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FRANGAIS

On na rien trouvé de mieux que l'acier pour sublimer le gofit !
Indémodable, pour saisir, griller, dorer, il détient jalousement les secrets de la réaction
de Maillard: une caramélisation en surface des sucs naturels des aliments et un moelleux a
I'intérieur. Naturellement sans revétement, inusable, se bonifiant avec le temps, il se transmet de
génération en génération. Sa coupe lyonnaise évasée et bombée, favorise la glisse des aliments.
La queue rivetée, courbée a la francaise est confortable et éloignée de la source de chaleur.

Notice d'utilisation et dentretien
Avant la premiére utilisation, laver votre ustensile a leau chaude savonneuse avec une éponge
ant-abrasive. Rincer abondamment et essuyer soigneusement.
Suivre les étapes de culottage suivantes :
1) Verser 1 mm d’huile sur le fond de la poéle
2) Chauffer et amener I'huile au point de fumée.
3) Couper le feu et laisser refroidir.
4) Retirer I'huile et essuyer la poéle avec un papier absorbant.
5) Faire a nouveau chauffer a sec 2 minutes. La poéle est parée pour la cuisson.

Utilisation sur tout type de feux. Tous les produits a anse inox passent au four.
Précautions d'utilisation au four traditionnel pour les autres produits :
- ne pas utiliser la fonction grill
- ne pas dépasser 200°C (Thermostat 7) pendant 10 minutes maximum (Flash Four)
Adapter la taille du feu au diametre du fond de l'ustensile. Recommandations spécifiques
induction pour préserver la longévité de votre ustensile :
- monter en température progressivement
- éviter l'utilisation du booster
- ne pas surchauffer a vide
Manipuler avec précaution apres des cuissons longues ou un passage au four (risque de
brilures). Au fur et 3 mesure des utilisations, 'ustensile en acier se culotte : sa couleur
va bleuir, noircir, cette réaction est naturelle. Ne pas laisser séjourner les aliments dans
l'ustensile. Ne pas utiliser d’'aliments acides (tomates, vin blanc, citron, ...) dans votre article
de cuisson en acier.

Nettoyage : entretien a [éponge et a leau chaude. Déglacer s’il y a des résidus attachés ou
laisser tremper quelques minutes puis gratter. Ne passe pas au lave-vaisselle.
Entretien : ne pas stocker dans un endroit humide. Vous pouvez huiler légerement la poéle
: appliquer 1 ou 2 gouttes d’huile (ex : huile dolive) sur un papier absorbant et frotter
doucement la poéle, a I'intérieur comme a lextérieur. Cela permet de créer une couche
protectrice contre loxydation. Si le papier brlnit cest normal : cela est d au processus de

culottage, cela ne signifie pas qu'un nouveau nettoyage est nécessaire.
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ENGLISH

We couldn’t find better than steel to sublimate the taste !

An essential for searing, grilling, and frying, it holds the secret to creating the perfect Maillard

reaction: the surface caramelization of natural sugars in foods while maintaining a soft inside.

Without any coating, it is durable, nonstick, and gets even better with time, so it can be passed

on from one generation to the next. Its Lyon-style, flared, convex shape makes it easy to slide

food onto a plate. The riveted handle, curved a la Francaise, is easy to hold and far away from the
source of heat.

Use and care instructions
Before using your cookware for the first time, wash it with hot soapy water and a non-abrasive sponge.
Thoroughly rinse and carefully dry. Follow the following seasoning steps:
1) Pour 1 mm of oil on the bottom of the pan.
2) Heat oil to smoke point.
3) Turn off heat and allow to cool.
4) Remove oil and wipe pan with paper tissue.
5) Heat pan again for 2 minutes without oil. Your pan is ready to be used.

Suitable for use on any cooking surface, including induction.
All products with stainless steel handles are suitable for use in the oven.

Precautions for use in a conventional oven for other products:
- do not use the broil function
- do not exceed 400°F for a maximum of 10 minutes.
Match the size of the burner to the diameter of the base of the cookware. Recommendations for preserving
the durability of your cookware when using an induction cooktop:
- gradually increase the temperature
- avoid using the booster function
- do not overheat when empty
Handle with care after long cooking times or use in the oven (risk of burning). Use after use, steel
cookware becomes discoloured: it turns bluish or blackens. This is a natural reaction.
Do not leave food sitting in this cookware. Do not use acidic food (tomatoes, white wine, lemon etc.) in
your steel cookware.
Clean up: wash with a sponge and hot water. Deglaze if residues are attached or let soak for a few
minutes, then scrape. Not dishwasher safe.

Care: do not store in a damp place. You can lightly oil the pan: apply 1 or 2 drops of oil (olive oil for
example) to absorbent paper and gently rubbing the pan, inside and out. This creates a protective layer
against oxidation. Wipe with a cloth or absorbent paper.

It is normal for the paper to colour. This is due to the seasoning process and does not mean that another

cleaning is necessary.
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DEUTSCH

Wir haben nichts Besseres als Stahl gefunden, um den Geschmack zu sublimieren!
Zeitlos, zum Anbraten, Grillen und Braunen, hiitet dieses Kochgeschirr die Geheimnisse der
Maillard-Reaktion : Karamelisierung der natiirlichen Sifte der Lebensmittel an der Oberflache
und dabei innen zart. Natiirlich und ohne Beschichtung, unverwiistlich, es veredelt sich mit
der Zeit und wird von einer Generation zur néachsten iibertragen. Aufgrund des sich nach
oben offnenden Rands und der Wo6lbung der Wande konnen die zubereiteten Speisen ganz
einfach hinausgleiten. Der gebogene Stiel ist handlich und nach oben, weg von der Hitzequelle,

gebogen.

Gebrauchs- und Pflegeanleitung
Vor der ersten Benutzung Ihr Kochgeschirr mit warmem Seifenwasser waschen.
Griindlich spiilen und sorgfiltig abwischen. Alle Artikel mit Edelstahlgriffen sind fiir den
Backofen geeignet. Vorkehrungen bei der Verwendung im Backofen :
- nicht die Grillfunktion verwenden.
- 200°C (Stufe 7) maximal 10 Minuten lang nicht iiberschreiten (Kurzbacken).
Die Grof3e des Kochfelds an den Boden des Kochgeschirrs anpassen.

Besondere Empfehlungen fiir Induktion zur Bewahrung der Langlebigkeit des Kochgeschirrs:

- Die Temperatur nur allméhlich erhdhen.

- Die Verwendung des Boosters vermeiden.

- Nicht im leeren Zustand tiberhitzen.
Nach langerem Verbleiben im Backofen vorsichtig handhaben (Verbrennungsgefahr). Im Laufe
der Verwendung brennt sich das Stahlkochgeschirr allmihlich ein : seine Farbe wird blaulich
oder schwirzlich, das ist eine natiirliche Reaktion. Keine Speisen im Kochgeschirr belassen.
Nicht an einem feuchten Ort aufbewahren. Die Pfanne leicht einélen : 1 oder 2 Tropfen Ol
auf saugfahiges Papier geben und die Pfanne innen und auflen einreiben (z.B. mit Olivenol).
Damit kann man eine Schutzschicht gegen die Oxidation aufbauen. Mit einem Lappen oder mit
saugfahigem Papier abtrocknen.Wenn das Papier braunlich wird, ist das normal: dies ist auf den
Einbrennprozess zuriickzufiihren, es bedeutet nicht, dass nochmaliges Reinigen erforderlich ist.
Das Garen von sdurehaltigen Zutaten (Tomaten, Weiflwein, Zitrone usw.) kann zum Auftreten
von oberflachlichen weiflen Flecken fiithren. Pflege mit Schwamm und warmem Wasser.
Mit Wasser abloschen, falls Riickstinde haftengeblieben sind, oder ein paar Minuten einweichen
und dann abkratzen. Nicht fiir Geschirrspiilmaschinen geeignet.
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ITALIANO

Non abbiamo trovato niente di meglio del ferro per sublimare il gusto !
Senza tempo, per saltare , grigliare, dorare, detiene gelosamente i segreti della reazione di
Maillard : una caramellizazione in superfice dei succhi naturali degli alimenti e morbidezza
all'interno. Naturale senza rivestimenti, indistruttibile, migliora con il tempo, si trasmette di
generazione in generazione. La sua forma Lyonnaise svasata e bombata, favorisce la gestione
degli alimenti. Il manico rivettato, curvato alla francese ¢ confortevole e si allontana dalla
fonte di calore.

Informazioni per uso e manutenzione
Al primo utilizzo, lavare il vostro utensile con acqua calda e sapone con una spugna non
abrasiva. Sciacquare bene ed asciugare attentamente. Utilizzo su tutte le fonti di calore.
Tutti i prodotti con il con il manico in acciaio vanno in forno.
Precauzioni d’'uso per il passagggio in forno:
- non usare la funzione grill
- non superare 200°C per piu di 10 minuti
Adattare la misura della fonte di calore al fondo dell'utensile. Raccomandazioni specifiche
per I'induzione al fine di preservare la longevita dell'utensile:
- salire di temperatura progressivamente
- evitare l'utilizzo del booster
- non surriscaldare a vuoto
Maneggiare con attenzione in seguito a lunghe cotture o passagio in forno (rischio di
bruciature). In base all'utilizzo, il colore del fondo dell'utensile cambia, si annerisce, questa
reazione ¢ naturale. Non lasciare a lungo gli alimenti nella padella. Non conservare in luogo
umido. Oleare regolarmente la padella : applicare 1 o 2 gocce dolio su carta assorbente et
spalmare sulla padella, sia all'interno che allesterno (olio doliva consigliato) questo permette
di creare una pellicola che protegge dallossidazione. Se la carta si scurisce ¢ normale: questo
¢ dovuto al processo naturale di annerimento, non significa sia necessario lavare la padella.
La cottura di alimenti acidi ( pomodoro, vino bianco, limone...) puo provocare della macchie
chiare superficiali. Lavare con acqua calda e sapone. Deglassare nel caso siano presenti dei
residui di cibo. Non lavare in lavastoviglie.
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ESPANOL

iNo hemos encontrado nada mejor que el hierro para sublimar el gusto!
Atemporal, para dorar, asar, dorar, guarda celosamente los secretos de la reaccion de
Maillard: una caramelizacién en la superficie de los jugos naturales de los alimentos y una
suavidad en el interior. Naturalmente sin recubrimiento, indestructible, mejorando con
el tiempo, se transmite de generacidn en generacion. Su corte a la lionesa acampanado y
abovedado ayuda a que la comida se deslice. El mango remachado curvado a la francesa es
comodo y esta alejado de la fuente de calor.

Instrucciones de uso y mantenimiento
Antes del primer uso, lave su utensilio en agua jabonosa caliente con una esponja no abrasiva.
Enjuague bien y seque cuidadosamente. Uso en todo tipo de fuegos.
Todos los productos con asas de acero inoxidable son aptos para horno.
Precauciones de uso en el horno tradicional para otros productos:
- no utilice la funcién grill
- no superar los 200°C (Termostato 7) durante un maximo de 10 minutos (Flash Four)
Adaptar el tamafio del fuego al didmetro del fondo del utensilio. Recomendaciones
especificas de induccidn para preservar la longevidad de sus utensilios de cocina:
- aumentar la temperatura gradualmente
- evitar el uso del booster
- no sobrecalentar cuando esta vacio
Manipular con cuidado después de largos tiempos de coccidon o después del horneado
(riesgo de quemaduras). A medida que se usa, el utensilio de hierro se vuelve oscuro: su
color se volvera azul, negro, esta reaccién es natural. No deje comida en el utensilio.

No almacenar en un lugar humedo. Engrase ligeramente la sartén: aplique 1 o 2 gotas
de aceite en un papel y frote suavemente la sartén, por dentro y por fuera (con aceite de
oliva, por ejemplo). Esto crea una capa protectora contra la oxidacién. Si el papel se dora
es normal: esto se debe al proceso de curado, no significa que sea necesaria una nueva
limpieza, la coccion de alimentos acidos (tomates, vino blanco, limén...) puede provocar
la aparicion de manchas blancas en la superficie. Limpiar con una esponja y agua caliente.
Desglasar si hay residuos adheridos o dejar en remojo durante unos minutos y luego raspar.

No apto para lavavajillas.
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NEDERLANDS

Niets gaat boven staal om de smaak te sublimeren !
Het is niet demodeerbaar, en om dicht te schroeien, te grillen en te bruinen, bewaart het
angstvallig alle geheimen van de Maillardreactie: karamelisering aan het oppervlak van de
natuurlijke sappen in voedingswaren en zacht vanbinnen. Het is geheel natuurlijk, zonder
bekleding, onverslijtbaar, wordt alleen maar beter met de tijd en wordt overgedragen van
generatie op generatie. Dankzij zijn wijd uitgaande en gebogen Lyonnaisevorm bewegen de
voedingswaren beter in de pan. De geklonken steel, op zijn Frans gebogen, is comfortabel en
ver van de warmtebron verwijderd.

Gebruiksaanwijzing en onderhoud
Was uw pan met warm water en zeep en een zacht sponsje (geen schuursponsje) voor het
eerste gebruik. Spoel overvloedig en droog zorgvuldig af. Gebruik op alle warmtebronnen.
Alle producten met een inox-handvat kunnen in de oven. Voorzorgsmaatregelen bij gebruik
in een traditionele oven van de andere producten:
- grillfunctie niet gebruiken
- niet hoger dan 200°C (thermostaat 7) gedurende maximum 10 minuten (Flash Four)
Pas de grootte van de warmtebron aan volgens de diameter van de pan.
Specifieke aanbevelingen voor inductie om de lange levensduur van uw pan te vrijwaren:
- de temperatuur progressief verhogen
- het gebruik van de booster vermijden
- niet leeg verhitten
Manipuleer voorzichtig na lange baktijden of gebruik in de oven (risico op verbranden).
Naarmate de stalen pannen vaker gebruikt worden, worden ze ingebrand : de kleur wordt
blauwachtig, zwart. Dit is reactie een natuurlijke reactie. Laat geen voedingswaren in de pan
staan. Stockeer ze niet op een vochtige plaats. Olie de pan lichtjes in: breng 1 of 2 druppeltjes
olie aan op keukenpapier en wrijf de pan zachtjes in, zowel aan de binnenkant als aan de
buitenkant (met olijfolie bij voorbeeld). Dit laat toe een beschermlaag te vormen tegen
oxidatie. Als het papier bruin wordst, is dit normaal: dit is te wijten aan het inbrandingsproces
en betekent niet dat de pan opnieuw dient afgewassen te worden. Het bakken van zure
voedingswaren (tomaten, witte wijn, citroen,...) kan aanleiding geven tot het verschijnen van
witte vlekjes in het oppervlak. Onderhoud met sponsje en warm water. Blus wanneer eer
aangekoekte etensresten zijn of laat enkele minuutjes weken en schuur ze dan schoon.
Niet geschikt voor de vaatwaas !
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DANSK

Der er intet bedre end jern til at fremhzve smagen !
Serien er tidles, kan bruges til at stege, grille og brune, og den gemmer nidkeert pa
hemmelighederne bag Maillard-reaktionen: en karamellisering af madens naturlige safter
pd overfladen og en blodhed indeni. Den er naturlig, uden belaegning, slidsteerk og bliver
bedre med tiden, og den gér i arv fra generation til generation. Det udadbuede og buede
Lyonnaise-snit gor det lettere at fd maden til at glide. Det nittede, fransk buede handtag er
ergonomisk komfortabelt og ikke for tet pa varmekilden.

Information om brug og vedligeholdelse
For du bruger dit nye produkt ferste gang, skal du vaske det i varmt seebevand med en ikke-
slibende svamp. Skyl grundigt, og ter af. Anvendes til alle typer varmekilde.
Alle produkter med handtag i rustfrit stal er ovnfaste.
Forholdsregler ved brug i den traditionelle ovn til andre produkter:
- Brug ikke grillfunktionen
- ikke overskride 200 °C (termostat 7) i hejst 10 minutter (Flash Four)
Tilpas varmekildens diameter til diameteren af din grydes eller pandes bund.
Specifikke induktions-anbefalinger for at forlaenge levetiden af dit produkt:
- Og temperaturen gradvist
- undga at bruge booster
- Produktet ma ikke overophedes, nér det er tomt
Pas pa efter lang tids tilberedning eller i ovnen (risiko for forbreendinger). Med tiden vil dit
jernprodukt blive blat eller sort, hvilket er en naturlig reaktion. Efterlad ikke mad i din pande
eller gryde. Ma ikke opbevares pd et fugtigt sted. Smer panden let med olie: Kom 1 eller
2 draber olie pa et stykke kekkenrulle og gnid panden forsigtigt indvendigt og udvendigt
(f.eks. olivenolie). Dette skaber et beskyttende lag mod rust. Hvis papiret bliver brunt,
er det normalt: det skyldes klargerings / indbreendings-processen, og det betyder ikke, at
der er behov for en ny rengering. Tilberedning af syreholdige fodevarer (tomater, hvidvin,
citron...) kan fordrsage hvide pletter pa overfladen. Rengor med en svamp og varmt vand.
Seet i bled, hvis der er rester, lad det traekke i et par minutter, og borst det rent.
Ma ikke vaskes i opvaskemaskine.
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EAAHNIKH

Aev vriapyel timota kakvtepo and To atodM yia v gvioxvon g yedong
Alaxpoviko, yla To TOLyapLopa, To YHOLHO Kat To podiopa, uAdel e Tdog Ta UOTIKA TNG
avtidpaong Tov Maillard: kapapédwpa TwV QLOIKWY XVHOV TWV TPOPIHWYV 0TV EMPAVELA KAl
TPLPEPOTNTA 0TO e0WTEPLKO. XWpiG eMKAALYN and TN eOon Tov, apbapTo, PeATIwveTAL [E TO
TEPACA TOV XPOVOU, Kol TTEPVAEL amd yevid o€ yevid. To Avové(iko eBalé kat BohwTtd oxrpa tov,
gvuvoel Tnv oAloBnon twv Tpo@ipwy. To MPIToIVWTO KAUTVAWTO XePOVAL YaAALKOD OTVA givat &veto
KOl AMOPAKPLOUEVO and TNy Tnyn Oeppotnrag.

Odnyleg xpriong kat ouvtiipnong

I[Iptv amd v MpwTn Xpnomn, TAOVETE TO OkeVOG 0aG e (E0TO TATOVVOVEPO, XPNOLULOTIOLWVTAG
Hokakd o@ovyydpt. EemAbvete pe dpBovo vepo Kat 0TEYVWOTE TTPooeXTIKA. Xprjon o€ kdbe
tOmo eotiag. Ola ta poidvta pe avogeidwtn Aafr elval katdAAnia yia xprion oto govpvo.
[Tpoguldgelg xpnong oe mapadootakd ovpvo yla Ta dAla TpoidovTa:
- un xpnotgomoteite T Aettovpyia ykpiA
- 1 Oeppokpaocia dev mpémet va vepPaivet Tovg 200°C (OepprooTdtng 7) yia meplocotepo ano 10
Aemtta (Flash Four)
[Tpooappoote to péyebog tng eotiag otn didpetpo Tov MVOpéva Tov okevovg. Eidikég ovotdoelg
yla TV emaywyn, yia tn dtatrpnon e Stdpketag (wiig Tov okebovg oag:
- avénote otadiaka tn Oeppokpacia
- amo@VYeTe T Xprjon Tov booster (evioxvTrc)
- unv vepBeppaivete To OKEVOG €AV eivat AdELO
IIpocoxr| OTOV XELPLOHO HETA ATtO PaKpAG SLAPKELAG Hayelpepa 1] YOIHO 0TO @ovpvo (kivouvog
gYKAOHATOG). Me T xpnon, To atadAtvo okebog ahAdlet: To xpwpa tov yivetat umhe 1} pavpilet,
avtn 1 avtidpaon eivat puotoloyikr. Mnv a@rivete Tpo@Lpa HEoa 6TO 0keVOG. Mn @uAdooeTe
TO OKEVOG 0 XWPOo pe vypaoia. Aadwote ehagpd to TNyavL: pi§te 1 1) 2 otayoveg Aadi oe éva
ATOPPOPNTIKO XAPTi Kat TpiyTe amald To TNydvt, ecwtepikd Kat e§wteptkd (1.). pe eEhatdrado).
Etot Snuovpyeitat pia otpwon mov mpootatedel To okevog ano tnv o&eidwon. Eav to xapti
TIAPEL KAPE XPDUA, VAL PUOLOAOYIKO: 0@eileTal 0T Stadikaoia mpoeTolpaoiag, dev onpaivet 6Tt
anatteitat véog kabapopdg. To payeipepa 6&vwv tpogipwy (viopdtes, Aevkod Kpaoi, Aepovt, KAT.)
HTopel va Tpokaléael TNV eUPAavion Aevkwv knAidwv oTnv emiavela. ZuvTipnor e oQovyydapl
Kat (eatd vepd. NteykAaodpete edv vtdpyxovv KoANpéva vToAeippata 1) HovAtdoTe To okebog yla
Alya Aemta kat ot ovvéxeta Ebote To. Mnv tonobeteite T TPOIOV GTO TAVVTHPLO TUATWY.
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POLSKI

Dla podkres$lenia smaku nie ma nic lepszego niz stal!

Material ponadczasowy, doskonaly do smazenia, grillowania i przyrumieniania. Pilnie strzeze
tajemnic reakcji Maillarda, podczas ktdrej nastepuje karmelizacja naturalnych sokéw produktow
zywno$ciowych na powierzchni z zachowaniem ich migkkosci w srodku. Naczynia z materialu
naturalnie niepowlekanego i wytrzymatego, ktérego jako$¢ podnosi sie z biegiem czasu. To naczynia
przekazywane z pokolenia na pokolenie. Rozkloszowana i wypukta forma gamy la lyonnaise
umozliwia fatwe przesuwanie pozywienia. Zakrzywiona, nitowana raczka w stylu francuskim jest
wygodna i bezpieczna, poniewaz umieszczono jg z dala od zrddla ciepfla.

Instrukcja uzytkowania i konserwacji
Przed pierwszym uzyciem umy¢ naczynie w goracej wodzie z mydlem, przy uzyciu nie rysujacej
powierzchni gabki. Sptuka¢ duzg iloscig wody i dokfadnie wysuszy¢. Mozliwo$¢ stosowania ze
wszystkimi rodzajami kuchenek. Wszystkie produkty z raczkami ze stali nierdzewnej mozna
bezpiecznie stosowaé w piekarniku. Srodki ostroznosci dotyczace stosowania innych produktow w
tradycyjnym piekarniku:
- nie uzywac funkgji grilla,

- nie przekracza¢ temperatury 200°C (Thermostat 7) przez wigcej niz 10 minut (Flash Four)
Dostosowac $rednice podstawy naczynia do $rednicy palnika. Specyficzne zalecenia dotyczace
indukcji w celu zachowania trwatosci naczyn kuchennych:

- zwiekszaé temperature stopniowo,

- unika¢ uzywania funkcji booster,

- nie podgrzewa¢ pustego naczynia.

Po dtugim czasie gotowania lub po wlozeniu do piekarnika nalezy obchodzic¢ si¢ z produktem
ostroznie (niebezpieczenstwo poparzenia). W miare uzytkowania stalowe naczynie ulega zuzyciu:
jego kolor zmienia si¢ na niebieskawy i czarnieje - to naturalna reakcja. Nie pozostawia¢ jedzenia
w naczyniu. Nie przechowywa¢ w miejscu wilgotnym. Delikatnie naoliwi¢ patelnie: natozy¢ 1 lub
2 krople oleju na papierowy recznik, a nastepnie przetrze¢ zewnetrzne i wewngtrzne powierzchnie
patelni (np. oliwa z oliwek). Umozliwia to utworzenie warstwy zabezpieczajacej przed utlenianiem.
Jesli papier brazowieje, jest to normalne: jest to spowodowane pozostalo$ciami po sezonowaniu
patelni i nie oznacza, ze konieczne jest ponowne czyszczenie. Przyrzadzanie kwasnych potraw (z
uzyciem pomidoroéw, biatego wina, cytryny itp.). moze spowodowa¢ powstawanie bialych plam na
powierzchni. My¢ gabka i goragca woda z mydlem. Usuna¢ pozostatosci wodg lub pozostawi¢ do
namoczenia na kilka minut, a nast¢pnie zeskrobac. Nie wklada¢ do zmywarki.
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SVENSKA

Det finns inget battre dn stél for att foradla smakerna!
Grilla, stek, bryn — den hir tidlosa stekpannan haller den vl bevarade hemligheten bakom
den sa kallade maillardreaktionen, en ytlig karamellisering av ravarans naturliga safter och
en mjuk insida. Med sitt naturliga material utan beliggning ar den inte bara outslitlig, utan
blir béttre med tiden, och kan déarfor drvas av generation efter generation. Dess typiskt
lyonesiskt kupade sidor forenklar servering fran panna. Det vinklade handtaget med fransk
stil ar bekvamt och vil avskilt fran virmekallan.

Anvisningar fér anvindning och underhall
Innan ni anvander den for forsta gangen: diska med tval och vatten och en grov disksvamp.
Skolj och torka noggrant. Kan anvindas pa alla virmekallor. Alla produkter i enbart stél kan
anvandas i ugn. For 6vriga produkter giller f6ljande rad for vanlig hushalsugn:
- Anvind inte grillfunktionen
~ Overstig inte 200 grader celsius (termostat 7) i mer dn tio minuter (flashugn)
Anpassa lagan till pannans diameter. Foljande rekommendationer giller f6r induktionshall
i syfte att 6ka redskapets livslingd:
- Hoj temperaturen gravis

— Undvik booster-funktionen

~ Overhetta inte en tom panna
Hantera med varsambhet efter en lang stekning eller efter att ha varit i ugn pa grund av risk
for att bridnna sig. Efter en tids bruk kommer stélredskap att dndra farg och &verga i svart
eller blatt. Denna fordndring ér helt naturlig. Lat inte mat ligga kvar 6ver natten i pannan.
Forvara inte pd en fuktig plats. Olja in pannan létt: applicera 1 eller 2 droppar olja (olivolja t
ex) pa en bit papper och gnid forsiktigt mot pannan péd bade in- och utsida. Detta fungerar
som ett skyddande lager mot oxidering. Om papperet blir brunt ér det helt normalt — detta
beror pa fargningsprocessen och innebdr inte att en till rengdring dr nédvandig. Tillagning

av syrliga ravaror (tomater, vitt vin, citron...) kan gora att ytliga vita flickar visar sig.
Rengor med varmt vatten och svamp. Deglasera ifall rester sitter fast eller 16s upp med
varmt vatten i nagra minuter och skura sedan. Diska inte i diskmaskin.
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SUOMI

Emme ole 16yténeet parempaa tapaa juhlistaa makuja kuin hiiliterés!
Materiaalina se on ajaton. Hiiliteréds kypsentda, grillaa, ruskistaa ja vaalii Maillardin reaktion
salaisuuksia: raaka-aineen luonnollisesta nesteestd karamellisoitunut pinta ja pehmed
sisus. Pannu vain paranee kidyton myo6td. Namd vankat pannut valmistetaan terdslevysta,
jonka pinta suojataan mehildisvahalla. Pannun muoto on avonainen ja kaarevareunainen
“lyonnaise”, ruoka liukuu pannulla helposti. Niittaamalla kiinnitetty kahva on taivutettu

ranskalaiseen tyyliin, siitd saa tukevan otteen ja se pitdd kidet etddlld limmonléhteestd

Kiytt6- ja hoito-ohjeet
Pese hiiliterdksiset keittoastiat ennen ensimmaista kayttokertaa lampimalld vedelld ja kuivaa
huolellisesti. Sopii kédytettaviksi kaikilla liesityypeilld. Kaikki ruostumattomasta teraksesta
valmistetut kahvat ovat uunin kestédvia. Jos laitat pannun, jossa ei ole terdskahva, tavalliseen
uuniin, muista:
- ala kayta grillitoimintoa
- lampétila max. 200 °C ja korkeintaan 10 minuuttia (termostaatti 7)
Kayti keittoastian pohjan lapimitalle sopivaa keittolevya. Jos kdytdt induktioliettd ja haluat
keittoastiasi kestdvan mahdollisimman pitkaén:
- nosta lampéotilaa vahitellen
- viltd booster- tai power-toimintoja
- ald ylikuumenna tyhjaa keittoastiaa
Kisittele keittoastioita varovasti, jos niitd on kiytetty pitkddn yhtdjaksoisesti liedelld
tai uunissa (palovamman vaara). Hiiliterdspannun viri muuttuu kiyton myotd, ensin
sinertiviksi ja sitten patinoituneen mustaksi. Virimuutos on luonnollinen. Ald sailytd
hiiliterdspannulla ruokaa. Siilyta pannu kuivassa paikassa. Oljyd pannu tarvittaessa kevyesti
ruokadljyn ja talouspaperin avulla, se suojaa ruostumiselta. Jos talouspaperiin jaa ruskeita
jalkia, se ei haittaa ja pannua ei tarvitse pestd uudelleen. Happamat ruoka-aineet (tomaatti,
valkoviini, sitruuna jne.) voivat aiheuttaa pannun pintaan valkoisia jadlkid. Ne eivadt vaikuta
pannun paisto-ominaisuuksiin ja katoavat vahitellen kdytossd. Kéytd pannun pesemiseen
kuumaa vettd ja tiskiharjaa. Irrota tarttunut ruoka karhealla tiskisienelld tai kovalla harjalla.
Ei konepesua.
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PYCCKUN

M5l He HaNUIV HUYETO, 9TO 6B 06/1arOpPOAMIO BKYC TaK, KaK 3TO JlelaeT CTaNb!
O6)KapI/ITb Nnn HOI[pYMfIHI/ITb — B 3TOM CTaJIbHOM CKOBOPO,[[C HET KOHKYPCHTOB. Be,[[b JVIMEHHO CTaJlb
JTydlIlle BCETO IO3BOJIAET HOOUTHCS TaK Ha3bIBaeMOI «peakuyy Marisipa», Ipy KOTOPOIl Ha TOBEPXHOCTH
HpOI[YKTa O6paSY€TCH AIllTIETUTHAaA Kopqua, a BHYTpI/I OH OCTaeTcsad MATKUM U COYHBIM. B HPCI[MeTaX
I[aHHOI?I KOJJIEKIO N OTCYTCTBYCT aHTI/IHpI/II‘apHOC HOKprT]/Ie, KOTOPOC 6bI VI3HAINBAIOCh CO BpeMeHeMZ
9TO [aeIaeT CKOBOPOI[I)I HAaCTOJIbKO JOOJITOBEYHBIMI, YTO X MOXHO HepenaBaTb 3 IIOKOJICHUA B
nokosieHue. CKOBOPOJIBI C BBICOKUM ITOKaThIM OOPTOM TPaJUIIIOHHON «TMOHCKOW» (POPMBI IO3BOJISIOT
C JIETKOCTbIO HepeMeIHI/IBaTb HI/I]_I_[Y B HPOHCCCC HpI/IFOTOBHeHI/IH. y,[[O6HbI€ I/ISOFHYTbIe pY‘IKI/I MMEKT
Hage>XHOe erHHeHI/Ie, a X OJaANHa 06€CHC‘H/IBaeT 6630HaCHO€ paCCTOHHI/Ie OT UCTOYHMKA HaneBa.

MHCTpyKIMA IO 9KCITyaTaluy U YXORy
[lepes mepBbIM IIpMMEHEHNMEM CKOBOPOAY HEOOXOAVMO IIPOMBITH TeIUION MBIIBHOM BOJOM C
JVICIIO/Ib30BaHMeM Heabpa3BHOI TYOKM, TIIATENbHO IPOMOTIOCKATh U aKKYPAaTHO IPOTEPETh.
[MopxopuT /s MOOBIX MICTOYHMKOB HAaTPeBa, BKII0YasA MHAYKIVOHHBIE BApOYHbIE IIOBEPXHOCTH.
Bce n3penusa us HepyxaBperolell CTay MOAXOAAT /IS MCTIOIb30BAHNA B 9/IeKTPUYECKIUX JYXOBBIX IIKadax,
IIPY 9TOM He PEKOMEH]YeTCsA:
- ICTIOJIb30BATh PEXMM >KapKI;
- IpeBBIIATh TeMIlepaTypy Harpesa 200°C 1 Bblllle Ha IpOTsHKeHNny O6osee 10 MUHYT.

[l onTMMaIbHOTO HarpeBa UCIONb3YiiTe KOHGOPKY, pasMep KOTOPBIX COOTBETCTBYET AMaMeTpy [JHa
CKOBOPOZbI. B 1e/14X coXpaHeHus JONrOBEYHOCTY NPy UCIIONIb30BaHNM Ha MHJYKLIMOHHBIX BapOYHBIX
IIOBEPXHOCTAX HE PEKOMEH/YeTCA:

- P€3KO yBeNM4MBaTh TEMIIEPATYypPy HarpeBa;

- MICIIOZIb30BaTh PEXXUM MHTEHCUBHOTO HAarpeBa;

- IOIIyCKaTh YpEe3MEPHOTO HAarpeBa IyCTOM CKOBOPOJBI.

C OCTOPOXKHOCTBIO OOpaIIaiiTech CO CKOBOPOAOIN IOCIe MPOAOKUTEIbHOTO MPUTOTOBICHNU NI,
760 MCHONb30BaHNA B AYX0BOM mKady (BBUAY pucKa MOMyduTh oxkoru). Co BpeMeHeM CTalb MOXeT
€CTeCTBEHHBIM 00pa3oM TepATbh NepPBOHAYAIbHBIN LIBET 1 IPHOOpETaTh TOMyOOBATHIN MMM TEeMHBIN
OTTeHOK. He jonyckaiiTe mpomo/mKUTENbHOrO XpaHeH s PO YKTOB B CKoBopoje. He xpanute ckoBopony
B MeCTaX C ITOBBIIIEHHON B/Ia)KHOCTBIO. Ilociie MOJIKM CMa)KbTe CTa/IbHYI0 CKOBOPOJY PacTUTENbHBIM
Mac/IoM, HaHecs 1-2 Karm Ha 6yMa’kHOe IIO/IOTeHIIe, ¥ paBHOMEPHO pacTepeB IO BCell IOBEPXHOCTU
U3JENN - 9TO CO3/IaCT 3alUTHYI0 IPOTUBOKOPPO3MOHHYIO IJIeHKY. [loce BrITpuTE HaCyXO TPAIKOIA
m60 6yMaxHbIM nosnoTeHeM. [Tocsie mpoTupaHnsa Ha IMOOTEHIle MO>KHO OOHAPY>KUTb TeMHbIE IIATHA,
KOTOpble 00pa3yloTCcs B pe3yabraTe yla/leHNs CIefloB Harapa, MOBTOPHAsA MOJKA B TaKUX C/Iy4adx He
Tpebyetcs. [IpuroroseHe HEKOTOPLIX IIPOAYKTOB, IMEIOIIVIX IOBBIIIEHHYIO KUCTOTHOCTD (TaKMX, KaK
IOMMJOPSI, IMMOH Wn 6e/loe BIHO), MOXXeT IPUBOAUTD K IOSABICHUIO Ha ITIOBEPXHOCTU CKOBOPOJBI
XapaKTepHBIX OefbIxX MsiTeH. PeKOMeH/IyeTcs MBITh CKOBOPOAY I'yOKOII B TeIUIol Bofe. [l ynanenus
OCTAaTKOB MUIIY HEOOXOAMMO 3aMOYUTh CKOBOPOZY Ha HECKO/IBKO MUHYT B BOJie, MO0 IPUOETrHyTh
K CI10co0y fernasupoBanysi. He MOAXOANT [/1s1 MBIThsI B IIOCY/JOMOEYHOI MallIHe.
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CESKA

Aby mélo jidlo tu sprévnou chut, neni nic lepiho neZ ocel!

Je nad¢asova a pri opékani, grilovani ¢i smazeni bezpecné strezi tajemstvi Maillardovy
reakce: karamelizace $tavy na povrchu a mékkost uvnitf. Pfirozené bez povlaku,
neznicitelnd, casem se zdokonalujici, dédi se z generace na generaci. Jeji rozsifeny a
vypoukly lyonsky tvar napomaha klouzani pokrmi. Nytovany drzak se zakfivenim ve
francouzském stylu se pohodlné drzi a ruka je vzdalena od zdroje tepla.

UZivatelské pokyny a udrzba
Pfed prvnim pouzitim umyjte nadobi horkou mydlovou vodou a neabrazivni houbou.
Dtikladné oplachnéte a peclivé osuste. Lze pouzit na vSech typech sporaki.
Vsechny vyrobky s nerezovymi uchy lze pouzit v troubé. Opatieni pro pouziti v
tradi¢ni troubé pro ostatni vyrobky:
- nepouzivejte funkci gril

- neprekracujte 200 °C (Termostat 7) po dobu maximalné 10 minut (trouba flash)

Prizptsobte velikost plotynky priméru dna nadobi. Specificka doporucent tykajici se
indukce, ktera prodlouzi Zivotnost vaseho nadobi:
- postupné zvysovani teploty
- vyhnéte se pouziti posilovace
- neprehfivejte naprazdno

Po dlouhém vateni nebo peceni zachazejte opatrné (nebezpeéi popaleni). Casem

dochazi k zakufovani ocelového nadobi: jeho barva zmodrd, z¢erna, tato reakce je

prirozend. Nenechavejte jidlo v nadobi delsi dobu. Neskladujte na vlhkém misté.

Panev lehce naolejujte: naneste 1 nebo 2 kapky oleje na papirovou utérku a jemné
potrete panev zevnitf i zvenci (napfiklad olivovym olejem). Tim se vytvofi ochranna
vrstva proti oxidaci. Pokud papir zhnédne, je to normalni: je to zptisobené procesem
zakufovani, neznamena to, Ze je nutné nové ¢isténi. Vareni kyselych potravin (rajcata,

bilé vino, citron atd.) mize zptsobit vznik bilych skvrn na povrchu. Cistéte houbou

a teplou vodou. Pokud jsou na povrchu prichycené zbytky, deglazujte nebo nechte

nékolik minut namocené a poté seskrabnéte. Nelze myt v mycce na nadobi.
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