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GEBRAUCHS- UND PFLEGEANLEITUNG

Liebe Kundin, lieber Kunde,

mit Ihrem neu erworbenen Kochgeschirr haben Sie eine hervorragende
Wahl getroffen. Damit Sie recht lange Freude an lhrem Neuerwerb haben,
lesen und beachten Sie die folgende Hinweise.

Vor dem ersten Gebrauch

Bitte kontrollieren Sie den Boden des Kochgeschirrs sowie das Kochfeld auf
Schmutzreste, Aufkleber oder Unebenheiten. Beim Hin- und Herschieben
konnte es zu Beschadigungen kommen. Reinigen Sie zundchst lhr neues
Kochgeschirr mit heiBem Wasser und Spiilmittel und kochen dieses 2-3
mal mit Wasser aus. Danach gut abtrocknen.

Pflegehinweise

Grundsatzlich ldsst sich dieses hervorragende Material mdglichst bald nach
Gebrauch spielend leicht mit Schwamm oder Spiilbiirste und einem handels-
iblichen Spiilmittel reinigen. Bei starkeren, hartnackigen Verschmutzungen
empfiehlt es sich, diese eine Zeit lang einzuweichen. Verwenden Sie zur
Reinigung keine scharfen oder spitzen Gegenstande, auch nicht bei starker
Verschmutzung. Kalkriickstande mit Essig entfernen.

Aligemeine Hinweise

Geschraubte Beschlage konnen sich mit der Zeit [dsen, sind aber mit einem
handelsiiblichen Schraubendreher leicht wieder anzuziehen.

Heizen Sie Kochgeschirre auf maximal mittlerer Stufe vor. Achten Sie darauf
dass es dabei nicht iiberhitzt wird. Besonders auf Induktionskochfeldern
erreicht Geschirr ohne Koch- und Bratgut in kiirzester Zeit Temperaturen
von bis zu 500°C.

Nutzen Sie die Riickstandswarme um eine optimale Effizienz beim Kochen
zuerzielen. Nachdem das Kochgeschirr erhitztist, senken Sie die Temperatur
oder garen auf einer niedrigeren Temperatur zu Ende.

Hinweis fiir Induktionsherde

Beim Kochen mit Induktionsgeschirr kann es zu einem Summgerdusch
kommen. Dieses Gerdusch ist technisch bedingt und kein Anzeichen fiir
einen Defekt an lhrem Herd oder Kochgeschirr. Der Bodendurchmesser des
Topfes und KochfeldgroBe miissen Gibereinstimmen, da sonst, besonders
bei kleinerem Bodendurchmesser die Mdglichkeit besteht, dass das Koch-
feld (Magnetfeld) auf den Topfboden nicht anspricht. Vergewissern Sie
sich, dass bei Induktionskochfeldern der Topf immer mittig angeordnet ist.
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ACHTUNG

Bitte achten Sie darauf, dass die Kochgeschirre nicht leer (ohne Inhalt)
iiberhitzt werden. AuBerdem sollte die Fliissigkeit nicht vollstandig ver-
dampfen. Sollte trotzdem ein Uberhitzen stattgefunden haben, bitte den
Bereich griindlich liiften. Griffe/Stiele, die nicht aus Kunststoff sind, kénnen
hei werden, benutzen Sie immer einen Topflappen oder Ahnliches und
lassen Sie heiBes Kochgeschirr nie unbeaufsichtigt. Bitte beachten Sie, dass
Glasdeckel bis max. 180 °Cund Beschlage aus Kunststoff nur hitzebestandig
bis max. 150 °Csind und nicht mit der Grillfunktion im Backofen verwendet
werden diirfen. In seltenen Fallen kann es zu Geruchsentwicklungen kom-
men, in diesem Fall schalten Sie die Beheizung ab, 6ffnen gegebenenfalls
die Backofentiir und liiften den Raum vollsténdig.

Bitte beachten Sie, dass das Produkt bis 240 °C backofenfest ist
(ohne Glasdeckel und Silikonschlauch.)

Priifen Sie den richtigen und festen Sitz des Abfiillschlauches
am Auslaufstutzen. Uberzeugen Sie sich vom richtigen Sitz der
Verschlussklemme.

Umgang mit heiBBem Ol/Fett

Das Produkt ist nicht zum Frittieren geeignet. Kein Wasser in heiBBes Fett/
01 geben und brennendes Fett nicht mit Wasser loschen, sondern mit einer
Loschdecke oder einem geeignetem Feuerldscher. Achten Sie darauf, dass
Kochgeschirre mit heiBem Fett/Ol nicht bewegt oder transportiert werden
diirfen.

Tipp zum energiesparenden Kochen

Fiir eine optimale Energienutzung sollte der Topf/Pfannendurchmesser dem
der Herdplatte entsprechen, jedoch nicht groRRer. Bitte wahlen Sie stets die

Kochzone zur passenden Kochgeschirrgrol3e. Verwenden Sie, wenn mdglich
einen Deckel und stellen das Kochgeschirr mittig auf die Kochzone.

Kochgeschirr- @ 26,0cm
durchmesser:

Kochzonen- @ 21,0am
durchmesser: g 220
Effektiver 0~20,5cm
Bodendurchmesser:

Entsorgungshinweise

Tragen Sie mit zum Umweltschutz bei. Zur Entsorgung der Verpackungs-
materialien und Altgerdte gibt es ein 6ffentliches Riicknahmesystem.
Weitere Informationen zu Adressen und Offnungszeiten erhalten Sie bei
Ihrer kommunalen Verwaltung oder der Verbraucherzentrale.

Fiir eventuelle Riickfragen, Reklamationen und Garantieanspriiche wenden
Sie sich bitte an unsere Serviceadresse, siehe Riickseite. Die Anleitung kann
auch iiber unsere Homepage im Internet bezogen werden. Bewahren Sie
die Anleitung zum Nachlesen oder fiir mdgliche Riickfragen/Reklamationen
auf. Bei einer Weitergabe des Produktes ist die Anleitung mitzugeben.

Wir wiinschen lhnen viel Freude mit lhrem neuen Koch-
geschirr.
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a ’ ) o Entsaftungsgut Zucker Dampfzeit Vorbereitung
SaﬂauﬁaqggefaB geben (siehe Tabelle). Obst in den Siebeinsatz geben. Das Wasser zum je kg Friichte inMinuten  des Entsaf-
Kochen bringen. tungsgutes

Rofel reif /unrei . B bst:
Die Dauer des Entsaftens wird ab dem Kochvorgang gerechnet. Etwa 5 Minuten vor Ende Apfel reif/unreif 20-30g 60 inelglfenr: V\7asser
des Entsaftens ' Liter Saft ablassen und iber das Obst gieBen, damit der gesamte Saft Birnen 50¢ 60 waschen, nach
dieselbe Konzentration hat. Dep heiBen Sziﬂ in heiBe Flaschen fiillen. Mit Gummikappen Brombeeren 100g 30 Belieben ent-
oder Schraubverschluss verschlieRen, abkiihlen lassen. stielen

Erdbeeren 509 30 Steinoh

t t:

Je reifer das Obst ist, desto aromatischer und ergiebiger wird der Saft. Es empfiehlt sich, Heidelbeeren 100g 45 Fruegl?t: \As/aschen,
milde mit herben Friichten zu mischen (Erdbeeren mit Johannisbeeren oder Rhabarber, Himb % 0 entstielen, nach
Apfel und Birne mit Holunderbeeren). Der je nach Rezept benétigte Zucker wird vor dem mbeeren 9 Belieben ent-
Entsaften zu den Friichten in das Saftauffanggefdl gegeben. Vor dem Abzapfen umriih- Holunderbeeren 80g 30 gtﬂ"el?, )

L o i auerkirschen
ren, dadurch wird eine gleichméBige SiiBung des Saftes erreicht. Johannisbeeren rot 100g 45 it Stein ent-

. saften
Fruchtséfte, die zu Gelee weiterverarbeitet werden sollen, ohne Zuckerzugabe entsaften. Johannisbeeren schwarz 1309 “
Hierzu eignen sich nur unreife Friichte, weil diese m__ehr Pektin (Gelierstoff) enthalten. SiiBkirschen 50 45 Kernobst:
Pektinreiche Friichte sind: Johannisheeren, unreife Aipfel und Quitten. X schlechte Stellen
Sauerkirschen 1009 45 ausschneiden,
Friicht
Die in der nachstehenden Tabelle angegebenen Zuckermengen gelten fiir trinkfertige Pflaumen 1009 45 v\:::ch:n und
Séfte. Fruchtséfte, die bei Gebrauch verdiinnt werden sollen, miissen eine groBRere Pfirsiche 50 45 angeschilt
ZLuckerzugabe erhalten. Rohgepresste oder kaltgewonnene Séfte werden in Flaschen - zerkleinern
gefiillt, im Wasserbad des Einkochtopfes auf 72 — 75 ° C (nicht héher) 25 Minuten lang Preiselbeeren 1009 60 Rhabarh
. . } ) ) abarber:
erhitzt und danach sofort mit Gummikappen nach Vorschrift verschlossen. Quitten 100g 60 Stile waschen
Rhabarber 100g 45 |U"d abtropfen
assen, un-
Stachelbeeren 1009 45 geschalt
Weintrauben 509 45 zerdeinemn
Zwetschgen 80g 49
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ENTSAFTEN VON GEMUSE ENTSAFTEN VON KRAUTERN

Gemiisesdfte enhalten ebenso wie Obstsdfte wertvolle Nahr- und Aufbaustoffe. Gemiise und Krduter konnen beliebig und je nach den vorhandenen Sorten zusammen
Vitamine und Mineralsalze haben daher eine gesundheitsfordernde Wirkung. entsaftet werden.

AuBer zum Trinken eignen sich Gemiisesdfte sehr gut zum Wiirzen und Verfeinern Es eignen sich zum Beispiel Mdhren, Sellerieknollen und Selleriebldtter, Petersilien-
von Suppen und SofBen. griin und Petersilienwurzeln, Zwiebeln, Tomaten, Liebstdckel und Kohlbldtter. Oder:

Tomaten, Rettiche, Zwiebeln, Dill, Estragon, Knoblauchblatter, Spargel und Brennesseln.
Oder: Wirsing, Mghren, Kohlrabi, Sellerieknollen, Lauch, Tomaten, Lowenzahn, Pimpinel-

Entsaftungsgut Dampfzeit  Vorbereitung des le und Meerettich.
inMinuten  Entsaftungsgutes

Gurken 45 Gurken schélen und in Stiicke

schneiden Entsaftungsgut Dampfzeit  Vorbereitung des
Méhren 60 Schaben und raspeln LT | i TG

B k in leichtem Essi
Rettiche 60 waschen, putzen, raspeln runnenkresse / 60 I lelclriem Essigwasser
Gartenkresse waschen

Rote Riiben 60 waschen, nicht schalen, raspeln Léwenzahn 60 junge Blitter verwenden,
Spargel 60 waschen und schalen, raspeln gut waschen und zerkleinern
(mit Abfallstiicken Abfallstiicke kleinschneiden Petersilie 60 waschen
und Schalen) PY— 6 i "
Sellerie 60 Knollen und Bldtter waschen, in mpineTe YOrSIchTlg waschen

kleine Stiicke schneiden Salbei 60 vorsichtig waschen,

btropfen |
Spinat (nur ungediingt) 45 gut waschen und zerkleinern ablroplen fassen
TP Liebstockel 60 vorsichtig waschen

Tomaten 45 waschen und in kleine Stiicke

schneiden Sauerampfer 60 waschen und zerkleinern
Zwiebeln 60 mit Schale entsaften, gut Kerbel 60 vorsichtig waschen

reinigen und zerkleinern

n
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INSTRUCTIONS FOR USE AND MAINTENANCE

Dear customer

You have made an excellent choice by purchasing this cookware. Please
read and observe the following instructions to ensure you will enjoy your
new purchase for a long time.

Before first use

Please inspect the bottom of the cookware and the hob for any remaining
dirt, stickers and unevenness. Moving the cookware around may cause
damage. First clean your new cookware with hot water and normal wash-
ing-up liquid and boil out 2-3 times. Then dry it well.

(Care instructions

Fundamentally, this high quality material can be cleaned easily with a
sponge or washing-up brush and any commercial detergent soon after the
use. With stronger, more resistant soiling, we recommend soaking them for
a while. Do not use any sharp or pointy objects for cleaning, even in case
of heavy soiling. Remove limescale residue by using vinegar.

Basic information

Screwed fittings can become loose over time. These can, however, easily
be tightened using a standard screwdriver.

Preheat the cookware at no higher than a medium heat. Empty cookware
may reach temperatures of up to 500 °C very quickly, particularly on in-
duction hobs.

Use the residue heat to obtain optimum efficiency while cooking. Adjust
the heat setting to lower power after the pot was heated up, or keep to use
the low power for cooking after the pot was heated up.

Information for induction stoves

A humming noise may be heard when using induction cookware. This noise
is due to technical reasons and is not an indication of a defect in your stove
or cookware. The pot’s bottom diameter must match the size of the cooking
zone, otherwise the cooking zone (magnetic field) may not respond to
the pot’s bottom, especially if the bottom diameter is smaller. Make sure
that the pot is always placed in the centre of the induction cooking zone.

13
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WARNING

Please ensure that the cookware is not overheated when empty (when
it does not contain food). Furthermore, liquid should not be allowed to
completely evaporate. If, despite this, the cookware becomes overheated,
please ventilate the room thoroughly. Knobs and handles not made of
plastic can become hot. Always use oven gloves or similar, and never
leave hot cookware unaccompanied. Please note that glass lids are only
heat-resistant to max 180°Cand plastic fittings are only heat-resistant to
max 150°C. These must not be used with the oven’s grill function. In rare
cases, odours can develop. If this occurs, switch the heat off, open the oven
door where necessary and thoroughly ventilate the room.

Please note that the product is oven-proof up to 240 °C (without
glass lid and silicone tube).

Check that the filling tube is properly and securely connected to
the outlet. Make sure the locking dlip is fitted correctly.

Use with hot oil/fat

The product is not suitable for deep-frying. Do not add water to hot fat/
oil, and do not extinguish burning fat with water. Use a fire blanket or
appropriate fire extinguisher instead. Please note that cookware containing
hot fat/oil must not be moved or transported.

Energy-saving tip for cooking

Use energy efficiently by selecting the cooking zone that best matches the
size of the pot/pan without being too large. Please always use the cooking
zone that matches the size of the cookware. If possible, please use a lid
while cooking and place the cookware in the centre of the cooking zone.

Cookware @ 26,0cm
diameter:
Cooking zone @ 21,0cm
diameter: g 20m
Effective diameter 0~20,5cm
of hottom:

Disposal information

Help protect the environment. There is a public collection system for the
disposal of packaging materials and old appliances. For more information
on locations and opening hours, please contact your local authority or
consumer advice centre.

Forany questions, complaints or warranty claims, please contact our custom-
er service address indicated on the back. The manual is also available from
our website. Keep the manual for future reference and for any questions/
complaints you may have. If you give this product to someone else, always
include the manual.

We hope you enjoy your new cookware.

15




EXTRACTING JUICE FROM FRUIT

Wash fruit briefly and thoroughly and cut into pieces. Fill jug with water. Add sugar to Extraction product Sugar Steaming Preparation
juice container (see table). Place fruit in filter insert. Bring the water to the boil. per kg fruit timein of extraction

minutes product

The juice extraction time is calculated from when the water comes to the boil. About 5 . ) it
Apples ripe/unripe 20-50 60 Soft fruit:

minutes before the end of the extraction process, draw off % litre of juice and pour over pplesrip P g Wash in

the fruit so that the concentration of the juice is the same throughout. Pour the hot juice Pears 509 60 cold water,

into warm bottles. Seal with rubber or screw caps, allow to cool, label. Blackberries 100g 30 femQVedStalkS as

require

The riper the fruit, the more aromatic and richer the juice. It is advisable to mix bland Strawberries 50 30

fruits with more acid ones (strawberries with currants or rhubarb, apples and pears with Bilberri 100 15 Stone fr_uit:

elderberries). The sugar required according to the recipe is added to the fruit in the juice rherries 9 Wash fruit,

. L . . R A remove stalks,
container before the juice is extracted. Stir before drawing off, as this will achieve an even Raspberries 80¢ 30 remove stones
sweetening of the juice. Flderberties 80g 30 as required,

extract juice
Extract fruit juices, which are to be made into jelly, without adding sugar. Only unripe Redcurrants 1009 45 from sour
fruits are suitable for this, as they contain more pectin (gelling agent). Fruits rich in pectin Blackcurrants 150¢ 45 :{]:r:gses with
include currants, unripe apples and quinces. Sweet cherries 50g 15
X Pomaceous
The quantities of sugar given in the following table are applicable for juices that are ready Sour cherries 1009 45 fruit:
to drink. Fruit juices, which are to be diluted in use, must have more sugar added. Juices Plums 100 45 Cutout bad
that have been pressed raw or extracted cold are poured into bottles, heated to 72-75°C ?rrueiizr\lﬂt’iaz:t o
(not higher) in the water bath of the boiling pan for 25 minutes and then immediately Peaches 509 45 pieces without
sealed with rubber caps as directed. Cranberries 1009 60 peeling
Quinces 1004 60 Rhubarb:
Rhubarb 1009 45 \Alllash Statljks and
allow to drain,
. . . Gooseberries 1009 45 cutinto pieces
The following rule gives an |nd|cat|f>n. Grapes 50 5 without peeling
100-150 g sugar for one kg of sweet fruit
200-250 g sugar for one kg of acidic fruit Damsons 80¢ 49
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EXTRACTING JUICE FROM VEGETABLES

Vegetable juices contain valuable nutrients and fibre just like fruit juices. Vitamins and

mineral salts consequently promote good health.

Apart from drinking, vegetable juices are particularly suitable for flavouring and refining

soups and sauces.

Extraction product

Steaming
timein
minutes

Preparation of extraction
product

Cucumbers 45 Peel and cut cucumbers

into pieces
Carrots 60 Peel and grate
Radishes 60 Wash, clean, grate
Beetroot 60 Wash, do not peel, grate
Asparagus 60 Wash and peel, grate
(with waste and peel) cut waste into small pieces
Celery 60 Wash stalks and leaves,

cut into small pieces
Spinach (unfertilised only) 45 Wash well and cut into pieces
Tomatoes 45 Wash and cut into small pieces
Onions 60 Extract juice with skin,

clean well and cut into pieces

18

EXTRACTING JUICE FROM HERBS

Juice can be extracted from vegetables and herbs together in any combination depending
on what is available.

Suitable examples are carrots, celery stalks and celery leaves, parsley greenery and parsley
roots, onions, tomatoes, lovage and cabbage leaves. Or tomatoes, radishes, onions, dill,
tarragon, garlic cloves, asparagus and stinging nettles. Or Savoy cabbage, carrots, kohl-
rabi, celery stalks, leeks, tomatoes, dandelions, burnet saxifrage and horseradish.

Extraction product Steaming  Preparation of extraction

timein product
minutes

Watercress / cress 60
Dandelion 60

Wash in mild vinegar water

Use young leaves
Wash well and cut into pieces

Parsley 60 Wash

Burnet saxifrage 60 Wash carefully

Sage 60 Wash carefully, allow to drain
Lovage 60 Wash carefully

Sorrel 60 Wash and cut into pieces
Chervil 60 Wash carefully

19
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CONSEILS D'UTILISATION ET D’ENTRETIEN

Chere diente, cher client

En faisant I'achat de votre ustensile de cuisine, vous avez fait un trés bon
choix. Afin de profiter longtemps de votre nouvelle acquisition, lisez et
observez les consignes suivantes.

Avant la premiére utilisation

Veuillez contrdler que le fond de l'ustensile de cuisine, ainsi que la plaque
de cuisiniére n‘aient pas de de restes sales, ni d'autocollants, ni d'inégalités.
Tirer et repousser les ustensiles de cuisine peuvent les abimer. Nettoyez au
préalable votre nouvel ustensile de cuisine avec de I'eau chaude et un produit
de vaisselle, et ensuite faites-le bouillir avec I'eau 2 a 3 fois. Essuyez-le bien.

Entretien

En régle générale, ce matériel d'excellente qualité se nettoie facilement avec
une éponge ou une brosse a vaisselle et un produit de vaisselle courant.
En cas de résidus, il est conseillé de laisser tremper I'ustensile quelques
minutes. Pour le nettoyage, nutilisez pas d‘objet acéré ou pointu, méme
en cas de fort encrassement. Eliminez les dépdts calcaires avec du vinaigre.

Indications

Les accessoires fixés par vis peuvent se desserrer, mais sont facilement
resserrables au moyen d‘un tournevis standard.

Préchauffez les casseroles et les poéles au maximum a feu moyen. Les cas-
seroles et les poéles vides peuvent rapidement atteindre des températures
allant jusqu'a 500 °C notamment sur les plaques a induction.

Utilisez la chaleur restante pour obtenir une efficacité optimale lors de la
cuisson. Aprés que I'ustensile ait chauffé, baissez la température ou laissez
mijoter a faible température jusqu'a la fin de la cuisson.

Indication pour les cuisiniéres a induction

Lors de la cuisson avec des ustensiles a induction, un bourdonnement
peut se faire entendre. Ce bruit est d'origine technique et ne révéle pas
une défaillance de votre cuisiniére ou de votre ustensile de cuisine. Le
diamétre du fond de la casserole et la taille de la zone de cuisson doivent
correspondre. Dans le cas contraire, lorsque le diamétre du fond est plus
petit, il est possible que la zone de cuisson (champ magnétique) ne réagisse
pas avec le fond de la casserole. Assurez-vous que la casserole est toujours
placée au milieu sur les zones des tables a induction.

21
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ATTENTION

Veuillez vous assurer que les casseroles ne surchauffent pas, lorsqu'elles sont
vides (sans contenu). De plus, ne laissez pas les liquides sévaporer entiere-
ment. Néanmoins, il y a eu une surchauffe, veuillez ventiler soigneusement
la zone. Les poignées / les manches qui ne sont pas en plastique peuvent
chauffer. Utilisez toujours un gant de cuisine ou un ustensile similaire et ne
laissez jamais les casseroles chaudes sans surveillance. Veuillez noter que
les couvercles en verre ne résistent qu'a des températures allant jusqu’a
180°Cet que les poignées en plastique ne résistent qu'a des températures
allant jusqu’a 150°C. Les couvercles ne doivent pas étre utilisés dans les fours
en mode grill. Dans de rares cas, il peut y avoir des émanations d'odeurs.
Il faut alors éteindre le four et, si nécessaire, en ouvrir la porte et ventiler
entierement la piéce.

Notez que le produit peut étre mis au four jusqu’a 240°C (sans le
couvercle en verre et le tuyau en silicone).

Vérifiez que le tuyau soit bien en place et bien fixé au raccord

d’écoulement du jus. Assurez-vous que la pince de serrage est
bien en place.

Utilisation avec de I'huile / de la graisse chaude

Le produit ne convient pas a la friture. Ne mettez pas d'eau dans de la
graisse / de I'huile chaude et n'éteignez pas de la graisse en feu avec de
I'eau, mais utilisez une couverture anti-feu ou un extincteur approprié.
Veillez a ce que les casseroles contenant de la graisse ou de I'huile chaude
ne soient ni déplacées ni transportées.

Astuces pour cuisiner en économisant de I'énergie:
Pour une utilisation optimale de Iénergie, le diameétre de la casserole/

poéle doit correspondre a celui de la plaque de cuisson, sans étre toutefois
supérieur a celle-ci. Choisissez toujours une zone de cuisson adaptée a la
taille de I'ustensile de cuisine.

Diametre 0 26,0cm
de l'ustensile de cuisine :

Diamétre 0 21,0m
de la zone de cuisson : g 220cm
Diameétre effectif 0 ~20,5cm
defond:

Indications concernant I'élimination

Participez a la protection de I'environnement. Il existe un systéme de ré-
cupération public pour éliminer les matériaux d'emballage et les appareils
usagés. Vous trouverez plus d'informations pour les adresses et les heures
d'ouverture aupreés de votre administration communale ou d'une association
de consommateurs.

Pour toute demande de renseignements, réclamation ou demande de
prise en garantie, contactez notre service aprés-vente dont I'adresse se
trouve au verso. La notice est également disponible sur notre site internet.
Conservez cette notice pour toute référence ultérieure ou toute demande de
renseignements/réclamation. La notice devra étre remise avec le produit
en cas de cession.

Nous vous souhaitons beaucoup de plaisir et une cuisson
optimale avec votre nouvel ustensile de cuisine.
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EXTRACTION DE JUS DE FRUITS

Laver brievement et minutieusement les fruits et les couper en petits morceaux. Remplir la
marmite d'eau. Verser du sucre dans le récupérateur de jus (voir tableau). Mettre les fruits
dans la passoire. Faire bouillir 'eau. La durée d'extraction du jus est calculée a partir du
processus de cuisson. Environ 5 minutes avant la fin de l'extraction du jus, soutirer 2 litre
de jus et le verser sur les fruits afin que la totalité du jus ait la méme concentration. Verser
le jus chaud dans des bouteilles chaudes. Fermer a I'aide de bouchons en caoutchouc ou de
bouchons a vis, laisser refroidir, étiqueter.

Plus les fruits sont mars et plus le jus est aromatique et abondant. Il est recommandé de
mélanger des fruits doux et des fruits acides (des fraises et des groseilles ou de la thubarbe,
des pommes et des poires avec des baies de sureau). Il faut rajouter aux fruits une certaine
quantité de sucre, selon la recette, dans le récupérateur de jus de jus avant I'extraction du
jus. Il convient de remuer avant le soutirage afin que le jus soit sucré de maniére homo-
gene.

Ne pas rajouter de sucre pour les jus de fruits qui doivent étre ultérieurement transformés
en gelée. Seuls des fruits non arrivés a maturité conviennent car ils contiennent davantage
de pectines (gélifiant). Les fruits riches en pectines: groseilles, pommes vertes et coings
non miirs. Les quantités de sucre indiquées dans le tableau ci-aprés s'appliquent aux jus
de fruits préts a boire. Les jus de fruits qui doivent étre dilués a la consommation doivent
contenir une quantité plus importante de sucre.

La régle suivante sert de référence:
100-150 g de sucre pour un kg de fruits doux.
200-250 g de sucre pour un kg de fruits acides.

Fruit produisant Sucre par Temps de
le jus kg de fruits vapeuren
minutes
Pomme mire/verte 20-50¢ 60
Poire 50g 60
Mare 100 g 30
Fraise 509 30
Myrtille 100g 45
Framboise 80¢g 30
Baie de sureau 80¢g 30
Groseille rouge 1009 45
(assis 150 ¢ 45
Guigne 50g 45
Griotte 1009 45
Prune 100g 45
Péche 509 45
Airelle rouge 100 g 60
Coing 1009 60
Rhubarhe 1009 45
Groseille a maquereau 100g 45
Raisin 509 45
Quetsche 80¢g 49

Préparation
du fruit

produisant
lejus

Baie:

lavera l'eau
froide, équeuter
si on le souhaite

Fruit a noyau:
laver et équeuter
les fruits,
dénoyauter si

on le souhaite,
extraire le jus
des griottes avec
les noyaux

Fruit a pépins:
enlever les
parties abimées,
laver les fruits et
les couper en
petits morceaux
apres les avoir
pelés

Rhubarbe:
laver les pétioles
et égoutter,
couper en

petits morceaux
sans peler
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EXTRACTION DE JUS DE LEGUMES EXTRACTION DE JUS DE FINES HERBES

Vous pouvez, si vous le souhaitez et selon les variétés, extraire a la fois du jus de Iégumes
et de fines herbes: par exemple carottes, tubercules et feuilles de céleri, feuilles et racines

Tout comme les jus de fruits, les jus de [égumes comportent des substances nutritives et
des composants précieux.

<<
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Les vitamines et les sels minéraux exercent une action salutaire sur la santé. En outre,
les jus de légumes conviennent parfaitement pour relever et agrémenter les soupes et
les sauces.

Légume produisant Tempsde  Préparation du légume
le jus vapeuren  produisant le jus Légume produisant Tempsde  Préparation du légume
minutes lejus vapeuren  produisant le jus

Concombre 45 Peler le concombre et couper en L

morceaux Cresson de fontaine / de jardin 60 Laver dans de I'eau Iégérement
(arotte 60 Gratter et raper vinaigree
Radis 60 Laver, éplucher, raper Pissenlit 60 UFI|IS€I’ de jeunes feuilles,

bien laver et couper en

Betterave rouge 60 Nettoyer, ne pas éplucher, raper petits morceaux
Asperge 60 Nettoyer et éplucher, raper Persil 60 Laver
(avec les déchets et la peau) couper en petits morceaux les —— i

déchets Pimpinelle 60 Laver délicatement @
Céleri 60 Laver les tubercules et les Sauge 60 Laver avec précaution, égoutter

feuilles, les couper en petits Liveche 60 Laver délicatement -

morceaux Oseille 60 Laver et couper en E‘
Epinard 45 Bien laver et couper en petits petits morceaux E
(sans engrais seulement) morceaux Cerfeuil 60 Laver délicatement
Tomate 45 Laver et couper en petits

morceaux
Oignon 60 Extraire le jus avec la peau, bien

nettoyer et couper en petits

morceaux

de persil, oignons, tomates, liveches et chou.

Ou: tomates, radis, oignons, aneth, estragon, feuilles d‘ail, asperges et orties.
Ou: chou frisé, carottes, chou-rave, tubercules de céleri, poireaux, tomates, pissenlit,
pimpinelle et raifort.
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MANUAL DE USO Y MANTENIMIENTO

Estimado/a cliente,

Con la adquisicion de su nueva pieza de bateria de cocina ha realizado
una excelente eleccion. Para que esté satisfecho con su nueva adquisicion
durante mucho tiempo, es necesario tener en cuenta unas sencillas reglas.

Antes del primer uso

Compruebe si en la base de la pieza de bateria de cocina y en el fogén
hay restos de suciedad, adhesivos o irregularidades. En caso de mover
arrastrando se podrian producir dafios. Ademds, limpie su nueva bateria
de cocina con agua caliente y detergente y esterilice con agua, 2-3 veces.
Después, séquela bien.

Mantenimiento

Fundamentalmente, este excelente material debe limpiarse tan pronto
como sea posible después de su uso con una esponja o un cepillo y de-
tergente lavavajillas comercial. Contra la suciedad pegada o persistente,
deje en remojo durante un tiempo el utensilio. No utilice bajo ningin
concepto para la limpieza ningun objeto duro o puntiagudo, ni tan siquiera
con la suciedad mas persistente. Limpie las manchas de cal con vinagre.

Indicaciones generales

Los elementos atornillados pueden aflojarse con el tiempo, pero pueden
apretarse facilmente de nuevo con un destornillador de uso corriente.
(alentar como maximo al nivel medio. Especialmente en los fogones de
induccion, las piezas de bateria de cocina sin alimentos para cocinar y asar
alcanzan en poco tiempo temperaturas de hasta 500 °C. Utilizar el calor
residual para una eficiencia 6ptima durante la coccion. Después se calienta
la sartén, baje la temperatura y cocine a fuego lento a una temperatura
baja hasta el final de la coccidn.

Advertencia para placas de induccion

A'la hora de cocinar con placas de induccién pueden producirse ruidos
semejantes a un zumbido. Estos ruidos estan producidos por motivos
técnicos y no son una sefal de defecto alguno en su placa o en su pieza
de bateria de cocina. El didmetro del fondo de la olla debe coincidir con el
tamario del fogon, ya que, de lo contrario, especialmente con didmetros de
fondo més pequefios, puede que el fogdn (campo magnético) no responda
al colocar la olla. Si utiliza placas de induccion, asegurese de que la olla
siempre quede colocada en el centro.
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ATENCION

Preste atencidn a que los utensilios de cocina no se calienten en exceso
cuando estén vacios (sin contenido). Ademas, el liquido no debe evaporarse
totalmente. Si se produce un sobrecalentamiento, ventile bien la habitacion.
Los mangos/asas que no sean de plastico pueden calentarse, utilice siempre
un agarrador o similary no deje nunca un utensilio de cocina sin supervision.
Recuerde que la tapa de cristal solo es resistente al calor hasta un max. de
180 °Cy los motivos de pldstico hasta un max. de 150 °Cy no se deben
utilizar en el horno con la funcion de grill. En situaciones poco frecuentes
pueden aparecer olores, en tal caso desconecte el calentamiento, y si fuera
necesario, abra la puerta del horno y ventile totalmente la habitacion.

Tenga en cuenta que el producto soporta una temperatura de hasta
240 °Cen el horno (sin la tapa de cristal y la manguera de silicona).

Compruebe que la manguera de llenado esté bien colocada y
de manera segura en los tubos de salida. Compruebe el asiento
correcto del borne de cierre.

Manejo con aceite/grasa caliente

El producto no es adecuado para freir. No eche agua en el aceite/grasa
caliente ni quite la grasa ardiendo con agua, en su lugar utilice una manta
ignifuga o un extintor adecuado. Recuerde que los utensilios de cocina no
se deben mover ni transportar con aceite/grasa caliente.

Consejos para cocinar ahorrando energia

Para una dptima utilizacion de la energia el didmetro de la sartén/olla
debe corresponder al tamafio del fogén y, por tanto, no debe ser mayor.
Seleccione siempre la zona de cocinado adecuada al tamario de la pieza

de bateria de cocina. Utilice si es posible una tapa y coloque la pieza de
bateria de cocina en medio de la zona de cocinado.

Didmetro de la pieza @ 260cm
de bateria de cocina:

Diametro @ 21,0cm
de lazona de cocinado: g 220
Diametro efectivo 0 ~20,5cm
del fondo:

Advertencias para la eliminacion del producto

Ponga su granito de arena a la hora de proteger el medio ambiente. Existe
un sistema de recogida publico para la eliminacion de los materiales de
embalaje y aparatos usados. Encontrard mds informacion sobre las direc-
ciones y horarios de apertura de estos puntos limpios en su ayuntamiento
o en la central de consumidores.

Para posibles preguntas, reclamaciones y derechos de garantia dirijase
a nuestra direccién de atencion al cliente, véase pagina posterior. Puede
consultar las instrucciones de uso también a través de internet en nuestra
pagina web. Conserve las instrucciones para consultarlas en otro momento
0 para posibles preguntas/reclamaciones. En el caso de ceder el producto,
entregue siempre las instrucciones con el mismo.

Esperamos que quede satisfecho con su nueva pieza de
bateria de cocina.
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Extracion de zumo de frutas

Lavar bien la fruta y trocearla. Llenar la olla con agua. Afadir azdcar en el recipiente de
captacion del zumo (véase tabla). Poner la fruta en la parte del cestillo. Llevar el agua a
ebullicion.

La duracion del proceso de extraccion del zumo se empezard a contar a partir del comienzo
de la ebullicion. Aproximadamente 5 minutos antes de la finalizacion del proceso de
extraccion, dejar salir %2 litro de zumo y volver a echarlo sobre la fruta; de esta manera
todo el zumo tendré la misma concentracién. Rellenar botellas previamente calentadas
con el zumo caliente. Cerrar con tapones de goma o de rosca y dejar enfriar.

Cuanto méas madura esté la fruta, el zumo serd mds aromatico y la extraccion cundira
mas. Se recomienda mezclar frutas suaves con amargas (fresas con grosellas o ruibarbos,
manzana y pera con membrillo). Dependiendo de la receta, debera anadirse el azicar
necesario para las frutas antes del proceso de extraccion en el recipiente de captacion del
zumo. Remover antes de extraer el zumo de la olla; de esta manera se conseguird una
edulcoracién uniforme del zumo

En el caso de que se quiera utilizar el zumo de frutas para la elaboracién de jaleas no se
debe utilizar aztcar en el proceso de extraccion. Para ello son especialmente adecuadas
Gnicamente frutas que no estén maduras, ya que su contenido de pectina (agente gelati-
noso) es mas elevado. Las siguientes frutas son especialmente ricas en pectina: grosellas,
manzanas y membrillos no maduros.

Las cantidades de azdcar indicadas en la siguiente tabla son las adecuadas para zumos lis-
tos para tomar. Los zumos de frutas que deban diluirse a la hora de ser consumidos tienen
que contar con una mayor cantidad de azticar afiadida. Los zumos prensados en crudo o en
frio deben introducirse en botellas, las cuales deben introducirse en la olla con agua y ser
calentadas al bafio mariaa 72 — 75 °C (en ningiin caso a temperatura superior) durante 25
minutos e inmediatamente después cerrarlas con el tapén de goma.

Como cantidad orientativa son validas las siguientes reglas:
Para 1kg de frutas dulces 100 — 150 g azticar
Para 1kg de frutas dcidas 200 — 250 g azticar

Producto

Manzana madura/ no

Azucar por

cada kg de
fruta

20-50¢

Tiempo de
coccion en
minutos

60

madura

Peras 50g 60
Moras 100 g 30
Fresas 509 30
Aréndanos 1009 45
Frambuesas 80¢ 30
Frutos de satico 80¢ 30
Grosellas rojas 1009 45
Grosellas negras 1509 45
Cerezas 50g 45
Guindas 100 g 45
Ciruelas 1009 45
Melocotones 50g 45
Ardndanos rojos 1009 60
Membyillos 1009 60
Ruibarbos 1009 45
Grosellas espinosas 1009 45
Uvas 509 45
Ciruelas claudias 80¢g 49

Preparacion del
zumo

Bayas:

lavar con agua fria,
retirar los rabillos si
se desea

Fruta de hueso:
lavar las frutas,
retirar los rabillos,
retirar los huesos si se
desea, el zumo de
guindas debe
extraerse con hueso

Fruta de pepita:
cortar las partes
picadas, lavar las
frutas y trocearlas
peladas

Ruibarbos:

lavar los tallos y
escurrir, trocear sin
pelar
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Extracion de zumo de verduras

Los zumos de verduras contienen, al igual que los zumos de frutas, muchas sustancias
nutritivas. Las sales minerales y vitaminas tienen un efecto muy positivo y saludable.

Ademads de para beber directamente, los zumos de verduras se pueden utilizar para mejo-

rary aderezar sopas y salsas.

Producto

Tiempo de
coccion en
minutos

Preparacion del zumo

Pepino 45 pelar los pepinos y trocear

Zanahorias 60 raspar

Rabanos 60 lavar, limpiar, raspar

Remolacha 60 lavar, no pelar, raspar

Espdrragos (con restos y 60 lavar y pelar, raspar trocear los

(dscara) restos en piezas pequefias

Apio 60 lavar la raiz y las hojas, cortar en
trozos pequeos

Espinacas (sin abonar) 45 lavar bien y trocear

Tomates 45 lavary cortar en trozos
pequefos

Cebollas 60 extraer el zumo con la cdscara,
limpiar bien y trocear
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Extracion de zumo de hierbas aromaticas

Se puede combinar la extraccion de zumos de verduras y hierbas arométicas al gusto. Por
ejemplo, pueden combinarse zanahorias, la raiz del apio con hojas de apio, perejil y raiz de
perejil, cebollas, tomates, apio levistico y hojas de col. o: tomates, nabos, cebollas, eneldo,
estragon, tallos de ajo, esparragos y ortigas. o: col de Saboya, zanahorias, colirdbano, raiz
de apio, puerro, tomates, diente de ledn, pimpinela y rdbano picante.

Producto Tiempo de
coccion en

minutos

Preparacion del zumo

lavar en agua con un poco de

Berro de agua / mastuerzo 60 A 9 P
vinagre

Diente de ledn 60 utilizar las hojas jévenes, lavar
bien y trocear

Perejil 60 lavar

Pimpinela 60 lavar cuidadosamente

Salvia 60 lavar cuidadosamente, dejar
escurrir

Apio levistico 60 lavar cuidadosamente

Acedera 60 lavar y trocear

Anthriscus 60 lavar cuidadosamente
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MANUAL DE USO E MANUTENCAO

Estimado/a client,

Com aaquisi¢o de seu novo pedaco de bateria de cozinha, fez uma excelente
escolha. Para ficar satisfeito com sua nova aquisicao por um longo tempo,
lembre-se de algumas regras simples.

Antes da primeira utilizacao

Verifique se hé sujeira, adesivos ou irregularidades na base das panelas e
no fogao. Em caso de movimento com arrasto, podem ocorrer danos, limpe
anova bateria da cozinha com dgua quente e detergente e esterilize com
agua 2-3 vezes. Em sequida, seque bem.

Manutencao

Fundamentalmente, este excelente material deve ser limpo o mais rapido
possivel apds 0 Uso com uma esponja ou uma escova e detergente comercial
para lavar louga. Contra sujeira presa ou persistente, deixe o utensilio de
molho por um tempo. Nao use objetos duros ou pontiagudos em nenhuma
circunstancia para limpeza, mesmo com a sujeira mais persistente. Limpe
as manchas de limao com vinagre.

Indicagoes gerais
0s elementos parafusados podem se soltar com o tempo, mas podem ser

facilmente apertados novamente com uma chave de fenda comum. Aquega
até o nivel médio. Especialmente nas cozinhas de indugdo, as pecas da bateria

da cozinha sem alimentos para conzinhar e assar atingem temperaturas em
pouco tempo até 500°C. Use calor residual para obter a eficiéncia ideal durante
0 cozimento. Depois que a panela estiver aquecida, abaixe a temperatura e
cozinhe em fogo baixo até o final do cozimento.

Aviso de placa de indugao

cozinhar com placas de inducdo, podem ocorrer ruidos semelhantes a um
zumbido. Esses ruidos sao produzidos por razoes técnicas e nao sao sinal
de defeito no seu prato ou na peca de sua cozinha. 0 didametro do fundo da
panela deve coincidir com o tamanho do fogdo; caso contrdrio, especialmente
com didmetros inferiores, o fogdo (campo magnético) pode ndo responder
quando a panela é colocada. Se vocé usar placas de indugdo, verifique se a
panela estd sempre colocada no centro.

ATENCAO

Tome cuidado para que a panela nao superaquega quando vazia. Além disso,
0 liquido ndo deve evaporar completamente. Se ocorrer superaquecimen-
to, ventile bem a sala. As alcas / Os cabos que ndo sao de plastico podem
ficar quentes, use sempre um pegador de panela ou similar e nunca deixe
um utensilio de cozinha sem vigilancia. Observe que as tampas de vidro
sao resistentes apenas ao calor até no max. 180 ° C e que os elementos de
plastico sdo resistentes apenas ao calor até no max. 150 ° Ce ndo deve ser
utilizado com a funcdo grill no forno. Em casos excepcionais, odores podem
ser liberados; nesse caso, desligue o fonte de calor, abra a porta do forno
quando necessario e ventile completamente a sala.
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Tenha em atengao que o produto é resistente auma temperatura de
forno de até 240 °C (sem tampa de vidro e mangueira de silicone).

Verifique o0 assentamento correto e seguro da mangueira de enchi-
mento no bocal de saida. Certifique-se do assentamento correto

do grampo de fecho.

Manuseio de dleo / graxa quente

0 produto ndo é adequado para fritar. Tome cuidado para que o 6leo / graxa
quente nao superaqueca (perigo de incéndio). Nao despeje dgua em éleo /
graxa quente nem remova a graxa em chamas com dqua; em vez disso, use
uma manta anti-incéndio ou um extintor de incéndio adequado.Lembre-se
de que os utensilios de cozinha ndo devem ser movidos ou transportados
com 6leo / gordura quente.

Dicas para cozinhar economizando energia

Para um uso otimizado da energia, o didmetro da panela / panela deve
corresponder ao tamanho da estufa e, portanto, nao deve ser maior. Sempre
selecione a zona de cozinhar apropriada ao tamanho da peca de utensilios
de cozinha. Use uma tampa, se possivel, e coloque a bateria da cozinha no
meio da zona de cozinhar.

Diametro @ 26,0cm
da panela:

Diametro @ 21,0cm
da drea de cozimento: g 220
Diametro efetivo 0 ~20,5cm
dabase:

Avisos de descarte do produto

Forneca seu grdo de areia quando se trata de proteger o meio ambiente. Existe
um sistema publico de coleta para descarte de materiais e dispositivos de
embalagem usados. Vocé encontrard mais informagdes sobre os enderecos
e hordrios de funcionamento desses pontos limpos na sua prefeitura ou no
centro de consumo.

Para possiveis duvidas, reclamacdes e direitos de garantia, entre em contato
com o endereco de atendimento ao cliente, consulte a pagina posterior.
Vocé pode consultar as instrucdes de uso também através da Internet em
nosso site. Guarde as instrugdes para referéncia futura ou para possiveis
perguntas / reclamagdes. No caso de atribuir o produto, sempre entregue
as instrugdes com ele.

Esperamos que vocé esteja satisfeito com sua nova
bateria de cozinha.
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Extracao de sumo de fruta

Lave bem a fruta e pique-a. Encha a panela com dgua. Adicione aglcar ao recipiente cole-
tor de sumo (ver tabela). Coloque a fruta na parte do filtro. Ferva a dgua.

A duracdo da extragdo de sumo € calculada a partir do momento de fervura. Cerca de 5 mi-
nutos antes do fim da extracdo de sumo, retire % litro de sumo e verta na fruta, para que
todo 0 sumo tenha a mesma concentracdo. Encha garrafas aquecidas com o sumo quente.
Feche com tampas de borracha ou com tampas de rosca e deixe arrefecer.

Quanto mais madura for a fruta, mais aromético e rico sera o sumo. Recomenda-se a mis-
tura de frutos doces e amargos (morangos com groselha ou ruibarbo, magas e peras com
bagas de sabugueiro). 0 aglicar necessdrio consoante a receita é adicionado aos frutos no
recipiente coletor de sumo, antes da extracdo. Mexa o contetido antes de o extrair, para que
desta forma se consiga uma edulcoragdo uniforme do sumo.

Nao adicione acticar aos sumos de fruta que vao ser utilizados para fazer gelatina. Para este
efeito, sdo adequados apenas frutos ainda verdes, pois contém mais pectina (substancia
gelatinosa). Alguns frutos ricos em pectina sdo: groselhas, magas verdes e marmelos.

As quantidades de acticar indicadas na tabela sequinte aplicam-se a sumos prontos a con-
sumir. Os sumos de fruta que véo ser diluidos para consumo devem ter uma maior adicao
de aglcar.

Os sumos extraidos de frutos crus ou extraidos por prensagem a frio devem ser colocados
em garrafas aquecidas em banho-maria na panela de cozedura entre 72 a 75 °C (no méxi-
mo) durante 25 minutos. Feche de imediato com tampas de borracha, sequndo a indicacdo.

A seguinte norma serve como referéncia:
100 a 150 g de agticar para 1 kg de frutos doces
200 a 250 g de acticar para 1 kg de frutos amargos

Alimento para Acticar por Tempo de
extracao cada kg de vaporiza¢ao
frutos em minutos

Magas maduras/verdes 20-50¢ 60
Peras 50g 60
Amoras 1009 30
Morangos 509 30
Mirtilos 1009 45
Framboesas 80¢ 30
Bagas de sabugueiro 80¢g 30
Groselhas vermelhas 100g 45
Groselhas pretas 150 ¢ 45
Cerejas 50g 45
Ginjas 1009 45
Ameixas redondas 1009 45
Péssegos 50g 45
Arandos 1009 60
Marmelos 100g 60
Ruibarbos 100g 45
Groselhas da China 100g 45
Uvas 509 45
Ameixas ovais 80¢g 49

Preparagao do
alimento para

extracao

Frutos de
baga:

lavar em dgua
fria, remover os
talos a gosto

Frutos com
carogo:

lavar os frutos,
remover os
talos, remover o
(arogo a gosto,
extrair 0 sumo
das ginjas com
carogo

Frutos de
semente:
cortar as partes
tocadas, lavar
os frutos e picar
sem descascar

Ruibarbos:
lavar os talos e
deixar escorrer,
picar sem
descascar

41

D

wv
1)
=
o
=
-
4
(=3
(=%




@«

3i0d

sanbn

Extracao de sumo de legumes Extracao de sumo de ervas

0Os sumos de legumes, tal como os sumos de fruta, tém nutrientes e componentes valiosos. Consoante os tipos de lequmes e ervas disponiveis, podem ser combinados a gosto para a
As vitaminas e os sais minerais tém, portanto, um efeito benéfico para a satde. extracdo de sumo.

Para além de poderem ser bebidos diretamente, os sumos de legumes sao muito adequa- Sao adequados, por exemplo, cenouras, bolbos e folhas de aipo, folhas e raiz de salsa, ce-
dos para condimentar e aperfeicoar sopas e molhos. bolas, tomates, levistico e folhas de couve. Ou: tomates, nabos, cebolas, aneto, estragao,

talos de alho, espargos e urtigas. Ou: repolho, cenouras, couve-rabano, bolbos de aipo, alho
francés, tomates, dente-de-ledo, pimpinela e rabano.

Alimento para extracao Tempode  Preparacao do alimento para
vapori- extracao
zacao em Alimento para extracao Tempode  Preparacao do alimento para
minutos vapori- extracao
Pepinos 45 Descascar 0s pepinos e cortar em zalgéo e
pedacos minutos
Cenouras 60 raspar e ralar Agrido/agrio picante 60 lavar em dgua com um pouco
. de vinagre
Nabos 60 lavar, limpar, ralar - — -
Dente-de-ledo 60 utilizar folhas jovens, lavar bem
Beterraba vermelha 60 lavar, ndo descascar, ralar e picar
Espargos (com restos e casca) 60 lavar e descascar, ralar, cortar os Salsa 60 lavar
restos em pedacos pequenos FT— p I o
- impinela avar com cuidado
Aipos 60 lavar os bolbos e as folhas, cortar P - -
em pedacos pequencs Salva 60 lavar com cuidado, deixar @
. escorrer
Espinafres (apenas sem 45 lavarb .
fertilizantes) avarbem e picar Levistico 60 lavar com cuidado
~ . v
Tomates 45 lavar e cortar em pedacos Alazdo 60 lavar e picar %
pequenos Ceref6lio 60 lavar com cuidado ]
Cebolas 60 extrair o sumo com casca, limpar 2
bem e picar
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ISTRUZIONI PER L'USO E DI MANUTENZIONE

Gentile cliente,

Ha fatto un‘ottima scelta acquistando la nuova pentola. Per garantire una
soddisfazione a lungo termine nel nuovo acquisto, La preghiamo di leggere
e attenersi alle presenti istruzioni.

Prima del primo uso

Controllare che sul fondo della pentola non ci siano residui di sporco, colla o
irregolarita. Lo spostamento potrebbe provocare danni. Prima dell'utilizzo
lavare la nuova pentola con acqua e detersivo, quindi sterilizzare in acqua
bollente, asciugare bene e lubrificare leggermente la superficie interna.

Manutenzione

Dopo I'uso, questo eccellente materiale si pulisce facilmente con una spugna
0 una spazzola per stoviglie e un detersivo comunemente in commercio. In
caso di sporco resistente e ostinato, si raccomanda di lasciare a mollo per
qualche minuto. Non utilizzare oggetti affilati o appuntiti per la pulizia,
nemmeno in caso di sporco ostinato. Rimuovere eventuali residui di calcio
con l'aceto.

Indicazioni generali

Le guarnizioni avvitate possono allentarsi nel tempo, ma possono essere
riavvitate con un comune cacciavite in commercio.

Preriscaldare la pentola al massimo al grado medio, evitando che si surriscal-
di. Le stoviglie vuote, senza alimenti, raggiungono facilmente temperature
fino a 500° C soprattutto nelle aree di cottura a induzione.

Utilizzando il calore di scarto per l'efficienza ottimale durante la cottura.
Dopo la padella & calda, minore calore e cuocere a bassa temperatura fino
alla fine della cottura

Avvertenze per i fornelli a induzione

Durante la cottura con pentole adatte alla cottura a induzione si puo sentire
un ronzio. Tale ronzio & prodotto per motivi tecnici e non & indice di difetti
del forno o della stoviglia.

Il diametro del fono della pentola deve corrispondere all’area di cottura,
per garantire che I'area di cottura (campo magnetico) sia adatta al fondo
della pentola.Se si utilizzano aree di cottura a induzione, accertarsi che la
pentola sia sempre disposta al centro.
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ATTENZIONE

Assicurarsi che le pentole non si surriscaldino quando sono vuote (senza
contenuto). Inoltre, il liquido non deve evaporare completamente. Se
tuttavia si e verificato un surriscaldamento, si prega di ventilare accurata-
mente |'area. | manici che non sono di plastica possono diventare bollenti,
utilizzare sempre una presa per pentole o simili e non lasciare mai le pentole
calde incustodite. Si prega di notare che i coperchi in vetro sono resistenti al
calore fino a max. 180 °Ce le guarnizioni in plastica solo fino a max. 150 °C
e non devono essere utilizzati nel forno con la funzione grill. In rari casi si
possono sviluppare odori, nel qual caso spegnere il riscaldamento, aprire
lo sportello del forno se necessario e ventilare completamente 'ambiente.

Resistente in forno fino a 240 °C (senza coperchio di vetro e tubo
di silicone).

Verificare che il tubo di scarico sia ben bloccato sul manicotto.
Controllare il corretto alloggiamento del morsetto di blocco.

Uso con olio/grasso bollente

Il prodotto non & adatto alla frittura. Non versare acqua nel grasso/olio
bollente e in caso di fiamme non spegnerle con I'acqua, ma con una coperta
antincendio o un estintore adatto. Assicurarsi che le pentole con grasso/
olio bollente non vengano spostate o trasportate.

Consigli per una cottura a risparmio energetico

Per un uso ottimale dell'energia, il diametro della pentola/padella dovrebbe
corrispondere a quello della piastra di cottura, ma mai essere maggiore.
Scegliere sempre I'area di cottura adatta alla pentola. Usare possibilmente
un coperchio e mettere la pentola al centro dell'area di cottura.

Diametro @ 26,0cm
della pentola:

Diametro @ 21,0cm
dell'area di cottura: g 220
Diametro effettivo 0 ~20,5cm
del fondo:

Avvertenze di smaltimento

(ontribuite alla protezione dell'ambiente. Per lo smaltimento dei materiali
diimballaggio e degli apparecchi usati esiste un apposito sistema pubblico
di raccolta. Per ulteriori informazioni sugli indirizzi e sugli orari di apertura,
contattare 'amministrazione comunale o il centro di assistenza per la difesa
dei consumatori.

Per eventuali quesiti, reclami e diritti di garanzia, rivolgersi al nostro centro
di assistenza, vedasi pagina sul retro. Le istruzioni possono essere scaricate
anche dalla nostra homepage del nostro sito web. Conservare le istruzioni per
consultarle successivamente, oppure in caso di quesiti/reclami. Consegnare
sempre anche le istruzioni in caso di cessione del prodotto.

Speriamo che siate soddisfatti della vostra nuova pentola.
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CENTRIFUGA DI FRUTTA Frutta centrifugabile  Zuccheroper ~ Tempodicot-  Preparazione

kg di frutta turavapore  dellafrutta
Lavare bene la frutta e tagliarla a pezzetti. Riempire la pentola con acqua. Aggiungere lo in minuti

zucchero nel recipiente di raccolta del succo (vedi tabella). Mettere la frutta nel filtro. Portare
I'acqua a ebollizione.

Bacche:
) . = . o Mele mature / acerbe 20-50 60 lavare in acqua

La durata della centrifuga viene calcolata dal momento dell'ehollizione. Circa 5 minuti prima g fr:ddale qu
del termine della centrifuga, far uscire % litro di succo e versarlo sulla frutta per ottenere la p 50 60 mondare
stessa concentrazione in tutto il succo. Versare il succo caldo in bottiglie calde. Chiudere con o 9 a piacere
tappi di gomma o a vite, far raffreddare e applicare le etichette. More 1009 30

Frutta con

Fragole 509 30 nocciolo:

“Pili matura é la frutta, pili aromatico e abbondante diventa il succo. Si consiglia di mischiare
frutta dolce e frutta aspra (fragole con ribes o rabarbaro, mele e pere con coccole di sambuco). Mirtilli 100g 45 lavare a frutta,

Lo zucchero, la cui quantita varia in base alle diverse ricette, devessere aggiunto alla frutta ) mondare a
. ) - - R ) Lamponi 80¢g 30 piacere,
nel recipiente di raccolta del succo prima di procedere alla centrifuga. Prima di vuotare il snocciolare
5ecipiente, mescolare il succo per distribuire lo zucchero uniformemente. Coccole di sambuco 80¢ 30 (enmfugar'e le
Ribes rossi 100g 45 amarene conil
nocciolo
I succhi di frutti destinati alla preparazione di gelatine vanno centrifugati senza l'aggiunta di Ribes neri 150 ¢ 45
zucchero. A questo scopo utilizzare solo frutta acerba poiché contiene piti pectina (gelifican- Ciliegie dolci 50 15 Frutta a semi:
te). Sono ricchi di pectina: ribes, mele acerbe e mele cotogne. fiegie dold 9 tagliare le parti
Amarene 1009 45 inutilizzabili,
Le quantita di zucchero indicate nella sequente tabella sono valide per i succhi pronti da bere. b 100 5 Ia;)varg Ialfrutta
e I succhi di frutta che vanno diluiti prima di essere consumati devono contenere una maggiore rugne g ;aglﬁgralg 2 ¢ e
quantita di zucchero. Pesche 30g 4 pezzetti
54 Versare i succhi ottenuti da frutta cruda o spremuta a freddo in bottiglie, riscaldare a bagno- Mirtill rossi 100g 60 Rabarbaro: e
ET maria per 25 minuti nella pentola per conserve a 72-75°C (non superare questa temperatura). Mele cotogne 1004 60 lavare i gambi, =
o Al termine chiudere subito le bottiglie con tappi di gomma secondo le prescrizioni. farli sgocciolare £
Rabarbaro 100¢g 45 etagliarlia
Uva spina 100g 45 pezzetti
senza togliere
Uva 509 45 la buccia
Come punto di riferimento vale la seguente regola: Susine 80g 49

per un kg di frutta dolce 100-150 g di zucchero
per un kg di frutta aspra 200-250 g di zucchero
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CENTRIFUGA DI VERDURA

Come i succhi di frutta, anche i succhi di verdura contengono preziose sostanze nutritive e
tonificanti. Le vitamine e i sali minerali hanno quindi un effetto salutare.

| succhi di verdura oltre a essere buoni da bere, sono particolarmente adatti per condire e
insaporire le zuppe e le salse.

Verdura centrifugabile Tempo di Preparazione della verdura
cotturaa

vapore in
minuti

L Pelare i cetrioli e tagliarli a

Cetrioli 45 ) 9
pezzetti

(arote 60 Pulire e grattugiare

Rafani 60 Lavare, pulire, grattugiare

Barbabietole 60 Lavare, non pelare, grattugiare

Asparagi (con scarti e bucce) 60 Lavare, pelare, grattugiare,
tagliare a pezzetti gli scarti

Sedano 60 Lavare la radice e le foglie e
tagliare a pezzetti

Spinaci (solo non concimati) 45 Lavare bene e sminuzzare

Pomodori 45 Lavare e tagliare a pezzetti

Cipolle 60 Centrifugare con la bucdia,
pulire bene e tritare
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CENTRIFUGA DI ERBE AROMATICHE

Laverdura e le erbe aromatiche possono essere centrifugate insieme, a piacere e a seconda
delle qualita disponibili.

Sono adatte, ad esempio, carote, radice e foglie di sedano, prezzemolo e radice di prezze-
molo, cipolle, pomodori, sedano di montagna, foglie di cavolo. Oppure: pomodori, rafani,
cipolle, aneto, dragoncello, aglio, asparagi e ortiche. Oppure: verza, carote, cavolo rapa,
radice di sedano, porri,pomodori, dente di leone, pimpinella e cren.

Verdura centrifugabile Tempo di Preparazione della verdura
cotturaa
vapore in
minuti
Crescione / crescione da 60 Lavare in acqua con un po’di
giardino aceto
Dente di leone 60 Utilizzare le foglie fresche,
lavare bene e sminuzzare
Prezzemolo 60 Lavare
Pimpinella 60 Lavare con cura
Salvia 60 Lavare con cura far sgocciolare e
Sedano di montagna 60 Lavare con cura
Romice 60 Lavare e sminuzzare 2
(-]
Cerfoglio 60 Lavare con cura s
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GARANTIEERKLARUNG NACH DEN §§ 443, 479 BGB

Dampfentsafter, Art.-Nr. 22026

HO

ik Feude kodaw |
1. INHALT DER GARANTIE

wir geben eine Garantie auf die Haltbarkeit des erworbenen Produkts mit Ausnahme von Glasdeckeln. Aus-
genommen sind weiterhin Beschadigungen aufgrund normalen VerschleiBes, Gewalteinwirkungen und anderen
unsachgemaBen Behandlungen.

2. DAUER/GELTUNGSBEREICH

Der Garantieschutz gilt raumlich begrenzt fiir den Europdischen Wirtschaftsraum [und die Schweiz]. Die Frist
der Garantiezeit beginnt mit dem Rechnungsdatum zu laufen. Die Lange der Garantiezeit betrdgt 2 Jahre und
ist auch auf der Verpackung des einzelnen Produkts angegeben.

3. GARANTIELEISTUNG

wir liefern gegen Riicksendung des beschddigten Artikels einen identischen Artikel, oder falls dieses Produkt
nicht mehr vorhanden ware, einen gleichartigen Artikel.

4. GELTENDMACHUNG

Voraussetzung fiir die Inanspruchnahme der Garantieleistung ist eine Schilderung des dem Garantiefalls zu-
grunde liegenden Sachverhalts gegeniiber dem Garantiegeber und die Riicksendung der Ware an den Garantie-
geber. Schilderungen und Riicksendungen haben an die unten angegebene Service Adresse zu erfolgen. Die
Schilderungen des Garantiefalls konnen telefonisch, postalisch oder per E-Mail erfolgen. Der Riicksendung der
Ware ist eine Rechnungskopie beizufiigen. Ohne Rechnungskopie kann der Garantiegeber die Garantieleistung
ablehnen. Die Ware ist fiir die Riicksendung sicher zu verpacken. Bei berechtigten Garantieanspriichen erstattet
der Garantiegeber die zum Zwecke der Nacherfiillung erforderlichen Aufwendungen, insbesondere Transport-,
Wege-, Arbeits- und Materialkosten.

5.GARANTIEGEBER

ELO-Stahlwaren Karl Griinewald & Sohn GmbH & Co KG, Dalberger Strasse 20, 55595 Spabriicken/Germany

6. HINWEIS AUF GESETZLICHE RECHTE

Die Verbrauchern zustehenden gesetzlichen Gewéhrleistungsrechte (Méngelhaftung) bestehen unabhéngig von
dieser Garantie und werden durch die Garantie nicht eingeschrankt. Diese kannen unentgeltlich in Anspruch
genommen werden. Die Rechte der Verbraucher werden durch diese Garantie erweitert.

CUK> WARRANTY DECLARATION UNDER SECTIONS 443, 479 OF THE GERMAN CIVIL CODE (BGB)
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1. CONTENT OF THE WARRANTY

We provide a warranty for the durability of the purchased product, excluding glass lids. Damage due to normal
wear and tear, excessive force or other improper handling is also excluded from this warranty.

2. DURATION/AREA OF COVERAGE

The warranty protection is geographically limited to the European Economic Area [and Switzerland]. The warranty
period commences from the invoice date. The length of the warranty period is 2 years and is also indicated on
the packaging of each individual product.

3. WARRANTY SERVICE

Upon return of the damaged item, we will provide an identical item, or if this product is no longer available,
a similar item.

4. CLAIM PROCEDURE

To make a warranty claim, a description of the facts underlying the warranty case must be provided to the
warrantor, and the goods must be returned to the warrantor. Descriptions and returns should be sent to the
service address provided below. The description of the warranty case can be made by phone, post or email. A
copy of the invoice must be included with the return of the goods. Without a copy of the invoice, the warrantor
may refuse the warranty service. The goods must be securely packaged for return shipment. For justified
warranty claims, the warrantor will reimburse the expenses necessary for rectification, in particular, transport,
travel, labour and material costs.

5. WARRANTOR

ELO-Stahlwaren Karl Griinewald & Sohn GmbH & Co KG, Dalberger Strasse 20, 55595 Spabriicken/Germany

6. NOTICE OF LEGAL RIGHTS

The statutory warranty rights (liability for defects) to which consumers are entitled remain unaffected by this
warranty and are not restricted by the warranty. They can be claimed free of charge. The rights of consumers
are expanded by this warranty.

DECLARATION DE GARANTIE SELON LES ART. 443, 479 BGB (Code civil allemand)

1. CONTENU DE LA GARANTIE

Nous garantissons la durabilité du produit acheté, a I'exception des couvercles en verre. Sont également exclus les
dommages dus a I'usure normale, aux manipulations violentes et autres traitements inappropriés.

2. DUREE ET ETENDUE DE LA GARANTIE

La garantie est limitée géographiquement a I'Espace économique européen [et & la Suisse]. Le délai de la période
de garantie commence a courir a partir de la date de facturation. La durée de la garantie est de 2 ans, également
indiquée sur I'emballage de chaque produit.

3. COUVERTURE DE LA GARANTIE

Nous livrons un article identique contre le renvoi de l'article
similaire.

4.RECOURS A LA GARANTIE

Le recours a la garantie exige la description des faits a l'origine du sinistre vis a vis du garant et le renvoi de la
marchandise. Les descriptions et les retours doivent étre envoyés a I'adresse du SAV indiquée ci-dessous. La
description du sinistre peut se faire par téléphone, par courrier ou par e-mail. Une copie de la facture doit étre
jointe a la marchandise retournée, a défaut, le garant peut refuser la prestation de garantie. La marchandise doit
étre emballée de maniere siire pour le retour. En cas de réclamations justifiées au titre de la garantie, le garant
rembourse les dépenses nécessaires a 'exécution ultérieure, notamment les frais de transport, de déplacement,
de travail et de matériel.

5. GARANT

ELO-Stahlwaren Karl Griinewald & Sohn GmbH & Co KG, Dalberger Strasse 20, 55595 Spabriicken/Germany

6. REFERENCE AUX DROITS LEGAUX

Les droits de garantie légaux (responsabilité pour vices) dont bénéficient les consommateurs existent indépen-
damment de la présente garantie et ne sont pas limités par celle-ci. lls peuvent étre invoqués gratuitement. La
présente garantie étend les droits des consommateurs.

3
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CE> DECLARACION DE GARANTIA SEGUN §§ 443 y 479 DEL CODIGO CIVIL ALEMAN (BGB)
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1. CONTENIDO DE LA GARANTIA

Concedemos una garantia a la durabilidad del producto adquirido con excepcion de las cubiertas de cristal. Quedan
excluidos los dafios derivados del desgaste normal, aplicacion de fuerza y otros tipos de manipulacién incorrecta.
2. DURACION/ALCANCE

La cobertura de la garantia estd limitada al Espacio Econdmico Europeo [y Suizal. El periodo de garantia empieza
con lafecha de la factura. La duracion del periodo de garantia es de 2 afios y estd indicado también en el embalaje
del producto en cuestion.

3. SERVICIO DE GARANTIA

A cambio de la devolucién del articulo dafiado, entregamos un articulo idéntico o, en caso de que este producto
ya no esté disponible, un articulo similar.

4, EJERCICIO DE LA GARANTIA

El prerrequisito para ejecutar la garantia es proporcionar al garante una descripcion de los hechos subyacentes al
caso de garantia y devolverle el producto. La descripcién y devolucion se deben realizar a la direccién de servicio
al cliente indicada a continuacién. La descripcidn del caso de garantia se puede realizar telefonicamente, por
correo postal o por correo electronico. A la devolucién del producto se le debe adjuntar una copia de la factura.
Sin copia de la factura el garante puede negarse a ejecutar la garantia. El producto debe embalarse de forma
sequra para la devolucion. En el caso de reclamaciones de la garantia justificadas, el garante asume los gastos
derivados de la ejecucion de la garantia, sobre todo los costes de transporte, desplazamiento, laborales y materiales.
5. GARANTE

ELO-Stahlwaren Karl Griinewald & Sohn GmbH & Co KG, Dalberger Strasse 20, 55595 Spabriicken/Germany

6. REFERENCIA A LOS DERECHOS LEGALES

Los consumidores tienen derecho a la garantia (responsabilidad por defectos) independientemente de esta
garantia y estos no se ven limitados por la garantia. Estos pueden reclamarse de forma gratuita. Los derechos
de los consumidores se ven ampliados con esta garantia.

DECLARAGAO DE GARANTIA, CONFORME ART. 443.°, 479.° DO CODIGO CIVIL ALEMAO

1. TEOR DA GARANTIA

garantimos a durabilidade do produto adquirido, a excecao de tampas de vidro. Excluem-se, igualmente, danos
decorrentes de desgaste normal, efeitos da forca e outras manipulacdes inadequadas.

2. DURAGAO/AMBITO DE APLICACAQ

A cobertura da garantia esté geograficamente limitada ao Espaco Econdmico Europeu (e a Suica). O prazo da
garantia inicia-se na data da fatura. A garantia tem uma duracdo de 2 anos, estando também indicada na
embalagem do produto individual.

3. PRESTACAO DA GARANTIA

mediante a devolugdo do artigo danificado, fornecemos um artigo idéntico ou, caso este produto ja nao se
encontre disponivel, um artigo da mesma natureza.

4, EXERCICIO

Areclamagdo da garantia requer uma descrido dos factos subjacentes ao caso ao prestador da garantia e a devolugdo
dos artigos ao mesmo. As descri¢des e as devoluges devem ser realizadas para a morada abaixo indicada. As
descrigdes do caso de garantia podem ser realizadas por telefone, correio ou por e-mail. A devolugdo dos artigos
deve ser acompanhada de uma cpia da fatura. Na auséncia da copia da fatura, o prestador da garantia pode
recusar a prestacdo da mesma. Os bens devem estar devidamente embalados, para efeitos de devolugdo. Em caso

de reclamacdes de garantia vlidas, o prestador da garantia reembolsard as despesas necessarias para efeitos de
prestacdo suplementar, em particular custos de transporte, de infraestruturas, de mao de obra e de material.
5. PRESTADOR DA GARANTIA

ELO-Stahlwaren Karl Griinewald & Sohn GmbH & Co KG, Dalberger Strasse 20, 55595 Spabriicken/Germany

6. DECLARACAO DE DIREITOS LEGAIS

0s direitos legais de garantia a que os consumidores tém direito (responsabilidade por defeitos) subsistem
independentemente da presente garantia, ndo sendo limitados pela mesma. Podem ser aplicados gratuitamente.
0s direitos dos consumidores sao alargados pela presente garantia.

™ DICHIARAZIONE DI GARANZIA Al SENSI DEI §§ 443 e del479 del c.c. TEDESCO

1. CONTENUTO DELLA GARANZIA

Garantiamo la durata del prodotto acquistato, ad eccezione dei coperchi in vetro. Sono esclusi anche i danni dovuti
alla normale usura, agli effetti della forza e ad altre manipolazioni improprie.

2. DURATA/AMBITO DI VALIDITA

La copertura della garanzia é limitata allo Spazio Economico Europeo [e alla Svizzera]. Il periodo di garanzia
decorre dalla data della fattura. La durata del periodo di garanzia & di 2 anni ed & indicata anche sulla confezione
del singolo prodotto.

3. PRESTAZIONE DI GARANZIA

A fronte della restituzione dell‘articolo danneggiato, forniremo un articolo identico o, se il prodotto non & pit
disponibile, un articolo equival

4.0PPONIBILITA

Il presupposto per richiedere il servizio di garanzia é la descrizione dei fatti alla base del caso di garanzia al garante e
la restituzione della merce al garante. Le descrizioni e le restituzioni devono essere inviate all‘indirizzo di assistenza
indicato di sequito. La descrizione del caso oggetto della garanzia puo essere effettuata per telefono, posta o
e-mail. Alla restituzione della merce deve essere allegata una copia della fattura, senza una copia della quale, il
garante pud rifiutarsi di onorare la garanzia. La merce deve essere imballata in modo sicuro per la restituzione.
In caso di richieste di garanzia giustificate, il garante rimborsera le spese necessarie ai fini dell'adempimento
successivo, in particolare i costi di trasporto, viaggio, manodopera e materiale.

5. GARANTE

ELO-Stahlwaren Karl Griinewald & Sohn GmbH & Co KG, Dalberger Strasse 20, 55595 Spabriicken/Germany

6. RIFERIMENTO Al DIRITTI GIURIDICI

| diritti di garanzia previsti dalla leggea tutela dei consumatori, (responsabilita per vizi del prodotto) esistono
indipendentemente da tale garanzia e non sono limitati dalla garanzia stessa. Possono essere fatti valere
gratuitamente. | diritti dei consumatori sono estesi dalla presente garanzia.

Service Adresse/ Service address/ Adresse du Service aprés-vente / Direccion de servicio al cliente/
Morada do servico de apoio / Indirizzo per I'assistenza:

ELO-Stahlwaren Karl Griinewald & Sohn GmbH & Co KG - Dalberger StraBe 20 - D-55595 Spabriicken - GERMANY
Telefon: +49 (0) 6706 / 914-0 - Fax: +49 (0) 6706 / 914-222 - E-Mail: cs@elo.de - www.elo.de




