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MARBLE COATING
COOKWARE
INSTRUCTION MANUAL

READ INSTRUCTIONS BEFORE USE

The eatwell plate

Use the eacwel plate to help you get the balance right. It shows how
much of what you eat shovld come from each food group.

Plancha de cocina con récubrimiento de piedra

Gracias por escoger nuestro producto. Tu plancha es una
gran creacion con un avanzado recubrimiento de ﬁiedra. Por
favor, lea las instrucciones para un correcto cuidado.

Pre-acondicionando tu plancha

Luego de quitar todas las etiquetas, lave con cuidado la
superficie con detergente suave y agua. Proceda a secar.
Acondicione la plancha con un poco de aceite vegetal y
seque el remanente. Realizar este proceso periédicamente
ayudara a mantener la superficie antiadherente.

Instrucciones de limpieza

Inmediatamente después de cocinar, deje enfriar la plancha
en una superficie resistente al calor. No trate de enfriar la
misma poniendo agua fria. Si hubiera manchas de comida
secas, ponga en remojo en agua caliente antes de proceder
a enjabonar.

Limpie su plancha con detergente suave, con una esponja
suave disefiada para superficies antiadherentes. Nuestros
productos estan disefiados para darle el mejor resultado con
el minimo esfuerzo.

Lavandolo a mano con agua caliente, es suficiente agua
jabonosa para limpiar completamente la plancha.
Alternativamente, puede utilizar lavavajillas.

Recordatorios de uso

« No coloque la plancha en fuego extremadamente altos

« Evite usar elementos afilados como tenedores o cuchillos
sobre la superficie de piedra

« Nunca deje su plancha vacia sobre el fuego o en el horno
caliente

« Evite colocar las asas sobre el fuego

« No deje aceite caliente sobre la plancha desatendida

« No almacene comida sobre la plancha una vez cocinada,
utilice otro recipiente

Marble Coating Cookware

Thank you for choosing our product. Your cookware is a state
of the art creation with an advanced interior Marble Coating.
Please read through this manual carefully for proper caring
procedures.

Pre-Conditioning your Cookware

Upon removing all labels, gently rinse and dry your cookware
with mild detergent and water. Condition the cookware with a
little vegetable oil and wipe off the excess. Periodic
conditioning can maintain your cookware’s non-stick
performance.

Cleaning Instructions

Immediately after cooking, cool your cookware on a
heat-resistant surface. Do not attempt to cool it by pouring cold
water into the hot cookware. Should there be dried-on food
stains, soak your cookware in hot water before proceeding.

Clean your cookware with mild detergent thoroughly, ideally,
use non-abrasive cleaning products designed for non-stick
surfaces. Our cookware is designed to give you maximum
performance with minimum effort.

Hand washing in hot, soapy water is usually sufficient to clean
the cookware. Alternatively, you can clean your cookware with

the dishwasher.

Usage Warnings

Do not use high heat on your cookware.

Avoid using sharp metal kitchen utensils such as forks and
knives on the interior coating.

Do not leave an empty cookware on a hot burner or in a
heated oven.

Position handles away from burners.

Do not keep hot oil unattended on the cookware.

Do not store food in your cookware after cooking, use
another container.

Ustensile de Cuisson avec Revétement Marbre

Nous vous remercions d’avoir sélectionné notre produit. Votre
ustensile de cuisson est une création moderne pourvue d’'un
Revétement Marbre intérieur. Lisez ce mode d’emploi
entierement et attentivement afin de prendre connaissance
des instructions d'’utilisation et d’entretien appropriées.

Mise en Service de votre Ustensile de Cuisson

Aprés avoir retiré toutes les étiquettes, rincez doucement
votre ustensile de cuisson avec une solution de détergent
doux et d’eau, puis séchez-le. Appliquez un peu d’huile
végétale sur l'ustensile de cuisson, puis essuyez I'huile en
exces. Effectuez cette application régulierement afin de
préserver I'efficacité antiadhésive de votre ustensile de
cuisson.

Instructions de Nettoyage

Immédiatement apres la cuisson, laissez votre ustensile de
cuisson sur une surface thermorésistante. N’essayez pas de
le refroidir en y versant de I'eau froide quand il est chaud. S'il
y a des restes d’aliments séchés, laissez votre ustensile de
cuisson tremper dans de I'’eau chaude avant de le nettoyer.

Nettoyez soigneusement votre ustensile de cuisson avec un
détergent doux, idéalement avec un produit nettoyant
spécialement congu pour les revétements antiadhésifs. Laver
I'ustensile de cuisson a la main a I'eau chaude savonneuse
suffit généralement pour le nettoyer. Vous pouvez également
le nettoyer dans un lave-vaisselle.

Rappels

» N’exposez pas votre ustensile de cuisson a une
température élevée.

« N'utilisez pas d’ustensiles de cuisine métalliques coupants,
par exemple des fourchettes ou des couteaux, sur le
revétement intérieur.

* Ne laissez pas l'ustensile de cuisson vide sur un foyer
allumé/chaud ni dans un four chaud.

« Eloignez les poignées des foyers.

* Ne laissez pas d’huile chaude dans 'ustensile de cuisson
sans surveillance.

* Ne stockez pas d’aliments dans votre ustensile de cuisson
apres la cuisson, utilisez un autre récipient.

Marmor mit Keramikbeschichtung

Vielen Dank, dass Sie unser Produkt gewahlt haben. Ihr
Marmor ist ein Produkt auf dem hochsten Stand der

Technik mit einer fortschrittlichen Keramikbeschichtung auf der
Innenseite. Bitte lesen Sie diese Gebrauchsanweisung
sorgfaltig durch, um Informationen beziiglich der korrekten
Pflege zu erhalten.

Vorbehandlung Ihres Kochgeschirrs

Nachdem Sie alle Etiketten entfernt haben, séaubern Sie |hr
Kochgeschirr vorsichtig mit einem milden Reinigungsmittel und
Wasser und trocknen Sie es ab. Behandeln Sie das
Kochgeschirr mit etwas Pflanzendl und wischen Sie das
tiberschissige Ol ab. Eine regelmaBige Behandlung mit Ol
kann die Antihaftfunktion Ihres Kochgeschirrs bewahren.

Reinigungsanleitung

Lassen Sie Ihr Kochgeschirr sofort nach dem Kochen auf einer
hitzebestandigen Oberflache abkuhlen. Versuchen Sie nicht,
es abzukuhlen, indem Sie kaltes Wasser in das heiBe
Kochgeschirr gieBen. Falls Speisereste angetrocknet sind,
lassen Sie das Kochgeschirr in heiBem Wasser einweichen,
bevor Sie fortfahren.

Reinigen Sie Ihr Kochgeschirr griindlich mit einem milden
Reinigungsmittel. Sie sollten idealerweise nicht scheuernde
Reinigungsprodukte benutzen, die speziell fiir Antihaftbe-
schichtungen entwickelt sind. Normalerweise gentigt es, Ihr
Kochgeschirr in heiBem Seifenwasser mit der Hand
abzuwaschen. Sie kdnnen lhr Kochgeschirr aber auch in der
Geschirrspiilmaschine reinigen.

Hinweise zur Benutzung
« Setzen Sie |hr Kochgeschirr keiner groBen Hitze aus.
« Benutzen Sie keine scharfen Kiichenutensilien, wie Gabeln
und
Messer, auf der Beschichtung an der Innenseite.
- Lassen Sie das Kochgeschirr nicht auf einer heiBen
Herdplatte
oder im aufgeheizten Ofen stehen, wenn es leer ist.
+ Halten Sie die Griffe von Herdplatten fern.
- Lassen Sie kein heiBes Ol unbeaufsichtigt im Kochgeschirr.
« Bewahren Sie keine Speisen in lhrem Kochgeschirr auf,
benutzen Sie einen anderen Behélter.
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Placa de cozinha com revestimento de pedra

Obrigado por escolher nosso produto. Seu ferro ¢ uma 6tima
criagdo com um revestimento de pedra avangado. Por favor,
leia as instrugdes para o cuidado adequado.

Pré-condicionando seu ferro

Depois de remover todas as etiquetas, lave a superficie
cuidadosamente com detergente neutro e agua. Prossiga
para secar. Condicione o ferro com um pouco de éleo
vegetal e seque o restante. Realizar este processo
periodicamente ajudara a manter a superficie antiaderente.

Instrucdes de limpeza

Imediatamente apds o cozimento, deixe o ferro esfriar em
uma superficie resistente ao calor. Nao tente esfriar
colocando agua fria. Se houver manchas de alimentos
secos, mergulhe em agua quente antes de prosseguir para o
sabao.

Limpe seu ferro com detergente neutro, com uma esponja
macia projetada para superficies antiaderentes. Nossos
produtos sédo projetados para oferecer o melhor resultado
com o minimo de esforgo.

Lavando as maos com agua quente, basta a agua com
sabao para limpar completamente o ferro. Alternativamente,
vocé pode usar uma maquina de lavar louga.

Lembretes de uso

» N&o coloque o ferro em fogo extremamente alto

« Evite usar objetos pontiagudos como garfos ou facas na
superficie da pedra

« Nunca deixe o ferro sobre o fogo ou no forno quente

« Evite colocar as algas sobre o fogo

« Nao deixe 6leo quente na placa desacompanhada

« Nao guarde alimentos na chapa uma vez cozidos, use
outro recipiente

Mocynaa ¢ Mpamop NOKpbITUEM

Brnarogapum Bac 3a yAauHbiil BbIGOP KyXOHHO MoCy/abl C
HOBbIM YCOBEPLUIEHCTBOBAHHbIM MOKPbITUEM. BHumarensHo
npoYUTaiTe PEKOMEHAALMN MO UCTIONb30BaHMIO
aHTUNPUrapHoOro NOKpbITUA.

Mepen nepBbIM UCMONb30BaHUEM

Mepen nepBbIM UCMONb30BaHNEM yaanuTe ¢ Nocynbl Bce
APNbIKW 1 HaKNenkn. BeiMoTe nocyay MOKOLLUM
CpeCcTBOM, OMONOCHNTE U BbicylumTe. MNpoTpuTe
aHTVUNPUrapHyto NOBEPXHOCTb HEGObLUMM KONIMHECTBOM
pacTUTENbHOro Macna v BbITpUTe U36bITOK Macna
6yMaskHbIM KYXOHHbIM NonoTeHuUeM. MNpu nepruoanyeckom
CMasblBaHUM @aHTUMPUrapHble MOBEPXHOCTU BCEX BUAOB
nyylle COXPaHAT CBOM CBOMCTBA

Yuctka

Cpa3sy No OKOHYaHMIO FOTOBKM CHUMWUTE Mocyay C NAnTbI
n noctaBbTe €€ ANnA oxnaxkaeHwA Ha NoACTaBKy Unv
OFHeCTOIZKyIO NOBEPXHOCTb. He 3anuBaiite B ropAYyro
nocy/ly XONoAHYI0 BOJY, 9TO MOXET Bbl3BaTh
Aedopmaumio aHa nocyabl Unu npuseneT K
pasbpbI3rmBaHunio Xupa. [nAa yaaneHua npuropesLumnx unm
npucTaeBLNX OCTAaTKOB NPOAYKTOB, nepen MbITbEM
3anenTe B KacTPIONIO rOPAYYIO BOJY U OCTaBbTe Ha
HEKOTOpoe BpeMA.

Vcnonb3yiiTe MotoLMe CPeacTBa, cneumanbHo
npeagHasHavYeHHble ANA YACTKU aHTUNpUrapHbIxX
MOBEPXHOCTEN. MOXHO MbITb B MOCYJOMOEYHOW MallUnHe.

BHumaHue:

* He PEeKOMEHYEeTCA UCMOb30BaTh [AJIMTENbHbIN HarpeB
npu
BbICOKMX TemnepaTtypax;

* BO U3bexkaHue LiapanuH He nosb3ynTech
LapanatoLmmMnuca
KYXOHHBIMW NPUHAANEXHOCTAMU;

* He OCTaBMAKTE NYCTYIO NOCY Ay Ha BKIIIOYEHHON NnnTe;

* cneiuTe 3a Tem, 4To6bl PyYKM He NoABepranmnch BbICOKO
TemnepaType 1 OTKPbITOMY OrHIO;

* He ocTaBnANTe 6e3 NpMCMoTpa KUMNALLee Macno;

* nocne NpUroToBIIEHNA He OCTaBNAWTe edy B nocyae,
WCNONb3ynTe ApYrne KOHTEeNHepbI.
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Marvany bevonat F6z6

Koszonjiik, hogy termékiinket valasztotta. A konyhai allam
A mivészeti alkotas egy fejlett belsé Marvany bevonat.
Kérjuk, olvassa el figyelmesen ezt az utmutatét a megfeleld
gondozasi Eljarasok.

El6kezelés a F6z6

Amikor eltavolitja az 6sszes cimke, 6vatosan oblitse le és
szaritsa meg a konyhai enyhe tisztitdszerrel és vizzel. Allapota
az edényeket a kevés novényi olajat, és tordlje le a felesleget.
idészakos Légkondicionalas tudja fenntartani a konyhai
non-stick teljesitmény ..

Tisztitasi utasitasok

Kozvetleniil a fézés utan, hitsiik le edényt egy

héallo felllet. Ne probalja hiteni ontve hideg

vizet a forré edényeket. Sziikség van-e szaritott élelmiszer
foltok, aztassa be edényt forro vizbe miel6tt folytatnank.

Tisztitsa meg a konyhai enyhe tisztitészerrel alaposan, idealis
esetben. haszndlata nem karcold tisztitoszereket Ajanlott
non-stick fellletek. A konyhai tervezték, hogy maximalis
teljesitmény minimalis eréfeszitéssel.

Kézi mosas forrd, mosogatdszeres vizben altalaban elegendd
tiszta Az edényeket. Azt is megteheti, tisztitsa meg edényeket
A mosogatogép.

Hasznalat emlékezteték

« Ne haszndlja a magas h6 a edényeket.

* Ne hasznaljon éles fém konyhai eszk6zok, mint a villa és a

kések a bels6 bevonattal.

* Ne hagyja az ures edényt a forré égé vagy

flitott kemencében

« Pozicié kezeli tavol égék.

« Ne tartsa a forrd olaj érizetlenil az edényeket.

« Ne taroljon élelmiszert a konyhai f6zés utan hasznaljuk

Egy masik tartalyba.
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