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IMPORANT SAFEGUARDS

¢ Use medium to low heat. High * To minimize sudden changes in
heat may damage or discolor temperature that can cause
cookware and continual cookware to warp, always heat
overheating or uncovered gradually and never pour cold
cooking may cause food to burn. liquid into a hot pan.

OVEN SAFE TO 500F(260C), except Glass lid.

+ DO NOT BOIL DRY. SALT DAMAGE: - »
« MATCH BASE OF THE PAN TO STOVE Undissolved salt may leave with white spots or pits in
BURNER SIZE stainless steel cookware. To prevent this from happening,

only add salt after food begins to cook or after liquids
* USE POT HOLD WHEN MOVING OR begin to boil. Pitting does not affect the cookware's
LIFTING HOT COOKWARE.

performance, but may mar its appearance.

I ceNing & cere YA/

Before first use, wash cookware in warm soapy Avoid chlorine cleaners as they cause scratching.
water. Though dishwasher safe, hand washing
is highly recommended to preserve the stainless 1 For greasy stains, use a stainless steel cleaner
steel shine. Wash with warm, soapy water and : with a damp cloth.
dry immediately with a soft cloth. '

For stubborn stains, combine equal parts cleanser,
Remove burnt-on foods by soaking for a few ! white vinegar and water to cover; heat to boiling,
minutes. Never use steel wool or scouring , turn off heat and let stand 30minutes.
powder on pots as these may scratch the 1
surface. If scrubbing is necessary, use a nylon
pad with warm, soapy water or a non-abrasive,
silicate-based cleaner.

Any hard water or brown/blue spots from excessive
heat will not affect cookware performance.

Questions/Concerns: jb@pyleusa.com
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MEDIDAS IMPORTANTES DE SEGUIRDAD

« Utilice un fuego de medio a bajo.
El calor alto puede dafiar o decolorar
los utensilios de cocina y el
sobrecalentamiento continuo o la
coccién sin tapa pueden hacer
que los alimentos se quemen.

¢ Para minimizar los cambios
bruscos de temperatura que
pueden deformar los utensilios de
cocing, caliéntelos siempre
gradualmente y nunca vierta
liquido frio en una sartén caliente.

APTO PARA HORNO A 500F (260C), excepto la Tapa de Cristal

« NO HIERVA EN SECO. : DANOS POR SAL:
« ADAPTE LA BASE DE LA OLLA AL TAMANO La sal no disuelta puede dejar manchas blancas o marcas en

DEL QUEMADOR DE LA COCINA. los utensilios de cocina de acero inoxidable. Para evitar que
- UTILICE UN SUJETADOR DE OLLAS it e i T S Gl G G e e
empiecen a cocinarse o después de que los liquidos empiecen
CUANDO MUEVA O LEVANTE a hervir. Las marcas no afectan al rendimiento de la bateria

UTENSILIOS DE COCINA CALIENTES de cocina, pero pueden estropear su aspecto.

I, Lveicz2y waeNmeNT Y/l

Antes del primer uso, lave la bateria de cocina
con agua tibia y jabén. Aunque puede lavarse
en el lavavajillas, se recomienda lavarla a mano
para conservar el brillo del acero inoxidable.
Lave con agua tibia jabonosa y seque
inmediatamen fi

Elimine los restos de alimentos quemados
dejdndolos en remojo durante unos minutos.
No utilice nunca estropajo de acero ni detergente
en polvo en las ollas, ya que pueden rayar la
superficie. Si es necesario fregar, utilice un
estropajo de nylon con agua tibia y jabén o un
limpiador no abrasivo a base de silicato.

Evite los limpiadores con cloro, ya que pueden
rayar la superficie.

! Para las manchas de grasa, utilice un limpiador

para acero inoxidable con un pafio humedo.
ara manchas dificiles, combine partes iguales

de limpiador, vinagre blanco y agua hasta

cubrirlas; caliente hasta ebullicién, apague

el fuego y deje reposar 30 minutos.

El agua estanca o las manchas marrones/azules
producidas por el calor excesivo no afectardn al
rendimiento de la bateria de cocina.

Preguntas/Comentarios: jb@pyleusa.com
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CONSICNES DE S BURIT IMPORTANTES

« Utilisez une chaleur moyenne a basse. * Pour minimiser les changements

Une chaleur élevée peut endommager
ou décolorer les ustensiles de cuisine,
et une surchauffe continue ou une
cuisson non couverte peut entrainer la
carbonisation des aliments.

soudains de température susceptibles
de déformer les ustensiles de cuisine,
chauffez toujours progressivement
et ne versez jamais de liquide froid
dans une poéle chaude.

UTILISABLE AU FOUR JUSQU'A 500°F (260°C), & I'exception du couvercle en verre.

- NE PAS FAIRE BOUILLIR A SEC. ) DOMMAGES DUS AU SEL :
100 \g i b AR S50 f WY eT 154 () AF Wl Lo sel non dissous peut laisser des taches blanches ou des trous
LA TAILLE DE LA PLAQUE DE CUISSON. dans les ustensiles de cuisine en acier inoxydable. Pour éviter

R At A B e el Ry R el cela. najoutez du sel quaprés que les aliments ont commencé &
OUSOUIEVERE I L cuire ou que les liquides ont commencé & bouillir. Les trous

pas les des iles de cuisine, mais

CUISSON CHAUDS. peuvent altérer leur apparence.

I, NeTor sz eNTeeTeeN Y/ /1A

Avant la premiére utilisation, lavez les ustensiles d
cuisine ¢ lecu savonneuse tiéde. Bien que compatibles
avec le lave-vaisselle, le lavage a la main est fortement
recommandé pour préserver la brillance de lacier
inoxydable. Lavez avec de leau chaude et savonneuse
et séchez immédiatement avec un chiffon doux.

Enlevez les aliments brilés en les faisant tremper
pendant quelques minutes. Nutilisez jamais de laine
d'acier ou de poudre & récurer sur les casseroles
car cela pourrait rayer la surface. Si un frottement
est nécessaire, utilisez une éponge en nylon avec
de l'eau tiéde et savonneuse ou un nettoyant non
abrasif a base de silicate.

Evitez les nettoyants chlorés car ils causent
des rayures.

Pour les taches de graisse, utilisez un nettoyant
pour acier inoxydable avec un chiffon humide.

Pour les taches tenaces, mélangez des quantités
égales de détergent, de vinaigre blanc et d'eau
pour couvrir ; portez & ébullition, éteignez le feu
et laissez repose! i

Les dépéts de calcaire ou les taches
brunes/bleues dues & une chaleur excessive
n'affecteront pas les performances des
ustensiles de cuisine.

Questions/Préoccupations : jp@pyleusa.com
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CUCINA

INFORMAZIONI iIMPORTANTI SULLA SICUREZZA

 Utilizzare un calore medio o basso. * Per minimizzare i cambiamenti
Un calore elevato pud danneggiare improvvisi di temperatura che
o scolorire la pentola e un continuo  possono causare la deformazione
surriscaldamento o la cottura della pentola, riscaldare sempre
senza coperchio pud causare il gradualmente e non versare mai
bruciamento del cibo. liquidi freddi in una pentola calda.

SICURO IN FORNO FINO A 260°C, escluso coperchio in vetro.

« NON FAR BOLLIRE A SECCO. Danni da Sale:
« ADEGUARE LA BASE DELLA PENTOLA 11 sale non disciolto pus lasciare macchie bianche o buchi

ALLA DIMENSIONE DEL BRUCIATORE Per questo,
il sale solo dopo che il cibo inizia a cuocere o dopo che i

DR liquidi iniziano a bollire. Le piccole fossette non influenzano
* USARE SEMPRE UN PRESINA QUANDO SI le prestazioni della pentola, ma possono roviname laspetto.

MUOVE O SI SOLLEVA LA PENTOLA CALDA.

//////// BN T/ ///////

Prima del primo uso, lavare la pentola in acqua ! Evita detergenti a base di cloro poiché

calda saponata. Anche se sicura per la lavastoviglie, ! causano graffi.

si raccomanda vivamente il lavaggio a mano per : R T ==

preservare la lucentezza dellacciaio. Lavare con , Per macchie di grasso, utilizzare un detergente

acqua calda saponata e asciugare per acciaio inossidabile con un panno umido.

immediatame: bid = ==
'er macchie ostinate, combina parti uguali di

Rimuovere il cibo bruciato lasciandolo in | detergente, aceto bianco e acqua sufficiente

ammollo per alcuni minuti. Non usare mai lana : a coprire; riscalda fino a ebollizione, spegni il

di acciaio o polvere abrasiva poiché possono fuoco e lascia riposare 30 minuf

graffiare la superficie. Se & necessario o T Nty

strofinare, utilizzare una spugna di nylon con

acqua calda saponata o un detergente non

abrasivo a base di silicato.

' i P A )
' Qualsiasi macchia di acqua dura o macchie

1 marroni/blu dai residui di calore non influenzera
1 le prestazioni della pentola.

'

Domande/Dubbi: jp@pyleusa.com
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¢ Verwenden Sie eine mittlere oder niedrige

Temperatur. Hohe Temperaturen kénnen
das Kochgeschirr beschédigen oder
verfarben, und standiges Uberhitzen
oder Kochen ohne Deckel kann zum
Verbrennen von Lebensmitteln fithren

¢ Um plétzliche Temperaturschwankungen,
die das Kochgeschirr verformen kénnen,
zu minimieren, sollten Sie das
Kochgeschirr immer allmdhlich erhitzen
und niemals kalte Flissigkeit in einen
heiBen Topf gieBen.

BACKEN IM BACKOFEN BIS ZU 500F (260C), auBer mit Glasdeckel.

« NICHT TROCKEN KOCHEN.

« PASSEN SIE DEN OLBODEN AN DIE
GROSSE DES KOCHGESCHIRRS AN.

« BEIM WASCHEN ODER REINIGEN VON
KOCHGESCHIRR EINEN STAUBSAUGER
VERWENDEN.

SALZSCHADEN:

Ungeléstes Salz kann auf Kochgeschirr aus rostfreiem Stahl
weiBe Flecken oder Spuren hinterlassen. Um dies zu
vermeiden, sollte das Salz erst nach dem Garen der Speisen
oder nach dem Aufk iten hi i
werden. Die Flecken beeintrachtigen die Leistung des
Kochgeschirrs nicht, kénnen aber sein Aussehen verderben.

hen der Flissigk

IAAA) RENICUNG uND WARTNG, "//////A/)

Waschen Sie das Geschirr vor dem ersten Gebrauch
in warmem Seifenwasser. Obwohl das Geschirr
spiilmaschinenfest ist, wird empfohlen, es von Hand

zu spiilen, um den Glanz des Edelstahls zu erhalten. '

Mit warmer Seifenlauge abwaschen und sofort mit
einem weichen Tuch abtrocknen.

Entfernen Sie angebrannte Essensreste einige
Minuten long. Verwenden Sie niemals Stahlwolle oder
Scheuerpulver fiir Plannen, da diese die Oberfléche
zerkratzen kénnen. Wenn Sie schrubben miissen,
verwenden Sie einen Scheuerschwamm aus Nylon
mit warmem Seifenwasser oder einen nicht
scheuernden Reiniger auf Silikatbasis.

Vermeiden Sie Reinigungsmittel auf Chlorbasis,
da sie die Oberfléche zerkratzen kénnen.

r fettige Flecken verwenden Sie einen
Edelstahlreiniger mit einem feuchten Tuch.

Bei hartndckigen Flecken mischen Sie gleiche Teile
von Reiniger, weiBem Essig und Wasser, um die
Oberfléche zu bedecken; erhitzen Sie das Wasser
bis zum Sieden, schalten Sie die Hitze aus und
lassen Sie es 30 Minuten lang einwirken.

Wassrige oder braune/blaue Flecken, die durch
tiberméBige Hitze verursacht werden, beeintréichtigen
die Leistung des Kochgeschirrs nicht.

Fragen/Bemerkungen: jb@pyleusa.com
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NKI ZE STALI NIERDZEWNE

WAZNE RODKiI BEZPIELZENSTWA

* Nalezy uzywa¢ Sredniej lub niskiej
temperatury. Wysoka temperatura
moze uszkodzi¢ lub odbarwi¢
naczynia, a ciagle przegrzewanie
lub gotowanie bez pokrywki moze
spowodowa¢ przypalenie Zzywnosci.

¢ Aby zminimalizowa¢ nagle
zmiany temperatury, ktére moga
zdeformowa¢ naczynia, zawsze
podgrzewaj naczynia stopniowo
i nigdy nie wlewaj zimnego ptynu
na goraca patelnie.

PIECZENIE W PIEKARNIKU DO 500F (260C), z wyjatkiem szklanej pokrywy.

przewodnik

« NIE GOTOWAC NA SUCHO. USZKODZENIA SPOWODOWANE SOLA:

+ DOSTOSU] PODSTAWE OLIWY DO i s6l moze i¢ biate plamy lub slady
WIELKOSCI NACZYNIA W KUCHNI. na iach ze stali ni j. Aby temu i

* W PRZYPADKU MYCIA LUB s6l nalezy dod ¢ dopiero po i
CZYSZCZENIA NACZYN KUCHENNYCH potrawy lub po zagotowaniu plynéw. Plamy nie wplywaja
NALEZY UZYWAC ODKURZACZA. na wydajnoéé naczynia, ale moga zepsu¢ jego wyglad.

Y cziszezeNe | Konsswaea YA/

Przed pierwszym uzyciem nalezy umy¢ naczynia
w cieplej wodzie z mydtem. Chociaz naczynia
mozna my¢ w zmywarce, zaleca sie mycie
reczne, aby zachowa¢ polysk stali nierdzewne;j.
Umy¢ ciept wodg z mydiem i natychmiast
osuszy¢ miekka $ciereczka.

Przypalone resztki jedzenia nalezy usuwaé¢ przez
kilka minut. Nigdy nie uzywaj welny stalowej ani

proszku do szorowania na patelniach, poniewaz

moga one porysowa¢ powierzchnie. Jesli konieczne 1
jest szorowamie, uzyj nylonowej naktadki do szorowemia |
z ciepla wodg z mydiem lub niesciernym $rodkiem !
czyszczacym na bazie krzemianéw.

Pytania/komentarze:

Unikaj srodkéw czyszczacych na bazie chloru,
poniewaz moga one porysowa¢ powierzchnie.

W przypadku thustych plam uzyj sr
czyszczenia stali nierdzewnej z wilgotng szmatka.

W przypadku trudnych plam, polacz réwne czesci
srodka czyszczacego, biatego octu i wody do
przykrycia; podgrzej do wrzenia, wylacz
ogrzewanie i odstaw na 30 minut.

Wodoszczelne lub brazowe/niebieskie plamy
spowodowane nadmiernym cieptem nie

1 wplywaja na dzialanie naczynia.

jb@pyleusa.com
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Detayl Kilavuz

PASLANMAZ GELIK TENCERE

ONEMLI GZVENLIK DNLEMLERI

¢ Orta ila digik 1s1 kullanin. * Pigirme kaplanm deforme
Yuksek 1s1 pigirme kaplanna zarar  edebilecek ani sicaklik degigimlerini
verebilir veya renklerini bozabilir en aza indirmek icin, pisirme
ve strekli agin 1smma veya kapaksiz  kaplanm her zaman kademeli olarak
pisirme yiyeceklerin yanmasina 1s1tin ve asla sicak bir tavaya soguk
neden olabilir. siv1 dokmeyin.

CAM KAPAK HARIC 500F (260C0)'YE KADAR FIRIN GUVENLIDIR.

* KURU KAYNATMAYIN. TUZ HASARL:

« TENCERENIN TABANINI OCAK BRULORUNUN Coziinmemis tuz, paslanmaz celik pisirme kaplannda beyaz
BOYUTUNA GORE AYARLAYIN. lekeler veya izler birakabilir. Bunun olusmasim énlemek igin,

+ SICAK PISIRME KAPLARINI TASIRKEN tuzu yalmzca yemek pismeye basladiktan veya sivilar
VEYA KALDIRIRKEN BIR TENCERE kaynamaya basladiktan sonra ekleyin. Izler pigirme kabin
TUTACAGI KULLANIN. i ancak gérini it bozabilir.

G, TeMizLK ve sakm Y/ /1A

IIk kullamimdan énce tencereyi 1k ve sabunlu izeyi gizebileceginden klor bazl

suyla yikaymn. Bulagik makinesinde yikanabilir temizleyicilerden kacimn.

olmasina ragmen, paslanmaz celigin " ~h =y

parlakhi@im korumak icin elde yikanmasi Yag lekeleri icin nemli bir bezle paslanmaz
énerilir. [ik sabunlu suyla yikayin ve hemen celik temizleyici kullanin.

yumusak bir bezle kurulayin.

1=

Inatc lekeler icin esit miktarda temizleyici,
Yanms yemek kalintilanm birkag dakika beyaz sirke ve suyu kanstinn; kaynama
bekleterek temizleyin. Yiizeyi cizebilecekleri noktasina kadar 1sitm, 1511 kapatin ve 30
i¢in tencere uzerinde asla gelik ytnii veya dakika bekletin
ovma tozu kullanmayin. Ovma gerekiyorsa,
1lik, sabunlu suyla naylon ovma pedi veya Agin1sidan kaynaklanan su gegirmez veya
agindinc: olmayan silikat bazh bir temizleyici kal"\verengl/ vy lekeler tencere performansi
kullanin, etkilemeyecektir.

Sorulanmz/Yorumlanmz: jp@pyleusa.com




