ACERO INOXIDABLE
Antes del primer uso

1 Ratire los adhesvos y el embalaje antes de colocar la pleza sobre la fuente de caler. Mo utilice
cuchilios u pbjates punzantes que pueden arafar ks superficies para ello. S: quedan restos de
adhésiva =2 podran aliminar con un pafio o papel ermpapado en alcobal,

2 Lave hien |a pieza con jabdn neutro y agua tibia, usando una esponja o pafio suave para eliminar los
posibles restos de aceites, lubricantas y compuestos de fabricacdn y puelido.

3 Catiente un fondo de aceite 2 fuegn lanto durante un par de mirutos. deseche el aceite y vuelva a lavar,

4 Enjuague blen con abundante agua tibia ¥ seque inmedatamente con un pafo suave para evitar
manchasde cal

Durante el uso

1 Eliga el tamana de ka fuente de calor gue mas se apuste al diametro deta peza, principalmenta s
trahaja encocnas de gas, Adernds de oblener mejores resultados, lograra que 1a impleza posterior
e las plezas sea mucho mas sencila,

2 Utilice dmcarmente utensilios de madera. silicona, pastico o nylon, de esta forma mantendra el
intericr dela pieza en dptirmas cordiciones durame s tempa:

3 Ewite picar o cortar alimentos con cuchill L punzante: itesobre el intarior de la
pieza, asi como batir con varillas metdhcas oue pusder‘ producir pequefias ralladuras o arafazos.
en los gue postenanmente se pueden alojar restos de alimentos que llegaran a quemarse.

Limpieza y mantenimiento

1 Después de cada uso, deje atermparar la peeza ¥ lave a mano con jabdn neutro y agua tibéa, usando
una esponi 0 pafio suave. Aclare con agua y seque la pieza inmedataments para ewtar la
aparicion de manchas de cal

2 En geasiones, un sobrecalentamiento de |3 pleza puede provocar i3 apancadn de manchas o
IMIEACIDNES QLI BN NINGUN CAS0 SLDONET UN ! 3ncks 11l U Fiesge para i
saiud de sufamilia, Para hacer desaparecer dichas manchas, slmolemer'te debe hervir agua con
winagre enuna proparcidn de 4 a Ldurante 4 0 5min. Despuds Bve de torma convencional

3 En caso de que los alimentos se adhieran o quersen, no utilics rasguetas, utensilics punzantas,
cepillos o espanjas metdicas que puedan rallar el produecto. Vierta agua tibia en la pieza y disualva
ura cucharada de bicarbanato sddico. deje actuar unos minutos en reposo hasta que los restos
comiencen a desprenderse. Despuss lave de forma comvencional.

& Munca utilice lejia ni productos que contengan cloro o sosa. como Impiadores de horno, que
puedan danar el acabado de la superficie
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Before First Use

1 Remoie th label stickers and packaging fram wour cocswire before placng the piace on a higat
sonree: Never use shasp utensils to remows [hem, they can scratch i surlace, Ruboing soohol &
alio good Lo rermgw any resicual ghoe ram The Lk

2 Wash the unit with Iukewarrm water, mivd seap and uss o non-abrasive ceaning pad of sporgeto
rernoye oil residues, lubricants and marufactunng and potishing comnoounds.

3 Heat the bottorn covered in-cil aver low heat for a couple of minutes, discasd the oil, 2nd wash again

A Rinse thoroughly with plenty of warm watar ard immedialely dry. witn a cloth or papar fowsl tio
present limessale formation,

While Cooking

1 Choose hestovetop Nat gxceeding the ase of the pece, mainly when using gas coaking Hobs. Yau
will gt bettar reslts and will make clearing easien

2 Alwas nse woncen, silicone or polpethyleri clensis. Ths sy ntenor of e device will besapln
ood condrtion and will last longer.

2 Avord chopping orcutting food withknives or-sharp (densiis directiv on wour products. as well 2= beating.
withmetal rods shat may soratch the surfase, food residhuss can later bbdps and wit and up being burned

Cleaning and maintenance

1 ARereach use, &1 the devicetoo dowrand then hand wash witlh retral ssap and warm waler Lsing
asporga orsoft cloth, Rinse with water and dry immediately 1o prevent the aopeararce of lime stains,

2 Sametmes. overhesting can cause t | stains arir That i neway peses an
irnpedirenl Lo coosiog o @ risg to hi health ol your family. Ta semows hose stairm, simpy Ball
swither with vinegar at a ratic ol 4 to 2Hor 4 or Bmin Ther wash 0 acorvertional marnness

3 Wood geds etuck io'vour cookware or is burnad, do not uke scrapers. sharp utensiis, metalbrushes
ar.sponges that may scratch the product. Polr lukewsrm water into the piece instead, dissolve a
spocnfil of baking soda and let it rmst for a few minutes until feod remains begin to detach, Then,
lather aned rinse as usial

A hasver use Gleach of predusts contalning chlonae or soda. such @5 oven cleansrs, that may
damage the surtace fiish,




Avant la premidre utilisation

1 vzt deplacer e prochit sue la source de chaleur, retirer iss autocoiiants et I'smibefiape. Pour e
fair, riee s Uilise de couleaus ou o obpets pnintus gu) paurralent raer es surtaces. Les résidus
b autecdant peusert Slredimings al'ade d unchiflon ou de papie imbibdd ool

2 Laver sognensament e produit ao sawan neutreat a lsau tedea Faide d une dponge ou d'un<hiflon
doux pour glirminer toute trace d'hure. de lubeifiant et de composes de fabrication et de poliszage.

3 Faire chauffer unford o huile 2 feu dowus pendant queiquas mirutas, jeter huie &t lavar 3 nouveau

& Rincer znordamment & I'eay fisde et secher immrediatarment aves ur ehiffan dowx pour avital les
taches e calcaies,

Pendant 'utilisation

1 Chefsir la pussance de 13 source de-chaleur gl cofrespand la migdx a0 diamexe du arodult.
surtaut kors oe utilisation dune culsimére A gar En plus d'ebtenic do rmciliooes sisuitats, |6 e
utténeur du peaduit ssera beaucoup plos fac ke

2 Utiliser umguement des ustensides en boiz en slicore. en plastigue oo 2a nylon afin de consarer
[mtarieur du produnt dans des condtions ootimales e olus lorgtemps possibie.

3 Eviter de hacher ou oe couper l2s aliments a l'ade d'ur coutean ou d'un obist pontu directement
A Nintériesn du produd, ainal gue de remces 3 Faice da bges métaliques qul peusent produire des
rayuUIres Gl s agratignures dans lesaualles les restes de rourniiure podrraent seoger ot briiler

Lavage et entretien

1 Aores chaque utilisation; tasser e prodult refrowair @1 i laver & 4 rman. au saven dous et & | eau
tieche & Paida & ung gpange ou d'un chilfon dous. Rincer & Nesu e séeherirmmdiatarminl i produ
pour fyiter les taches da calcaim,

2 Parfess, une surchauife du produit peut provequer lapparition ce taches ou de refiets. Cela
rempéchs en aucan tas de continuer 3 cuisirer Bt Ne pRsE &dcun HEQue Deur 13 sarté de votre
tamille. Pour éliminer ces taches, (| suftit e faire bouillir 4 valumes d eau pour Lyslume da vingigre
pendant 4 & 5 mirutes, piis de e di began tradizonneie.

3 51 des 3iments adhecant uu brdlent, ne pas utiisel de grattoirs, o ustensies ponfus, o2 brosses
r".dta.ucmes ol ciépanges <|u| rxmnaleu t rayer fe produit Verser de eau tiéde dars le produt et

e Ure elallerde o che ST, ASSEr AR QUAGUES TINLEES |LS0U A CE gUs 25
resstes commenconl 3 seditacher. Ensoite, sawoanar el rncer comme ¢ habitude.

2 MNa jartais uliliser deac ce Javel oo de produlls contenant du chices gu sabie. bals que dis
reettayants pour four, Cela pourmit endormmager b couche de fimton de a surface.




Antes da primeira utilizagdo

1 Retire os adesivos @ a embalagem antes de colocar a pega sobre a fante de calor. Nao utilize para
tal facas ou objetos perfurantes, gue podem arranhar as superficses, Se ficarem restos de adeswn,
pocerdo ser eimnados com um pano U papsl embebide em dlcoot

2 Lave bem @ pega com 5abao neutro & &RUA MOMME, USEndo UM esN0Ma 0u P3N0 MAac para
eliminar os eventuals restos de dleos, lubrificantes & compostes de fabrico e polimente,

3 Aguega urm lunde de azaite sm lume brande durarte aiguns minulos, descarts o dleo o volte a laar,

4 Erwague bern com dgua morna abundante e seque b coem U p y pard evitar
manchas de calodric.

Durante o uso

1 Escaolha o tamanho da fonte de calor que mais se ajuste ao didmetro da pega, principalmente se
trabalhar em foghes a gas. Além de obter resultados, Lird fazer com quea impeza

pesterior das pecas seja muits mals simples

2 Use urecamente Ltensilios de madeira, silicone, plastica cu nylon. Desta farma, manteréa interor
<da pega em dtimes condigles durante mais tampa,

3 Ewite picar ou cortar alimentos com facas ou objetos pesfurantes diretamente Sobre o interior dos

seus produtos, arsslmcumu bater com varatas 4 gue podar o raladuras ou
&m que posteri =& podarm algar restos de qus chegaro a quaimar-se,
Limpleza y mantenimiento

1 Depais da cada utilizagso, deive que a temperatura da pega 52 atende e lave-a & m&o com 53030
neut 8 Agua morna, usando wma ESQ0Nja 0L PaNG Maci Erwague com 3gua & Seque 8 peca

diatamerite p. o de de calcaro,

2 Por wezes um schreaquecmento da pega pode provocas o aparecimenta de manchas ou Irlsagbes
Que rdo implicam, em casa nenburm. w impediments para continuar 4 coziibar nam um rseo
para a satde da sua lamilia. Para lazer desaparecer lais manchas, basta que ferva dgua com
winagre ruma propargdo de 4 para 1 durante 4 ou 5 mm. Depois lave de farma comvencianal

3 Caso oz alimentos se colern ou quesmem. ndo utilize raspadores, utensiios perfurantes. escovas
ou esponjas metdlicas que possam riscar o produto: Dedte Agua moma na pega e dissalva uma
calher de bicarbonato de sddio, deixe atuar durante alguns minutcs em repoussc 2t8 gue os restos
5& comecem a libertar Em seguida, enseboe e erague da mesma forma que o faz normalmente,

4 Nunca utlize lixfvia nem produtos que contenham claro ou soda cdustica. como limpadores de
forng, que possam danificar o acabamentis da superficie




