CARE AND USE & WARRANTY INSTRUCTIONS
TRI-PLY COPPER COOKWARE

Mauviel 1830.
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CARE AND USE & WARRANTY INSTRUCTIONS
TRI-PLY COPPER COOKWARE

1

This cookware is handwash only. Do not put in the dishwasher.
Always hand dry with a soft towel immediately.

To bring back the shine to copper, use a soft sponge and soak
with a special copper cleaning product.
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. GENERAL INSTRUCTIONS FOR MAINTENANCE
AND USE

For optimal frying results, start by heating the pan for a few
seconds at a low to medium heat before adding oil or butter.
Always choose a heat setting suitable for the ingredients you
are using. Avoid overheating to prevent the food and/or butter or
oil from burning. Never allow the butter or oil to smoke or burn.
Overheating can lead to discolouration on the outside of
the pan. However, this will not affect the cookware’s cooking
performance.

.
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Important safety instructions

Read all the safety information thoroughly before using this
product for the first time!

Keep children away from the hob when cooking.

Always take care with hot cookware to avoid injury.

For safety reasons, never leave the cookware unattended
during use. Also make sure that the handles do not stick out
over the edge of the hob.

If you are cooking for a long time, the lids and handles can
become very hot. So be careful when removing a lid or taking
hold of the handles. Always use oven gloves or potholders. Be
extra careful when taking the cookware out of a hot oven or
cooking on a gas hob.

Do not put the cookware in a microwave.

This cookware is suitable for all heat sources, including
induction.

The cookware is oven safe up to 220°C.
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2. INSTRUCTIONS FOR USE
Before first use:

+ Remove all packaging materials and labels. Recycle the waste
materials in an appropriate manner.

All cookware finished with copper are treated with a protective
layer on the outside of the cookware to protect the cookware
during transportation. Therefore, it is necessary to wash your
cookware in warm soapy water BEFORE first use; rinse and dry
thoroughly with a soft cloth.

.

Recommendations for optimal cooking and frying results:

Always start with a clean pan.

Let the food reach room temperature before you begin.

As copper has excellent heat conductivity, you can use low to
medium heat settings for best cooking results.

Over time, copper can change color through use, however this
will not change the brilliant conductivity performance of copper.
For optimal frying results, start by heating the pan for a few
seconds at a low to medium heat before adding oil or butter.
Always choose a heat setting suitable for the ingredients you
are using.

Never leave empty cookware on a hot hob. This can cause
irreversible damage to the cookware and the hob. Overheating
can cause the pan to warp.

When cooking on an induction hob, the diameter of the base of
the pan must be as large as the diameter of the heat source. If
the pan is too small, the hob may not heat up because it does
not recognise the pan.

When cooking on an induction hob, the pan may make a
buzzing sound. It doesn’t mean that anything is wrong with the
cookware.

If you are using a gas hob, make sure the flame stays beneath
the pan and does not rise up the sides of the pan.

High heat settings or flames directly on the side can cause
permanent heat discoloration to the exterior of your cookware.
This, however, does not affect the performance of your
cookware.

When cooking, opt for an oil or butter that is suitable for baking
and frying (i.e. one with a high smoke point). Do not use oil
sprays such as aerosols, misters, pump sprays etc.

Stainless steel (handles, pan body, lid knobs) can become
discoloured in an oven. However, this will not affect the safety or
performance of the cookware.
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3. MAINTENANCE AND CLEANING

« Each time you use this cookware, allow it to cool down
afterwards and then clean it thoroughly.

« Your cookware is handwash only. Always hand dry with a soft
towel immediately. Do not put in the dishwasher.

« To bring back the shine to copper, use a sponge and soak with a

special copper cleaning product (e.g. Copperbrill), - simply apply

a small amount to a sponge or soft cloth, rinse with water and

dry thoroughly.

Do not use abrasive steel wool or nylon scouring sponges. This

will damage the copper.

Do not use oven cleaners, aggressive cleaning products or

products containing chlorine bleach.

Ensure that no hard particles become stuck to the heat source

or the underside of the pan, to avoid scratching the hob.

Never store cookware alongside sharp metal utensils. This is

because they can cause scratches on the outside of cookware

finished with copper. Always ensure the cookware is clean

before storing.

Always take care when stacking cookware. We advise you to

use pan protectors.

4. WARRANTY

We offer 2 years warranty on the product for manufacturing and
material defects. The warranty is only valid if you use the product
for domestic use and in conformity with the maintenance and user
instructions. Defects resulting from negligence, inappropriate
or incorrect use are not considered manufacturing and material
defects. The same applies to the consequences of normal wear
and tear (for example, discolouration and scratches).

Retain the till receipt clearly stating the purchase date and the
product you have purchased at all times. You will need it if you
wish to invoke the warranty, if it is applicable.

Our customer service is available to help you with any questions
you might have about the product. Go to www.mauviel-care.com
to find the contact form of our customer service.

We hope you enjoy the experience of cooking with our
cookware!

Mauviel1830.




INSTRUCTIONS D’ENTRETIEN ET D’UTILISATION, GARANTIE

ARTICLES DE CUISINE EN CUIVRE TRIPLE COUCHE

1

Cet article de cuisine ne passe pas au lave-vaisselle.

Ne pas mettre au lave-vaisselle.

Séchez-le toujours immédiatement a la main a 'aide d’'un
chiffon doux.

Pour redonner sa brillance au cuivre, utilisez une éponge
douce d’'un produit de nettoyage spécial pour le cuivre.

N
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. INSTRUCTIONS GENERALES D’ENTRETIEN ET
D’UTILISATION

-
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Pour une friture optimale, commencez par chauffer la poéle
pendant quelques secondes a feu doux @ moyen avant d’ajouter
de I'huile ou du beurre.

Choisissez toujours une intensité de chaleur adaptée aux
ingrédients que vous utilisez. Ne surchauffez pas votre poéle
afin d’éviter de briler les aliments et/ou le beurre ou I'huile. Ne
laissez jamais le beurre ou I'huile fumer ou brdler.

En cas de surchauffe, I'extérieur de la poéle peut se décolorer.
Cela n’affectera toutefois pas les performances de cuisson de
I'article de cuisine.

.

Instructions de sécurité importantes

Lisez attentivement toutes les informations de sécurité avant
d'utiliser ce produit pour la premiere fois !

Eloignez les enfants de la table de cuisson lorsque vous
cuisinez.

Manipulez les articles de cuisine chauds avec précaution pour
éviter les blessures.

Pour des raisons de sécurité, ne laissez pas les articles de
cuisine sans surveillance pendant leur utilisation. Assurez-vous
également que les poignées ne dépassent pas du bord de la
table de cuisson.

En cas de cuisson longue, les couvercles et poignées peuvent
devenir extrémement chauds. Soyez donc prudent en retirant
le couvercle ou en saisissant les poignées. Utilisez toujours
des gants de cuisine ou des maniques. Soyez particulierement
vigilant lorsque vous retirez I'article de cuisine d’'un four chaud
ou lorsque vous I'utilisez sur une table de cuisson au gaz.

Ne placez pas l'article de cuisine dans un four a micro-ondes.
Cet article de cuisine est compatible avec tous les types de
cuisson, y compris I'induction.

Cet article de cuisine résiste au four jusqu’a 220 °C.

.
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2. INSTRUCTIONS D’UTILISATION

Avant la premiére utilisation :

Retirez I'emballage et toutes les étiquettes. Recyclez les
déchets de maniere adéquate.

Tous les articles de cuisine dotés d’une finition en cuivre sont
couverts d’une couche extérieure de protection pour les protéger
lors du transport. Il est donc nécessaire de laver I'article a I'aide
d’eau chaude savonneuse AVANT la premiére utilisation. Rincez
et séchez soigneusement avec un chiffon doux.

Conseils pour obtenir des résultats de cuisson optimaux :

Assurez-vous que votre article de cuisine est propre avant de
I'utiliser.

Laissez les aliments atteindre la température ambiante avant
de commencer.

Le cuivre étant un excellent conducteur thermique, vous pouvez
I'utiliser a feu doux ou moyen pour obtenir les meilleurs résultats.
Le cuivre peut changer de couleur dans le temps, au fil des
utilisations, mais ses brillantes performances de conductivité
resteront inchangées.

Pour une friture optimale, commencez par chauffer la poéle
pendant quelques secondes a feu doux a moyen avant d’ajouter
de I'huile ou du beurre.

Choisissez toujours une intensité de chaleur adaptée aux
ingrédients que vous utilisez.

Ne laissez jamais votre article de cuisine sur une table de
cuisson chaude lorsqu'il est vide. L'article de cuisine et la
table de cuisson pourraient subir des dégats irréversibles. Une
surchauffe peut en effet entrainer une déformation de la poéle.

Lorsque vous cuisinez sur une table de cuisson a induction,
assurez-vous que le diamétre de la base de la poéle soit aussi
grand que celui de la source de chaleur. Si la poéle est trop
petite, il est possible que la zone de cuisson ne la détecte pas
et qu'elle ne chauffe pas.

Lorsque vous cuisinez sur une table de cuisson a induction, la
poéle peut émettre un bourdonnement. Cela ne signifie toutefois
pas que les articles de cuisine présentent un probleme.

.
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Si vous utilisez une table de cuisson au gaz, assurez-vous que
la flamme reste en dessous de la poéle et qu’elle ne remonte
pas sur les cotés de celle-ci.

Utiliser l'article a feu vif ou appliquer la flamme directement
sur le coté peut provoquer une décoloration permanente
du revétement extérieur. Cependant, cela n’affecte pas les
performances de votre article.

Lorsque vous cuisinez, utilisez de I'huile ou du beurre adapté
a la cuisson et a la friture (c’est-a-dire des produits avec un
point de fumée élevé). N'utilisez pas de vaporisateurs d’huile,
tels que des aérosols, des brumisateurs, des vaporisateurs a
pompe, etc.

L'acier inoxydable (poignées, corps de la poéle, boutons du
couvercle) peut se décolorer au four. Cela n’affecte toutefois ni
la sécurité ni les performances de I'article de cuisine.

3. ENTRETIEN ET NETTOYAGE

< Aprés avoir utilisé cet article de cuisine, laissez-le refroidir avant
de le nettoyer soigneusement.

Cet article de cuisine ne passe pas au lave-vaisselle. Séchez-le
toujours immédiatement a la main a I'aide d’un chiffon doux. Ne
pas mettre au lave-vaisselle.

Pour redonner sa brillance au cuivre, utilisez une éponge
douce d’un produit de nettoyage spécial pour le cuivre (tel que
Copperbrill), - appliquez simplement une petite quantité de
produit a I'aide d’'une éponge ou d’un chiffon doux, rincez a I'eau
et séchez soigneusement.

N'utilisez pas d’éponge métallique abrasive ou d’éponge a
récurer en nylon. Cela endommagera le cuivre.

N'utilisez pas de décapant, de produit de nettoyage agressif ou
de produit contenant de 'eau de javel.

Assurez-vous qu'aucune particule solide ne reste collée a la
source de chaleur ou au-dessous de la poéle pour éviter de
rayer la table de cuisson.

Ne rangez jamais vos articles de cuisine a c6té d'ustensiles
métalliques pointus. Ceux-ci pourraient rayer I'extérieur des
articles dotés d’une finition en cuivre. Vérifiez toujours que votre
article de cuisine est propre avant de le ranger.

Empilez toujours vos articles de cuisine avec précaution. Nous
vous recommandons d'utiliser des protections pour poéle.

4. GARANTIE

Nous offrons une garantie de 2 ans sur le produit en cas de
défaut de fabrication ou de défaut matériel. Seule une utilisation
domestique conforme au guide d'utilisation et d’entretien est
couverte par la garantie. Les dégats résultant d’'une utilisation
négligente, inappropriée ou incorrecte ne sont pas considérés
comme des défauts de fabrication ou des défauts matériels, pas
plus que les conséquences d’une usure normale (telles que les
décolorations ou les rayures).

Veillez a toujours conserver le ticket de caisse indiquant clairement
la date d’achat et le produit que vous avez acheté. Vous en aurez
besoin si vous souhaitez faire jouer la garantie, le cas échéant.

Notre service clientéle se tient a votre disposition pour répondre
a toutes vos questions concernant ce produit. Rendez-vous sur
www.mauviel-care.com pour trouver le formulaire de contact de
notre service clientele.

Nous espérons que vous apprécierez de cuisiner avec nos
articles de cuisine !

Mauviel1830.




INSTRUCTIES VOOR ONDERHOUD, GEBRUIK & GARANTIE

TRI-PLY KOPEREN KOOKGEREI

1

Was dit kookgerei uitsluitend met de hand. Niet schoonmaken
in de vaatwasser.

N

Droog de pan altijd onmiddellijk met de hand af. Gebruik een
zachte keukendoek.

Om het koper opnieuw te doen glanzen gebruik je een zachte
spons en een speciaal koperreinigingsproduct.

w
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. ALGEMENE INSTRUCTIES VOOR ONDERHOUD
EN GEBRUIK

Verhit de pan enkele seconden op een laag tot middelhoog
vuur voordat je olie of boter toevoegt. Zo krijg je het beste
bakresultaat.

Kies altijd een kookstand die past bij de ingrediénten die je
gebruikt. Zorg dat de pan niet oververhit raakt. Zo vermijd je
dat voedsel, boter of olie aanbrandt. Laat de boter of olie nooit
roken of verbranden.

Oververhitting kan ertoe leiden dat de buitenkant van de pan
gaat verkleuren. Dat heeft echter geen invloed op de prestaties
van het kookgerei.

Belangrijke veiligheidsinstructies

Lees alle veiligheidsinformatie zorgvuldig door voordat je dit
product voor de eerste keer gebruikt!

Houd kinderen tijdens het koken uit de buurt van het fornuis.
Wees altijd voorzichtig met heet kookgerei om letsels te
vermijden.

Om veiligheidsredenen mag je kookgerei tijdens het gebruik
nooit zonder toezicht laten. Zorg er ook voor dat de grepen niet
over de rand van het fornuis uitsteken.

Als je langdurig kookt, kunnen de deksels en handgrepen erg
heet worden. Wees dus voorzichtig als je het deksel van de pan
haalt of de handvatten aanraakt. Gebruik altijd ovenwanten of
pannenlappen. Wees extra voorzichtig wanneer je het kookgerei
uit een hete oven haalt of als je kookt op een gasfornuis.

Plaats het kookgerei niet in een microgolfoven.

Dit kookgerei is geschikt voor alle warmtebronnen, ook inductie.
Het kookgerei is ovenbestendig tot 220°C.

.

2. GEBRUIKSAANWIJZING

Vaéor het eerste gebruik:

Verwijder alle verpakkingsmaterialen en etiketten. Recycleer het
afval op een correcte manier.

Alle kookgerei afgewerkt met koper is behandeld met een
beschermlaag aan de buitenkant. Die beschermt het kookgerei
tijdens het transport. Daarom is het noodzakelijk om het
kookgerei VOOR het eerste gebruik in warm zeepsop af te
wassen. Spoel het product af en droog het daarna zorgvuldig
met een zachte doek.

Aanbevelingen voor optimale kook- en bakresultaten:

.

Start altijd met een schone pan.

Laat het voedsel op kamertemperatuur komen voordat je begint
te koken.

Koper is een uitstekende warmtegeleider. Daarom geeft een
laag tot middelhoog vuur het beste resultaat.

Na verloop van tijd kan het koper door het gebruik gaan
verkleuren, maar dat doet niets af aan de uitstekende
geleidbaarheid van het materiaal.

Verhit de pan enkele seconden op een laag tot middelhoog
vuur voordat je olie of boter toevoegt. Zo krijg je het beste
bakresultaat.

Kies altijd een kookstand die past bij de ingrediénten die je
gebruikt.

Laat nooit een lege pan op een heet fornuis staan. Dat kan
onherstelbare schade veroorzaken aan het kookgerei en het
fornuis. Door oververhitting kan de pan kromtrekken.

Kook je op een inductiekookplaat? Dan moet de diameter van
de bodem van de pan even groot zijn als de diameter van de
warmtebron. Als de pan te klein is, warmt de kookplaat mogelijk
niet op omdat hij de pan niet herkent.

Bij het koken op een inductiekookplaat kan de pan een
zoemend geluid maken. Dat betekent niet dat er iets mis is met
het kookgerei.

Als je een gasfornuis gebruikt, zorg er dan voor dat de vlam
onder de pan blijft en niet langs de zijkanten van de pan omhoog
komt.

Een hoge stand van het fornuis of viammen die de zijkant van de
pan raken, kunnen permanente warmteverkleuring veroorzaken
aan de buitenkant van de pan. Dat heeft echter geen invioed op
de prestaties van het kookgerei.

.

.

.

.

NL [—

« Kies bij het koken voor olie of boter die geschikt is voor bakken
en braden (met een hoog rookpunt). Gebruik geen oliesprays
zoals spuitbussen, nevelsprays, pompsprays enz.

* Roestvrij staal (handgrepen, pannen, dekselknoppen) kan
in een oven verkleuren. Dat heeft echter geen invioed op de
veiligheid of de prestaties van het kookgerei.

3. ONDERHOUD EN REINIGING

« Maak het kookgerei na ieder gebruik grondig schoon. Laat het
eerst afkoelen.

« Was dit kookgerei uitsluitend met de hand. Droog de pan altijd
onmiddellijk met de hand af. Gebruik een zachte keukendoek.
Niet schoonmaken in de vaatwasser.

+ Om het koper opnieuw te doen glanzen gebruik je een spons en
een speciaal koperreinigingsproduct (bijv. Copperbrill). Breng
een kleine hoeveelheid van het product aan op een spons of
zachte doek, spoel af met water en droog goed af.

« Gebruik geen schurende staalwol of nylon schuursponsjes. Dat

zal het koper beschadigen.

Gebruik geen ovenreinigers, agressieve schoonmaakmiddelen

of producten die chloor bevatten.

Zorg ervoor dat er geen harde deeltjes aan de warmtebron of

aan de onderkant van de pan blijven kleven, om krassen op het

fornuis te voorkomen.

Bewaar kookgerei nooit naast scherp metalen keukengerei.

Scherpe voorwerpen kunnen krassen veroorzaken aan de

buitenkant van met koper afgewerkt kookgerei. Zorg er altijd

voor dat het kookgerei schoon is voordat je het opbergt.

Wees altijd voorzichtig bij het stapelen van kookgerei. We raden

aan om panbeschermers te gebruiken.

4. GARANTIE

Wij bieden 2 jaar garantie op het product voor fabricage- en
materiaalfouten. De garantie is alleen geldig als je het product
voor huishoudelijke doeleinden gebruikt en als de instructies
voor gebruik en onderhoud worden nageleefd. Defecten die het
gevolg zijn van nalatigheid, oneigenlijk of onjuist gebruik, worden
niet beschouwd als fabricage- en materiaalfouten. Hetzelfde geldt
voor de gevolgen van normale slijtage (bijvoorbeeld verkleuring
en krassen).

Bewaar altijd de kassabon met duidelijke vermelding van de
aankoopdatum en het aangekochte product. Die heb je nodig als
je eventueel een beroep wilt doen op de garantie.

Onze klantendienst helpt je graag verder bij vragen over het
product. Kijk op www.mauviel-care.com voor het contactformulier

van onze klantendienst.

We wensen je veel plezier met ons kookgerei!

Mauviel1830.




PFLEGE- UND GEBRAUCHSHINWEISE & GARANTIEBESTIMMUNGEN

KUPFERKOCHGESCHIRR IN 3-SCHICHT-AUFBAU

1

Reinigen Sie dieses Kochgeschirr ausschlieRlich von Hand.
Nicht im Geschirrspiiler reinigen.

Trocknen Sie das Kochgeschirr nach dem Spiilen mit einem
weichen Handtuch ab.

Kupferoberflachen bringen Sie wieder zum Glanzen, indem
Sie sie mit einem Schwamm oder einem weichen Tuch und
etwas Kupferreinigungsmittel.

N
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. ALLGEMEINE PFLEGE- UND
GEBRAUCHSHINWEISE

Sie erzielen optimale Ergebnisse, wenn Sie das Kochgeschirr
zunéchst einige Sekunden lang bei niedriger bis mittlerer Hitze
erwarmen, bevor Sie Ol oder Butter hineingeben.

Wahlen Sie immer eine fir die verwendeten Zutaten geeignete
Temperatureinstellung. Vermeiden Sie zu hohe Temperaturen,
damit die Zutaten bzw. die Butter oder das Ol nicht verbrennen.
Erhitzen Sie die Butter oder das Ol nie so stark, dass sie/es zu
rauchen oder brennen anfangt.

Uberhitzung kann zu einer Verfarbung der AuRenseite des
Kochgeschirrs fiihren. Hierdurch wird die Funktion des
Kochgeschirrs jedoch nicht beeintrachtigt.

.

Wichtige Sicherheitshinweise

Lesen Sie vor der erstmaligen Verwendung dieses Produkts die
folgenden Sicherheitshinweise genau durch!

Halten Sie beim Kochen Kinder vom Herd fern.

Seien Sie beim Umgang mit heilem Kochgeschirr vorsichtig,
um Verbrennungen zu vermeiden.

Lassen Sie Kochgeschirr in Gebrauch nie unbeaufsichtigt.
Achten Sie auch darauf, dass Griffe nicht (iber den Rand des
Herdes hinausragen.

Wenn Sie langere Zeit kochen, kénnen Deckel und Griffe sehr
heil® werden. Seien Sie also vorsichtig, wenn Sie den Deckel
abnehmen oder die Griffe anfassen. Benutzen Sie immer
Ofenhandschuhe oder Topflappen und seien Sie besonders
vorsichtig, wenn Sie das Kochgeschirr aus dem heilten Ofen
nehmen oder wenn Sie auf einem Gasherd kochen.

Stellen Sie das Kochgeschirr nicht in eine Mikrowelle.

Dieses Kochgeschirr ist fiir alle Herdarten einschlieBlich
Induktion geeignet.

Das Kochgeschirr ist bis zu 220 °C backofengeeignet.

.

2. GEBRAUCHSANLEITUNG

Vor dem ersten Gebrauch

Entfernen Sie samtliches Verpackungsmaterial und alle
Aufkleber vom Kochgeschirr und entsorgen Sie das
Verpackungsmaterial ordnungsgeman.

Samtliches Kochgeschirr mit Kupferoberflache ist mit einer
Versiegelung lberzogen, um es wahrend des Transports vor
Kratzern zu schiitzen. Daher muss das Kochgeschirr VOR dem
ersten Gebrauch in warmem Seifenwasser gesplilt, mit klarem
Wasser nachgespiilt und anschlieBend mit einem weichen Tuch
grundlich abgetrocknet werden.

.

Empfehlungen fiir optimale Koch- und Bratergebnisse

.

Beginnen Sie die Speisenzubereitung immer mit sauberem
Kochgeschirr.

Achten Sie darauf, dass die Zutaten vor der Zubereitung
Raumtemperatur haben.

Da Kupfer stark warmeleitend ist, reicht eine niedrige bis
mittlere Temperatureinstellung zum Kochen aus.

Im Laufe der Zeit kann sich Kupfer durch die Benutzung
verfarben, was jedoch nichts an der hervorragenden
Warmeleitfahigkeit andert.

Sie erzielen optimale Ergebnisse, wenn Sie das Kochgeschirr
zunéchst einige Sekunden lang bei niedriger bis mittlerer Hitze
erwérmen, bevor Sie Ol oder Butter hineingeben.

Wahlen Sie immer eine fir die verwendeten Zutaten geeignete
Temperatureinstellung.

Stellen Sie niemals Kochgeschirr ohne Inhalt auf eine heille
Herdplatte, da hierdurch das Kochgeschirr und der Herd
bleibenden Schaden nehmen konnen. Pfanne konnen sich
durch Uberhitzen verziehen.

Wenn Sie einen Induktionsherd benutzen, muss der
Durchmesser des Pfannen-/Topfbodens mindestens so grof
wie der des Kochfelds sein. Ist die Pfanne oder der Topf zu
klein, heizt das Kochfeld mdglicherweise nicht auf, da es das
Kochgeschirr nicht erkennt.

Ny .

Wenn Sie Kochgeschirr auf einem Induktionsherd benutzen,
gibt dieses moglicherweise einen Summton von sich. Das ist
jedoch normal und bedeutet nicht, dass mit dem Kochgeschirr
etwas nicht stimmt.

Achten Sie, wenn Sie einen Gasherd benutzen, darauf, dass die
Flamme immer unter dem Pfannen-/Topfboden bleibt und nicht
an den Seiten hochschlagt.

Zu hohe Temperaturen oder Flammen, die an der Topf-/
Pfannenseite hochschlagen, kdnnen zu einer dauerhaften
Verfarbung auf der Oberflaiche des Kochgeschirrs fiihren.
Hierdurch wird die Funktionsfahigkeit des Kochgeschirrs jedoch
nicht beeintrachtigt.

Wir empfehlen die Verwendung von Butter oder Olsorten,
die zum Backen und Braten geeignet sind (Ole mit hohem
Rauchpunkt). Verwenden Sie keine Spriihdle, Aerosole oder
Pumpsprays.

Teile aus Edelstahl wie z. B. Stiele, Griffe, Deckelgriffe oder
Pfannenkdrper kénnen sich im Ofen verfarben. Hierdurch wird
die Funktion oder die Sicherheit des Kochgeschirrs jedoch nicht
beeintrachtigt.

3. PFLEGE UND REINIGUNG

Lassen Sie das Kochgeschirr nach der Benutzung abkiihlen,
bevor Sie es griindlich reinigen.

Reinigen Sie dieses Kochgeschirr ausschlieBlich von Hand.
Trocknen Sie das Kochgeschirr nach dem Spiilen mit einem
weichen Handtuch ab. Nicht im Geschirrspiiler reinigen.
Kupferoberflachen bringen Sie wieder zum Glanzen, indem Sie
sie mit einem Schwamm oder einem weichen Tuch und etwas
Kupferreinigungsmittel (z. B. Copperbrill) abreiben, mit klarem
Wasser nachspiilen und anschliefend griindlich abtrocknen.
Verwenden Sie keine Scheuerschwamme aus Stahlwolle oder
Nylon, da diese die Kupferoberflache beschadigen kénnen.
Verwenden Sie keine Ofenreiniger, aggressive Reinigungsmittel
oder Produkte mit Chlorbleiche.

Achten Sie darauf, dass keine harten Teilchen auf dem Kochfeld
oder an der Unterseite des Kochgeschirrs haften bleiben, damit
das Kochfeld nicht verkratzt wird.

Bewahren Sie Kochgeschirr nicht zusammen mit scharfkantigem
Kochbesteck aus Metall auf, da hierdurch die Kupferoberflache
des Kochgeschirrs verkratzt werden kann. Achten Sie darauf,
dass |hr Kochgeschirr sauber ist, bevor Sie es wegstellen.
Seien Sie beim Stapeln von Kochgeschirr immer vorsichtig. Wir
empfehlen, Pfannenschoner zu verwenden.

4. GARANTIE

Wir gewahren fiir das Produkt eine Garantie von 2 Jahren auf
Material- und Herstellungsfehler. Diese Garantie ist nur unter
der Voraussetzung giiltig, dass das Produkt nicht gewerblich
und entsprechend den Pflege- und Gebrauchshinweisen des
Herstellers genutzt wird. Schaden, die durch Fahrlassigkeit,
falschen oder unsachgemaRem Gebrauch entstehen, gelten nicht
als Material- oder Herstellungsfehler. Dies gilt ebenso fiir die
Folgen von normalem Verschlei (wie z. B. Verfarbungen oder
Kratzer).

Bewahren Sie den Kaufbeleg, aus dem das Kaufdatum und das
erworbene Produkt eindeutig hervorgehen, auf. Der Beleg muss
vorgelegt werden, wenn die Garantie in Anspruch genommen
werden soll.

Unser Kundendienst steht lhnen fiir Fragen zum Produkt gerne
zur Verfigung. Auf www.mauviel-care.com finden Sie das
Kontaktformular unseres Kundendienstes.

Wir wiinschen lhnen viel SpaR beim Kochen mit unserem
Kochgeschirr!

Mauviel1830.




BRUGS- OG VEDLIGEHOLDELSESANVISNING
3-LAGS KGKKENGREJ | KOBBER

1

Dine pander og gryder ma kun vaskes i handen.

Put dem ikke i opvaskemaskinen.

Tor dem straks af med et bladt viskestykke.

For at fa kobberet til at skinne igen skal du bruge en svamp og
pafere den et specielt renggringsprodukt til kobber.

w N

-

. GENEREL VEJLEDNING | BRUG OG
VEDLIGEHOLDELSE

For et optimalt stegeresultat skal du ferst opvarme panden i
nogle fa sekunder ved lav til medium varme, for du tilsaetter olie
eller smer.

Veelg altid en varmeindstilling, der passer til de fedevarer, du
arbejder med. Undga for steerk varme for at forhindre, at maden
ogleller smer eller olie braender fast pa panden. Lad aldrig olie
eller smear ryge eller breende.

For steerk varme kan fere til misfarvning af pandens yderside.
Dette har dog ingen indflydelse pa kekkengrejets egenskaber.

.

Vigtige sikkerhedsinstruktioner

Lees alle sikkerhedsinformationer omhyggeligt for ferste brug af
produktet!

Hold bern vaek fra komfuret, nar du laver mad.

Veer altid forsigtig med varmt kekkengrej for at undga ulykker.
Af sikkerhedsgrunde ber du aldrig efterlade kekkengrej uden
opsyn under brug. Serg ogsa for, at handtagene aldrig rager ud
over komfurets kant.

Hvis du laver mad over leengere tid, kan lag og handtag blive
meget varme. Du skal derfor veere forsigtig, nar du tager laget
af eller tager fat om handtagene. Brug altid grillhandsker eller
grydelapper. Veer seerligt forsigtig, nar du tager kekkengrejet ud
af en varm ovn eller laver mad pa gasblus.

Produktet ma ikke seettes i mikrobglgeovn.

Kekkengrejet kan bruges til alle komfurtyper, herunder induktion.
Gryder og pander er ovnsikre op til 220 °C.

.

2. BRUGSANVISNING
For forste brug:

« Fjern al emballage og alle etiketter. Bortskaf affaldsmaterialet pa
en hensigtsmaessig made.

« Alt kekkengrej med kobberoverflade er behandlet med et
beskyttelseslag pa ydersiden for at sikre produkterne under
transport. Du skal derfor vaske kokkengrejet i varmt seebevand
F@R forste brug. Skyl, og ter det omhyggeligt med en blgd klud.

Anbefalinger til de bedste resultater for kogning og
stegning:

.

Start altid med en ren pande.

Lad fedevarerne fa stuetemperatur, inden du gar i gang.

Da kobber har en fortreeffelig varmeledningsevne, kan du
bruge lave til medium varmeindstillinger for at opna de bedste
madlavningsresultater.

Kobber kan over tid sendre farve, men det aendrer ikke noget
ved kobberets fortrinlige varmeledningsevne.

For et optimalt stegeresultat skal du ferst opvarme panden i
nogle fa sekunder ved lav til medium varme, fer du tilseetter olie
eller smer.

Veelg altid en varmeindstilling, der passer til de fedevarer, du
arbejder med.

Efterlad aldrig en tom gryde eller pande pa en varm kogeplade.
Det kan give varige skader pa bade kekkengrej og kogeplader.
Overophedning kan fa panden til at sla sig.

Nar du bruger en induktionsvarmekilde, skal diameteren pa
pandens bund veere lige sa stor som varmekildens diameter.
Hvis panden er for lille, kan det ske, at komfuret ikke varmer,
fordi det ikke kan genkende panden.

Nar du laver mad pa induktion, kan panden afgive en lille
summende lyd. Det betyder ikke, at der er noget galt med
kekkengrejet.

Hvis du laver mad pa gasblus, skal du sgrge for, at flammen
bliver under panden og ikke nar op ad siderne pa panden.

Hgje varmeindstillinger eller flammer direkte op ad siden kan
forarsage permanent misfarvning af ydersiden af dit kekkengre;j.
Det pavirker dog ikke dit kekkengrejs egenskaber.

Nar du laver mad, anbefaler vi, at du anvender olie eller smer,
der er egnet til bagning og stegning (dvs., som har et hgjt
regpunkt). Undga at bruge enhver form for oliespray.

Rustfrit stal (handtag, selve panden, lagknopper) kan blive
misfarvet i ovnen. Det pavirker dog ikke kekkengrejets
sikkerhed eller funktion.

.

.

.

.

3. VEDLIGEHOLDELSE OG RENG@RING

* Hver gang du bruger kokkengrejet, skal det kele ned
efterfalgende, inden det rengeres omhyggeligt.

« Dine pander og gryder ma kun vaskes i handen. Ter dem straks
af med et blgdt viskestykke. Put dem ikke i opvaskemaskinen.

« For at fa kobberet til at skinne igen skal du bruge en svamp
og pafere den et specielt renggringsprodukt til kobber (f.eks.
Copperbrill), — kom en lille smule pad en svamp eller et
viskestykke, skyl med vand, og ter omhyggeligt.

* Brug ikke slibende staluld eller nylonskuresvampe. Det

beskadiger kobberet.

Brug ikke ovnrens, grove rengeringsmidler eller produkter, der

indeholder klorblegemiddel.

Serg for, at der ikke sidder harde partikler fast pa varmekilden

eller undersiden af panden, for at undga ridser i komfuret.

Opbevar aldrig dit kekkengrej ved siden af skarpe redskaber. De

kan nemlig forarsage ridser pa kekkengrejets kobberoverflade.

Serg altid for, at kekkengrejet er rent, inden du szetter det pa

plads.

Veer altid forsigtig, nar du szetter kokkengrej oven i hinanden. Vi

anbefaler, at du bruger grydebeskyttere.

4. GARANTI

Vi tilbyder 2 ars garanti pa produktet for produktions- og
materialefejl. Garantien er kun geeldende, hvis du anvender
produktet til husholdningsbrug og i overensstemmelse med brugs-
og vedligeholdelsesanvisningen. Fejl, der skyldes uagtsom,
uhensigtsmaessig eller forkert brug, anses ikke for produktions-
eller materialefejl. Det samme geelder for folgerne af normalt slid
(f.eks. misfarvning og ridser).

Behold kvitteringen med tydelig angivelse af kebsdato og det
produkt, du har kebt. Du far brug for den, hvis du ensker at gere
brug af garantien.

Vores kundeservice kan hjeelpe dig med spergsmal, du matte
have til produktet. Ga tii www.mauviel-care.com for at finde

kontaktformularen til vores kundeservice.

Vi haber, du bliver glad for at lave mad med vores kekkengrej!

Mauviel1830.




SKOTSEL- OCH BRUKSANVISNINGAR SAMT INFORMATION OM GARANTIN

TRESKIKTS KOPPARKOKKARL

1

Ditt kokkarl bér endast handdiskas. Diskas ej i maskin.
Handtorka alltid omedelbart med en mjuk handduk.

For att fa kopparn att gldnsa anvander du en svamp och ett
kopparputsmedel.

w N

. ALLMANNA SKOTSEL- OCH
BRUKSANVISNINGAR

-

For optimala stekresultat bérjar du med att varma upp pannan
i nagra sekunder pa Iag till medelhég varme innan du tillsatter
olja eller smor.

Valj alltid en varmeinstéllning som &r lamplig fér de ingredienser
du anvander. Undvik 6verhettning sa att maten och/eller sméret
eller oljan inte branns vid. Lat aldrig smoret eller oljan ryka eller
brénnas vid.

Overhettning kan leda till att pannans utsida missfargas. Detta
paverkar dock inte kokkarlets matlagningsprestanda.

Viktiga sékerhetsanvisningar

Las all sékerhetsinformation noga innan du anvander produkten
for forsta gangen!

Lat inte barn vara néara spishéllen i samband med matlagning.
Var alltid forsiktig med varma kokkarl for att undvika skada.

Av sakerhetsskal bor du aldrig 1amna kokkarl utan uppsikt nar
de anvands. Forsakra dig aven om att handtagen inte sticker ut
over hallkanten.

Om du lagar mat under langre stunder kan locken och
handtagen bli mycket varma. Var darfor forsiktig nér du tar av
ett lock eller greppar handtagen. Anvand alltid ugnsvantar eller
grytlappar. Var extra forsiktig nar du tar ut kokkarlet ur en varm
ugn eller lagar mat pa en gashall.

Stall inte in kokkarlet i en mikrovagsugn.

Kokkarlet ar lampligt for alla varmekallor, inklusive induktion.
Kokkarlet &r ugnssakert upp till 220 °C.

.

.

2. BRUKSANVISNING

Fore forsta anvandningen:

Ta bort allt férpackningsmaterial och alla etiketter. Atervinn
avfallet pa lampligt satt.

Alla kokkarl med kopparyta ar behandlade med ett skyddsskikt
pa kokkarlets utsida for att skydda kokkarlet under transport.
Du maste darfor diska ditt kokkarl i varmt vatten med diskmedel
FORE férsta anvandning. Skélj och torka darefter noggrant med
en mjuk trasa.

.

Rekommendationer for optimala tillagningsresultat:

Bérja alltid med en ren panna.

Lat livsmedlen na rumstemperatur innan du bérjar.

Eftersom koppar har utmérkt varmeledningsférmaga kan du
anvanda laga till medelhdga véarmeinstaliningar for béasta
matlagningsresultat.

Med tiden kan kopparn &ndra farg nar den anvands. Detta
paverkar dock inte dess fortréffliga ledningsférmaga.

For optimala stekresultat bérjar du med att varma upp pannan
i nagra sekunder pa lag till medelhég varme innan du tillsatter
olja eller smor.

Valj alltid en varmeinstéllning som ar lamplig fér de ingredienser
du anvander.

Lamna aldrig ett tomt kokkarl pa en varm platta. Det kan orsaka
odterkallelig skada pa kokkarlet och plattan. Overhettning kan
medféra att pannan slar sig.

Vid matlagning pa en induktionsplatta maste pannans
bottendiameter vara lika stor som varmekéllans diameter. Om
pannan ar for liten kan det héanda att plattan inte varms upp
eftersom den inte upptécker pannan.

Vid matlagning pa en induktionsplatta kan pannan avge ett
surrande ljud. Det betyder inte att det &r nagot fel pa kokkarlet.
Om du anvander en gashéll ska flamman befinna sig helt under
pannan och inte sla upp langs pannans sidor.

Hoga varmeinstélliningar eller flammor direkt pa sidan kan
orsaka bestaende varmemissfargning av kokkarlets utsida.
Detta paverkar dock inte ditt kokkarls prestanda.

Nar du lagar mat bor du valja olja eller smér som lampar sig for
ugnsbakning och stekning (dvs. har hég rykpunkt). Anvand inte
oljesprayer sasom aerosoler, dim- och pumpsprayer osv.
Rostfritt stal (handtag, stomme, lockknoppar) kan missfargas
i ugnen. Detta paverkar dock inte kokkéarlets sakerhet eller
prestanda.

.

3. SKOTSEL OCH RENGORING

Varje gang du anvander kokkarlet bor du lata det svalna efterat
och sedan rengéra det grundligt.

Ditt kokkarl bor endast handdiskas. Handtorka alltid omedelbart
med en mjuk handduk. Diskas ej i maskin.

For att fa kopparn att glansa anvander du en svamp och ett
kopparputsmedel (t.ex. Copperbrill): hall helt enkelt en liten
mangd pa en svamp eller mjuk trasa, skolj med vatten och torka
noggrant.

« Anvand inte stalull eller skrubbsvampar av nylon med slipande
verkan. Det skadar kopparn.

Anvand inte ugnsrengorare, aggressiva rengoringsprodukter
eller produkter som innehaller klorblekmedel.

For att undvika att repa hallen bér du forsékra dig om att inga
harda partiklar fastnar pa varmekallan eller pannans undersida.
Forvara aldrig kokkarl tillsammans med vassa metallredskap.
Sadana kan orsaka repor pa utsidan av kokkarl med kopparyta.
Se alltid till att kokkarlet &r rent innan du staller undan det.

Var alltid forsiktig nar du staller kokkarl i varandra. Vi
rekommenderar att du anvander stekpanneskydd.

4. GARANTI

Vi erbjuder tva ars garanti pa produkten for fabrikations- och
materialfel. Garantin géller endast om du anvander apparaten for
hemmabruk och i enlighet med skétsel- och bruksanvisningarna.
Fel som ar resultatet av oaktsamhet eller olamplig eller oriktig
anvandning anses inte vara fabrikations- och materialfel.
Detsamma galler for foljderna av normalt slitage (till exempel
missfargning och repor).

Behall alltid kassakvittot, av vilket tydligt ska framga inkdpsdatum
och vilken produkt du har képt. Du kommer att behéva det om du
vill aberopa garantin, i tillampliga fall.

Var kundtjanst hjélper dig garna med eventuella fragor du kan
ha om produkten. Ga till www.mauviel-care.com for att hitta var
kundtjansts kontaktformular.

Vi hoppas att du tycker om upplevelsen att laga mat med vara
kokkarl!

Mauviel1830.




INSTRUCCIONES DE USO Y MANTENIMIENTO Y DE GARANTIA

UTENSILIO DE COCINA DE COBRE TRICAPA

1

Su utensilio de cocina de Unicamente puede lavarse a mano.
No lo lave en el lavavajillas.
Siempre séquelo a mano inmediatamente con un pafio suave.

Para restaurar el brillo del cobre, utilice una esponja y
sumérjala en un producto de limpieza especial para cobre.

w N

-

. INSTRUCCIONES GENERALES DE USO Y
MANTENIMIENTO

Para obtener unos resultados de fritura perfectos, empiece
calentando unos segundos la sartén a fuego bajo o medio antes
de afadir aceite o mantequilla.

Elija siempre la temperatura adecuada para los ingredientes
que vaya a cocinar. Evite el sobrecalentamiento para que los
alimentos o el aceite o la mantequilla no se quemen. No deje
nunca que el aceite o la mantequilla desprendan humo o se
quemen.

El sobrecalentamiento puede generar la decoloracién de
la parte externa de la sartén. Sin embargo, no afectara al
rendimiento del utensilio de cocina.

Instrucciones importantes de seguridad

jLea atentamente toda la informaciéon relacionada con la
seguridad antes de utilizar este producto por primera vez!

.

Mantenga a los nifios alejados de la placa mientras cocina.
Para evitar sufrir heridas, tenga siempre cuidado al manipular
un utensilio de cocina caliente.

Por motivos de seguridad, nunca deje el utensilio de cocina
desatendido durante su uso. Asimismo, asegurese de que las
asas no sobresalgan de la placa de cocina.

Las tapas y las asas pueden calentarse bastante durante una
coccién prolongada. Por ello, tenga cuidado cuando vaya a
levantar la tapa o sujetar la olla por las asas. Utilice siempre
pafos o guantes para horno. Tenga especial cuidado al sacar
el utensilio de cocina de un horno caliente o al cocinar en una
placa de gas.

Nunca coloque el utensilio de cocina en el microondas.

Este utensilio de cocina es apto para todo tipo de fuentes de
calor, incluidas las placas de induccion.

El utensilio de cocina es apto para el horno hasta 220 °C.

.

2. INSTRUCCIONES DE USO

Antes del primer uso:

.

Retire todas las etiquetas y materiales de embalaje. Recicle los
materiales desechados de forma adecuada.

Todos los utensilios de cocina con acabados de cobre estan
tratados con una capa protectora en el exterior del utensilio
para protegerlo durante el transporte. Por tanto, es necesario
que lave su utensilio de cocina en agua caliente y jabén ANTES
de utilizarlo por primera vez, y lo aclare y seque con un pafio
suave.

Recomendaciones para obtener los mejores resultados de
coccion y fritura:

Empiece siempre con una sartén limpia.

Deje que los alimentos alcancen la temperatura ambiente antes
de empezar.

Como el cobre es un excelente conductor térmico, puede utilizar
un fuego bajo o medio para obtener los mejores resultados de
coccion.

Con el tiempo, el cobre puede cambiar de color con el
uso, aunque no afecta a sus excelentes propiedades de
conductividad.

Para obtener unos resultados de fritura perfectos, empiece
calentando unos segundos la sartén a fuego bajo o medio antes
de afiadir aceite o mantequilla.

Elija siempre la temperatura adecuada para los ingredientes
que vaya a cocinar.

Nunca deje un utensilio de cocina vacio sobre una placa
caliente, ya que podria ocasionar un dafio irreversible en el
utensilio de cocina y en la placa. El sobrecalentamiento puede
causar que la sartén se deforme.

Cuando cocine en una placa de induccién, el diametro de la
base de la sartén debe ser del mismo tamafio que el diametro
del fuego. Sila sartén es demasiado pequefia, es posible que la
placa no se caliente porque no reconoce la sartén.

Cuando cocine en una placa de induccion, la sartén puede
emitir un zumbido. Es normal, y no significa que tenga algo mal.
Si utiliza una placa de gas, aseglrese de que la llama se
mantiene por debajo de la sartén y no sobresale por encima
de sus bordes.

« Un fuego alto o una llama directamente en el lateral pueden
causar una decoloraciéon permanente por calor en el exterior
de su utensilio de cocina. Sin embargo, esto no afectara al
rendimiento de su utensilio de cocina.

Cuando cocine, utilice aceite o mantequilla especialmente
indicados para asar y freir (p. ej., aceites con un elevado
punto de humeo). No utilice aceites en spray, como aerosoles,
vaporizadores, pulverizadores a presion, etc.

Las asas de la tapa, el cuerpo de la sartén y los mangos de
acero inoxidable pueden decolorarse al utilizarse en el horno.
Sin embargo, esto no afectara ni a la seguridad ni al rendimiento
del utensilio de cocina.

3. CUIDADO Y LIMPIEZA

« Deje que el utensilio de cocina se enfrie y luego limpielo
minuciosamente después de cada uso.

« Su utensilio de cocina de Unicamente puede lavarse a mano.

Siempre séquelo a mano inmediatamente con un pafo suave.

No lo lave en el lavavajillas.

Para restaurar el brillo del cobre, utilice una esponja y sumérjala

en un producto de limpieza especial para cobre (como

Copperbrill), simplemente aplique una pequefia cantidad de

producto a una esponja o un pafio suave, aclara con agua y

seque bien.

No utilice estropajos abrasivos de lana de acero o nailon, ya que

podrian dafiar el cobre.

No utilice limpiadores de hornos, limpiadores abrasivos o

productos que contengan blanqueador con cloro.

Asegurese de que no queden particulas duras pegadas a la

fuente de calor o en la parte inferior de la sartén, para evitar

que se raye la placa.

Nunca guarde el utensilio de cocina junto con utensilios de metal

afilados, ya que podrian rayar la parte externa del utensilio de

cocina con revestimiento de cobre. Aseglrese siempre de que

el utensilio de cocina esté limpio antes guardarlo.

Tenga siempre cuidado al apilar utensilios de cocina. Le

recomendamos utilizar protectores para sartenes.

4. GARANTIA

Ofrecemos garantia de dos afios sobre el producto por defectos
materiales y de fabricacion. La garantia inicamente sera valida si
utiliza el producto para uso doméstico y de conformidad con las
instrucciones de uso y mantenimiento. Los defectos derivados de
una negligencia, un uso inadecuado o un uso incorrecto no se
consideraran defectos de materiales o fabricacion. Esto mismo
se aplica a las consecuencias del uso y desgaste normal (por
ejemplo, decoloracién y arafiazos).

Conserve en todo momento el justificante de compra en el que
se indique claramente la fecha de compra y el producto que
ha adquirido. Lo necesitara si desea hacer valer la garantia, si
procede.

Nuestro servicio de atencion al cliente estd a su disposicion
para ayudarle con cualquier pregunta que pueda tener sobre
el producto. Visite www.mauviel-care.com para encontrar el
formulario de contacto de nuestro servicio de atencion al cliente.

iEsperamos que disfrute de la experiencia de cocinar con
nuestro utensilio de cocina!

Mauviel1830.




INSTRUGOES DE MANUTENGAO E UTILIZACAO E INSTRUGOES DE GARANTIA

UTENSILIO DE COZINHA COM TRES CAMADAS DE COBRE

1 Os seus utensilios sdo apenas para lavar a mao.
Nao coloque na maquina de lavar louga.

2 Seque a mdo com uma toalha macia.

3 Para devolver o brilho ao cobre, usar uma esponja e embeber
com um produto especial de limpeza de cobre.

1. INSTRUGOES GERAIS DE MANUTENGAO E
UTILIZAGAO

+ Com o objetivo de obter os melhores resultados ao fritar,
comece por aquecer a frigideira durante alguns segundos a
lume brando ou médio antes de adicionar 6leo ou manteiga.

» Escolha sempre a regulagdo de temperatura adequada para os
ingredientes que esta a utilizar. Evite o sobreaquecimento para
evitar que os alimentos e/ou manteiga ou 6leo se queimem.
Nunca deixe a manteiga ou dleo formar fumo ou queimar.

+ O sobreaquecimento pode levar a descoloragdo da parte
exterior da frigideira. No entanto, isto ndo afeta a funcionalidade
do utensilio.

Instrugdes de seguranga importantes

Leia detalhadamente todas as informagdes de segurancga antes
de utilizar este produto pela primeira vez!

Mantenha as criangas afastadas do fogdo quando cozinhar.
Tenha sempre cuidado com os utensilios de cozinha quentes
para evitar lesdes.

Por razbes de seguranca, nunca deixe as frigideiras sem
supervisdo durante a utilizagao. Certifique-se que as pegas ndo
ultrapassam a extremidade do fog&o.

Se cozinhar durante muito tempo, as pegas e tampas podem
aquecer consideravelmente. Portanto, tenha cuidado ao
remover uma tampa ou ao segurar nas pegas. Use sempre
luvas de forno ou pegas. Tenha muito cuidado ao retirar o
utensilio do forno quente ou ao cozinhar num fogéo a gas.

Nao coloque o utensilio de cozinha no microondas.

Este utensilio é adequado para todas as fontes de calor,
incluindo indugéo.

» O utensilio é adequado para o forno a temperaturas até 220 °C.

2. INSTRUGOES DE UTILIZAGAO

Antes da primeira utilizacao:

Remova todos os rétulos e materiais utilizados na embalagem.
Recicle os materiais residuais de forma adequada.

Todos os utensilios de cozinha com acabamento em cobre sao
tratados com uma camada protetora no seu exterior para os
proteger durante o transporte. Portanto, & necessario lavar os
seus utensilios de cozinha em agua morna e sabdo ANTES da
primeira utilizagéo; enxaguar e secar bem com um pano macio.

Recomendagdes para os melhores resultados ao cozinhar
e fritar:

» Comece sempre com uma frigideira limpa.

Deixe os alimentos atingirem a temperatura ambiente antes de
comegar.

Visto que o cobre tem uma excelente condutividade térmica,
pode usar temperaturas médias e baixas para melhores
resultados de cozedura.

Com o tempo, o cobre pode mudar de cor através da sua
utilizagdo, mas isto ndo ira alterar a sua condutividade.

Com o objetivo de obter os melhores resultados ao fritar,
comece por aquecer a frigideira durante alguns segundos a
lume brando ou médio antes de adicionar éleo ou manteiga.
Escolha sempre a regulacédo de temperatura adequada para os
ingredientes que esta a utilizar.

» Nunca deixe utensilios de cozinha vazios num fogao quente.
Isto pode provocar danos irreversiveis nos utensilios e no
fogdo. O sobreaquecimento pode provocar o empenamento da
frigideira.

Ao cozinhar num fogdo de inducéo, o didmetro da base da
panela devera ser igual ao diametro da fonte de calor. Se a
panela for demasiado pequena, é possivel que o bico do fogao
n&o aquega por ndo reconhecer a panela.

Se cozinhar num fogao de indugéo, a panela podera produzir
um zumbido. Isso nédo significa que algo esta errado com o
material.

Se estiver a utilizar um fogédo a gas, certifique-se que a chama
permanece por baixo da frigideira e néo ultrapassa os lados
da mesma.

Ajustes de calor elevado ou chamas diretamente na lateral
podem causar uma descoloracdo permanente do calor no

PT

exterior dos seus utensilios de cozinha. Isto, no entanto, ndo
afeta o desempenho dos seus utensilios de cozinha.

Ao cozinhar, opte por um 6leo, azeite ou manteiga adequados
para cozinhar ou fritar (ou seja, com um elevado ponto de fumo).
Nao utilize sprays de 6leo como nebulizadores, vaporizadores,
sprays de bomba, etc.

As pegas e os botdes de tampas em ago inoxidavel podem ficar
descoloridos ap6s utilizagdo no forno. No entanto, isto nao afeta
a seguranga ou a funcionalidade do utensilio.

3. MANUTENGAO E LIMPEZA

« Apés utilizagdo do utensilio de cozinha, deixe arrefecer antes
de lavar.

Os seus utensilios sdo apenas para lavar a mao. Seque a méao
com uma toalha macia. Nao coloque na maquina de lavar louga.
Para devolver o brilho ao cobre, usar uma esponja e embeber
com um produto especial de limpeza de cobre (por exemplo,
Copperbrill), - aplicar simplesmente uma pequena quantidade
numa esponja ou pano macio, enxaguar com agua e secar bem.
Nao utilize palha de ago ou esfregdes de nylon abrasivos. Isto
ird danificar o cobre.

Nao utilize produtos para limpar fornos, produtos de limpeza
corrosivos ou produtos que contenham lixivia.

Assegure que nenhuma particula dura fica presa a fonte de
calor ou a parte inferior da placa, para evitar arranhar a placa.
Nunca armazene utensilios de cozinha ao lado de utensilios de
metal afiados. Isto porque os mesmos podem causar arranhoes
no exterior dos utensilios de cozinha com acabamento de
cobre. Certifique-se sempre de que os utensilios de cozinha
estéo limpos antes de os armazenar.

Tenha sempre cuidado ao empilhar utensilios de cozinha.
Aconselhamos a utilizagéo de protetores de panelas.

4. GARANTIA

Oferecemos uma garantia de 2 anos sobre o produto para defeitos
de fabrico e de material. A garantia s¢ é valida se utilizar o produto
para uso doméstico e em conformidade com as instrugcdes de
manutengdo e utilizagdo. Defeitos resultantes de negligéncia,
utilizacéo inadequada ou indevida nao s&o considerados defeitos
de fabrico e materiais. O mesmo se aplica as consequéncias do
desgaste normal (por exemplo, descoloragéo e riscos).

Guarde sempre o recibo de compra indicando claramente a data
de compra e o produto que adquiriu. Ird necessitar do recibo se
desejar invocar a garantia, se esta for aplicavel.

O nosso servigo de apoio ao cliente esta disponivel para o ajudar
com quaisquer duvidas que possa ter sobre o produto. Va a
www.mauviel-care.com para vero formuldrio de contacto do
nosso servigo de apoio ao cliente.

Esperamos que aprecie a experiéncia de cozinhar com os
nossos utensilios de cozinha!

Mauviel1830.
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WHCTPYKLWWU 3A TPVXXA U YNIOTPEBA U TAPAHLNA

TPUCINOWHW MEOHU CBbOOBE 3A TOTBEHE

1

BawwmsT cba 3a rotBeHe TpsibBa Aa ce Mue camo Ha pbka.
D,a He Cce Mne B CbAOMUANHA MallnHa.

BuHarv noacylwasaiite Ha pbka ¢ Meka Kbpna
HENocpesCTBEHO Crea U3MUBaHe.

3a [a BbpHeTe bnacbka Ha Me[HaTa NoOBbpPXHOCT,
u3nonaganTe rbba U HakUCHETe CbC CrneLnaneH noYncTeaLl
npenapart 3a MejHN CbAoBe.

N

w

-

. OBLLY MHCTPYKLIMM 3A MOAAPBHXKA U
YNOTPEBA

3a nocTturaHe Ha onNTUMAanHW pe3yntatm npu nNbpxeHe
3ano4yHeTe CbC 3arpdBaHe Ha TuraHa B MNpoAbinkeHue Ha
HSIKONIKO CEKYHAW Ha HUCKa [0 cpedHa Temnepatypa, cref
KoeTo ,u,oGaBeTe pactutenHa mMa3HuHa UM macno.

BuHarn wu3bupaiTe HacTpoiika Ha TonnuHaTa, Kosito e
noaxofsia 3a usnonssaHute ot Bac cbcrasku. W3bsreaitte
nperpsABaHe, 3a Aa npefoTspaTtuTe 3arapsaHe Ha XpaHata n/vnmn
MacroTo Unu pactuTenHata MasHuHa. He octassaiite macnoto
nnu pacTuTenHata MasHuHa fa nyLwuv nnv aa 3aropu.

|-|pI/I nperpsiBaHe BbHWHAaTa 4YacT Ha CbAa 3a TrOTBEHEe
Moxe fAa ce obesueTu. ToBa obade Hsma Aa noenusie Ha
(byHKLI,VIOHaJ'IHI/ITe XapakTepuUCTUKM Ha Cba 3a roTBeHe.

BaxHu MHCTPYKUUM 3a Ge3onacHoCT

BanosHaiTe ce nogpobHo ¢ usnara nHhopmauus 3a 6esonacHocT,
npeauv Aa vsnonasate TO3U NPOAYKT 3a NbpBU nbT!

He nossonsaesaiTe goctbna Ha geua A0 KOTIOHa Mo BpeMe Ha
roTBeHe.

BuHarv BHMaBaiTe npu paboTa C ropeLuy CbAoBe 3a roTBeHe,
3a la NpefoTBpaTUTE HapaHsiBaHe.

OT CboGpaXeHNsi 3a CUrypHOCT HUKOTa He OCTaBsiiTe CbAa 3a
roTBeHe 6e3 HaA3op Mo Bpeme Ha ynoTtpeba. YBepeTe ce Cblio
Taka, Ye APBLKKUTE He CTbpYaT Haj pbba Ha KOTMOoHa.

AKO TOTBWTE MPOOBLIVKUTENHO BpEME, Kamauute v APbXKUTE
MoraT ia Ce HaropeLusT U3KMIYUTENHO MHoro. 3atoea GbaeTe
BHMMATErHU, Korato ceansTe kanaka wnu xsallare cbaa 3a
OpbXKUTE. BuHarM wanonseaiiTe KyxHEHCKM pbKaBuuu U
pbKoxBaTku 3a bypHa. Bbaete ocobeHo BHUMATENHU, KOrato
u3Bax/jarte Cb/a 3a roTBeHe OT ropelya (ypHa Unum roteute Ha
rasoB KOTIOH.

.

.

He nocraesiiTe cbaa 3a roTBeHe B MUKPOBBITHOBA (hypHa.
Tosun CbA 3a rotBeHe € noaxoasu] 3a BCUYKM TOMSTUHHU
W3TOYHMUMW, BKITKOYNTENHO UHOYKUMOHHWN KOTITOHWU.

CbAbT 3a roTBeHe e noaxopsiy 3a ynotpeba BbB ypHa [0
220°C.

.

2. NHCTPYKLWU 3A YNOTPEBA

Mpean nbpBoHavanHa ynorpe6a:

OTcTpaHeTe BCUYKM OMAKOBbYHWM MaTepuarm U eTUKeTW.
Peuuknupaiite oTnagbyHUTE MaTepuanu no noaxoasil, HaunH.
Bcuyku cboBe 3a rotBeHe C MeOHO MOKpUTUE UMAT 3aluTeH
Criol OT BbHLUHATa CTpaHa Ha CbAa, KOWTO M mpepnasea rno
Bpeme Ha TpaHcnopTupaHe. 3atoBa e HeobXoaMMO Aa n3mveTe
Bawwus cbp 3a rotBeHe ¢ Tonna Boaa u canyH MNPEAW nbpea
ynoTpeba; fa nannakHeTe 1 Aa NoAcyLleTe cTapaTenHo ¢ Meka
Kbpna.

.

I'Ipenop'bKM 3a onNTUManHu pe3yntaTtu Npu roteeHe n
nbpxeHe:

BuvHaru nanonssainte ynct CbA 3a roteeHe.

OcTaBeTe xpaHaTa [a AOCTUrHe CTaiHa Temneparypa, npeau
Aa 3ano4vHeTe.

Tbil kKaTo MeaTa MMa OTNMYHA TOMMONPOBOAWMOCT, 3a Hau-
nobpy  pesynTaT npu roTBEHE MOXEeTe [Ja u3ronasare
HaCTPOWKK 3a HUCKa [0 cpeaHa Temneparypa.

C TeyeHve Ha BpeMeTO MeATa MOXe [a MPOMEHM LiBeTa cu B
pesyntart Ha yn0TpeGaTa, HO TOBa HAMa Aa NPpoOMeHU OT/in4yHaTa
NpoOBOAUMOCT Ha maTtepuana.

3a nocturaHe Ha ONTUMANHU pesynTaT npu  MbpXeHe
3anoyHeTe CbC 3arpsBaHe Ha TuWraHa B MPOAbLIDKEHWE Ha
HSKOMKO CeKyHAW Ha HUCKa [0 cpefHa Temnepatypa, cref
KoeTo fjlobaBeTe pacTUTenHa MasHuHa Unn macro.
BuHarn wu3bupaiiTe HacTpoilka Ha TonmnuHara,
noaxopsilla 3a 13nonaeaHuTe ot Bac cbeTaBku.
Hwukora He ocTaBsiiTe npas3eH CbA 3a roTBEHe BbpXy ropeLy
KOTrMOH. ToBa MOXe [la MpUiMHN HeoGpaTMa noBpeaa Ha cbaa
3a roTBeHe 1 Ha koTrnoHa. Mpu nperpsiBaHe CbAbLT MOXe Aa ce
nedopmupa.

Korato roTBUTe Ha WHOYKUWOHEH KOTMOH, AMaMeTbpbT Ha
ocHoBaTa Ha TuraHa TpsibBa Aa 6bae CbLWKST KaTo AnameTbpa

KOATO €

.

Ha U3TOYHMKA Ha TOMMMHA. AKO TUraHbT € MpeKaneHo Masbk,
KOTMOHBT MOXe Aa He Ce Harpee, Tbil kaTo He pa3rno3HaBa
cbaa.

KoraTo roTBUTE Ha WHOYKUMOHEH KOTMIOH, TUraHbT MOXe fAa
n3aaBa 3Byk Ha 6pbMyeHe. ToBa He 03HayaBa, Ye UMa npobrnem
CbC Cb/la 3a roTBeHe.

AKko u3ronseaTte rasoB KOTMOH, yBEpeTe ce, Ye MNnaMbKbT
ocTaBa nog TuraHa u He obrapsi CbJja OTCTpaHu.

HacTpoitkute 3a BucOka TemnepaTypa MNW MPEKWAT nnambk
OTCTpaHW Ha CbAa MoraT fia NPUYUHST TpalHoO obeaLBeTsiBaHe
B pesynTaT Ha TOMMMHAaTa OT BbHLIHATa CTpaHa Ha cbpa 3a
rotBeHe. ToBa obade He ce OTpassiBa BbpPXY (PyHKLMOHANHUTE
XapaKTepuCTUKM Ha CbAa 3a roTBeHe.

Korato roTBUTE, 13non3BaiiTe pacTuTenHa MasHuHa unm macro,
NOAXOASLLM 3@ NeYeHe Unu MbpxeHe (T.e. C No-BucoKa ToukKa Ha
aumMeHe). He nanonssaiite macneHu crnpevioBe, BKMOYUTENHO
aepos3onu, Cnpenose 3a Mbrna, cnpeoBe-NnomMnu 1 ap.
Hepbxnaemara cTomaHa (ApBXKUTE, TUrAHbT U OPbXKUTE
3a 3axsallaHe Ha kanauute) Moxe fa ce oGesLBeTM BbB
ypHata. ToBa obaye HaMa fa noBnusie Ha 6esonacHocTTa unu
DyHKLMOHAIHUTE XapaKkTepUCTVKV Ha CbAa 3a roTBEHe.

3. NOAAPBXKA U MOYNCTBAHE

Cnen BCsKa yn0Tpe6a Ha CbAa 3a roreBeHe ro ocrasete Aa
M3CTWHE, Criefl KOETO o U3MUITE CTapaTeriHo.

Bawwuat CbA 3a roreeHe TpﬂﬁBa Aa ce Mue camMO Ha pbkKa.
BuHarv noacyliaBaiite Ha pbka ¢ Meka Kbpra HernocpeacTBeHo
crneg nsmueaHe. Jila He ce Mue B CbAOMUANHaA MallnHa.

3a Aa BbpHeTe 6nsicbka Ha MeaHaTa NOBbPXHOCT, uanonaeanTe
r6a U HaKUCHETE CbC cneyuaneH noyucTealy, npenapat 3a
MeaHu cbpose (Hanp.Copperbrill), — npocTo HaHeceTe Manko
KOnn4ecTBO BbPXY rb6a unu meka Kbpna, n3nnakHete ¢ Boga u
NoACyLLeTe CTapaTterHo.

* He wu3nonsgaiiTe abpa3uBHa CTOMaHeHa Ten WUNu HaWUoOHOBU
abpasuBHM rebun 3a myeHe. Tosa LWe foBefe A0 MoBpeaa Ha
MeaHaTa NoBbPXHOCT.

He nsnonaeaiite nouncTBaLLm npenapaTu 3a dypHa, arpecuBHU
noyncTealLm npenapatu nnn NpoayKTuU, CbAabpXaLun 6enviHa.
YBepeTe ce, Ye HaAMa 3anenHanu TBbPAM 4HacTULM BBPXY
TONNWHHUA U3TOYHUK UMK Ha OOMHaTa CTpaHa Ha TuraHa, 3a ga
n3BEerHeTe HapackBaHe Ha KOTNOHa.

Hukora He cbxpaHsiBaiiTe cbaa 3a roTBeHe 3aedHO C OCTpU
MeTanHn KyxXHEeHCKU np|/|60p|/|. ToBa Moxe Aa pgoeege ao
Ha/ApackBaHe OT BbHLUHAaTa CTpaHa Ha Cb/ja 3a roTBEHe C MeHO
nokputune. BuHaru ce yBepﬂBaﬁTe, Ye CbAbT 3a roTBEHE € YUCT,
npeay aa ro npubepete 3a CbxpaHeHue.

BuHaru BHWMaBalTe, KoraTo NOCTaBsiTe CbAOBE 3a rOTBEHE
eavH B apyr. CbBetBame Bu ga v3nonssarte npoTekTopu 3a
TUraHu.

4. TAPAHLMA

MpepoctaBame 2-roguiuHa rapaHuus 3a gedektn B matepuana
unu uspabotkata Ha npoaykTa. FapaHuusTa e BanugHa camo ako
u3ronseare npoaykTa 3a AoMallHa ynorpeba 1 B CbOTBETCTBUE C
VHCTpYKUMUTE 3a noaapbkka v ynotpeba. [edektn B pesyntart
Ha HeGPEXHOCT, HenoaxoAsLLa U HenpaeurHa yrnotpeba He ce
npvemar 3a aedekTn B Matepmana unv nspadortkara. CbLLOTO ce
OTHacsl U 3a NOCNeACTBUATa OT HOPMArHOTO M3HOCBaHe (Hamp.
obesLBeTsiBaHe U n3gpackeaHe).

3anasete kacoBaTa Genexka, KOATO MokasBa SICHO Aatata Ha
nokyrkarta u 3akynenus ot Bac npoaykT. Ta we Bu e Heobxoguma,
aKo uckaTte fa nonseare rapaHLmMsTa, ako e npunoxuma.

Hawwmst otaen 3a OSCJ'Iy)KBaHE Ha KNWeHTU e Ha pasnonoXxeHue aa
Bv nomorHe, ako umare Hakaksu BbMPOCH, CBbP3aHu C NPoAyKTa.
Mocetete www.mauviel-care.com, 3a fa HamepuTte chopmynsipa
3a KOHTaKT Ha HalWua oTaen 3a 06cny>KBaHe Ha KNUeHTn.

HapgsBame ce, 4ye uWe roTBUTe C YAOBONCTBME C HawuTe
cbAoBe 3a roTeeHe!

Mauviel1830.




UPUTSTVO ZA ODRZAVANJE, UPOTREBU | GARANCIJU

TRI-PLY KUHINJSKO POSUDE OD BAKRA

1

Vase kuhinjsko posude je samo za ru¢no pranje. Ne stavljati u
perilicu posuda.

Uvijek odmah ru¢no osusite mekim peskirom.

Kako biste vratili sjaj bakra, koristite spuzvu i natopite je
posebnim sredstvom za ¢iS¢enje bakra.

w N

. OPSTE UPUTSTVO ZA ODRZAVANJE |
UPOTREBU

-

.

Za optimalne rezultate przenja, poc¢nite zagrijavanjem tiganja
nekoliko sekundi na niskoj do srednjoj temperaturi prije
dodavanja ulja ili putera.

Uvijek izaberite podeSavanje toplote koje je pogodno za sastojke
koje koristite. Izbjegavajte pregrijavanje da biste sprijecili da
hrana, odnosno puter ili ulje pregori. Nikad ne dopustite da se
puter ili ulje dimi ili da pregori.

Pregrijavanje moze dovesti do promjene boje na vanjskoj strani
tiganja. Medutim, to nece utjecati na performanse posuda za
kuhanje.

.

Vazna bezbjednosna uputstva

Prile prve upotrebe ovog proizvoda pazljivo procitajte sve
sigurnosne informacije!

« Drzite djecu podalje od kuhinjske plo¢e kada kuhate.

« Uvijek vodite racuna o vru¢em kuhinjskom posudu kako biste
izbjegli ozljede.

1z bezbjednosnih razloga, nikad ne ostavljajte kuhinjsko posude
bez nadzora tokom upotrebe. Takoder vodite ratuna da rucke
ne $trée preko ruba ploce.

Ako kuhate dugo vremena, poklopci i rucke mogu postati
jako vruéi. Zato budite pazljivi prilikom uklanjanja poklopca ili
hvatanja rucki. Uvijek koristite rukavice za pecnicu il podmetace.
Dodatno pazite kada vadite kuhinjsko posude iz vru¢e pecnice ili
kada kuhate na gasnoj ploci.

Nemojte stavljati kuhinjsko posude u mikrovalnu pecnicu.

Ovo kuhinjsko posude pogodno je za sve vrste izvora toplote,
ukljuGujuci i indukcijski.

Ovo kuhinjsko posude je bezbjedno za upotrebu u pecnici do
220°C.

2. UPUTSTVA ZA UPOTREBU

Prije prve upotrebe:

Uklonite svu ambalazu i oznake. Reciklirajte otpadne materijale
na odgovarajuci nacin.

Svo kuhinjsko posude obradeno bakrom je oblozeno zastitnim
slojem na vanjskoj strani kako bi se kuhinjsko posude zastitilo
tokom transporta. Stoga je neophodno oprati kuhinjsko posude
u toploj vodi sa sapunicom PRIJE prve upotrebe; isperite i dobro
osusite mekom krpom.

.

Preporuke za optimalne rezultate kuhanja i przenja:

Uvijek pocnite s Cistim tiganjem.

Dopustite da hrana dostigne sobnu temperaturu prije nego $to
pocnete.

Obzirom da bakar ima odli¢nu provodljivost toplote, mozete da
koristite postavke niske do srednje toplote za najbolje rezultate
kuhanja.

Vremenom, bakar moze promijeniti boju, ali to ne¢e promijeniti
sjajnu provodljivost bakra.

Za optimalne rezultate przenja, pocnite zagrijavanjem tiganja
nekoliko sekundi na niskoj do srednjoj temperaturi prije
dodavanja ulja ili putera.

Uvijek izaberite podeSavanje toplote koje je pogodno za
sastojke koje koristite.

Nikada ne ostavljajte prazno kuhinjsko posude na vrucoj ploci.
To moze izazvati nepopravljivo oSte¢enje kuhinjskog posuda i
ploce. Pregrijavanje moze uzrokovati krivljenje tiganja.

Kada kuhate na indukcijskoj plo¢i, pre¢nik osnove tiganja mora
biti velik koliko i pre¢nik izvora toplote. Ako je tiganj premali,
plo¢a se mozda nece zagrijati jer ne prepoznaje tiganj.

Kada kuhate na indukcijskoj ploci, tiganj moze poceti da zuji. To
ne znaci da s kuhinjskim posudem nesto nije u redu.

Ako Koristite gasnu plocu, vodite racuna da plamen ostane
ispod tiganja i da se ne uzdize uz strane tiganja.

Postavke velike toplote ili plamen direktno sa strane mogu
uzrokovati trajnu promjenu boje zbog toplote na vanjskoj strani
vaSeg kuhinjskog posuda. Medutim, to ne uti¢e na performanse
vaSeg kuhinjskog posuda.

Kada kuhate, izaberite ulje ili puter koji su pogodni za pecenje
i przenje (tj. s visokom tackom dimljenja). Ne koristite uljane
sprejeve poput aerosoli, rasprskivaca, sprejeva s pumpicom, itd.

.
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« Nehrdajuéi celik (drske, tijelo tiganja, drSke poklopca) mogu
izgubiti boju u pecnici. Medutim, to nece utjecati na sigurnost ili
performanse kuhinjskog posuda.

3. ODRZAVANJE | CISCENJE

« Svaki put kada koristite ovo kuhinjsko posude, dopustite da se
ohladi nakon toga, a zatim ga pazljivo odistite.

Vase kuhinjsko posude je samo za ru¢no pranje. Uvijek odmah
ru¢no osusite mekim peskirom. Ne stavljati u perilicu posuda.
Kako biste vratili sjaj bakra, koristite spuzvu i natopite je
posebnim sredstvom za ¢iScenje bakra (npr. Copperbrill), -
jednostavno nanesite malu koli¢inu na spuzvu ili meku krpu,
isperite vodom i dobro osusite.

Ne koristite abrazivnu ¢eliénu vunu ili najlonske spuzve za
ribanje. To ¢e ostetiti bakar.

Ne koristite sredstva za ¢iS¢enje peénica, agresivna sredstva za
Ciscenje ili sredstva koja sadrze hlorni izbjeljivac.

Pobrinite se da se ¢vrste Cestice ne zalijepe za izvor toplote
ili donju stranu tiganja, kako biste izbjegli grebanje ploce za
kuhanje.

Nikada ne stavljajte kuhinjsko posude pored oStrog metalnog
pribora. OStri metalni pribor moze uzrokovati ogrebotine na
vanjskoj strani kuhinjskog posuda obradenog bakrom. Uvijek
vodite racuna da je kuhinjsko posude c¢isto prije odlaganja.
Uvijek obratite paznju prilikom slaganja posuda. Savjetujemo da
koristite titnike za tiganje.

4. GARANCIJA

Nudimo garanciju na proizvod u trajanju od 2 godine na proizvodne
i materijalne nedostatke. Garancija vazi samo ukoliko se proizvod
koristi u domadcinstvu i u skladu sa uputstvima za odrzavanje i
upotrebu. Nedostaci nastali uslijed nemara, neodgovarajuce ili
nepravilne upotrebe ne smatraju se proizvodnim i materijalnim
nedostacima. Isto vazi i za redovno habanje (na primer,
diskoloracija i ogrebotine).

Uvijek sacuvajte ratun u kome se jasno navodi datum kupovine
i proizvod koji ste kupili. Bice vam potreban ako Zelite iskoristiti
garanciju, ako je primjenljivo.

Nasa korisnicka sluzba vam je na raspolaganju za sva pitanja koja
mozete imati o proizvodu. Idite na www.mauviel-care.com da
pronadete obrazac za kontakt nase korisnicke sluzbe.

Nadamo se da cete uzivati u iskustvu kuhanja uz nase
kuhinjsko posude!

Mauviel1830.




NAVOD K PECI O VYROBEK A JEHO POUZITi A INFORMACE O ZARUCE

TRIVRSTVE MEDENE NADOBI

1

Vase nadobi je uréeno pouze k ruénimu myti. Nemyjte v
my¢ce na nadobi.

Po umyti vzdy hned ruéné osuste mékkou utérkou.
Chcete-li obnovit lesk médéného povrchu, pouzijte houbicku
se specialnim prostfedkem na ¢isténi médi.

w N

. OBECNE POKYNY PRO UDRZBU A POUZIVANI

-

Optimalnich vysledk( pfi smazeni dosahnete, pokud panev
nechate nejdfive na nékolik sekund zahfat pfi nizké az stredni
teploté a teprve poté pfidate olej nebo maslo.

Vzdy pouzivejte nastaveni teploty vhodné pro potraviny,
které pravé pripravujete. Nadobu nepfehfivejte. Zabranite tak
pripaleni jidla, masla &i oleje. Nikdy nedopustte, aby se z masla
¢i oleje koufilo nebo doslo k jejich pfipaleni.

Prehrati by mohlo vést ke ztraté barvy na vnéjsi strané panve.
Na funké&nost nadoby pfi vareni to ale nema vliv.

Dulezité bezpecnostni pokyny

Pred prvnim pouzitim tohoto vyrobku si dikladné prectéte veskeré
bezpecénostni informace!

Zaijistéte, aby se pfi vareni u plotny nepohybovaly déti.

Pfi manipulaci s horkym nadobim budte vzdy opatrni, aby
nedoslo k urazu.

Z bezpecnostnich dlvodi nikdy nenechavejte nadobi pfi
vareni bez dozoru. Také zkontrolujte, zda pfes okraj sporaku
nevy¢nivaji rukojeti.

Pfi dlouhém vareni se poklice a rukojeti mohou rozpalit na
vysokou teplotu. Pfi snimani poklice, nebo kdyz budete
brat nadobi za rukojet budte proto opatrni. Vzdy pouzivejte
kuchyriské rukavice nebo chriapky. Budte obzvlasté opatrni,
pokud vyjimate nadobi z horké trouby nebo vafite na plynovém
sporaku.

Toto kuchyriské nadobi nepouzivejte v mikrovinné troubé.

Toto nadobi je vhodné pro vSechny typy ohfevu véetné indukce.
Toto nadobi Ize pouzivat v troubé az do 220 °C.

.
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2. NAVOD K POUZITi

Pred prvnim pouzitim:

Odstrarite veskery obalovy materidl a etikety. Odpadovy
material nalezitym zptisobem recyklujte.

Veskeré nadobi s médénou povrchovou Upravou je na vnéjsi
strané opatfeno ochrannou vrstvou, ktera jej chrani pfi prepraveé.
Proto je nutné nadobi pfed prvnim pouzitim omyt v teplé vodé
s pridavkem saponatu, oplachnout a dikladné osusit mékkou
utérkou.

Doporuceni k dosazeni optimalnich vysledkl pfi vareni a
smazeni:

Vzdy zacinejte varit s Cistou panvi.

Nez se date do vareni, nechejte potraviny ohfat na pokojovou
teplotu.

Meéd se vyznaduje vynikajici tepelnou vodivosti, proto nejlepsich
vysledkU pfi vafeni dosahnete pfi pouziti nizké az stredni teploty.
Postupem c¢asu muze méd v disledku pouzivani zménit
barevny odstin, coz ale nema zadny vliv na vynikajici tepelnou
vodivost tohoto materialu.

Optimalnich vysledk( pfi smazeni dosahnete, pokud panev
nechate nejdfive na nékolik sekund zahrat pfi nizké az stredni
teploté a teprve poté pridate olej nebo maslo.

Vzdy pouzivejte nastaveni teploty vhodné pro potraviny, které
pravé pripravujete.

Nikdy nenechavejte prazdné nadobi na horkém sporaku. Mohlo
by to zpuUsobit nevratné poskozeni nadobi i sporaku. P¥ili§
vysoka teplota muze zpUsobit deformaci panve.

Vafite-li na indukéni varné desce, musi primér dna nadoby
odpovidat pruméru tepelného zdroje. Je-li nadoba pfili§ mala,
nemusi varna deska zahgjit ohfev, protoZze nerozpozna, Ze se
na ni nadoba nachazi.

Pokud vafite na indukéni varné desce, nadoba muze vydavat
slabé bzu€eni. Neznamena to ale, Ze by nadobi bylo poskozené.
Pouzivate-li plynovy sporak, dbejte na to, aby plameny
zUstavaly pod panvi a neslehaly po stranach.

Pouziti pfilis vysoké teploty nebo kontakt plamene s bokem
nadoby muze také zpusobit trvalou zménu zabarveni vnéjsi
strany nadoby. To ale nema vliv na funk&nost nadobi.

Pfi pfipravé pokrmu davejte prednost oleji ¢i maslu, tj. tukdm
vhodnym k peceni a smazeni (s vysokym koufovym bodem).
Nepouziveijte oleje ve spreji, jako jsou aerosoly, rozprasovace,
pumpickové spreje apod.

.
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« Nerezové c¢asti (rukojeti, télo panve, uchytky na poklicich)
mohou v troubé zménit barvu. Nema to ale Zadny vliv na
bezpecnost ani funkénost nadobi.

3. UDRZBA A CISTENI

* Po kazdém pouziti nechejte nadobi nejdfive vychladnout a
teprve poté je dukladné omyjte.

« VaSe nadobi je ur¢eno pouze k ruénimu myti. Po umyti vzdy
hned ruéné osuste mékkou utérkou. Nemyjte v mycce na
nadobi.

* Chcete-li obnovit lesk médéného povrchu, pouzijte houbicku
se specialnim prostfedkem na ¢isténi médi (napf. Copperbrill)
— sta¢i nanést malé mnozstvi na houbicku nebo mékky hadfik,
oplachnout vodou a dikladné osusit.

* Nepouzivejte abrazivni draténky ani nylonové houbicky s

abrazivni vrstvou. Tyto prostfedky by mohly poskodit médény

povrch.

Nepouzivejte CistiCe na trouby, agresivni Cistici prostfedky ani

bélici latky na bazi chléru.

Dbejte na to, aby se na tepelny zdroj ani na spodni stranu

panve neprichytily zadné pevné nedistoty, mohlo by to zpUsobit

poskrabani varné desky.

Nikdy nadobi neskladujte vedle ostrého kovového nacini. Nacini

by totiz mohlo poskrabat vnéjsi stranu nadobi s médénou

povrchovou Upravou. Pred uloZenim vzdy zkontrolujte, zda je
nadobi Cisté.

Pfi ukladani s nadobim zachéazejte opatrné. Doporucujeme

pouzivat prolozky mezi panve.

4. ZARUKA

Poskytujeme dvouletou zaruku na vyrobni vady a vady materialu.
Zaruka je platna pouze, pokud vyrobek vyuZivate pro domaci
pouziti a v souladu s navodem na udrzbu a pouziti. Vady
zpusobené nedbalosti ¢i nevhodnym nebo nespravnym pouzitim
se nepovazuji za vyrobni vady ani vady materialu. TotéZz plati
pro znamky bézného opotrebeni (napfiklad zména zabarveni ¢i
Skrabance).

Peclivé si uschovejte doklad o prodeji, na némz je zfetelné
uvedeno datum nakupu a nazev zakoupeného vyrobku. Tento
doklad budete potfebovat, pokud se pfipadné rozhodnete vyrobek
reklamovat.

Nas$ zakaznicky servis vam rad zodpovi pfipadné dotazy ohledné
vyrobku. Navstivte www.mauviel-care.com, kde najdete
kontaktni formulaf naseho zakaznického servisu.

Doufame, Zze vam vareni s nasim nadobim bude pfinaset
radost!

Mauviel1830.




OAHTIEZ ®PONTIAAZ KAI XPHZHZ & EITYHZHZ
ZKEYOZ AMNO XAAKO ME TPINAH ENIZTPQ>H

1

To okeUog oag TTAéveTal pévo aTo Xépl. Mnv To BadeTe oTO
TTAUVTAPIO TTIATWV.

MavToTE VO OTEYVWVETE AUECWG TO OKEUOG HE MIO HOATKD
TIETOETA.

Mo va eTTava@épeTe TN AGUWN Tou XaAKOU, XPNOIPOTIOINOTE éva
O@OUYYApI Kal EUTTOTIOTE TO PE €va €101KO TTPoidV kaBapiopou
yia XaAKo.

N
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. FENIKEZ OAHIIEZ ZYNTHPHZHZ KAI XPHZHZ

MNa 1davikd  amoteAdéopata OTo  TNYAvIOpa,  EEKIVAOTE
Beppaivovtag To oKeUog yia Aiya SeuTEPOAETTTA OE XauUNAR éwg
METPIO BepUokpaaia TTpoToU TTpooBéaeTe AddI i BouTupo.
EmAéyete TavTa Tnv KatdAANAn Beppokpaaia yia Ta UAIKG TTou
Xpnoigotroieite. Mnv uTTepBepUaiveTe Ta OKEUN, WOTE va PNV
KaiyeTal To paynTod A/kal To BoUTupo 1y To AddI. Mnv a@riveTe TToTE
T0 BoUTUPO 1} TO AGdI Va KATIVIOEI i} va Kagi.

H utrepBéppavon ptropei va odnynoel o€ aTToXPWHATIONS TNG
€EWTEPIKAG €TTIPAVEING TOU OKeUoug. QoTéo0, autd dev Ba
ETTNPEACEI TIG HAYEIPIKEG ETTIOOTEIG TOU OKEUOUG.

.
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ZnuavTikég odnyieg ao@alsgiog

AlaBdaoTe oXoAaoTIKG OAEG TIG TTANPOPOPIEG aoPaAeiag TTPIV va
XPNOIPOTIOINCETE QUTS TO TTPOIGV YIA TIPWTN Popd!

Kpatdre Ta Taudié pakpid aTro Tig 0TIEG OTAV PAYEIPEUETE.

Na TpooéxeTe TavToTE OTAV XEIPIEOTE KAUTA OKEUN, WOTE va
ATTOQEUYETE TUXOV TPAUHATIONOUG.

Mo Adyoug ao@aAeiog, HnV a@AVETE TTOTE TO OKEUOG XWPIg
€mTAPNON VoW TO XpnoipoToleite. BeBaiwBeite, eTriong, 611 Ta
XEPOUAID dev £§EXOUV ATTO TO AKPO TWV ECTIWV.

Ta kamdkia Kal Ta XEPOUAI WTTOPEi va Kaive WETE aTrd
TTapaTETAPEVO payeipepa. ' autd, va €i0Te TTPOOEKTIKOI dTav
AQAIPEITE €va KOTIAKI 1) TTIAVETE Ta XEPOUAIQ. XPNOIUOTIOIEITE
Tavia  yavria  @oUpvou 1 TmdoTpeg. Na  gioTe 1dlaitepa
TTPOCEKTIKOI OTaV ByAdeTe TO OKEVOG aTIO {€OTO PoUPVO 1) dTav
HayeIpEVETE OE EOTIO UYPAEPIOU.

Mn Bdadete 10 OKEVOG O€ POUPVO PIKPOKUUATWVY.

AuTé T OKeUOG eival KaTaAANAO yia OAEG TIG TTNYEG BepudTNTaG,
OUNTTEPIAAUBAVOUEVWY TWV ETTAYWYIKWV.

To okelog gival KatdAAnAo yia @oUpvo éwg Toug 220°C.

.

2. OAHTIEZ XPHZHZ

Mpiv awé TNV TPWTN XPHon:

AaipéoTe OAa Ta UNKE TnG OUOKEUOOIOG Kal TIG ETIKETEG.
AVOKUKAWOTE TO ATTOPPIPPATA WE TOV KATAAANAO TPOTTO.

‘OAa 10 oKeUN pe Ivipiopa XaAkoU SIaBETOUV pia TTPOOTATEUTIKY
€TMIOTPWON OTO €§WTEPIKG TOU OKEUOUG yia TTpoaTacia Tou
OKeUOUG KaTG Tn peTagopd. Emopévwg, eival amapaitnto va
TIAOVETE TO OKeUOG oag pe (eoTd oamouvovepo MPIN atmé tnv
TPWTN XPAON, va To EETTAUVETE Kal va TO OTEYVWOETE KAAA HE
£va HaAaKo TTavi.

ZUOTAOEIG VIO IBAVIKA QTTOTEAETHATA HOYEIPEHATOG KAl
Tnyavioparog:

* ZeKIVATE TTAVTa PE £va KaBapod OKEUOG.

AgroTe TO QaynTo va @TaoEl 0t BgpUokpacia SwuaTiou TTpIv
VO GEKIVATETE.

KaBwg 0 xaAkodg €xel eEAIPETIKR BEPUIKT QywyIPOTNTA, YTTOPEITE
VO XPNOIPOTIOIEITE XaUNAR €wg PETPIa €viaon BeppdtnTtag yia
BéATIOTA payelpikG aTToTEAEOPATA.

Me Tnv TTapodo Tou Xpdvou, 0 XaAKOG ITTOPET va aAAGEEl Xpwpa
Adyw TnG xpriong. QoTéoo, auTd dev Ba HETABAAEI TNV EUIPETIKN
QAYWYIPOTNTA TOU XOAKOU.

MNa 1davikd amoteAéopata  OTO  TNYAVIOHa,  EEKIVAOTE
Beppaivovtag To okelog yia Aiya SeuTeEPOAETITA OE XaUNAR éwg
METPIO BepUokpaaia TTpoToU TTpooBéaeTe AddI i BouTupo.
EmAéyete TavTa Tnv KatdAANAN Beppokpaaia yia Ta UAIKG TTou
XPNOIUOTIOIEITE.

Mnv a@rivete ToTé ddeia okeln TMavw o€ pIa (e0TH €oTia. AuTO
HTTOPET va TTPOKAAETEI QvETTavOPBwTN {NuIG oTa oKeUn Kal otV
eoTia. H utrepBéppavon PTopei va TTPoKaAEoEl TTapapdpewan
Tou okeUoUG.

Otav payelpeleTe O ETTAYWYIKA €0TIA, N SIGUETPOG TNG Bdong
Tou OKeUOUG TTPETTEI va gival ion pe Tn SIGUETPO TNG TINYAG
BeppdTnTag. Edv TO OKEUOG €ival TTOAU HIKPO, N £0TIO PITTOPET Va
un ZeoTabei, eTeIdr) dev avayvwpidel To OKEVOG.

Otav payeipeleTe OE ETTAYWYIKK €0Tia, TO OKeUOG WTTOPE va
Kkavel évav fixo oav BopRo. Auté dev onuaivel ATl TO OKEVOG EXEI
KGTTOI0 TTPORANUA.

Edv xpnoiyotroieite eoTia uypaepiou, BeBaiwbeite 6T N PAdya
TTAPAPEVEl KATW ATTO TO OKEUOG Kal OTI OeV QTAVEI PEXPI TIG
TTAEUPEG TOU.

.
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* H uynA évraon BepudtnTag f n yupv @Adya atreubeiag
ETTAVW OTIG TTAEUPEG TOU OKEUOUG UTTOPET VO TIPOKAAETEI HOVIPO
ATTOXPWHATIONS AGyw BepUOTNTAG OTO EEWTEPIKO TOU OKEUOUG
oag. QoT600, autd dev Ba £TTNPEATE! TIG EMIOOCEIG TOU OKEUOUG
0ag.

Ortav payeipevete, emAEETE éva AGdI 1| BoUTupo KATGAANAO
ylio WAoigo Kai Tnyaviopa (dnA. pe uywnAd onueio Katrvou).
Mn xpnoigotroieite AGdI o€ poppry OTIPél, OTTWG agpolOA,
WEKAOTAPEG OTAYOVISIWV, AVTAIEG WeKATHOU, K.ATT.

O avogeidwtog xaAuBag (xepoUAia, owua oKeUOUG, OPAIPIKEG
AaBég oTa KATIAKIA) PTTOPEI VO ATTOXPWHATICTEI OTOV (POUPVO.
QoT1600, auTé dev Ba eTNPEdoEl TNV ACPAAEIa i TIG EMIDOTEIG
Tou oKeUOUG.

3. ZYNTHPHZH KAl KAGAPIZMOZ

« KdBe popd& TTou XpnOIPOTIOIEITE AUTO TO OKEUOG, aPrOTE TO VO
KPUWOEI PETE TN XPrion Kai UoTepa KaBapioTe To KOAA.

To okelog oag TTAEveTal POvo OTo XEpL. [MAVTOTE va OTEYVWVETE
AUEOWG TO OKEUOG HE Hia pahakr) TrEToETa. Mnv 1o Bdadete oTO
TTAUVTAPIO TIATWV.

MNa va emavagépete TN Adpyn ToU XaAKoU, XPNOIJOTIOINOTE éva
OPOUYYApI Kal EUTIOTIOTE TO HE €va €IBIKG TTPOidV KaBapiopou
yia xaAké (1r.x. Copperbrill), - ammAwg TPocOioTE pIa pIKPER
To0dTNTA O€ éva OQOUYYApI 1 O€ éva JaAakod Travi, EETTAUVETE
HE VEPS KAl OTEYVWOTE KAAG.

Mn xpnoidotroigite  arcaAdpalAo Tou xapdalel R TTPAcIvo
o@ouyyapdki kougivag. Auto Ba @Beipel TOV XOAKS.

Mn XpnoipoTrolgiTe KABAPIOTIKG PoUpPVoU, I0XUPE KaBapIoTIKA
TTPOIOVTA TTOU TTEPIEXOUV AEUKAVTIKO XAwpivng.

BeBaiwbeite Om dev éxouv peivel Gepapéva  UTTOAEipATa
otnv Tmyr BeppdTnTag 1 OTOV TIETO TOU OKEUOUG, YO va jn
yOépvovTal ol EOTIEG.

Mnv aTroBnKeUeTe TTOTE TO OKEVOG SiTTAA O€ aIXUNPG HETOANIKG
epyaleia kougivag, yiati UTTOpEi va TTPOKAAETOUV YPATGOUVIEG
0TO €EWTEPIKO OKEUWV PE QIvipiopa xaAkou. Na BeBaiwveoTe
TravTa &1l Ta OKeUN €ival kaBapd TPoToU Ta aTToBNKEUOETE.

Na pooéxeTe TavtoTe 6Tav oToIBALETE OKEUN. XAG CUVIOTOUME
Va XPNOIUOTIOIEITE TIPOOTATEUTIKA OKEUWV.

4. EITYHZH

Mapéxoupe eyylnon 2 €TwWv yia To TIPOIOV yia €AATTWHATA
KATOOKEUNG Kal UAIKoU. H eyyUnon 1oxUel pévo eGv XpnOIUOTIOIEITE
TO TIPOIOV YyIO OIKIaKr XPAon Kal oUU@wva PE TIG 0dnyieg
ouvtipnong kai xpAong. EAattwpata tou eival amotéAeopa
apéAeiag, akatdAANANG 1 ec@aiuévng xpriong Oev BewpouvTal
EANATTWHATA KATOOKEUNG KAl UNIKOU. To id10 IGXUEI YO TIG GUVETTEIEG
NG QUOIOAOYIKAG PBOPAG (YIo TTAPAEdEIYHO ATTOXPWHATIONOG Kal
YPOTOOUVIEG).

Kpatiote Tnv Tapeiakr amodeiln n oTmoia avoapEépEl oopws
TNV nUepopnvia ayopdg Kal To TPOIdv TTou ayopdoate. Oa Tn
XPEIQOTEITE, Qv BEANOETE va ETTIKOAEOTEITE TNV €£yyunon, EpOoOV
10X VEI.

To TuApa €EUTINPETNONG TTEAATWY pag eival dlaBéaiyo yia va oag
BonBroel pe OTTOIAdATIOTE EPWTANOTA TTOU EVOEXETAI VO EXETE OXETIKA
He T0 TTpoidv. MeTaBeite oTn dielBuvon www.mauviel-care.com yia
va BPEITe TO £VTUTIO ETTIKOIVWVIOG TNG EEUTINPETNONG TTEAATWV HOG.

EAmifoupe va ommoAaUOCETE Tn MOYEIPIKN EPTTEIPIA TTOU
TPOCPEPOUV T OKEUN pag!

Mauviel1830.




HOOLDUS- JA KASUTAMISJUHISED, GARANTII
KOLMEKIHILINE VASEST KOOGINOU

1 Kédgindu voib pesta ainult késitsi. Arge peske kddgindu
ndudepesumasinas.

2 Parast pesemist kuivatage otsekohe pehme ratikuga.

3 Vase laike taastamiseks kasutage kasna ja spetsiaalset
vasepuhastusvahendit.

1. ULDISED HOOLDUS- JA KASUTUSJUHISED

« Optimaalseks praadimistulemuseks kuumutage panni enne 6li
Vvoi voi lisamist moni sekund madalal kuni keskmisel kuumusel.

« Kasutage alati koostisainetega sobivat kuumust. Toidu ja &li voi
voi kdrbemise valtimiseks hoiduge (ilekuumenemisest. Arge
kunagi laske dlil voi voil suitsema voi kdrbema minna.

« Ulekuumenemine v&ib pdhjustada panni vélisvarvi muutumist.
Siiski ei méjuta see kddgindu kasutusomadusi.

Tahtsad ohutusjuhised

Lugege kéik ohutusjuhendid enne selle toote esmakordset
kasutamist hoolikalt labi.

Hoidke lapsed toiduvalmistamisel pliidist eemal.

Vigastuste valtimiseks olge kuuma ko6gindu kasutamisel
ettevaatlik.

Ohutuse tagamiseks arge jatke kddgindu kasutamisel kunagi
jarelvalveta. Samuti jalgige, et kaepidemed ei ulatuks le
pliidiplaadi serva.

Pikaajalisel toiduvalmistamisel muutuvad kaepidemed ja kaas
vaga kuumaks. Olge kaane eemaldamisel voi kaepidemest
hoidmisel véga ettevaatlik. Kasutage alati kodgikindaid voi
kuumaaluseid. Koddgindu kuumast ahjust vottes voi seda
gaasipliidil kasutades olge eriti ettevaatlik.

Arge kasutage kd6gindu mikrolaineahjus.

Ko6gindu sobib kasutamiseks koigil kuumusallikatel, k.a
induktsioonpliidil.

« Kodgindu talub praeahjus kuumust kuni 220 °C.

.

.

.

2. KASUTUSJUHISED
Enne esmakordset kasutamist:

« Eemaldage kdik pakkematerjalid ja sildid. Materjalijaatmed tuleb
nduetekohasel viisil ringlusse votta.

« Et kddgindu transportimisel kaitsta, on kdigi vasega viimistletud
toidundude valispinda téddeldud kaitsekihiga. Seepérast tuleb
ko6gindu ENNE esimest kasutuskorda pesta soojas seebivees,
loputada ja pehme lapiga hoolikalt kuivatada.

Soovitused toiduvalmistamisel optimaalse tulemuse
saavutamiseks:

Kasutage alati puhast panni.

Enne toiduvalmistamise alustamist laske toidul soojeneda
toatemperatuurini.

Kuna vasel on vaga hea soojusjuhtivus, véite toiduvalmistamisel
parima tulemuse saavutamiseks kasutada madalat kuni
keskmist kuumust.

Kasutamisel vdib vask aja jooksul varvi muuta, kuid see ei
méjuta vase suureparast soojusjuhtivust.

Optimaalseks praadimistulemuseks kuumutage panni enne &li
voi voi lisamist moni sekund madalal kuni keskmisel kuumusel.
Kasutage alati koostisainetega sobivat kuumust.

Arge jatke tiihja kdogindu kuumale pliidile. See véib kddgindu ja
pliiti pddrdumatult kahjustada. Ulekuumenemine véi kaasa tuua
panni deformeerumise.

Induktsioonpliidil toitu valmistades peab panni pdhi olema
soojusallikaga samas m&ddus. Kui pann on liiga vaike, ei pruugi
pliidiplaat soojeneda, kuna ei tuvasta panni.

Induktsioonpliidil kasutamisel vdib pannilt kostuda suminat. See
ei tdhenda, et kdoginduga on midagi valesti.

Gaasipliidil toitu valmistades reguleerige leeki selliselt, et see
jaaks panni alla ega ei ulatuks panni kiilgedele.

Koérge kuumus v6i ndu kilgedele ulatuvad leegid voivad
pohjustada ko6gindu valiskiljele plsivaid kuumuse tekitatud
varvimuutusi. Siiski ei mjuta see kd6gindu kasutusomadusi.
Toiduvalmistamisel kasutage kiipsetamiseks ja praadimiseks
sobivat (st kérge suitsemispunktiga) 6li v&i void. Arge kasutage
pihustatavaid 6lisid, nt aerosoolid, pihused ja pihustuspumba
abil kasutatavad olid.

Roostevaba teras (kdepidemed, pann, kaane nupud) vdivad
praeahjus varvi muuta. See ei mojuta kdé6égindu ohutust ega
kasutusomadusi.

.

.
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3. HOOLDUS JA PUHASTAMINE

Laske koogindul alati parast kasutamist jahtuda ja seejarel
puhastage hoolikalt.

Koéogindu vdib pesta ainult kasitsi. Parast pesemist
kuivatage otsekohe pehme ratikuga. Arge peske kddgindu
ndudepesumasinas.

Vase laike taastamiseks kasutage kasna ja spetsiaalset
vasepuhastusvahendit (nt Copperbrill), — kandke késnale
voi pehmele lapile véike kogus vahendit, loputage veega ja
kuivatage hoolikalt.

Arge kasutage terasvillast v&i nailonist kiiiirimiskasnasid. Need
kahjustavad vaske.

Arge kasutage ahjupuhastusvahendeid, tugevatoimelisi
puhastustooteid ega klooripdhiseid pleegitusaineid sisaldavaid
tooteid.

Pliidi  kriimustamise valtimiseks jalgige, et panni alla ja
kuumusallikale ei kinnituks kdvu osakesi.

Arge hoidke kddgindu koos teravate metallesemetega. Need
voivad vasega viimistletud kodgindu valispinda kriimustada.
Enne hoiule panemist tuleb alati veenduda, et ké6gindu on
puhas.

Olge koogindude Ulestikku hoiustamisel ettevaatlik. Soovitame
kasutada pannikaitseid.

4. GARANTII

Pakume tootele tootmis- ja  materjalidefektide osas
2-aastast garantiid. Garantii kehtib ainult toote kasutamisel
kodumajapidamises ning hooldus- ja kasutusjuhiste jargimisel.
Hooletusest ning ebasobivast ja valest kasutamisest pohjustatud
defekte ei loeta tootmis- ja materjalidefektideks. Sama kehtib
tavalise kulumise tagajargede kohta (nt varvimuutus ja
kriimustused).

Hoidke alles ostutSekk, millel on selgelt margitud ostukuupaev ja
ostetud toote nimetus. See on vajalik garantiindude esitamiseks.

Kaigis tootega seotud klisimustes aitab teid meie klienditeenindus.
Meie  klienditeeninduse  kontaktvormi  leiate  veebisaidilt
www.mauviel-care.com.

Loodame, et meie kd6ginduga toiduvalmistamine pakub teile
naudingut.

Mauviel1830.




UPUTE ZA ODRZAVANJE | UPOTREBU TE JAMSTVO
TROSLOJNO BAKRENO POSUDBE ZA KUHANJE

1

Vase posude za kuhanje moze se prati samo ru¢no. Ne
stavljajte ga u perilicu posuda.

Nakon pranja uvijek odmah obrisite i osusite mekanom krpom.
Kako biste vratili sjaj bakra, upotrijebite spuzvu i natopite je s
posebnim sredstvom za ¢iS¢enje bakra.

w N

. OPCE UPUTE ZA ODRZAVANJE | UPOTREBU

-

Za najbolje rezultate przenja prvo na nekoliko sekundi zagrijte
tavu na slaboj do srednjoj vatri, a zatim dodajte ulje ili maslac.
Uvijek odaberite postavku topline primjerenu sastojcima koje
upotrebljavate. Izbjegavajte pregrijavanje kako biste sprijecili
zagorijevanje hrane i/ili maslaca ili ulja. Maslac ili ulje nikad se
ne smiju dimiti ili gorjeti.

Pregrijavanje moze dovesti do promjene boje vanjske strane
tave. Medutim, to ne utjee na ucinkovitost kuhanja posuda za
kuhanije.

Vazne sigurnosne upute

Detaljno procitajte sve sigurnosne informacije prije prve upotrebe
proizvoda!

« Drzite djecu podalje od $tednjaka dok kuhate.

« Uvijek budite pazljivi s vruéim posudem za kuhanje kako biste
izbjegli ozljede.

|1z sigurnosnih razloga tijekom upotrebe ne ostavljajte posude
za kuhanje bez nadzora. Takoder pazite da drske ne vire izvan
ruba plo¢e za kuhanje.

Ako kuhate dulje vrijeme, poklopci i dréke mogu se jako zagrijati.
Stoga budite pazljivi pri podizanju poklopca ili hvatanja za drske.
Uvijek upotrebljavajte rukavice za peénicu ili drzace za lonac.
Budite jako paZzljivi pri vadenju posuda za kuhanje iz vruce
pecnice ili kuhanja na plinskoj ploci za kuhanje.

Ne stavljajte posude za kuhanje u mikrovalnu pec¢nicu.

Ovo posude za kuhanje prikladno je za sve izvore topline,
ukljuGujuci indukciju.

Posude za kuhanje mozZe se upotrebljavati u peénici do 220 °C.
2. UPUTE ZA UPOTREBU

Prije prve upotrebe:

Uklonite sav ambalazni materijal i etikete. Otpadni materijal
odlozite na odgovarajuci nacin.

Svo posude s bakrenim zavrSnim premazom obradeno je
zastitnim slojem s vanjske strane posuda radi zastite posuda
tijekom transporta. Stoga je PRIJE prve upotrebe potrebno
oprati posude za kuhanje u toploj vodi sa sapunicom, isprati i
temeljito osusiti mekanom krpom.

Preporuke za najbolje rezultate kuhanja i przenja:

Uvijek zapocnite s ¢istom tavom.

Prije nego $to zapocnete, ostavite hranu da se zagrije na sobnu
temperaturu.

S obzirom da bakar ima odli¢nu toplinsku provodljivost, koristite
slabu do srednju toplinu.

Tijekom vremena bakar moze promijeniti boju upotrebom, no to
nece promijeniti izvrsnu provodljivost bakra.

Za najbolje rezultate przenja prvo na nekoliko sekundi zagrijte
tavu na slaboj do srednjoj vatri, a zatim dodaijte ulje ili maslac.
Uvijek odaberite postavku topline primjerenu sastojcima koje
upotrebljavate.

Nikad ne ostavljajte prazno posude za kuhanje na vrucoj ploci
za kuhanje. To moze nepovratno ostetiti posude i plo¢u za
kuhanje. Pregrijavanjem se tava moze iskriviti.

Kod kuhanja na indukcijskoj ploci, promjer dna tave mora
biti jednake veli¢ine kao i promjer izvora topline. Ako je tava
premala, plo¢a za kuhanje mozda se neée zagrijati jer ne
prepoznaje tavu.

.

.

Prilikom kuhanja na indukcijskom kuhalu iz tave se moze Cuti
zujanje. To ne znaci da nesto nije u redu s posudem za kuhanje.
Ako upotrebljavate plinsku plocu za kuhanje, pazite da plamen
ostane ispod tave i da se ne dize uz bo¢ne strane tave.
Postavke visoke topline ili plamen izravno uz posudu mogu
prouzro€iti trajnu promjenu boje topline na vanjskoj strani
posuda za kuhanje. Medutim, to neée utjecati na ucinkovitost
vaSeg posuda za kuhanje.

.

Kod kuhanja upotrebljavajte ulje ili maslac prikladne za pec¢enje
i przenje (tj. one s visokom tockom dimljenja). Ne upotrebljavajte
nikakve uljne rasprSivace, kao $to su aerosoli, maglice,
rasprsivaci s pumpicama itd.

HR

* Nehrdaju¢i celik (drke, tijelo tave, drSke poklopca) mogu
promijeniti boju u pecnici. To medutim, nece utjecati na sigurnost
ili u¢inkovitost posuda za kuhanje.

3. ODRZAVANJE | CISCENJE

Svaki put kad upotrebljavate ovo posude za kuhanje, ostavite ga

da se ohladi nakon upotrebe i zatim ga detaljno odistite.

Vase posude za kuhanje mozZe se prati samo ru¢no. Nakon

pranja uvijek odmah obriSite i osuSite mekanom krpom. Ne

stavljajte ga u perilicu posuda.

« Kako biste vratili sjaj bakra, upotrijebite spuzvu i natopite je
s posebnim sredstvom za ¢i§¢enje bakra (npr. Copperbrill), —
jednostavno nanesite malu koli¢inu na spuzvu ili mekanu krpu,
isperite vodom i temeljito osusite.

« Ne upotrebljavajte abrazivnu ¢eli€nu vunu niti najlonske spuzve

za struganje. Time Cete ostetiti bakar.

Nemojte upotrebljavati sredstva za ¢iS¢enje pecnice, agresivna

sredstva za ¢i$¢enje ili proizvode koji sadrze klor za izbjeljivanje.

Pazite da se na izvor topline i vanjsko dno tave ne zalijepe

nikakve tvrde Cestice kako biste izbjegli grebanje ploce za

kuhanje.

Posude za kuhanje nikad ne pohranjujte pored ostrog kuhinjskog

pribora. To je zato §to moZe prouzrociti ogrebotine na vanjskoj

strani posuda za kuhanje s bakrenim zavrSnim premazom.

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

Uvijek pazite prilikom slaganja posuda za kuhanje.

Preporucujemo upotrebu zastita za tave.

4. JAMSTVO

Nudimo dvogodiSnje jamstvo na proizvod za proizvodne i
materijalne nedostatke. Jamstvo je valjano samo ako proizvod
upotrebljavate u domacinstvu i u skladu s uputama za upotrebu
i odrzavanje. Nedostaci koji su rezultat nemara, neprikladne
ili neodgovaraju¢e upotrebe ne smatraju se proizvodnim ili
materijalnim nedostacima. Isto se primjenjuje i na posljedice
uobic¢ajenog habanja uslijed upotrebe (primjerice, na promjenu
boje i ogrebotine).

Uvijek Cuvajte racun na kojem se jasno vidi datum kupnje i
proizvod koji ste kupili. Trebat ¢e vam ako se odlucite pozvati na
jamstvo ako ono vrijedi.

Nasa korisni¢ka sluzba na raspolaganju vam je za pomo¢ s bilo
kakvim pitanjima koja biste mogli imati u vezi s proizvodom. Idite
na stranicu www.mauviel-care.com kako biste pronasli obrazac
za kontakt naSe korisnicke sluzbe.

Nadamo se da c¢ete uzivati u dozivljaju kuhanja s naSim
posudem za kuhanje!

Mauviel1830.




KEZELESI, HASZNALATI ES GARANCIA UTMUTATO

HAROMRETEGU REZEDENY

1

Edénye kizardlag kézzel moshato. Ne tegye a
mosogatégépbe!
Mindig tordlje azonnal szérazra puha térikendével!

Aréz fényének visszanyerése érdekében hasznaljon
kimondottan réz tisztitasara késziilt termékbe.

w N

. ALTALANOS KARBANTARTASI ES HASZNALATI
UTASITASOK

-

Az optimalis sttési eredmény érdekében néhany masodpercig
melegitse a serpenyét alacsony vagy kdzepes héfokon, és csak
ezt kévetden adja hozza az olajat vagy vajat.

Mindig a felhasznalt 6sszetevéknek megfelelé héfokbedllitast
valasszon! Az étel, illetve az olaj vagy vaj megégésének
elkeriilése érdekében kerilje a tulhevitést! Soha ne hagyja
flist6Ini vagy megégni a vajat vagy olajat!

A tulhevités a labas kiilsé részének elszinez6dését okozhatja.
Ez azonban nem befolyasolja az edény f6zési teljesitményét.

.

Fontos biztonsagi utasitasok

Kérjlik, hogy a termék els6 hasznalata elétt olvasson el
figyelmesen minden biztonsagi tajékoztatast!

F&zés kdzben tartsa tavol a gyermekeket a tlizhelytél!

A sériilések elkerlilése érdekében banjon mindig évatosan a
forré edényekkel!

A biztonsag érdekében fontos, hogy soha ne hagyja &rizetlentil
az edényt hasznalat kézben. Ugyelien arra is, hogy az edények
fulei/nyelei ne nyuljanak tul a tizhely peremén!

Ha hosszu idén keresztil f6z, a fedék és a fllek/nyelek
felforrésodhatnak. Ezért fontos, hogy évatosan vegye le a
fedét, vagy fogja meg az edény fiilét/nyelét. Mindig hasznaljon
slitékeszty(t vagy edényfogét! Legyen kiiléndsen ovatos, ha az
edényt forrd sutébdl veszi ki, vagy ha gaztiizhelyen f6z!

Ne tegye az edényt mikrohullamu siitébe!

Ez az edény minden héforrdson hasznalhatd, ideértve az
indukcids fézélapot is.

Az edény 220 °C-ig héallo.

.

.
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2. HASZNALATI UTASITAS

Az els6 hasznalat el6tt:

Tavolitson el minden csomagoléanyagot és cimkét. Kérjlk,
hogy szelektalja helyesen a hulladékot!

A rézzel bevont edények kilsé felllete a szallitds kdzbeni
védelem biztositasa érdekében minden esetben védéréteggel
kezelt. Ezért fontos, hogy az elsé hasznalat ELOTT meleg
mososzeres vizzel lemossa, ledblitse, majd puha térléruhaval
szarazra torolje az edényét.

.

Az optimalis f6zési és siitési eredményt el6segité javaslatok:

Fontos, hogy mindig tiszta serpeny&vel lasson munkahoz.
Hagyja az elkésziteni kivant ételt szobahémérsékletre
felmelegedni, miel6tt f6zni kezd!

Mivel a réz kivald hévezetd képességgel rendelkezik, alacsony
vagy kézepes héfok hasznalataval is kivalé eredményt érhet el.
A réz szine a hasznalat miatt az idé elérehaladtaval valtozhat,
ez azonban semmiben sem befolyasolja a réz nagyszeri
hévezet6 teljesitményét.

Az optimalis sltési eredmény érdekében néhany masodpercig
melegitse az edényt alacsony vagy kozepes héfokon, és csak
ezt kdvetbéen adja hozza az olajat vagy vajat.

Mindig a felhasznalt dsszetevéknek megfelelé héfokbeallitast
valasszon!

Soha ne hagyjon Ures edényt a forré tlzhelyen! Ez
helyrehozhatatlan kart okozhat az edényben és a tiizhelyben is.
Atulhevités az edény elgorbiilését okozhatja.

Indukcids f6zélap hasznalatakor fontos, hogy az edény aljanak
az atmérdje megegyezzen a héforras atmérdjével. Ha az edény
tul kicsi, eléfordulhat, hogy a tlizhely nem melegszik fel, mert
nem érzékeli az edényt.

Indukcids féz6lapon valéd fé6zés kdzben az edény zigd hangot
adhat. Ez nem utal az edény hibajara.

Ha gaztlizhelyt hasznal, mindig gy6z6djon meg arrél, hogy a
lang az edény alatt marad, és nem éri az edény oldalat!

A magas hofok vagy az edény oldalat kozvetlenll ér6
lang az edény kilsé részének héhatas miatti maradandd
elszinez6dését okozhatja. Ez azonban nem befolyasolja az
edény teljesitményét.

A fézéshez valasszon siitésre alkalmas (vagyis magas
fustpontu) olajat vagy vajat! Ne hasznaljon olajszprét (ideértve
az aeroszolokat, kodpermetet, pumpas szprét stb.)!

.

.

.

« Arozsdamentes acél (fiilek/nyelek, edénytest, fedéfogantytk) a
sutében elszinezédhet. Ez azonban nem befolyasolja az edény
biztonsagat és teljesitményét.

3. KARBANTARTAS ES TISZTITAS

* Hasznalat utan hagyja mindig kihdini, majd tisztitsa meg
alaposan az edényt!

Edénye kizarélag kézzel moshatd. Mindig torélie azonnal
szarazra puha térlékendével! Ne tegye a mosogatégépbe!

A réz fényének visszanyerése érdekében haszndljon
kimondottan réz tisztitasara késziilt termékbe (pl. Copperbrill)
aztatott szivacsot — vigye fel egyszerlien kis mennyiségben
a szivacsra vagy puha ruhdra, oblitse le vizzel, majd térdlje
alaposan szarazra az edényt.

< Ne haszndljon dorzshatdsu acélgyapot vagy nejlon
suroloszivacsot! Ez a réz karosodasat okozza.

Ne hasznaljon suttisztitét, durva tisztitdszereket vagy
klortartalmi fehérit6t!

A tlizhely karcolédasanak elkeriilése érdekében gy6z6djon
meg arrél, hogy a héforrason és az edény aljan se maradjanak
kemény szemcsék.

Soha ne tarolja az edényt éles fémeszkdzok kdzelében! Ezek
ugyanis karcolasokat okozhatnak a rézzel bevont edények
kiilsé fellletén. Mielétt eltenné az edényt, mindig gondoskodjon
arrol, hogy az tiszta legyen!

Mindig 6vatosan helyezze egymasba az edényeket! Ajanlatos
edényvédét hasznalni.

4. GARANCIA

Gyartasi és anyaghibakra vonatkozoéan 2 év garanciat biztositunk
a termékre. A garancia kizarolag a termék haztartasi célu
hasznalata, és a kezelési és hasznalati utasitdsok betartasa
esetén érvényes. A gondatlansagbdl, illetve helytelen vagy nem
rendeltetésszer(i hasznalatbdl eredé6 meghibasodas nem mindsil
gyartasi és anyaghibanak. Ugyanez vonatkozik a normal kopas
és elhasznaloédas kévetkezményeire (példaul az elszinezédésre
és a karcolasokra).

Mindig 6rizze meg a vasarlas idépontjat és a vasarolt terméket
igazolé pénztari blokkot! Ennek felmutatasaval tarthat igényt a
garanciara, amennyiben jogosult ra.

Ugyfélszolgalatunk készséggel all rendelkezésére a termékkel
kapcsolatban felmeriilé esetleges kérdései megvalaszolasaval.
Ugyfélszolgalatunk kapcsolatfelvételi lapjat az alabbi cimen
taldlja: www.mauviel-care.com.

Reméljiik, hogy edényiink az On szamara is élvezetté teszi
a fozést!

Mauviel1830.




ISTRUZIONI PER L’'USO E LA MANUTENZIONE E GARANZIA

PENTOLAATRIPLO STRATO IN RAME

1

Le pentole sono lavabili solamente a mano. Non mettere in
lavastoviglie.

Asciugare sempre subito a mano e con un panno morbido.
Per far tornare il rame a splendere, usare una spugna
imbevuta di un prodotto speciale per la pulizia del rame.

w N

-

. ISTRUZIONI GENERALI PER LA MANUTENZIONE
EL'USO

.

Per risultati di frittura ottimali, iniziare riscaldando la padella per
alcuni secondi a temperatura medio-bassa prima di aggiungere
olio o burro.

.

Scegliere sempre un’impostazione del calore adatta agli
ingredienti che si stanno utilizzando. Evitare che la padella si
surriscaldi per impedire che il cibo o I'olio/burro brucino. Evitare
sempre che burro e olio raggiungano il punto di fumo o brucino.
Il surriscaldamento pud provocare lo scolorimento esterno della
padella senza tuttavia comprometterne le prestazioni di cottura.

Importanti istruzioni di sicurezza

Leggere tutte informazioni di sicurezza attentamente prima di
utilizzare questo prodotto per la prima volta!

« Non fare avvicinare i bambini ai fornelli mentre si cucina.

* Prestare sempre attenzione alle pentole calde per evitare
infortuni.

Per motivi di sicurezza, non lasciare mai le pentole incustodite
quando sono sul fuoco. Accertarsi anche che i manici non
escano oltre i bordi dei fornelli.

Durante le cotture lunghe, il coperchio e i manici possono
diventare roventi. Prestare quindi attenzione nel sollevare il
coperchio o afferrare i manici. Usare sempre guanti da forno
o presine. Prestare estrema attenzione quando si tolgono
le pentole in alluminio dal forno caldo o quando si cucina sui
fornelli.

Non mettere la pentola nel microonde.

Queste pentole sono adatte per tutte le superfici di cottura,
inclusa l'induzione

« La pentola puo essere utilizzata in forno fino a 220 °C.

2. ISTRUZIONI PER L’USO

Prima del primo utilizzo:

.

Rimuovere tutti gli imballaggi e le etichette. Smaltire i rifiuti nel
modo corretto.

Tutte le pentole rifinite in rame vengono trattate con uno strato
protettivo esterno per proteggerle durante il trasporto. Percio &
necessario lavare le pentole con acqua calda e sapone PRIMA
dell'uso, sciacquarle e asciugarle con un panno morbido.

Raccomandazioni per una cottura e frittura ottimali:

« Utilizzare sempre una padella pulita.
Aspettare che il cibo sia a temperatura ambiente prima di
iniziare.

.

Poiché il rame ha un’eccellente conducibilita termica, si possono
usare impostazioni di calore medio-basse per ottenere risultati
di cottura ottimali.

Col tempo e I'uso, il rame pudé cambiare colore ma non perdera
mai le sue straordinarie caratteristiche di conducibilita.

.

Per risultati di frittura ottimali, iniziare riscaldando la padella per
alcuni secondi a temperatura medio-bassa prima di aggiungere
olio o burro.

.

Scegliere sempre un'impostazione del calore adatta agli
ingredienti che si stanno utilizzando.

Non lasciare mai una pentola vuota su un piano cottura caldo.
In caso contrario si possono verificare danni irreversibili alla
padella e al piano cottura. Il surriscaldamento puo provocare la
deformazione della padella.

Quando si cucina su un piano cottura a induzione, il diametro
della base della padella deve essere largo quanto la superficie
della fonte di calore. Se la padella & troppo piccola, il piano
cottura potrebbe non scaldarsi a sufficienza poiché non rileva
la padella.

Quando si cucina su un piano cottura a induzione, la padella
potrebbe emettere un ronzio che perd non & motivo di
preoccupazione.

Se si utilizza un piano cottura a gas, accertarsi che la famma sia
al di sotto della padella e che non ne raggiunga i lati.
Impostazioni di calore elevate o I'impiego su fiamma diretta
possono provocare lo scolorimento dell’esterno delle pentole
senza perd comprometterne le prestazioni.

Per cucinare, si consiglia di utilizzare olio o burro idonei per la
cottura e la frittura (ossia oli con un punto di fumo elevato). Non
utilizzare oli spray come aerosol, nebulizzatori, spruzzatori a
pompa ecc.

L'acciaio inossidabile (manici, corpo della padella, pomelli
del coperchio) pud perdere colore in forno. Tuttavia, cid6 non
compromette la sicurezza o le prestazioni delle pentole.

3. MANUTENZIONE E PULIZIA

« Ogni volta che si utilizza questa pentola, lasciarla raffreddare
prima di pulirla accuratamente.

« Le pentole sono lavabili solamente a mano. Asciugare sempre
subito @ mano e con un panno morbido. Non mettere in
lavastoviglie.

« Per far tornare il rame a splendere, usare una spugna

imbevuta di un prodotto speciale per la pulizia del rame (ad es.

Copperbrill). Basta versarne un po’ su una spugna o un panno

morbido, risciacquare con acqua e asciugare con cura.

Non utilizzare spugne abrasive in lana d’acciaio o nylon per non

danneggiare il rame.

Non utilizzare detersivi per forni, prodotti per la pulizia abrasivi o

contenenti candeggina.

Accertarsi che nessuna materia dura aderisca alla sorgente

di calore o alla parte inferiore della padella per evitare la

formazione di graffi sul piano cottura.

Mai riporre le pentole insieme a utensili di metallo appuntiti per

evitare di graffiarne I'esterno rifinito in rame. Accertarsi sempre

che le pentole siano pulite prima di riporle.

Prestare sempre attenzione quando si sovrappongono le

pentole. Consigliamo di utilizzare elementi salvapadelle.

4. GARANZIA

Offriamo 2 anni di garanzia sul prodotto per difetti di fabbricazione
e materiali. La garanzia & valida soltanto se il prodotto viene
utilizzato per uso domestico e in conformita con le istruzioni d’uso
e di manutenzione. | difetti risultanti da negligenza, uso improprio
o errato non sono considerati difetti di fabbricazione e materiali.
Cio vale anche per le conseguenze del normale deterioramento
(ad esempio scolorimento e graffi).

Conservare sempre lo scontrino in cui vengono indicati
chiaramente la data di acquisto e il prodotto acquistato. E
indispensabile per I'esercizio, se del caso, dei diritti di garanzia.

La nostra assistenza clienti € disponibile per rispondere a eventuali
domande sul prodotto. Andare all'indirizzo www.mauviel-care.com
per trovare il modulo di contatto dell'assistenza clienti.

Speriamo che cucinare con le nostre pentole sia di vostro
gradimento!

Mauviel1830.




NAUD|OJIMO BEI PRIEZIDROS INSTRUKCIJA IR GARANTIJA

TRISLUOKSNIAI VARINIAI MAISTO GAMINIMO INDAI

1

Siuos maisto gaminimo indus galima plauti tik rankomis.
Negalima plauti indaplovéje.

Visada tuoj pat juos nusausinkite mink$tu ranksluosciu.

Jei norite, kad varis vél blizgéty, suvilgykite kemping specialia
vario valymo priemone.

w N

. BENDROJI NAUDOJIMO IR PRIEZIUROS
INSTRUKCIJA

-

Norédami pagaminti gardziausig patiekalg, pries jpildami
aliejaus ar sviesto kelias sekundes kaitinkite keptuve ant silpnos
arba vidutinés ugnies.

Kaitinimo lygj pasirinkite atsizvelgdami j naudojamus produktus.
Stenkités neperkaitinti, kad maistas ir (arba) sviestas ar aliejus
nesudegty. Rapinkités, kad sviestas arba aliejus nepradéty rakti
ir neuzsidegty.

Dél perkaitimo gali pasikeisti spalva keptuvés iSoréje, Taciau tai
neturés jtakos maisto gaminimo indy kepimo efektyvumui.

.

Svarbis saugos nurodymai

Prie$ pirmg kartg naudodami §j gaminj, atidZiai perskaitykite visg
saugos informacijg!

Gamindami maistg neleiskite vaikams bati prie viryklés.
Atsargiai elkités su kar$tais maisto gaminimo indais, kad
nesusizeistuméte.

Saugos sumetimais niekada nepalikite maisto gaminimo indy be
priezidros. Taip pat jsitikinkite, kad rankenos nebuty i$sikiSusios
uz viryklés krasto.

Jeigu gaminate maistg ilgesnj laika, dangciai ir rankenélés gali
labai jkaisti. Todél bukite atsargtis nuimdami dangtj ar imdami
keptuve uz rankeny. Visada naudokite puodkéles arba virtuvines
pirstines. Bakite ypa¢ atsargas iSimdami maisto gaminimo indus
i§ karstos orkaités arba gamindami maistg ant dujinés viryklés.
Nenaudokite maisto gaminimo indy mikrobangy krosneléje.
Siuos maisto gaminimo indus galima naudoti ant visy rasiy
virykliy, jskaitant indukcines.

Siuos maisto gaminimo indus galima naudoti iki 220°C jkaitintoje
orkaitéje.

.

.

.

.

2. NURODYMAI, KAIP NAUDOTI
Pries naudodami pirma karta

« Nuimkite visas pakuotés medziagas ir etiketes. Atliekas
tinkamai pasalinkite.

« Visy indy su vario apdaila iSoriné pusé padengiama apsauginiu
sluoksniu, kad gabenant jie bGty apsaugoti. Todél, PRIES
naudodami maisto gaminimo indus pirmg kartg, batinai
juos iSplaukite Siltu muiluotu vandeniu; paskui kruopsciai
nuskalaukite ir nusausinkite minksta Sluoste.

Patarimai, kaip pagaminti gardziausius patiekalus

.

Maistg visada gaminkite $varioje keptuvéje.

Prie§ pradédami leiskite produktams pasiekti kambario
temperatdrg.

Varis pasizymi puikiu Silumos laidumu, todél geriausiy kepimo
rezultaty galésite pasiekti naudodami mazas arba vidutines
kaitros nuostatas.

Laikui bégant varis dél naudojimo gali pakeisti spalva, taciau tai
nepakeis puikiy vario laidumo savybiy.

Norédami pagaminti gardzZiausig patiekala, pries jpildami
aliejaus ar sviesto kelias sekundes kaitinkite keptuve ant silpnos
arba vidutinés ugnies.

Kaitinimo lygj pasirinkite atsizvelgdami j naudojamus produktus.
Niekada nepalikite maisto gaminimo indy ant viryklés be
priezidros. PrieSingu atveju maisto gaminimo indai ir viryklé
gali bati nepataisomai sugadinti. Perkaitinus keptuve, ji gali
deformuotis.

Gaminant maistg ant indukcinés kaitlentés, keptuvés pagrindo
skersmuo turi bati toks pat kaip kaitvietés skersmuo. Jeigu
keptuvé yra per maza, kaitvieté gali nejkaisti, nes ji neatpazins
keptuvés.

Gaminant maistg ant indukcinés kaitlentés, keptuvé gali skleisti
zvimbiantj garsa. Sis garsas nereigkia maisto gaminimo indy
problemy.

Jeigu gaminate maistg ant dujinés viryklés, sureguliuokite
liepsng taip, kad ji kaitinty tik keptuvés dugng ir nesiekty
keptuvés Sony.

Didelés kaitros nuostatos arba maisto gaminimo indo Sonus
siekianti liepsna gali visam laikui pakeisti jo iSorés spalva. Taciau
tai neturés poveikio maisto gaminimo indy eksploatacinéms
savybéms.

.

.

o

Gamindami maistg, rinkités kepimui ir gruzdinimui tinkama aliejy
arba sviestg (t. y. tokj, kuriam badinga auk$ta damy susidarymo
temperatdra). Nepurkskite aliejaus naudodami aerozolinius,
rakinius, siurblinius ir pan. purkstuvus.

Naudojant orkaitéje, neradijanciojo plieno elementy (rankeny,
keptuvés korpuso, dangcio rankenélés) spalva gali pasikeisti,
Taciau tai neturés jtakos maisto gaminimo indy saugumui ir
efektyvumui.

3. PLOVIMAS IR PRIEZIURA

« Kiekvieng kartg panaudoje maisto gaminimo indus palaukite, kol
jie atvés, o tada kruop$¢iai iSplaukite.

« Siuos maisto gaminimo indus galima plauti tik rankomis. Visada
tuoj pat juos nusausinkite minkstu ranksluosciu. Negalima plauti
indaploveéje.

« Jei norite, kad varis vél blizgéty, suvilgykite kempine specialia

vario valymo priemone (pvz., ,Copperbrill*) — tiesiog uZzpilkite

nedidelj kiekj ant kempinés ar minkStos S$luostés, paskui
nuskalaukite vandeniu ir kruop$ciai nusausinkite.

Nenaudokite vieliniy Sveistuky arba astriy nailoniniy kempinéliy

— Antraip bus pazeistas varis.

Nenaudokite orkaités valikliy, agresyviy valymo priemoniy ar

produkty, kuriuose yra balikliy su chloru.

Uztikrinkite, kad kietos dalelés neprisvilty prie Silumos $altinio ar

keptuvés dugno ir nesubraizyty kaitlentés.

Nelaikykite maisto gaminimo indy $alia astriy metaliniy virtuvés

irankiy. Antraip jie gali subraizyti variu dengty maisto gaminimo

indy iSore. Prie$ padédami | saugojimo vietg visada jsitikinkite,
kad maisto gaminimo indas yra $varus.

Bikite atsargis, jei maisto gaminimo indus dedate vieng ant

kito. Patariame naudoti keptuviy apsaugas.

4. GARANTIJA

Gaminiui sidlome 2 mety garantija nuo gamybos ir medziagy
defekty. Garantija galioja tik tuo atveju, jeigu gaminj naudojate
tik buityje, laikydamiesi priezidros ir naudojimo nurodymy. Dél
neatsargumo arba netinkamo naudojimo susidare defektai
nelaikomi medziagy ir gamybos trikumais. Tas pats pasakytina
ir apie jprastg nusidévéjimg (pavyzdziui, pasikeitusig spalvg ir
jbrézimus).

ISsaugokite kasos kvitg, kuriame baty aiskiai matoma pirkimo data
ir jsigytas gaminys. Jums jo prireiks, jeigu norésite pasinaudoti
garantija.

Masy klienty aptarnavimo tarnyba gali padéti jums atsakyti j bet
kokius su gaminiu susijusius klausimus. Apsilankykite svetainéje
www.mauviel-care.com, kurioje rasite masy klienty aptarnavimo
tarnybos kontaktine forma.

Tikimés, kad misy maisto gaminimo indai ir jose pagamintas
maistas jums patiks!

Mauviel1830.




KOPSANAS, LIETOSANAS UN GARANTIJAS INSTRUKCIJA

TRIS SLANU VARA GATAVOSANAS TRAUKS

1

So gatavosanas trauku drikst mazgat tikai ar rokam.
Nemazgajiet to trauku mazgajamaja masina.
P&c mazgasanas vienmér nosusiniet trauku ar mikstu dvieli.

Lai atjaunotu vara spidumu, izmantojiet Tpasu vara tirisanas
Iidzekli.

w N

. VISPARIGA KOPSANAS UN LIETOSANAS
INSTRUKCIJA

-

Lai cepSanas rezultati batu optimali, vispirms zema vai vidéja
karstuma dazas sekundes sildiet pannu, pirms pievienojat ellu
vai sviestu.

.

Vienmér izvélieties siltuma iestatljumu, kas piemérots lietotajam
sastavdalam. Neparkarséjiet pannu, lai produkti un/vai sviests
vai ella nesadegtu. Sviests vai ella nekada gadijuma nedrikst
damot vai degt.

Parkar$anas rezultata pannas arpuses krasa var maintties. Tas
gan neietekmés gatavos$anas trauka funkcionalas ipasibas.

.

Svarigi drosibas noradijumi

Pirms lietojat $o izstraddjumu pirmo reizi, rlpigi izlasiet visus
noradijumus par drosibu!

« Nelaujiet bérniem atrasties plits tuvuma gatavosanas laika.
Vienmér rikojieties uzmanigi ar karstiem gatavo$anas traukiem,
lai nepielautu traumas.

DroSibas apsvérumu dé| lietoSanas laika nekada gadijuma
neatstajiet gatavoSanas trauku bez uzraudzibas. Gadajiet arf,
lai rokturi neizvirzitos pari plits virsmas malai.

Gatavojot ilgu laiku, vaki un rokturi var ievérojami sakarst.
Tadeél rikojieties uzmanigi, nonemot vaku vai satverot rokturus.
Vienmeér lietojiet virtuves cimdus vai katlu satvéréjus. Iznemot
gatavo$anas traukus no karstas cepeskrasns vai gatavojot uz
gazes plits, rikojieties Tpasi uzmanigi.

Nelieciet gatavoSanas trauku mikrovilnu krasnt.

Sis gatavo$anas trauks ir piemérots visiem siltuma avotiem,
tostarp indukcijas.

Gatavos$anas trauku drikst lietot cepeskrasnt lidz 220 °C.

.

2. LIETOSANAS INSTRUKCIJA

Pirms pirmas lietoSanas reizes

Nonemiet visus iepakojuma materialus un uzlimes. AtbilstosSi
parstradajiet atkritumus.

Visiem gatavoSanas traukiem ar vara parklajumu ir aréjais
aizsargslanis, kas aizsarga trauku transportéSanas laika.
Tadél PIRMS pirmas lietoSanas reizes tas ir janomazga silta
ziepjadent, janoskalo un rapigi janosusina ar mikstu dranu.

.

leteikumi labakiem rezultatiem, gatavojot un cepot édienu

Vienmér izmantojiet tiru pannu.
Pirms gatavosanas laujiet
temperataru.

Varam ir izcila siltumvaditspéja, tadé| vislabakos gatavoSanas
rezultdtus sasniegsiet zema Idz vidéja gatavosSanas
temperatara.

Ar laiku var$ lietoSanas rezultata var mainit krasu, tacu tas
neietekmés vara lielisko siltumvaditspéju.

Lai cepSanas rezultati batu optimali, vispirms zema vai vidéja
karstuma dazas sekundes sildiet pannu, pirms pievienojat ellu
vai sviestu.

Vienmér izvélieties siltuma iestatljumu, kas piemérots lietotajam
sastavdalam.

.

édienam sasniegt istabas

.

.

Nekada gadijuma neatstajiet tukSu gatavoSanas trauku uz
karstas plits virsmas. Ta var neatgriezeniski sabojat gan
trauku, gan plits virsmu. Parkarsé$anas rezultdta panna var
deforméties.

Gatavojot uz indukcijas plits virsmas, pannas pamatnes
diametram jaatbilst siltuma avota diametram. Ja panna ir parak
maza, plits virsma var neatpazit pannu un lidz ar to var nesasilt.
Gatavojot uz indukcijas plits virsmas, no pannas var atskanét
dikona. Tas gan nenozimé, ka ar gatavoSanas trauku noticis
kas slikts.

Gatavojot uz gazes plits, liesmai japaliek zem pannas, un ta
nedrikst sniegties uz aug$u pannas sanos.

Augsta gatavo$anas temperatira vai liesmas uz trauka saniem
var neatgriezeniski mainit gatavo$anas trauka krasu karstuma
iedarbiba. Tacu tas neietekmé gatavosanas trauka sniegumu.
Gatavojot édienu, lietojiet cepSanai piemérotu ellu vai sviestu
(t.i., ar augstu dimos$anas punktu). Nelietojiet izsmidzinamu
ellu, pieméram, ellas pulverizatoru, izsmidzinataju, siknus u.c.

.

« NeriséjoSais térauds (rokturi, pannas korpuss, vaku rokturi)
cepeskrasnivar zaudét krasu. Tacu tas neietekmés gatavosanas
trauka dro$ibu vai sniegumu.

3. KOPSANA UN TIRISANA

Péc katras lietoSanas reizes gatavoSanas traukam jalauj atdzist,
un tad tas ir rapigi janotira.

So gatavosanas trauku drikst mazgat tikai ar rokam. Péc
mazgasanas vienmér nosusiniet trauku ar mikstu dvieli.
Nemazgajiet to trauku mazgajamaja masina.

« Lai atjaunotu vara spidumu, izmantojiet Tpasu vara tirisanas
Iidzekli (pieméram, “Copperbrill”) — uzklajiet nelielu daudzumu
lidzekla uz sikla vai mikstas dranas, saudzigi notiriet,
noskalojiet Gdent un rapigi nosusiniet.

Nelietojiet abrazivu térauda vilnu vai neilona siklus berSanai.
Tas sabojas vara parklajumu.

Nelietojiet cepeskrasns tiriSanas Iidzeklus, kodigus tiriSanas
produktus vai [ldzeklus, kas satur hlora balinatajus.

Lai nesaskrapétu plits virsmu, parbaudiet, vai pie siltuma avota
vai pannas apaksa nav pielipusas cietas dalinas.

Nekada gadijuma neglabajiet gatavoSanas trauku blakus asiem
metéla piederumiem. Tie var saskrapét gatavoSanas trauka
aréjo vara parklajumu. Pirms glabasanas vienmér parbaudiet,
vai édiena gatavoSanas trauks ir tirs.

Liekot gatavo$anas traukus virsi citu citam, rikojieties uzmanigi.
lesakam izmantot pannu aizsargus.

4. GARANTIJA

Izstradajumam ir divu gadu garantija attieciba uz raZzosanas un
materialu defektiem. Garantija ir spéka tikai, ja izstradajumu
izmanto majsaimnieciba un atbilsto$i kop$anas un lietosanas
instrukcijam. Par razoSanas un materidlu defektiem netiek
uzskatiti defekti, kas rodas nolaidibas vai nepiemérotas vai
nepareizas lietoSanas rezultata. Tas pats attiecas arf uz normalas
nolietoSanas sekam (pieméram, krasas izmainas un skrap&jumi).

Noteikti saglabajiet kases ¢eku, kura skaidri noradits pirkuma
datums un iegadatais izstradajums. Jums tas bis nepiecieSams,
ja vélésieties izmantot garantiju (ja ta ir spéka).

Misu klientu apkalpo$anas dienests palidzés jums visos jautajumos,
kas saistiti ar izstradajumu. Masu klientu servisa sazinas veidlapu
atradisiet timekla vietné www.mauviel-care.com.

Ceram, ka édiena gatavoS$ana miisu razotajos gatavoSanas
traukos sagadas jums prieku!

Mauviel1830.




INSTRUKCJA KONSERWACJI | UZYTKOWANIA ORAZ GWARANCJA

TRZYWARSTWOWE MIEDZIANE NACZYNIA

1

Naczynie mozna my¢ wytgcznie recznie. Nie myj naczynia w
zmywarce.

Zawsze osuszaj je recznie migkkg Sciereczkgzaraz po umyciu.
By przywréci¢ miedzi potysk, uzyj ggbki nasgczonej
specjalnym $rodkiem do czyszczenia miedzi.

w N

-

. OGOLNE WSKAZOWKI DOTYCZACE DBANIA O
PRODUKT | JEGO UZYTKOWANIA

.

Aby uzyskac jak najlepsze rezultaty przy smazeniu, najpierw
rozgrzej patelnie przez kilka sekund na matym lub $rednim
ogniu, a nastgpnie dodaj olej lub masto.

Zawsze wybieraj ustawienie temperatury odpowiednie do
uzywanych sktadnikéw. Unikaj przegrzewania naczynia, aby
zapobiec przypalaniu sie zywnosci i/lub masta lub oleju. Nigdy
nie dopuszczaj do tego, by masto lub olej dymity sig lub pality.
Przegrzanie moze doprowadzi¢ do odbarwienia si¢ zewnetrznej
powierzchni naczynia. Nie wptywa to jednak na cechy uzytkowe
naczynia.

Wazne zalecenia dotyczace bezpieczenstwa

Przed pierwszym uzyciem produktu nalezy doktadnie zapozna¢
sie ze wszystkimi informacjami dotyczacymi bezpieczenstwa!

.

Nalezy zawsze trzymac¢ dzieci z dala od dziatajgcej kuchenki.
By unikng¢ obrazen zawsze ostroznie obchodz sie z gorgcymi
naczyniami.

Ze wzgledow bezpieczenstwa nigdy nie zostawiaj naczyn bez
nadzoru podczas uzytkowania. Pilnuj réwniez, by uchwyty nie
wystawaty poza krawedz ptyty.

Podczas dtugotrwatego gotowania pokrywki i uchwyty moga
sta¢ sie bardzo gorgce. Dlatego nalezy zachowywa¢ ostroznos¢
podczas zdejmowania pokrywki lub chwytania za uchwyty.
Zawsze uzywaj rekawic kuchennych lub tapek. Zachowaj
szczegdlng ostrozno$¢ podczas wyjmowania naczynia z
goragcego piekarnika lub gotowania na kuchence gazowe;j.

Nie uzywaj naczyn w kuchence mikrofalowej.

Naczynie to nadaje si¢ do uzytkowania na wszystkich zrodtach
ciepta, w tym na ptytach indukcyjnych.

Naczyn mozna bezpiecznie uzywac w piekarniku do 220°C.

.

2. INSTRUKCJA UZYTKOWANIA

Przed pierwszym uzyciem:

.

Usun opakowanie i wszystkie etykiety. Segreguj odpady w
odpowiedni sposob, aby umozliwi¢ ich recykling.

Wszystkie naczynia wykonczone miedzig pokryte sg na
zewnatrz specjalng warstwg ochronna, ktéra chroni je podczas
transportu. W zwigzku z tym PRZED pierwszym uzyciem nalezy
koniecznie umy¢ naczynie w cieptej wodzie z ptynem, po czym
sptukac je i doktadnie osuszy¢ migkka szmatka.

Aby uzyskac jak najlepsze rezultaty podczas gotowania i
smazenia:

Nalezy zawsze gotowac¢ w czystym naczyniu.

Zanim rozpoczniesz gotowanie, poczekaj, az sktadniki osiggng
temperature pokojowa.

Miedz doskonale przewodzi ciepto, wiec do uzyskania
najlepszych rezultatéw wystarczy uzywaé niskich lub $rednich
ustawien temperatury.

Z czasem, w miare uzytkowania, miedz moze zmienic¢ kolor, nie
wptywa to jednak na jej doskonate przewodnictwo cieplne.

Aby uzyska¢ jak najlepsze rezultaty przy smazeniu, najpierw
rozgrzej patelnie przez kilka sekund na matym lub $rednim
ogniu, a nastepnie dodaj olej lub masto.

« Zawsze wybieraj ustawienie temperatury odpowiednie do
uzywanych sktadnikow.

Nie wolno nigdy zostawia¢ pustych naczyn na gorgcym palniku.
Moze to spowodowaé¢ nieodwracalne uszkodzenie naczyn i
ptyty. Przegrzanie moze spowodowa¢ wypaczenie naczynia.
Podczas gotowania na ptycie indukcyjnej $rednica dna naczynia
musi by¢ tak duza, jak $rednica zrédta ciepta. Jesli naczynie jest
za mate, ptyta moze go nie rozpoznac¢ i nie wtgczy¢ sig.
Podczas gotowania na plycie indukcyjnej patelnia moze
wydawaé dzwiegk przypominajacy brzeczenie. Nie znaczy to, ze
z naczyniem jest co$ nie tak.

Jesli uzywasz kuchenki gazowej, upewnij sie, ze ptomien nie
wychodzi poza dno patelni i nie wznosi si¢ po bokach naczynia.
Wysokie ustawienia temperatury lub plomienie majgce
bezposredni kontakt z bokami naczynia mogg spowodowac
trwate odbarwienie jego zewnetrznej strony. Nie wptywa to
jednak na whasciwosci samych naczyn.

.

pL [—

Podczas gotowania zalecamy stosowanie masta lub olejow
nadajgcych sie do pieczenia i smazenia (tj. ttuszczy o wysokim
punkcie dymienia). Nie uzywaj rozpylaczy do olejow, takich jak
spreje, atomizery czy rozpylacze z pompka itp.

Stal nierdzewna (uchwyty, samo naczynie i uchwyty pokrywek)
moze ulec przebarwieniu w piekarniku. Nie wptywa to jednak na
bezpieczenstwo ani na cechy uzytkowe naczynia.

3. KONSERWACJA | CZYSZCZENIE

« Po kazdym uzyciu naczynia, pozostaw je, az ostygnie, a
nastepnie doktadnie je wyczysé.

« Naczynie mozna my¢ wytgcznie recznie. Zawsze osuszaj je
recznie migkka $ciereczkgzaraz po umyciu. Nie myj naczynia
w zmywarce.

« By przywréci¢ miedzi potysk, uzyj ggbki nasgczonej specjalnym

Srodkiem do czyszczenia miedzi (np. Copperbrill), — natéz

niewielkg ilo$¢ srodka na ggbke lub migkkg szmatke, wypoleruj,

sptucz wodg i doktadnie wysusz.

Nie uzywaj ostrych zmywakéw z wetny stalowej ani nylonu.

Spowodujg one uszkodzenie miedzi.

Do mycia nie uzywaj $rodkéw do czyszczenia piekarnikéw,

agresywnych  érodkéw  czyszczacych —ani  produktéw

zawierajgcych chlor.

Upewnij sig, ze do zrodta ciepta ani dna naczynia nie przywarty

twarde czgsteczki, ktére mogg zarysowaé ptyte kuchenng.

Nigdy nie przechowuj naczyn obok ostrych metalowych

przyboréw kuchennych. Mogg one bowiem zarysowac

zewnetrzng strong naczyn wykonczonych miedzig. Przed
schowaniem naczynia nalezy sprawdzi¢, czy na pewno jest
czyste.

Pamigtaj o ostroznym ukfadaniu naczyn w stos. Radzimy

uzywac przektadek ochronnych do patelni.

4. GWARANCJA

Dwuletnia gwarancja obejmuje wady produkcyjne i materiatowe
produktu. Gwarancja zachowuje wazno$¢ tylko wtedy, gdy produkt
jest uzytkowany do celéw domowych oraz zgodnie z instrukcjg
konserwacji i uzytkowania. Wady wynikajgce z zaniedbania,
niewfasciwego lub nieprawidtowego uzytkowania nie sg uwazane
za wady produkcyjne i materialowe. To samo dotyczy skutkow
normalnego zuzycia naczyn (na przyktad odbarwien i zadrapan).

Koniecznie zachowaj paragon fiskalny wyraznie okre$lajgcy date
zakupu i zakupiony produkt. Bedzie potrzebny, jesli zechcesz
skorzysta¢ z gwarancji, w przypadku gdy bedzie ona mie¢
zastosowanie.

W razie jakichkolwiek pytan dotyczacych produktu pomoca stuzy nasz
dziat obstugi klienta. Odwiedz witryne www.mauviel-care.com, aby
znalez¢ formularz kontaktowy do naszego dziatu obstugi klienta.

Mamy nadziejg, ze gotowanie w naszych naczyniach sprawi
Ci radosé.

Mauviel1830.




INSTRUCTIUNI DE UTILIZARE SI INGRIJIRE SI INSTRUCTIUNI REFERITOARE LA GARANTIE

VASE PENTRU GATIT DIN CUPRU, CU INVELIS TRIPLU STRATIFICAT

1

Vasul dumneavoastra pentru gatit accepta numai spalare
manuala. A nu se introduce in masina de spalat vase.

Uscati-l bine imediat cu un prosop moale.

Pentru a reda stralucirea cuprului, folositi un burete imbibat cu
un produs de curatare special pentru cupru.

w N

-

. INSTRUCTIUNI GENERALE PENTRU
INTRETINERE $I UTILIZARE

Pentru rezultate optime atunci cand prajiti, incepeti prin a incalzi
vasul pentru gatit cateva secunde la flacara mica spre medie,
nainte de a adauga ulei sau unt.

Alegeti intotdeauna o setare a flacarii adecvata pentru
ingredientele pe care le folositi. Evitati supraincalzirea pentru a
preveni arderea mancarii si/sau a untului ori a uleiului. Nu lasati
niciodata untul sau uleiul s scoata fum sau sa se arda.

.

Supraincélzirea poate duce la decolorarea exteriorului vasului
pentru gatit. Totusi, acest lucru nu va afecta performanta vasului
pentru gatit.

Instructiuni importante in materie de siguranta

Cititi cu atentie toate informatiile legate de siguranta, inainte de a
folosi acest produs pentru prima data!

.

Copiii trebuie tinuti la distanta de plita, atunci cand gatiti.
intotdeauna aveti grija la vasele pentru gatit fierbinti, pentru a
evita vatamarea.

.

Din motive de sigurantd, nu lasati niciodata vasele pentru gatit
nesupravegheate in timpul utilizarii. De asemenea, asigurati-va
ca manerele nu ies in afara marginii plitei.

Daca gatiti un timp mai indelungat, capacele si manerele pot
deveni foarte fierbinti. Asadar, aveti grijd cand indepartati
capacul sau cand apucati manerele. Folositi mereu manusi
sau pernute pentru cuptor. Aveti foarte mare grija cand scoateti
vasele pentru gatit din cuptorul incins sau cand gatiti pe plite
cu gaz.

Nu introduceti vasul pentru gatit in cuptorul cu microunde.
Acest vas pentru gatit este adecvat pentru toate sursele de
caldura, inclusiv pe plite cu inductie.

Vasul pentru gatit este compatibil in cuptor la temperaturi de
pana la 220°C.

.

2. INSTRUCTIUNI DE UTILIZARE

nainte de prima utilizare:

.

Indepartati toate materialele de ambalare si etichetele. Reciclati
deseurile in mod corespunzator.

Toate vasele pentru gatit cu finisaj din cupru sunt tratate cu un
strat de protectie pe exteriorul vasului pentru gatit pentru a le
proteja pe durata transportului. Astfel, trebuie sa spalati vasul
pentru gétit in ap& calda cu s&pun INAINTE de prima utilizare;
clatiti- si uscati-l complet cu ajutorul unei carpe moi.

Recomandari pentru gatire si prajire optime:

.

Intotdeauna fncepeti cu un vas pentru gétit curat.

Lasati alimentele sa ajunga la temperatura camerei inainte de
a incepe.

Deoarece cuprul are o conductivitate termica excelenta, puteti
folosi sisteme de gatit cu foc mic pana la mediu pentru a obtine
cele mai bune rezultate.

.

.

in timp, cuprul isi poate modifica culoarea ca urmare a utilizarii,
dar acest lucru nu va afecta conductivitatea excelenta a cuprului.
Pentru rezultate optime atunci cand prajiti, incepeti prin a incalzi
vasul pentru gatit cateva secunde la flacara mica spre medie,
fnainte de a adauga ulei sau unt.

Alegeti intotdeauna o setare a flacarii adecvata pentru
ingredientele pe care le folositi.

Nu lasati niciodatd vase pentru gatit goale pe plita incinsa.
Aceasta poate duce la deteriorarea ireversibila a vaselor pentru
gatit si a plitei. Supraincalzirea poate cauza deformarea vasului
pentru gatit.

Atunci cand gatiti pe o plita cu inductie, diametrul bazei vasului
pentru gatit trebuie sa fie acelasi cu diametrul sursei de caldura.
Daca vasul pentru gatit este prea mic, se poate ca plita sa nu se
ncélzeasca deoarece nu recunoaste vasul pentru gatit.

Atunci cand gatiti pe o plita cu inductie, vasul pentru gatit poate
scoate un sfarait. Acest lucru nu inseamna ca este ceva in
neregula cu vasul pentru gatit.

Daca folositi plite cu gaz, asigurati-va ca flacara ramane sub
vasul pentru gatit si ca nu se ridica pe partile laterale ale vasului
pentru gatit.

.

rofll |

« Sistemele de gatit la foc intens sau flacarile care ajung direct
pe partea laterald pot duce la decolorarea permanenta a
exteriorului vasului pentru gatit. Acest lucru nu va afecta
performantele vasului dumneavoastra pentru gatit.

Cand gatiti, alegeti ulei sau unt care este adecvat pentru gatit
si prajit (adica, care are un punct de ardere ridicat). Nu folositi
pulverizatoare de ulei cum ar fi pulverizatoare cu aerosoli, cu
aburi sau cu pompita etc.

Otelul inoxidabil (manere, corpul vasului pentru gatit, manerul
capacului) se poate decolora in cuptor. Totusi, aceasta nu va
afecta siguranta sau performanta vasului pentru gatit.

3. iNTRETINERE Sl CURATARE

« De fiecare data cand folositi vasul pentru gatit, lasati-l s& se
raceasca si apoi curatati-l bine.

« Vasul dumneavoastra pentru gatit acceptd numai spalare
manuala. Uscati-l bine imediat cu un prosop moale. A nu se
introduce in masina de spalat vase.

« Pentru a reda strélucirea cuprului, folositi un burete imbibat cu
un produs de curatare special pentru cupru (de ex. Copperbrill),
— turnati o cantitate mica pe un burete sau o carpa moale si apoi
clatiti cu apa si uscati complet vasul.

« Nu folositi bureti abrazivi din sarma sau nailon. Acestia vor
deteriora cuprul.

* Nu folositi substante de curdtare pentru cuptor sau orice
substantd de curatare care este abraziva sau care contine
nalbitor cu clor.

« Asigurati-va ca nu raman prinse particule tari pe sursa de
caldurd sau dedesubtul vasului pentru gatit, pentru a evita
zgarierea plitei.

« Nu depozitati niciodatd vasele pentru gatit langa ustensile din
metal ascutite. Aceasta deoarece ele pot produce zgarieturi
pe exteriorul vasului pentru gatit cu finisaj din cupru. Asigurati-
va intotdeauna ca vasul pentru gatit este curat inainte de a-I
depozita.

« Aveti intotdeauna grija atunci cand pastrati vase pentru gatit
suprapuse unele peste altele. Va recomandam sa folositi
protectii pentru vase pentru gatit.

4. GARANTIE

Oferim o garantie de 2 ani la acest produs, pentru defectele de
fabricatie si materiale. Garantia este valabila doar daca folositi
produsul in scop casnic si in conformitate cu instructiunile de
intretinere si utilizare. Defectele rezultate din neglijenta si utilizare
inadecvata sau incorecta nu sunt considerate defecte de fabricatie
si materiale. Acelasi lucru este valabil si pentru consecintele uzurii
normale (de ex. modificari de culoare si zgarieturi).

Pastrati permanent bonul de casa care arata clar data achizitiei si
produsul pe care I-ati cumparat. Veti avea nevoie de el daca doriti
sa invocati garantia, daca este cazul.

Serviciul nostru pentru clienti este gata sa va raspunda la
intrebarile pe care le aveti in legatura cu produsul. Accesati
www.mauviel-care.com pentru a gasi formularul de contact
pentru serviciul nostru pentru clienti.

Speram sa va placa sa gatiti cu vasele noastre!

Mauviel1830.




YKA3AHMUA NO yXoay U UCNOJNb3OBAHUIO U UHOOPMALIUA O TAPAHTUM

NMOCYOA C MEAHOW MOBEPXHOCTLIO 1 KOPMYCOM TRI-PLY

1

Mocyny cnenyeT MbITb TOMbKO BPyYHYt0. He noaxoauT ans
MbITbsl B MOCYAOMOEYHOM MaLLMHE.

Bceraa BbiTpaiiTe nocyay cpasy nocre MbiTbsi MSIrKUM
nornoTeHLeM.

Y106kl BEpHYTb Meaw Breck, Mcnonb3ymnTte ryoky,
NPONUTaHHYIO cneuuanbHLIM CPEACTBOM AN YUCTKU Meau.

N
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. OBLLUME YKA3AHUA NO yxXo[y u
NCNOJIb3OBAHUIO

.

[ins nonyyeHus onTUManbHbIX Pe3ynbLTaToB JXapku nepeq
f[06aBNeHMeM  pacTUTENbHOrO MMM  CMMBOYHOTO — Macna
pasorpeiiTe CKOBOpPOAY B TeYEHME HECKONMbKUX CeKyH Ha
cnabom unu cpegHem orHe.

Bcerga BblGupanTe pexuM HarpeBa, MNOAXOAAWMA  Ans
ncnonb3yeMbix WHrpeaneHToB. Wsberaiite neperpesa, 4ToGbI
npefoTBpaTUTL NOAropaHune NPoAyKTOB u/unu macna. Hu B koem
criyyae He pgonyckaiTte, 4Tobbl CIIMBOYHOE UMW pPacTUTENbHOE
Macno AbIMUIOCk UK Fropero.

MeperpeB MoOXeT MpMBECTV K WM3MEHEHWIO LBeTa BHeLUHeW
MOBEPXHOCTM ckoBopoAbl. OpHaKo Ha  3KCMyaTalMOHHbIe
CBOWICTBA MOCY/ibl 3TO HE BMUSIET.

.

BaxHble ykasaHus no 6e3onacHocTu

BHMMATENbHO O3HAKOMBTECH C yKasaHusMU Mo GesonacHoCTu
nepes nepebIM UCMOMNb30BaHWEM NocyAbi!

He I'IO,C[I'IyCKaI?ITe ,CleTeI;I K nnute BO BpeMs MNpPUroTOBNEeHUsA
.

Bceraa ocTtopoxHo obpaliyaiiteck C ropsderd nocyaon Bo
nsbexaHve TpaBMm.

B uensix 6esonacHocTv HUKOrga He ocTaBnsnTe nocyay 6es
npucMmoTpa BO BpeMs UCMOMb30BaHUA. Takke crneguTe 3a TeM,
YTOGbI €e pyyKkn He BbICTYNanu 3a Kpan nniuTel.

B npouecce ANUTENbHOrO MPUrOTOBNEHUS KPbILLKA U PYYKU
MOryT CUNbHO HarpeBaTbCA. B cBs3u ¢ 3TUM, CHUMas KpbILWKY
nnu Gepsicb 3a pyyku, ByasTe 0CTOpOoXHbI. Beeraa ucnonbayite
NpUXBaTKN WNW KYXOHHblE pykasuubl. Cobniopaiite ocobyto
OCTOPOXHOCTb NMpW U3Bne4YyeHun nocynbl n3 ropsNe|7| AYXOBKU U
NPUroTOBIEHUN NMULLN Ha rasoBou nnuTe.

He vicnonbayiiTe nocyay B MUKPOBOSTHOBOW NeYu.

« [laHHasi nocyga noaxogut Anst nobblX WCTOMHWMKOB Tenna,
BKIKYas MHOYKUMOHHbIE.

I'Iocy/:gy MOXHO MCNONb30BaTh B AyXOBKE Mpwu Temnepartypax Ao
220°C.

.

.

.

2. YKA3AHUA MO UCNOJIb3OBAHUIO

I'Iepeg nepBbIM UCNONIb30BaHUEM:

Ypanute Bce  YnakoBOYHble
YTunuanpyiTte otxoabl NpaBUibHO.
Ha Bcio nocyay ¢ MeaHoOM NOBEPXHOCTbIO C BHELLHEN CTOPOHbI
HAHOCUTCA cneunanbHbIA CNoW, 3aliMLIaoLWniA ee BO Bpems
TpaHcnopTuposky. Moatomy MEPE[ nepBbiM Mcnonb3oBaHem
Heo6X0AMMO BbIMbITb MOCYAY B TEMIION MbIMbHOM BOAE, @ 3aTeM
CMONOCHYTb 1 TWATENbHO BbITEPETb MATKOW TPANKON.

maTtepuanl n STUKETKN.

PekomeHpauum ans nony4yeHusa HaMny4wux pes3ynbraTtoB
npu NPUroToBNeHNU NULLK:

* [Insi o4epenHOro MPUrOTOBNEHUS MULLM BCErAa WCMoNb3yiTe
YUCTYIO CKOBOPOAY.

Mepen Hayanom mnosBonsTe
KOMHaTHOI1 TemMnepaTtypbl.
MockonbKy Mefb OTNWYHO NPOBOAUT TEMIo, ANS ONTUMASbHbIX
pesyneTaToB MCMONb3yNTe CPeHUii Harpes.

Co BpemeHeM Me[b MOXET U3MEeHUTb CBOW LiBeT B pesyrbTare
MCMONb30BaHWS, OAHAKO 3TO He MOBMUSET Ha MPEBOCXOAHYI0
TEMnnonpoBOAHOCTb 3TOrO MaTepuana.

[ns nonyveHnsi onTUManbHbIX PE3ynbTaTOB Xapku nepen
pobaBneHnemM  pacTUTENbHOTO UMW CIIMBOYHOMO  Macna
pasorpeiiTe CKOBOpPOAY B TeYeHME HECKOMbKUX CeKyHd Ha
cnabom unu cpegHem orHe.
Bcerga BblGupante  pexum
MCNOSb3yeMbIX UHIPEeUEHTOB.
* Hu B koem cnyyae He ocTaBnsiiTe nycTylo nocydy Ha
ropsiyen koHdopke. OTO MOXET NpuBECTU K HeobpaTumbiM
MOBPEXAEHNsIM Nocyabl U NnnThl. [eperpeB MOXET Bbi3blBaTb
nedopmaumio ckoBopoasbl.

Mpy NpUroToBMNEHNN MWLM Ha WMHOYKLUWMOHHO MIUTe AnameTp
[Ha  ckoBOpoAdbl  [OMKEH  COOTBETCTBOBATb  AWaMeTpy
KkoHdpopku. Ecnn ckoBopoaa CnuLLKOM mana, KOHGopKka MoxXeT
He 0BHapYXUTb ee U He BKITIOYUTLCS.

.

npoayktaMm  HarpetbCcda OO0

Harpesa, MOAXOAAMA  Ans

RU

Mpn NpUroToBNEHUN Ha WHAYKLUMOHHOW NnuUTE CKOBOPOAA
MOXeT U3AaBaTh XyXoKalluii 3ByK. OTO HOpMarnbHOeE sIBMIEHMeE.
Mpu NpUroTOBNEHUN MWLM Ha ra3oBON NnuTe ybeauTech, YTO
nnams ocTaeTcs Noj CKOBOPOAOW U He MonafaeT Ha ee CTEHKM.
Bbicokasi cTeneHb HarpeBa Unu nnamsi, nonagatoLLee Ha CTEeHKM
nocyAbl, MOTyT NMPUBECTU K NOSIBIEHUIO NATEH Ha ee BHeLUHel
noepxHocTU. OAHAKO Ha 3KCMyaTaLMOHHbIE XapakTepUCTUKK
nocyAbl 37O He BIUSIET.

« MNpy  NpUroTOBMEHWN  UCMOMb3yiiTe  pacTUTeNnbHOe  Unn
CIIMBOYHOE Macro, MoAXoAsiliee Ans BbiNekaHWsi U Xapku (To
ecTb Macrna c BbICOKOW TemnepaTtypol AbiMoo6pa3soBaHus). He
MCMNonb3yinTe MacnsHble Crpeu, Hanpymep W3 aspo30sibHbIX
6annoHoB, pacnbinuTeneii 1 MynbBEPU3aTOPOB.

 lpy ncnonb3oBaHUM B AyXOBKE KOPMyC MOCyAbl U pydkn W3

HepaBetoLLen cTanu MoryT U3MEHUTb LIBET. OTO He BUSIET Ha

6e30MacHOCTb UMK SKCMyaTaLMOHHbIE CBOVCTBA MOCY/b.

3.YX0O4 U YNCTKA

Kaxablin pas nocne ncnonb3oBaHuns nocyabl AanTe en oCTbiTb, a
3aTeMm TLaTeNbHO OUYUCTUTE ee.

 lMocyny crnegyeT MbiTb TOMbKO BpyyHyto. Bcerga BbiTupaiite
nocyay cpasy nocrie MbiTbsi MSrkuM norioteHuem. He noaxoaut
ANS MbITbs1 B MOCYAOMOEYHON MaLLMHE.

Y106kl BEpHYTb Meay Brieck, UcnonbayiTe ryGky, MPONMTaHHy
crneuuanbHbIM  CPEACTBOM Afst YMCTKM Meau (Hanpumep,
Copperbrill) — npocto HaHecuTe HeBonbLUoK 06bEM CpefcTBa
Ha rybky Wnu Msrkylo TpAnKy W NpoTpuTe mocydy, a 3atem
CMONOCHWTE BOAOW U XOPOLLIO NPOCYLUNTE.

He ucnonbayiite abpasnBHYI0 CTarnbHYl0 MOYarKy U XecTkve
HelinoHoBble ry6ku. OTO NpuBELET K MOBPEXAEHUIO MEeOHO
NOBEPXHOCTU.

He ucnonb3yiite cpeacTBa Anst YACTKM [JyXOBOK, arpeCCUBHbIE
4MCTSLME CpefcTBa UM COCTaBbl, CoAepXaliue XMOpHbIN
otbenvBartens.

Y6eantecb, YTO K WCTOYHWMKY Tenna Wiu [JHy CKOBOPOAbl He
NpUNUNIM TBepAble 4YacTulbl, KOTOpble MOryT nouapanaTb

KOHOPKY.

* He xpaHuTe nocygy psigoM C OCTPbIMU MeTaniu4eckumu
KyXOHHbIMW  NpuHapnexHoctamu. OHWM  MOTyT  OCTaBnsiTb
LapanuHbl  Ha BHELIHEW CTOpOHe mnocydbl C  MefHoM
MOBEPXHOCTbIO. XpaHUTe nocyay B YUCTOM BUAE.

« Cobntogante  OCTOPOXHOCTb  MPW  pa3MeLLeHUM  OfHUX
npeaMeToB  Mocydbl  BHYTPU  Apyrux.  PekomeHayem
MCNob30BaTh 3aLLUUTHbIE MPOKMaAKN.

4. TAPAHTUA

Ha wu3pgenve penctByeT rapaHTUs CpokoM Ha 2 roga,

nokpbiBatolasi  gedekTbl  U3rOTOBMEHWS U MaTepuarnos.

lapaHTusi [eiicTBUTENbHA, TOMbKO €CMM  Bbl  UCMOfb3yeTe

nagenve aAna BbITOBbIX Lleﬂelh W cormacHo YyKasaHuaMm no
O6CJ'Iy)KI/IBaHl/IPO 1N NCNONb30BaHUIO. ﬂedJeKTbl, BO3HUKLLME B
pesynbrarte HeGPEXHOCTW, HEHaZNeXalLLero Unu HenpaBuIbHOTO
MCNONb30BaHUA, HEe CcYUTaKTCA Fle(beKTaMl/I N3roToBrieHna U
marepunanos. 310 xe kacaetcs I'IOCJ'Ie,ClCTBl/IVI HOpMarsbHOro
u3HoCca (HanpuMep, U3MEHEHWsI LiBeTa W NOSIBNEHUS LiaparnuH).

O6s3aTernbHO COXpaHWTe KacCOBbIA YeK, Ha KOTOPOM YeTko
ykasaHa aaTa Mnokynkvu U HauMeHoBaHWe NpUoBPETEHHOro Bamu
ToBapa. Yek NoHagobuTcs Bam B TOM Criyyae, €CIu Bbl 3aX0TUTE
BOCMOMNbL30BATLCA rapaHTUEr (e TakoBasi NPUMEHUMA).

CoTpyAHVKM HaLLero oTAaena 06CnyXnBaHNA KNMEHTOB C PaoCTbIO
OTBETHT Ha Ntobble Bonpockl 06 nagenum. ®opmy obpaTHoii CBs3N
Ana obpalleHns B Hal oTAen 0BCNyXWBaHWA KINEHTOB MOXHO
HalTu Ha caiiTe www.mauviel-care.com.

Mbl  Hapgeemcs, 4TO Bam MOHpaBUTCA
ucnonb3oBaHUeM Halwen nocyabi!

roToBUTH C
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POKYNY NA STAROSTLIVOST A POUZITIE A ZARUCNE POKYNY

TROJVRSTVOVY MEDENY KUCHYNSKY RIAD

1

Vas riad je vhodny iba na ruéné umyvanie. Nedavajte do
umyvacky riadu.

Vzdy ihned ruéne osuste makkou utierkou.

Ak chcete, aby sa med opat leskla, pouzite Spongiu a namocte
do $pecialneho Cistiaceho prostriedku na med.

w N

. VSEOBECNE POKYNY NA UDRZBU A
POUZIVANIE

-

Na dosiahnutie optimalnych vysledkov smazenia pred pridanim
oleja alebo masla panvicu najprv niekolko sekund zahrievajte
pri nizkej alebo strednej teplote.

Vzdy zvolte nastavenie teploty vhodné pre suroviny, ktoré
pouzivate. Vyhybajte sa prehriatiu, aby ste zabranili prepaleniu
jedla pripadne masla alebo oleja. Nikdy nedovolte, aby maslo
alebo olej dymili ¢i horeli.

* Prehriatie moéze viest k zmene farby na vonkajSej strane
panvice. To v8ak nema vplyv na vykon riadu na varenie.

Dolezité bezpecnostné pokyny

Pred prvym pouzitim tohto vyrobku si dokladne precitajte vSetky
bezpecénostné informacie!

Pocas varenia nedovolte detom pribliZit sa k varnej platni.

Pri horiicom riade vzdy davajte pozor, aby ste predisli zraneniu.
Z bezpecnostnych dévodov nikdy nenechavajte riad pocas
jeho pouzivania bez dohladu. Uistite sa tiez, Ze rukovate
neprecnievaju za okraj varnej platne.

Pri dlh§om vareni mézu byt pokrievky a rukovate velmi hortce.
Preto budte pri snimani pokrievky alebo uchopovani rukovati
opatrni. Vzdy pouzivajte ochranné rukavice alebo chrapky.
Pri vyberani riadu z horucej rury alebo pri vareni na plynovom
horaku budte mimoriadne opatrni.

Riad nepouzivajte v mikrovinnej rare.

Tento riad je vhodny pre vetky typy zdrojov tepla vratane
indukéného.

» Riad sa méze pouzivat v rure do teploty 220 °C.

.

2. NAVOD NA POUZITIE

Pred prvym pouzitim:

Odstrarite vSetok obalovy material a stitky. Odpadové materialy
vhodnym sp6sobom recyklujte.

VSetok riad s medenym povrchom je na vonkajsej vrstve riadu
oSetreny ochrannou vrstvou, ktord chrani riad pocas prepravy.
Preto je PRED prvym pouzitim potrebné vas riad umyt v teplej
mydlovej vode; nasledne dokladne oplachnut a osusit makkou
handri¢kou.

Odporucania pre optimalne vysledky varenia a vyprazania:

Vzdy zacinajte varit' s Cistou panvicou.

Skor ako zacnete, nechajte jedlo dosiahnut izbovu teplotu.
KedZze med ma vynikajucu tepelnd vodivost, pre najlepSie
vysledky varenia mozete pouzit nastavenia nizkej az strednej
teploty.

Med méze pri pouzivani ¢asom menit farbu, to vSak nezmeni
vynikajucu vodivost medi.

Ak chcete dosiahnut optimalne vysledky vyprazania, pred
pridanim oleja alebo masla zaénite panvicu zohrievat na
niekolko sekund pri nizkej az strednej teplote.

Vzdy zvolte nastavenie teploty vhodné pre suroviny, ktoré
pouzivate.

Nikdy nenechavajte prazdny riad na horlcej varnej platni.
MbzZe to sposobit’ nezvratné poskodenie riadu a varnej platne.
Prehriatie mdze sposobit deforméaciu panvice.

Pri vareni na indukénej varnej platni musi byt priemer dna
panvice rovnako velky ako priemer zdroja tepla. Ak je panvica
prili§ mala, varna platiia sa nemusi zahriat, pretoZe panvicu
nerozpozna.

Pri vareni na indukénej varnej platni méze panvica vydavat
bzugivy zvuk. Neznamena to, Zze s riadom nie je nieGo v
poriadku.

Ak pouzivate plynovy horak, uistite sa, Ze sa plamen nachadza
pod panvicou a nepresahuje nad boky panvice.

Vysoké nastavenia teploty alebo plamene priamo na bokoch
panvice mdézu mat za nasledok trvalé zafarbenie vonkajsieho
povrchu vasho riadu. To v§ak nema vplyv na vykon vasho riadu.
Pri vareni si zvolte olej alebo maslo, ktoré st vhodné na pecenie
a vyprazanie (t. j. s vysokym bodom zadymenia). Nepouzivajte
olejové spreje, ako napriklad aerosoly, rozpraSovace,
pumpickové spreje atd.

.

.

.

« Nehrdzavejuca ocel (rukovate, telo panvice, Uchytky na
pokrievkach) mozu v rdre zmenit farbu. To vS§ak nema vplyv na
bezpecnost alebo vlastnosti vasho riadu.

3. UDRZBA A CISTENIE

* Po kazdom pouziti tento riad nechajte vychladnut' a potom ho
dokladne vycistite.

« Vas riad je vhodny iba na ruéné umyvanie. Vzdy ihned ruéne
osuste makkou utierkou. Nedavajte do umyvacky riadu.

« Ak chcete, aby sa med opat leskla, pouzite Spongiu a

namocte do Specidlneho Eistiaceho prostriedku na med (napr.

Copperbrill) — jednoducho naneste malé mnozZstvo na Spongiu

alebo makku handri¢ku, oplachnite vodu a dokladne osuste.

Nepouzivajte abrazivne drotené alebo nylonové $pongie na

riad. Tieto po$kodia med.

Nepouzivajte Cistic na rary, agresivne Cistiace prostriedky ani

prostriedky obsahujuce bielidlo na baze chléru.

Uistite sa, Ze na zdroji tepla ani na spodnej ¢asti dna panvice

nie s prichytené Ziadne tvrdé cCiastocky, aby ste predisli

poskriabaniu varnej platne.

Riad nikdy neskladujte spolu s ostrym kovovym kuchynskym

nacinim. Je to preto, lebo takéto kuchynské nacinie moze

sposobit Skrabance na vonkajSej strane riadu s medenym

povrchom. Pred odloZenim sa vzdy ubezpecte, Ze je riad Cisty.

Pri ukladani riadu na seba budte vzdy opatrni. Odporti¢ame

pouzivat chranice na panvice.

4. ZARUKA

Na vyrobok poskytujeme zaruku 2 roky na vyrobné a materialové
chyby. Zaruka je platna iba vtedy, ak vyrobok pouzivate na
domace pouzitie a v sulade s pokynmi na Udrzbu a pouzivanie.
Chyby spdsobené nedbalostou, nevhodnym alebo nespravnym
pouzivanim sa nepovazuji za vyrobné a materialové chyby. To
isté plati pre nasledky bezného opotrebovania (napriklad zmena
farby a poskriabanie).

Po cely ¢as majte uschovany doklad o kipe, na ktorom je jasne
uvedeny datum nakupu a vyrobok, ktory ste si zakupili. Budete
ho potrebovat, ak si budete chciet’ uplatnit' zaruku v pripade, ze
je uplatnitelna.

Nas zakaznicky servis je vam k dispozicii, aby vam pomohol s
akymikolvek otadzkami, ktoré by ste mohli mat v suvislosti s
vyrobkom. Na stranke www.mauviel-care.com najdete kontaktny
formular nasho zakaznickeho servisu.

Dufame, Ze si vychutnate zazitok z varenia s nasim riadom!

Mauviel1830.




NAVODILA ZA VZDRZEVANJE IN UPORABO TER GARANCIJO

TRIPLASTNA BAKRENA KUHINJSKA POSODA

1

Vasa posoda je samo za ro¢no pomivanje. Ne pomivajte je v
pomivalnem stroju.

Vedno takoj ro¢no posusite z mehko krpo.

Da bakru povrnete sijaj, uporabite gobico in posodo namocdite
s posebnim Cistilnim sredstvom za baker.

w N

. SPLOSNA NAVODILA ZA VZDRZEVANJE IN
UPORABO

-

Za optimalne rezultate pecenja najprej ponev nekaj sekund
predhodno segrevajte na nizkem do srednjem ognju, nakar
dodaijte olje ali maslo.

Vedno izberite nastavitev toplote, primerno za sestavine, ki jih
uporabljate. Izogibajte se pregrevanju in preprecite, da bi se
Zivila in/ali maslo ali olje v ponvi zaZgali. Nikoli ne dovolite, da
se maslo ali olje kadita ali da gorita.

Pregrevanje lahko povzro¢i razbarvanje na zunaniji strani ponve.
Vendar to ne vpliva na delovanje posode pri kuhanju.

.

Pomembna varnostna navodila

Pred prvo uporabo temeljito preberite vse varnostne informacije!

Med kuhanjem pazite, da otroci ne pridejo v stik s kuhalno
plosco.

Pri uporabi vro¢e posode bodite previdni, da preprecite
poskodbe.

Zaradi varnosti posode med uporabo nikoli ne pu$cajte brez
nadzora. Pazite tudi, da rocaji ne Strlijo ez rob kuhalne plo$ce.
Pri dolgotrajnejSem kuhanju se lahko pokrovke in ro¢aji mo¢no
segrejejo. Pri odstranjevanju pokrovke ali prijemanju za rocaje
pazite, da se ne opecete. Vedno uporabljajte gospodinjske
rokavice ali prijemalke. Se posebej previdni bodite pri jemanju
posode iz vroce pecice ali pri kuhanju na plinski kuhalni plos¢i.

Posode ne uporabljajte v mikrovalovni pecici.

Kuhinjska posoda je primerna za vse kuhalne povrsine, vkljuéno
z indukcijo.

Posoda je primerna za uporabo v pecici do 220 °C.

.

.

2. NAVODILA ZA UPORABO

Pred prvo uporabo:

Odstranite vso embalazo in etikete. Odpadno embalazo
ustrezno reciklirajte.

Vsa kuhinjska posoda z bakrenimi povrSinami je na zunanji
strani posode obdelana z zas¢itno plastjo, da posodo zasditi
med prevozom. Zato morate PRED prvo uporabo posodo pomiti
v topli milnici ter jo temeljito izprati in posusiti z mehko krpo.

Priporocila za optimalne rezultate kuhanja in cvrtja:

.

Vedno uporabljajte Cisto ponev.

Zivila, ki jih boste pripravljali, naj imajo sobno temperaturo.

Ker ima baker odli¢no toplotno prevodnost, lahko za najbolj$e
rezultate kuhanja uporabljate nizko do srednjo nastavitev
toplote.

Scasoma lahko baker zaradi uporabe spremeni barvo, vendar
to ne bo spremenilo neverjetne zmogljivosti prevodnosti bakra.
Za optimalne rezultate pecenja najprej ponev nekaj sekund
predhodno segrevajte na nizkem do srednjem ognju, nakar
dodaijte olje ali maslo.

Vedno izberite nastavitev toplote, primerno za sestavine, ki jih
uporabljate.

Prazne posode nikoli ne puscajte na vroci kuhalni plosci. To
lahko povzroci nepopravljivo $kodo na posodi in kuhalni plos¢i.
Zaradi pregrevanja se lahko ponev upogne.

Pri kuhanju na indukcijski kuhalni ploS¢i mora biti premer dna
ponve enak premeru kuhalne plo$ge. Ce je ponev premajhna,
se kuhalna plos¢a morda ne bo segrela, ker ne bo zaznala
ponve.

Ko kuhate na indukcijski kuhalni plos¢i, lahko ponev oddaja
brence¢ zvok. To ne pomeni, da je karkoli narobe s posodo.

Ce uporabljate plinsko kuhalno plo$¢o, se prepriajte, da se
plamen nahaja pod ponvijo in se ne dviga po njenem robu.
Nastavitve visoke toplote ali plameni neposredno na straneh
lahko povzroéijo trajno razbarvanje zunanjosti vase posode
zaradi toplote. Vendar to ne vpliva na delovanje vase posode.
Izberite olje ali maslo, primerno za pecenje in cvrtje (tj. z visoko
dimno tocko). Ne uporabljajte oljnih razprsil, kot so aerosoli,
razprsilniki, razprsilne ¢rpalke itd.

Nerjavno jeklo (rocaji, okvir ponve, ro¢aj pokrovke) se lahko v
pedici razbarva. Vendar to ne vpliva na varnost ali delovanje
posode.

.

.
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3. VZDRZEVANJE IN CISCENJE

Po uporabi posode pocakajte, da se ohladi, nato pa jo temeljito
odistite.

Va$a posoda je samo za ro¢no pomivanje. Vedno takoj roéno
posusite z mehko krpo. Ne pomivajte je v pomivalnem stroju.
Da bakru povrnete sijaj, uporabite gobico in posodo namodite
s posebnim Cgistilnim sredstvom za baker (npr. Copperbrill), —
preprosto nanesite majhno koli¢ino na gobico ali mehko krpo,
izperite z vodo in temeljito posusite.

Ne uporabljajte jeklenih ali grobih najlonskih gobic. To bo
poskodovalo baker.

Ne uporabljajte Cistil za pecico, agresivnih Cistilnih sredstev ali
izdelkov, ki vsebujejo klorirane pripravke za beljenje.

Bodite pozorni, da na kuhalni plos¢i ali spodniji strani ponve niso
prisotni trdni delci, ki bi lahko opraskali povrsino kuhalne plosce.
Posode nikoli ne shranjujte skupaj z ostrimi kovinskimi
pripomocki. Ti lahko opraskajo zunanjost vaSe posode z
bakrenimi povrSinami. Preden posodo pospravite, se vedno
prepricajte, da je Cista.

Pri zlaganju posode bodite vedno previdni. Priporo€amo vam
uporabo $¢itnikov za ponve.

4. GARANCIJA

Izdelek ima 2-letno garancijo za proizvodne in stvarne napake.
Garancija velja samo, ¢e izdelek uporabljate za domaco uporabo
in v skladu z navodili za vzdrzevanje in uporabo. PoSkodbe zaradi
malomarnosti, neprimerne ali nepravilne uporabe se ne Stejejo za
proizvodne in stvarne napake. Enako velja za posledice obi¢ajne
obrabe (na primer razbarvanje in praske).

Shranite racun, na katerem sta jasno navedena datum nakupa
in kupljeni izdelek. Raéun boste potrebovali za uveljavljanje
garancije, ¢e bodo za to izpolnjeni vsi pogoji.

Za vsa vprasanja v zvezi z izdelkom se lahko obrnete na naso
sluzbo za pomo¢ strankam. Pojdite na www.mauviel-care.com

za obrazec za stik z na$o sluzbo za pomo¢ strankam.

Naj vam bo priprava jedi z nasimi posodami v uzitek!

Mauviel1830.
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