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| STAINLESS STEEL COOKWARE STOCKPOT |

IMPORTA AFEGUARDS

* 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. SA;-T DlAhﬂlAGIE: | i
ndissolved salt may leave with white spots or pits in
* MATCH BASE OF THE PAN TO STOVE satinless steel cookware. To prevent this from happening,
BURNER SIZE. 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 mark its appearance.

W/ cLeanine & care /17

Before first use, wash cookware in warm soapy
water. Though dishwasher safe, hand washing

: Avoid chlorine cleaners as they cause scratching.
. -

is highly recommended to preserve the satinless 1 For greasy stains, use a stainless cleaner with a
'
'
'

steel shine. Wash with warm, soapy water and damp cloth.

dry immediately with a softcloth. @~ = | == ccccccccccccccccccccaa-
————————————————————————— 1 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,

3 N ' .

minutes. Never use steel wool or scouring , turn off heat and let stand 30 minutes.

powder on pots as these may scratch the 12e =2 20000000ttt
surface. If scrubbing is necessary, use a nylon Any hard water or brown/blue spots from excessive
pad with warm, soapy water or a non-abrasive, heat will not affect cookware performance.
silicate-based cleaner.
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| OLLAS DE ACERO INOXIDABLE |

MEDIDAS IMPORTANTES DE UIR

« Utilice un fuego de medio a bajo. El calor *Para minimizar los cambios bruscos de
alto puede danar o decolorar los utensilios  temperatura que pueden deformar los

de cocina y el sobrecalentamiento utensilios de cocina, caliéntelos siempre
continuo o la coccidn sin tapa pueden gradualmente y nunca vierta liquido frio en
hacer que los alimentos se quemen. una sartén caliente.

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

« NO HIERVA EN SECO. EANIOS tE’ORISALid ; hac \
N a sal no disuelta puede dejar manchas blancas o marcas en los
o egfgﬂ%b&ggg%gik%%lémﬁl‘ TAMANO utensilios de cocina de acero inoxidable. Para evitar que esto

ocurra, aiada sal sélo después de que los alimentos empiecen a

YUMo RN UN o Lo 2 3] Ho HW-XYelI/\\pJol cocinarse o después de que los liquidos em en a hervir. Las
(VU] RNAYZ\Ng f AVa i = S [H[oX] o] A eloled| (/W marcas no afectan al rendimiento de la bateria de cocina, pero
CALIENTES. pueden estropear su aspecto.

W LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO W

Antes del primer uso, lave la bateria de cocina con Evite los limpiadores con cloro, ya que pueden rayar la
agua tibia y jabén. Aunque puede lavarse en el superficie.

lavavajillas, se recomienda lavarla a mano para
conservar el brillo del acero inoxidable. Lave con agua , Para las manchas de grasa, utilice un limpiador para

tibia jab y sequei conunpafio , acero inoxidable con un paiio humedo.

suave. |mrecccccccccccccccccccaaa

pfateieieliededda i PP T oo 2 | Para manchas dificiles, combine partes iguales de
ine los restos de al dos d dolos ! limpiador, vinagre blanco y agua hasta cubrirlas;

en remojo durante unos minutos. No utilice nunca : caliente hasta ebullicién, apague el fuego y deje

estropajo de acero ni detergenteenpolvoenlasollas, jo c c c c c c e e cccc e c e oo

ya que pueden rayar la superficie. Si es necesario El agua estanca o las manchas marrones/azules

fregar, utilice un estropajo de nylon con agua tibia y el e A N

jabén o un limpiador no abrasivo a base de silicato. (I LERES [ G EHR; GEERODE EH L
rendimiento de la bateria de cocina.
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| FAITOUT EN ACIER INOXYDABLE |

Consignes de sécurité importantes

« Utilisez un feu moyen a faible. Une chaleur *Pour minimiser les changements soudains
élevée peut endommager ou décolorer les de température qui peuvent déformer les

ustensiles de cuisine, et une surchauffe ustensiles de cuisine, chauffez toujours

continue ou une cuisson non couverte peut  progressivement et ne versez jamais de

braler les aliments. liquide froid dans une casserole chaude.
RESISTANT AU FOUR JUSQU'A 500°F (260°C), sauf le couvercle en verre.

« NE PAS FAIRE BOUILLIR DOMMAGES DUS AU SEL:

Le sel non dissous peut laisser des taches blanches ou des puits
* #ﬁﬁ_?_glgé ﬁ gfﬁg&géeg&%g%’i?LE ALA dans les ustensiles de cuisine en acier inoxydable. Pour éviter

que cela ne se produise, ajoutez du sel uniquement aprés que

« UTILISEZ UN MANIQUE LORSQUE VOUS les aliments ont commencé a cuire ou aprés que les liquides ont
DEPLACEZ OU LEVEZ DES USTENSILES DE commencé a bouillir. Les puits n'affectent pas les performances
CUISINE CHAUDS. des ustensiles de cuisine, mais peuvent altérer leur apparence.

W Nettoyage & Entretien W

Avant la premiére utilisation, lavez les ustensiles de : Evitez les nettoyants a base de chlore car ils provoquent
cuisine dans de I'eau savonneuse tlede Bien qu'ils ' des rayures.
soient ibles avec le | ,lelavaged |- - cccccccccccccccccaannaa

'

'

la main est fortement recommandé pour preserver Pour les taches grasses, utilisez un nettoyant pour acier
I'éclat de I'acier inoxydable. Lavez a I'eau tiede et inoxydable avec un chiffon humide.

savonneuse et essuyez immédiatement avec un e e e === = = = = = = = =
chiffon doux. ! Pour les taches tenaces, mélangez des quantités égales de
it L L C oo P20 ' nettoyant, de vinaigre blanc et d'eau pour couvrir; portez a
Eliminez les aliments brilés en les p ' i le feu et laissez reposer 30 minutes.

minutes. N'utilisez jamais de laine d'acier ou de '
poudre a récurer sur les casseroles car cela pourrait
rayer la surface. Si un frottement est nécessaire,
utilisez une éponge en nylon avec de I'eau tiede et
savonneuse ou un nettoyant non abrasif a base de
silicate.

Les taches d'eau dure ou les taches brunes/bleues
dues a une chaleur excessive n'affecteront pas les
performances des ustensiles de cuisine.
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| PENTOLA DA CUCINA IN ACCIAIO INOSSIDABILE |

Informazioni Importanti sulla Sicurezza

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

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

« Non far bollire a secco. DANNI DEL SALE:

« Adatta la base della padella alla dimensione L} salle non d_isciol_lo pud lasciare ma_cchie bianthe o buchi _
nell'acciaio inossidabile. Per prevenire aggiungi sempre il

del bruciatore del fornello.

« Usare sempre un presina quando si muove o
si solleva la pentola calda.

sale dopo che il cibo inizia a cuocere o dopo che i liquidi
iniziano a bollire. Le piccole fossette non influenzano le
prestazioni della pentola, ma possono rovinarne l'aspetto.

v////////BRL TN T/ //////]

Prima del primo uso, lavare la pentola in acqua calda
saponata. Anche se sicura per la lavastoviglie, si
r il l io a mano per
preservare la Iucentezza dell acclalo Lavare con 0 Per macchle ostinate, usa un detergente per acciaio
acqua calda sap o i con un panno umido.

'

con un panno morbldo.

'
| Evita detergenti a base di cloro poiché causano graffi.

1 Per macchie ostinate, combina parti uguali di detergente,
1 aceto bianco e acqua da coprire; riscalda fino a

I ebollizione, spegni il fuoco e lascia riposare 30 minuti.

'

Rimuovere il cibo bruciato lasciandolo in ammollo per
alcuni minuti. Non usare mai lana di acciaio o polvere
abrasiva poiché possono graffiare la superficie. Se
necessario strofinare, utilizzare una spugna di nylon

Qualsiasi macchia di acqua dura o macchie

'
'

con acqua calda saponata o un detergente non 1+ marroni/blu dai residui di calore non influenzera le
abrasivo a base di silicato. '
'

prestazioni della pentola.
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[ STOCKPOT aus Edelstahl |

Wichtige Sicherheitshinweise

*Verwenden Sie mittlere oder niedrige Hitze. *Um plo6tzliche Temperaturschwankungen, die
Hohe Hitze kann das Kochgeschirr das Kochgeschirr verziehen kénnen, zu
beschadigen oder verfarben, und standiges  vermeiden, sollten Sie das Kochgeschirr
Uberhitzen oder Kochen ohne Deckel kann  immer langsam erhitzen und niemals kalte
zum Verbrennen von Speisen fiihren. Flussigkeiten in eine heile Pfanne gieRen.

SICHER IM OFEN BEI BIS ZU 260°C, ohne Glasdeckel.

« Nicht trocken kochen. SALIZSCHSA':I)EkN: RS, N -
q - ngeldstes Salz kann weile Flecken odel er im Edelstal
M Za§§eras|eﬁerégoden der Pfanne an die hinterlassen. Um dies zu vermeiden, fiigen Sie immer Salz hinzu,
WLOCEE A E s = wenn das Essen zu kochen beginnt oder wenn Fliissigkeiten zu
« Verwenden Sie immer einen Topflappen, kochen beginnen. Kleine Dellen beeintréchtigen die Leistung des
wenn Sie heile Pfannen bewegen oder Kochgeschirrs nicht, kénnen aber sein Aussehen

anheben. beeintrachtigen.

erhalten. Waschen Sie es mit heiBem
und trocknen Sie es sofort mit einem weichen Tuch ab.
_________________________ Bei hartnackigen Flecken mischen Sie gleiche Teile von
Entfernen Sie angebrannte Speisen, indem Sie sie ein , Spiilmittel, weilem Essig und Wasser, bis es bedeckt ist;
paar Minuten einweichen lassen. Verwenden Sie 1 erhitzen Sie es bis zum Sieden, schalten Sie den Herd aus
niemals Stahlwolle oder Scheuermittel, da diese die 1 und lassen Sie es 30 Minuten stehen.

Oberflache zerkratzen konnen. Wenn Sie schrubben 1= == ======================
miissen, verwenden Sie einen Nylonschwamm mit Flecken von hartem Wasser oder braune/blaue

warmer Seifenlauge oder einen nicht scheuernden Flecken von Hitzeriickstanden beeintréchtigen die
Silikatreiniger. Leistung des Kochgeschirrs nicht.

4 A
Waschen Sie das Kochgeschirr vor dem ersten I Vermeiden Sie Reinit ittel auf C is, da sie
Gebrauch in heiBer Seifenlauge. Obwohl es ! Kratzer verursachen.
spiilmaschinenfest ist, wird die ReinigungvonHand '= === == cccccccccccccccaaa-
dringend empfohlen, um den Glanz des Stahls zu ! Fiir hartnackige Flecken verwenden Sie einen
i : er mit einem Tuch.
'
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| NACZYNIA KUCHENNE ZE STALI NIERDZEWNEJ |

WAZNE DKI BEZPIECZENSTWA

*Nalezy uzywac sredniej lub niskiej
temperatury. Wysoka temperatura moze
uszkodzi¢ lub odbarwi¢ naczynia, a ciagte
przegrzewanie lub gotowanie bez pokrywki
moze spowodowac przypalenie zywnosci.

PIECZENIE w temperaturze 500F (260C), z wyjatkiem szklanej pokrywy

« NIE GOTOWAC NA SUCHO. USZKODZENIA SPOWODOWANE:

Nierozpuszczona s6l moze pozostawic biate plamy lub slady na
naczyniach ze stali nierdzewnej. Aby temu zapobiec, s6l nalezy
dodawac dopiero po rozpoczeciu gotowania potrawy lub po
PODNOSZENIA GORACEGO NACZYNIA zagotowaniu ptynéw. Plamy nie wptywajg na wydajnosé

(S AFTAL YL VXVAEL YR naczynia, ale moga zepsuc jego wyglad.

W CZYSZCZENIE | KONSERWACJA W

* DOSTOSUJ PODSTAWE PATELNI DO
ROZMIARU PALNIKA NA KUCHENCE.

* PODCZAS PRZENOSZENIA LUB

Przed pierwszym uzyciem nalezy umy¢ naczynla w
meple] wodzie z mydtem. Chociaz mozna

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

Unlkaj srodkow czyszczacych na bazie chloru,
moga one porysowac powierzchnie.

my¢ w zmywarce, zaleca si¢ mycie reczne, aby
h potysk stall i Umyc cnep’:a woda

z mydtem i naty y mlekka

Przypalone resztki jedzenia nalezy usuwac przez kilka
minut. Nigdy nie uzywaj wetny stalowej ani proszku do
szorowania na patelniach, poniewaz moga one
porysowac powierzchnie. Jesli konieczne jest
szorowanie, uzyj nylonowej naktadki do szorowania z
cieptg wodg z mydtem lub niesciernym srodkiem
czyszczacym na bazie krzemianéw.

W przypadku trudnych plam, potgcz réwne czesci srodka

'
'
!
'
'
'
'
'
: czyszczacego, biatego octu i wody do przykrycia; podgrzej
'

: Wodoszczelne lub brazowe/niebieskie plamy
1 spowodowane nadmiernym cieptem nie wptywaja na
'

dziatanie naczynia.



7 7 v,
[ Questions or Comments v 09, "
[ We are here to help! @ 9,
=z Phone: 1.718.535.1800 \—

ELEKTRIK GAZ HALOJEN

SERAMIK  KATISICAK  INDUKSIYON
ISILTILI LAKA OCAK

nutrichefkitchen.com/ContactUs

NCSP12

[ PASLANMAZ GELIK TENCERE |

ONEMLI GUVENLIK ONLEMLERI

«Orta ila diigiik 1s1 kullanin. Yiiksek 1si * Pisirme kaplarini deforme edebilecek ani
pisirme kaplarina zarar verebilir veya sicaklik degisimlerini en aza indirmek igin,
renklerini bozabilir ve siirekli asir isinma pisirme kaplarini her zaman kademeli olarak
veya kapaksiz pisirme yiyeceklerin 1sitin ve asla sicak bir tavaya soguk sivi
yanmasina neden olabilir. dokmeyin.

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

« KURU KAYNATMAYIN. TUZ HASARI:
« TENCERENIN TABANINI OCAK BRULORUNUN b ocaaticultalEs paslanmaz gelik pisirme kaplarinda beyaz
BOYUTUNA GORE AYARLAYIN. lekeler veya izler birakabilir. Bunun olugmasi lemek igin,

tuzu yalnizca yemek pismeye basladiktan veya sivilar
* SICAK PISIRME KAPLARINI TASIRKEN VEYA i
KALDIRIRKEN BIR TENCERE TUTACAGI Ly ST (PE A e
KULLANIN. performansini etkilemez, ancak

W TEMIZLIK VE BAKLIAIM ////////

Yiizeyi gi
kaginin.

ilk kullanimdan nce tencereyi ilik ve sabunlu suyla klor bazli temizley
yikayin. Bulagik makinesinde yikanabilir olmasina
ragmen, paslanmaz celigin parlakligini korumak igin
elde yikanmasi onerilir. Ilik sabunlu suyla yikayin ve
hemen yumusak bir bezle kurulayin. |
_________________________ inatgi lekeler icin esit miktarda temizleyici, beyaz sirke
Yanmig yemek kalintilarini birkag dakika bekleterek 1 V€ Suyu kanstirin; kaynama noktasina kadar isttin, isiys
temizleyin. Yiizeyi gizebilecekleri igin tencere iizerinde ! kapatin ve 30 dakika bekletin.
asla gelik yiinii veya ovma tozu kullanmayin. Ovma : i :]_ T(_ - ;I _ T Z el
gerekiyorsa, ilik, sabunlu suyla naylon ovma pedi veya Asiri st a',] ayn'a ez eya
agindirici olmayan silikat bazli bir temizleyici kullanin. kahverengi/mavi lekeler tencere performansini

1 etkilemeyecektir.

Yag lekeleri igin nemll bir bezle paslanmaz gelik
temizleyici kullanin.




