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TECHNISCHE DETAILS

Produkt- Edelstahltopf Induktion

name

Modell RCST- RCST- RCST-  RCST-  RCST-
32E 36L14:1 50E 71LI-E 98LI-E

Kapazi- 32 36 50 71 98

tat (1]

Durch- 400 360 400 450 500

messer

des Topfes

[mm]

Hohe 260 360 400 450 500

des Topfes

[mm]

Gewicht 6,22 6,06 74 9,6 11,35

kgl

Produkt- Edelstahltopf Induktion

name

Modell RCST- RCST- RCST- RCST-  RCST-
17E3 12E3 21E3 25E3  9E3-S

Kapazi- 17 12 21 25 9

tat [I]

Durch- 280 250 300 320 250

messer

des Topfes

[mm]

Hohe des 280 250 300 320 180

Topfes

[mm]

Gewicht 3,18 2,68 3,56 4,18 2,38

lkd]

Produkt- Edelstahltopf Induktion

name

Modell RCST- RCST- RCST- RCST-
44E3-S 58E3-S  113E3-S  14E3-S

Kapazi- 44 58 113 14

tat [I]

Durch- 450 500 600 300

messer

des Topfes

[mm]

Hohe des 280 300 400 200

Topfes

[mm]

Gewicht 9,14 11,46 14,64 3,1

tkal

ANWENDUNGSGEBIET

Edelstahltopf Induktion ist zum Zubereiten, Kochen und
Braten aller Arten von Gerichten vorgesehen. Die Topfe
sind fir die Verwendung bei allen Arten von Herden
gedacht, d.h. Elektro-, Induktions-, Gas-, Keramik — und
Halogenherde. Fiir alle Schaden bei nicht zweckgemé&Ber
Verwendung haftet allein der Betreiber.

HINWEISE ZUR VERWENDUNG

. Vor der Verwendung missen samtliche Elemente, die
vor Beschddigungen beim Transport schiitzen sollen,
entfernt werden.

. Niemals ein defektes Produkt aus der Serie
verwenden.
. Reinigen Sie die Kochgerdte vor dem ersten und

nach jedem Gebrauch mit warmem Wasser und
einem milden Reinigungsmittel. Trocknen Sie diese
anschlieBend ab.

. Zum Reinigen nutzen Sie bitte einen weichen Lappen.

. Bei Anbrennen diirfen die angebrannten Essensreste
nicht von der Oberflache des Topfs oder der Pfanne
gescheuert oder abgeschrubbt werden. GieBen Sie
heiBes Wasser und ein mildes Reinigungsmittel
hinein und lassen Sie es einweichen, bis der
verbrannte Inhalt weich wird.

. Am besten fir die Kochgerdte vorgesehene
Lebensmittel und Kiichenutensilien nutzen, die keine
Kratzer hinterlassen.

. Bei Topfen und Pfannen wird empfohlen, diese
zentral auf die Wérmequelle zu stellen. Wahlen
Sie die GroBe der Warmequelle entsprechend der
GroBe des Kochgerdtes aus (besonders wichtig bei
Gasherden: die Flamme darf nicht (iber den Boden
des Topfes hinausreichen).

. Lassen Sie die Topfe nicht unbeaufsichtigt auf dem
Ofen oder der Kochplatte.

. Die Topfe und Pfannen nie in leerem Zustand
erhitzen.

. Es wird empfohlen, nicht die hochsten
Kochtemperaturen zZu verwenden, um
Verbrennungen und Verfarbungen zu vermeiden.

. Tragen Sie die Topfe immer beidhdndig an den
Griffen.

. Es wird empfohlen, beim Umgang mit heiBen

Topfen/Pfannen Handschuhe zu verwenden. Die
Griffe konnen heif sein.

. Vermeiden Sie den Kontakt von heiBen Deckeln
mit kaltem Wasser oder einer kalten Flache, da dies
Glasbruch verursachen kann.

. Die Topfe kénnen in der Spllmaschine gewaschen
werden.
. Ziehen Sie die Schrauben, mit denen die Pfannen —

und Pfannengriffe befestigt sind, regelmaBig fest, da
sich diese mit der Zeit lockern. Dies ist ein natirliches
Phanomen, das sich aus der Kiihlung und Erwdrmung
der Kiichengerate ergibt. Wenn die Schrauben nicht
festgezogen werden kénnen, wenden Sie sich an die
Service-Abteilung des Herstellers.
ACHTUNG: Seien Sie besonders vorsichtig. Einige
Elemente konnen heil werden — es besteht das Risiko von
Verbrennungen. Beim Anheben des Deckels wahrend des
Kochens und unmittelbar danach kann heiBer Dampf aus
dem Topf austreten.

TECHNICAL DATA
Product Stainless steel induction pot
name
Model RCST- RCST- RCST- RCST-  RCST-
32E  36L41 50E  71LI-E  98LI-E
Capacity [I] 32 36 50 71 98

Pot diame- 400 360 400 450 500
ter [mm]

Pot height 260 360 400 450 500
[mm]

Weight 6,22 6,06 74 9,6 11,35
tkal

Product Stainless steel induction pot

name

Model RCST- RCST-  RCST-  RCST-  RCST-

17E3 12E3 21E3 25E3 9E3-S
Capacity [I] 17 12 21 25 9

Pot diame- 280 250 300 320 250
ter [mm]

Pot height 280 250 300 320 180
[mm]

Weight 3,18 2,68 3,56 4,18 2,38

[kg]

Product Stainless steel induction pot

name

Model RCST- RCST- RCST- RCST-
44E3-S  58E3-S  113E3-S  14E3-S

Capacity [I] 44 58 113 14

Pot diame- 450 500 600 300

ter [mm]

Pot height 280 300 400 200

[mm]

Weight 9,14 11,46 14,64 3,1

kgl

AREAS OF APPLICATION

Stainless steel induction pot is designed for cooking and
frying a variety of different dishes. The pots are designed
for use with all hob types, i.e.: electric, induction, gas,
ceramic and halogen cooktops.

The user is responsible for any damage resulting from
non-intended use of the device.

USE GUIDELINES

. Before the first use, remove all elements that are to
be protected against damage during the transport.

. Do not use if the product is damaged.

. Before first and after each use wash the set elements
in warm water and mild detergent and dry.

. Use a soft cloth for cleaning.

. If pot or pan contents sticks to its surface newer

scrub or rub it off.

Submerge in warm water with detergent and then
leave to soak until the stuck substances peels off

easily.

. Use non-scratch food grade kitchen utensils for
stirring.

. Place pots and pans directly over heat source.

Select heat source size in accordance with pot
size (particularly important with gas hobs — the
flame should not extend beyond the pot base
circumference).

. Do not leave pots unattended on a hob or cooktop
which is on.

. Do not heat up empty pots or pans.

. The use of the highest temperature settings when

cooking is not recommended in order to avoid
scorching or discolouring.

. Always use both hands and handles to carry pots.

. Use of protective gloves is recommended when
moving hot pots/pans, the handles may be hot.

. Prevent hot lids from coming into contact with cold
water or surface as the glass may crack.

. The pots are suitable for washing in a dishwasher.

. Regularly gently tighten the bolts which fasten
handles to the pots and pans as these may
sometimes become loose. This is a natural
occurrence a resulting from the surfaces heating up
and cooling down. If unable to tighten bolts contact
manufacturer's support service.

ATTENTION: Handle with care. Some elements may be hot

- risk of burning. When lifting the lid during and just after

cooking, hot steam may emerge from the pot.

4
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INSTRUKCJA OBStUGI

NAVOD K OBSLUZE

CL

DANE TECHNICZNE

Nazwa Garnek indukcyjny ze stali nierdzewnej

produktu

Model RCST- RCST- RCST- RCST-  RCST-
32E 36L14.1 50E 71LI-E 98LI-E

Pojemnosc 32 36 50 71 98

[

Srednica 400 360 400 450 500

garnka

[mm]

Wysoko$¢ 260 360 400 450 500
garnka
[mm]

Waga [kg] 6,22 6,06 74 9,6 11,35

Nazwa Garnek indukcyjny ze stali nierdzewnej
produktu
Model RCST- RCST-  RCST-  RCST-  RCST-

17E3  12E3  21E3  25E3  9E3-S
Pojemnos¢ 17 12 21 25 9
[l

Srednica 280 250 300 320 250
garnka
[mm]

Wysokos¢ 280 250 300 320 180
garnka
[mm]

Waga [kg] 3,18 2,68 3,56 4,18 2,38

Nazwa Garnek indukcyjny ze stali nierdzewnej

produktu

Model RCST- RCST- RCST- RCST-
44E3-S 58E3-S  113E3-S 14E3-S

Pojemnos¢ 44 58 113 14

Ul

Srednica 450 500 600 300

garnka

[mm]

Wysokos¢ 280 300 400 200

garnka

[mm]

Waga [kg] 9,14 11,46 14,64 31

OBSZAR ZASTOSOWANIA

Garnki przeznaczone s3 do przygotowywania oraz
gotowania i smazenia wszelkiego rodzaju potraw. Garnki
przeznaczone s3 do stosowania we wszystkiego rodzaju
kuchenkach tj. elektrycznych, indukcyjnych, gazowych,
ptytach ceramicznych oraz halogenach.
Odpowiedzialnos¢ za wszelkie szkody powstate
w wyniku uzytkowania niezgodnego z przeznaczeniem
ponosi uzytkownik.

Nigdy nie uzywac uszkodzonego produktu.

Przed pierwszym oraz kazdorazowo po kazdym
uzyciu nalezy umy¢ elementy zestawu ciepta woda
i tagodnymi srodkami do czyszczenia oraz osuszyc.
Do czyszczenia nalezy uzywac miekkiej Sciereczki.

W przypadku przypalenia sie zawartosci garnka,
czy patelni nigdy nie wolno skroba¢, szorowac
powierzchni. Nalezy wla¢ ciepta wode i tagodny
srodek do czyszczenia, a nastepnie pozostawi¢ do
namoczenia do czasu, az przypalona zawartos¢
zmieknie.

Do mieszania zaleca sie uzywac przeznaczonych do
uzytku z zywnoscig i niepowodujacych zarysowan
przyboréw kuchennych.

Garnki oraz patelnie zaleca sie ustawia¢ centralnie
na zrodle ciepta. Dobiera¢ wielkos¢ Zrodta ciepta
do wielkosci garnka (szczegdlnie wazne przy
kuchenkach gazowych - ptomien nie moze
wychodzi¢ poza obreb podstawy garnka).

Nie zostawia¢ garnkéw na wiaczonej kuchence,
ptycie bez nadzoru.

Nie podgrzewac pustych garnkéw i patelni.

Zaleca sie nie uzywal najwyzszych temperatur
do gotowania w celu unikniecia przypalen oraz
odbarwien.

Garnki przenosi¢ zawsze trzymajac oburgcz za
uchwyty.

Zaleca sie uzywac rekawic podczas przenoszenia
goracych garnkoéw/patelni, uchwyty moga byc
gorace.

Unika¢ kontaktu gorgcej pokrywki z zimng woda lub
powierzchnia, grozi to peknieciem szkta.

Garnki mozna my¢ w zmywarce.

TECHNICKE UDAJE

Nazev Indukéni hrnec z uslechtilé oceli

vyrobku

Model RCST- RCST- RCST- RCST-  RCST-
B2H 36L4.1 50E 71LI-E 98LI-E

Objem [I] 32 36 50 71 98

Priimér 400 360 400 450 500

hrnec

[mm]

Vyska 260 360 400 450 500

hrnce

[mm]

Hmotnost 622 606 74 96 1135
[kgl

Pred prvnim pouzitim a po kazdém pouziti umyjte
soucasti sady teplou vodou a jemnym Cisticim
pfipravkem a je osuste.

K ¢isténi pouzivejte mékky hadrik.

Pokud se pfipéli obsah hrnce nebo panve, povrch
nikdy neskrébejte a nedrhnéte. Nalijte teplou vodu
a jemny Cistici pfipravek a nechte jej tak dlouho
namoceny, nez pfipaleny obsah zmékne.

K michani pouzivejte kuchyriské nacini urcené pro
styk s potravinami nezpUsobujici poskrabani.

Hrnce a panve stavéjte do stfedu zdroje tepla.
Velikost zdroje tepla vybirejte podle velikosti hrnce
(zejména dulezité u plynovych sporakd — plamen
nesmi presdhnout okraj dna hrnce).

Hrnce nenechévejte na zapnutém sporaku nebo
desce bez dozoru.

Nezahfivejte prazdné hrnce a panve.

Pro vafeni nepouzivejte nejvyssi teplotu, abyste
zabranili pfipalenindam a odbarveni.

Hrnce pfi prenaseni vzdy drzte obéma rukama za
Uchyty.

Pri  prenaseni horkych hrncl/péanvi pouzivejte
rukavice, Uchyty mohou byt horké.

Zabrante styku horké poklice se studenou vodou
nebo studenym povrchem, hrozi prasknuti skla.
Hrnce mazete myt v mycce.

Pravidelné jemné utahujte Srouby pfipeviujici Uchyty
k hrncm a panvim, které se ¢asem uvolnuji. To je
prirozeny jev vyplyvajici z ochlazovani a zahfivani
povrchl.  Pokud nemUlzete Sroub utdhnout,
kontaktujte servis vyrobce.

. Systematycznie delikatnie dokreca¢ Sruby mocujace
uchwyty do garnkow i patelni, ktére ulegaja z czasem
poluzowaniu, co jest zjawiskiem naturalnym
wynikajagcym ze schtadzania i nagrzewania
powierzchni. Jesli $rub nie mozna dokreci¢
skontaktowac sie z serwisem producenta.

UWAGA: Zachowa¢ szczegdlng ostroznos¢. Niektore

elementy moga sie nagrzewaé - ryzyko poparzenia.

Podczas podnoszenia pokrywki w trakcie gotowania i tuz

po z garnka moze wydobyc¢ sie goraca para.

UPOZORNENI: Dbejte zvla$tni opatrnosti. Nékteré soucasti
se mohou zahfivat — nebezpeci popéleni. Pfi zvedani

Nazev Indukéni hrnec z uslechtilé oceli

vyrobku

Model RCST- RCST- RCST-  RCST-  RCST-
1763  12E3  21E3  25E3  9E3-S

Objem [I] 17 12 21 25 9

Prmér 280 250 300 320 250

hrnec

[mm]

Vyska 280 250 300 320 180

hrnce

[mm]

Hmotnost 3,18 2,68 3,56 4,18 2,38

tka]

Nazev Indukéni hrnec z uslechtilé oceli

vyrobku

Model RCST- RCST- RCST- RCST-
44E3-S 58E3-S  113E3-S  14E3-S

Objem [I] 44 58 113 14

Pramér 450 500 600 300

hrnec

[mm]

Vyska 280 300 400 200

hrnce

[mm]

Hmotnost 9,14 11,46 14,64 3,1

tkg]

OBLAST POUZITI

Indukéni hrnec z uslechtilé oceli je urcen na pripravu, vareni
a smazeni pokrmi véeho druhu. Hrnce se mohou pouzivat
na vsech sporacich, tj. elektrickych, induk¢nich, plynovych,
keramickych a halogenovych.

Odpovédnost za veskeré skody vzniklé v duasledku
pouziti zafizeni v rozporu s uréenim nese uzivatel.

NAVOD K POUZIVANI

poklice béhem vareni a bezprostfedné po vareni mize
z hrnce unikat horka para.

) ) . Pred prvnim pouzitim vyjméte vsechny fixacni prvky
WSKAZOWKI QZYTKOWAN!A ; ) proti poskozeni pfi prepravé.
. Przed uzyciem nalezy usuna¢ wszystkie elementy . Nikdy nepouzivejte poskozeny vyrobek.
zabezpieczajace przed uszkodzeniem w transporcie.
Rev. 19.01.2022 Rev. 19.01.2022
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MANUEL D'UTILISATION

ISTRUZIONI PER L'USO

I

DETAILS TECHNIQUES

Nom du Caquelon en acier inoxydable
produit

Modele RCST- RCST- RCST- RCST-  RCST-
32E  36L41 50E 71LI-E 98LI-E

Capacité [I] 32 36 50 71 98

Diamétre 400 360 400 450 500
du

récipient

[mm]

Hauteur 260 360 400 450 500
du

récipient

[mm]

Poids [kg] 6,22 6,06 74 9,6 11,35

Nom du Caquelon en acier inoxydable
produit

Modele RCST- RCST- RCST- RCST-  RCST-
173 12E3 21E3 25E3  9E3-S

Capacité [I] 17 12 21 25 9

Diametre 280 250 300 320 250
du

récipient

[mm]

Hauteur 280 250 300 320 180
du

récipient

[mm]

Poids [kg] 3,18 2,68 3,56 4,18 2,38

Nom du Caquelon en acier inoxydable

produit

Modele RCST- RCST- RCST- RCST-
44E3-S 58E3-S  113E3-S 14E3-S

Capacité [I] 44 58 113 14

Diametre 450 500 600 300

du

récipient

[mm]

Hauteur 280 300 400 200

du

récipient

[mm]

Poids [kg] 9,14 11,46 14,64 3,1

UTILISATION

Le caquelon en acier inoxydable a été congu pour préparer,
cuisiner ou cuire tout type de plat. Les caquelons peuvent
étre utilisés avec tout type de cuisiniére, c-a-d électrique,
a induction, a gaz et a plaque de cuisson en céramique ou
a halogéne.

L'utilisateur assume toute responsabilité en cas de
dommages liés a un usage inapproprié de I'appareil.

INFORMATIONS RELATIVES A L'UTILISATION

Avant utilisation, tous les éléments de protection du
transport doivent étre retirés puis triés.

N'utilisez jamais un produit défectueux.

Nettoyez les ustensiles de cuisine avant la premiere
et apres chaque utilisation avec de I'eau chaude et
un produit de nettoyage doux puis séchez-les.
Veuillez utiliser un chiffon doux pour le nettoyage.
En cas de calcination, les restes de nourritures bralés
ne doivent pas étre frottés ou grattés de la surface
de la casserole ou de la poéle. Versez de I'eau chaude
mélangée a un produit de nettoyage doux et laissez
mijoter jusqu’'a ce que la matiere ramollisse.

Il est recommandé d'utiliser des aliments et ustensiles
de cuisine qui ne rayent pas vos accessoires et
casseroles.

Placez vos casseroles et poéles bien centrées sur la
source de chaleur. Sélectionnez la taille de la source
de chaleur en fonction de la taille de votre ustensile
de cuisson (trés important concernant les gazinieres,
les flammes ne doivent pas atteindre le dessous des
casseroles).

Ne pas laisser vos casseroles sans surveillance dans
un four ou sur une plaque de cuisson.

Ne pas faire chauffer les poéles et casseroles a vide.
Il est recommandé de ne pas utiliser la température
de cuisson maximale car cela pourrait briler et
colorer vos casseroles.

Toujours porter les casseroles avec les deux mains et
par leurs poignées.

Il est conseillé de toujours utiliser des gants de
cuisine lorsque vous manipulez des casseroles ou
plats chauds. Les poignées peuvent étre également
chaudes.

Evitez de mettre en contact des couvercles chauds
avec de I'eau froide ou avec une surface froide car
cela pourrait briser le verre.

Les casseroles peuvent étre nettoyées dans un lave
vaisselle.

Resserrez régulierement les vis qui fixent les poignées
des poéles et casseroles car celles-ci se desserrent
avec le temps. Cela est un phénomeéne naturel car
cela se produit en raison du réchauffement et du
refroidissement de vos casseroles et plats. Si les vis
ne peuvent pas étre resserrées, consultez le service
du fabricant.

ATTENTION: Soyez particulierement prudent. Certains
éléments peuvent étre trés chauds, le risque de se briler
est constant. En prélevant le couvercle pendant la cuisson, il
se peut que de la vapeur chaude sortent de votre casserole.

DETTAGLI TECNICI

Nome del
prodotto

Modello RCST- RCST- RCST- RCST-  RCST-
32E  36L41 50E 71LI-E 98LI-E

Pentola per induzione in acciaio inox

Capacita [I] 32 36 50 71 98

Diametro 400 360 400 450 500
della

pentola

[mm]

Altezza 260 360 400 450 500
della

pentola

[mm]

Peso [kg] 6,22 6,06 74 9,6 11,35

Nome del
prodotto

Pentola per induzione in acciaio inox

Modello RCST- RCST- RCST- RCST-  RCST-
17E3  12E3 21E3 25E3  9E3-S

Capacita [I] 17 12 21 25 9

Diametro 280 250 300 320 250
della

pentola

[mm]

Altezza 280 250 300 320 180
della

pentola

[mm]

Peso [kg] 3,18 2,68 3,56 4,18 2,38

Nome del Pentola per induzione in acciaio inox

prodotto

Modello RCST- RCST- RCST- RCST-
44E3-S 58E3-S 113E3-S 14E3-S

Capacita [I] 44 58 113 14

Diametro 450 500 600 300

della

pentola

[mm]

Altezza 280 300 400 200

della

pentola

[mm]

Peso [kg] 9,14 11,46 14,64 31

INDICAZIONI D'USO

La pentola per induzione & progettata per la preparazione
e la cottura di tutti i tipi di pietanze. Le pentole sono
destinate all'uso su tutti i tipi di fornelli: elettrici,
a induzione, a gas, di ceramica e alogeni.

L'operatore é responsabile di tutti i danni derivanti da
un uso improprio.

INDICAZIONI PER L'USO

Prima dell’'uso rimuovere tutti gli elementi utilizzati
per proteggere i prodotti da possibili danni durante
il trasporto.

Non usare mai un prodotto della serie se difettoso.
Prima del primo utilizzo e dopo ogni utilizzo, lavare
tutti gli elementi con acqua calda e un detersivo
delicato e poi asciugarli.

Per la pulizia utilizzare un panno morbido.

In caso si bruci qualcosa, i resti del cibo bruciacchiato
non devono essere rimossi dalla superficie della
pentola o padella sfregando o grattando. Versare
dell'acqua calda e del detersivo delicato e lasciare
ammorbidire i resti di cibo attaccati alla pentola.
Utilizzare sempre prodotti e utensili da cucina
destinati alle pentole per non lasciare graffi.

Si consiglia di mettere le pentole e le padelle
centralmente sulla fonte di calore. Selezionare il
fornello da utilizzare a seconda della dimensione
della pentola (cio e particolarmente rilevante per
fornelli a gas: la famma non deve sporgere dal
bordo della pentola).

Non lasciare le pentole in forno o sul fuoco senza
sorveglianza.

Non scaldare mai le pentole e le padelle se sono
vuote.

Si consiglia di non utilizzare la temperatura massima
per evitare bruciature e macchie.

Afferrare le pentole sempre con entrambe le mani.
Si consiglia di utilizzare dei guanti quando si
maneggiano pentole/padelle calde. | manici possono
essere caldi.

Evitare il contatto del coperchio caldo con acqua
fredda o una superficie fredda, poiché questo puod
causare la rottura del vetro.

Le pentole possono essere lavate nella lavastoviglie.
Stringere regolarmente le viti con cui i manici delle
padelle e pentole sono fissati poiché con il tempo
queste si allentano. Questo & un fenomeno naturale
che deriva dal continuo scaldare e raffreddare gli
utensili da cucina. Se non si riescono a fissare le viti,
rivolgersi ad un rivenditore autorizzato.

ATTENZIONE: Prestare particolare attenzione: alcuni
elementi possono essere caldi — pericolo di ustioni. Quando
si solleva il coperchio durante e subito dopo la bollitura,
dalla pentola puo fuoriuscire del vapore bollente.
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MANUAL DE INSTRUCCIONES

KEZELESI UTMUTATO

AU

DATOS TECNICOS

Nombre Cacerola de acero para cocina
del de induccion
producto

Modelo RCST- RCST- RCST- RCST-  RCST-
32E  36L41 50E 71LI-E  98LI-E

Capacidad 32 36 50 71 98
[

Diametro 400 360 400 450 500
delaolla
[mm]

Altura 260 360 400 450 500
delaolla
[mm]

Peso [kg] 6,22 6,06 74 9,6 11,35

Nombre Cacerola de acero para cocina
del de induccion
producto

Modelo RCST- RCST- RCST- RCST-  RCST-
17E3 12E3 21E3 25E3  9E3-S

Capacidad 17 12 21 25 9
U]

Diametro 280 250 300 320 250
de laolla

[mm]

Altura 280 250 300 320 180
delaolla

[mm]

Peso [kg] 3,18 2,68 3,56 4,18 2,38

Nombre Cacerola de acero para cocina

del de induccion

producto

Modelo RCST- RCST- RCST- RCST-
44E3-S  58E3-S  113E3-S  14E3-S

Capacidad 44 58 113 14

0]

Diametro 450 500 600 300

delaolla

[mm]

Altura 280 300 400 200

de la olla

[mm]

Peso [kg] 9,14 11,46 14,64 3,1

AMBITO DE APLICACION

La olla de acero inoxidable para induccion esta disefada
para cocinar todo tipo de alimentos. La olla se puede
utilizar con todo tipo de cocinas, ya sean eléctricas, de
induccion, de gas, ceramicas o halégenas.

El usuario es responsable de los dafios derivados de un
uso inadecuado del producto.

RECOMENDACIONES DE USO

Antes utilizar este producto, retirar los elementos
protectores colocados para evitar dafios durante el
transporte.

Nunca utilice el producto si estuviera defectuoso.
Limpie los elementos del set antes del primer
uso y después de cada empleo con agua caliente
y detergente suave. Después séquelo.

Para la limpieza utilice un pafio suave.

Los restos de comida adheridos a la superficie de las
ollas o sartén no deben restregarse ni frotarse. Vierta
el agua caliente y un agente de limpieza suave y deje
actuar hasta que los restos de comida adheridos se
reblandezcan.

Emplee alimentos y utensilios de cocina, que no
rayen la superficie de la olla.

En el caso de ollas y sartenes, se recomienda
colocarlas centradas sobre la fuente de calor.
Seleccione el tamafio de la fuente de calor conforme
ala dimension de la olla (particularmente importante
en cocinas de gas: la llama no debe exceder la base
del recipiente).

No deje las ollas sin vigilancia en el horno o sobre
la cocina.

Nunca calentar ollas ni sartenes en vacio.

Se recomienda no utilizar la temperatura mas alta
a fin de evitar quemaduras y manchas.

Transporte las ollas siempre por los dos asideros.

Se recomienda utilizar guantes de cocina para
manipular ollas y sartenes calientes. Los asideros
pueden estar calientes.

Evite el contacto de tapas calientes con agua
o elementos frios, ya que esto podria causar la
ruptura del vidrio.

La olla es apta para lavaplatos.

Apriete periddicamente los tornillos que fijan las
manijas, ya que podrian soltarse con el tiempo. Se
trata de un hecho natural, fruto de el enfriamiento
y calentamiento de los utensilios de cocina. Si los
tornillos no pudieran apretarse, pongase en contacto
con el servicio técnico del fabricante.

ATENCION: Preste especial atencién. Algunos elementos
pueden alcanzar altas temperaturas, lo que conlleva riesgo
de quemaduras. Al levantar la tapa durante el cocinado, el
vapor caliente saldrd inmediatamente de la olla.

DATOS TECNICOS

Termék Indukcids, rozsdamentes acél labas

neve

Modell RCST- RCST- RCST- RCST-  RCST-
32E 36L14.1 50E 71LI-E 98LI-E

Urtartalom 32 36 50 71 98

0

A labas 400 360 400 450 500

atmérdje

[mm]

A labas 260 360 400 450 500

magassaga

[mm]

Suly [kg] 6,22 6,06 74 9.6 11,35

Termék Indukcids, rozsdamentes acél labas

neve

Modell RCST- RCST- RCST- RCST-  RCST-
17E3 12E3 21E3 25E3 9E3-S

Ortartalom 17 12 21 25 9

1}

A labas 280 250 300 320 250

atmérdje

[mm]

A labas 280 250 300 320 180

magassaga

[mm]

Suly [kg] 3,18 2,68 3,56 4,18 2,38

Termék Indukcids, rozsdamentes acél labas

neve

Modell RCST- RCST- RCST- RCST-
44E3-S 58E3-S  113E3-S 14E3-S

Urtartalom 44 58 113 14

0]

A labas 450 500 600 300

atmérdje

[mm]

A labas 280 300 400 200

magassaga

[mm]

Suly [kg] 9,14 11,46 14,64 3,1

ALKALMAZASI TERULET

Az edények mindenféle étel elkészitésére, fézésére
és sltésére szolgalnak. Az edények barmilyen tipusd
tizhelyen hasznéalhatok, azaz elektromos, indukcios, gaz,
keramia és halogén f6zélapokon is.

A felhasznadlé felelés a nem rendeltetésszerii
hasznalatbol ered6 barmilyen karokért.

TANACSOK A GEP HASZNALATAHOZ

Hasznalat el6tt el kell tavolitani minden olyan elemet,
amely a készlléket védte szallitas kozben.

Soha ne hasznaljon sériilt terméket.

Az elsé hasznalat el6tt, valamint minden hasznalat
utdn mossa el az eszkdz elemeit meleg vizzel és
enyhe tisztitészerekkel, majd széritsa meg.

A tisztitdshoz puha rongyot vagy szivacsot kell
hasznalni.

Tilos kaparni vagy surolni a serpenydt és/vagy
a labast, ha valami odaégett benne. Tisztitoszeres
vizzel kell feltlteni a késziléket, majd megvarni,
amig az odaégett maradékok megpuhulnak.

A keveréshez célszerli élelmiszer mindség,
karcmentes konyhai eszkézoket hasznalni.

A labast vagy a serpenyét a hoforras kozepén
elhelyezni. Ugy kell kivalasztani a hoforras méretét,
hogy az illeszkedjen a labas méretéhez (kilondsen
fontos ez gaztlizhelyeknél - a lang ne logjon tul az
edény aljan).

Miikodés kozben ne hagyja feligyelet nélkil az
edényeket a tlizhelyen vagy a f6zélapon.

Ne melegitse fel az tires edényeket és serpenydket.
Célszeri nem a legmagasabb f6zési hodmérsékletet
hasznélni, igy elkeriilhetd az odaégetés és az
elszinezédések.

A labast minden esetben mindkét fogantytjanal
fogva szabad csak athelyezni.

A forré labas/serpenyé athelyezéséhez ajanlott
védokeszty(t viselni (a fogantyuk felforrésodhatnak).
A forré fedelet 6vja a hideg vizzel vagy felllettel valo
érintkezéstol, mert ez tonkreteheti az liveget.

Az edények mosogatégépben moshatok.
Rendszeresen és 6vatosan hiizza meg a fogantyukat
az edények rogzitdcsavarait, amelyek idével
meglazulnak, ami a felllet leh(lésének és
felmelegedésének természetes kovetkezménye. Ha
a csavarokat nem lehet meghuzni, forduljon a gyarto
szervizéhez.

FIGYELEM: Legyen kilondsen &vatos. Egyes részek
felforrésodhatnak — égési sértilés veszélye Iéphet fel. Forrd
g6z széllhat ki a labasbdl a fedél felemelésekor fézés
kozben és kdzvetlenil utana.
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TEKNISKE DATA

Produkt- Induktionsgryde i rustfrit stal

navn

Model RCST- RCST- RCST-  RCST-  RCST-
32E 36L14.1 50E 71L-E  98LI-E

Indhold [I] 32 36 50 71 98

Gryde- 400 360 400 450 500

diameter

[mm]

Grydehgj- 260 360 400 450 500
de [mm]

Veegt [kg] 6,22 6,06 74 9,6 11,35

Produkt- Induktionsgryde i rustfrit stal

navn

Model RCST- RCST-  RCST-  RCST-  RCST-
17E3 12E3 21E3 25E30 FGE3-S

Indhold [1] 17 12 21 25 9

Gryde- 280 250 300 320 250

diameter

[mm]

Grydehgj- 280 250 300 320 180
de [mm]

Veegt [kg] 3,18 2,68 3,56 4,18 2,38

Produkt- Induktionsgryde i rustfrit stal

navn

Model RCST- RCST- RCST- RCST-
44E3-S  58E3-S  113E3-S  14E3-S

Indhold [I] 44 58 113 14

Gryde- 450 500 600 300

diameter

[mm]

Grydehgj- 280 300 400 200

de [mm]

Vaegt [kg] 9,14 11,46 14,64 3,1

ANVENDELSESOMRADE

Gryderne er beregnet til tilberedning, tilberedning og
stegning af alle slags retter. Gryderne er beregnet til
brug i alle typer komfurer, det vil sige el-, induktions-,
gas-, keramiske kogeplader og halogener. Brugeren er
ansvarlig for enhver skade, der skyldes brug i modstrid
med den tilsigtede anvendelse.

BRUGSTIPS

Fjern alle komponenter, der beskytter mod
beskadigelse under transport for brug.

Brug aldrig et beskadiget produkt.

Vask komponenterne i saettet med varmt vand og
milde rengeringsmidler og ter dem, for den farste
og hver gang efter hver brug.

Brug en blad klud til renggring.

Skrab eller skrub aldrig overfladen, hvis produktets
indhold er breendt. Haeld varmt vand og et mildt
renggringsmiddel i, og lad det derefter traekke, indtil
det forbraendte indhold bledgeres.

Det anbefales at bruge kekkenredskaber til
madblanding, der ikke er ridsede,

Det anbefales at placere produktet centralt pa
en varmekilde. Tilpas sterrelsen pa varmekilden
til sterrelsen pa produktets bund (iseer vigtig for
gaskomfurer - flammen ma ikke ga ud over basen).
Efterlad ikke gryder uden opsyn pa komfuret eller
kogepladen, mens den er i drift.

Opvarm ikke tomme gryder og pander.

Det anbefales ikke at bruge de hgjeste
tilberedningstemperaturer for at undgé overkogning
og misfarvning.

Baer altid gryderne ved at holde i holdene med
begge heender.

Det anbefales at bruge handsker, nar du baerer
varme gryder/pander, handtagene kan veere varme.
Det varme |ag eller overfladen ma ikke skyldes med
koldt vand, da dette kan gdelsegge glasset.
Gryderne taler opvaskemaskine.

Spaend systematisk skruerne, der fastger handtagene
til gryder og pander, forsigtigt, som med tiden lasner
sig, hvilket er et naturligt feenomen, der skyldes
afkaling og opvarmning af overfladen. Hvis skruerne
ikke kan strammes, skal du kontakte producentens
serviceafdeling.

OBS: Du skal veere seerlig forsigtig. Nogle dele kan blive
varme - risiko for forbreendinger. Varm damp kan frigives
fra kogegrejet, nar laget lgftes under tilberedning og
umiddelbart efter tilberedning.

TEKNISET TIEDOT

Tuotteen Induktiokattila ruostumatonta terasta

nimi

Malli RCST- RCST- RCST- RCST-  RCST-
32E 36L14.1 50E 71LI-E  98LI-E

Tilavuus [I] 32 36 50 71 98

Kattilan 400 360 400 450 500

halkaisija

[mm]

Kattilan 260 360 400 450 500

korkeus

[mm]

Paino [kg] 6,22 6,06 74 9,6 11,35

Tuotteen Induktiokattila ruostumatonta terasta

nimi

Malli RCST- RCST- RCST- RCST-  RCST-
17E3 I21=3) 21E3 25E3 9E3-S

Tilavuus [I] 17 12 21 25 9

Kattilan 280 250 300 320 250

halkaisija

[mm]

Kattilan 280 250 300 320 180

korkeus

[mm]

Paino [kg] 3,18 2,68 3,56 4,18 2,38

Tuotteen Induktiokattila ruostumatonta terasta

nimi

Malli RCST- RCST- RCST- RCST-
44E3-S  58E3-S  113E3-S  14E3-S

Tilavuus [I] 44 58 113 14

Kattilan 450 500 600 300

halkaisija

[mm]

Kattilan 280 300 400 200

korkeus

[mm]

Paino [kg] 9,14 11,46 14,64 3,1

KAYTTOALUE

Kattilat on tarkoitettu kaikenlaisten ruokien valmistukseen,
ruoanlaittoon ja paistamiseen. Kattilat on tarkoitettu
kaytettavaksi kaikentyyppisilla liesillg, eli sahko-, induktio-,
kaasu-, keraamisilla ja halogeeniliesilla. Kayttdjalla
on vastuu kaikista vahingoista, jotka aiheutuvat
kéyttotarkoituksen vastaisesta kaytosta.

KAYTTOOHJEET

Poista ennen kayttoa kaikki osat, jotka suojaavat
vaurioilta kuljetuksen aikana.

Al3 koskaan kayta vaurioitunutta tuotetta.

Pese setin osat ennen ensimmadista kayttokertaa ja
jokaisen kayttokerran jalkeen lampimalld vedelld ja
miedoilla pesuaineilla ja kuivaa sen jalkeen.

Kayta puhdistamiseen pehmeéa puhdistusliinaa.

Jos astian siséltd palaa kiinni kattilaan tai pannuun,
ala koskaan raaputa tai hankaa pintaa. Kaada
lamminta vettd ja mietoa pesuainetta ja jata sen
jalkeen likoamaan, kunnes kiinnipalanut sisalto
pehmenee.

Sekoitusta varten on  suositeltavaa  kayttaa
elintarvikekelpoisia  keittiovalineitd, jotka eivat
naarmuta.

On suositeltavaa sijoittaa kattilat ja pannut
lammonlahteen keskelle. Valitse 1dmmonlahteen
koko kattilan koon mukaan (erityisen tarkeaa
kaasuliesien tapauksissa — liekki ei saa ulottua astian
pohjan ylapuolelle).

Ald jatad kattiloita ilman valvontaa liedelle tai
keittotasolle, kun ne ovat paalle kytkettyina .

Al kuumenna tyhjid kattiloita tai pannuja.

Ei  ole suositeltavaa  kayttdd  korkeimpia
kypsennyslampétiloja kiinnipalamisen ja
varimuutosten valttdmiseksi.

Siirra kattiloita aina pitden kiinni molemmin kasin
kahvoista.

Kuumien kattiloiden/pannujen  kantamiseen on
suositeltavaa kayttad kasineitd, kahvat voivat olla
kuumia.

Valta kuuman kannen kosketusta kylméan veteen tai
pintaan, silla se voi aiheuttaa lasin halkeamisen.
Kattilat saa pesta astianpesukoneessa.

Kiristd varovasti kattiloiden ja pannujen kahvojen
kiinnitysruuvit, jotka 10ystyvét ajan my&ta, mika on
luonnollinen ilmid, joka johtuu pinnan jadhtymisesta
ja kuumenemisesta. Jos ruuvia ei voi kiristdd ota
yhteyttd valmistajan huoltoon.

HUOMIO: Noudatettava erityistd varovaisuutta. Jotkut
osat voivat olla erittdin kuumia — palovamman vaara.
Kypsentdamisen aikana ja heti sen jalkeen kantta
nostettaessa kattilasta voi paasta kuumaa hoyrya.
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GEBRUIKSAANWIJZING

BRUKSANVISNING

NO

TECHNISCHE GEGEVENS

Naam Roestvrijstalen inductiepan

product

Model RCST- RCST-  RCST-  RCST-  RCST-
32E 36041 50E  71LI-E  98LI-E

Inhoud ] 32 36 50 71 98

Diameter 400 360 400 450 500
pan [mm]

Hoogte 260 360 400 450 500
pan [mm]

Gewicht 6,22 6,06 74 9,6 11,35
Ikl

Naam Roestvrijstalen inductiepan
product

Model RCST- RCST-  RCST-  RCST-  RCST-

1763 123 21E3  25E3  9E3-S
Inhoud [1] 17 12 21 25 9

Diameter 280 250 300 320 250
pan [mm]

Hoogte 280 250 300 320 180

pan [mm]

Gewicht 3,18 2,68 3,56 4,18 2,38

tkal

Naam Roestvrijstalen inductiepan

product

Model RCST- RCST- RCST- RCST-
44E3-S  58E3-S  113E3-S  14E3-S

Inhoud ] 44 58 113 14

Diameter 450 500 600 300

pan [mm]

Hoogte 280 300 400 200

pan [mm]

Gewicht 9,14 11,46 14,64 3,1

[kg]

GEBRUIKSBESTEMMING

Pannen worden gebruikt voor het koken en bakken van
allerlei soorten gerechten. De pannen zijn geschikt voor
allerlei soorten fornuizen, d.w.z. elektrisch, inductie, gas,
keramische kookplaten en halogenen. Gebruiker is
verantwoordelijk voor eventuele schade veroorzaakt
door niet-beoogd gebruik.

GEBRUIKSAANWUZING

Verwijder voor gebruik alle beschermende elementen
die tijdens het vervoer zijn gebruikt.

Gebruik product nooit als deze beschadigd is.

Was voor het eerste gebruik en na ieder volgend
gebruik de elementen van de set met warm water
en milde schoonmaakmiddelen, en laat ze drogen.
Gebruik voor reinigen een zachte doek.

Schraap de pan bij aanbranding nooit uit, en bekras
de opperviakte niet. Giet warm water in de pan
samen met een mild schoonmaakmiddel, en laat
deze inweken tot de aangebrande substantie zachter
wordt.

Het wordt aanbevolen om voor het roeren
keukengerei te gebruiken die geschikt is voor
gebruik met voedingsmiddelen en geen krassen kan
veroorzaken.

Plaats pannen en bakpannen centraal op de
warmtebron. Pas de grote van de warmtebron
aan op de grootte van de pan (vooral van belang
bij gaspitten — de vlammen mogen niet buiten de
randen van de pan om komen).

Laat pannen nooit onbeheerd achter op een
ingeschakeld fornuis.

Verhit geen lege pannen of bakpannen.

Het wordt aanbevolen niet te koken op de hoogst
mogelijke  temperatuur om aanbranden en
verkleuring te voorkomen.

Hou pannen altijd vast bij de handvaten.

Het wordt aanbevolen handschoenen te gebruiken
bij het verplaatsen van pannen/bakpannen, de
handvaten kunnen heet zijn.

Voorkom dat een heet pandeksel in aanraking komt
met koud water of koude lucht, dit kan voor barsten
in het glas zorgen.

Pannen kunnen worden afgewassen in de vaatwasser.
Draai regelmatig de schroeven waarmee de
handgrepen aan potten en pannen zijn bevestigd
voorzichtig aan, na verloop van tijd raken deze los,
dit is normaal en wordt veroorzaakt door afkoeling
en opwarming van het oppervlak. Als de schroeven
niet kunnen worden aangedraaid, neem contact op
met het servicepunt van de producent.

LET OP: Wees extra voorzichtig. Sommige elementen
kunnen heet worden - verbrandingsrisico. Bij het optillen
van de deksel tijdens of vlak na het koken kan hete stoom
vrijkomen.

TEKNISKE OPPLYSNINGER

Produkt- Induksjonsgryte i rustfritt stal

navn

Modell RCST- RCST- RCST- RCST-  RCST-
32E 36L14.1 50E 71L-E  98LI-E

Kapasitet 32 36 50 71 98

U

Grytedi- 400 360 400 450 500

ameter

[mm]

Grytehgy- 260 360 400 450 500
de [mm]

Vekt [kg] 6,22 6,06 74 9,6 11,35

Produkt- Induksjonsgryte i rustfritt stal

navn

Modell RCST- RCST- RCST- RCST- RCST-
17E3 I21=3) 21E3 25E3  9E3-S

Kapasitet 17 12 21 25 9

i

Grytedi- 280 250 300 320 250

ameter

[mm]

Grytehgy- 280 250 300 320 180
de [mm]

Vekt [kg] 3,18 2,68 3,56 4,18 2,38

Produkt- Induksjonsgryte i rustfritt stal

navn

Modell RCST- RCST- RCST- RCST-
44E3-S  58E3-S  113E3-S  14E3-S

Kapasitet 44 58 113 14

n

Grytedi- 450 500 600 300

ameter

[mm]

Grytehay- 280 300 400 200

de [mm]

Vekt [kg] 9,14 11,46 14,64 3,1

BRUKSOMRADE

Grytene er ment for tilberedning, koking og steking av
alle slags retter. Grytene er beregnet pa bruk pa alle
typer komfyrer, dvs. med elektriske, induksjons-, gass-,
keramiske og halogen koketopper. Brukeren har ansvar
for eventuelle skader som skyldes ikke-tiltenkt bruk.

BRUKSVEILEDNING

Far bruk, fiern alle transportsikringer.

Bruk aldri et skadet produkt.

For forste og etter hver bruk, vask alle elementene
i settet med varmt vann og milde rengjaringsmidler,
og deretter tark gryten.

Rengjer med en myk klut.

Skrubbe/skrap  aldri  overflaten p& gryten/
stekepannen hvis maten svir seg. Hell varmt
vann med mildt rengjeringsmiddel inn i gryten/
stekepannen, og la det sta til de forbrente matrestene
lgser seg opp.

Vi anbefaler at du bruker kjokkenredskaper som er
egnet for kontakt med mat og som ikke lager riper
i belegget.

Vi anbefaler at du setter grytene/stekepannene over
det sentrale punktet pa varmekilden. Velg riktig
kokeplate for grytestgrrelse (dette er seerlig viktig
ved gasskomfyrer - flamme ma ikke stikke ut fra
grytebunnens sider).

La aldri en gryte bli stdende pa varmekilde uten
tilsyn.

Ikke varm opp tomme gryter/stekepanner.

Vi anbefaler at du ikke stiller maksimal temperatur
nar du koker for & unnga at maten svir seg eller
gryten avfarges.

Bruk alltid begge handtakene pa gryten nar du flyter
gryten.

Vi anbefaler at du bruker kjgkkenvotter nar du flyter
varme gryter/stekepanner, ettersom handtakene kan
bli varme.

Unnga at et varmt lokk kommer i kontakt med kaldt
vann eller kald overflate, siden det kan fare til at
glasset sprekker.

Grytene kan vaskes i oppvaskmaskin.

Skru til skruene som fester handtakene til grytene/
stekepannene regelmessig, ettersom de lgsner
med tiden. Dette er normalt og skyldes at grytene/
stekepannene varmes opp og kjgles ned. Hvis det
er umulig & skru til skruene, kontakt produsentens
service.

OBS! Veer spesielt varsom. Noen grytedeler kan bli sveert
varme - fare for brannsar. Varm vanndamp kan stige opp av
gryten nar du tar av grytelokket under og rett etter koking.
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TEKNISKA DATA

Produkt- Induktionsgryta av rostfritt stal

namn

Modell RCST- RCST- RCST- RCST-  RCST-
32E 36L14.1 50E 71L-E  98LI-E

Volym [l] 32 36 50 71 98

Grytans 400 360 400 450 500

diameter

[mm]

Grytans 260 360 400 450 500

hoéjd [mm]

Vikt [kgl 6,22 6,06 74 9,6 11,35

Produkt- Induktionsgryta av rostfritt stal

namn

Modell RCST- RCST- RCST- RCST-  RCST-
17E3 12E3 21E3 25E3 9E3-S

Volym [I] 17 12 21 25 9

Grytans 280 250 300 320 250

diameter

[mm]

Grytans 280 250 300 320 180

hojd [mm]

Vikt [kgl 3,18 2,68 3,56 4,18 2,38

Produkt- Induktionsgryta av rostfritt stal

namn

Modell RCST- RCST- RCST- RCST-
44E3-S  58E3-S  113E3-S  14E3-S

Volym [I] 44 58 113 14

Grytans 450 500 600 300

diameter

[mm]

Grytans 280 300 400 200

hoéjd [mm]

Vikt [kg] 9,14 11,46 14,64 3,1

ANVANDNINGSOMRADE

Grytorna ar avsedda for tillagning, kokning och stekning av
alla sorters ratter. Grytorna ar avsedda att anvandas i alla
typer av spisar, d.v.s. Elektriska spisar, induktionshéllar,
gasspisar, keramikhéllar och halogenhéllar. Anvandaren
ansvarar for eventuella skador som orsakats genom

icke avsedd anvandning.

ANVISNINGAR FOR ANVANDNING

Ta bort alla transportskydd innan du anvander
produkten.

Anvand aldrig en skadad produkt.

Fore den forsta och varje gang efter varje anvandning,
rengdr komponenterna i setet med varmt vatten och
milda rengéringsmedel och torka dem.

Anvand en mjuk trasa for rengéring.

Om innehallet brant fast i botten pa grytan eller
stekpannan far du aldrig skrapa eller skrubba ytan.
Hall i varmt vatten och ett milt rengéringsmedel och
1t det sedan verka tills det fastbranda innehallet
mjuknar.

Koksredskap som &r avsedda att komma i direkt
kontakt med livsmedel och som inte repar
rekommenderas att anvénda vid omrérning.

Grytor och stekpannor rekommenderas att
placera centralt pa varmekallan. Valj storleken pa
varmekéllan efter grytans storlek (det &ar sarskilt
viktigt for gasspisar - gaslagan far inte sprida sig
utanfor grytans botten).

Lamna aldrig grytor utan uppsikt pa spisen eller
héllen nér den &r igang.

Varm inte upp tomma grytor eller stekpannor.

Det rekommenderas att inte anvanda de hogsta
tillagningstemperaturerna for att undvika fastbrand
mat och missfargning.

Bér alltid grytorna genom att halla i handtagen med
bada handerna.

Det rekommenderas att anvdnda handskar vid
hantering av varma grytor/stekpannor, eftersom
handtagen kan vara varma.

Undvik att det varma locket kommer i kontakt med
kallt vatten eller kall yta, eftersom glaset kan spricka.
Grytorna tal maskindisk.

Dra regelbundet at forsiktigt skruvarna som haller
fast handtagen i grytor och stekpannor och som
lossnar med tiden, vilket ar naturligt och beror pa
kylning och uppvarmning av ytan. Om skruvarna inte
kan dras at, kontakta tillverkarens servicepersonal.

OBS: Var sarskilt forsiktig. Vissa delar kan bli varma - risk for
brénnskador. Nar du tar av locket under tillagningen och
direkt efterat kan het anga komma ut ur grytan.

DADOS TECNICOS

Nome do
produto

Modelo RCST- RCST- RCST- RCST-  RCST-
32E  36L41 50E  71LI-E  98LI-E

Capacida- 32 36 50 71 98
de [l]

Didmetro 400 360 400 450 500
da panela
[mm]

Altura da 260 360 400 450 500
panela
[mm]

Peso [kg] 6,22 6,06 74 9,6 11,35

Panela de indugao de aco inoxidavel

Nome do
produto

Modelo RCST- RCST- RCST- RCST-  RCST-
17E3  12E3 21E3 25E3  9E3-S

Capacida- 17 12 21 25 9
de [l]

Didmetro 280 250 300 320 250
da panela
[mm]

Altura da 280 250 300 320 180
panela
[mm]

Peso [kg] 3,18 2,68 3,56 4,18 2,38

Panela de indugdo de aco inoxidavel

Nome do Panela de indugdo de ago inoxidavel

produto

Modelo RCST- RCST- RCST- RCST-
44E3-S  58E3-S  113E3-S  14E3-S

Capacida- 44 58 113 14

de [l]

Didmetro 450 500 600 300

da panela

[mm]

Altura da 280 300 400 200

panela

[mm]

Peso [kg] 9,14 11,46 14,64 3,1

AREA DE APLICAGAO

As panelas destinam-se a preparar, cozinhar e fritar todo
o tipo de pratos. As panelas destinam-se a todo o tipo de
fogdes, isto é, elétricos, de indugéo, a gas, placas ceramicas
e de halogénio. A responsabilidade por todos os danos
que ocorrerem como consequéncia da utilizagdo nao
adequada é do utilizador.

INDICAGOES DE UTILIZACAO

Antes de wusar é necessario remover todos
os elementos de protecdo de danos durante
o transporte.

Nunca usar o produto danificado.

Antes da primeira utilizagdo e sempre que usar,
devem lavar-se os elementos do kit com éagua
quente, um produto de limpeza suave e secar.

E necessario usar um pano suave para limpar.

Caso o contetdo da panela ou da frigideira se
queimar, nunca é permitido raspar ou esfregar
a superficie. E necessario deitar 4gua morna e um
produto de limpeza suave e, em seguida, deixar de
molho até o conteudo queimado ficar mole.
Recomenda-se que use para mexer utensilios de
cozinha proprios para usar com alimentos e que ndo
deixem riscos.

Recomenda-se que deixe a panela ou a frigideira
centrada sobre a fonte de «calor. Selecionar
o tamanho da fonte de calor adequado ao tamanho
da panela (isto é particularmente importante em
fogdes a gas - as chamas ndo podem sair fora da
base da panela).

Né&o deixar panelas no fogao ou placa ligados sem
vigilancia.

Né&o aquecer panelas e frigideiras vazias.
Recomenda-se que ndo use as temperaturas mais
altas para cozinhar, para evitar queimaduras e
descoloragdes.

Transportar a panela segurando sempre nas duas
pegas.

Recomenda-se a utilizagdo de luvas durante
o transporte de panelas/frigideiras quentes, as pegas
podem estar quentes.

Evitar o contacto da tampa quente com 4gua ou uma
superficie frias, isto pode partir o vidro..

As panelas podem ser lavadas na maquina de lavar
loica.

Aparafusar delicadamente com regularidade os
parafusos que prendem as pegas das panelas e
frigideiras que por vezes se védo soltando, o que é
uma situagdo normal consequente do arrefecimento
e aquecimento da superficie. Caso néo seja possivel
aparafusar os parafusos, contacte a assisténcia
técnica do produtor.

ATENGAO: Manter um cuidado particular. Alguns
elementos podem ficar quentes - risco de queimadura.
Quando levantar a tampa enquanto estiver a cozinhar e
quando acabar, pode sair vapor quente da panela.
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