<
=
4%
LLI
89

since 1954

Gebrauchs- und Pflegetipps fur Edelstahl-Kochgeschirr

Bitte beachten Sie die folgenden Regeln, um lange Freude mit
dem Edelstahl-Kochgeschirr zu haben.

Vor dem ersten Gebrauch:
Das Edelstahl-Kochgeschirr unbedingt mit heilem Wasser und Spulmittel auswaschen und gut abtrock-
nen.

Pflegehinweise:

Dieses hervorragende Material Iasst sich - moglichst bald nach Gebrauch - leicht mit Spulblrste oder
Schwamm und einem handelslblichen Spulmittel reinigen.

Starkere und hartnackige Verschmutzungen sollten einige Zeit eingeweicht werden.

Um Wasserflecken zu vermeiden, bitte die Topfe und Pfannen sofort nach der Reinigung abtrocknen. Wir
empfehlen eine Reinigung von Hand.

Reinigen Sie Ihr Edelstahl-Kochgeschirr im Geschirrspuler, kdnnen sich Kalkriickstande am Innenboden
festsetzen, auch diese konnen in der Regel mit Spulmittel und Vliesschwamm beseitigt werden.

Bei hartnackigen Ruckstanden am Edelstahl-Kochgeschirr empfehlen wir, diese mit einer Zitronenhalfte
oder einer Losung von 9 Teilen heillem Wasser und einem Teil Essigessenz zu entfernen.

Durch die Pflege des Edelstahl-Kochgeschirrs mit einem handelsublichen Edelstahl-Pflegemittel kann ein
standiger Hochglanz erreicht werden.

Achtung: Bitte benutzen Sie niemals Stahlbursten, Scheuersand, Glaswolle oder ahnliche
harte Gegenstande.

Allgemeine Hinweise:

Bitte verwenden Sie die hohe Energiestufe nur kurz zum Aufheizen und schalten Sie dann zuruck. Eine
mittlere Energiezufuhr zum Garen ist ausreichend. Achten Sie darauf, dass das Edelstahl-Kochgeschirr
dabei nicht Uberhitzt wird. Besonders auf Induktionskochfeldern erreichen Geschirre ohne Koch- und
Bratgut in kurzester Zeit Temperaturen von bis zu 500°C.

Bitte achten Sie darauf, das Salz erst in das kochende Wasser zu geben, nicht ins kalte Wasser. Die
Salzkonzentration bei Zugabe ins kalte Wasser kann im Bodenbereich extrem hoch sein, was zu
Korrosionspunkten (auch Léchern) am Boden fuhren kann. So kdnnen unschoéne Flecken am Boden des
Edelstahl-Kochgeschirrs entstehen, die zwar keinen Einfluss auf die Funktionalitat haben, sich aber nur
schwer oder gar nicht entfernen lassen.

Es kdnnen lila-blaue- / bunte Verfarbungen bei Edelstahloberflachen auftreten. Hierbei handelt es sich um
eine Besonderheit. Die bunten Flecken entwickeln sich durch, bei oder nach Koch- oder Spulvorgangen.
Rostfreier Edelstahl neigt dazu eine unsichtbare Passivschicht zu bilden, um sich vor au3eren Angriffen zu
schutzen. Unter bestimmten Bedingungen kann diese Schicht sichtbar werden — sie verfarbt sich, ist aber
weder gesundheitsgefahrdend noch schadet dies dem Korrosionsschutz oder der Gebrauchsfahigkeit von
Edelstahl-Kochgeschirren.

Bei Verwendung auf Glaskeramik-Kochplatten bitte vor jedem Gebrauch den Artikelboden und das
Glaskeramik-Kochfeld auf eventuelle Rickstande oder Unebenheiten kontrollieren, da schon leichte
Verunreinigungen Kratzspuren auf den Glaskeramik-Kochplatten hinterlassen kdnnen.
Edelstahl-Kochgeschirr auf Kochfeldern immer anheben und nicht schieben. Es kbnnen Kratzer, Spuren
oder Beschadigungen entstehen.

Beachten Sie hierzu bitte die Anweisungen lhres Kochgerateherstellers.

Geschraubte Beschlage kdnnen sich mit der Zeit I6sen, sind aber mit einem handelsublichen Schrauben-
dreher leicht wieder anzuziehen



Hinweis flr Induktionsherde:

Beim Kochen mit Induktionsgeschirren kann es zu einem Summ-Gerausch kommen. Dieses Gerausch ist
technisch bedingt und kein Anzeichen fur einen Defekt an Ihrem Kochgeschirr.

Der Bodendurchmesser des Topfes und Kochfeldgréf3e missen Gbereinstimmen, da sonst, besonders bei
kleinerem Bodendurchmesser die Moglichkeit besteht, dass das Kochfeld (Magnetfeld) auf den Topfboden
nicht anspricht. Vergewissern Sie sich, dass bei Induktionskochfeldern der Topf immer mittig angeordnet
ist.

Beim Braten mit Fett:
Immer zuerst etwas Fett in das kalte, leere Kochgeschirr geben. Dann erhitzen. Die Energie rechtzeitig zu-
ruckschalten, wenn das Fett leicht zu rauchen beginnt. Dann erst das Bratgut in das Kochgeschirr legen.

Achtung:

Das Produkt ist nicht zum Frittieren geeignet. Bitte achten Sie darauf, dass die Kochgeschirre nicht leer
(ohne Inhalt) Gberhitzt werden. Aulerdem soll die Flussigkeit nicht vollstandig verdampfen. Sollte trotzdem
ein Uberhitzen stattgefunden haben, bitte den Bereich griindlich liiften.

Beschlage/Griffe/Stiele konnen heild werden, wir empfehlen die Benutzung eines Topflappens und

lassen Sie nie kleine Kinder unbeaufsichtigt in der Nahe von heilRem Kochgeschirr. Brennendes Fett nicht
mit Wasser lIdschen, sondern mit einer Loschdecke oder geeignetem Feuerldscher. Bitte beachten Sie,
dass der Glasdeckel bis max.180°C und Beschlage aus Kunststoff nur hitzebestandig bis max.150°C sind
und nicht mit der Grillfunktion im Backofen verwendet werden durfen. In seltenem Fallen kann es zu Ge-
ruchsentwicklungen kommen, in diesem Fall schalten Sie die Beheizung ab, 6ffnen gegebenenfalls die
Backofentur und lUGften den Raum vollstandig.

Energiesparend Kochen und Braten:

Fir eine optimale Energienutzung sollte der Topf-/ Pfannendurchmesser dem der Herdplatte entsprechen,
jedoch nicht groRer. Bitte wahlen Sie stets die Kochzone zur passenden KochgeschirrgroRe. Verwenden
Sie, wenn mdglich einen Deckel und stellen das Kochgeschirr mittig auf die Kochzone.

Kochzonendurchmesser: @ 12/14,5cm @ 18cm @ 21/22cm
Kochgeschirrdurchmesser: & 14/16/18cm @ 20/22cm O 24/28cm
Induktion/eff. Durchmesser: ©@~12,5/14,9cm @ ~18,9cm

Achtung — Verbrennungsgefahr! Edelstahl-Kochgeschirr wird durch Erwarmung heil3. Vermeiden Sie des-
halb bei der Verwendung den direkten Kontakt mit dem Artikel und verwenden Sie zum Schutz Topflappen
oder ahnliches.

Wir wiinschen lhnen viel Freude mit lhrem neuen Kochgeschirr beim Kochen und Braten!

Ilhr SSW Team




