Gebruik en onderhoud: Verwijder voor het eerste gebruik verpakking en etiketten. Maak
de pan schoon met zeepwater. Breng een hoeveelheid water aan de kook, laat de pan drogen en vet
hem in met tafelolie of boter. In aluminium pannen met een antiaanbaklaag hoeft u voor het koken
geen olie of vet te gebruiken. Het gebruik van bakspray wordt afgeraden, omdat achtergebleven
deeltjes nadelig kunnen zijn voor de werking van de antiaanbaklaag. Gebruik een warmtebron
die overeenkomt met de diameter van de bodem van de pan. Zet de pan in het midden van de
warmtebron, een gemiddelde vlam volstaat. Laat nooit vet voedsel aanbranden Gebruik geen
scherpe, metalen voorwerpen en snijd niet in de pan. Het wordt aangeraden om keukengerei van
hout, plastic of silicone te gebruiken. Berg de pan voorzichtig op om de coating niet te beschadigen.
Zet geen pannen met plastic handvatten in een oven met een temperatuur boven de 150°C, behalve
als dit anders wordt aangegeven. Zorg dat voor het gebruik handgrepen en handvatten vastzitten;
ze kunnen tijdens het gebruik losraken. Controleer ze af en toe en zet ze indien nodig vast.
Reiniging: Maak bij voorkeur de pan met de hand schoon met een vloeibaar schoonmaakmiddel
en een sponsje. Bij reiniging in de afwasmachine raden wij aan om deze met niet-agressieve
schoonmaakmiddelen in de spaarstand en op lage temperatuur te gebruiken. Schoonmaken in de
afwasmachine is niet nadelig voor de werking van de pan, maar kan de originele kleur veranderen.
Wanneer pannen aan de buitenkant geen coating hebben, wordt door het gebruik van een
afwasmachine het oxidatieproces bespoedigd en ontstaan er vlekken op het oppervlak. Gebruik voor
hetschoonmaken nooit schuurmiddelen en metalen sponsjes, poeders of ovenschoonmaakmiddelen.
Wij adviseren om na het afwassen het oppervlak met een beetje tafelolie in te vetten. Het gebruik
van vetstoffen, vaak in combinatie met hoge temperaturen, kan vlekken veroorzaken vooral op
heldere oppervlakken of oppervlakken met een steenlook.

Waarschuwing: Zet de pan nooit leeg op het vuur. Laat tijdens het koken de pan nooit onbeheerd
achter en laat het vocht niet uit het voedsel verdampen. Houd de warme pan buiten bereik van
kinderen. Laat de pan wat afkoelen voordat u hem schoonmaakt. Wij raden aan om voor een veilig
gebruik van de pan altijd beschermende handschoenen te dragen. Bij oververhitting van een pan
met antiaanbaklaag, raden wij aan om deze van de warmtebron te halen en de ruimte te ventileren.
Schuif, indien de pannen op keramische kookplaten (elektrisch, halogeen of inductie) worden
gebruikt, deze niet heen en weer over de kookplaten; vuilresten kunnen krassen op het opperviak
van de kookplaten veroorzaken. Controleer voordat u met koken begint of de onderkant van de pan
en het oppervlak van de keramische kookplaat schoon zijn. Door het verschuiven van aluminium
pannen op de kookplaten kunnen er metaalsporen achterblijven. Deze moeten onmiddellijk worden
verwijderd. Gebruik hiervoor geschikte schoonmaakmiddelen voor keramische kookplaten, zodat er
geen metaalsporen aan de buitenkant blijven zitten.

Bij gebruik van een pan voor frituren is het belangrijk om na te gaan dat de pan niet op het vuur
staat, niet in de buurt is van een waterbron en volledig droog is vooraleer u de pan met olie vult.
Doe niet te veel olie in de pan, blijf minstens 5 cm van de bovenrand. Dit om te vermijden dat de olie
zou overlopen wanneer er voedsel in de pan gaat. Raak de inzetmand niet aan of voeg geen voedsel
toe wanneer de inzetmand in de olie zit om spatten of brandwonden te vermijden. Gebruik nooit
plastic keukengerei bij frituren. Plastic kan gemakkelijk smelten in hete olie.

Zorg ervoor dat er geen water bij de vetstof kan en gebruik nooit water om het kookgerei af te
koelen of schoon te maken tijdens het frituren. In geval van brand veroorzaakt door het vet, gebruik
nooit water om het vuur te doven. Water kan ervoor zorgen dat de brandende olie begint te spatten
en zich verspreidt. Gebruik een brandblusapparaat of bedek de frituurpan met een metalen deksel.
Dit zijn de beste manieren om een “vetbrand" te doven.

Voor pannen die geschikt zijn voor inductiekookplaten: Zet de pan nooit leeg op het vuur,

omdat deze zeer snel heet kan worden waardoor de pan en antiaanbaklaag kan worden beschadigd.
Controleer na het schoonmaken van een kookpan en voor ieder gebruik of de onderkant droog is.
Door de speciale vorm van de onderkant van de pan kunnen waterdruppels achterblijven die tijdens
het verwarmen als stoom ontsnappen. Dit vormt echter geen gevaar voor het gebruik van de pan.
Voor geheel metalen ovenartikelen of ovenartikelen met metalen handgrepen: gebruik
beschermende handschoenen.

Garantie: Defecten als gevolg van fabricagefouten vallen onder de garantie. De garantie vervalt
indien het product onjuist wordt gebruikt, als er schade is ontstaan door het niet naleven van de
gebruiksaanwijzing of indien het product is gevallen of gestoten. Er kunnen geen klachten worden
ingediend in het geval van het optreden van vlekken, dof worden, verkleuringen en krassen van
binnen- of buitenkant van de pan. Krassen vormen geen belemmering voor het gebruik van het
artikel, de gebruiksveiligheid komt hier niet door in gevaar. De garantie treedt in werking vanaf de
aankoopdatum op de bijgesloten aankoopbon.

Voor producten met Thermopoint: de Thermopoint mag niet worden blootgesteld aan de viam,
oververhitting, direct zonlicht en neonlicht. Gebruik geen metalen sponsjes of schuurmiddelen,
metalen keukengerei, oplosmiddelen, bleekmiddel en zuur op de Thermopoint. In de eerste fase
van verhitting is een groene Thermopoint geen teken van veiligheid, omdat de pan warm kan
zijn. Op inductiekookplaten, werkt de Thermopoint niet als een warmte-indicator gedurende de
opwarmfase.

Glazen deksel: 1) Til het deksel zodanig op dat er geen oliespatten of stoom kunnen ontsnappen
die zich in de vorm van condens op het opperviak van het deksel hebben gevormd. 2) Indien het
glas is gestoten, kan het, gewoonlijk tijdens het koken, beschadigd raken. Het gebruik en opbergen
dient zorgvuldig te gebeuren. 3) Vermijd versnelde afkoeling met koud water. 4) Barsten en krassen:
gebruik geen glazen deksels met barsten of krassen. Indien het deksel dergelijke gebreken vertoont,
kan het tijdens het gebruik spontaan breken. Neem indien nodig voor vervanging contact op met
de klantenservice. 5) Wanneer de deksels geheel of gedeeltelijk metalen knoppen hebben, is het
dragen van beschermende handschoenen verplicht. 6) Deksels met geheel metalen knoppen kunnen
in de oven worden gebruikt. 7) Reiniging: gebruik nooit metalen sponsjes, scherpe of schurende
voorwerpen die het glazen deksel kunnen verzwakken of krassen kunnen veroorzaken. 8) Met
stoomgat: let tijdens het gebruik op de stand van het stoomgat om brandwonden te voorkomen.
Richt het stoomgat van u weg, tegenovergesteld aan de kant waar u de pan vastneemt.
Eccofritto: het optillen van het deksel tijdens het koken met olie (braden) kan het vallen van
condensdruppels veroorzaken: neem de juiste voorzorgsmaatregelen om spatten op gezicht en
handen te voorkomen. Cocotte: draag indien u het glazen deksel van de cocotte optilt altijd
beschermende handschoenen, zodat uw handen niet kunnen verbranden door ontsnappende
stoom. Vulcano deksel: wees zorgvuldig tijdens het roeren door het gat en zorg voor geschikte
bescherming (handschoenen). Tweepits grillplaat/grigliatona: ontsteek de branders voordat u de
grillplaat plaatst en verwarm de plaat 1 minuut voordat u het voedsel erop legt. Het gebruik van
twee branders met een diameter van 6/9 cm is ideaal. De temperatuur blijft regelmatig, waardoor
in korte tijd een optimaal kookproces is gegarandeerd en smaak en voedingseigenschappen van
het voedsel bewaard blijven. Multigrill: zet de Multigrill pas na het ontsteken van de brander op
het vuur; verwarm de plaat eerst ongeveer 2 minuten voordat u het voedsel erop legt. De ideale
brander heeft een diameter van 9 cm; wanneer het voedsel erop is gelegd, draait u de vlam laag om
verbranden van het oppervlak te voorkomen.

Bij vragen of problemen, contacteer ons: ballarini.export@ballarini.it

IGIVEH NpumeHeHve v yxop: neped NepsbiM MPUMEHEHWEM CHATb C U3ENUA BeCh
yI'IaKOBONHbm Matepwuan U STUKETKK, BbIMbITb MbINIbHON BO[JOI;\, BCKUNATUTb HEKOTOPOE KONNYECTBO
BOZbI, BBICYLUMTH U CMa3aTb PACTUTENBHBIM MACTIOM WM MNLLEBLIM XMPOM. [INA NPUrOTOBNEHMA
MWL B aNOMUHUEBOM NOCYAe C aHTUMPUIAPHBIM MOKPLITMEM HE OBA3ATENbHO MCNONb30BATH
Macnio W xunpbl. He MCNonb3oBaTb Macno B BYE a3PO30NA, Tak Kak OHO MOXET 0bpa3oBbIBaTL
OT/IOXKEHIA, CHIXaKOLLME aHTUMPUrapHbie CBOMCTBA. VICNONb30BaTh UCTOUHWK Terna pasmepamu,
COOTBETCTBYIOLMMM Pa3vepam AHa M3aenia. CTaBuTb NOCYdy B LEHTP UCTOYHIKa Terna. Cambiv
ONTUMaNbHbIM ABNAETCA UCMONb30BaHUE OrHA CPEAHEro AvameTpa. He AomyckaTb nopropaHna
AKUPHON ML,

He 1cnonb3oBaTb OCTPYIO KyXOHHYIO YTBapb, HE PE3aTb MiALlly BHYTPM MOCYAbl. Mcnonb3osaTh
KYXOHHYIO YTBapb 13 1epeBa, MNacTvka Ui CUINKOHa. XPaHWTb NOCYAy OCTOPOXHO, YTOGHI He
NOBPEANTL aHTUMPUrapHOE MOKPbITHE. [10Cyaa C MNACTVKOBLIMM PYUKaM, €CIIN HE YKa3biBaeTCA
VHaue, He NPUrofiHa A UCNONb30BaHWA B [yXOBKe Npy Temneparype cabitle 150°C.

MNepen NpuMeHeHemM NPOBEPUTL HAABXHOCTL KpenneHna pyyek. Mpu 1cnonb3osamni Nocyap
PYUKM MOTYT OTBUHUMBATBLCA, NOSTOMY VX CEflyeT NePUOAMUECKU NPOBEPAT U 3aBUHUMBATD.
OuUMCTKa: M3eN1e PEKOMEH/YETCA MbITb BPYUHYHO C NPUMEHEHVEM XIAKOTO MOIOLLETO CPeACTBa
1 ry6ku. Tpu MbiTbe B NOCYAOMOEYHOM MaLMHE PEKOMEHYeM 1CMOfb30BaTb HearpeccyBHble
MololMe CPEACTBa W SKOHOMMYHBIE PEXMMbI MPU HIU3KOM Temnepatype. Mpu MbiTbe SToi
NoCyAbl B MOCYOMOEUHOM MallMHE ee W3HauasbHbie XapaKTepuCTUKW He MEHAIOTCA,0HaKO
MOXET M3MEHWTLCA M3HaYasbHbI LBET. ECM nocyaa He MMEeEeT HapyHOrO MOKPLITUA, Mpu ee
MOViKe B NOCYAOMOEYHOW MalLMHE YCKOPAETCA MPOLIECC OKMCNEHNA C 06pa3oBaHMeM NATEH Ha
NOBEPXHOCTA. 3aMpPeLIaeTCA NCMOMb30BaTH ANIA OUNCTKI 36Pa3vBHbIE MPEAMETH U METanUecKme
ry6Ki, NOPOLLIKOBbIE MOIOLLME CPEACTBA, & TaKXKe CPE/CTBA 1A OUNCTKIA lyXOBKM

BHUMaHue: He neperpesatb MycTyio nocyay. He OCTaBnsTb MPUroTasnMeaemyio Ny
6e3 NpucMOTpa, He [OMYCKaTb MOMHOTO UCMApeHus XuakocTeln. CrasbTe ropauyio nocyay
B HEHOCTYnHOe AnA AeTeil mMecTo. lepef OUMCTKOM MOCYAa AOMPKHA ObiTb OCTbiBlWeN. [nA
obecrieyeHna He30MacHOro MepemelLeHUs W3LeNMA BCEra PEKOMEHYeTCA MOfb30BaTbCA
npuixeatkamu. [pu neperpese nocy/abl C aHTUMPUrapHbIM NOKPLITUEM CAIEYET CHATL €€ C OTHA 1
NPOBETPUTL 30HyY. [PV NCMONB30BaHMIA STON NOCYAbI Ha CTEKNOKEPAMUUECKIX(MHAYKLIMOHHBIX, C
3NEKTPOCONPOTUBNEHIEM ANV FaNOTeHOBbIX) MKTax 136eraTb 4BUraTb ee Mo CTeKNIOKePaMUeCKoi
NOBEPXHOCTY, T. K. OCTATKIA Ha 1HE NOCY/bl MOrYT NoLiapanaTb NOBEPXHOCTL MAKTbI. Mepes Havanom
NPUrOTOBAEHNA MMLLM NPOBEPHTH, UTO JHO NOCY/Ibl U CTEKNOKEPaMIUeCKas NMOBEPXHOCTb YMCTbIE.
Mpvi caBUre aniOMMHIEBOI MOCYZbI Ha MOBEPXHOCTA MAWTHI MOTYT OCTaBaTbCA CNEfibl MeTanna,
KOTOPbIE ClIeayeT HEMEANEHHO YAaNATL CreumanbHbIM CPEACTBaMM, MPEAHA3HaUEHHBIMI AN
CTEKNOKePaM1UECKIX NMOBEPXHOCTEN, C LIENbIO NPeaynpPexAeHNA X MPUMNaHIA K NOBEPXHOCTA
nNnTbI.

Mpu ncnonb3osaHUy Nocyabl ANA 0bXapriBaHUA BO GpuTIope Neper] 3anonHEHeM ee Macsiom
yﬁe/:wer B TOM, YTO OHa BbIK/TIOYEHa, HAXOANTCA Bja/IN OT MCTOYHMKOB BOAbI M HAaCYXO BbiTepTa.
Mpy MCrIONB30BaHMI CKOBOPOAb! 3ANONHANTE €€ MAC/IOM TaK, UTOBbl OHO He JOXOAMNO [0 BepXa
NOCY/ibl Kak MUHMMYM Ha 5 CM, NO3BONAA MACTY NOAHUMATLCA NPY 4OBABAEHUM NPOAYKTOB.

[InA npeaynpexaeHna pa3bpbi3riBaHA Maca 1 OXOroB He MPYKacaiTeCh K 4apOuHOM Kop3nHe
11 He JoBaenAiiTe NPOYKTbI, KOrAa KOP3vHa MOrpy»«eHa B Macro.

3anpeLLaeTcA Nosb30BaTbCA NNAaCTUKOBOM YTBAPbIO 1A XapKi BO GPUTIOPE, Tak Kak HeKoTopbie
BIZbI MNACTMACChl MOTYT NErKO PacriaBuThbCA B FOPAYEM Mache.

He ponyckalite nonagaHna BObl B FOPAUNI Xip, HE NCTIONb3yiiTe BOAY ANA OXA@KACHWA WK
OUMCTKI MOCY/bl BO BPEMSA XapKi BO GpuTIope. pr BO3ropaHiiv 1pa 3arpeLLaeTcs Cronb3oBaTh
ZNA TYWeHWA BOZY. VICNonb3oBaHMe BOZbl MOXET Bbi3BaTb Pa3bpbi3rvBaHie TOPALIETo Macna
1 €ro pacrpocTpaHerme. [InA TyWeHUA FOPALLEro x1pa fyulle BCero 1CMosb3oBaTb KyXOHHbIN
OFHETYLIMTENb 1AV MOKPHITH CKOBOPOZY METaNINYECKOM KPbILLIKOW

Mocysa, npurogHas ana wmc Ha uHay P nanTax: He
NOAOrpeBaTh NYCTYO MOCYAY, Tak Kak Harpes MOXET MPOUCXOANT O4eHb GbICTPO, UTO MPUBOAUT

K MOBPEXAEHMIO aHTUMPUITaPHOTO NOKPbITUA. Ka?«ﬂb\l;\ Pa3 npu 1CNonb3oBaHWK NOCyfbl nocne
MBITbA MPOBEPATD, UTO HAPYHAA YacTb fHa M3nenna cyxas. Ocobas dopma fHa cnocobeTyeT
3aflepKMBaHMIIO Kanenb BOZbI, KOTOPaA MpW Harpese BbiCBOBOXAAETCA B BUAe Mapa. JT0 He
NPEACTABNACT ONACHOCTY NPV MPUMEHEHIAN MOCY/b.

Mocyna anA AyxoBoro wWwKada C METaNIMYECKUMM PyYKamu WM B BUAE LIENIbHOTO
MeTannnyeckoro 6,10Ka: No/b30BaTLCA 3aLUTHBIMM PyKaBULIAMI.

TapaHTuA: rapaHTuA Ha W3fenve npefoCTaBfAETCA B OTHOWEHMM [epeKTOoB MPOM3BOACTBA.
lapaHTuA HeAeNCTBUTENbHA NPV HEMPABULHOM MPUMEHEHMI U3AENMA U He PaCNPOCTPaHAETCA
Ha yl|ep6, HaHeCeHHbIN B pe3ysibTaTe HeCOBMIOCHA UHCTPYKLINIA MO MPUMEHEHMIO MV NPV yaape
WIN MafieHv v3aenis. He ABNAETCA NOBOAOM /NA PEKNamaLnii NOABNEHME NATEH,MOMY THEHWS,
NOTEMHEHIA, LIAPani Hbl BHYTDEHHETO UM Hapy»KHOTO MOKPLITUA. Hannume UapanuH He HapylaeT
GYHKLMOHANbHOCTY M3[ENNA, B YaCTHOCTY, B NnaHe 6e30MacHOCTY NPUMEHEHMA. [apaHTUIHBIN
CPOK e CTBYeT C flaTbl NPUOBPETEHS, KOTOPasA [J0MXHa NOATBEPXKAATHCA NPVNAraeMbiM YEKOM.
Mocyaa ¢ Thermopoint: He fonyckats BO3ENCTBMA Ha Thermopoint MnameHn, BbICOKMX
TemnepaTyp, MPAMOTO COMHEUHOTO CBETa W CBETa OT HEOHOBbIX famn. He umcTiTb
Thermopoint MeTanMUecKUMu Ui abpasvBHbIMIA yOKami, METaANYeCKAMA NpeaMeTamu,
pacTBOpUTENAMI,0TOENNBATENAMY, KACNOTaMU. Ha HauafbHOM STane Harpesa 3efeHbiii LgeT
Thermopoint He ABNAETCA CBMAETENHCTBOM 6E30MacHOCTA M MOCY/1a MOXET GbiTs ropayeit. B criydae
MCNONb30BAHNA M3AENUA Ha MHAYKLMOHHOM Nnaute Thermopoint He ABNAETCA MHAMKATOPOM
AOCTWKEHNA UACaNbHOM TemnepaTypbl, NO3BOAAIOLLEN HataTb MPUrOTOBEHNE MULLN.
CreknAHHaA Kpblwka: 1) [OAHMMaTb KPbILKY OCTOPOXHO, uTOBbI He OkasaTbcA Mof
BO3/1EVCTBMEM BbIXOAALLETO Napa Wm 6pbI3r Macna B Pe3ysnbTaTe MafeHUA KarneNb KOHAeHCaTa C
MOBEPXHOCTY KPbiLLIKIA. 2) TPy Yiapax CTEKMO MOXET BbiTb MOBPEXAEHO, UTO 0BbIYHO MPMBOAUT
K €ro paspylieHvio BO BPemMs MpUroTosneHns nuum. /cnonb3osatb ¥ XpaHUTb CTEKAAHHbIE
KPbILKM C OCOObIM BHUMaHMEM. 3) V136eraTb pe3Koro OxNaxaeHUA KPbILLKU XONOJHOM™ BOAO. 4)
Tpeu.me\ W UapanuHbl: He MCNONb30BaTh CTEKNAHHDBIE KPBILKK C TREWMHAMU NN LapanHamu.
TPV HaNMYMY Ha KPBILLIKE TakuX AedeKTOB OHA MOXET HEOXMAAHHO PasBMTLCA MPY NPUMEHEHNIA
B Takux Cryuasx obpallaiiTecs B CyxBy paboTbl C KAEHTaMU A VX 3aMeHbi. 5) ECV Kpbilika
MIMEeT PyUKy, HaCTUYHO UM MONHOCTBIO U3rOTOBAEHHDIE U3 MeTana, 06A3aTeNbHO NoNb3yiTech
3aWWMTHBIMM PyKaBMLaMu. 6) ECM KPBILIKM MMEIOT MONHOCTbIO METAananUecKue Pydkh, X MOXHO
1CNONb30BaTh B AyxOBOM WKady. 7) OunCTKa: He MCMOb30BaTb MeTanMyeckie, OCTpbie Win
abpa3svBHble NMPeAMETh], KOTOPbIE MOTYT MOHWM3WTL MPOYHOCTL WK MoUapanaTb CTEKNAHHYIO
KpbiluKy. 8) C OTBepCTMeM ANA BbiMycka Mapa: NPv MPUMEHEHWN CIEANTb 3a PacrionoXeHem
OTBEPCTUA ANIA MOCTOAHHOTO BHINYCKA Mapa ANA NPEeYNPEeXeHUs OXOroB. PekomeHayeTtca
pasmMelLaTh OTBePCTME ANA BbiNyCKa Mapa CO CTOPOHbI, MPOTUBOMONOXHOM ™ TOM, e HaxOANTeCh
Bbl. Eccofritto: Mpu nogbeme KpbilwKK MpU NPUroTOBAEHWM MuwmM B Macne (¢ppuTiope)
MOXET Ha6ﬂ)0}:laTbC}l NafeHvie Kanenb KOHAEeHCaTa: MPWHVMMATL COOTBETCTBYIOWME Mepbl
NPEAOCTOPOXHOCTY ANA 3almTel PyK 1 nvla ot 6pbisr. Cocotte: [1nA nogbema CTEKNAHHON
KPBbILLKV OBA3aTESNbHO MOMb30BATLCA PyKABULIAMIA [41A 3aLLMTHI PYK OT BbIXOAALLEro napa. Kpbilka
vulcano: Cobniofatb OCTOPOXHOCTL NP NepeMeLlBaHUY Yepe3 OTBePCTUE UCMONb30BATLCA
COOTBETCTBYOWMMA  3alMTHbIMM - CpeAcTBamm  (pyKaenuamy). Mauta ans rpuns Ha Ase
KoHpopKu/Grigliatona: Mepep yCTaHOBKOV MAMUTbI BKMIOUNTL KOHOOPKM 1 nepes yKNagkoin
Ha Hee NPOJYKTOB NOAOTPETh B TeueHme 1 MuHyThl. Jlyulue BCero MCnonb3osaTb ABe KOHGOPKY
avametpom 6-9 cm. TemnepaTypa OCTaeTCA YCTOMUMBOWM , uTO obecnedyvBaeT OMTUManbHoOe
NPUrOTOBEHVE MWLM 33 KOPOTKOE BPEMA C COXPAaHEHUEM BKYCOBbIX W MATATENbHLIX KauecTs
6niog1. Multigrill: ycTaHaBnvBaTe NOCyAy TONBKO Ha BKMIOUEHHYIO KOHGOPKY. epen yknaakon
MPOAYKTOB HAarPeTb NOCYAlY B TeUeHMe NPUONMNTENBHO 2 MIHYT. VAeanbHOM ABNAETCA KOHGOPKa
Avametpom 9 cm. [Mocne yKnafkv NPOAYKTOB OCNabuTb OroHb 1A MPEdynpexaeHns X
MOArOPaHUA Ko AHy NOCy/bl

B cnyyae p P itecb B Cnyx6y noaAepXKKuU KNUeHTOB
Ballarini no ¢ aapecy anekTp i noutbi: ballarini.export@ballarini.it
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Uso e manutenzione: al primo utilizzo rimuovere tutti i materiali d'imballaggio e le
etichette, lavare |'utensile con acqua saponata, far bollire una certa quantita di acqua, asciugar-
lo e ungerlo con olio o grasso alimentare. Non & necessario utilizzare oli o grassi per cucinare
con articoli in alluminio antiaderente; non utilizzare oli spray in quanto possono creare residui
che alterano le prestazioni di antiaderenza dell'utensile; utilizzare una fonte di calore di dimen-
sioni che si adattano a quelle del fondo dell'utensile; centrare 'utensile sulla fonte di calore, &
sempre sufficiente una fiamma moderata. Non carbonizzare mai cibi grassi.

Non usare utensili metallici taglienti, non tagliare il cibo all'interno dell'utensile. Utilizzare uten-
sili da cucina in legno, plastica o silicone; stivare |'utensile con attenzione per preservare il
rivesti-mento antiaderente. Utensili dotati di manici in plastica non vanno utilizzati in forno a
temperature superiori ai 150°C salvo diversa indicazione.

Assicurarsi che manici e maniglie siano stretti prima dell'uso, essi potrebbero allentarsi con
I'utilizzo, controllarli periodicamente ed eventualmente provvedere al loro serraggio.

Pulizia: si consiglia di lavare a mano utilizzando detergente liquido con l'ausilio di una spugna;
in caso di lavaggio in lavastoviglie suggeriamo di utilizzare detergenti non aggressivi e cicli
economici e a bassa temperatura; I'impiego della lavastoviglie non altera le prestazioni dell'u-
tensile ma potrebbe alterarne il colore originale; nel caso di articoli non rivestiti esternamente
I'uso della lavastoviglie accelera il processo di ossidazione creando macchie sulla superficie; per
la pulizia non utilizzare mai prodotti abrasivi e spugne metalliche, prodotti in polvere o per la
pulizia del forno. Dopo il lavaggio suggeriamo di ungere la superficie con un po' di olio. L'uso di
oli o grassi, in combinazione con I'azione delle elevate temperature, puo provocare la comparsa
di macchie visibili soprattutto nei rivestimenti chiari o effetto pietra.

Attenzione: non surriscaldare mai a vuoto |'utensile. Non lasciare mai la cottura senza sorve-
glianza, non fare evaporare i liquidi del cibo. Tenere fuori dalla portata dei bambini 'utensile
caldo. Lasciare raffreddare I'utensile prima di pulirlo. E sempre consigliabile I'utilizzo di prote-
zioni per garantire una manipolazione sicura dell'utensile. In caso di surriscaldamento di una
padella antiaderente, suggeriamo di rimuovere l'utensile dalla fonte di calore e ventilare I'area.
Quando si utilizzano utensili da cottura su piastre vetroceramiche (a induzione a resistenza
elettrica o alogene), evitare di farli scivolare sulle piastre stesse in quanto residui di sporco
potrebbero lasciare dei graffi sulla superficie delle piastre stesse; prima di cominciare la cottura,
accertarsi che la base dell'utensile e la superficie vetroceramica siano pulite. Spostando sulle
piastre padelle in alluminio possono essere rilasciate tracce di metallo sulla piastra che vanno
immediatamente rimosse mediante |'utilizzo degli appositi prodotti per piani vetro-ceramici per
evitare che rimangano attaccate alla superficie di cottura.

Quando si utilizza un utensile per friggere prima di riempirlo con olio assicurarsi che questo sia
freddo, lontano da fonti d'acqua e asciutto. Riempire con olio lasciando almeno 5 cm [ 2 pollici
dal bordo superiore della padella per garantire sufficiente spazio in sequito all'immersione del
cibo. Per evitare di scottarsi con I'olio non toccare il cesto ad immersione per la frittura o
aggiungere il cibo mentre il cesto & immerso nell'olio. Non usare utensili di plastica: alcuni
materiali plastici possono facilmente sciogliersi nell'olio caldo. Non lasciare che I'acqua entri a
contatto con I'olio caldo, non usare I'acqua per raffreddare I'utensile appena utilizzato per la
frittura, non pulire I'apparecchio mentre il cibo sta friggendo. In caso di incendio dovuto a olio,
non usare mai acqua per spegnere il fuoco. L'uso di acqua puo causare un'ulteriore diffusione
dell'olio fiammeggiante. L'utilizzo di un estintore o la copertura dell'utensile con un coperchio
in metallo sono i metodi migliori per spegnere un eventuale incendio.

Per utensili adatti all'uso su piani a induzione: non effettuare mai il preriscaldamento a

vuoto dell'utensile in quanto il riscaldamento potrebbe essere molto veloce e danneggiare il
rivestimento antiaderente. Ogni volta che si utilizza |'utensile da cottura dopo il lavaggio, ac-
certarsi che il fondo esterno sia asciutto. La particolare conformazione del fondo fa si che
I'articolo possa trattenere goccioline di acqua che si liberano sottoforma di vapore durante
la fase di riscaldamento. Tale fenomeno non costituisce comunque un pericolo per I'utilizzo
dell'utensile stesso.

Per gli articoli da forno, dotati di manici metallici o realizzati in monoblocco metallico:
utilizzare guanti protettivi.

Garanzia: il prodotto & garantito per quanto concerne i difetti riconducibili a vizi di fabbrica-
zione. La garanzia non vale per un utilizzo non conforme dell'articolo, per danni dovuti all'i-
nosservanza delle istruzioni per I'uso o se il prodotto subisce colpi o cadute. Non costituisce
ragione di reclamo I'insorgenza di macchie, opacizzazioni, imbrunimenti, graffi del rivestimento
interno o esterno. La presenza di graffi non compromette I'utilizzo dell'articolo in particolare
sotto I'aspetto della sicurezza d'uso. La garanzia vale a partire dalla data di acquisto provata
attraverso lo scontrino da allegare.

Per i prodotti con Thermopoint: non esporre il Thermopoint alla fiamma, al calore eccessivo e
alla luce diretta del sole e delle lampade al neon. Non usare sul Thermopoint spugne metalliche
o abrasive, utensili metallici, solventi, candeggina, acidi. Nella fase iniziale di riscaldo il colore
verde del Thermopoint non costituisce segnalazione di sicurezza per cui l'utensile puo essere
caldo. Nel caso di utilizzo del prodotto su fonti di calore ad induzione il Themopoint non funge
da indicatore del raggiungimento della temperatura ideale per iniziare la fase di cottura.
Coperchio vetro: 1) Sollevare il coperchio in modo da non esporsi ad eventuali fuoriuscite di
vapore o schizzi d'olio dovuti alla caduta di condensa dalla superficie del coperchio. 2) Il vetro
negli urti puo subire danni che si manifestano normalmente rompendosi durante la cottura.
L'uso e lo stivaggio devono essere particolarmente attenti. 3) Evitare il raffreddamento forzato
con acqua fredda. 4) Fessurazioni e graffi: non utilizzare coperchi di vetro con fessurazioni o
graffi. Se il coperchio presenta tali difetti puo rompersi spontaneamente durante il suo utilizzo.
Contattare il servizio clienti per sostituzione qualora si verifichi tale eventualita. 5) In caso di
coperchi con pomoli in parte o totalmente metallici & obbligatorio 'uso di guanti protettivi. 6)
In caso di coperchi con pomoli totalmente metallici & possibile ['utilizzo in forno. 7) Pulizia: non
utilizzare mai utensili metallici, strumenti affilati o abrasivi che possono indebolire e graffiare
il coperchio di vetro. 8) Con sfiato vapore: durante I'utilizzo prestare attenzione al posiziona-
mento del foro di sfogo continuo del vapore per evitare scottature. Si consiglia di posizionare il
foro dalla parte opposta rispetto al lato di manovra. Eccofritto: il sollevamento del coperchio
durante la cottura con olio (friggere) puo causare cadute di condensa: usare adeguate precau-
zioni per non esporre a schizzi mani e viso. Cocotte: per sollevare il coperchio in vetro della
cocotte utilizzare sempre guanti protettivi per evitare che le fuoriuscite di vapore possano
scottare le mani. Coperchio vulcano: prestare attenzione durante il mescolamento attraverso
il foro e usare adeguate protezioni (guanti). Piastra bifuochi/grigliatona: Accendete i fuochi
prima di appoggiare la piastra e preriscaldatela per 1 minuto prima di adagiarvi i cibi. Ideale
I'utilizzo di due fuochi da 6/9 cm. di diametro. La temperatura rimane stabile, garantendo una
cottura ottimale in tempi brevi e preservando il gusto e le proprieta nutritive dei cibi. Multigrill:
posizionare l'utensile sul fornello solo dopo aver acceso il fuoco; prima di adagiare i cibi sulla
piastra preriscaldate 'utensile per circa 2 minuti. Il fuoco ideale da utilizzare & quello di 9 cm;
una volta adagiati i cibi abbassate la fiamma per evitare che la superficie degli stessi bruci.

In caso di reclami o problemi contattare il servizio clienti servizio.clienti@ballarini.it

Gebrauchs- und Pflegeanweisung: Vor dem ersten Gebrauch Ihres neuen Kochgeschirrs entfernen Sie
bitte alle Etiketten und Aufkleber und spiilen das Produkt normal per Hand. AnschlieBend fiillen Sie ein wenig Was-
ser ein und bringen dieses zum Kochen. Dann lassen Sie das Kochgeschirr abkiihlen und trocknen es sorgfaltig ab.
Danach bitte die antihaft-versiegelte Innenseite mit Speised| oder Fett einreiben. Beim Kochvorgang mit antihaft-
beschichtetem Kochgeschirr ist die Hinzugabe von Speised| oder einem anderen Fett nicht notwendig. Wir raten
ab von der Benutzung von ,Spriih-OI". ,‘Spmh—O\" hinterlasst nur einen sehr diinnen Film, der schon bei niedrigen
Temperaturen leicht verbrennen kann. Dies fiihrt zu Riickstinden in der Pfanne, die die Antihafteigenschaft beein-
tréchtigen kdnnen. Bitte nutzen Sie immer das Kochfeld bzw. die Kochstelle, die am ehesten dem Durchmesser Ihres
Kochgeschirrs entspricht. Um beste Kochergebnisse und eine Energieeinsparung zu erreichen, empfehlen wir das
Kochen mit maBiger Hitze. Bitte erhitzen Sie fetthaltige Lebensmittel nicht so stark, dass es verbrennt. Nutzen Sie
niemals scharfe oder scharfkantige Kiichenutensilien und schneiden Sie nicht direkt im Kochgeschirr. Kiichenhelfer
aus Metall verkiirzen die Lebensdauer Ihres Kochgeschirrs. Wir empfehlen, Kiichenhelfer aus Holz, Kunststoff oder
Silikon zu verwenden. Achten Sie auf eine vorsichtige Lagerung des Kochgeschirrs, um die Antihaft-Versiegelung
nicht zu beschadigen. Griffe konnen heiB werden. Wir empfehlen Topfhandschuhe zu verwenden. Wenn nicht
anders angegeben, ist das Kochgeschirr mit Kunststoffgriffen backofenfest bis max. 150 C°. Die Griffschraube kann
sich bei Gebrauch lockern. Bitte bei Bedarf mit einem haushaltsiiblichen Schraubenzieher nachziehen.

Reinigung: Lassen Sie das Kochgeschirr vor der Reinigung abkihlen. Wir empfehlen das Kochgeschirr immer
per Hand zu spiilen. Nutzen Sie hierzu bitte einen weichen Schwamm und fliissigen Geschirrreiniger. Im Fal-
le der Geschirrspiilreinigung empfehlen wir die Nutzung von fliissigem Geschirrspilreiniger und die Wahl von
Sparsplilgangen mit niedrigen Temperaturen. Dies schiitzt Inr Kochgeschirr und die Umwelt. Das Benutzen der
Spiilmaschine hat keine Auswirkungen auf die Qualitét der Pfanne, kann aber die Pfanne verférben. Bei Kochge-
schirr, welches auBen unbeschichtet ist, kann dadurch auBerdem ein Oxidationsprozess beschleunigt werden, der
sichtbare Spuren hinterlasst. Bitte verwenden Sie keine Scheuermittel, Stahlwolle, Pulverspiimittel oder Backofen-
reiniger. Wir empfehlen das Kochgeschirr nach der Reinigung mit ein paar Tropfen 0Ol einzureiben. Der Gebrauch
von Fetten kann, oftmals in der Kombination mit hohen Temperaturen, zum Auftreten von Flecken und Makeln
fiihren, welche besonders deutlich auf glatten oder Stein-Optik Beschichtung sichtbar werden.

Achtung: Das leere Kochgeschirr darf nie tberhitzt werden. Lassen Sie Ihr Kochgeschirr wahrend des Kochvor-
gangs niemals unbeaufsichtigt. Besonders Fett sollte nie unbeaufsichtigt erhitzt werden. Kinder sollten niemals in
Reichweite von erhitztem Kochgeschirr gelangen. Lassen Sie es vor der Reinigung abkiihlen. Die Benutzung von
Schutzhandschuhen ist ratsam. Im Falle einer Uberhitzung des Kochgeschirrs sollten Sie das Kochgeschirr sofort
vom Herd nehmen und den Bereich gut liiften. Beim Verwenden des Kochgeschirrs auf Glaskeramikkochfeldern,
Induktionskochfeldern und Halogenkochfeldern vermeiden Sie das Ziehen oder Schieben des Kochgeschirrs auf
dem Kochfeld, weil Kratzer entstehen kénnen. Vor dem Braten oder Kochen muss darauf geachtet werden, dass
der Boden des Kochgeschirrs und des Kochfeldes sauber ist. Sollte beim Kochen auf einem Glaskeramikfeld Alu-
minium-Abrieb auf dem Herd zu sehen sein (insbesondere wenn man die Pfanne auf dem Herd hin und her
schiebt), bitte entfernen Sie diesen sofort mit einem entsprechenden Glaskeramik-Reiniger. Falls Sie Frittierfett
in einer Bratpfanne verwenden wollen, stellen Sie vorher sicher, dass die Pfanne kalt ist, bevor sie das Olin die
Pfanne geben. Halten Sie die Pfanne fern von Wasserquellen und wischen sie die Pfanne trocken. Sollten Sie eine
Bratpfanne benutzen, filllen Sie das Ol nicht mehr als 5 cm unter dem Rand ein, damit das Ol ansteigen kann,
wenn Sie die Lebensmittel hinzufiigen. Um Spritzen des 0ls und Verbrennungen zu vermeiden, beriihren Sie nicht
den Frittierkorb und fiigen Sie kein Essen hinzu, wahrend der Korb bereits im Ol untergetaucht ist. Verwenden
Sie niemals Plastik wahrend des Frittierens, denn Plastik schmilzt schnell in heiBem Ol. Lassen Sie kein Wasser
in das heiBe Fett kommen, nutzen Sie kein Wasser, um das Ol zu kiihlen und reinigen Sie das Haushaltsgerét
nicht, wahrend des Frittierens. Im Fall eines Fettorandes, nutzen Sie niemals Wasser, um das Feuer zu léschen. Die
Verwendung von Wasser kann zum Spritzen und Ausbreiten des brennenden Ols fiihren. Die beste Maglichkeit,
den Fettbrand zu I6schen, ist die Verwendung eines Kiichen-Feuerléschers oder die Bedeckung der brennenden

Fritteuse mit einem Metall Deckel.

Fiir Artikel mit Induktionsboden (induktionsfahig): Das leere Kochgeschirr darf nie tiberhitzt werden. Das Koch-
geschirr sollte langsam erhitzt werden, da sonst die Antihaftversiegelung beschadigt werden kdnnte. Wenn das Koch-
geschirr nach dem Reinigen verwendet wird, muss darauf geachtet werden, dass der Boden absolut trocken ist. Wird
der Boden nicht ausreichend getrocknet, kdnnten Wassertropfen am Boden verbleiben und bei Erhitzen des Kochge-
schirrs verdampfen. Dies kann die Kocheigenschaften beeinflussen. Eine Gefahr fiir den Nutzer besteht hierbei nicht.
Achtung: Kochgeschirr mit metallischen Griffen nur mit Schutzhandschuhen anfassen.

Garantie: Die Garantie umfasst alle Mangel, die nachweislich auf Material- oder Produktionsfehler
zuriickzufiihren sind.. Die Garantie erlischt bei unsachgeméBer Benutzung und Besch4digung, dies insbesondere
bei Nichtbeachtung der Pflegeanleitung. Die Garantie umfasst lediglich eine haushaltstibliche Nutzung.
Fur Antihaft-Beschichtungen ist ein Nachdunkeln bei Gebrauch ein normaler Vorgang. Sollten Kratzer oder
Verfarbungen entstehen, haben diese keinen Einfluss auf die Antihaft-Eigenschaft. Diese sind lediglich sichtbare
Gebrauchsspuren und geben keinen Anlass zur Beanstandung. Die Garantie gilt ab Kaufdatum. Als Nachweis fiir
das Kaufdatum dient der Kassenbeleg.

Fiir Artikel mit Temperaturanzeiger “Thermopoint": Setzen Sie niemals den metallischen Flammschutz mit
Thermopoint direkt der Flamme von Gasherden, direkter Sonneneinstrahlung oder Neon-Licht aus. Zur Reinigung
des metallischen Flammschutzes mit Thermopoint niemals einen Eisenschwamm, scharfe Scheuermittel,
Losungsmittel oder chemische Produkte wie Saure oder Bleichmittel benutzen. Achtung: In der Aufheizphase
ist das Kochgeschirr bereits heiB, auch wenn der Thermopoint noch dunkelgriin ist! Auf Induktionskochfeldern
arbeitet der Thermopoint wéhrend der Aufheizphase nicht als Temperaturindikator.

Glasdeckel 1) Beim Anheben des Deckels sollte darauf geachtet werden, dass heruntertropfendes Kondenswasser
u ﬁ\spmzem oder eventuellen Dampfaustritten fiihren kann. 2) Da es sich um einen Glasdeckel handelt, sollte
die Benutzung sowie das Verstauen mit groBer Vorsicht erfolgen. Das Glas kann bei starken StoBen Schaden
erleiden. 3) Ein schnelles Abkiihlen durch kaltes Wasser (Thermoschock) sollte vermieden werden. 4) Kratzer und
Risse: Benutzen Sie keinen Glasdeckel, der deutliche Kratzer und Risse aufweist. Ein Deckel mit derartigen Be-
schadigungen kénnte wahrend der Benutzung schnell reiBen. Wenden Sie sich in einem solchen Fall an unseren
Kundendienst zwecks Ersatz. 5) Ein Knopf, der ganz oder teilweise aus Metall besteht, kann beim Kochvorgang hei
werden. Um sich vor Verbrennungen zu schiitzen, tragen Sie bitte Handschuhe. 6) Ein Glasdeckel mit Metallknopf
ist backofengeeignet. 7) Reinigung: Benutzen Sie keine metallischen Utensilien oder Gegensténde, die sehr scharf
oder abschleifend sind. Sie kénnten den Glasdeckel beschédigen oder zerkratzen. 8) Dampfventil im Knauf: bitte
achten Sie darauf, wo sich bei der Benutzung die Offnung filr den Dampfaustritt befindet. Es wird empfohlen, die
(ffnung auf der Ihnen gegentiberliegenden Seite zu platzieren, um Verbrennungen zu vermeiden. Eccoffitto: Das
Offnen des Deckels wahrend des Kochens mit 01 (frittieren) kann zum Heruntertropfen von Kondenswasser fiih-
ren: ergreifen Sie angemessene VorsichtsmaBnahmen, um Gesicht und Hande vor Spritzern zu schiitzen. Cocotte:
Beim Anheben des Glasdeckels der Cocotte bitte immer O , um das

der Hande an den Dampfen zu Vulcano: Beim Umrithren durch die Offnung Vor-
sicht walten lassen und angemessene Schutzkleidung (Handschuhe) verwenden. Grigliatona: Erhitzen Sie die
Herdplatten, bevor Sie die Kochplatte darauf setzen und heizen Sie sie 1 Minute lang vor Zugabe der Lebens-
mittel vor. ldeal ist die Verwendung von zwei Kochplatten von 6-9 cm Durchmesser. Die Temperatur bleibt stabil
und gewahrleistet somit eine optimale Garung in kiirzester Zeit, wobei der Geschmack und die Nahrwerte der
Lebensmittel erhalten bleiben. Multigrill: Positionieren Sie das Kochgeschirr auf dem Gasherd nachdem Sie die
Gasflamme geziindet haben. Danach kénnen Sie die Grillplatte fiir ca. 2Minuten erhitzen. Die Flamme stellen Sie
Idealerweise auf 9cm ein. Nachdem das Kochgut auf der Grillplatte abgelegt wurde kann die Flamme runtergestellt
werden, damit dies nicht anbrennt.

Im Fall eines Problems, kontaktieren Sie bitte den Ballarini Kundenservice unter der folgenden E-Mail
Adresse: ballarini.export@ballarini.it

=Y Use and Care: before using this item for the first time remove all labels and stickers,
clean it in soapy water, let some amount of water boil, let it cool, then dry it carefully and
grease the non-stick surface with table oil and wipe lightly. It is not necessary to use oils with
non-stick items. We do not recommend the use of “spray-oils" The layer of oil that is applied
by spraying is so thin that it will burn on a very low temperature. This creates a residue that
ruins the non-stick properties of your pan.

Please select the correct size burner which corresponds most closely to the diameter of the
pan. Centre the pan over the heat source. We recommend cooking on a low or medium heat to
prolong the life of your coating. Never heat fatty food to the extent that it burns.

Never use sharp-edged cooking utensils. Do not cut inside the pan. It is recommended the use
of wood, plastic and silicone cooking utensils. Store the pan carefully to preserve the internal
non-stick coating. Utensils with plastic handles can be used in the oven at temperature not
exceeding 150°C [ 302°F, unless otherwise specified. Ensure that handles and lid knobs are
secure before use, check them periodically and in case tighten them.

Cleaning: we recommend washing your cookware by hand with a sponge and liquid detergent.
In case of dishwashing cycles, we recommend to use soft detergents and select economic
cycles at moderate temperature. Use of a dishwasher will not affect the performance but may
discolour the pan. In case of externally uncoated pans the use of dishwasher accelerates the
oxidation process thus forming marks on the surface. Do not use abrasive scouring products,
powder products or oven cleaning products. We recommend to rub the pan with a few
drops of oil after washing. The use of greases, often in combination with the action of high
temperatures, can provoke the appearance of stains and spots that are very visible especially
in clear or stone-look coatings.

Attention: do not overheat the pan when empty. Never leave the pan unattended during
cooking time, never allow the pan to boil dry. When the utensil is hot keep out of the reach of
children. Let it cool before cleaning. Use of oven mitts is always advisable in order to ensure
safe handling of the cookware. In case of over-heating of a non-stick pan, it should b removed
from the heat source and the area ventilated. Avoid sliding the cookware back and forth on
glass-ceramic hob (induction as well as halogen) since some residue on the bottom of the
pan can leave some scratches on the surface; before starting to cook, please check that the
base of your cooking utensil as well as the hob surface are both clean. When using aluminium
pans, sliding it back and forth can leave traces on the hob which must be removed immediately
by means of glass-ceramic hob cleaners in order to avoid them sticking to the hob surface.
When using a skillet for deep frying, before you fill the utensil with oil, make sure the skillet is
turned off, away from water sources and wiped dry.

If you are using a skillet, fill oil no more than 2 inches/ 5 cm from the top of the skillet to allow
space for the oil to rise when the food is added.

To prevent splattering oil or burning yourself, do not touch the frying basket or add food while
the basket is submerged in oil.

Never use plastic when deep-frying as some plastic can easily melt in the hot oil.

Do not let water get into the hot fat or use water to cool, or clean the appliance while food is
deep-frying. In the event of a grease fire, never use water to put out the fire. Using water can
cause flaming oil to splatter and spread. A kitchen fire extinguisher or covering the fryer with
a metal lid is the best way to put out a grease fire.

For cooking utensils suitable on induction hob: never pre-heat the pan while empty since
the heating might be very fast and could damage the non-stick coating. Every time you use the

cookware after washing, please make sure the bottom is perfectly dry. If not properly wiped,
the pattern of the pan's bottom is likely to retain drops of water that could evaporate while
heating the cookware. This situation is not to be considered harmful to the user.

For cookware suitable for oven or equipped with steel handles: oven mitts must be used.
For cooking utensils with Thermopoint device: do not expose Thermopoint device directly
to the flame, to excessive heat, to the sunlight or to neon-lights. Do not rub scouring powder,
metal pads, solvents, bleach, or acids on Thermopoint device. During the heating phase, the
dark green Thermopoint is not a signal of safety, as the item may be hot. On induction hobs,
Thermopoint is not working as a thermo-indicator during the heating phase.

Warranty: Ballarini guarantees the cooking utensil against any manufacturing defects. This
warranty does not cover damages to the product resulting from misuse, failure to comply with
the instruction for use or if the product is dented or dropped. For non-stick surfaces, it is
normal to darken in the course of time. Any scratches, stains or discolouration that may occur
in the non-stick coating as well as in the exterior coating are merely visible signs of normal use
and do not give cause for complaint. Scratches of the cooking surface will not affect the safety
of the pans. This warranty starts from the date the product was purchased by the consumer
which has to be proved with a receipt.

Glass lid: 1) When raising the lid, avoid exposure to the possible release of steam or oil
splashes due to the falling of condensation from the inner surface of the lid. 2) The glass
may be damaged by impact, which normally results in breakage during cooking. Careful use
and storage is required. 3) Avoid forced cooling with cold water. 4) Do not use glass cover
with cracks or scratches. If the glass cover presents such defects, it can easily break during
its usage. In this case, please contact our customer service for the replacement. 5) The use of
protective gloves is compulsory in case of lids with partially or totally metal knobs. 6) Lids with
metal knobs can be used in the oven. 7) Cleaning: never use metal utensils, sharp or abrasive
tools which may deteriorate and scratch the glass cover. 8) With steam vent: during use, pay
attention to the position of the vent for continuous release of steam, in order to avoid scalds
The vent should be positioned on the side opposite to that of the person handling the same.
Eccofritto: Lifting the lid when cooking with oil (frying) may cause condensation droplets to
fall: take suitable precautions to avoid exposing hands and face to splashes.

Cocotte: When handling the glass lid always wear oven mitts.

Vulcano lid: Be careful when stirring through the hole, and use oven mitts.

Piastra bifuochi/grigliatona: Light the burners before placing the plate on top, and pre-heat
for 1 minute before placing food on it. Ideally use two burners each measuring 6-9 cm in
diameter. The temperature remains stable, guaranteeing optimal cooking in a short time, while
preserving the flavour and nutritional properties of the food.

Multigrill: turn on the burner and light the fire before placing the utensil on the hob, preheat
the utensil for 2 minutes before starting to cook, the ideal diameter hob to be used is 9 cm
when the food is placed on the grill turn down the burner to prevent food from burning.

In case of problems, please contact Ballarini Customer service to the following email
address: ballarini.export@ballarini.it

IE Utilisation et entretien :lors du premier emploi, Gter tous les matériaux d'emballage et les
étiquettes, laver l'ustensile & I'eau savonneuse, y faire bouillir une bonne quantité d'eau, I'essuyer et le
graisser avec un peu d'huile ou de matiére grasse alimentaire. Il n'est pas nécessaire d'utiliser d'huile
ni de matiéres grasses pour cuisiner avec des articles en aluminium revétu. Ne pas utiliser d'huile en
spray, qui pourrait créer des résidus altérant les performances antiadhésives de I'ustensile; utiliser
une source de chaleur de dimensions adéquates au fond de l'ustensile ; bien le centrer sur la source
de chaleur ; pour le gaz une flamme modérée est suffisante. Ne jamais carboniser les mets gras. Ne
pas utiliser d'ustensiles métalliques tranchants, ne pas couper les mets & l'intérieur de ['ustensile.
Se servir d'ustensiles de cuisine en bois, plastique ou silicone ; ranger I'ustensile avec soin pour
en préserver le revétement antiadhésif. Les ustensiles munis de poignées en plastique ne doivent
pas étre mis au four a des températures supérieures a 150°C sauf indication contraire. S'assurer au
préalable que les manches et poignées sont bien serrés, ils pourraient se desserrer a |'usage ; vérifier
périodiquement et les resserrer si nécessaire.

Nettoyage : il est préférable de laver I'ustensile a la main avec du produit vaisselle liquide et une
éponge ; dans le cas de nettoyage au lave-vaisselle, nous suggérons d'utiliser des détergents non
agressifs, un cycle économique et a basse température ; I'emploi du lave-vaisselle n'altére pas les
performances de I'ustensile, mais pourrait altérer sa couleur originale ; en cas d'articles non revétus
extérieurement, I'emploi du lave-vaisselle accélere le processus d'oxydation et crée des taches sur
la surface ; pour le nettoyage ne jamais utiliser de produits abrasifs ni d'¢ponges métalliques, ni de
produits en poudre, ni de produits pour le nettoyage du four. Apres le lavage il est conseillé de grais-
ser la surface avec quelques gouttes d'huile. Lajout de matiére grasse, combiné a I'action de hautes
températures de cuisson, peut provoquer |'apparition de taches et de dépots auréolés trés marqués
sur des revétements antiadhésifs clairs ou effets pierre.

Attention : ne jamais surchauffer I'ustensile vide ; ne jamais laisser la cuisson sans surveillance, ne
pas laisser évaporer les liquides des mets. Mettre ['ustensile chaud hors de la portée des enfants. Le
laisser refroidir avant de le laver. L'utilisation de protections est toujours a conseiller, afin de garantir
une manipulation de l'ustensile en toute sireté. En cas de surchauffe d'une poéle antiadhésive, nous
suggeérons d'dter I'ustensile de la source de chaleur et d'aérer. Si I'on utilise des ustensiles de cuisson
sur des plaques en vitrocéramique (& induction, a résistance électrique ou halogéne), éviter de les
faire glisser sur les plaques, car des résidus de saleté pourraient rayer la surface de ces plagues ;
avant de commencer la cuisson, s'assurer que la base de l'ustensile et la surface en vitrocéramique
sont propres. En déplacant sur les plaques des poéles en aluminium, celles-ci peuvent y laisser des
traces de métal qu'on doit immédiatement dter a I'aide des produits indiqués pour les plagues vitro-
céramiques, afin d'éviter que ces traces ne restent collées a la surface de cuisson. Pour les ustensiles
prévus pour étre utilisés sur des plaques de cuisson a induction : ne jamais préchauffer I'ustensile a
vide car le chauffage pourrait étre trés rapide et abimer le revétement antiadhésif. Chaque fois qu'on
utilise I'ustensile de cuisson apres I'avoir lavé, s'assurer que le fond externe est bien sec. La forme
particuliere de ce fond peut contribuer a la retenue de gouttelettes d'eau, qui se dégagent sous forme
de vapeur pendant le réchauffement. De toute fagon ce phénoméne ne constitue aucun danger
pour ['utilisation de |'ustensile. Dans le cadre d'une utilisation d'une poéle pour frire, avant méme de
déposer de I'huile dans votre ustensile, assurez-vous que votre poéle soit froide, a distance de toutes
sources d'eau et parfaitement séche et essuyée. L'ajout d'huile pour frire ne doit pas dépasser 20
inches / 5 cm du bord permettant d'assurer un espace suffisant pour y rajouter les aliments a frire.
Pour prévenir toutes éclaboussures d'huile et de brilures, ne touchez pas le panier de friture et ajou-
ter les aliments a frire quand le panier est plongé dans I'nuile. Ne pas utiliser d'éléments plastiques
qui peuvent facilement se mélanger avec I'huile chaude. Ne pas verser de I'eau dans I'huile chaud.

Méme pour refroidir ou bien pour nettoyer |'appareil lorsque les aliments sont entrain de frire. Dans
le cas d'huile enflammée, ne pas utiliser d'eau pour éteindre le feu. L'ajout d'eau accélére la combus-
tion de I'huile et la disperse hors de ['ustentile. Utiliser un extincteur ou couvrir avec un couvercle
métallique sont les meilleures actions & mener pour éteindre un feu d'huile.

Pour les articles allant au four, munis de poignées métalliques ou réalisés en monobloc mé-
tallique : utiliser des maniques.

Garantie : le produit est garanti en ce qui concerne les défauts imputables & des défauts de fabri-
cation. La garantie n'est pas valable en cas d'utilisation non conforme de I'article, de détériorations
dues au non-respect du mode d'emploi, ou si le produit subit des chocs ou des chutes. L'apparition
de taches, d'opacité, de brunissement, de rayures sur le revétement externe ou interne, ne constitue
aucune raison de réclamation. La présence de rayures ne compromet pas ['utilisation de I'article, en
particulier en ce qui concerne la sécurité d'emploi. La garantie est valable a partir de |a date de I'achat,
le ticket de caisse en faisant foi.

Pour les produits avec Thermopoint : ne pas exposer le Thermopoint a la flamme, ni a la chaleur
excessive, ni aux rayons directs du soleil et des lampes au néon. Ne pas utiliser sur le Thermopoint
d'éponges métalliques ou abrasives, d'ustensiles métalliques, de solvants, d'eau de javel, d'acides.
Pendant la phase initiale de chauffage, la couleur vert foncé du Thermopoint ne constitue pas un
signal de sécurité, par conséquent l'ustensile peut étre chaud. En cas d'emploi du produit sur des
sources de chaleur a induction, le Thermopoint ne sert pas d'indicateur de température dans la phase
initiale de montée en chaleur.

Couvercle en verre : 1) Soulever le couvercle de fagon & ne pas s'exposer & d'éventuelles fuites de va-
peur ou d'éclaboussements d'huile dus a la chute de la vapeur condensée de la surface du couvercle.
2) En cas de chocs, le verre peut subir des dommages, qui normalement se manifestent en se brisant
pendant la cuisson. Lutilisation et le rangement doivent étre particulierement soignés. 3) Eviter le
refroidissement forcé a I'eau froide. 4) Félures et éraflures : ne pas utiliser de couvercles ayant des
félures ou des éraflures. Si le couvercle présente de tels défauts, il peut se briser spontanément en
cours d'utilisation. Dans ce cas, contacter le Service aprés-vente qui vous le remplacera. 5) En cas de
couvercles a pommeau en partie ou entierement métallique, il est obligatoire d'utiliser des maniques.
6) Les couvercles a pommeau entierement métallique sont utilisables au four. 7) Entretien : ne jamais
utiliser d'ustensiles métalliques, d'instruments pointus ou abrasifs qui peuvent fragiliser ou érafler
le couvercle en verre. 8) Avec la soupape de vapeur : en cours d'utilisation, préter attention 4 I'em-
placement du trou de sortie de la vapeur afin d'éviter des brilures. Placer attentivement le trou de
sortie du coté opposé a celui de la manceuvre. Eccofritto : soulever le couvercle en cours de cuisson
a l'huile (friture) peut causer des chutes de condensation : utiliser des précautions adéquates afin de
ne pas exposer le visage ou les mains aux éclaboussures. Cocotte : pour soulever le couvercle en
verre de la cocotte, utiliser toujours des maniques afin d'éviter que la vapeur ne puisse causer
des briilures aux mains. Couvercle Vulcano : faire attention quand on amalgame par le trou et
utiliser des protections adéquates (gants). Plaques & 2 feux/« grigliatona » : allumer les feux avant
de placer la plaque, et la préchauffer 1 minute avant d'y déposer les mets. L'idéal est d'utiliser 2 feux
de 6/9 cm de diamétre. La température reste stable et garantit une cuisson optimale en peu de temps,
ce qui préserve le godt et les propriétés nutritives des mets. Multigrill : ne placer ['ustensile sur le
fourneau qu'apres avoir allumé le feu; avant de déposer les mets sur la plaque, préchauffer l'ustensile
pendant environ 2 minutes. Le feu idéal est celui de 9 cm ; aprés avoir placé les mets, baisser la
flamme pour éviter qu'ils bralent a la surface.

En cas de poblémes et pouractionner votre garantie, contactez le service client BALLARINI par
e-mail a I'adresse suivante : ballarini.export@ballarini.it

A Uso y mantenimiento: antes de utilizarlo por primera vez, quitar todos los materiales
de embalaje y las etiquetas, lavar el utensilio con agua jabonosa, hervir una pequena cantidad de
agua, secarlo y untarlo con aceite o grasa alimentaria. No es necesario utilizar aceites o grasas para
cocinar con articulos de aluminio antiadherente; no utilizar aceites en espray ya que pueden dejar
residuos que alteran las prestaciones de adherencia del utensilio; utilizar una fuente de calor cuyas
dimensiones se adapten a las del fondo del utensilio; centrar el utensilio sobre la fuente de calor,
es suficiente con una llama moderada. No carbonizar nunca alimentos grasos. No utilizar utensilios
metalicos cortantes, no cortar alimentos en el interior del utensilio. Utilizar utensilios de cocina de
madera, plastico o silicona; almacenar el utensilio con atencién para preservar el revestimiento
antiadherente. Los utensilios dotados de mangos de plastico no se deben utilizar en el horno a
temperaturas superiores a 150°C, excepto si se indica lo contrario.

Asegurarse de que mangos y asas estén ajustados antes de utilizarlos, estos podrian aflojarse con el
uso, controlarlos periddicamente v, si es necesario, apretarlos.

Limpieza: se aconseja lavar a mano con la ayuda de una esponja utilizando un lavavajillas liquido;
en caso de lavado en lavavajillas aconsejamos utilizar jabones lavavajillas no agresivos y programas
economicos a baja temperatura; el uso del lavavajillas no altera las prestaciones del utensilio
pero podria alterar su color original; en caso de articulos no revestidos externamente, el uso del
lavavajillas acelera el proceso de oxidacion, creando manchas en la superficie; para su limpieza no
utilizar nunca productos abrasivos ni estropajos metalicos, productos en polvo o para la limpieza
del horno. Tras el lavado recomendamos untar la superficie con un poco de aceite. El uso de grasas,
frecuentemente en combinacion con la accion de altas temperaturas, puede provocar la aparicion
de oxido y manchas que son muy visibles especialmente en recubrimientos claros o con apariencia
de piedra.

Atencidn: no recalentar nunca el utensilio vacio. No dejarlo nunca desatendido durante la coccion,
no hacer evaporar los liquidos de los alimentos. Mantener el utensilio caliente fuera del alcance de
los nifos. Dejar enfriar el utensilio antes de lavarlo. Se aconseja usar siempre protecciones para
garantizar una manipulacion segura del utensilio. En caso de sobrecalentamiento de una sartén
antiadherente, sugerimos apartar el utensilio de la fuente de calor y ventilar el area.

Cuando se utilizan utensilios de coccién sobre vitrocerdmicas (de induccion, resistencia eléctrica
0 halégena), evitar hacerlos resbalar sobre la superficie ya que los posibles residuos de suciedad
podrian rayar la superficie de la placa; antes de empezar la coccion, asegurarse de que la base
del utensilio y la superficie vitrocerdmica estén limpias. Al mover sartenes de aluminio sobre
las placas es posible que queden restos de metal sobre la superficie, los cuales se deben limpiar
inmediatamente mediante el uso de productos especiales para placas vitroceramicas para asi evitar
que queden pegados a la superficie de coccion. Cuando use una sartén para freir, antes de llenar
el utensilio con aceite, asegurese de que la sartén esté apagada, alejada de fuentes de agua y seca.
Si esta usando una sartén, llene de aceite hasta no mas de 5 cm desde la parte superior de la sartén
para dejar espacio para que el aceite aumente cuando se afiade el alimento.

Para evitar salpicaduras de aceite o quemarse, no toque la cesta de fritura ni agregue alimentos
mientras la canasta estd sumergida en aceite. Nunca utilice plastico cuando se frie, ya que algunos
plésticos pueden fundirse facilmente en el aceite caliente. No deje que el agua entre en la grasa
caliente o utilice agua para enfriar o limpie el aparato mientras la comida esté friendo. En caso de
un incendio de grasa, nunca use agua para apagar el fuego. El uso de agua puede hacer que el aceite
llameante salpique y se propague. Un extintor de incendios de la cocina o cubrir la freidora con una
tapa de metal es la mejor manera de apagar un fuego de grasa.

Para utensilios aptos para el uso sobre placas de induccion: no precalentar el utensilio vacio ya

que el calentamiento podria ser muy rapido y danar asi el revestimiento antiadherente. Cada vez
que se utilice el utensilio de coccion tras el lavado, asegurarse de que el fondo externo esté seco.
La estructura especial del fondo del articulo hace que pueda retener gotas de agua que se liberan
en forma de vapor durante la fase de calentamiento. Este fendmeno no constituye un peligro para
el uso del propio utensilio.

Para los articulos de horno, dotados de mangos metalicos o realizados en un solo bloque
metalico: el producto esta garantizado en lo que respecta a defectos vinculados a errores de
fabricacion. La garantia no cubre el uso inadecuado del articulo, dafios debidos al incumplimiento
de las instrucciones de uso o si el producto sufre golpes o caidas. No constituye un motivo de
reclamacion la aparicion de manchas, la pérdida de brillo, oscurecimientos y/o rayaduras en el
revestimiento interno o externo. La presencia de rayaduras no compromete el uso del articulo
especialmente en lo que se refiere a la sequridad. La garantia es valida a partir de la fecha de
adquisicion, justificable mediante el tique de compra.

Para los productos con Thermopoint: no exponer el Thermopoint a la llama, al calor excesivo ni a
la luz directa del sol y de lamparas de neon. No utilizar sobre el Thermopoint estropajos metalicos
abrasivos, utensilios metalicos, solventes, lejia ni acidos. En la fase inicial de calentamiento, el color
verde del Thermopoint no constituye una sefal de seguridad por lo que el utensilio puede estar
caliente. En placas de induccion, el Thermopoint no funciona como indicador de calor en la fase
de calentamiento.

Tapa de cristal: 1) Levantar la tapa de forma segura para no exponerse a posibles escapes de
vapor o salpicaduras de aceite debidos a la caida de la condensacion de la superficie de la tapa. 2)
El cristal, con los golpes, puede sufrir dafios que se manifiestan normalmente rompiéndose durante
la coccion. Su uso y almacenamiento deben ser especialmente cuidadosos. 3) Evitar el enfriamiento
forzado con agua fria. 4) Fisuras y rayaduras: no utilizar tapas de cristal con fisuras o rayaduras: si
la tapa presenta tales defectos puede romperse repentinamente durante su uso. Contactar con el
servicio de atencion al cliente para su sustitucion en caso de que presente dichos defectos. 5) En
caso de tapas con asas en parte o totalmente metalicas es obligatorio usar guantes protectores.
6) En caso de tapas con asas totalmente metalicas es posible utilizarlas en el horno. 7) Limpieza:
no utilizar nunca utensilios metélicos, instrumentos afilados o abrasivos que puedan desgastar y
rayar la tapa de cristal. 8) Con vélvula de vapor: durante el uso prestar atencion a la posicion del
agujero de salida continua de vapor para evitar quemaduras. Se recomienda situar el agujero en
la parte opuesta respecto al lado de manipulacion. Eccofritto: Levantar la tapa durante la coccion
con aceite (freir) puede causar la caida del agua de condensacion: usar adecuadas precauciones
para no exponer las manos y la cara a salpicaduras. Cocotte: para levantar la tapa de cristal de
la cocotte, utilizar siempre guantes protectores para evitar que el escape de vapor pueda
ponerse en contacto con las manos. Tapa vulcano: prestar atencion durante la mezcla a través de
la apertura y usar protecciones adecuadas (guantes). Plancha bifuochi/grigliatona: Encender los
fuegos antes de apoyar la sartén y recalentarla durante 1 minuto antes de colocar los alimentos. Es
ideal utilizar dos fogones de 6/9 cm. de didmetro. La temperatura permanece estable, garantizando
una buena coccion en poco tiempo y preservando el gusto y las propiedades nutritivas de los
alimentos. Multigrill: colocar el utensilio sobre los fogones después de encender el fuego; antes
de colocar los alimentos sobre la plancha, recalentar el utensilio durante unos 2 minutos. El fuego
perfecto para su uso es de 9 cm; una vez colocados los alimentos bajar la llama para evitar que se
les queme la superficie.

En caso de problemas, por favor contacte con el servicio de atencion al cliente de Ballarini al
siguiente correo electronico: ballarini.export@ballarini.it



