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FRANCAIS

ULTRA RESISTANTE - Recommandée pour les professionnels
Lassociation d’'un aluminium ultra épais, d'un fond structuré compatible induction et d'un
revétement antiadhésif performant garantit résistance et longévité. La coupe lyonnaise,
forme traditionnelle évasée et bombée, favorise la glisse des aliments. La poignée courbée
a la francaise est solidement rivetée, confortable et éloignée de la de chaleur. Cette gamme
professionnelle est proposée avec 5 versions de poignées: acier et 4 couleursconformes a la
norme HACCP, qui permettent de gérer les allergénes (rouge, jaune, vert, bleu).

Contrairement 3 une idée regue, la poéle anti-adhésive est une spécialiste...
idéale pour cuisiner délicatement les poissons, les légumes, les Iégumineuses,
les céréales... parfaite pour mijoter, réchauffer des plats pré-cuisinés, lier les sauces,
sans altérer les gotts, les couleurs et les saveurs. Pour saisir, dorer, griller, privilégiez une
poéle en acier.

Notice d’utilisation et dentretien
Avant la premiére utilisation, laver votre ustensile a leau chaude savonneuse, rincer
abondamment et essuyer soigneusement. Utilisation sur tout type de feux.
Pour assurer un fonctionnement optimal avec I'induction : adapter la taille du feu au
diameétre du fond structuré de l'ustensile.
Précautions d’utilisation au four traditionnel :
- ne pas utiliser la fonction grill
- ne pas dépasser 200°C (Thermostat 7) pendant 10 minutes maximum (Flash Four)
Recommandations spécifiques induction pour préserver la longévité de votre ustensile :
- monter en température progressivement
- éviter l'utilisation du booster
- ne pas surchauffer a vide
Pour prolonger la vie de votre revétement antiadhésif :
- ne pas utiliser d’'ustensiles métalliques ou a angles vifs
- passage au lave-vaisselle déconseillé
Manipuler avec précaution apres des cuissons longues ou un passage au four (risque de
bralures). Entretien a Iéponge non abrasive et a leau chaude savonneuse.
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ENGLISH

HIGHLY STURDY - Recommended for professionals
The combination of ultra-thick aluminium, a structured inductioncompatible
base and a high-performance non-stick coating guarantee these utensils are tough and
long-lasting. The Lyonnaise shape with its traditional flared, rounded form makes it easier
to stir or toss the contents. The curved French-style handle is solidly riveted, comfy to
hold and will keep your hand far enough away from the heat source. This professional
range comes with 5 versions of handles: steel and 4 colours conforming to the HACCP
standard, so you can manage allergens (red, yellow, green, and blue).

Unlike what you might think, the non-stick pan is a specialist...
perfect for sensitive cooking fish, vegetables, legumes, grains, etc. without letting them
colour. Also ideal for simmering stews, reheating readymeal elements and thickening
sauces without affecting taste, colour or flavor. If you want to sear, brown or grill, use a
steel pan instead.

Use and care instructions
Before using your cookware for the first time, wash it with hot soapy water with a sponge.
Thoroughly rinse and carefully dry. Suitable for use on any hob. If using an induction hob,
adapt the size of the ring to the diameter of the base of the cookware.
Precautions for use in a conventional oven:
- do not use the grill or broil function
- do not exceed 400°F for a maximum of 10 minutes (Flash heat only)
Recommendations for preserving the durability of your cookware when using an
induction hob:
- gradually increase the temperature
- do not use the booster function
- do not overheat your utensil when it's empty
To extend the life of your non-stick coating:
- do not use metal or sharp-angle utensils
- hand-washing is recommended
Handle with care after long cooking times or use in the oven (risk of burning).
Wash with a non-abrasive sponge and warm soapy water.
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DEUTSCH

ULTRA STRAPAZIERFAHIG - Empfohlen fiir Profis
Die Verbindung von extradickem Aluminium mit einem strukturierten Induktionsboden
und mit einer leistungsstarken Antihaftbeschichtung gewéhrleistet Strapazierfahigkeit und
Langlebigkeit. Die traditionsbewusste Form des Lyoner Schnitts, gewolbt und mit weitem
Rand, begiinstigt das Gleiten der Speisen. Der a la frangaise gekriimmte Grift ist solide
vernietet, komfortabel und entfernt von der Hitzequelle. Diese Modellreihe fiir Profikdche
wird in 5 Griftversionen angeboten: Stahl und 4 Farben im Einklang mit der HACCP-
Norm fiir die Beriicksichtigung der Allergene (rot, gelb, griin, blau).

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

Ideal zum schonenden Garen von Fisch, Gemiise, Hillsenfriichten, Getreide... perfekt zum
Schmoren auf kleiner Flamme, zum Aufwédrmen von Fertiggerichten, zum Binden von
Saucen - ohne Verdnderung des Geschmacks, der Farbe oder des Aromas.

Zum Anbraten, Brdunen oder Rosten sollten Sie einer Stahlpfanne den Vorzug geben.

Gebrauchs- und Pflegeanleitung
Das Produkt vor der ersten Anwendung mit warmem Spiilwasser reinigen, mit reichlich
klarem Wasser spiilen und griindlich abtrocknen. Geeignet fiir alle Kochfelder.

Fiir optimales Verhalten auf Induktionsfeldern: die Grofle der Platte an den Durchmesser
des Toptbodens anpassen. Vorsichtsmafinahmen bei Verwendung in herkdmmlichen
Backofen:

- nicht die Grillfunktion benutzen
- Verwendung im Backofen 200°C fiir hochstens 10 Minuten (Thermostat 8).
Spezielle Empfehlungen fiir Induktionskochfelder, um die Langlebigkeit des Artikels zu
erhalten:

- die Temperatur allmahlich erh6hen
- die Boosterfunktion vermeiden
- leere Topfe/Pfannen nicht iiberhitzen
Fiir eine lingere Lebensdauer der Antihaftbeschichtung:

- keine Metallutensilien oder scharfkantigen Gegenstidnde verwenden
- von der Reinigung in Geschirrspiilmaschinen wird abgeraten
Nach langem Kochen oder Einsatz im Backofen vorsichtig handhaben
(Verbrennungsgefahr). Reinigung mit nicht scheuerndem Schwamm und warmem
Spiilwasser.
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ITALIANO

ULTRA RESISTENTE - Raccomandata per i professionisti
Labbinamento di un alluminio molto spesso, di un fondo strutturato compatibile per
I'induzione ed un rivestimento antiaderente performante, garantisce resistenza e longevita.
La forma Lyonnais, tradizionalmente svasata e bombata favorisce la gestione degli
alimenti. Il manico curvo alla francese ¢ rivettato, confortevole e lontano dalla fonte di
calore. Questa collezione professionale € proposta con manico in 5 versioni : in acciaio e

4 colori conformi alle norme HACCP, qui permette di gestire gli allergeni (rosso, giallo,
verde, blu).

Al contrario di quello che puoi pensare, la padella per friggere antiaderente
¢ una specialista...
ideale per cucinare delicatamente senza bruciare il pesce, le verdure, i legumi, la pasta...
Sono inoltre perfetta per cotture lente, riscaldare dei piatti precedentemente cucinati,
legare le salse, senza alterare i gusti, i colori e i sapori. Non sono una padella per fare tutto:
per saltare, dorare, grigliare, optate per una padella in acciaio.

Informazioni per uso e manutenzione
Al primo utilizzo, lavare l'utensile con acqua calda e sapone, sciaquare abbondantemente e
asciugare accuratamente. Compatibile con tutte le fonti di calore.
Per ottimizzare 'utilizzo sull'induzione: adattare la fonte di calore al diametro della
padella. Precauzioni per 'utilizzo in forno tradizionale:
- non utilizzare la funzione grill
- non superare i 200°C per pit di 10 minuti
Raccomandazioni per utilizzo sull'induzione al fine di preservare la longevita dell'utensile:
- salire gradualmente di temperatura
- evitare l'utilizzo del booster
- non surriscaldare a vuoto
Per prolungare la vita del rivestimento antiderente :
- non utilizzare utensili metallici o ad angolo vivo
- preferibile lavaggio a mano
Maneggiare con attenzione in seguito a lunghe cotture o passaggio in forno (rischio
bruciature). Lavaggio con spugna non abrasiva e detersivo delicato. Maneggiare con
attenzione in seguito a cotture prolungate o passaggio in forno (rischio di bruciature).
Pulizia con spugne non abrasive , acqua calda e detersivo.
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ULTRA RESISTENTE - Recomendado para profesionales
La combinacién de aluminio ultragrueso, un fondo estructurado compatible con la

induccién y un revestimiento antiadherente de alto rendimiento garantiza resistencia y
longevidad. El corte Lyonnaise, una forma tradicional acampanada y abovedada, ayuda a
que los alimentos se deslicen. El mango curvado a la francesa esta firmemente remachado,

comodo y alejado de la fuente de calor. Esta coleccion profesional esta disponible con 5

versiones de mangos: acero y 4 colores conformes con la norma HACCP, que permiten

gestionar los alérgenos (rojo, amarillo, verde, azul).

Contrariamente a la creencia popular, la sartén antiadherente es especialista ...
ideal para cocinar delicadamente pescados, verduras, legumbres, cereales... perfecto para
hervir a fuego lento, recalentar platos precocinados, mezclar salsas, sin alterar los gustos,

colores y sabores. Para dorar, tostar, asar a la parrilla, use una sartén de acero.

Instrucciones de uso y mantenimiento
Antes del primer uso, lave su utensilio con agua jabonosa caliente, enjuaguelo bien y
séquelo con cuidado. Uso en todo tipo de fuegos. Para garantizar un funcionamiento
6ptimo con induccion: adaptar el tamaio del fuego al didmetro del fondo estructurado del
utensilio. Precauciones de uso en el horno tradicional:
- no utilice la funcioén grill
- no superar los 200°C (Termostato 7) durante un maximo de 10 minutos (Flash Four)
Recomendaciones especificas de induccion para preservar la longevidad de sus utensilios
de cocina:
- aumentar la temperatura gradualmente
- evitar el uso del booster
- no se sobrecaliente cuando esta vacio
Para prolongar la vida util de su revestimiento antiadherente:
- no utilice utensilios de metal o con bordes afilados
- lavavajillas no recomendado
Manipular con cuidado después de largos tiempos de coccidn o después del horneado
(riesgo de quemaduras). Limpiar con una esponja no abrasiva y agua jabonosa tibia.
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NEDERLANDS

ULTRARESISTENT - Aanbevolen voor professionals
De combinatie van een ultradik aluminium, een gestructureerde bodem die geschikt
is voor inductie en een krachtige antikleeflaag waarborgt de resistentie en de lange
levensduur van deze pan. De vormgeving ‘a la Lyonnaise’ — wijd uitlopend en gebogen -
zorgt ervoor dat de groenten makkelijker door de pan bewegen. De op zijn Frans gebogen
steel is degelijk vastgeklonken, comfortabel en ver van de warmtebron verwijderd.
Dit professioneel gamma wordt voorgesteld met 5 versies stelen : één in staal en 4 kleuren
volgens de HACCP norm, die toelaten allergenen te beheren (rood, geel, groen, blauw).

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

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

Gebruiksaanwijzing en onderhoud
Was uw pan met warm water en zeep voor het eerste gebruik. Spoel overvloedig en droog
zorgvuldig af. Gebruik op alle warmtebronnen. Om een optimale werking met inductie te
verzekeren: pas de grootte van de warmtebron aan volgens de diameter van de
gestructureerde bodem van de pan.
Voorzorgsmaatregelen bij gebruik in een traditionele oven:
- grillfunctie niet gebruiken
- niet hoger dan 200°C (thermostaat 7) gedurende maximum 10 minuten (Flash Four)
Specifieke aanbevelingen bij gebruik op inductie voor het vrijwaren van een lange
levensduur van uw pan:
- de temperatuur progressief verhogen
- het gebruik van de booster vermijden
- niet leeg verhitten
Om de levensduur van uw antikleeflaag te verlengen:
- geen metalen of scherpe gebruiksvoorwerpen gebruiken
- afwassen in de vaatwasmachine wordt afgeraden.
Manipuleer voorzichtig na lange baktijden of gebruik in de oven (risico op verbranden).
Onderhoud met zacht sponsje (geen schuursponsje) en warm water met zeep.



de Buyer

DEPUIS 1830

DANSK

ULTRA AFVISENDE - Anbefales til professionelle
Kombinationen af ultra-tykt aluminium, en struktureret induktionskompatibel bund og
en hejtydende non-stick-beleegning garanterer modstandsdygtighed og lang levetid.

Lyonnaise-formen, som er en traditionel udadbuet og buet form, gor det lettere for maden
at glide af. Det fransk buede handtag er solidt fastnittet, ergonomisk komfortabel og langt

fra varmekilden. Denne professionelle serie tilbydes med 5 versioner af handtag: Et i stal
og 4 i farver i overensstemmelse med HACCP-standarden, som gor det muligt at handtere

allergener (rod, gul, gren, bla).

Modsat det, mange taenker, egner panden sig perfekt til at...
tilberede fisk, grontsager, baelgfrugter, kornprodukter samt til simreretter. Rigtig god til at
genopvarme allerede tilberedte retter samt lave saucer uden at det forringer hverken smag,
farve eller aroma. Husk at en pande i stal eller jern er bedre til at svitse, brune og grille.

Information om brug og vedligeholdelse
For du bruger et produkt forste gang, skal du vaske din pande i varmt saebevand, skylle
den grundigt og terre den omhyggeligt. Kan anvendes pd alle varmekilder. For at sikre
optimal drift med induktion: tilpas diameteren af din varmekilde til diameteren pa den
strukturerede bund af panden. Forholdsregler ved brug i en konventionel ovn:
- Brug ikke grillfunktionen
- Overskrid ikke 200 °C (termostat 7) i hojst 10 minutter (Flash Four)
Specifikke induktions-anbefalinger til at ege levetiden af din pande:
- Pg temperaturen gradvist
- Undga at bruge booster
- Panden ma ikke overophedes, nar den er tom
For at forleenge levetiden af din non-stick-beleegning :
- brug ikke metal eller redskaber med skarpe kanter
- brug ikke opvaskemaskine
Pas pa efter langvarig tilberedning eller bagning (risiko for forbreendinger).
Rengor med en ikke-slibende svamp og varmt saebevand.



de Buyer

DEPUIS 1830

EAAHNIKH

EEAIPETIKA ANG@EKTIKO - Zvvictdtal yia emayyeApatieg
Zuvdvalovtag éva eatpeTikd oV WA ANOVULVIOV, TTATO OLUPATO [Le EMAYWYLKES
£0TIEG KAl AVTIKOAANTIKT] EMOTPWOT VYNATG anodoong, eyyvatat avOekTikdOTnTa Kot
Hakpolwia. H AvovéQkn ypappr Tov, pe mapadootakd avoryto kat Koiho oxfiua, evvoei
1o avakartepa tTwv VAkwv. H pakpid Aapn pe 1o kbptwpa yaAhikod TOTOL gival yepd
oTePEWNEVT), POALK Kat pakpla and v mnyn Oeppotntag. H emayyeApatikn avtr oepa
SabTel 5 StapopeTikég AaPég: atodht kat 4 xpwpata cvppwva pe to potvmo HACCP,
emITPEMOVTAG TN Slaxelplon Twv aAAepyloyovwy (KOKKLVO, KITPLVO, TPACLVO, UTIAE).

Ye avtifeon pe 6, Tt vopilete, To avTikoOANTIKO Tiyavt eivat e181KOG. ..

OTO VA HAYELPELW ATIAAA XWPIG VAL APV XPWHA OTO YAPL, Ta AaYaVIKd, Ta O0TpLa,
Ta SNUNTPLaKA. .. gipat emiong To Wavikd okevog yla otyoPpaotuo, (fotapa, déotuo
OAATOWV XWPI§ Vo aAAAOLWVW TIG YEVOELG, TA XPWHATA KAL TO APOUATA TWV GAYNTWY.
Agv gipat éva TNyave yia 0Aeg TG Xprioels: yia Bwpdkiopa, podiopa 1 Yoo oxapag,
XPNOHOTONOTE €va avoeidwTo TNYAvL.

Odnyle xpriomg kat ovvTiipnong
I[Tptv amod Ty MpwTN XPron, TAVVETE TO OKEDOG e (e0TO VPO Kat oamovvl, EefydAete e
a@Bovo vepo kat okovmiote kald. KatdaAAnAo yia OAeg t1i6 eoties. [ta va e§aopalioete
TN BEATIOTN AetTovpyla O eMaywYLKEG E0TIEG: TPOOAPUOOTE TO HEYeDog NG eoTiag 0T
Siapetpo NG Pdong Tov okevovs. IIpopuAdéelg ya xprion otov govpvo:
- UMV TO XP1OLUOTIOLEITE OTO YKPLA
- unv vepPaivete Tovg 200°C (Oon 7) yia meptoodtepo ano 10 Aenta (Ipriyopo
Ynotpo). ZupBouvlég yia Tig emaywyikeég eotieg wote va dtatnpndei n Stapketa (wig Tov
oKeLOLG:
- avavete otadiakd tn Oeppokpacia
- amo@UYETe TN Xpron Tng Aettovpyiag tayeiag Oéppavong (booster)
- unv vepBeppaivete To oKEVOG OTAV Elval ddelo.
Ta va taparteivete T Sdpreta (WG TG avTIKOAANTIKAG EMIOTPWONG;
- UNV XpNOLHOTIOLEITE HETAAALKA 1] atXpunpa epyaleia
- dev ovvioTaTal TO MTAVGIHO 0TO TAVVTHPLO TATWY
Na eioTe 10laitepa MPOCEKTIKOL LETA ATIO TOAVWPO payeipera 1] WNOLHLO GTOV GoVPVO
(kivduvog eykadpatog). ITAboHo pe pahakod opovyydpt kat (E0TO oamovvoVvEpPO.
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POLSKI

ULTRAWYTRZYMAZLA - Zalecana dla profesjonalistéw
Polaczenie bardzo grubego aluminium, dna strukturalnego kompatybilnego z technologia
indukcyjng oraz powloki zapobiegajacej przywieraniu, gwarantujacej odpornos¢ i
dlugowiecznos¢. Patelnia z serii Lyonnaise posiada tradycyjny, rozkloszowany i wypukly ksztalt,

ulatwiajacy przesuwanie jedzenia. Dzigki nitowanemu uchwytowi wyprofilowanemu w stylu
francuskim z patelni korzysta sie¢ wygodnie, a dlon znajduje si¢ odpowiednio daleko od zrédla

ciepla. Ta profesjonalna linia dostepna jest z 5 réznymi uchwytami: stalowym i w 4 kolorach
zgodnych ze standardem HACCP, ktére pozwalaja zadba¢, by uzytkownik nie miat kontaktu z

alergenami (czerwony, z6lty, zielony, niebieski).

W przeciwienstwie do tego, co moglo by si¢ wydawac, patelnia non-stick jest
wyspecjalizowana...
nadaje si¢ idealnie do delikatnego podsmazania ryb, warzyw, roélin straczkowych czy zbéz
bez ich przyrumieniania... Doskonale sprawdze si¢ réwniez podczas duszenia, odgrzewania
dan pétgotowych czy zageszczania soséw bez zmieniania smaku, barwy i aromatu. Nie jestem
patelnig uniwersalng — do obsmazania, przyrumieniania czy grillowania lepiej uzy¢ patelni
stalowej, np.

Instrukcja uzytkowania i konserwacji
Przed pierwszym uzyciem umy¢ naczynie w cieptej wodzie z dodatkiem ptynu do mycia
naczyn, sptukac obficie wodg i doktadnie osuszy¢. Produkt odpowiedni do wszystkich
rodzajéw kuchenek. W celu zapewnienia optymalnej pracy na kuchence indukcyjnej nalezy
dobra¢ rozmiar pola grzewczego do $rednicy dna naczynia. Srodki ostroznos$ci zwigzane z
uzytkowaniem produktu w tradycyjnym piekarniku:
— nie uzywac funkgji grillowania
- nie przekraczaé temperatury 200°C (grzatka poziom 7) przez maksymalnie 10 minut
(nagrzewanie blyskawiczne)
Zalecenia specjalne majace na celu zachowanie dlugiej Zywotnosci naczynia w przypadku
stosowania na kuchence indukcyjnej:
- temperature zwiekszac stopniowo
- unika¢ stosowania funkcji booster
— nie dopuszczaé do przegrzewania pustego naczynia
Aby przedluzy¢ zywotnos¢ nieprzywierajacej powloki:
— nie stosowac przyboréw kuchennych wykonanych z metalu lub posiadajacych ostre krawedzie
- nie zaleca si¢ mycia w zmywarce do naczyn
Zachowac ostrozno$¢ podczas postugiwania si¢ produktem po dtugotrwatym stosowaniu go na
kuchence lub w piekarniku (grozi oparzeniem). Konserwowa¢ przy pomocy delikatnej gabki
oraz cieptej wody z dodatkiem $rodka myjacego.
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CULTRARESISTENT - rekommenderas till professionella
En blandning av tjock aluminium och en effektivt avledande belaggning garanterar
motstandskraft och ldng livslangd. Dess typiskt lyonesiskt kupade sidor forenklar
servering frdn panna. Det vinklade handtaget med fransk stil dr bekvamt och solitt fast
med nitar och vl avskilt fran varmekallan. I denna professionella serie finns fem olika
handtag: ett i stdl samt fyra olika farger (r6d, gul, gron, bld) som lever upp till HACCP:s
krav och ér lamplig for allergiker.

I motsats till vad ménga tror dr non-stick-pannan en specialist...
Optimal for att laga mat latt utan att bryna fisk, gronsaker, baljvaxter, spannmal...
Perfekt for att sjuda och virma fardiga rétter, reda av sdser, utan att forandra smak och
farg. Anvand hellre en stdlpanna for att bryna, brungradda och grilla.

Anvisningar f6r anvindning och underhall
Innan ni anvénder den for forsta gangen: diska redskapet med tval, skolj och torka
noggrant. Anvind pa alla virmekallor. Anpassa storleken pa varmeplattan till redskapets
storlek for optimal anvandning pa induktionshall.
Foljande rad giller f6r vanlig hushallsugn:
- anvdnd inte grillfunktionen
- Overstig inte 200 grader celsius (termostat 7) i mer @n tio minuter (flashugn)
Specifika rekommendationer for induktionshall for att bevara redskapet:
- hoj temperaturen gradvis
- undvik booster-funktionen
- Overhetta inte en tom panna
For att forldnga den avledande beldggningens livsldngd:
- anvéand inte redskap av metall eller med vassa kanter i pannan
- maskindisk avrads
Var forsiktig ndr pannan varit varm en lang tid, eller statt i ugn (pa grund av risk for att
brinna sig). Rengor med en mjuk svamp och tvél och vatten.
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RASKAS KESTAVA - Suositellaan ammattikiyttoon
Erittdin paksun alumiinin, induktioliedelle sopivan rakennepohjan ja korkean
suorituskyvyn, tarttumattoman pinnoitteen yhdistelma takaa kestdavyyden ja pitkén idn.
Lyonilainen leikkaus, perinteinen leveneva ja kaareva muoto auttaa ruoan liukumista.

Ranskalaistyylinen, kaareva varsi on tukeva ja mukavan tuntuinen, ja pitdd kiden etddlla
lammonlahteestd. Tdssd ammattikdyttoon tarkoitetussa mallistossa on 5 eri vartta: terds ja
4 HACCP-normin mukaista vdrii, jotka mahdollistavat allergeenien hallinnan (punainen,

keltainen, vihred, sininen).

Toisin kuin yleensé luullaan, olen erityisasiantuntija...
kypsennén helldvaraisesti ja polttamatta kalat ja kasvikset... Osaan myds hauduttaa
ja lammittdd valmiit ruoat makuja, vérejd ja mehevyytta pilaamatta. Olen my0s
erinomainen kastikekattila. Mutta en ole parhaimmillani paistettaessa kovalla
lammolld. Ruskistamisessa, paistamisessa ja paahtamisessa saat parhaan lopputuloksen
hiiliterdspannulla !

Kiytt6- ja hoito-ohjeet
Pese astia ennen ensimmaista kédyttokertaa lampimaélla vedelld ja astianpesuaineella,
huuhtele runsaalla vedelld ja kuivaa huolellisesti. Sopii kaikentyyppisille liesille.
Optimaalisen lopputuloksen induktioliedelld saat, kun valitset keittolevyn astian
rakennepohjan koon mukaan. Varotoimenpiteet perinteistd uunia kaytettdessa:
- ala kayta grillitoimintoa
- 4ld ylita 200 °C (termostaatti 7) korkeintaan 10 minuutin ajan (Flash Four)
Erityissuositukset induktioliedelle astian pitkaikdisyyden siilyttdmiseksi:
- nosta lampéotilaa vahitellen
- valta tehostimen kayttod
- dld ylikuumenna tyhjana
Niin pidennit tarttumattoman pinnoitteen kayttoikaa:
- ald kayta metallisia tai terdvakulmaisia keittiovélineita
- astianpesukonetta ei suositella
Kisittele varoen pitkdkestoisen kypsentdmisen tai uunissa kdyton jilkeen (palovamman
vaara). Pesu hankaamattomalla sienelld ja lampimalld vedelld ja astianpesuaineella.
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PYCCKUMN

YIIBTPA YCTOMYUBBIN. PexomernoBana fist TpodeCCHOHAOB.

ToncTblil coit aMIIOMUHNA, UHTETPUPOBAHHOE MHYKIMOHHOE JHO ¥ aHTUIIPUTAPHOE
HOKPBITHE 00eCIeYNBAIOT BBICOKYIO IIPOYHOCTD I JIOJITOBEYHOCTh CKOBOpoabl. CkoBopoza
C BBICOKMM IIOKAaTbIM O0OPTOM TPaAVIIVIOHHOM «/IMOHCKOI» POPMBI IO3BOJISAET C IETKOCTHIO

IepeMeIlBaTh MY B IpoIiecce IPUTOTOBIeHNA. Y0OHasA M30THYTasl pydKa MMeeT

HaJie)KHOEe KpeIlIeHNe, a ee IMHA obecieunBaeT 6e30MacHOe PacCTOsIHUE OT MICTOYHMKA
Harpesa. B aToit mpodeccronanbHO cepum MpefycCMOTPEHBI 5 BUAOB pydek: 1 13 cTamm un
4 IBeTHBIX BapuaHTa (KpacHas, >Ke/Tasd, 3e/IeHast I CUHA), U3TOTOB/IEHHBIE 110 CTAHJApTaM
XACCII n nossosnAmINe KOHTPONMPOBATh PUCKY NINIEBON a//IePTUN

Bormpexu pacxoxeMy MHEHMIO, CKOBOPOZia C aHTUIIPUTaPHBIM IIOKPBITUEM HJieaIbHO
CIIpABJIAETCA C...

Ie/TMKATHBIM IIPUTOTOBJIEHMEM PbIObI, OBOIIIell, 60OOBBIX U 3/1aKOB... OHA TAK)Xe OT/INYHO
TIOAXOMUT /IS TYIIEHMs, pa3orpeBaHys nonyhabpuKaToB, HIPUTOTOBIEHUA COYCOB,
IIpM 5TOM He M3Bpalljas BKYC, He M3MEHsA LIBeT ¥ apoMar 6:iof. [l ObICTpoit >KapKu 1
HOTy4YeHMsI XPYCTALell KOPOUKM JTydllle BBIOPAaTh CKOBOPOAY 13 CTAJIN.

MHCTpYyKIMA 110 SKCIUTyaTalMy ¥ YXORY

[lepen epBBIM IpMMEHEHNEM CKOBOPOAY HEOOXOVIMO IIPOMBITH TEIIJION MBITBHON BOJO,
TIATE/IbHO IPOIOIOCKATD ¥ aKKYPAaTHO IpoTepeTh. [1oaXoaANT Ayist MoObIX MUCTOYHNKOB
Harpesa, BK/I0Yasd VHIYKIMOHHbIE BAPOYHbIE IIOBEPXHOCTY U JIEKTPUYECKIE TYXOBbIE

mkadsl. [I1s1 onTMManIbHOTO HarpeBa Ha MH/YKIMOHHOI IJINTe MCTIONb3YIiTe KOHPOPKI,
pasMep KOTOPBIX COOTBETCTBYET AMaMeTPy JHa nocyabl. [Ipu ucnonb3oBaHny noCypl B
9NIEKTPUIECKOM JIYXOBOM IKady He peKOMEH/IYeTCs:
- VICTIO/Ib30BATh PEXKMMBI I'PUJIA VA JKAPKY;
- IpeBbIIIATh TeMIeparypy HarpeBa 200°C u Bblllle Ha IpOTsDKeHUN 6oree 10 MUHYT.
B menax coxpaHeHNA JONTOBEYHOCTY IIPU MCIIOIb30BAHMM HA MHAYKUVOHHBIX BAPOYHbBIX
IIOBEPXHOCTAX HE PEKOMEHYETCA:
- P€3KO yBeIN4YMBaTh TEMIIEPATYPY HarpeBa;
- VICIIO/Ib30BATh PEXKMM MHTEHCUBHOIO HarpeBa;
- JOIIYCKaTh Ype3MEPHOr0 HarpeBa IyCTOM IOCYAbI.
Jn4 coxpaHeHMA CBOMICTB aHTUIIPUTAPHOTO MOKPBHITUSA HE pEKOMEHYeTCA:
- MICTIO/Tb30BATh MeTa/UTMYECKIe WU OCTPble TPUOOPHI;
- MBITb B IOCYJOMOEYHOI1 Malll/HE.
C OCTOPOXKHOCTBIO OOpalaiiTech CO CKOBOPOIOI TOCIIE MIPOO/DKUTENTHHOTO

IPUTOTOBJIEHVS NI, MO0 VCIIONIb30BAaHMS B IYX0BOM IIKady (BBUAY pUCKa MOTYIUTD

oorn). PeKOMeH/I0BaHO MBITh B TEIIION MBIJIbHON BOJie MATKOJ HeaOpasuBHOI I'yOKOIL.
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ULTRA ODOLNE - Doporuéeno pro profesionaly
Spojeni velmi silného hliniku, strukturovaného dna kompatibilniho s indukci a vysoce
ucinného neprilnavého povlaku zarucuje pevnost a dlouhou zivotnost. Tzv. «Lyonska
nadoba» - tradi¢ni rozsifeny a zakfiveny tvar, usnadiuje sklouznuti jidla.
Svarovana a po francouzsku zakrivena rukojet je pevné prinytovana, pohodIné se
drzi a je v dostate¢né vzdalenosti od zdroje tepla. Tato profesionalni fada je nabizena
v 5 verzich rukojeti: ocelové a ve 4 barvach, které jsou v souladu s normou HACCP a
umoznuji kontrolu alergent (Cervena, Zlutd, zelend, modra).

Oproti zaZitym pfedstavdm je neptilnava panev specializovanym néstrojem...
Skvéle se hodi k Setrné pripravé ryb, zeleniny, lusténin i obilovin. Dokonale zvlada
rovnéz duseni, ohrivani hotovych jidel ¢i zahustovani omacek, aniz by ptiprava ovlivnila
chut, barvu ¢i $tavnatost pokrmu. Pokud chcete smazit, zprudka opékat ¢i grilovat je
lepsim pomocnikem ocelova panev.

UZivatelské pokyny a udrzba
Pfed prvnim pouzitim vyrobek umyijte teplou vodou a mycim ptipravkem, poté
dakladné oplachnéte a peclivé vysuste. Vhodné na vSechny typy sporakt. Pro optimalni
pouziti na indukci: umistéte panev na plotynku, jejiz velikost je nejblize primeéru dna
panve. Bezpecnostni pokyny pfi pouziti v troubé:
- nepouzivejte funkci gril
- neprekracujte teplotu 200 °C (Termostat 7) na vice nez 10 minut (rychlé predehrati)
Zvlastni doporuceni pii pouziti na indukci, aby byla zajisténa dlouha Zivotnost vyrobku:
- teplotu zvySujte postupné
- nepouzivejte funkci booster
- neohfivejte nadobu naprazdno
Pro delsi zivotnost nepfilnavého povrchu:
- nepouzivejte kovové a ostré nacini
- nedoporucejeme umyvat v mycce
Po dlouhém vareni ¢i peceni v troubé manipulujte s vyrobkem opatrné (hrozi popaleni).
Umyvejte houbickou bez abrazivni vrstvy v teplé vodé s mycim prostfedkem.
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