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ENGLISH
TIPS FOR USE

Preheating is the key to success. Always heat the pan at medium power first. Only then

add a small amount of fat or oil and add ingredients. A properly heated pan ensures even
browning and prevents burning. Do not overheat an empty pan. Prolonged heating without
oil or food can damage the finish and shorten the life of the pan. Use appropriate tools. We
recommend using wooden, silicone or nylon tools. Metal utensils can damage the finish over
time with small marks or scratches. Cook on medium power. With its aluminium core, the
pan conducts heat well - high power is not needed. At high power, the oil may overheat and
ingredients will tend to burn quickly.

CLEANING AND MAINTENANCE

Hand Washing: Although the pan is corrosion-resistant, we recommend washing it by hand
with warm water and mild detergent. After washing, dry with a soft cloth. Dishwasher: The
pan can go in the dishwasher, but we recommend hand washing to maintain the shine and
prolong its life. Burnt Food Removal: Let any leftover food soak in warm water. Avoid wire
cloths and aggressive cleaners — they can impair the finish and overall appearance. Polishing:
The outer surface can be treated with special products for stainless steel to restore its shine.

Other Recommendations
Do not use the pan to store food — exposure to food acids and salt may degrade
the finish over time.
Use oven mitts when the pan is hot.
Store the pan in a dry place and avoid impacts that may damage its surface.
Point the handle of the pan away from the edge of the hob or cooker to avoid
accidentally catching the handle and knocking the hot or boiling contents of the pan
onto the cook or a third party.
Place the pan on a heat-resistant surface when hot. Do not place it on plastic cutting
boards or other heat-sensitive surfaces.
Should the contents of the pan ignite, do not pour in water, but cover the pan with a lid
or heat-resistant pad and wait for the fire to run out of air. Move the pan away from
the living area and wait until it has cooled completely before uncovering it.

DEUTSCH
RICHTIGE VERWENDUNG

Das Vorheizen ist der SchlUssel zum Erfolg. Erhitzen Sie die Pfanne immer zuerst auf
mittlerer Stufe. Figen Sie erst dann eine kleine Menge Fett oder Ol hinzu und geben Sie

die Zutaten hinein. Eine richtig erhitzte Pfanne sorgt fur eine gleichmaBige Braunung und
verhindert das Anbrennen. Pfanne niemals leer Uberhitzen. Léngeres Erhitzen ohne Ol oder
Lebensmittel kann die Oberflache beschadigen und die Lebensdauer der Pfanne verkurzen.
Verwenden Sie geeignete Kichenutensilien. Wir empfehlen einen Pfannenwender aus Holz,
Silikon oder Kunststoff zu verwenden. Kichenutensilien aus Metall kénnten auf der Ober-
flache mit der Zeit kleine Spuren oder Kratzer hinterlassen. Kochen Sie auf mittlerer Stufe.
Dank des Aluminiumkerns sorgt die Pfanne fur eine gute Warmeleitung — hohe Leistung ist
nicht erforderlich. Das Ol wird Uberhitzt und die Zutaten verbrennen leicht und schnell.

WARTUNG UND REINIGUNG

Waschen von Hand: Obwohl die Pfanne korrosionsbestandig ist, empfehlen wir, sie von Hand
mit warmem Wasser und einem milden Reinigungsmittel zu waschen. Trocknen Sie sie nach
dem Waschen mit einem weichen Tuch ab. Spilmaschine: Die Pfanne kann in der Spul-
maschine gewaschen werden, aber wir empfehlen, sie von Hand zu waschen, um den Glanz
zu erhalten und ihre Lebensdauer zu verlangern. Entfernung von angebrannten Lebensmit-
teln: Lassen Sie eventuelle Essensreste in warmem Wasser einweichen. Verwenden Sie keine
Topfkratzer und aggressive Reinigungsmittel — sie konnten die Oberflache und das gesamte
Aussehen der Pfanne beeintrachtigen. Polieren: Die au3ere Oberflache kann mit speziellen
Produkten fur rostfreien Stahl behandelt werden, um ihren Glanz wiederherzustellen.

Sonstlge Empfehlungen
Verwenden Sie die Pfanne nicht zur Aufbewahrung von Lebensmitteln — Sduren und
Salze kdnnten das Aussehen der Oberflache auf Dauer beeintrachtigen.
Verwenden Sie Topflappen, wenn Sie die heiBe Pfanne anfassen.
Bewahren Sie die Pfanne an einem trockenen Ort auf und schitzen Sie sie vor StéBen,
um ihre Oberflache nicht zu beschadigen.
Richten Sie den GCriff der Pfanne von der Kante des Kochfeldes oder des Herdes weg,
um zu vermeiden, dass Sie sich am Griff versehentlich einfangen und der heiBe oder
kochende Inhalt der Pfanne auf den Bediener oder eine dritte Person spritzt.
Stellen Sie die heiBe Pfanne auf eine hitzebestandige Unterlage. Legen Sie sie nicht auf
Schneidebretter aus Kunststoff oder andere hitzeempfindliche Oberflachen.
Sollte sich der Inhalt der Pfanne entziinden, léschen Sie die Flammen nicht unter
Wasser, sondern decken Sie die Pfanne mit einem Deckel oder einer hitzebestandigen
Unterlage ab und warten Sie, bis die Flammen ersticken. Entfernen Sie die Pfanne
aus dem Wohnbereich und warten Sie, bis sie vollstandig abgekuhlt ist, bevor Sie den
Deckel oder die Unterlage entfernen.

CESTINA
SPRAVNE POUZITi

Predehrati je klicem k Uspéchu. Panev vzdy nejprve zahrejte na stfedni vykon. Teprve poté
pridejte malé mnozstvi tuku nebo oleje a vlozte suroviny. Spravné nahrata panev zaruci rov-
nomérné opeceni a zabrani pripalovani. Neprehfivejte prazdnou panev. Dlouhé zahfivani bez
oleje ¢i jidla muze poskodit povrchovou Upravu a zkratit Zivotnost panve. Pouzivejte vhodné
nacini. Doporucujeme pouzivat dfevéné, silikonové nebo plastové obracecky. Kovové nacini
muze ¢asem poskodit povrchovou Upravu v podobé drobnych stop ¢i poskrabani. Vaite na
stfednim vykonu. Diky hlinikovému jadru panev dobre vede teplo - vysoky vykon neni potre-
ba. Olej se bude prepalovat a suroviny se snadno a rychle pripalit.

UDRZBA A CISTENI

Rué&ni myti: Ackoli je panev odolna vUici korozi, doporucujeme ji myt ruéné teplou vodou

s jemnym saponatem. Po umyti osuste mékkou utérkou. Mycka nadobi: Panev je mozné
myt v mycce, avdak pro zachovani lesku a prodlouzeni zivotnosti doporuc¢ujeme ru¢ni myti.
Odstranéni pfipalenin: Pfipadné zbytky jidla nechte odmogcit v teplé vodé. Vyhnéte se dra-
ténkam a agresivnim &isticim prostfedkim — mohou narusit povrchovou Upravu a celkovy
vzhled. Lesténi: Vnéjsi povrch Ize osetfit specialnimi pfipravky na nerez, které obnovi jeho
lesk.

Dalsi doporuceni

. Nepouzivejte panev jako Ulozny prostor pro jidlo — kyseliny a soli by mohly dlouhodobé
ovlivnit vzhled povrchu.
PFi manipulaci s horkou panvi pouzivejte kuchyriské chriapky.
Panev skladujte na suchém misté a vyhnéte se narazim, které by mohly poskodit jeji
povrch.

Sméfujte rukojet panve od okraje varné desky ¢i sporaku, aby nedoslo k nahodnému
zachyceni o rukojet a prevrzeni horkého ¢i vrouciho obsahu panve na obsluhu ¢i treti
osobu.

Horkou panev odkladejte na zaruvzdorny povrch. Nepokladejte ji na plastova prkénka ¢i
jiné povrchy citlivé na teplo.

Pokud by doslo ke vzniceni obsahu panve, nehaste plameny pod vodou, ale priklopte ji
pokli¢ku nebo zaruvzdornou podlozkou a vyckejte, az se plameny udusi. Panev preneste
mimo obytnou oblast a vyckejte, az zcela vychladne, nez pokli¢ku ¢i podlozku odstranite.

SLOVENCINA
SPRAVNE POUZITIE

Predhriatie je kli€om k Uspechu. Panvicu vzdy najprv zahrejte na stredny vykon. Az potom
pridajte malé mnozstvo tuku alebo oleja a vioZte suroviny. Spravne nahriata panvica zaruci
rovnomerné opecenie a zabrani pripalovaniu. Neprehrievajte prazdnu panvicu. DIhé zahrieva-
nie bez oleja ¢i jedla moze poskodit povrchovu Upravu a skratit zivotnost panvice. Pouzivajte
vhodné nacinie. Odporuc¢ame pouzivat drevené, silikdnové alebo plastové obracacky. Kovové
nacinie moze ¢asom poskodit povrchovu Upravu v podobe drobnych stop ¢i poskriabania.
Varte na strednom vykone. Vdaka hlinikovému jadru panvica dobre vedie teplo — vysoky
vykon nie je potrebny. Olej sa bude prepalovat a suroviny sa lahko a rychlo pripalia.

UDRZBA A CISTENIE

Ruc¢né umyvanie: Aj ked'je panvica odolna proti korézii, odporic¢ame ju umyvat ruéne teplou
vodou s jemnym saponatom. Po umyti osuste makkou utierkou. Umyvacka riadu: Panvicu
je mozné umyvat v umyvacke, no na zachovanie lesku a predizenie Zivotnosti odporu¢ame
ru¢né umyvanie. Odstranenie pripalenin: Pripadné zvysky jedla nechajte odmocit v teplej
vode. Vyhnite sa drotenkdm a agresivnym Cistiacim prostriedkom — mozu narusit povrchovu
Upravu a celkovy vzhlad. Lestenie: Vonkajsi povrch je mozné osetrit Specidlnymi pripravkami
na antikoro, ktoré obnovia jeho lesk.

Dalsie odporuéania
Nepouzivajte panvicu ako Ulozny priestor na jedlo — kyseliny a soli by mohli dlhodobo
ovplyvnit vzhlad povrchu.
Pri manipulacii s horudcou panvicou pouzivajte kuchynské lapky.
Panvicu skladujte na suchom mieste a vyhnite sa narazom, ktoré by mohli poskodit jej
povrch.
Smerujte rukovat panvice od okraja varnej dosky ¢i sporaka, aby nedoslo k ndhodnému
zachyteniu o rukovat a prevrhnutiu hordceho ¢i vriaceho obsahu panvice na obsluhu ¢i
tretiu osobu.
Horucu panvicu odkladajte na Ziaruvzdorny povrch. Nekladte ju na plastové dosky ¢iiné
povrchy citlivé na teplo.
Ak by doslo k vznieteniu obsahu panvice, nehaste plamene pod vodou, ale priklopte ju
pokrievkou alebo Ziaruvzdornou podlozkou a vyckajte, az sa plamene udusia. Panvicu
preneste mimo obytnej oblasti a vyckajte, az Uplne vychladne, nez pokrievku ¢i podlozku
odstranite.

MAGYAR
RENDELTETESSZERU HASZNALAT

A helyes elémelegités fél siker. A serpenyét mindig melegitse elé kdzepes teljesitménnyel.
Csak ezt kdvetben tegye bele a zsiradékot (pl. étolajat), majd tegye bele a sutni kivant alapa-
nyagokat. A helyesen felmelegitett serpenyé garantalja az egyenletes atsttést és megeldzi

az alapanyag megégését. Az Ures serpenydt ne melegitse tul. A serpenyé (olaj és alapanyag
nélkuli) hosszan tarté melegitése sérllést okozhat a felUletben és a serpenyd élettartamat

is csokkenti. Hasznaljon megfelelé konyhai eszkdzoket. Javasoljuk fa, szilikon vagy héallo
muUanyag konyhai eszkdzdket hasznalatat. A fém konyhai eszkézdk a fellletben karcolasokat
és mas apro sérlléseket okoznak. Az alapanyagokat kdzepes teljesitményen susse. Az alumi-
nium magnak készénhetéen a serpenyd héatadasa kivald, ezért nem kell magas teljesitmény
a sUtéshez. Magas teljesitényen az olaj és az alapanyag is gyorsan megég.

KARBANTARTAS ES TISZTIiTAS

Kézi mosogatas: Annak ellenére, hogy az edény korrézidalld, javasoljuk a serpenyé kézzel
valé mosogatasat, finom mosogatdészer hasznalataval. Oblités utan a serpenydt szaraz ko-
nyharuhaval toérélje meg. Mosogatégép: A serpenyd mosogatdégépben is elmosogathato, de
a felUleti fényezés megdrzése valamint a hosszabb élettartam érdekében javasoljuk, hogy in-
kébb kézzel mosogassa el. Leégések eltavolitdsa: A raégett ételmaradvanyokat vizzel dztassa
be. Ne hasznaljon drétszivacsot és agressziv tisztitoszereket, ezek a felUletben maradandé
séruléseket okozhatnak. Polirozas: A kilsé felllet fényét specidlis, rozsdamentes acéledények
apolasahoz kifejlesztett készitménnyel lehet helyreallitani.

Egyeb ajanlasok
A serpenyéket ne hasznalja ételek tarolasahoz, az ételsavak és sok a fellletben kart
tehetnek, azon elszinezédéseket okozhatnak.
A forré serpenydt konyhai kesztyliben fogja meg.
A serpenydt szaraz helyen tarolja, elézze meg a serpenyd leesését, és védje meg
a mechanikus hatasoktdl.
A serpenyé fogantyuja sutés kdzben lehetéleg ne alljon kifelé, mert a fogantyuban valé
véletlen elakadas a serpenyd leesését, a forrd tartalom kiomlését, és sulyos személyi
sérulést okozhat.
A forré serpenyét héallo fellletre helyezze le. Ne tegye hére érzékeny anyagokra (pl.
muUanyag deszkara).
Amennyiben a serpenyé tartalma véletlenul begyullad, akkor a tlzet vizzel oltani tilos.
A serpenydre tegye fel a feddt vagy tegyen ra tizalld oltokenddt, a tlz rovid idén belul
magatdl kialszik. A serpenyét vigye ki szabad teruletre, varja meg a teljes lehulését, és
csak ezt kdvetben vegye le a fedét vagy az oltdkendét.



