostroznie.

Srodki ostroznosci zwiazane z uzytkowaniem produktu w tradycyjnym piekarniku:

¢ Nie uzywa¢ funkcji grillowania

¢ Nie przekraczaé¢ temperatury 200°C (grzatka poziom 7) przez maksymalnie 10 minut
(nagrzewanie btyskawiczne)

Zalecenia specjalne majgce na celu zachowanie dtugiej zywotnosci naczynia w
przypadku stosowania na kuchence indukcyjnej:

e Temperature zwiekszac¢ stopniowo

¢ Unika¢ stosowania funkcji booster



¢ Nie dopuszcza¢ do przegrzewania pustego naczynia

Czynnosci konserwacyjne, aby przedtuzy¢ zywotnos¢ nieprzywierajacej powtoki:

¢ Nie stosowac¢ przyborow kuchennych wykonanych z metalu lub posiadajacych ostre
krawedzie

¢ Nie obija¢ brzegu patelni innymi naczyniami, zwtaszcza metalowymi.

Czyszczenie:

* Przy pomocy delikatnej ggbki oraz cieptej wody z dodatkiem srodka myjacego

¢ Nie zaleca sie mycia w zmywarce do naczyn

Podczas przechowywania nalezy chroni¢ naczynie przed uderzeniami i zarysowaniami.
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SVENSKA

Extra ldng motstandskraf

Den keramiska belaggningen, som ar garanterat PFAS-fri, gor det mojligt att laga mat
med lite eller inget fett, ger ett exceptionellt glid dag efter dag och gor pannan latt att
rengora. Denna belaggning ger enastaende nonstick-egenskaper och utmarkt reptalighet.
Smidesprocessen gor redskapets redan tjocka stomme annu mer robust och ger ett
annu battre skydd mot dverhettning av belaggningen. Denna design ger en effektiv och
jamn varmefordelning.

Certifierad tillverkning med atervunnet aluminium.

”Coupe Lyonnaise”, en traditionell utsvangd och bojd form, gor det lattare for maten att
glida ner pa tallriken.

Passar alla typer av spisar. Stall in i vanlig ugn (max 200° i 10 minuter) sa lange det inte
finns avtagbart handtag och sidohandtag.

I motsats till vad manga tror ar non-stick-pannan en specialist...

Optimal for att laga mat latt utan att bryna fisk, gronsaker, baljvaxter, spannmal ... Perfekt
for att sjuda och varma fardiga ratter, reda av saser, utan att forandra smak och farg.
Anvand hellre en stalpanna for att bryna, brungradda och grilla. Kollektionen Ceranoa
finns med fast handtag eller med LOQYs avtagbara handtag.

ANVISNINGAR FOR ANVANDNING OCH UNDERHALL

Tvatta redskapet i varmt tvalvatten fore forsta anvandningen, skolj rikligt och torka noga.
Kan anvandas pa alla typer av spisar. For att sdkerstalla optimal funktion med induktion,
anpassa hallens storlek till diametern pa redskapets botten. Kontrollera alltid att bada
sidohandtagen ar fastspanda innan du hanterar ditt kokkarl. Anvand alltid sidohandtagen
tillsammans. Kombinera inte ett lAngt handtag och ett sidohandtag pa ett kokkarl. Anvand
inte sidohandtagen i ugnen. Latinte handtaget sitta pa nar du lagar mat. Hantera forsiktigt
efter ldng kokning.

Forsiktighetsatgarder vid anvdndning i traditionella ugnar:

* Anvand inte grillfunktionen

* Overskrid inte 200° (termostat 7) under maximalt 10 minuter (flash-spis)
Specifika rekommendationer for induktionshallar for att bevara den langa livslangden:
» Oka temperaturen gradvis

¢ Undvik att anvanda booster-funktionen

* Overhetta inte pannan nar den ar tom

Underhall for att forlanga livsldngden pa non-stick-belaggningen:

e Anvand inte koksredskap av metall eller med skarpa kanter

* Knacka inte pa pannans kant med kdksredskap, sarskilt metallredskap.
Rengoring:

* Med mjuk svamp och varmt tvalvatten.

¢ Diska inte i diskmaskin
Skydda ditt koksredskap fran stotar och rderférvaringen.
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SUOMI

Erittadin kestava

Keraaminen pinnoite ei sisdlla PFAS-yhdisteita ja mahdollistaa kypsennyksen vahalla
rasvalla tai kokonaan ilman rasvaa, sailyy poikkeuksellisen liukkaana paivasta toiseen ja
puhdistuu helposti. Pinnoitteen tarttumattomuus on erinomainen, ja lisdksi se on
naarmunkestava.

Tuote on valmistettu takomalla, joten paksun astian runko on vankka ja suojaa
pinnoitetta entistd tehokkaammin ylikuumentumiselta. Rakenteen ansiosta lAmpd
jakautuu tehokkaasti ja tasaisesti.

Valmistukselle on myonnetty kierratysalumiinin sertifikaatti.

Pannun perinteinen leveneva ja kaareva Lyonnaise-muoto helpottaa ruoan liukumista
lautaselle.

Soveltuu kaikenlaisille liesille. Voidaan kayttda perinteisessa uunissa (enintddn 10
minuuttia 200°:ssa ilman irrotettavaa kahvaa tai sivukahvoja.).

Toisin kuin yleensa luullaan, olen erityisasiantuntija...

kypsennan hellavaraisesti ja polttamatta kalat ja kasvikset... Osaan myds hauduttaa ja
lAmmittaa valmiit ruoat makuja, vareja ja mehevyytta pilaamatta. Olen myos
erinomainen kastikekattila. Mutta en ole parhaimmillani paistettaessa kovalla lAmmalla.
Ruskistamisessa, paistamisessa ja paahtamisessa saat parhaan lopputuloksen
hiiliteraspannulla ! Ceranoa -sarja on saatavana kiintealld kahvalla tai irrotettavalla
LOQY-kahvalla.

KAYTTO- JA HOITO-OHJEET

Pese astia ennen ensimmaista kayttokertaa lampimalla vedella ja astianpesuaineella,
huuhtele runsaalla vedella ja kuivaa huolellisesti. Sopii kaikentyyppisille liesille. Saat
optimaalisen lopputuloksen induktioliedelld, kun valitset keittoalueen astian
rakennepohjan koon mukaan.

Tarkista aina, etta molemmat sivukahvat on kiinnitetty huolellisesti ennen kuin kasittelet
keittoastioita. Kéytd aina molempia sivukahvoja. Al yhdista keittoastiaan pitkaa kahvaa
seka sivukahvoja samaan aikaan. Sivukahvat eivat kestd uunikdyttod. Vinkki: Ala jata
kahvaa kiinni keittoastiaan ruuanlaiton ajaksi. Kasittele varovasti, jos kahva on ollut kiinni
keittoastiassa pitkdan ruoanlaiton aikana (palovamman vaara).

Varotoimenpiteet perinteista uunia kdytettaessa:

* Ala kéayta grillitoimintoa

e Ali ylita 200 °C:ta (termostaatti 7) korkeintaan 10 minuutin ajan (Flash Four)
Erityissuositukset induktioliedelle astian pitkaikaisyyden sailyttamiseksi:
¢ Nosta lampdtilaa vahitellen

¢ VValta tehostimen kayttoa

e Ala ylikuumenna tyhjana

Kunnossapito tarttumattoman pinnoitteen kayttéian pidentamiseksi:

* Ala kayta metallisia tai teravakulmaisia keittiovalineita

¢ VValta tydvalineiden, erityisesti metallisten, kopauttamista pannun reunaan
Puhdistus:

* Hankaamattomalla sienelld ja ldmpimalla vedella ja astianpesuaineella



¢ Astianpesukonetta ei suositella. Varo astiaan kohdistuvia iskuja ja naarmuja sailytyksen
aikana.
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NORSK

Langvarig bestandighet

Det keramiske belegget, garantert PFAS-fritt, gjor det mulig & lage mat med lite eller ikke
noe fett, gir eksepsjonell glid dag etter dag og er lett & rengjare. Dette belegget gir
bemerkelsesverdig non-stick-ytelse og sveert god ripebestandighet.

Smiingsprosessen gjgr den allerede tykke kroppen pa redskapet enda sterkere og gir
enda mer beskyttelse mot overoppheting av belegget. Denne designen sikrer en effektiv
og jevn varmefordeling.

Sertifisert for 8 veere laget av resirkulert aluminium.

Lyonnaisesnittet, en tradisjonell utbuet og buet form, gjgr at maten glir lettere ned pa
tallerkenen.

Passer til alle brennere. Brukes i vanlig stekeovn (maks. 200°i 10 minutter).

I motsetning til hva mange tror, er en non-stick stekepanne en spesialist...

ideell til skdnsom tilberedning av fisk, grennsaker, belgfrukter, kornprodukter... perfekt til
a smakoke, varme opp ferdigkokte retter, binde sauser, uten a forandre smak, farge og
aroma. Velg en stekepanne i stal til 8 steke, brune og grille.

VEDLIKEHOLDS- OG BRUKSANVISNINGER
Far farste gangs bruk, vask redskapet i varmt sapevann, skyll grundig og tark forsiktig.
Brukes pa alle typer platetopper.
For & sikre optimal ytelse med induksjon, ma du tilpasse stgrrelsen pa platetoppen til
diameteren pa den strukturerte bunnen pa redskapet.

Forholdsregler for bruk i en tradisjonell ovn:

¢ |[kke bruk grillfunksjonen.

¢ |[kke overskrid 200° (termostat 7) i maksimalt 10 minutter (Flash Four)
Spesifikke induksjonsanbefalinger for 8 bevare levetiden til redskapet ditt:
* Pk temperaturen gradvis

e Unnga a bruke booster

¢ |kke overopphet nar den er tom

Vedlikehold for & forlenge levetiden til non-stick-belegget ditt :

¢ |[kke bruk redskaper av metall eller med skarpe kanter

e Unnga a sla pa kanten av pannen med redskaper, spesielt metallredskaper
Rengjoring:

* Med en ikke-slipende svamp og varmt sapevann.

* M3 ikke vaskes i oppvaskmaskin.

Vi anbefaler at du beskytter redskapet mot stgt og riper under oppbevaring.
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PYCCKUM

MpoyHOCTbL U ,0/TOBEYHOCTDb

KepamMunueckoe nokpbiTUe, rapaHTMpoBaHO He copep>xauwiee PFAS, nossonser
rOTOBUTb C MUHKMA/bHbIM KO/TMYECTBOM XXUpa unu Booblle 6e3 Hero, obecnevynBaet
OT/INYHOE CKOJIbXXEHWE [AeHb 3a AHEM W Nerko Moertca. OTo MoKpbiTMe obnapaet
3aMeyarte/ibHbIMKU aHTUMNPUTrapHbIMKM CBOWCTBAMU U MPEBOCXOAHOMN YCTOMUYMBOCTbH K
LapanmHam.

Mpouecc nponseoacTBa METOAO0M KOBKM MOBbILLAET NPOYHOCTb M 6e3 TOoro To/CToro
Kopnyca nocyabl h o6ecneumBaet eLle 60nbLIYIO 3aLLUTY OT Neperpesa NokpbiTMA. Takan
TexHonorna obecneumBaer 9ddeKTMBHOE M pPaBHOMEPHOE pacrpegeneHne Ttenna.
CeptndunumpoBaHHOE NPON3BOACTBO U3 NepepaboTaHHOro aIloMNHUA.

JInoHCcKaa TpaguMuMOHHaA BbiNykaa W pacwupsAwowasaca dopma cnocobereyer
CKOJTBXXEHMIO MULLM B TAPESKY.

CoBMecTMMO co BCeMM BugaMun nnmt. Mo>KHO noMeLLaTb B K/TaCCMYECKNIA AyXOBOW LWKad
(MakcumyMm 200° Ha 10 MUMHYT) nNpeaBapuTenbHO OTCOEOMHWB PyyKy MM GOKOBbie
npuxeaTKu.

Bonpeku pacxo)keMy MHEHNIO, CKOBOPOAa C aHTUMPUrapHbIM MNOKPbITUEM UaeanbHO
crnpasnfaeTrcs C...
OENMNKaTHBIM NMPUroToBNEHMEM PbIbbl, oBOLLEN, 6060BbIX 11 31aKOB... OHa TaK>Ke OT/IMYHO
noaxoauT Ona TyleHuaA, pasorpesanma nonydabpukaTtoB, NpUrotoBleHUA COYyCoB, Npun
9TOM He M3Bpallasa BKyc, HE M3MeHss UBeT U apoMmat 6ntoa. [na 6bICTpon XKapku u
MoslyuyeHna XpPyCTALLEN KOPOYKKM nydlle BblbpaTb ckoBopoay M3 ctanu. a. Konnekuusa
Ceranoa gocTtynHa B AByX BapmaHTax: ¢ GUKCMPOBAHHOW PYYKOMN U CO CBEMHOWN PY4KOWN
LOAQY.

MHCcTpyKuMAa No aKcniyaTawmm n yxony
lNepen nepBbIM MUCMOMb30BAaHMEM BbIMOWTE MOCyay Tennon BOAOW C MbI/IOM, XOPOLLO
CMNO/IOCHUTE U TLWaTe/IbHO BbITPUTE.
Ona wucnonb3oBaHMA Ha Bcex Tunax naut. YTtobbl obecneuntb oONTUMarnbHOE
OYHKUMOHMpPOBAHNE Ha WHAYKLUMOHHOW nnute, noabupanTte 30HY ANA NogorpeBa B
COOTBETCTBMMN C OMaMETPOM CTPYKTYpUPOBaHHOro aHa nocyabl. Bceraa nposepsanTe
nepen Ha4vyanoM MCNONb30BAaHUA MOCYAbl, XOPOLLUO NN 3aKpenneHbl Ha Heln B6OKOBblE
npuxeatkn. Bceraa ncnonb3ymnte 60KoBbIEe NMpuxBaTky B nape. He yctaHaBnmBanTte Ha
nocyne 04HOBPEMEHHO CbEMHYHO PyUKy 1 BOKOBYHO NpuxBaTky. He nomelante 60KoBble
npuxBaTkn B ayxoBon wikad. Tak>ke He peKOMeHAYeTCA OCTaBNATb MPUXBATKN Ha Nocyae
BO BpeMsA npurotoBreHmna nuwmn. OCTopoXKHO obpalianTtecb C MpuxBaTtkaMu nocne
NPOAO/IKNTENBbHOW rOTOBKMW.
Mepbl NpesocToOpo>KHOCTU NPU NCMO/Ib30BaHUU B KJTaCCUMUYECKOM AYyXOBOM LUKady:
e He ncnonbaynte pyHKLUIO rpuns
¢ He npesbiwanTe Temnepatypy 200°C (pexxum 7), He 6onee 10 MUHYT
CneumanbHble pekoMeHaauMn ANA UHAYKUMOHHbBIX MAWUT, 4TOObl NMPoOAnmTb CPOK
cny>x6bl BalLen nocyapbl:
¢ [oBbILLaNTe TeMNepaTypy NOCTENEHHO



¢ [1o BOBMOXKHOCTW HE UCMONb3YyNTE ByCcTEpP

* He nogBepramnTe neperpesy NycTyro nocyay

Yxon, No3BOAAOLLNNA MPOAINTb CPOK CMY>KObl aHTUNPUrapHOro NOKPbITUA:

* He ncnonb3ynTte KyxoHHble MPUHAANEXXHOCTN U3 MeTannia Uamn ¢ OCTPbIMK yrinamMmu

e Crapantecb He ypgapatb Mo o6oaKy CKOBOPOAbl KyXOHHbIMW MPUHAANEXHOCTAMMU,
ocobeHHO 13 MeTanna

Ouuncrka:

e C noMolLLbio Heabpa3nBHOM rybku B TEMMOW BOAE C MbI/IOM.

* He pekoMeHAyeTCA MbITb B MOCYA0OMOEYHON MalLLMHeE.

PekomeHayetcsa 6epeyb nocyay OT yaapoB M LapanuH Bo BPEMSA XPaHEHUA.
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CESTINA
Extra odolny
Keramicky povrch, zaruc¢ené bez PFAS, umoznuje vafeni s malym mnozstvim tuku ¢i be znégj,
nabizi dlouhodobé vynikajici klouzavost a snadno se Cisti. Tento povrch nabizi vynikajici
nepfilnavost a velmi dobrou odolnost proti poskrabani. Diky procesu kovani je jiz tak silné télo
nadoby jesté robustnéjsi a poskytuje jeSté veétsi ochranu proti pfehrati povrchu. Tato konstrukce
umoziuje Ucinné a rovnomeérné roznaseni tepla. Vyroba je certifikovana s pouZzitim
recyklovaného hliniku. Tzv. ,lyonska panev“ - tradi¢ni rozSifeny a zakfiveny tvar, usnadnuje
klouzani surovin. Po francouzsku zakfivena rukojet je pevné pfinytovana, ergonomicka a
pohodlné se drzi. Kompatibilni se vSemi typy varnych desek. Lze pouzivat v bézné troubé
(maximum 200° na 10 minut) ) bez odnimatelné rukojeti nebo uch.

Oproti zazitym predstavam je neprilnava panev specializovanym nastrojem...

Skvéle se hodi k Setrné pfiprave ryb, zeleniny, lusténin i obilovin. Dokonale zvlada rovnéz duseni,
ohfivani hotovych jidel ¢i zahustovani omacek, aniz by pfiprava ovlivnila chut, barvu ¢i
Stavnatost pokrmu.

Pokud chcete smazit, zprudka opékat Ci grilovat je lepSim pomocnikem ocelova panev.

Kolekce Ceranoa je k dispozici s pevnou nebo s odnimatelnou rukojeti LOQY.

Uzivatelské pokyny a udrzba

Pfed prvnim pouZzitim vyrobek umyjte teplou vodou a Cisticim pfipravkem, poté dlkladné
oplachnéte a peclivé vysuste. Vhodné na vSechny typy varnych desek. Pro optimalni pouziti na
indukci: umistéte panev na plotynku, jejiz velikost je nejblize priméru dna panve.

Pfed manipulaci s nadobim vzdy zkontrolujte, zda jsou ucha spravné zacvaknuta. Vzdy pouzivejte
obé ucha. Nepouzivejte sou¢asné odnimatelnou rukojet a odnimatelné ucho na stejném nadobi.
Nikdy nevkladejte odnimatelna ucha do trouby. Doporuc¢ujeme vam, abyste pfi vafeni nenechavali
ucha nasazena. Po dlouhé dobé vareni zachazejte opatrné.

Bezpecnostni pokyny pfi pouziti v troubé:

¢ Nepouzivejte funkci grilu

¢ Neprekracujte teplotu 200 °C (Termostat 7) na vice nez 10 minut (rychlé predehfati)
Zvlastni doporuceni pfi pouziti na indukci, aby byla zajiSténa dlouha zivotnost vyrobku:
¢ Teplotu zvySujte postupné

¢ Nepouzivejte funkci booster

¢ Neohfivejte nadobu naprazdno

Udrzba pro delsi Zivotnost nepfilnavého povrchu:

* Nepouzivejte kovové a ostré nacini

* Neklepejte o okraj panve nac¢inim, zejména kovovym.

Cisténi:

* Houbic¢kou bez abrazivni vrstvy v teplé vodé s mycim prostfedkem.

¢ Nedoporucejeme umyvat v mycce.

Doporuc¢ujeme chrénit nadobu pred otfesy a poSkrabanim pfi uskladnéni.
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TURKCE

Uzun émiirlii dayaniklilik

PFAS icermez seramik kaplama ¢ok az yagla ya da yagsiz pisirmeye elverislidir, ustun kayma
ozelligini her gegcen gun korur ve kolayca temizlenir. Bu kaplama ustiin yapigsmazlik
performansinin yani sira gizilmeye karsi mikemmel bir direng de saglar.

Dovme islemi mutfak gerecinin esasen kalin olan govdesini daha da saglam hale getirir ve
kaplamanin asiri Isinmasina kargl daha fazla koruma saglar. Bu tasarim etkili ve esit 1s1 dagitimi
saglar.

Geri donusimliu aluminyum kullanilan sertifikali retim.

Yuvarlak ve kavisli geleneksel "lyonnaise" kesimi yiyeceklerin tabaga kolayca kaymasini saglar.
perginlenmistir. TUm ocaklarla uyumlu Geleneksel firina girer (10 dakika stre ile maksimum
200°de).

Sanildiginin aksine yapismaz tava,

balik, sebze, bakliyat, tahil vb. yiyecekleri lezzetlerini, renklerini ve tatlarini degistirmeden 6zenle
hazirlamak, dnceden pisirilmis yemekleri tekrar isitmak ve soslari kivamlandirmak igin ideal bir
urundur. Muhurleme, kizartma, 1zgara icin ¢elik tava tercih edin.

BAKIM VE KULLANIM TALIMATLARI
itk kullanmadan énce mutfak gerecinizi sabunlu sicak suda yikayin, iyice durulayin ve dikkatlice
kurulayin. Tiim ocaklarda kullanilabilir. indiiksiyon ile optimum performans i¢in ocagin isitma
boyutu mutfak gerecinin tabaninin capina gére ayarlanmaldir.

Geleneksel firinda kullanim tedbirleri :

¢ [zgara fonksiyonunu kullanmayin

¢ Maksimum 10 dakika boyunca 200°'yi (Termostat 7) agmadan (Hizli pisirme firini)
Mutfak gerecinizin dmrunu korumak i¢in indiiksiyona 6zel éneriler :

¢ Isiyl kademeli olarak arttirin

* Booster fonksiyonunu kullanmaktan kag¢inin

* Bosken asiri 1sitmayin

Yapismaz kaplamanizin 8mrint uzatmak i¢cin bakim :

¢ Metal ya da keskin kenarli aletler kullanmayin

e Tavanin kenar kisimlarina mutfak esyalari 6zellikle de metal olanlarla vurmaktan kacinin
Temizlik :

¢ Asindirici yuzeyi olmayan sunger ve sicak sabunlu su ile

¢ Bulasik makinasinda yikama 6nerilmez

Mutfak gerecinizi yerlestirilen alanda darbe ve ciziklere karsi korumanizi 6neririz.
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