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HENCKELS Kochgeschirr - Pures Kochvergniigen und herrlich pflegeleicht

Ihr neues HENCKELS Kochgeschirr ist qualitativ hochwertig, vielseitig, energieeffizient und
unkompliziert in der Handhabung. Damit Sie lange Freude daran haben, lesen Sie bitte vor
Benutzung die folgenden Anwendungs- und Pflegehinweise.

Vor dem ersten Gebrauch:

Reinigen Sie Ihr neves HENCKELS Kochgeschirr mit heilem Wasser, handelsiblichem Spiil-
mittel und Schwamm, Tuch oder Biirste. Abtrocknen verhindert Wasserflecken.

Hinweise fir den korrekten und energiesparenden Gebrauch:

Erhitzen Sie zur Vermeidung eingebrannter Ol- und Wasserspuren nur trockenes Koch-
geschirr. Heizen Sie Ihr Kochgeschirr nie unbeaufsichtigt und/oder iber léngere Zeitréu-
me ohne Inhalt auf. Uberhitzung kann zu Verférbungen fishren, die die Funktion des Koch-
geschirrs jedoch nicht beeintréichtigen. Eine extreme Uberhitzung kann den Boden daver-
haft beschadigen.

Die Herdplatte sollte dem Durchmesser des Topfbodens entsprechen. Fiir einen méglichst
geringen Wérmeverlust empfiehlt sich das Garen mit aufgelegtem Deckel. Durch die beson-
ders guten Warmeleiteigenschaften von HENCKELS Kochgeschirr gart das Kochgut auch
bei mittlerer Hitze: Rechtzeitiges Verringern der Herdeinstellung spart Energie und verhindert
eine Uberhitzung.

Fillen Sie Ihr Kochgeschirr zur Vermeidung von Verbrennungen durch Uberkochen nur zu
70-80 %. Salz ausschlieBlich in kochendes Wasser geben und anschlieBend umriihren. Das
Hinzufiigen von Salz in kaltes Wasser kann zu Verférbungen fihren.

Kochgeschirr mit Kunststoffgriffen ist bis 150 °C (300 °F) backofengeeignet!

Hinweise fiir Induktionsherde:

Bei Induktionsherden ist die Gefahr einer Uberhitzung besonders groB. Erhitzen Sie Ihr
Kochgeschirr langsam und nie unbeaufsichtigt auf der mittleren Stufe. Verzichten Sie auf
die Boostfunktion.

Bei hohen Kochstufen kann ein Summgerdusch bzw. Brummen auftreten. Dieses ist technisch
bedingt und kein Anzeichen fir einen Defekt an Herd oder Kochgeschirr. Entspricht der
Durchmesser des Kochfeldes nicht dem des Topfbodens, reagiert das Kochfeld méglicher-
weise nicht.

Hinweise fiir Gasherde:

Achten Sie beim Kochen auf einem Gasherd darauf, dass die Gasflamme nicht Gber den
Kochgeschirrboden hinausschlégt. Zur Vermeidung von Verbrennungen ist ein Handschutz
empfehlenswert.

Reinigung und Pflege:
Lassen Sie lhr HENCKELS Kochgeschirr vor der Reinigung abkihlen. Insbesondere Glas-

deckel kdnnen durch Temperaturschocks beschadigt werden.

HENCKELS Produkte sind einfach und bequem zu reinigen. Das Kochgeschirr ist spil-maschi-
nengeeignet. Wir empfehlen jedoch die Reinigung von Hand mit warmem Wasser, etwas
Spilmittel und einem weichen Tuch. Aggressive Reinigungsmittel kdnnen das Produkt besché-
digen und insbesondere die Antihafteigenschaft von beschichtetem HENCKELS Kochgeschirr
beeintréchtigen. Produkte mit einer AuBenbeschichtung kénnen bei regelméBigem Gebrauch
in der Spilmaschine Alterungseffekte aufweisen. Dies beeintréichtigt jedoch nicht die funktio-
nellen Eigenschaften des Produkts. Unbeschichtetes HENCKELS Kochgeschirr kann bei sehr
starker Verschmutzung an Innenseite und Boden mit der rauen Seite des Schwammes gerei-
nigt werden. Speisereste nicht antrocknen lassen, um Flecken oder Verfarbungen auf Edel-
stahl zu vermeiden. Weife oder regenbogenfarbige Verférbungen und Belége kdnnen mit



handelsiiblichen Edelstahlreinigern, Zitronensaft oder Essig entfernt werden. Nutzen Sie lhr
Kochgeschirr nicht zur ldngeren Aufbewahrung séurehaltiger Lebensmittel. Diese kdnnen
die Oberfléche angreifen.

Wichtige Sicherheitshinweise:

Lassen Sie lhr Kochgeschirr aus Sicherheitsgrinden wéhrend des Gebrauches nicht unbe-
aufsichtigt und lassen Sie insbesondere Kinder nie alleine in der Nahe heifen Kochgeschirrs.
Vermeiden Sie, dass Griffe iber den Rand des Herdes oder iber eine heile Herdplatte
ragen. Die Griffe Ihres HENCKELS Kochgeschirrs sind so konstruiert, dass sie méglichst wenig
Waérme abgeben. Dennoch kénnen sich Deckel und Griffe aufheizen. Verwenden Sie im-
mer Topflappen oder Ofenhandschuhe, um Kochgeschirr aus dem heifen Ofen zu nehmen.
HeiBes Kochgeschirr nur auf hitzebesténdigen Fléchen abstellen.

Der Deckel lhres HENCKELS Kochgeschirrs passt sehr prézise. Vakuumbildung kann zu
Festsaugen fishren. Erhitzen Sie das Kochgeschirr wenige Minuten bei niedriger Temperatur,
um ihn zu [8sen.

HENCKELS Kochgeschirr ist NICHT fiir die Benutzung in der Mikrowelle geeignet und kann
ernsthafte Schéden verursachen.

Alles rund um Ihr antihaftbeschichtetes HENCKELS Kochgeschirr -
Hinweise fir den Gebrauch:

Beschichtetes Kochgeschirr ist besonders leicht zu reinigen und eignet sich zur schonenden Zu-
bereitung leicht anhaftender Speisen. Heizen Sie es langsam bei mittlerer Herdeinstellung auf
und nutzen Sie zum Garen niedrige oder mittlere Temperaturen (2/3 der maximalen Herdleis-
tung). Verwenden Sie Ole oder Fette mit einem Rauchpunkt um 200 °C (400 °F) oder héher
und verzichten Sie auf Ol-Sprays. Diese verursachen Ricksténde, die sich nur schwer wieder
|8sen lassen. Reinigen Sie Kochgeschirr mit Antihaftbeschichtung bitte von Hand.
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Wichtig:

Die Antihafteigenschaften beschichteten Kochgeschirrs nutzen sich bei normaler Ver-
wendung nach einiger Zeit etwas ab. Uberhitzung und Einbrennen des Bratguts
kénnen diesen Vorgang beschleunigen. Das Kochgeschirr kann dennoch unbedenklich weiter
verwendet werden.

Kochgeschirr mit Antihaftbeschichtung ist bis 230 °C (450 °F) und mit Keramikbeschich-
tung bis 200 °C (350 °F) backofengeeignet, sofern es keine Kunststoffgriffe hat.

Hinweis:

Bei diesen hohen Temperaturen kdnnen Verférbungen entstehen, die mit einem Edelstahl-
pflegemittel zu entfernen sind.

Utensilien:

Zum optimalen Schutz der Antihaftbeschichtung empfehlen wir Kiichenhelfer aus Holz
oder die hochwertigen Silikon-Gadgets von HENCKELS. Bitte verwenden Sie keine spitzen
Gegenstdinde und schneiden Sie Ihr Gargut nicht im Kochgeschirr.

Gewihrleistung:

Bei Beanstandungen innerhalb der aktuellen gesetzlichen Gewdhrleistung und sofern nicht
anders angegeben, geben Sie bitte das Kochgeschirr zusammen mit dem Kassenbeleg
an lhren Handler zuriick oder schicken es direkt an die auf der Verpackung angegebene
Adresse.

Schéden, die durch einen unsachgem@Ben Gebrauch entstanden sind (z.B. Uberhitzung,
Verférbung, Kratzer, Fall auf den Boden oder unsachgemdBe Reinigung), sind von der
Gewahrleistung ausgeschlossen. Der Einsatz im professionellen Bereich sowie rein optische
Gebrauchsspuren sind ebenfalls von der Gewdhrleistung ausgeschlossen.



Your new HENCKELS cookware is high-quality, versatile, energy-efficient and easy to hand-
le. Please read the following instructions for use and care before using this product to ensure
that you can continue to enjoy it for a long time to come.

Before using the product for the first time:

Clean your new HENCKELS cookware with hot water, washing up liquid and a sponge,
cloth or brush. Dry the product to prevent water spots from forming.

Instructions for correct and energy-saving use:

Only heat cookware when it is dry to prevent burnt-on traces of oil and water. Never leave
your cookware unattended while heating and never heat up the cookware for long periods
while empty. Overheating may cause discolouration, but will not affect the function of the
cookware. Extreme overheating may permanently damage the base.

The hob/element should have the same or smaller diameter as the base of the pot. To keep
heat loss as low as possible, it is advisable to place the lid on the pot while cooking. The
extremely efficient heat distribution properties of HENCKELS cookware means that food is
cooked well even at medium heat: Reducing the setting at the right time saves energy and
prevents overheating.

Only fill the cookware up to 70-80 % to avoid burns due to the contents boiling over. Only
add salt to boiling water and stir. Adding salt to cold water could result in discoloration and
surface pitting.

Cookware with plastic handles are ovenproof up to 150 °C (300 °F)!
Instructions for induction hobs:

The risk of overheating is particularly high with induction hobs. Heat up the cookware slowly
on medium heat and supervise at all times. Do not use the boost function.

EN HENCKELS cookware - pure cooking enjoyment and delightfully easy to care for

A buzzing or humming noise may occur when higher temperature settings are used. This is
due to technical reasons and is not a sign that the oven or cookware is faulty. If the diameter
of the hob/element does not match the diameter of the pot base, the hob may not react.

Instructions for gas hobs:

When cooking on a gas hob, ensure that the gas flame does not burn around the sides of
the cookware base. Using oven gloves or a tea towel is recommended to prevent burns.

Cleaning and care instructions:

Allow your HENCKELS cookware to cool down before cleaning. Glass lids in particular
could be damaged due to temperature shock.

HENCKELS products are simple and easy to clean. The cookware is dishwasher-safe, how-
ever, we recommend cleaning by hand with warm water, a little washing up liquid and a
soft cloth. Aggressive cleaning products could damage the cookware and reduce the non-
stick properties. Products with an external coating can show signs of ageing due to regular
cleaning in the dishwasher. However, this does not affect the functional properties of the
product. Uncoated HENCKELS cookware can be cleaned on the inside and base with the
rough side of a sponge in case of heavy soiling. To prevent marks or discolouration on the
stainless steel, do not allow food scraps to dry on to the product. White or Multi-coloured
discolouration and layers can be removed with conventional stainless steel cleaners, lemon
juice or vinegar. Do not use the cookware to store acidic food for long periods. Acidic foods
can corrode the surface.

Important safety information:

For safety reasons, never leave your cookware unattended when in use and never leave
children unsupervised in the vicinity of hot cookware. Make sure that handles do not project



over the edge of your oven or over a hot hob/element. The handles of your HENCKELS
cookware are designed fo stay cool, however, after prolonged use the lid and handles may
still get hot. Always use oven gloves or a tea towel when removing cookware from a hot
oven. Only put down hot cookware on heat-resistant surfaces.

The lid of your HENCKELS cookware fits extremely precisely. Vacuum formation could result
in the lid sticking to the product. Should this happen, simply heat up the cookware for a few
minutes at a low temperature to release the lid.

HENCKELS cookware is NOT suitable for use in the microwave and can cause serious
damage.

Everything you need to know about your non-stick-coated
HENCKELS cookware - instructions for use:

Coated cookware is extremely easy to clean and is perfect for the gentle preparation of
foods, which are prone fo sticking. Heat up the cookware slowly at medium heat and use
low or medium temperatures (2/3 of the maximum oven output) for cooking. For healthier
cooking, use minimal amounts of oils or fats with a smoking point around 200 °C (400 °F)
C or higher and do not use oil sprays. Oil sprays leave residues, which are difficult to remo-
ve. Please clean cookware with non-stick coating by hand.

Important:

The non-stick properties of any coated cookware will wear off during normal usage over
time. Overheating and burning food can speed up this process. Coated cook-ware can still
be used without any concerns, should the non-stick properties diminish.

Cookware is ovenproof up to 230 °C (450 °F) with non-stick coating and up to 200 °C
(350 °F) with ceramic coating without plastic handles.
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Important:

Discolouration may occur at these high temperatures. This can be removed with a stainless
steel care product.

Utensils:

To ensure that the non-stick coating is optimally protected, we recommend using utensils
made from wood or high-quality silicone gadgets from HENCKELS. Please do not use any
sharp objects and do not cut your food in the cookware.

Guarantee:

If you experience any issues within the warranty period, please return the frying pan along
with proof of purchase to the retailer, unless otherwise indicated. Alternatively, you can
return it directly to the address printed on the cookware packaging.

Damage caused by improper use, such as overheating, discoloration, scratches, dropping
on the floor or incorrect cleaning, is excluded from the manufacturer’s guarantee. Use of our
cookware in professional kitchens and purely visual marks caused by use are also excluded
from the manufacturer’s guarantee.
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Les casseroles HENCKELS: un réel plaisir de cuisiner et un entretien d’une grande simplic

Votre nouvelle casserole HENCKELS se distingue par sa qualité exceptionnelle, sa
polyvalence, son efficacité énergétique et sa simplicité d'utilisation. Avant toute utilisation,
veuillez lire les conseils d'utilisation et d'entretien suivants, afin qu'elle vous procure un plaisir
durable.

Avant la premiére utilisation :

Nettoyez votre casserole HENCKELS avec de |'eau chaude, votre liquide vaisselle habituel
et une éponge, une lavette ou une brosse. Séchezla pour éviter les taches d'eau.

Conseils pour une bonne utilisation, économe en énergie :

Séchez bien votre casserole avant de la placer sur votre plaque de cuisson, afin d'éviter
des traces d’eau et d'huile brolées. Ne laissez jamais votre casserole chauffer sans surveil-
lance et/ou & vide pendant une durée prolongée. La surchauffe peut la décolorer, ce qui
n‘altérera cependant en rien ses fonctions. Une surchauffe extréme peut toutefois endomma-
ger le fond de votre casserole de maniére irréversible.

La plaque de cuisson doit étre adaptée au diameétre de la casserole. Pour réduire la perte de
chaleur au maximum, il est conseillé de la couvrir & I'aide d'un couvercle. Gréce a sa trés
bonne conductivité thermique, la casserole HENCKELS vous permet une cuisson optimale &
température moyenne : la diminution de la température en temps voulu permet & la fois de
réaliser une économie d'énergie et d'éviter une surchauffe.

Pour empécher toute brilure due & un débordement, ne remplissez votre casserole qu'a
70-80 %. Ajoutez du sel seulement lorsque |'eau bout, puis remuez. L'ajout de sel dans I'eau
froide peut décolorer votre casserole.

Les poéles dotées d'un manche ou de poignées en plastique sont concues pour une utilisa-
tion au four jusqu’a 150 °C (300 °F).

og z

ite

Remarques concernant les plaques a induction :

L'vtilisation de plaques & induction peut entrainer un risque de brilure particuliérement
important. Faites chauffer votre casserole progressivement & puissance moyenne et ne la
laissez jamais sans surveillance. Evitez d'utiliser la fonction Boost.

Une température élevée peut provoquer un vrombissement ou un bourdonnement. Ce bruit
est uniquement di & des raisons techniques et n'indique en rien un défaut de la plaque de
cuisson ou de la casserole. Il est possible que la plaque de cuisson ne réagisse pas si le
diamétre de la zone de cuisson ne correspond pas au diamétre du fond de la casserole.

Remarques concernant les gaziniéres :

Lors d’une cuisson sur gaziniére, veillez & ce que les flammes ne lechent pas les bords de
la casserole. Pour éviter toute brolure, il est recommandé de porter une protection pour les
mains.

Nettoyage et entretien :

Laissez votre casserole HENCKELS refroidir avant de la nettoyer. Les chocs de température
peuvent notamment endommager les couvercles en verre.

Les produits HENCKELS sont faciles & nettoyer. Les casseroles sont congues pour pas-
ser au lave-vaisselle. Nous vous recommandons cependant de les nettoyer & la main,
avec de l'eau chaude, du liquide vaisselle et un chiffon doux. Les produits de nettoy-
age agressifs peuvent altérer votre casserole HENCKELS et endommager notamment
son revétement antiadhésif. Les produits dotés d'un revétement extérieur peuvent pré-
senter des signes de vieillissement prématurés en cas de passages réguliers au lave-
vaisselle. Les caractéristiques fonctionnelles du produit demeurent toutefois inchangées.
En cas dencrassement trés important de votre casserole HENCKELS sans revétement, il
vous est possible d'utiliser le cté abrasif de I'éponge pour nettoyer I'intérieur et le dessous.
Ne laissez pas sécher les restes d'aliments afin d'éviter la décoloration ou I'apparition



de taches sur I'acier. Des taches ou des dépéts blancs voire arc-en-ciel peuvent étre en-
levés & I'aide d'une éponge en inox, de jus de citron ou de vinaigre. N'utilisez pas votre
casserole pour la conservation longue durée d'aliments acides. Ces derniers pourraient
corroder sa surface.

Consignes de sécurité importantes :

Pour des raisons de sécurité, ne laissez ni votre casserole sans surveillance lors de son
utilisation, ni des enfants seuls & proximité de casseroles chaudes. Ne laissez pas dépasser
le manche de la casserole en dehors de la plaque de cuisson et ne le placez pas au-dessus
d’une plaque de cuisson chaude. Le manche de votre casserole HENCKELS est congu pour
conduire le moins possible la chaleur. Toutefois, les couvercles et les poignées peuvent
chauffer. Utilisez toujours des maniques lorsque vous refirez une casserole du four chaud.
Placez toujours un plat chaud sur une surface résistant & la chaleur.

Le couvercle de votre casserole est parfaitement adapté & sa taille. Une pression sous vide
peut provoquer un effet de ventouse. Dans ce cas, chauffez la casserole pendant quelques
minutes & faible température pour refirer le couvercle.

Les casseroles HENCKELS ne sont PAS congues pour une utilisation au micro-ondes et un
non-respect de cette consigne peut causer des dommages importants.

Tout sur votre casserole antiadhésive HENCKELS: conseils d”utilisation

Les casseroles antiadhésives sont particuliérement faciles & nettoyer et se prétent parfaite-
ment & la cuisson délicate de mets ayant tendance & attacher. Préchauffez votre casserole
progressivement & température moyenne. Pour la cuisson, préférez une température basse
ou moyenne (2/3 de la puissance maximale de la plaque de cuisson). Utilisez de I'huile ou
une matiére grasse ayant un point de fumée & 200 °C (400 °F) ou plus et évitez les huiles
en spray. Celles-ci laissent des résidus difficiles & nettoyer. Veuillez nettoyer & la main votre
casserole dotée d'un revétement antiadhésif.
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Important :

Dans le cadre dune ufilisation normale, les propriétés antiadhésives de votre
casserole diminueront avec le temps. Une surchauffe ou des aliments brilés peuvent
accélérer le processus de vieillissement du revétement. Vous pouvez cependant continuer
a utiliser votre casserole en toute sécurité.

Les poéles au revétement antiadhésif sont concues pour une utilisation au four jusqu’a
230 °C (450 °F) et jusqu’a 200 °C (350 °F) pour celles dotées d'un revétement en

céramique, tant qu’elles ne possédent pas de manche ou de poignée en plastique.

Remarque :

Ces températures élevées peuvent provoquer des décolorations & éliminer avec un produit
d’entretien pour acier inoxydable.

Ustensiles :

Pour protéger de facon optimale le revétement antiadhésif de votre casserole, nous
vous recommandons |'utilisation des ustensiles en bois ou en silicone haut de gamme de
HENCKELS. Veuillez ne pas utiliser d’objets pointus et ne coupez pas vos mets directement
dans la casserole.

Garantie :

Sauf indication contraire, pour toute réclamation couverte par la garantie légale en vigueur,
veuillez retourner votre article & votre revendeur en présentant votre ticket de caisse ou bien
envoyezle directement & |'adresse figurant sur I'emballage.

Tous les dommages causés par un usage non conforme (p. ex. surchauffe, décoloration,
rayures, chute ou nettoyage non adapté) ne sont pas couverts par la garantie. De méme,
I'utilisation de la casserole en milieu professionnel, ainsi que les traces d’usures purement
esthétiques sont exclues de la garantie.
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Ollas de cocina de HENCKELS: el placer de cocinar, con un mantenimiento extremadamente fdcil

Su nueva olla de HENCKELS es de gran calidad, versdtil, energéticamente eficiente y fécil
de utilizar. Para poder disfrutarla mucho tiempo, antes de su utilizacién lea las siguientes
indicaciones de uso y cuidado.

Antes de utilizarla por primera vez:
Lave su nueva olla HENCKELS con agua caliente, utilizando un lavavaijillas normal y una

esponija, pafio o cepillo. Secarla impedird la formacién de manchas de agua.

Indicaciones para un uso correcto y para ahorrar energia:

Para evitar la formacién de restos de agua y aceite quemado, caliente solo ollas que
estén secas. Nunca caliente la olla dejandola desatendida y/o durante largos periodos
estando vacia. El sobrecalentamiento puede provocar decoloraciones, aunque esto no
limite el funcionamiento.

El sobrecalentamiento extremo puede dafiar la base de forma permanente. La placa que
utilice en la cocina debe corresponderse con el digmetro del borde de la olla.

Para que la pérdida de calor sea la menor posible es recomendable cocinar con la tapa pu-
esta. Dadas las excelentes propiedades conductoras del calor de las ollas de HENCKELS,
los alimentos también pueden cocinarse a temperatura media. La reduccién adecuada del
calor de la cocina ahorra energia y evita el sobrecalentamiento.

Para evitar que los alimentos se quemen o cocinen de mds, llene la olla solo hasta un
70-80 %. Afiada sal Gnicamente cuando haya agua hirviendo y remuévala. Afadir la sal
con el agua fria puede provocar decoloraciones.

La olla con asas de pldstico puede introducirse en el horno hasta los 150 °C (300 °F).

Indicaciones para cocinas de induccion:

En las cocinas de induccién, el riesgo de sobrecalentamiento es especialmente elevado.
Caliente la olla lentamente y nunca la deje desatendida en el nivel medio. Evite la funci-
6n de calentamiento répido. En niveles de coccién elevados puede producirse un ruido
o zumbido. Se produce por cuestiones técnicas y no es sintoma de defecto en la cocina
o la sartén. Si el didmetro de la placa de cocina no se corresponde con la base de la olla,
es posible que la cocina no reaccione.

Indicaciones para cocinas de gas:

Cuando utilice una cocina de gas tenga en cuenta que la llama del gas no debe sobrepasar
la base de la olla. Para evitar quemaduras se recomienda proteger las manos.

Limpieza y cuidado:

Espere a que su olla HENCKELS se enfrie antes de limpiarla. Parficularmente las tapaderas
de cristal pueden verse dafiadas por cambios bruscos de temperatura.

Los productos HENCKELS son féciles y cémodos de limpiar. Las ollas pueden lavarse
en el lavavdiillas. Sin embargo, recomendamos su limpieza a mano con agua tibia, algo
de jabdn y un pafio suave. Los productos de limpieza agresivos pueden dafiar el pro-
ducto y afectar especialmente a las propiedades antiadherentes de las ollas revestidas
de HENCKELS. Los productos con un revestimiento exterior pueden mostrar indicios de en-
vejecimiento si se lavan habitualmente en el lavavaijillas. Sin embargo, esto no afecta a las
propiedades funcionales del producto. Si la suciedad es potente, puede limpiar el interior y
la base de las ollas de HENCKELS con el lado éspero del estropajo. No deje que se sequen
restos de comida para evitar manchas o decoloraciones del acero. Los descoloramientos
blancos o de color y los restos de manchas pueden retirarse con limpiadores de acero
convencionales, zumo de limén o vinagre. No utilice la olla para la conservacién durante
mucho tiempo de alimentos dcidos. Se podria dafiar la superficie.



Indicaciones de seguridad importantes:

Por motivos de seguridad, no deje la sartén desatendida durante su uso y no la coloque
nunca cerca de nifios sin supervisién. Evite que los mangos sobresalgan por el borde de la
cocina o sobre una placa caliente. Las asas de la olla de HENCKELS estdn fabricadas para
calentarse lo menos posible. A pesar de ello, la tapadera y el mango pueden calentarse.
Utilice siempre agarradores o guantes especificos para extraer la olla del horno caliente.
Coloque la olla caliente solo sobre superficies resistentes al calor.

La tapa de su olla HENCKELS se adapta con una gran precisién. Si se crea vacio, puede
quedarse fija. Para soltarla, caliente la olla unos minutos a baja temperatura. Las ollas de
HENCKELS NO son adecuadas para su uso en microondas, y pueden provocar graves
dafios.

Todo sobre las ollas HENCKELS con revestimiento antiadherente: indicaciones de uso

Las ollas revestidas son especialmente féciles de limpiar y son adecuadas para la prepara-
cién de alimentos que se pegan un poco. Caliente la olla lentamente en un nivel medio de
temperatura y utilice para cocinar temperaturas reducidas o medias (2/3 de la potencia
maximay). Utilice aceites o grasas con un punto de humo de 200 °C (400 °F) y evite los
aerosoles de aceite, pues pueden dejar residuos muy dificiles de retirar. Limpie a mano las
sartenes con revestimiento antiadherente.

Importante:

Normalmente, las ollas con propiedades antiadherentes comienzan a deteriorarse tras un
tiempo de uso normal. Sobrecalentar y quemar los alimentos puede acelerar este proceso.
No obstante, la olla puede seguir utilizdndose con normalidad.

La olla con revestimiento antiadherente puede introducirse en el horno hasta los 230 °C
(450 °F) y la de revestimiento cerdmico, hasta los 200 °C (350 °F), siempre y cuando no
tenga asas de pléstico.
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Nota:

A estas elevadas temperaturas pueden producirse decoloraciones que se deben eliminar
con un producto apto para el cuidado del acero inoxidable.

Utensilios:

Para proteger adecuadamente el revestimiento antiadherente le recomendamos utilizar los
utensilios de madera o de silicona de alta calidad de HENCKELS. No utilice instrumentos
con punta y no corte los alimentos en la olla.

Garantia:

Si tiene que hacer alguna reclamacién dentro del periodo de garantia legal actual y
siempre que no se establezca lo contrario, lleve su utensilio de cocina a su distribuidor junto
con el tique de caja o envielo directamente a la direccién indicada en el embalaje.

Quedan excluidos de la garantia los dafios provocados por un uso inadecuado (como sob-
recalentamiento, decoloracién, arafiazos, caidas al suelo o limpieza no adecuadal). El uso
en el sector profesional y las meras marcas estéticas del uso quedan igualmente excluidos.
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Pentole HENCKELS - Puro piacere di cucinare ed estrema facilita di pulizia

Le vostre nuove pentole HENCKELS sono prodotti di alta qualita, versatili, efficienti sotto il
profilo energetico e facili da usare. Per sfruttarle a lungo, leggete le seguenti istruzioni per
I'uso e la pulitura prima di utilizzarle.

Prima di cominciare:

Pulite le vostre nuove pentole HENCKELS con acqua calda, un comune detersivo per piatti e
una spugnetta, un panno o una spazzola. L'asciugatura previene la formazione di macchie
d'acqua.

Indicazioni per 'uso corretto e il risparmio energetico:

Riscaldate le pentole solo se asciutte per evitare che si formino incrostazioni di olio o di
acqua. Non riscaldate mai le pentole lasciandole incustodite né vuote per lungo tempo.
Il surriscaldamento pud provocare alterazioni cromatiche, che non pregiudicano tuttavia
il funzionamento delle pentole. Un surriscaldamento eccessivo pud danneggiare in modo
permanente il fondo.

Il fornello dovrebbe corrispondere al diametro del fondo della pentola. Per ridurre al minimo
la dispersione del calore si consiglia di cuocere utilizzando il coperchio. Le proprieta di
conduzione termica delle pentole HENCKELS consentono di cuocere i cibi anche a fuoco
medio: abbassando per tempo la fiamma & possibile risparmiare energia e prevenire un
surriscaldamento.

Per evitare la formazione di bruciature in caso di traboccamento dei cibi in cottura, riempite
le vostre pentole solo al 70-80%. Aggiungete il sale solo quando I'acqua bolle e quindi
mescolate. L'aggiunta di sale in acqua fredda pud provocare alterazioni cromatiche dell’
acciaio.

Le pentole con manici in plastica sono utilizzabili in forno fino a 150 °C (300 °F)!

Indicazioni per i piani cottura a induzione:

Sui piani cottura a induzione il pericolo di surriscaldamento & particolarmente elevato.
Riscaldate le vostre pentole lentamente a livello medio, senza lasciarle mai incustodite. Non
utilizzate la funzione booster.

In caso di cottura ad alta temperatura pud verificarsi un ronzio. Tale rumore ha cause
tecniche e non costituisce un sintomo di un difetto del piano cottura o delle pentole.

Se il diametro del fornello non corrisponde a quello del fondo della pentola, il piano cottura
potrebbe non attivarsi.

Indicazioni per i piani cottura a gas:

Sui piani cottura a gas, accertatevi che la fiamma non debordi oltre il fondo della pentola.
Si raccomanda |'uso di una protezione per le mani per evitare ustioni.

Pulizia e manutenzione:

Lasciate che le pentole HENCKELS si raffreddino prima di pulirle. In particolare i coperchi in
vetro potrebbero danneggiarsi in seguito allo shock termico.

| prodotti HENCKELS sono facili e semplici da pulire. Le pentole sono lavabili in lavastovi-
glie. Raccomandiamo tuttavia di effettuare il lavaggio a mano con acqua calda, un po’ di
detersivo e un panno morbido. | defersivi aggressivi possono danneggiare il prodotto e in
particolare i rivestimenti anfiaderenti delle pentole HENCKELS. | prodotti con rivestimento
esterno possono presentare segni di invecchiamento se utilizzati regolarmente in lavastovi-
glie. Tuttavia, cid non compromette le proprieta funzionali del prodotto. In caso di sporco
ostinato, le pentole HENCKELS non rivestite possono essere pulite allinterno e sul fondo con
il lato ruvido della spugnetta. Non lasciate seccare i residui di cibo per evitare macchie o
alterazioni cromatiche sull'acciaio inox. Eventuali macchie o incrostazioni di colore bianco
o arcobaleno possono essere rimosse con un comune detergente per acciaio, con succo di



limone o con aceto. Non utilizzate le vostre pentole per conservare a lungo cibi acidi. Questi
ultimi potrebbero danneggiare le superfici.

Importanti avvertenze di sicurezza:

Per motivi di sicurezza non lasciate mai le vostre pentole incustodite durante |'uso e in par-
ticolare non lasciate mai da soli i bambini nelle vicinanze delle pentole roventi. Evitate che
i manici sporgano oltre il bordo del piano cottura o sopra a un fornello acceso. | manici
delle pentole HENCKELS sono realizzati in maniera tale da cedere la minore quantita pos-
sibile di calore. Tuttavia, manici e pentole possono comunque riscaldarsi. Utilizzate sempre
presine o guanti da cucina per estrarre le pentole dal forno caldo. Appoggiate le pentole
roventi solo su superfici resistenti al calore.

Il coperchio delle vostre pentole HENCKELS chiude con grande precisione. La formazione
di vuoto pud produrre un effetto ventosa. Riscaldate per pochi minuti la pentola a bassa
temperatura per staccare il coperchio.

Le pentole HENCKELS NON sono idonee all'uso in microonde e possono causare seri
danni.

Tutto quello che ¢’é da sapere sulle vostre pentole antiaderenti HENCKELS -
Istruzioni per I'vso:

Le pentole antiaderenti sono particolarmente facili da pulire e risultano perfette per la
cottura delicata di cibi che tendono ad attaccarsi. Riscaldate la pentola lentamente a fuoco
medio e cuocete le pietanze a temperatura media o bassa (2/3 dell'intensitd massima del
piano cottura). Utilizzate oli o grassi con un punto di fumo attorno ai 200 °C (400 °F)
o superiore ed evitate gli oli spray. Questi ultimi causano residui difficili da rimuovere.
Si prega di pulire a mano le pentole con rivestimento antiaderente.
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Importante:

Le proprieta antiaderenti delle pentole tendono a diminuire col tempo in seguito al normale
utilizzo. Il surriscaldamento e la bruciatura delle pietanze possono accelerare questo pro-
cesso. E tuttavia possibile continuare a usare le pentole senza preoccupazioni. Le pentole
con rivestimento antiaderente sono utilizzabili in forno fino a 230 °C (450 °F), quelle con
rivestimento in ceramica fino a 200 °C (350 °F), a patto che non abbiano i manici in
plastica.

Nota:

A queste alte temperature possono verificarsi eventuali alterazioni cromatiche che devono
essere rimosse con un prodotto per la cura dell'acciaio inox.

Utensili:

Per una protezione ottimale del rivestimento antiaderente consigliamo I'vso degli utensili in
legno o dei pregiati utensili in silicone HENCKELS. Si prega di non utilizzare oggetti appun-
titi e di non tagliare le pietanze direttamente all’interno delle pentole.

Garanzia:

lIn caso di reclami nei termini dell’attuale garanzia di legge e salvo ove diversamente indi-
cato, restituite al vostro rivenditore la pentola assieme allo scontrino o speditela direttamente
all'indirizzo indicato sulla confezione.

| danni dovuti a un uso non regolamentare (ad es. surriscaldamento, alterazione cromatica,
graffi, caduta a terra o pulizia non conforme) non sono coperti dalla garanzia. Sono altresi
esclusi dalla garanzia |'uso professionale e i segni di utilizzo puramente visivi.
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HENCKELS kookgerei - puur kookplezier en heerlijk onderhoudsarm

Uw nieuwe HENCKELS kookpotten/-pannen zijn kwalitatief hoogwaardig, veelziidig, ener-
gie-efficiént en makkelijk in het onderhoud. Lees voor het gebruik de volgende gebruiks-
aanwijzing en onderhoudsinstructies voor een optimale levensduur van uw nieuwe kook-
potten/-pannen.

Voor het eerste gebruik:

Reinig uw nieuwe HENCKELS kookpotten/-pannen met heet water, in de handel verkrijg-
baar afwas-middel een spons, doek of borstel. Droog de kookpotten/-pannen af om strepen
en watervlekken te voorkomen.

Instructies voor juist en energiebesparend gebruik:

Verhit alleen droge kookpotten/-pannen om aangebrande olie- of watersporen te voor-
komen. Laat uw pan nooit onbeheerd en/of langere tijd zonder inhoud op een warme
kookplaat staan. Oververhitting kan tot verkleurigen leiding, maar het functioneren van de
pan wordt er niet door beinvloed. Extreme oververhitting kan de bodem echter blijvend
beschadigen.

De kookplaat moet in diameter overeenkomen met de bodem van de kookpot/-pan. Voor
een zo min mogelijk warmteverlies raden we aan uw gerecht met het deksel op de kook-
pot/-pan te bereiden. Door de uitstekende warmtegeleidende eigenschappen van de
HENCKELS kookpot/-pan wordt uw gerecht ook op een gemiddelde temperatuur gaar:
als u tiidig de hitte onder de kookpot/-pan verlaagt, bespaart u energie en voorkomt u
oververhitting.

Om aanbranden en overkoken te voorkomen raden we aan uw pan voor 70% tot 80%
te vullen. Voeg zout alleen in kokend water toe en roer om. Als u zout bij koud water doet,
kan dit tot verkleuringen van de pan leiden.

Kookgerei met kunststof handgrepen is tot 150 °C (300 °F) ovenbestendig!

Instructies voor inductiekookplaten:

Bij inductiekookplaten is het gevaar van oververhitting bijzonder groot. Verhit uw kook-
pot/-pan langzaam en laat hem nooit onbeheerd op middelmatig vuur achter. Gebruik de
Booster functie niet.

Bij een hoge instelling van de kookplaat kunt u zoem- of bromgeluiden horen. Dit heeft een
technische reden en is geen teken voor een defect aan de kookplaat of de kookpot/-pan.
Als de diameter van de kookplaat niet overeenkomt met de bodem van de kookpot/-pan,
kan het zijn dat de kookplaat niet reageert.

Instructies voor gasfornuizen:

Let er bij het koken op een gasfornuis op, dat de gasvlam niet boven de bodem van
de kookpot/-pan uvitkomt. Gebruik een ovenhandschoen of pannenlap om verbranding
te voorkomen.

Reiniging en onderhoud:

Laat uw HENCKELS kookpotten/-pannen voor het reinigen afkoelen. Vooral de glazen dek-
sels kunnen door het temperatuurverschil beschadigd raken.

HENCKELS producten zijn eenvoudig en makkelijk te reinigen. De kookpotten/-pannen
zijn vaatwasmachinebestendig. We raden echter aan de kookpotten/-pannen met de
hand te reinigen en wel met warm water, een beetie afwasmiddel en een zachte doek.
Agressieve schoonmaakmiddelen kunnen het product beschadigen en in het bijzonder de
antiaanbakeigenschappen van de HENCKELS kookpotten/-pannen met antiaanbaklaag
negatief beinvloeden. Producten met een coating kunnen bij regelmatige gebruik in de
vaatwasser verouderingseffecten vertonen. Dit heeft echter geen invloed op de functionele
eigenschappen van het product. HENCKELS kookpotten/-pannen zonder antiaanbaklaag
kunnen bij zeer ernstige vervuiling aan de binnenkant en op de bodem met de ruwe kant
van een schuursponsje worden gereinigd. Laat etensresten niet aankoeken om vlekken of



verkleuringen van het roestvrij staal te voorkomen. Witte of regenboogachtige verkleurin-
gen en afzettingen kunnen met een in de handel verkrijgbare roestvrijstaalreiniger, citroen-
sap of -zuur worden verwijderd. Gebruik uw pannen niet voor het langdurig bewaren van
zuurhoudende levensmiddelen. Deze kunnen het oppervlak beschadigen.

Belangrijke veiligheidsinstructies:

Laat uw kookgerei om veiligheidsredenen niet onbeheerd achter wanneer u ze gebruikt, en
laat in het bijzonder kinderen niet alleen spelen rond hete kookpotten/-pannen. Voorkom
dat de greep van de kookpot/-pan over de rand van de kookplaat steekt of boven een
hete kookplaat staat. De handgrepen van uw HENCKELS kookpotten/-pannen zijn zoda-
nig ontworpen, dat zij zo min mogelijk warmte absorberen. Toch kunnen het deksel en de
handgrepen heet worden. Gebruik daarom dltiid een pannenlap of een ovenhandschoen
om uw kookpotten/-pannen uit een hete oven te halen. Zet hete pannen uitsluitend op een
hittebestendig oppervlak neer.

Het deksel van uw HENCKELS kookpot/-pan past precies. Vacuimvorming kan leiden tot het
~vastzuigen’ van het deksel. Verhit de kookpot/-pan enkele minuten op lage temperatuur
om dit te voorkomen.

HENCKELS kookpotten/-pannen zijn NIET geschikt voor gebruik in de magnetron en kun-
nen ernstige schade veroorzaken.

Alles over uw HENCKELS kookgerei met antiaanbaklaag - instructies voor het gebruik:

Kookgerei met een antikleeflaag zijn zeer eenvoudig te reinigen en bijzonder geschikt voor
het zacht aanbraden van gerechten die gemakkelijk kunnen aanbranden. Verwarm de pan
langzaam op een gemiddelde kookplaatinstelling en gebruik voor het garen een lage of
gemiddelde temperatuur (2/3 van de maximale stand). Gebruik olieén of vetten met een
rookpunt van rond de 200 °C (400 °F) of hoger en gebruik geen oliespray. Dit veroor-
zaakt resten die maar moeilijk te verwijderen zijn. Reinig uw kookgerei met antikleeflaag
met de hand.
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Belangrijk:

De antikleefeigenschappen van uw kookgerei slijten bij normaal gebruik enigs-
zins. Oververhitting en aanbranden van de braadstukken kunnen deze slijtage
bespoedigen. Het kookgerei kan echter zonder problemen verder gebruikt worden.

Kookgerei met een antiaanbaklaag is tot 230 °C (450 °F) en met een keramieklaag tot
200 °C (350 °F) ovenbestendig, zolang de pan geen kunststof handgrepen heeft.

Aanwijzing:

Bij deze hoge temperaturen kunnen verkleuringen ontstaan die met een onderhoudsmiddel
voor roestvrij staal kunnen worden verwijderd.

Kookgerei:

Voor de optimale bescherming van de antikleeflaag raden we aan kookgerei van hout of
hoogwaardig siliconen van HENCKELS te gebruiken. Gebruik geen voorwerpen met scher-
pe randen en snijd uw voedsel niet in de pan.

Garantie:

Bij klachten binnen de garantieduur en voorzover niet anders aangegeven brengt u het
kookgerei samen met de garantiekaart en de kassabon (aankoopbewijs) naar de dichtst
bijziinde winkel of stuurt u het kookgerei rechtstreeks naar het op de verpakking aange-
geven adres.

De garantie dekt geen schade die door onvakkundig gebruik ontstaan is (bv. oververhitting,
verkleuring, krassen, op de vloer laten vallen of onvakkundig reiniging). Het professioneel
gebruik van de pannen alsook louter optische gebruikssporen zijn eveneens van de garantie
vitgesloten.
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HENCKELS kogegrej - Ren madlavningsglede og fantastisk nemt at holde

Dit nye HENCKELS kogegrej er et produkt i hajeste kvalitet, der er alsidigt, energieffektivt og
nemt at bruge. For at du kan have glaede af produktet i lang tid, bedes du lzese nedenst&en-
de brugs- og plejeanvisninger, for du tager det i brug.

For ibrugtagning:

Renger dit nye HENCKELS kogegrej med varmt vand, almindeligt opvaskemiddel og svamp,
klud eller berste. Ter kogegrejet af for at undgé vandpletter.

Anvisninger for korrekt og energibesparende brug:

Serg for, at kogegrejet er tert ved opvarmning, s& du undgér spor af olie eller vand, der
er braendt fast.

Serg for , at dit kogegrej ikke opvarmes uden opsyn og/eller uden indhold i leengere fid.
Overophedning kan forérsage misfarvninger, som dog ikke pévirker kogegrejets funktion.
Ekstrem overophedning kan beskadige bunden permanent.

Kogepladens starrelse skal svare til grydebundens diameter. For at sikre et sd lille varmetab
som muligt anbefales det, at maden tilberedes under l&g. Kogegrej fra HENCKELS har
saerdeles gode varmeledningsegenskaber, og maden kan derfor sagtens filberedes ved
middel varme: N&r man hurtigt skruer ned for varmen, sparer man energi og forhindrer
overophedning.

For at undgé, at maden koger over med risiko for forbraending til felge anbefales det kun at
fylde kogegrejet 70-80 %. Tilsaet farst salt, nér vandet koger, og rer rundt. Tilsaetning af salt
til koldt vand kan medfere misfarvninger.

Kogegrej med plasthandtag er egnet til brug i ovnen ved temperaturer pé op til 150 °C!

Anvisninger for induktionskomfurer:

Ved induktionskomfurer er der szerlig stor risiko for overophedning. Opvarm kogegrejet lang-
somt og altid under opsyn til midterste varmetrin. Undlad at bruge boostfunktionen.

Ved indstilling of de hgjeste varmetrin pd komfuret kan der forekomme en summe- eller brum-
melyd. Dette er teknisk betinget og er ikke et tegn pé fejl ved komfuret eller kogegrejet. Hvis
grydens bund ikke passer fil starrelsen af kogepladen, kan det forekomme, at kogepladen
ikke reagerer.

Anvisninger for gaskomfurer:

Ved tilberedning af mad pé et gaskomfur er det vigtigt at serge for, at flammen ikke stikker
ud over kogegrejets bund. For at undgé forbraendinger anbefales det at bruge handsker.

Rengoring og pleje:
Lad dit HENCKELS kogegrej kele af for rengering. Iseer glaslag kan blive beskadiget p&

grund af temperaturchok.

HENCKELS produkter rengares nemt og bekvemt. Kogegrejet kan vaskes i opvaskemaskine.
Men vi anbefaler, at det vaskes af i hdnden med varmt vand, lidt opvaskemiddel og en bled
klud. Aggressive rengeringsmidler kan beskadige produktet og iszer pévirke non-stick-evnen
p& HENCKELS kogegrej med belaegning. Produkter med en udvendig belaegning kan ved
regelmaessig brug i opvaskemaskine vise tegn pé slid. Dette pévirker dog ikke produktets
funktionelle egenskaber. Ved HENCKELS kogegrej uden belaegning kan indersiden og bun-
den rengeres med den ru side af svampen i tilfeelde af steerk tilsmudsning. Lad ikke madre-
ster terre ind, da disse kan forarsage pletter eller misfarvninger pé det rustfri stél. Hvide eller
regnbuefarvede misfarvninger og belsegninger kan fiernes med almindelige rengeringsmid-
ler fil rustfrit stél, citronsaft og eddike. Brug ikke dit kogegrej til laengere tids opbevaring af
syreholdig mad. Syren i maden kan angribe overfladen.



Vigtige sikkerhedsanvisninger:

Undlad af sikkerhedshensyn at efterlade kogegrejet uden opsyn under brugen, og serg isaer
for, at barn ikke opholder sig alene i naerheden af varmt kogegre;.

Serg for, at héndtagene ikke rager ud over kanten p& komfuret eller ind over en varm koge-
plade. Handtagene pd dit HENCKELS kogegrej er designet il at afgive mindst mulig varme.
Men lag og héndtag kan alligevel blive varme. Brug altid grydelapper eller ovnhandsker,
ndr du tager kogegrejet ud af den varme ovn.

Varmt kogegrej mé kun stilles p& varmebestandige overflader.
Laget p& dit HENCKELS kogegrej slutter helt taet. Ved vakuumdannelse kan det forekomme,
at det suges fast. Opvarm kogegrejet et par minutter ved lav temperatur for at lasne laget.

HENCKELS kogegrej er IKKE egnet til brug i mikrobglgeovn og kan forérsage alvorlige
skader.

Alt om dit HENCKELS kogegrej med non-stick-belzgning - Vejledning til brug:

Kogegrej, der er forsynet med en belsegning, er meget nemt at rengare og er velegnet fil
skansom tilberedning af retter, der let haenger fast. Opvarm langsomt ved middel temperatur,
og tilbered maden ved lave eller middel temperaturer (2/3 af den maksimale tilberedning-
stemperatur). Brug olie eller fedt med et regpunkt p& 200 °C eller mere, og undlad at
bruge oliespray. Oliespray afszetter maerker, som det er sveert at f& af igen. Kogegrej med
non-stick-belsegning skal vaskes af i héanden.

Vigtigt:
Ved normal brug slides non-stick-belaegningen effer nogen tid. Dette kan ske

hurtigere, hvis der anvendes for hgje temperaturer, eller hvis maden braender fast. Det er
imidlertid helt ufarligt fortsat at anvende kogegrejet.
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Kogegrej med non-stick-belaegning er velegnet til brug i ovnen ved op til 230 °C, og koge-
grej med keramikbelaegning kan anvendes i ovnen ved op fil 200 °C, forudsat, at det ikke
er udstyret med plasth&ndtag.

Bemark:

Ved disse hgje temperaturer kan der opsté misfarvninger, som skal fiernes med et plejemid-
del il rustfrit stal.

Redskaber:

Til optimal beskyttelse af non-stick-belsegningen anbefaler vi brug af kekkenredskaber i trae
eller HENCKELSs egne kvalitetsredskaber i silikone. Undlad at bruge spidse genstande, og
udskaer ikke maden i kogegrejet.

Garanti:

Ved reklamationer i henhold til den aktuelle, lovmaeessige garanti bedes du - s&fremt intet
andet er anfert - levere kogegrejet med kvittering tilbage til forhandleren eller sende det
direkte fil den adresse, der er anfert pa emballagen.

Skader, der er opstdet p& grund af forkert brug (f.eks. overophedning, misfarvning, ridser,
tab pa gulvet eller forkert rengering), er ikke daekket af garantien. Garantien daekker ligele-
des ikke ved erhvervsmaessig brug af kogegrejet samt ved rent optiske brugsspor.
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Kyxonnas nocyna HENCKELS — ynoBonbcTBMe OT NpUroToBAEHMS M NPUATHO Nerkui yxon

Bawa Hosas kyxonHas nocyaa HENCKELS otnmuuaetcs BbicokUM KauecTBOM, yHUBEPCONbL-
HOCTbIO, M NPaKTUUHOCTBIO. Bonee anurensHoe ucnonbsosakme nocyapl Bam obecneunt
cobriofieHme HIKENPUBEAEHHBIX UHCTPYKLMI MO MPUMEHEHHIO U yXopy.

ﬂepen nepebiMm UCNONIb30BAHUEM

Beimolitte HoByto KyxorHyto nocyay HENCKELS ¢ nomousto ropsiuelt Boasl, obbiuHoro mo-
folero cpeacTsa 1 I')'6KM, TPSANKK UM TOHKOM LLETKM. Ins u3bexaHus noseneHus nteH Ha
nocyae, BbicyluuTe eé.

PGKOMGHAIII.IMM no NPABUAbLHOMY U BHEPIO(SOPGTGIOI.I.IEMY NCNoNb30BAHUK

Bo usbexakne noseneHns cnefos oT NPUroOpPEeBLIEro MACAA M BOAbI, PA3OrPeBaiTe ToMb:
KO MOMHOCTBIO BbICOXIWYIO nocydy. Bo Bpems pasorpesa u/unu AnMTensHOM roToBKM He
octasnsitte nocyay bes npucmotpa. MNeperpes Moxet npuBecT k obecLBEUNBAHHIO, HO He
NOBAMSIET HA (DYHKLMOHQIbHBIE XAPAKTEPMCTMKM NOCYAbl. MAKCUMAnbHBIN Neperpes Moxet
HABCErAa NOBPeAuTb AHO NOCYAbI.

Pasmepbl HarpeBartenbHOM NOBEPXHOCTU AOMKHBI COOTBETCTBOBATH AMAMETPY AHA Ka-
ctptonu. [lns coxpaHeHusi Tenna PeKOMEHOYeTCsl FOTOBUTb, HAKPBIB KACTPIONIO KPbILIKOW.
Ornnunble Tennonposoasiume csoicraa nocyal HENCKELS nossonsior rotosuts eay Ha
cpentem orte. CBOeBPEMEHHOE YMEHbLIEHME TEMNEPATYPbI MUTbI MO3BOSIUT COKOHOMMTb
SHeprito U u3bexarb nepeHarpeBaHms.

Bo nsbexarue oxoros ot bpbiar Bo Bpems KMNeHWs nocyay crnefyeT HANOMHSTL BCEro Ha
70-80 %. Conb cneayet nobasnsTb Tonbko B KuMswylo Body, nocne uero obssatensHo
nepemewmeats. [lobasneHue conu B xoNoaHyio BOAY MOXeT NpuBecTH k obecuseunsanmio
nocyabl.

Mocyna ¢ NNacTMKOBBIMA PyYKAMW MOAXOAMT ANIS MCMONb3OBAHMS NMPU Temneparype
o 150 °Cl

WHCTpyKUMN AN MHAYKUMOHHBIX NANT

TMpK HCNONB3OBAHMM UHAYKUMOHHBIX MAMT PUCK NEPEHArpeBaHus ocobenHo Bbicok. KyxoH-
HYIO NOCYAy CeflyeT HArpeBaTb MEIEHHO HA CPEIIHEM OTHe, He ocTasss bes npucmoTpa.
He cneayet ucnonb3oBsats dyHKUKIO MHTEHCUBHOTO HArpeBa.

pU MHTEHCMBHOM HArPEBAHMU BOMOXHO MOSIBNIEHME XKYXOKALIMX 3BYKOB. DTO CBI3AHO
€ TEXHUUECKMMM OCOBEHHOCTAMM U He CBUAETENLCTBYET O HANWUMU AecheKTa B NAMTE MIn
nocyge. Ecnu pasmep KoHOpKM He COOTBETCTBYET AMAMETPY AHA KACTPIONM, KOHOPKA
MOXET He PearMpoBATb HA NMPUCYTCTBUE NOCYAbI.

"H(TPYKHHH ANS rasoBbiX NAUT

I_IPM MPUroTOBNEHUM HA ra30BOM NAUTE NNAMS He HAOJIKHO BbIXOAMTb 30 Npeaesibl AHA nocy-
Aabl. Bo usbexarme oxoros pekomerayetcs bepeub pyku.

MbiTbé 1 yxoa

Mepen mbiITbéM obszatensHo aaite nocyae HENCKELS octeits. Hanpumep, Harpetyio cre-
KNSIHHYIO KPBILLIKY MOXHO MOBPEAMTb BCIEACTBUE Nepenana Temneparyp.

Mpoaykuns HENCKELS npocta 1 yaobHa s yxoae. KyxoHHas nocyaa npuroaHa ans mMoiku
B NOCYAOMOEUHOM MalunHe. Mbl pekomMeHayeM MbiTb NOCYAy BPYUHYIO, MArKOH TPSINKOM B
Tennoit Boae, ¢ fobasneHnem HEBONBIIOrO KONMMYECTBA MOIOLIErO CPEACTBA. Arpeccus:
Hbl€ YUCTALME CPeACTBA MOTYT NOBPEAUTb U3AENNS U, B YACTHOCTU, NOB/IUSATL HO AHTUMNPU-
rapHble ceoiictBa KyxotHoi nocyasl HENCKELS ¢ nokpeituem. Ha uspenusx ¢ BHewHum
NOKPLITUEM MPU PEryNSIPHOM WUCMONL3OBAHUM B MOCYOMOEUYHON MALLMHE MOTYT NOSIBNSTL-
csi npusHaku ctapenns. O[HAKO 3TO He BAUSET HA (PYHKLMOHO/bHbIE CBOWCTBA M3AENHS.
B cnyuae cunbHoro 3arpgasHeHms, BHYTPEHHIOK YacTb 1 AHO KyxoHHoi nocyasl HENCKELS
6e3 nokpbITHs MOXHO ounwaTh rpyboit cTopoHoit rybku. He octasnsiite Ha nocyae sacox-
LIKX OCTATKOB €/ibl, OHU MOTryT CTaTb I'IpMLIHHO;i OGeCLlBe‘-lHBOHMﬂ UNKU NOSIBNIEHUS NATEH HA
HepXaBeloLen CTanu. Benbie unu pagyxHble NITHA U HANET MOXHO YAANSTb MMEIOLWMMMCS



B NpoAaXe YUCTALMMKU CpeacTBaMu ang Hep*oaelou.leﬁ CTANU, NTMMOHHbIM COKOM MU YK-
CYCOM. He cnefyer UCnonb3oBaTb NOCyady ANngd AIUTENIbHOTO XPAHEHUS MUK C BbICOKOW
KMCNOTHOCTBIO. DTO MOXET noBpeaunTb NOBEPXHOCTb Ma,qenmﬁ.

BaxHbie YKkaszaHug no 6esonacHocTn

M3 coobpaxeHnit besonacHocTn He Tporaite nocydy BO BPEMsS FOTOBKA W HMKOMAG He
ocTaengiTe AeTeit PSAOM C nocydoM, B ocobeHHoCTH, ropsiueit. Cnegure 3a Tem, 4TobBbI
PYuKM He BBICTYNQNM 3a KPA NAKTBI M HE HOXOAMIUCH HAA ropsiueil koHgopkoit. KoHctpyk-
uns nocyasl HENCKELS takoBa, uto oHa Harpeaetcs MUHUMANBHO. Tem He MeHee, pyuku
1 KPbIWKA MOTYT HarpesaTbesi. [pyu CHITUM NoCyabl C ropsiueit MnTbl BCEraa nonb3yirech
NPUXBATKAMU MM PYKABULAMM ANs AyxoBku. CTaBbTe KyXOHHYIO MOCYAy TONMBKO HA XApo-
NPOYHbIE NOBEPXHOCTH.

Kpbiwkn HENCKELS oueHb TouHo cootsetctaytor pasmepam nocyabl. Obpasosame
BOKYYMQ MOXET BbI3BATb MPUCACHIBAHME KPbIWKM K nocyae. B takom cnyuae ans cHsitns
KPBILIKK CNIEAYET HECKONBKO MUHYT rPETh NOCYAY MPU HU3KOM TEMMEPATYpE.

Mocyna HENCKELS HE MPUTOAHA ang ucnonb3oBaHus B MMKPOBONHOBOM Neum; Heco-
BnioaeHme AQHHOM MHCTPYKLMU MOXET MPUBECTU K CEPbE3HBIM MOBPEXAECHUIM.

Bce o Bawei kyxonHo# nocyne HENCKELS ¢ antunpurapheim nokpoituem —
YKAa3aHWS N0 UCNONb30BUHMUIO

KyxoHHas nocyaa ¢ NoKpbITUEM NETKO YMCTMTCS M MAEANBHO NOAXOAMT [ XAPEHMS Ae-
JIMKATHBIX MPO/AYKTOB, CKMOHHBIX K MPUropaHuio. Bo Bpemsi npurotosnenns nuwm nocyay
CredyeT HArpeBaTb MEJIEHHO HA CPEAHEM OFHE MPM HU3KOW WM CPEeaHEN TemnepaTtype
(2/3 ot makcumanbHol Temnepatypbl namThl). Micnonbayiite Macna unn xmpbl ¢ Temnepa-
Typoit kunewus 8 200 °C (400 °F) unu sbiwe n oTkaxutech ot pacnsiauTeneit macna. Owu
octaenstoT nocne cebs cneapl, koTopble ¢ TPYAOM oTumMaioTes. [10CyAy € QHTUNPUrapHbIM
NOKPBITUEM CNEAYET MbITh BPYUHYIO.

% HENCKELS

BaxHo

Mpu perynsipHoM WCMONb3OBAHWUM QHTUMPUIAPHBIE CBOMCTBA MOKPbITMS  NOCYAbl CO
BpemeHeMm yxyawatotcs. [leperpeBaHne matepuana npu XApke W BbIMEKAHUM MOXET
yckopuTb 370T npouecc. Tem He MeHee, nocyaly no-npexHemy MoxHo ByaeT ucnonbsosarb
[Nl NPUTOTOBNEHNS! MULLK.

lMocyna ¢ aHTMIPUrapPHBIM NOKPLITUEM NOAXOAMT 1Sl UCMIONL3OBAHMS MPK TEMNepaType 40
230 °C, a c kepammueckum nokpeitnem — g0 200 °C, npu oTCyTCTBUM MNACTUKOBBIX PyYeK.

Mpumevanue

I'IpM TAKUX BbICOKUX Temneparypax BO3MOXHO U3MEHEeHne usetq, KoTopoe
YCTPQAHAETCd C NOMOLLbIO CPEeAcTBa Angd yXoAd 3Q U3AENUaMK U3 Hepxoserou.leﬁ cTanu.

MpuHaanexuoctn

Jing onTMManbHOM 3ALUMTbI GHTUNPUFAPHOTO MOKPBITUS Mbl PEKOMEHAYEM KyXOHHbIE Mpu-
HOANEXHOCTM M3 AEPEBA WM BbICOKOKAYECTBEHHOTO cunukoHa oT komnanmun HENCKELS.
He cneayet ucnonb3osats octpble NpeameTbl M pe3atb NPOAyKTbl A4S NPUrOTOBIEHMS
npsmo B nocyae.

TapauTus

B cnyuae Bo3HMKHOBEHMS NPOBNemM B NEPUOA rAPAHTMM, ECAM HE YKA3AHO MHOE, cieayeT
npeabsBuTL NOCYAy BMECTe C TOBAPHbIM YEKOM MPOACBUY MM OTNPABUTL ee Hemocpes-
CTBEHHO MO QAPECY, YKA3aHHOMY HO YNaKOBKe.

ﬂOHHCISI FAPAHTUS He NMOKPbIBAET NOBPEeXAeHUd, BbI3BAHHbIE HENPABU/IbHbIM UCNOJIb30BA-
HUem (HGI'IP., neperpesaxue, OGeCLlBe‘-MBGHMe, uapanuHbl, NageHne Ha non unu Henpa-
BUNbHAA l-IMCTK(J). Mcnonb3osanue nocyabl B I'IPOqJeCCMOHGJ'IbHOﬁ cpeae U Hanuuue Ha
“3nenun cnenos 3KCMyataumm TaKKe He NOKPbIBAKOTCS FGPGHTMSE.
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HENCKELS Pisirme Gerecleri - Bakimi kolay iirinler ile yemek pisirmenin gercek keyfi

HENCKELS Pisiricileri yiksek kaliteli, enerji verimi yiksek, tasinmasi kolay ve cok amaglidir.

ilk Kullanim:
HENCKELS pisiricinizi kullanmaya baslamadan énce yikayip kurulayiniz.

Talimatlar: Dogru enerji kullanimi:

Pisiricinizi 1stmaya baslamak icin tam olarak kuru oldugundan emin olun. Pisiricinizi ateste
uzun siire ve ici bos iken birakmayin. Olmasi gerekenden yiksek ates, pisiricinizin renginde
solma yaratabilir, tabaninin zarar gérmesine neden olabilir ancak pisirme ézelligini kaybet-
mesine neden olmaz.

Pisiricinizin yan taraflar da tabani gibi 1siyr muhafaza etmesine yardimer olacakr.
Yemeginizin isisini kaybetmemesi icin &nerilen, pisirme esnasinda kapagin kapali durumda
bulunmasidir. HENCKELS pisiricilerinin belirlenen sicaklik &lcileri; yemegin orta sicaklikta
dahi pisirilebilecegini gésterir. Pisirme sirasinda sicakligin dogru zamanda uygun seviyeye
gefirilmesi eneriji tasarrufu saglayacag gibi asiri isinmayi da &nler.

Kaynamayi tasmaya déniistirmemek icin pisiricinizin 70-80% dolu oldugundan emin olun.
Tuzu sadece kaynayan suya atin. Soguk suya tuz atmaniz pisiricinizin renginin solmasina ve
yizeyde asinma olusmasina neden olabilir.

Plastik kulplu pisirme geregleri, 150 °C’ye (300 °F) kadar firnda kullanima uygundur!

indiksiyonlu Ocaklar icin Talimatlar:

indisksiyonlu ocaklarda pisiricinizin fazla sinma riski daha yiksektir. Pisiricinizin sicakhgini
yavasca arttirip kontrol ediniz. Firinin ‘boost’ butonuna basmayiniz.

Olmasi gerekenden yiksek sicakliga maruz kalan pisiriciden ses gelecektir. Bunun sebe-
bi teknik olup firninizin ya da pisiricinizin problemli olmasindan kaynaklanmamaktadir.
Pisiriciniz 1sficinin Ustine tam oturmuyorsa ses gelmeyebilir.

Gazhi Ocaklar icin Talimatlar:

Gazli ocaklarda yemeginizi pisirirken pisiricinin kenarlarina tasan alev olmadigindan emin
olun. Tutacak kullanmaniz olasi bir yanma durumunu &nlemek icin tavsiye edilir.

Temizlik ve Bakim Talimatlari:

HENCKELS pisiricinizi temizlemeden énce sogumasini bekleyiniz. Ozellikle cam kapaklar
yiksek 1si farkindan dolayi sicakken soguk su temasinda catlayabilir.

HENCKELS pisiricilerinin temizligi kolaydir. Pisiriciler, bulasik makinasinda yikanmaya
vygundur ancak en iyi sonu¢ icin Snerimiz ik suda elde ykanmasidir. Sert yi-
kamalar yapismazlik ézelligine zarar verebilir. Dis kaplamali iriinler dizenli bu-
lastk makinesi  kullanimda eskime belirtileri  gdsterebilir. Ancak bu, riinin islev-
sel &zelliklerini etkilemez. Kaplama olmayan HENCKELS pisiricilerin ic tarafi ve
tabani singerin pirizl kismi ile temizlenebilir. Paslanmaz celigin iizerinde leke olusmamasi
ve renginin solmamasi icin yemek artiklarini islak olarak iriinin izerinde uzun siire bi-
rakmayin. Beyaz ya da gékkusagi rengindeki renk solmalari icin  iriininiiz , geleneksel
paslanmaz celik temizleyicileri ile temizlenebildigi gibi limon ve sirke ile de temizlenebi-
lir. Asidik yiyecekleri uzun sire pisiricilerin icinde birakmayin. Bu tir yiyecekler pisiricinizin
tabanini asindirabilir.



Onemli givenlik bilgileri:

Giivenliginiz icin ocaktaki pisiricinizi terketmeyin. Cocugunuzun sicak pisiriciye yalniz yak-
lasmasina izin vermeyin. Pisiricinizin ocaga tam olarak yerlestiginden emin olun. HENCKELS
pisiricilerinizin tutacaklan soguk kalacak sekilde dizayn edilmistir ancak uzun sire atese
maruz kalan pisiricinin kapak kulbu ve tutacaklari sicak olabilir. Firnda kullanimlarda her
zaman firin eldiveni/tutaca@r kullanmanizi &neririz.

Pisiriciniz sicakken tezgah/masa izerine koymayin.

HENCKELS pisiricinizin kapaklari tam olarak yerlesir. Vakum ézelligi kapag@in yapismasina/
sikismasina neden olabilir. Bdyle bir durumda pisiricinizin altini kisip kisa bir siire sogutun.
HENCKELS pisiricileri mikrodalga finnlar icin KESINLIKLE uygun degildir, kullanim halinde
ciddi hasarlar olusabilir.

Kaplama yizeyli pisiricilerin temizlenmesi cok kolaydir. Yapismayan yizeyi sayesinde
yemek pisirmek artik keyife dénisiyor. Kullandiginiz isitictyr (ocak/firn) yavasca orta se-
viyede agin ve dijsitk ya da orta seviyede (maximum firin seviyesinin 2/3'G) ateste pisirin.
Saglikli pisirme icin, en az seviyede yag ve 200 °C (400 °F) veya daha yiksek buhar
seviyesinde olmasina dikkat edin. Sprey yag kullanmayin.

Onemli:

Yapismaz yizey 6zelligine sahip pisiriciler kullanim siresinin uzun olmasi durumunda asina-
bilirler. Cok yiiksek ates ve yemek yakma durumlan bu siireyi hizlandinr. Kaplama ézelligine
sahip pisiriciler bu duruma ragmen kullanilabiliyor olsalar da yapismazlik ézelligi azalabilir.

Plastik kulplarina  sahip olmadiklari takdirde, yapismaz kaplamali pisirme geregleri

% HENCKELS

230 °C'ye (450 °F) kadar ve seramik kaplamali pisirme gerecleri 200 °C'ye (350 °F)
kadar firnda kullanima uygundur.

Uyan:

Bu yiksek sicakliklarda renk bozulmalar meydana gelebilir. Bu renk bozulmalan bir
paslanmaz celik bakim maddesi ile ortadan kaldinlmalidir.

Ek Bilgiler:

Yapismaz kaplamali pisiricilerinizin tam olarak korundugundan emin olmak icin ek olarak
ahsap veya yiksek kalite HENCKELS silikon tutacaklari kullanmanizi éneririz. Pisiricinizin

Garanti:
HENCKELS pisiriciniz ile ilgili garanti siresi dahilinde herhangi bir problem yasadiginiz
durumda litfen pisiricinizi, faturasi ile birlikte satin aldiginiz noktaya gétirin.

Kullanim talimatlarina vyulmadiginda ortaya cikan problemlerde; yiksek ateste pisirme,
renk solmasina neden olacak durumlar, keskin madde kullanimindan kaynakli cizikler, yere
diisirme veya dogru temizlenmeme garanti kapsamina girmemektedir.
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EREA-BRNERG , RENTHREEESEM TR, SAMBELMELSE.
REMRTUBE L EEA,
BREENFRNEATHAENREEMATRE230°C (450 °F ) WER , MERARNUTATRS
200 °C ( 350 °F ) K915,

BR:
BREESBEE, MRREXMER , IUAEATERNRAE-RETEEHD.

RE
ARPBENTHARE , #HEFEHBHENCKELSRI AN ARR SR EBHERFE,
BEOERETARENDG , BTEERE LYRY,

BR

EHFEEORRARA , MERTRRSE | BRIFFBIUH , HE- TR - REELHE
& REEFEEFRDRLIEEN L.

FUERERNBRE (W, SEMR, T, FR LEHEARTEEE ) TEATRREK.
FTUaEHEARERABFNANRETERREFESTEN.
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