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From the bottom of our hearts, thank you for choosing Meyer for your kitchen.
We've put together some tips for how to use and care for your cookware.

Our Top Tips for Making Nonstick Last

+ Exposure to excessively high, dry heat is one of the top culprits for poor
nonstick longevity. Use low to medium heat to preserve the nonstick finish.
Damage to the nonstick finish from high heat is not covered under warranty.

* We strongly recommend hand washing. This product is dishwasher-
safe; however, as for all fine cookware, hand-washing is preferable
because the cumulative effect of strong agitation and harsh detergent,
particularly in tablet form, will dull the cookware surface over time.

+ Using metal utensils can damage your cookware. Use wooden or heat-
resistant nylon or silicone utensils instead. Damage from using metal
utensils is not covered under warranty.

Do not use aerosol or low calorie sprays when cooking as these damage the
nonstick surface.

Cleaning Tips

+ Do not use bleach, steel wool, coarse scouring pads, oven cleaners or
powders.

+ To avoid warping due to thermal shock, wait for your pan to cool down
before washing.

+ Avoid leaving food, oils, or residue on the pan’s interior or exterior for
long periods after cooking, as this may affect the pan’s surface or cause
stains.

» To loosen burned-on food, soak cookware in warm water before
washing. If food remains on the surface, boil a mixture of water and
vinegar to dislodge food particles.

» Aspotted white film may form on cookware surfaces which can be
removed with a mild solution of water and lemon juice or vinegar.

+ Staining occurs even with normal use. It is not considered a defect and is
not covered under warranty.

+ Always follow the dishwasher manufacturer’s instructions carefully.

+ To lessen a stain on stainless steel, make a paste of baking soda and
water; apply to the pan and scrub with a non-abrasive sponge or cloth.

Let’s get cooking!

+ Before first use, remove any stickers and wash everything with warm,
soapy water.

* We recommend starting the cooking process on medium, then reducing
the heat to low. This will spread the heat evenly, eliminating hot spots.
Use 1 to 2 teaspoons of oil or butter when cooking to maximise browning
and minimise sticking.

+ Always follow your stovetop manufacturer’s instructions for specific
cookware restrictions.

+ Avoid sliding your cookware over the surfaces of your stovetop, as scratches
may occur.

» Your warranty does not cover damage to hobs/stovetops.

+ Vegetable oils, especially spray oils, may leave a residue that can affect
nonstick performance.

* Position cookware so that handles are not over other hot burners and do not
allow handles to extend beyond the edge of the cooktop, as these may be in
easy reach of children or enable the cookware to be knocked off the cooktop;
causing personal injury and damage to the cookware and property.

Gas Cooktops

* When cooking, adjust the flame so that it does not extend up to the sides.

» Ensure cookware is stable on the cooktop surface or grates to prevent
tipping. For optimum stability line up the handles of the cookware with
the grates.

Electric Cooktops (Glass-ceramic)

» Check that the glass hob/stovetop is free of food deposits before and
after use. The food deposits can harden and cause cosmetic scratching
on the glass surface.

+ Do not put a hot pan onto a cool stovetop. This may cause the pan to
fuse to a glass top stove. In the event this happens, the heat must be
turned off and the pan should be left to cool before moving it.

Induction Cooktops
+ Checkyour product’s packaging or product webpage to determine if it will work

oninduction.

Do not leave a pan unattended when preheating, since heat-up is rapid
on induction.

For best performance, it is important to match the pan base size (not rim
diameter) to the hob ring size. Using a pan with a small base on a larger hob
ring is not efficient — and sometimes the pan will not even be detected.
When matching cookware to the hob ring size, follow the hob/stovetop
manufacturer’s guidelines. They normally mean the size of the pan base,
not the rim diameter.

Safety Tips

Cookware should not be filled to more than two-thirds capacity.

When deep frying, fill the pan to no more than one-third full of oil. Do
not leave hot oil unattended and never use a lid. Use low heat when
heating up oils, as oils can quickly overheat and cause a fire.

Keep small children away from the stove while you are cooking, as heat,
steam, and spatters can cause burns.

Smells and smoke caused by everyday cooking can be harmful to birds
or small pets in or near the kitchen.

Never leave an empty pan on an active burner, or allow your cookware

to boil dry. Your product may begin to decompose, potentially causing
personal injury and/or damage to your stovetop or cookware. If the pan

is allowed to boil dry the heat must be turned off and the pan left to cool
before moving.

Lids and handles may get hot. Be careful when touching them, and
always have potholders available for use.

Always match the size of the pan to the burner, center it, and align it with
the pan supports to prevent excess heat from overheating the handles
and to prevent the pan from tipping.

The hot/cold cycling of cookware can, over time, cause screws in the
handles and knobs to become loose. Periodically check that all fittings
are secure. Do not use cookware with loose knobs or handles.

Never place your cookware in the microwave.

This cookware is not intended for commercial use or restaurant use.
Steamers, bain-maries and pasta inserts should not be placed directly
on a hot burner as they are not designed for this purpose and this may
result in damage to the base and cooktop.

Do not leave unattended cookware on a hot cooktop; this is particularly
important when using oil, as this may ignite causing a fire. Unattended
cookware may become extremely hot and cause personal injury and
damage to the cookware and cooktop.

Do not leave utensils in cookware during cooking.

Do not make a double boiler out of cookware that is not designed for
this purpose.

Lids

Use caution when removing lids and always lift away from you. Direct
contact with rising steam can be dangerous.

Alid left on a pan after turning down/off the heat may result in the lid
being vacuum sealed to the pan. If your lid is vacuum sealed to your pan,
return it to the burner on low heat so the air inside the pan warms and
expands to release the seal.

Our glass lids have undergone a special heat tempered process that
converts ordinary glass into toughened glass.

Glass lids may fog at the start of cooking but will clear once they become warm.
Do not place glass lids directly on a hot burner as they may lose their break
resistant quality.

Do not place hot glass lids on cold surfaces or under cold water as the
extreme change in temperature may cause lids to shatter.

Do not use metal utensils, sharp instruments or harsh abrasives for glass
lid cleaning as that may scratch and weaken the glass.

Do not use glass lids that have cracks or scratches. If the lid is cracked

or has deep scratches, please give our Customer Service team a call for
assistance.

Oven Use

Always use oven mitts when removing cookware from the oven.

Do not place any product directly under a grill/broiler, or close to the
heat source in an oven, unless it is entirely made of stainless steel with
no coatings or finishes.

Check your product’s packaging or product webpage to determine its
maximum safe temperature.



FRANGAIS (CANADIEN)

ilisation et Entretien

Du fond du cceur, merci d’avoir choisi Meyer pour votre cuisine. Nous avons
rassemblé quelques conseils sur l'utilisation et ’entretien de ce produit.

Nos meilleurs conseils pour faire durer votre revétement
antiadhésif

Une chaleur élevée peut endommager le revétement de U'ustensile de
cuisine et ainsi annuler la garantie. Utilisez un feu doux a moyen pour
protéger le revétement extérieur et antiadhésif des ustensiles de cuisine.
Nous recommandons fortement de le laver a la main. Ce produit est
lavable au lave-vaisselle; cependant, comme pour tous les produits de
cuisine de premiére qualité, le lavage a la main est préférable pour éviter
leffet cumulatif de Uagitation vigoureuse et des détergents corrosifs,
particuliérement en tablette, qui ternira la surface au fil du temps.

Les ustensiles en métal peuvent rayer et endommager votre ustensile
de cuisine ; nous recommandons d’utiliser des ustensiles en bois ou
en plastique résistant a la chaleur ; les rayures et les décollements
provoqués par l'utilisation d’ustensiles en métal ne sont pas couverts
par la garantie.

N’utilisez pas de vaporisateurs d’huile puisqu’ils peuvent endommager la
surface antiadhésive.

Nettoyage

N’utilisez pas de javellisant, de laines d’acier, de poudres, de tampons a
récurer, ni de nettoyants abrasifs.

Pour éviter tout déformement, attendez que votre ustensile refroidisse
avantde le laver.

Evitez de laisser tout aliment, résidu ou huile sur lintérieur ou ’extérieur
de la casserole, puisqu’ils peuvent détériorer sa surface ou peuvent
causer des taches.

Pour éliminer les résidus incrustés, faites tremper 'ustensile de cuisine
dans 'eau chaude avant de le laver. Si des aliments restent coller a la
surface, faites bouillir de 'eau et du vinaigre dans l'ustensile de cuisine
pour dissoudre les aliments.

Une pellicule blanche tachetée peut se former a la surface des ustensiles de
cuisine en acier inoxydable. Il est possible de la faire disparaitre avec du jus
de citron ou du vinaigre.

Des taches peuvent apparaitre malgré une utilisation normale. Elles ne
sont pas considérées comme un défaut de fabrication et ne sont pas
couvertes par la garantie.

Suivez toujours soigneusement les instructions du fabricant du
lave-vaisselle.

Pour atténuer une tache sur un ustensile de cuisine en acier inoxydable,
préparez une pate faite de bicarbonate de soude et d’eau. Appliquez-la
sur l'ustensile de cuisine et nettoyez-le avec un tampon a récurer en
plastique ou une éponge.

Directives générales de cuisson

Avant la premiére utilisation, retirez toutes les étiquettes et lavez les
casseroles et les couvercles a l'eau chaude a l'aide de détergent.

Nous vous recommandons de commencer & feu moyen pendant 1a2
minutes, puis de réduire le feu. Cela répartit la chaleur uniformément,
éliminant ainsi les points chauds. Utilisez 1 ou 2 cuilléres a thé d’huile ou de
beurre pour maximiser le brunissement et éviter que les aliments collent.
Suivez toujours les instructions du fabricant de la cuisiniére pour
connaitre les restrictions. Votre garantie ne couvre pas les dommages
touchant la cuisiniére.

Evitez de faire glisser I'ustensile de cuisine sur la surface de votre
cuisiniére, puisqu’il pourrait la rayer.

Lhuile végétale, particuliérement en aérosol, peut laisser des résidus qui
nuiront a la performance du revétement antiadhésif.

Placez votre ustensile en évitant que les poignées soient au-dessus d’autres
brileurs chauds et ne laissez pas les poignées dépasser au-dela du rebord
du comptoir de cuisine, puisqu’elles pourraient étre a la portée des enfants
ou qu’on pourrait cogner 'ustensile et le faire tomber en bas du comptoir, ce
qui peut vous blesser ou causer des dégats matériels.

Cuisiniére a gaz

Lorsque vous cuisinez, ajustez la flamme pour qu’elle ne remonte pas

jusqu’aux cotés.

Assurez-vous que l'ustensile est stable sur la surface de cuisson ou
les grilles pour éviter de le faire basculer. Pour une stabilité optimale,

alignez les poignées de l'ustensile aux grilles.

Cuisiniére électrique (en vitrocéramique)

Vérifiez qu’il n’y a aucun résidu alimentaire sur la surface en
vitrocéramique avant et apres chaque utilisation. Les résidus
alimentaires peuvent durcir et rayer la surface en vitrocéramique.

Ne placez jamais une casserole chaude sur une surface en vitrocéramique
froide. Lustensile de cuisine pourrait se fusionner a la surface en
vitrocéramique. Si cela se produit, il faut immédiatement éteindre le feu et
laisser l'ustensile de cuisine refroidir avant de le déplacer.

Cuisiniére ainduction

Vérifiez 'emballage de votre produit ou la page Web du produit pour
déterminer s’il fonctionnera sur l'induction.

Ne laissez jamais une casserole sans surveillance lorsque vous
préchauffez Uustensile de cuisine puisque la cuisiniére a induction se
réchauffe rapidement.

Pour assurer une efficacité optimale, il estimportant d’assortir la base de la
casserole (pas le diamétre du rebord) a la taille de lélément chauffant. Utiliser
un plus petit ustensile de cuisine sur un plus grand élément chauffant n’est pas
efficace - et parfois la casserole ne sera méme pas détectée.

Pour assortir l'ustensile de cuisine a la taille de 'élément chauffant,
suivez les instructions du fabricant de la cuisiniére. Habituellement, ils
précisent la taille de la base de l'ustensile et non le périmétre.

Conseils de sécurité

Notre ustensile de cuisine ne doit pas étre rempli a plus des deux tiers de sa
capacité réelle.

Lorsque vous faites frire des aliments, ne remplissez pas 'ustensile

de cuisine d’huile a plus du tiers de sa capacité. Ne laissez jamais de
’huile chaude sans surveillance et n’utilisez jamais un couvercle. Faites
chauffer lhuile a feux doux puisqu’elle peut surchauffer rapidement et
provoquer un feu.

Tenez les enfants éloignés de la cuisiniére lorsque vous cuisinez puisque
la chaleur, la vapeur et les éclaboussures peuvent brdler.

Les odeurs et la fumée émanant de la cuisson quotidienne peut étre nocive
pour les oiseaux et les autres petits animaux de compagnie dans la cuisine
ou prés de celle-ci.

Ne laissez jamais un ustensile de cuisine vide sur un briileur chaud, et ne
laissez pas le contenu d’un ustensile de cuisine s'évaporer complétement.
Si la casserole est laissée bouillir a sec, le feu doit étre éteint et la casserole
laissée refroidir avant de la déplacer.

Les poignées et les couvercles peuvent devenir trés chauds. Faites
attention lorsque vous y touchez. Ayez toujours des gants de cuisine a
portée de main.

Faites toujours correspondre la taille de la casserole au brileur, centrez-
la et alignez-la avec les supports de casserole pour éviter que la chaleur
excessive ne surchauffe les poignées et que la casserole ne bascule.

Les changements de température chaud-froid peuvent, avec le temps,
desserrer les poignées et les boutons. Vérifiez régulierement que les piéces
sont bien fixées. N'utilisez pas un ustensile de cuisine si ses piéces sont
desserrées ou chancelantes.

Four a micro-ondes : ne placez jamais votre ustensile de cuisine dans le
four a micro-ondes.

Cet ustensile de cuisine n’est pas destiné aux restaurants ni a un
usage commercial.

ILne faut pas placer les étuveuses, les bains-marie et les paniers vapeur
directement sur un briileur chaud puisqu’ils n’ont pas été congus a cet effet
et que cela peut endommager leur base et la surface de cuisson.

Ne laissez aucun ustensile de cuisson sans surveillance sur une surface
de cuisson chaude; cela est particulierement important lorsque vous
cuisinez avec 'huile, puisque cela pourrait provoquer un incendie.

Les ustensiles de cuisson laissés sans surveillance peuvent devenir
extrémement chauds puis vous blesser et endommager votre ustensile
et votre surface de cuisson.

Ne laissez pas les instruments dans l'ustensile de cuisson pendant la cuisson.
N’utilisez pas un ustensile de cuisson comme bain-marie s’il n’a pas été
congu a cet effet.

Couvercles

Soyez prudent lorsque vous retirez les couvercles et soulevez toujours loin de
vous. Un contact direct avec de la vapeur peut étre dangereux.
Un couvercle qui reste sur un ustensile de cuisine une fois le feu éteint ou
abaissé peut créer un effet de succion qui scelle le couvercle a lustensile. Si
le couvercle est scellé a l'ustensile, remettez-le sur le brileur a feu doux afin
que l'air a Vintérieur de l'ustensile se réchauffe et prenne de lexpansion.
Nos couvercles en verre ont subit un processus de trempe thermique
spécial qui permet de transformer un verre ordinaire en verre renforcé.
Les couvercles en verre peuvent créer de la condensation au début de la
cuisson mais elle disparaitra une fois que les couvercles auront chauffé.
Ne pas placer les couvercles en verre directement sur une cuisiniére
chaude car ils risquent de perdre leur qualité de résistance aux chocs.
Ne pas placer les couvercles en verre chaud sur des surfaces froides ou
2



sous de l'eau froide car le changement de température extréme risque
de briser le couvercle.

Ne pas utiliser des ustensils en métal, des outils pointus ou des produits
de nettoyage abrasifs car cela pourrait rayer et fragiliser le verre.

Ne pas utiliser des couvercles en verre qui ont des fissures ou rayures. Si
le couvercle est fissuré ou a des rayures profondes, nous vous prions de
contacter notre équipe de service consommateurs pour vous assister.

Four

Utilisez toujours les poignets ou des gants de cuisine lorsque vous
retirez les ustensiles de cuisine du four.

Ne placez jamais sous un gril ou une rétissoire ou prés d’une source de
chaleur dans un four, a moins qu’il ne soit entiérement en acier inoxydable.
En cas de doute, vérifiez lemballage de votre produit ou la page Web du
produit pour déterminer sa température maximale de sécurité.



ilisation et Entretien

Du fond du cceur, nous vous remercions d’avoir choisi Meyer pour votre
cuisine. Nous avons répertorié quelques conseils concernant utilisation et
l’entretien de vos articles de cuisine.

Nos principaux conseils pour faire durer les surfaces antiadhésives

* Lexposition a une chaleur excessivement élevée et séche est 'un des
principaux facteurs de la mauvaise longévité des surfaces antiadhésives.
Utilisez une chaleur faible 8 modérée pour préserver la finition antiadhé-
sive. Les dommages qu’une chaleur élevée pourrait causer a la finition
antiadhésive ne sont pas couverts par la garantie.

* Nous vous recommandons fortement de laver vos articles de cuisine a la
main. Ces produits peuvent passer au lave-vaisselle. Cependant, comme
pour tous les articles de cuisine de qualité, il est préférable de les laver a
la main car leffet répété d’une forte agitation et d’'un détergent puissant,
en particulier sous forme de pastilles, peut ternir la surface des articles
de cuisine au fil du temps.

» Lutilisation d’ustensiles en métal peut endommager vos articles de cui-
sine. Utilisez plutét des ustensiles en bois, en nylon résistant a la chaleur
ou en silicone. Les dommages que les ustensiles en métal pourraient
causer ne sont pas couverts par la garantie.

* Nutilisez pas d’aérosols ou de sprays de cuisson a faible teneur
en calories lorsque vous cuisinez, car ils peuvent endommager les
surfaces antiadhésives.

Conseils de nettoyage

* Nutilisez pas d’eau de javel, de paille de fer, d’éponges a gratter, de
nettoyants pour le four ni de poudres a récurer.

* Pour éviter toute déformation due a un choc thermique, attendez que
votre casserole/poéle refroidisse avant de la laver.

« Evitez de laisser des aliments, de I'huile ou des résidus a l'intérieur ou a
U’extérieur de la casserole/poéle pendant longtemps suite a la cuisson,
car cela pourrait affecter la surface de la casserole/poéle ou entrainer
’apparition de taches.

* Pour détacher les aliments briilés, laissez tremper vos articles de cuisine
dans de 'eau chaude avant de les laver. S’il reste des particules alimen-
taires sur la surface, faites bouillir un mélange d’eau et de vinaigre pour
les déloger.

* Une pellicule blanche mouchetée peut se former sur la surface de vos
articles de cuisine ; il est facile de ’éliminer a 'aide d’une solution douce
composée de jus de citron ou de vinaigre dilué dans de l'eau.

* Des taches peuvent apparaitre méme en cas d’utilisation normale. Ce
phénomeéne n’est pas considéré comme un défaut et n’est pas couvert
par la garantie.

* Veillez a toujours suivre les instructions du fabricant de votre lave-vaisselle.

* Pour atténuer une tache sur l'acier inoxydable, préparez une pate a base
de bicarbonate de soude et d’eau ; appliquez-la sur la casserole/poéle et
frottez avec une éponge ou un chiffon non abrasif.

C'est parti pour la cuisson!

* Avant la premiére utilisation, retirez tous les autocollants et lavez ’'en-
semble des articles avec de l'eau chaude et savonneuse.

* Nous vous recommandons de commencer la cuisson a feu moyen,
puis de passer a feu doux. Cela permet de répartir la chaleur uniformé-
ment, éliminant ainsi les points chauds. Lors de la cuisson, utilisez 1
a2 cuilléres a café d’huile ou de beurre pour faire dorer au mieux les
aliments et pour éviter qu’ils ne collent.

* Suivez toujours les instructions fournies par le fabricant de votre cuisiniére
concernant les restrictions spécifiques a certains articles de cuisine.

* Evitez de faire glisser vos articles de cuisine sur la surface de votre
cuisiniére, car cela pourrait la rayer.

* Votre garantie ne couvre pas les dommages causés aux plaques de
cuisson/cuisiniéres.

* Les huiles végétales, en particulier les huiles en spray, peuvent laisser un
résidu susceptible d’affecter les performances antiadhésives.

* Placez les articles de cuisine de maniére a ce que les poignées ne soient pas
au-dessus d’autres briileurs chauds et ne laissez pas les poignées dépasser
du bord de la plaque de cuisson. En effet, si les poignées sont a la portée
des enfants, ces derniers pourraient faire tomber l'article de cuisine de la
plaque de cuisson, ce qui serait susceptible de provoquer des blessures et
d’endommager larticle de cuisine ainsi que vos équipements.

Plaques de cuisson a gaz

Pendant la cuisson, ajustez la flamme pour éviter qu’elle ne s’étende sur
les cotés.

Veillez a ce que les articles de cuisine soient stables sur la surface ou les
grilles de la plaque de cuisson pour éviter qu’ils ne basculent. Pour une
stabilité optimale, alignez les poignées de l'article de cuisine sur les grilles.

Plaques de cuisson électriques (vitrocéramiques)

Veillez a éliminer tout résidu alimentaire de votre plaque de cuisson/
cuisiniere en verre avant et apres ['utilisation. Les résidus alimentaires
pourraient durcir et entrainer des rayures disgracieuses sur la surface
enverre.

Ne posez pas de casserole/poéle chaude sur une plaque de cuisson
froide, au risque que la casserole/poéle reste collée a la surface de la
plaque de cuisson en verre. Dans une telle situation, éteignez la plaque
chauffante et laissez la casserole/poéle refroidir avant de la déplacer.

Plaques de cuisson ainduction

Vérifiez 'lemballage ou la page Web de votre produit pour savoir s’il
convient aux plaques a induction.

Ne laissez pas la casserole/poéle sans surveillance pendant le
préchauffage, car les plaques a induction chauffent rapidement.

Pour obtenir les meilleures performances, il convient de choisir une
casserole/poéle dont la taille de la base (et non le diamétre du pourtour) est
adaptée a la taille 'élément chauffant. Lutilisation d’une casserole/poéle
présentant une petite base sur un élément chauffant plus grand n’est pas
efficace ; il se peut que la casserole/poéle ne soit méme pas détectée.

Pour savoir quel élément chauffant utiliser en fonction de la taille de votre
article de cuisine, suivez les consignes fournies par le fabricant de votre
plaque de cuisson/cuisiniére. Ces consignes font habituellement référence a
la base de la casserole/poéle, et non au diamétre du pourtour.

Conseils de sécurité

Les articles de cuisine ne doivent pas étre remplis a plus de deux tiers de
leur capacité.

Pour la friture, remplissez la casserole/poéle d’huile sans dépasser le
tiers de sa capacité. Ne laissez jamais I'huile chaude sans surveillance et
n’utilisez jamais de couvercle. Faites chauffer les huiles a basse tempéra-
ture, car elles peuvent rapidement surchauffer et prendre feu.
Maintenez les jeunes enfants a I'écart de la cuisiniére lorsque vous
cuisinez pour éviter les brilures éventuelles que pourraient provoquer la
chaleur, la vapeur et les éclaboussures.

Les odeurs et la fumée dégagées par la cuisson peuvent étre nocives
pour les oiseaux ou les petits animaux domestiques qui se trouvent dans
ou a proximité de la cuisine.

Ne laissez jamais une casserole/poéle vide sur un brileur allumé, ou

ne laissez jamais votre article de cuisine bouillir a sec. Votre produit
pourrait commencer a se décomposer, ce qui pourrait potentiellement
provoquer des blessures et/ou endommager votre cuisiniére ou vos
articles de cuisine. Si la casserole/poéle bout a sec, éteignez la plaque
chauffante et laissez-la refroidir avant de la déplacer.

Les couvercles et les poignées peuvent devenir chauds. Soyez prudent
lorsque vous les touchez et ayez toujours des gants de cuisine a portée
de main.

Adaptez toujours la taille de la casserole/poéle au brileur, centrez-la et
alignez-la sur les grilles d’appui pour éviter qu’une chaleur excessive ne
surchauffe les poignées et que la casserole/poéle ne bascule.

Le cycle chaud/froid des articles de cuisine peut, au fil du temps,
entrainer le desserrage des vis des poignées et des boutons. Vérifiez
régulierement le serrage des fixations des articles de cuisine. N'utilisez
pas d’articles de cuisine dont les boutons ou les poignées sont desserrés.
Ne placez jamais vos articles de cuisine dans un micro-ondes.

Ces articles de cuisine ne sont pas destinés a une utilisation commer-
ciale ni a une utilisation en restaurant.

Les cuiseurs a vapeur, les bains-marie et les paniers a pates ne doivent pas
&tre placés directement sur un briileur chaud, car ils ne sont pas congus a
cet effet et cela pourrait endommager leur base et la plaque de cuisson.

Ne laissez pas d’articles de cuisine sans surveillance sur une plaque

de cuisson chaude ; ceci est particuliérement important lorsque vous
utilisez de U’huile, car elle pourrait s’enflammer et provoquer un in-
cendie. Les articles de cuisine laissés sans surveillance peuvent devenir
extrémement chauds, provoquer des blessures, étre endommagés et
endommager la plaque de cuisson.

Ne laissez pas d’ustensiles dans votre article de cuisine pendant la cuisson.
Ne faites pas cuire d’aliments au bain-marie avec des articles de cuisine
qui n’ont pas été congus a cet effet.

Couvercles

Faites preuve de prudence en retirant le couvercle. Soulevez toujours le
couvercle en ’éloignant de vous. Le contact direct avec la vapeur peut
s’avérer dangereux.

Si vous laissez un couvercle sur une casserole/poéle aprés avoir baissé



ou éteint le feu, il se peut que le couvercle soit scellé a la casserole/poéle
suite a la formation d’un vide. Si votre couvercle est scellé a la casserole/
poéle suite a la formation d’un vide, remettez la casserole/poéle sur un
brileur a feu doux pour que l'air présent a Uintérieur se réchauffe et se
dilate afin de libérer le couvercle.

* Nos couvercles en verre ont subi un processus spécial de trempage a
chaud qui permet de transformer le verre ordinaire en verre trempé.

* De la buée peut se former sur les couvercles en verre en début de cui-
sson, mais elle se dissipe une fois le couvercle chaud.

* Ne placez pas les couvercles en verre directement sur un brileur chaud,
car cela pourrait altérer leur capacité de résistance a la rupture.

* Ne placez pas les couvercles en verre chauds sur des surfaces froides ou
sous l'eau froide, car un changement de température extréme pourrait
les faire éclater.

* N'utilisez pas d’ustensiles en métal, d’instruments tranchants ou d’abra-
sifs puissants pour nettoyer les couvercles en verre, car cela pourrait
rayer et fragiliser le verre.

* N'utilisez pas de couvercles en verre présentant des fissures ou des
rayures. Si le couvercle est fissuré ou présente des rayures profondes,
veuillez appeler notre service client pour obtenir de l'aide.

Utilisation dans un four

* Portez toujours des gants de cuisine pour retirer un plat du four.

* Ne placez aucun produit directement sous un grill/rétissoire ni a prox-
imité de la source de chaleur du four, a moins qu’il ne soit entiérement
fabriqué en acier inoxydable, sans revétement ni finition.

* Vérifiez lemballage ou la page Web de votre produit pour connaitre sa
température maximale d’utilisation en toute sécurité.



DEUTSCH

Gebrauch und Pflege

Herz

lichen Dank, dass Sie und lhre Kiiche sich fiir Meyer entschieden

haben. Hier haben wir Tipps zum Gebrauch und zur Pflege Ihres
Kochgeschirrs zusammengetragen.

Unsere besten Tipps fiir die Langlebigkeit lhres

Antil

haft-Kochgeschirrs

Einer der groRten Faktoren fiir die Kurzlebigkeit von Antihaftprodukten
sind extrem hohe, trockene Temperaturen. Um die Antihaftbeschichtung
zu erhalten, kochen Sie moglichst auf mittlerer Hitze. Eine Beschadigung
der Antihaftbeschichtung durch starke Hitze ist von der

Gewabhrleistung ausgeschlossen.

Wir empfehlen Ihnen, das Kochgeschirr unbedingt von Hand zu waschen.
Dieses Produkt ist spiilmaschinenfest; wie bei jedem empfindlichen
Kochgeschirr wird jedoch die Reinigung von Hand empfohlen, da Reibung
und aggressive Reinigungsmittel, vor allem Geschirrspiil-Tabs, das
Kochgeschirr auf Dauer stumpf machen.

Metallutensilien kdnnen Ihr Kochgeschirr beschadigen. Nehmen Sie stattdessen
Kochutensilien aus hitzebestandigem Nylon oder Silikon. Schaden durch
Metallutensilien sind von der Gewahrleistung ausgeschlossen.

Verwenden Sie beim Kochen keine Spriihflaschen oder kalorienarmes
Spriihfett, da die Antihaftbeschichtung dadurch beschadigt werden kann.

Reinigungstipps

Jetz

Verzichten Sie auf Bleichmittel, Stahlwolle, Topfreiniger,

Ofenreiniger oder Scheuerpulver.

Damit sich das Kochgeschirr aufgrund eines thermischen Schocks nicht
verzieht, waschen Sie es erst, nachdem es abgekiihlt ist.

Lassen Sie Lebensmittel, Ol oder Speisereste nach dem Kochen nicht fiir langere
Zeitan den Innen- oder AuRenflachen des Topfes oder der Pfanne haften, da
dies die Oberflache beeintrachtigen oder Flecken verursachen kénnte

Tauchen Sie das Kochgeschirr vor dem Spiilen in warmes Wasser, um
angebrannte Speisereste einzuweichen. Mit einem aufgekochten Wasser-
Essig-Gemisch lassen sich auf der Oberflache haftende Speisereste 6sen.
Auf der Oberflache von Kochgeschirr kénnen sich weile Flecken bilden.
Diese lassen sich mit einer milden Lésung aus Wasser und Zitronensaft bzw.
Essig entfernen.

Flecken kdnnen selbst bei normalem Gebrauch entstehen. Dies gilt nicht als
Defekt und ist von der Gewahrleistung ausgeschlossen.

Befolgen Sie stets die Anweisungen des Spiilmaschinenherstellers.

Um einen Fleck auf Edelstahlflachen zu mildern, tragen Sie eine Paste aus
Backpulver und Wasser auf und schrubben mit einem nicht-scheuernden
Schwamm oder Tuch dariiber.

t wird gekocht!
Entfernen Sie vor dem ersten Gebrauch alle Aufkleber und waschen Sie das
Kochgeschirr in warmer Seifenlauge.
Wir empfehlen, den Kochvorgang auf mittlerer Hitze zu starten und die Hitze
dann auf eine niedrigere Stufe herunterzuschalten. Dadurch wird die Hitze
gleichméRig verteilt, ohne dass sich Hitzepunkte bilden. Um wahrend dem
Kochen ein schénes Anbraunen zu erreichen und das Anhaften zu senken,
verwenden Sie 1-2 TL Ol oder Butter.
Befolgen Sie in Bezug auf spezielles Kochgeschirr und mdgliche dahingehende
Einschrankungen stets die Anweisungen des Kochfeldherstellers.
Kochgeschirr nicht tiber die Herdflache ziehen, um Kratzer zu vermeiden.
Ihre Gewdhrleistung umfasst keine Schaden am Herd/Kochfeld.
Pflanzendl, besonders Spriihdl, kann Riickstande hinterlassen, die u. U.
Auswirkungen auf die Leistung der Antihaftbeschichtung haben.
Stellen Sie das Kochgeschirr so auf, dass die Griffe nicht tiber andere
heille Kochplatten ragen. Die Griffe diirfen auch nicht tiber den Rand der
Herdflache hinausragen, da das Kochgeschirr dadurch sehr leicht von
Kindern erreicht oder versehentlich von der Kochflache gestofRen werden
kann, wodurch Kérperverletzung und Schaden an Kochgeschirr und
Eigentum moglich sind.

Gasherde

Beim Kochen sollten die Flammen so angepasst werden, dass sie nicht an
den Seiten hochschlagen.

Sorgen Sie flir eine stabile Position des Kochgeschirrs auf der Kochflache
oder dem Gitterrost, um zu verhindern, dass Pfanne oder Topf umkippen.
Optimale Stabilitét erreichen Sie, indem Sie die Kochgeschirrgriffe an den
Gitterroststdben ausrichten.

Elektroherde (Glasceranfelder)

Vergewissern Sie sich vor und nach dem Kochen, dass das Glasceranfeld/
Kochfeld keine Lebensmittelreste aufweist. Diese konnen durch die Hitze
fest werden und unschéne Kratzer auf der Glasoberflache hinterlassen.
Stellen Sie eine heif3e P fanne oder einen heilten Topf nicht auf ein kaltes
Kochfeld. Die Pfanne oder der Topf kdnnten andernfalls mit dem Glasceranfeld
verschmelzen. Falls dies passiert, schalten Sie die Warmezufuhr ab und lassen
das Kochgeschirr abkiihlen, bevor Sie es entfernen.

Induktionsherde

Sehen Sie auf der Verpackung oder Website nach, ob das Produkt fiir
Induktionsherde geeignet ist.

Lassen Sie Pfannen und Topfe beim Vorheizen nicht unbeaufsichtigt, da
Induktionsherde schnell heif werden.

Um bestmdgliche Leistungen zu erhalten, sollte die GroRe des
Kochgeschirrbodens (nicht des Topfdurchmessers) der GroRe des Kochfelds
entsprechen. Die Verwendung einer Pfanne oder eines Topfes mit kleinem
Boden auf einer groReren Kochplatte ist nicht energieeffizient - zum Teil
wird das Kochgeschirr nicht einmal erkannt.

Beachten Sie bei der Anpassung des Kochgeschirrs an die Ringgrofie des
Kochfelds die Anleitung des Herd-/Kochfeldherstellers. Dieser bezieht sich
meist auf die GréRRe des Topfbodens (und nicht des Topfdurchmessers).

Sicherheitstipps

Das Kochgeschirr sollte nicht zu mehr als zwei Dritteln seiner Kapazitat
gefiillt werden.

Fiillen Sie die Pfanne oder den Topf beim Frittieren niemals zu mehr als
einem Drittel der Hohe mit Fett. Lassen Sie Kochgeschirr mit heiRem Fett
niemals unbeaufsichtigt, und verwenden Sie in dem Fall niemals einen
Deckel. Lassen Sie Fett bei geringer Warme erhitzen, da Fette schnell
liberhitzen und einen Brand verursachen kénnen.

Halten Sie kleine Kinder wahrend des Kochvorgangs vom Herd fern, da
Hitze, Dampf und Fettspritzer Verbrennungen verursachen kénnen.

Rauch und Geriiche, die durch das tagliche Kochen verursacht werden, kénnen
Végeln oder Kleintieren in der Kiiche oder im ndheren Umfeld schaden.

Eine leere Pfanne oder einen leeren Topf niemals auf einer eingeschalteten
Herdplatte stehen oder solange kochen lassen, bis sich keine Flissigkeit
mehr in Pfanne oder Topf befindet. Ihr Produkt kann anfangen, sich zu
zersetzen, wodurch es potenziell zu Kérperverletzung und/oder Schaden
an lhrem Kochfeld oder dem Kochgeschirr kommen kann. Wird solange
gekocht, bis sich keine Fliissigkeit mehr im Kochgeschirr befindet, muss vor
der weiteren Verwendung die Warmezufuhr abgeschaltet werden und das
Kochgeschirr abkiihlen.

Deckel und Griffe kdnnen hei werden. Seien Sie beim Anfassen vorsichtig,
und verwenden Sie beim Hantieren immer Topflappen.

Passen Sie die Grofie von Pfanne oder Topf stets dem Kochfeld an, setzen
Sie das Kochgeschirr mittig auf das Kochfeld und richten Sie es am Gasrost
aus, um eine zu starke Hitze durch tberhitzte Griffe und ein Kippen des
Kochgeschirrs zu vermeiden.

Der Wechsel von heif% zu kalt kann mit der Zeit dazu fiihren, dass sich

die Schrauben an den Griffen und Knaufen des Kochgeschirrs lockern.
Uberpriifen Sie regelméaRig, ob alle Griffe fest sitzen. Verwenden Sie kein
Kochgeschirr mit locker sitzenden Knaufen oder Griffen.

Stellen Sie Ihr Kochgeschirr niemals in die Mikrowelle.

Dieses Kochgeschirr ist nicht fiir den gewerblichen Gebrauch oder fiir den
Gebrauch im Restaurant bestimmt.

Dampfgarer, Bains-Marie und Pasta-Siebeinsatze diirfen nicht direkt auf eine
heille Kochplatte gesetzt werden, da sie nicht fiir diesen Zweck ausgelegt sind
und dadurch Schaden an Geréteboden und Kochfléche entstehen kénnen.
Lassen Sie Kochgeschirr auf einer heiten Kochplatte nicht unbeaufsichtigt;
dies gilt insbesondere bei Verwendung von Ol, da sich dieses entziinden
und einen Brand verursachen kann. Unbeaufsichtigtes Kochgeschirr kann
extrem heil werden und zu Kdrperverletzung und der Beschadigung von
Kochgeschirr und Kochfeld fiihren.

Lassen Sie Kochutensilien wahrend dem Kochen nicht im Kochgeschirr.
Verwenden Sie Kochgeschirr, das nicht fiir diesen Zweck ausgelegt ist, nicht
zum Erhitzen von Lebensmitteln im Wasserbad.

Deckel

Nehmen Sie den Deckel stets vorsichtig und immer von sich weg vom
Kochgeschirr. Direkter Kontakt mit dem aufsteigenden Dampf kann
gefahrlich sein.

Ein Deckel, der nach dem Absenken/Abschalten der Warmezufuhr auf dem
Kochgeschirr verbleibt, kann zu einem Vakuum im Inneren fiihren, wodurch
sich der Deckel nicht abnehmen lasst. Ist dies der Fall, stellen Sie das
Kochgeschirr bei schwacher Temperatur wieder auf das Kochfeld, damit sich
die Luft darin erwdrmt und ausdehnt und sich der Deckel |6sen l&sst.
Unsere Glasdeckel sind einem Spezialverfahren unterzogen worden, das
gewohnliches Glas hartet.

Glasdeckel kdnnen zu Beginn des Kochvorgangs beschlagen. Das gibt sich
jedoch, sobald der Deckel warm geworden ist.

Geben Sie Glasdeckel nicht direkt auf eine heifte Herdplatte, da die



Bruchfestigkeit dadurch verloren gehen konnte.

Setzen Sie heiRe Glasdeckel nicht auf kalte Untergriinde und lassen Sie kein
kaltes Wasser dariiberlaufen, da der extreme Temperaturunterschied den
Deckel zum Platzen bringen kann.

Verwenden Sie zur Reinigung des Glasdeckels keine Metallutensilien,
scharfen oder spitzen Gegenstande oder aggressiven Scheuermittel, da das
Glas dadurch zerkratzen und an Robustheit einbiiRen kann.

Verwenden Sie keinen Glasdeckel, der Risse oder Kratzer aufweist. Falls

der Deckel gerissen ist oder tiefe Kratzer hat, rufen Sie bitte unseren
Kundenservice an, um sich beraten zu lassen.

Im Backofen

Nehmen Sie das Kochgeschirrimmer mit Topfhandschuhen aus dem Ofen.
Stellen Sie keines der Produkte direkt unter einen Grill/Bratrost oder in die
Né&he der Hitzequelle eines Ofens, es sei denn, dieses Produkt ist vollstandig
aus Edelstahl und weder beschichtet noch anderweitig behandelt.

Sehen Sie auf der Verpackung oder Website des Produkts nach, um die
sichere Hochsttemperatur zu ermitteln.



Uso e manutenzione

La ringraziamo sentitamente per aver scelto Meyer. Abbiamo raccolto una serie
di consigli per l'uso e la cura delle pentole, che la invitiamo a leggere.

I nostri consigli per far durare a lungo le pentole antiaderenti

* Lesposizione a calore eccessivamente elevato e secco ¢ fra i principali
responsabili del decadimento delle caratteristiche di antiaderenza.
Per preservare la finitura antiaderente, cuocere a calore medio-basso.
I danni alla finitura antiaderente provocati da calore elevato non sono
coperti dalla garanzia.

* Siconsiglia vivamente il lavaggio a mano. Questo prodotto & lavabile
in lavastoviglie ma, come per tutte le pentole pregiate, & preferibile
il lavaggio a mano in quanto con il passare del tempo 'azione della
lavastoviglie unita all'aggressivita dei detersivi, in particolare se in
pastiglie, tende a opacizzare il rivestimento delle pentole.

* Luso di utensili metallici pud danneggiare le pentole. Adoperare
preferibilmente utensili in resina o silicone resistenti al calore. | danni
provocati da utensili metallici non sono coperti dalla garanzia.

* Non utilizzare aerosol o spray a ridotto apporto calorico durante la
cottura perché danneggiano il rivestimento antiaderente.

Consigli per la pulizia

* Non usare candeggina, lana d’acciaio, spugnette abrasive, polveri o
prodotti detergenti per forni.

* Per evitare che la pentola si deformi in seguito a shock termico,
attendere che sia fredda prima di lavarla.

* Per evitare danni al rivestimento o macchie, dopo la cottura eliminare
prontamente i residui di cibi o grassi presenti all'interno o all’esterno
della pentola.

* Perammorbidire i residui secchi di cibo, mettere a bagno la pentola in
acqua tiepida prima di lavarla. Se rimangono incrostazioni di cibo sulla
superficie, far bollire acqua e aceto nella pentola per facilitare il distacco
delle particelle di cibo.

* Sulla superficie delle pentole potrebbe formarsi una patina bianca
maculata che pud essere rimossa con una soluzione delicata di acqua e
succo di limone o aceto.

* Le macchie si formano anche con il normale impiego. Non sono
considerate un difetto e non sono coperte da garanzia.

* Seguire sempre con attenzione le istruzioni del produttore della lavastoviglie.

* Per attenuare le macchie sull’acciaio inossidabile, mescolare del
bicarbonato di sodio con acqua, applicare la pasta cosi ottenuta sulla
pentola e strofinare con un panno o una spugnetta non abrasiva.

Parliamo di cottura!

* Primadell’usoiniziale, togliere le etichette eventualmente presenti e
lavare con acqua saponata tiepida.

* Consigliamo di iniziare la cottura a fuoco medio, riducendo
progressivamente il calore. Cosi facendo, il calore si diffonde in modo
omogeneo, evitando punti eccessivamente caldi. Utilizzare 1-2 cucchiaini
diolio o burro per rosolare i cibi ed evitare che si attacchino.

* Seguire sempre le istruzioni della casa produttrice del piano cottura in
merito a specifiche limitazioni riguardanti le pentole.

* Per evitare graffi, evitare di trascinare le pentole sulla superficie del
piano cottura.

* Lagaranzia non copre i danni ai fornelli/piani cottura.

* Gliolivegetali, soprattutto se spray, lasciano residui che possono
compromettere le caratteristiche di antiaderenza.

* Posizionare la pentola in modo che i manici non vengano a trovarsi sopra
altri bruciatori caldi e non fuoriescano dal bordo del piano cottura, dove
potrebbero essere alla portata dei bambini o essere facilmente scontrati,
conil rischio di far cadere la pentola e provocare incidenti a danno di
persone o cose, compresa la pentola stessa.

Piani cotturaa gas

* Durante la cottura, regolare la flamma in modo che non debordi ai lati
della pentola.

* Controllare che la pentola sia stabile sul piano cottura o sulle griglie in
modo che non si ribalti. Per una stabilita ottimale, allineare i manici della
pentola rispetto alle griglie.

Piani di cottura elettrici (vetroceramica)
* Primaedopo l'uso, eliminareiresidui di cibo presenti sul fornello/piano cotturain

vetro perché, indurendosi, possono graffiare la superficie e rovinarla.

Non mettere la pentola calda su piani cottura freddi. La pentola
potrebbe fondersi con il piano in vetro. Se dovesse succedere, spegnere
il fuoco e lasciar raffreddare la pentola prima di spostarla.

Piani cottura ainduzione

Controllare sulla confezione del prodotto o nella pagina web pertinente
per capire se il prodotto € adatto per la cottura a induzione.

In fase di preriscaldamento, non lasciare incustodita la pentola, perché il
calore aumenta rapidamente nei piani a induzione.

Per prestazioni ottimali, & importante che la base (non il diametro
superiore) della pentola sia adatta alle dimensioni del fuoco. Per motivi
di efficienza, evitare di posizionare una padella con una base piccola

su un fuoco pili grande (addirittura, potrebbe non essere rilevata la
presenza della padella).

Per la scelta della pentola piti adatta alle dimensioni del fuoco, seguire le
indicazioni della casa produttrice del piano cottura. In genere si indicano le
dimensioni della base della pentola e non il diametro del bordo superiore.

Consigli per la sicurezza

Non riempire le pentole oltre i due terzi della capienza.

Quando si frigge a immersione, l’'olio non deve superare un terzo della
capienza del recipiente. Non lasciare mai incustodite pentole contenenti
olio bollente, e non coprirle con il coperchio. Scaldare i grassi a fiamma
bassa in quanto tendono a surriscaldarsi rapidamente con il rischio di
incendiarsi.

Quando si cucina, & opportuno tenere i bambini lontani dal piano cottura
per evitare scottature provocate dal calore, dal vapore e dagli schizzi.

Gli odori e i fumi prodotti quotidianamente dalla cottura possono essere
dannosi per gli uccellini e gli animali domestici che si trovano in cucina
o nelle vicinanze.

Non lasciare mai pentole vuote sul fornello acceso e controllare che
durante la cottura ci sia sempre del liquido. Diversamente, potrebbe
iniziare il processo di decomposizione del prodotto, con conseguente
rischio di causare lesioni personali e/o di danneggiare il piano cottura

o la pentola. In caso di bollitura a secco, spegnere il fuoco e lasciar
raffreddare la pentola prima di spostarla.

| coperchi e i manici possono diventare caldi. Prestare attenzione nel
toccarli e tenere sempre a portata di mano i guanti da forno.

Scegliere sempre una pentola di dimensioni adatte a quelle del
bruciatore, centrare la pentola e allinearla ai supporti per evitare che il
calore in eccesso surriscaldi i manici o che la pentola si ribalti.

Con il tempo, il passaggio dal caldo al freddo pud provocare
l’allentamento dei manici e dei pomelli. Controllare regolarmente che
manici e pomelli siano fissati saldamente. Non adoperare pentole con
manici/pomelli allentati.

Non utilizzare mai queste pentole nel microonde!

Questo prodotto non & indicato per 'uso commerciale e la ristorazione.
Non posizionare vaporiere, pentole per bagnomaria e inserti per
cuocere la pasta direttamente su bruciatori caldi, in quanto si tratta di
recipienti non compatibili con il calore diretto con conseguente rischio di
danneggiare la base e il piano di cottura.

Non lasciare pentole incustodite sul piano cottura caldo; questa
avvertenza € particolarmente importante quando si usa l'olio, perché
c’@ il rischio che prenda fuoco provocando un incendio. Le pentole
incustodite possono surriscaldarsi e, oltre a danneggiarsi, possono
causare lesioni personali e danni al piano cottura.

Non lasciare utensili nella pentola durante la cottura.

Per la cottura a bagnomaria utilizzare solo pentole dichiaratamente
compatibili con quel genere di cottura.

Coperchi

Fare attenzione quando si toglie il coperchio e sollevarlo sempre ad
una certa distanza da sé. Il contatto diretto con il vapore di cottura
puo essere pericoloso.

Se si lascia il coperchio sulla pentola dopo aver spento la fonte di calore,
puo capitare che il coperchio resti attaccato alla pentola. In questo
caso, riportare la pentola sul fuoco a calore basso: l’aria, scaldandosi, si
espande eliminando leffetto sottovuoto.

I nostri coperchi in vetro vengono sottoposti ad un particolare processo
di tempra termica che trasforma il normale vetro in vetro temperato.

| coperchi in vetro possono appannarsi nelle prime fasi di cottura, per poi
tornare trasparenti non appena si riscaldano.

Non appoggiare i coperchi in vetro direttamente sul fornello caldo
perché potrebbero perdere le caratteristiche di resistenza alla rottura.
Non appoggiare coperchi in vetro caldi su superfici fredde o sotto
lacqua fredda perché, in seguito alla forte variazione di temperatura,
potrebbero andare in mille pezzi.

Non utilizzare utensili metallici, strumenti affilati o abrasivi duri per pulire i
coperchiin vetro, perché potrebbero graffiare e indebolire il vetro.

Non utilizzare coperchi in vetro che presentano incrinature o graffi. Se
il coperchio presenta incrinature o graffi profondi, contattare il nostro
servizio assistenza.



Forno

* Indossare sempre gli appositi guanti per togliere le pentole dal forno.

* Non posizionare le pentole direttamente sotto la griglia/serpentina o
vicino alla fonte di calore del forno, a meno che non siano interamente in
acciaio inossidabile senza rivestimenti o finiture.

* Verificare la temperatura massima di sicurezza sulla confezione del
prodotto o nella pagina web pertinente.



ESPANOL

Gracias de todo corazén por elegir Meyer para su cocina. Aqui tiene algunas
recomendaciones que le ayudaran con el uso y mantenimiento de su bateria
de cocina.

Nuestros consejos para preservar el tratamiento antiadherente

Una exposicidn excesiva a un calor excesivamente alto o seco es una

de las principales causas del deterioro del tratamiento antiadherente.
Cocine a fuego bajo o medio para preservar el acabado antiadherente. El
deterioro del acabado antiadherente a causa de su exposicidn a un calor
excesivo no lo cubre la garantia.

Le recomendamos encarecidamente lavarla a mano. Este producto es
apto para el lavavajillas; sin embargo, como es el caso con todas las
ollas y sartenes de calidad, es preferible lavarlas a mano para evitar

el efecto acumulativo de fuertes agitaciones y detergentes corrosivos,
especialmente en pastillas, que deterioraran la superficie con el tiempo.
Eluso de utensilios de metal puede dafiar su bateria de cocina. En

su lugar, utilice utensilios de cocina de madera o de silicona o nailon
resistentes al calor. Los dafios ocasionados por el uso de utensilios de
metal no los cubre la garantia.

No utilice aerosoles para cocinar ya que podrian dafiar la superficie
antiadherente.

Consejos de limpieza

No utilice lejia, lana de acero, estropajos abrasivos gruesos, limpiadores
de horno ni detergentes en polvo.

Para evitar que se deforme debido a choques térmicos, espere siempre a
que su cacerola se enfrie antes de lavarla.

Evite dejar restos de comida, aceites o residuos en el interior o exterior
de la cacerola durante largos periodos de tiempo después de cocinar, ya
que esto podria deteriorar o manchar la superficie.

Para despegar restos de comida quemados, ponga su cacerola a remojo
en agua templada antes de lavarla. Si la comida persiste en la superficie,
lleve a ebullicién una mezcla de agua y vinagre para desprender las
particulas de comida.

Se puede formar una pelicula blanca manchada en las superficies de las
piezas de la bateria que puede retirarse con una solucién suave de agua
con zumo de limén o vinagre.

Pueden aparecer manchas incluso en condiciones de uso normales. Esto
no se considera un defecto y no lo cubre la garantia.

Siga siempre con atencién las instrucciones del fabricante de su
lavavajillas.

Para difuminar una mancha en acero inoxidable, prepare una pasta con
aguay bicarbonato sédico, apliquela sobre la cacerola y frote con una
esponja o un pafio no abrasivo.

jA cocinar!

Col

Antes del primer uso, retire posibles pegatinas y lavelo todo con agua
templaday jabdn.

Recomendamos empezar el proceso de cocinado a fuego medio y

luego reducirlo a bajo. Asi, el calor se distribuird de forma homogénea,
eliminando los puntos calientes. Utilice entre 1y 2 cucharaditas de
aceite o mantequilla al cocinar para que se doren bien los alimentos 'y
evitar que se peguen.

Siga siempre las instrucciones del fabricante de sus placas o
quemadores por si existieran restricciones especificas para las piezas de
la bateria.

Evite arrastrar las piezas de su bateria de cocina sobre la superficie de
las placas para asi prevenir arafiazos.

Su garantia no cubre los dafios ocasionados en las placas/los fogones.
Los aceites vegetales, y sobre todo los aceites en spray, pueden dejar
residuos que acaben dafiando el rendimiento antiadherente.

Coloque la cacerola de modo que el mango no quede sobre otros fuegos
calientes ni sobresalga del borde de la encimera para evitar que quede
al alcance de los nifios o que pueda caerse de un golpe, lo cual podria
ocasionar lesiones personales o dafios materiales.

cinade gas

Al cocinar, ajuste la llama de modo que no se extienda hacia arriba por
los lados.

Aseglrese de que la cacerola esté estable sobre la placa o rejilla para
evitar que pueda volcar. Para lograr méaxima estabilidad, alinee los

mangos con las rejillas.

Cocinas eléctricas (vitroceramicas)

Compruebe que las placas vitroceramicas estén limpias de restos de
comida antes y después de su utilizacién. Estos pueden endurecerse y
causar arafiazos estéticos en la superficie del vidrio.

No coloque una olla o sartén caliente sobre una vitroceramica fria. De lo
contrario, podria derretirse sobre la placa vitroceramica. En caso de que
ocurra, deberia apagarse el fuego y esperar a que la cacerola se enfrie
antes de retirarla.

Vitroceramica de induccion

Compruebe el envase o la pagina web del producto para determinar si
funciona con placas de induccién.

No deje nunca una cacerola sin supervisar durante su pre-calentamiento
puesto que, con la induccidn, el calentamiento se realiza mas rapido.
Para disfrutar del mejor rendimiento, es importante guiarse por el
tamafio de la base de la cacerola (no el didmetro del borde) para elegir
el circulo de la placa correspondiente. Utilizar una cacerola de base
pequefia en un fuego de mayor tamafio en la placa es ineficiente, y a
veces puede que incluso no se detecte la cacerola.

Ala hora de buscar esta correspondencia, aplique las instrucciones
del fabricante de la placa. Suelen referirse al tamafio de la base de la
cacerolay no al didmetro del borde.

Consejos de seguridad

Las piezas de la bateria de cocina no deberian llenarse mas de dos
tercios de su capacidad.

Al freir en abundante aceite, no llene la cacerola mas de un tercio con
aceite. No deje nunca aceite caliente sin supervisar y, menos todavia,
con tapa. Utilice un fuego bajo para calentar aceite, puesto que el aceite
puede sobrecalentarse rapidamente y provocar un incendio.

Mantenga a los nifios pequefios alejados de los fuegos mientras esté
cocinando puesto que el calor, el vapory las salpicaduras pueden causar
quemaduras.

Los olores y humos de la coccidn diaria pueden ser perjudiciales para
los péjaros o las mascotas pequefias que se encuentren dentro o cerca
de la cocina.

No deje nunca una cacerola vacia sobre un fuego caliente ni permita que
hierva en seco. El producto podria empezar a descomponerse, a riesgo
de ocasionar lesiones personales y/o dafios a la encimera o la bateria de
cocina. Si una cacerola hierve en seco, deberia apagarse el fuego y dejar
que la cacerola se enfrie antes de retirarla.

Las tapas y los mangos de la bateria de cocina pueden calentarse. Tenga
cuidado a la hora de tocarlos y procure tener siempre a su disposicion
agarradores o manoplas para horno.

Aseglrese siempre de hacer coincidir el tamafio de la cacerola con el del
fuego, y colocarla centrada y alineada con los apoyos de la cacerola para
evitar que los mangos se calienten en exceso y que la cacerola pueda
volcar.

Los programas de lavado en caliente y en frio pueden provocar, con el
tiempo, que se suelten los tornillos de mangos y tiradores. Compruebe
de manera periédica que todos los accesorios estén bien atornillados.
No utilice piezas de la bateria de cocina con mangos o tiradores flojos o
sueltos.

No ponga nunca una pieza de su bateria de cocina en el microondas.
Esta bateria de cocina no es apta ni para su uso comercial ni su uso en
restaurante.

Las vaporerasy los accesorios para bafio maria y pasta no deben
colocarse directamente sobre el fuego, puesto que no estan disefiados
para este fin y pueden sufrir dafios en la base y dafiar la cocina.

No deje nunca las piezas de |a bateria de cocina sin supervisar sobre

la cocina si estd caliente, sobre todo al usar aceite, puesto que podria
quemarse y originar un incendio. Si deja las piezas de la bateria de
cocina sin supervisar, podrian calentarse demasiado y causar dafios
personales, asi como provocar dafios en las piezas de la bateriay en la
cocina.

No deje ningln utensilio sobre las piezas de la bateria mientras cocina.
No caliente al bafio maria con ollas o cacerolas que no estén disefiadas
para tal fin.

Tapas

Tenga cuidado cuando retire las tapas y levantelas siempre en sentido

contrario a usted. El contacto directo con el vapor ascendente puede ser

peligroso.

Si deja una tapa sobre una cacerola después de bajar o apagar el fuego,

se puede producir un vacio que deje sellada la tapa a la cacerola. Si la

tapa se queda sellada al vacio sobre su cacerola, vuelva a colocarla en

el fogdn a fuego bajo para que el aire que esta dentro de la cacerola se

caliente y se expanda para soltar el sello.

Nuestras tapas de vidrio templado se han tratado térmicamente para

reforzar el cristal.

Las tapas de vidrio pueden empafiarse cuando la coccién empiece, pero
10



se iran desempafiando a medida que se calienten.

No coloque tapas de vidrio directamente sobre una placa caliente ya que
podrian perder su resistencia al calor.

No coloque una tapa de vidrio caliente en superficies frias o bajo agua
fria, ya que un cambio brusco de temperatura podria hacer que se
rompiera.

No utilice utensilios metalicos, instrumentos afilados ni productos
abrasivos para limpiar las tapas de vidrio, ya que podrian arafiar o
debilitar el cristal.

No utilice tapas de vidrio agrietadas o arafiadas. Si la tapa estd agrietada
o tiene arafiazos profundos, contacte con nuestro equipo de Atencién al
cliente para solicitar asistencia.

Horno

Utilice siempre manoplas para horno cuando retire una pieza de la
bateria de cocina del horno.

No coloque ningtin producto directamente bajo un grill/parrilla, o
cerca de la fuente de calor de un horno, a menos que esté fabricado
completamente en acero inoxidable, sin revestimientos ni acabados.
Compruebe el envase o la pagina web del producto para comprobar la
temperatura maxima que puede soportar de forma segura.

11



eI

RORHE T ERET~REANENEERR BN —EERRITLATE
— HARSENAERRARNNER-NMREEETHRELNES
JEiABMILL: meyer.com

TR A AR IS

c BEISHTRESBRTHEASHEENTRRRZ —IBERE
B/ NEIF AN i R R SRR R I R S TE MR R RRE 'R
EdBERANTHRRENNBRITFREREEER

o BABRZUEZFF R A S LU B shERIE % BIENEMEE
R ERAFRBKRRRENS H RARBRIBEEEETNE
RIREARERFK AT SES X FRIEMIRIT TR IEZ LA

- EREZESRASIENER BEAARHEMANENER ERA%
BREEMNBITFREREEER

+ RENBFRERATREAALHRE SWRBIFHESERANTR
KRR

AEELE

© AEEAREFNMAKBRERSRE EREETENR

* ROVRAZERENLK SSRRTR BFRERSANEHEFR

« REEBRERY S HEBYKAE B RASING B X AT EE
FIRERES S TI55e

© AT EIFNERGRENRY BEERARERRAERKP MRE
YRR R mE  RK MBS RLE SRR AR EFRRYIFL -

+ BAXRKETESTAM KN B E TURRKITHEAREERE

R0

« BMEEEEERNER THRUIE S X RIA AR RE R R
RESBER

* IRIALRIETE B Eh RS R e A IR R

© ARBEARFWER LS BIR/NHITHK B R BRI SRR TE TR
.- BRI EI SRR IR

BFRZIER!

o EE—REARIEERAF m LA REILA  BLURKINEE!

MBS A T

o BITEWAKRNFARIE SRR D AR R E /K XA Rl i
FARRHEIINDHAR > RIEAHEERLE 2R RF M E I XA
DR A PR EE R D AB R ARG &
R E ERBE ARSI EA SRR RIS R RIS AR
BNEPHREREEHER BN R HIR
ERIET BIEST IR /ARl B9IRIR
EFREYHAIRER B TR EY) R0 mARERY R

meks

o RENIFRBNE B R NGB HIRED S

s BEAREILFIREREDIAANR Lo

o ERFREIRRREIFEEE YT B L RS R

HBENKFk GRIEFE)

« EEARE FRERBIFL/EE EREE RYITRY &YITUEY
ARESEH SBORBRE AR

s EREIERIRRETT S ANNEL b XA e SBIRS B IA S
IMRREXMENR  BIFTRFN IR FES IR Z AR E S Al

EEtai

c FRELHTREERHT MU BECETIERTRIF.

s FANBERZRILREANRE EBHEIFMAERERR

© AT RESERE EFRERT SIFENRIETENIFR T8
BONFE LA/ NVEENTRRBUEA TS —ANBHIFEETER
RIESRBITFTE

+ - HEASKFERTETERN BEEFL/ LS RIEH AR
FERTESENRREERRIRT MARREHNER

BERET

+ FRBEEE2BAENEYC

o TERMER BIRPEURAINERBIERL/3 EMAMERERF th
FEERZEFEE MAHIHEER/NA SN HSE MR RM51HE
P

o RERIFHNZRE IR BER RSN R =SB E

c BEREFENSKNBEETENEERAXIMIHZ K
INEMEE-

o PR ERBEERCBRIFL L M REIL A  m T RE A~ @
FIRERFHAD R MM R AES A S S IRUF SRR/ R

© RENZFNEFTESTR METIIE O HEESTFRE
M fER-

© SRR A/NSIFI R B UCE AR E TR A PO
B BIEZROABSHRFHIH-

* BEERNENESERN S BT 2 SRF MM PR LRE, 5§
ERNEFRARREEE B7ERERESIEFREER-

o EAREBA R R

s AERAERTELARNETERC

=F

s WFEFHEAZFREIN SURBEFRIETECNUE Eikikht
B EABESIRER AR

s ERE/XAXNE RENBERL JESSBRSRATEHTE
RE MREHRETATEHN BERENFF LA/ KRG XER
AR ZESM S TR RE SRS

¢ BMRESFEL THAENAREIZE  BEERBEIAHMER
Mo

o FHAREN BESAIERES RETHEESMSHRG.

© FAEERIES T EEREANFL B BT e Rk ARt

s BAERARBERT S RENSKT SN EENRFECATES
SERIBERR-

c BFAEMAESRERE BHSE RN EREERBE BXe
REREI(  EEIR IR

© BFAERAARUSNRNIREE T WEAMEFHHUHRRNL
R IBRBIRNNE P RSHEA T RE-

HitA®

o EREPEHERN ERAEEFE-

© BEABBAFTRERRTER/IERT REITERNAR BRIFER
THEWBIM B

© FREFGNEEITRMIEIAETRRRENRERE

12



EhEh

fEFREA

RORHE T EREGEREATHNERE R KM — LRI ERE
— i HARSEWNAEANERERMNER - NREEERMEESNEN
sAsHRA4ENE . meyer.com/potsandpans.hk/potsandpans.tw

n‘.i%ﬁi‘*ﬁﬁﬁﬁ BRERE

BEBE - ANRZEEER T LBASHEENTERRZ —F
RRERFE /B Fp A N B 88 S R SRR S R IR TE SR IR AL $E’/m
ERsERRTLEBENNBIERERELERN-

o BFBRZMEB T AEMPTLUKE BENARE S BIEMAMEE
WA ERFRERERENTTE BARBEANRIERES
R RERHVK I SE S HIRRIEMIRIR FT LIRS LA

c EAEESATRIRCNBE FEAARAMANERBRE THAE
BREEMNBIEREREEERN-

+ RERFAERATHEGALHEE SNSRI SER/ANTR
mEEe

/H¥HT

+ AEFARBE AR EENR FRRNG ERE RN ERE
ERRpEREIF MR-

. %ﬁﬁ@%ﬁ*%ﬁ?ﬁﬁﬂ)\)‘%*’Qﬁﬁﬁﬁﬂ@ﬂwﬁﬁiﬁﬁﬁ SHRBIA

+ RER BRRKBY HRBEEYRSEBEMASING BAERE
FERNEEHE TSR

© AT BEFNERGRENRY) FEARRBARAEREKT R
YRR R E ROKMEERLE SRR ARSI RYIRAHL -

. ﬁgﬂﬁﬁﬂﬁ%@ﬂéﬁiﬂi%%ﬁ’ﬂlﬂﬂ%’ﬂu%i7J<‘@1§5+EEB‘&‘7§?&£

+ BMEEERERNBER THEHIREM EFRESA2mENE T
REEEIP-

+ SRIRRIETR BB RGO AR

© ZRERS/MBEA LTS E AR NERFT AR R BURAIR ) B R TE
TSR £ BRI EL SR AER

ﬁﬁﬂl’ﬁﬁ#“?ﬁfﬂﬂl

o EE—REAA FEERANER EFENREME BLURBKINEZR

[ ES= A A7 X7

+ RFPIEBEUANBERTED BIERFELS 8 RABREERN A ST

SEARI A9 D AE > TR A B 1 E2 AR AR E /i
BRI i A PR EE R DB AL 3R
HMFERAR RS AR S EIE R RIE AR
EEERREREIEEHE HAR e HIRER
EHRER BIRHER/ME AR
EREYHAIREE S TRRY) ¥ BERT LM SR

*?*ﬁkl:"‘/ﬁ%‘ﬂf.
7EEB#’uauﬁﬁkk’é’siﬁaklaﬁﬁjﬁﬂr%%’w

© SRR FIRE ST AE Eo

. %EH%%*W@S*W%%%E’J%E%F%ﬁﬁ’B)‘iJJ:ﬁE%#EﬂO

%EJE*:I: CRmME) | EMiE
+ EEARIR FRERBEL/ BRE/ELE LRTERYIIEY B
#%}Lﬁ&%“]ﬁ% B S BRI R E N R AR

c AARIEAMKEL SANEMNE L s st g BRI EIEL /B
QVJEPA&D%%ELEFEHH \ASTRRBA N IR MRS BN 2 AL
Higae

%me_
FRECHNEREENERFAR BECEREANEHE-

. ?Eiﬂﬂ—*f FAERBARAGE/ T EAEMEMMEER R

© AT HEBRENE ERERERTEERNRTECRNER ERA
MERE L ERNEEN TRBNEL RS AR BHIEE EMERE
BSHAYTFE

SRR MER R EERR  sHEIRE R/ M A RGN JEE
RYEBENEMEZBORT MAREGHNER.

ZERET
* FHEBIBIMA2/ 3R BN RY)-
 TEMMFE IR ASEAII ETEBBINAL/3 EMAR BT 2Rt
FEEREFED MBCARSERA/N A TRTREE MR IRMS R
}\(((

o REERP R EZERNE EER  KESHNRBEY S SR EG.

+ BERHELNRKTIZEZESREREASMENSEV\BYEE-

s DR ERBEEEEANER b WA ERAERLIRTRER
FIAEEIRIE M AR A S G ERIRREHIER /B

© REREFMIEFIAETES BETMRE) O LHERERFRE
MU ER-

+ BERHANANEENFRT TR £ AR B EFER O
BRI ZHRNABERFHEH-

 BEERENESRAN S OB G U FRMe ARG RS &
ERERARTREFEE B ERERRIEFRIHR-

o AR ERERIRIE

s AEMTERNREEARNBEGA

ﬁ?
s WTFEFHAEAEFZER BOREFREERENUE BiFEE
B EABERARER B R

o ERE/REIBANE WENBER L A EHNMERETEIE
AR MR EAIAE R AT R RN IBERENEF ER/IAIE S15R

PRy ZE SRR & BB A A AR T T AR A Sk G o

- BPMEBETSBTRENMICIE K ERBECAMmER
o

. Faﬁﬁ ZHERP BRI EGER NEEREERME HiR-

¢ EAEREEE FEEREANER b BRI TR s R AR

c EAERARBERESRER KT TARENBIRE(CAES
@?&Zi@iiﬁﬁﬁ&"%f’

s EAEFREEEE BB AREENER S ZREE FAER
Hbaﬁu{ﬁ‘lg;ﬁ}&%°

s EAEFEAARASERNFEBE 7 NBEREFERUABFRIE
F’ BERMNE L RFEEPRS KRR

Eﬂi‘.ﬁﬂ&
o JEFEPEHIBER B AEEFE-

© BABRBAEMBERREER/BET HEEENAR RIFER
MBI E

c FREEMNEKNERAERISERNRSNREERE.

13



OF

ot 0]

Opojo] EHES FOHSH FMM ZAMLICE = 852 23St
AMEY = UAZE of2f| T AFES A[CH w2t AFE3FAI7

T
[>
m

m
o

mﬁér\'ﬂl

O Q2 ALZE 4 i W
PeEE7L Y dEiZ =0 S8
cal= ot 2 A 59 . ¢t
2 51 R25t0] =AE TES HIE FHR. 12
4l FE2 FE B3 7IE0| HEE X ELIT
2 AMIIMAET] MEO| JhsEIRIE HFo| 2
flo & NAES XI HFYLICH A7IMAT|9] MAE
=aet 53| EfSE HElo| RAYES X1
A= A7INHT| HE MH)E LF0lE - 7]9| 2|7t
HEHALE HAE & QoB 2 AL A FQ|SHA|7| HEEILICH Shat
MIIMEI| = Lol XE S Fo| A HEHAIL.
Y 250 s8s UL &d= & £+ A= 254 =77
AMEE AFSIK| ol LIR L= HEE 5o REER

3

J
w Kl
> 0

AT =

L e AE!
= A
LC =7

ol rir or 2
-lﬁ |0 N 1o 0
o5 Mo g

Ik

o

i

s lr o

F2|2 7 A8 S AMBLICL U7I22 34 K2z 2o AlgoE
oIzt BT I HANS BN B3 CHAOIA FLIELICE,
x2| Al Ol0|2E Ei Amaol Hejel MES AIRsHR|

DHIAIR. AL EBl0| 248 RUrE 2 LI

e

AE UXE THE MAH 22 AT =M 0| (BHEAH, 2 2, HA
HAIE, 2F 22|4) & AFSH| OHHAIL.

Z2| = Mol =AHR HEfoM S0 Bt WX OHYAIR. 2%
=k Hsk= 242 FIE2|7 dto Mol HiEo] HAE =+
AL, AALZHA MBSl = MAHSHA| = 20| ZELICY.

X2 2, W HH| o IE= R0 20] = S42 Jiiz &H
™, | EHO| OfSte| HLE EF0| HE4 AL S4S0| Hoj
EHIIX ST FOSHYAIR.

=0 B SAS M, W] Hof| =2|7|7E WS S0
BV FHAR. WS 22 AR 2, M AHX|E M50
MiEgiL|ct. gref ZAlo] EMo| Hop AUCHH, St AXES

=1
2 SeSOoILE HiojZ ATHE Mol 20 34 UXE HHsH

r

B4 Jhzet 22 wiHol HBO| M7 FS,
HSFA, A EE H0|Y ACHZ HE 4
A= HAHol NS0T LMD HBO
E1 B35 CfAoM RIlELIct

A AT MERHO KRS Fo| 2 G2YAL,
Agfolz|A Mol Y22 HZS F0|7| 93 Hlo|Y Artet B2
Ho| ZYSE| 21 SEaie AHK 2 2R FUAIR,

| €5
UAELIC
2 UFE X g oH

rlo

=

=1

22| Al FoAte

K AFRSE7| B R Z 0l BAHEl Bt B HAHs 1 EAMHE
0l23t0] T3 20i| TI0| MO AFRBHIA|R.

Z20|M R2|2 A S oFRolN X2|ets e HEBLIC
ol ZYe ¥ M7 MU Ebe WS WXLICH M}
=BT =0/2X YEE 12E|AZ0| QUo|L} HES
EIESYL)

U2 Zo| HEHEQl ALZ0

Al

i}

To [=} o o
33 SlolA HES UX OHIAIR, HIE EH0| SES QU
+ gLt

Am 2o ]
e AR M50 HES 0]A & AL

FUgEo| AFO|JL [} 317 ZOoz Ho{spriLt ofziole]
20 i ¥ 8E2 Hojxalx RS Zay|P oy
B201 51 ABHAAIR. FUSES TR 2252 F2 Y

ol Al

85 Ot o A 2

Tk
i

CHe 4 gL,

M N

ZE| Al 20| SHNA| &FE K| (=T ZHN FHAIL.
8719 &FOI7t =2[7|F9] ZAE| HFZZO=Z FOLI2X|
AR YEotD FLEF0| 7IS0XIX| R=F ZsiA H
210 s AL,

Ho1gelx|

A T3 AL = B1T0) AE B
NZ YH80| 204 Q2| B0 3
w2 WS ATt ME 9o 22X OHIAL. K2
BZEE L7P| st 910] ElLICE MS $717] Hoj| H7|2felx]
Mg NI HS 46| FYAIL.

T M40
oo

] [= Pt

ey o

HE m7|X = HMEF & HolX|E =elsty
T AEX| 2HRIBHYAIL.

QUM HeX= 78 £=7 W27 mE oE Al WS
YX|SHX] OHYAIL.

Yol 455 9o ™ AO|=0f St= Sh0M AFESHA|Y
HHELICE ZFEXI2[E Zefsh Mol SIHO| Ol THo| HiEHO|
HPE USHHAR. A2 HFo WS 2 ofF0M AEd=
A2 220 HojX|1 M HEE Y

02 30| AS 4= ASLICL

x2| 7|7 MEZHS XEs EHAR. M= HAIS2
X|Hof| = st1o| A= FYHEF| STl 2|t 377t

ofcl Bieteiol HZS ojnjgiLic

QMO At E

=
>

_—_

obEI AL

I2to| /Al A|C 822l 322] 2 0|42 EX| OHYAIL.

g Q2| Al Mol 7|1E2 3=229| 1 0[3t2 MRMAR. £HZ2
182 = Slofl JtHZE WASHA| T EE| Al FHS Hdl
AFESHR| OHMAIR. 7|82 WHEHA| RS0 SHRH7L ele 4
ASLZ 2 BS A Z2[SHAIL.

Z2| Al 1t 57| SA=0| F[0f CHE 4= J2E 2 0{210]9] £0|
FX| o= ROIM 22 8L AIBSHYAIR.

LA 2|2 QIS JtAE B oo|Lt 2X0)| A= MLt A2
Oi2ASEOIH =S 5= AFLICH

Bl FHEFS = ?loll L2 M2 7tESHR] DHYAIR. HIZ 2

202 5 51 87 U FUSEo| A A4S BT
42 IS A2 22 N1 A3l 3 | SEHIAIL.
ATO|E Oft ZAU ML 4 49T & YBLICH £TOIS
ohd mfs ZASm, SA EARIXIK et ATo| AF0|E
A E & A2 SHIAQ

40| M52 o FYWSE kS 8179 3|0 WwED
2zolo| go| Mzelx| @n Hoixlx %=E Fo| £

AMEBHAIL.

FUSE A8 FUI0| wet ATl 9 Lot LAgE 4
UBLICE F7|HOZ Hole) T DHE|O] UK HolsHAL,

LT = H 8 &T0|S AFZSHA| DM AL,
HOiZ2 FYEEFS TXHAX|of EX| OHYAIL.
= FYEEE Y4YBOILL YAERY 20| OFELIC,
AEH, Y, AR &= 8I= AR 370 HYHC=
SHEX ORYA L. FUHEE #H Y o710 242 |EY =
UFLICH

8l 8718 =2 of7 flof FX| OHYAIR. 55| 71§ A8 Al
SIHE FEY 4+ ALD=Z 0fe FQELICL 8 7= 0ie

AN 24 8 FUEF0 of 0 &2 |EelLICh
Z2| A ZE|=FE FHEF 0l FX| O AL,

Jg/EYe of2f L= E E7[7Le 7hntolof] FX| OHYAIR.

[= =)
=

E2S $I17ILE 50| S 0 TSN, B2RE
AEFOR P AL e ALY,

T2l 3 52 &2 ols) | £20| Wlo| 1T YEj2 U
& UBLICE £70] ol 12 URE AL we A= Bt
U2 2717t nseabll MyE 4 S ot B2 = 5 42
S2[sHAL.

f2| =70 A2 Wt RS Y3} K2R HRE S Yst
S I MUEIYBSLICE,

xel7h NSE = Qel T &7 & 4

=Ly

|.



glofzLCk,

. E22 moi2 @el g0l £X DRINS. BY U 220
S

- IR 92| £AE AR AW\ HE Ol S0f HEH 2
slof x| ORI, Thol sielol ElLich

. 3% Z2lET, WIED AN AONE QEAS MMots

0

rio
re

A2 &7 3 K218 orepl 3k welol BT,
. 20| 7 AL} SEl0| Lt Q2| EEHE AFRSIK| OFAA|Q. EEHO|
ZNES A THME() 2ojsh FAAIR

- 20N FLEES HE M= AWS st

mjo
Tk

oLt 228

. BiZZo| ET Ch2 ofz Halgh sof YUK e o
AEIEZ|A AR HMES HestE O MEX O3/2
Of2 E= Q& 7|7t 7t7to|of| =X| Ot Al

+ ME W7|X| E= XMF Y HOIX|E &eldto] 2E AHE 2|of ot
2L E S0ISIMAIL.

Het
EL

15



ny

Afian15 o

WINLs1 Meyer aavaunszaagnamnniuaintanlinielauazdaniaaias
A32209151 WIS IA5IUTMAEAAUAY A3N15lTnuLarn1sguainm
1A3avAsIva9R 11Tl BNAaINITII8azBuALANLAN

wdndunslidandauinauamulauiu

mshiadasndindayfinduilann dudaiuauseugs Wuwillu
mmmvian‘lumsm‘lvim'mmumuamaq‘uaqa'ﬁmaaumau muum
A5 1TANSaUsN- 1huﬂaw‘lumssnmnmmw‘uaomimaaumau fﬁ\a
ﬂ'nmﬁumu‘naqmsmaaumauvmn'mn'ﬁ‘l‘ummsaufjmnu”lﬂav'lu
au‘lumam‘nm‘uaomisuﬂsvnu
ummﬂsmm'z‘uaoLs'm%ﬁmanmmmava'm'lmmuLﬂsaaawmu ua
msmmmavmmmuuaumwmusﬂmwum‘uaoLﬂsmﬂs'flﬂmn'n
mevmsmmmavmmamsumiaomqmuuu ﬂsvnaumua'ﬁmum
L‘uu‘nun'nmmawmuwiaaum'lﬂ FoviriuRITaAIavAZNaY
ao‘lﬂmﬂ‘l‘nmmmaﬂutﬂunmum 5
ms‘l‘naﬂnimﬂswuﬂav]~avm‘lnmimaaumamﬁummn A5l
aﬂﬂsfuﬂswum'lu ﬁaTﬂuvisa”l.uaaunummsauuwu AMNLELLUDY
a'ﬁmaaumauwmmmnms‘l‘ﬁaﬂnimTawavTuag‘lu‘uauL‘nm‘ua\ami
Sudsedu . N ..
Tuasloaulsavinaiuns wiagdulseuiuuaaasen twsizazvinluiiuin
wavnisiedaufnauldanigla

matlan15rinAuFEaR

wlgansvianann dasdiavia wnudafiiauveny dion wiams
viAMudEraIaenay
LwauamammsuumauumnmiLﬂauuuﬂaoamunuamﬁmﬁ') A9
ia‘lunsuwvﬂajnummslauaonaummjua:aym
nenemmaniamnslaasasiwamisie linelulazuannssnzuiug
stmmamwa‘lmmfnamim Faugnmwla
mnmaami‘uaﬂﬂ'ﬂu‘lwumnmiﬂwmmi ‘lmmmsaaﬂi’nm‘lum
iaunaumﬂ'ﬂuavmm mﬂﬂswummaumu‘lunimv Wmniwaanira
AugauLian Lwa‘lwmwuwamaaﬂm
mwuﬁ‘mamaan'lmuumaumulaa FeamnsnuinnanaIEIUNENUDY
1 numuummsamaumu‘u

mauﬂswummwnmi‘lmmwﬂﬂ golusvrduzaunwsasiag S9li
au‘lu‘uam‘ummmmﬁuﬂsvﬂu
msmmumLLuwmmaawwam‘lums‘lmmsaamqmuamammmmnmo
‘lums‘yamﬂjwuuumsami'aauo]maaama mi‘l‘mqnf]ﬂ‘umwﬁum din
nssnsamsuNunaldinudananitlun1sadansui luvinaraiuia

LlAandaudnsun1svinanving

fiaums‘l‘ﬁwu‘luﬂ%ausn ‘lﬁaanﬁé{nLna%ﬂ‘%aamnqﬁwq‘lﬁl‘%uugau
umuﬂﬂawmmwﬂvmmmumauwamm B
muumﬁ‘lmsu‘lﬂmumumwsaumunmq umaoamaqmwmwsau
n] dsum‘n}umgysaunsymrﬂmamgmm 'luumuwumwspumn
wiuly i lenindiuundaiue 1-2 gauai lunisvinamvisiiaannis
1A IULINNERA . . } )
msvhmumuuvm‘nawwﬁm‘lumS‘lmmtmﬂﬁzmwmqqamo
ASIASANNATY
wanLauomsqmsaomﬂﬂmuuwum‘uaoLmtwsmmam‘lmnmaﬂm
nssulsziulinsauaquldemmndomainaduuuavasao
Uiy Teowwizdllserinamig anafvarsanafidinananunin
‘uaomﬁmaaumau

msawLﬂﬁaoﬂsa‘lumLmummumﬂuumm Wataeiuliveudy
dudaiuausoulagnss war luarsiuauduaniluavaynWs1:
2 ludnidninivnsuazd@unsarinanuaunla Gasinluin
dunsaeasauLardsvaINdsualinueIavasinazaayladug

Lﬂ’]LLﬂﬁ

‘lusmmommms dsuaruustzasilar i llimaswsdundeaiu
NN,

msuu‘lmﬁnmvmw'has_n\mumuutm Wadasiunisnszanuianan
avn waauiuagedaaIs luauduag luuudefunzuns

0 v (lLﬂ’J - 19151%A)

mn‘luuu‘nmmumLm'muLﬁummWﬂamaamﬂauuamao‘l‘n
ERH Lﬂwmmimqu‘nomuavm‘lnmmau‘ummuuunﬁvqn”lm
mmwnsmJJJmvwmaosauaauulmmuo’lu’lﬂ‘l'ﬁmu LWﬁmmam‘lw

nsnzvaansmAyiInszanuagienla GeaAnnsdidu Widaen o
uNszLiuaILaINLIARDULIHDaN

Lmuuman'l,wm (induction),

. ﬂsmaaumﬁaoﬂsa‘uaaﬂmﬂmmsn‘l‘nnmmuuman‘lwm“lmma'lu
. amﬂaau’lwnsvm sauTmu”luuﬂu@ua lavannianssuuwimdn i
u‘lwmmsauamosmtsa

« nsruuwimnEn v maq‘lwnmﬂnunsmu (“lu‘l‘n‘ummmao‘naumu
ULU) WOFALIUMIULDIAT m‘s‘l‘nnsvmv‘lmanﬂ'xwmmqumu‘upq
W1RzNaNsENANsaU Il EANEN W UiaU19AS981N5 I Uy
nsznzlyifuiae _

. mi‘l‘ummmmaomsaqﬂimmm AUTUIAVDAUAT UAEAITUIA AT
wuzinvavgnanlun1slawauimdn

Wamndaandiy

AI5UST@MIEAU 2/3 ‘nmﬂ‘%mmstﬂ‘%aoﬂ%’:
‘lumiwammmiuuu deep fry mu‘lﬁmuumu 1/3 ‘uaqﬂsmmi‘uaq
nse LLaJlum'sﬂaau‘Lvm'smmumuum'lﬂm‘l’ﬂﬂuhlﬂmh af
mwiaum‘lun1i‘lwm'm5auﬂuu'muwnuu mevu'mummsnm
m'miau'lﬂamﬁ')ﬂt'ﬂuavmana‘mLnﬂ”lvxl'lwu”lm
mi‘lv«mnLanauvmmmm‘umvmmﬂsvﬂaummi Luaomnﬂ’nusau
'laiau uax Lﬁtrmvmiwnsvlmuaanmm‘mma’mwaﬂﬂ
nauuavﬂ'Jumnmsmmms‘luwmdu anvnalndndunsienaunmsa
ﬁmtaualan‘]wau‘luusnmﬂiﬂm
mmJaau‘lvmsmvtﬂa'mmvmaLﬂmm'tw'lﬁmumﬂ‘mm W51
m‘lmﬂiaoﬂswaauavmu mna‘lmnﬂaumswmammq uazaiin
ﬂ'nmﬁumu”lm anndansdiiduuan damuaisalinssnadusi
aonaumaanmmmm
muavmmumwmmiaum ﬂ1i‘l‘nm1uivumivw‘mmiauuavms
‘hmWiamuanumwiaumnﬂw
mi‘lv«‘nmm‘uaansvwwamnu‘ummmaqLm 2 Tinadiu Lwaﬂmnuhl
‘lwLnﬂmmsauwmmummﬂu'lﬂ ua»ﬂaqnuﬂiuwvwanmw
N'\ﬂmLLavmummmumm'miauu.avm'mmumwmuqﬂﬂ mtwn‘lvi
wumv«muamua’maﬂm ﬂ'ﬁwuum'swaau‘lwuu‘la'naﬂnimwnamwm
mmamquuuwmnau‘lmm 'lumi‘L‘mﬂiaqﬂ'ﬂwuaﬂnimumwmuau
LWiwvmqm‘lwnmauminm
Wmmtﬂiaoﬂi')‘lﬁ‘lulm'lu‘fﬂit’:vxl
Lﬂia\msa‘nuu'Lu'Lﬂnnaaﬂuuuu'1Lwam's‘l‘u\nuLﬁNW'lm‘uuma‘Lui'm
a2 w3
']j\'l Muauq'lam uavmvunia'la 'lumiﬁuwammsaﬂmumw iiavan
'l:u'lmﬂnaammumLwami‘l‘umu‘luanumvu FeararilnAnaeuds
mumamumsa\mﬂuavLm'lﬂ
Wmmuuauianmmm‘lﬂm’h TmuLa,wmtua‘L‘nu'muLwi']vmqm‘lw
mmmiLm”luam\ﬁ'mLi')uavna‘lmﬂmwaq”lwu”lm Lﬂiaqﬂi'mnﬂm'tw
m”l':maum'miaummn mna‘tmnﬂaumiwumaw‘l‘nmuuavtm'lm
Wm’rmaﬂnimﬂs'mﬂﬂuuuawianivwvmmvvrln'ﬁﬂixmwms
mu‘l‘ﬁmmwam double boiler LWi1ulﬂiaﬂﬂ‘5’)1M1ﬂﬂﬂaaﬂlllJl.ILl’ll.Wa
e ludnwoisi

Nﬂﬂm

‘lﬂiﬂ')’lu‘ivuﬂiu’]\'l‘luﬂ'ﬁlﬂﬂﬁﬁ uavﬂ'ﬁumhaanwma'mm’mnﬂw n1s
ﬁuwanu’laiauTﬂumwmana‘lwmﬂaumiwu'Lﬂ
miﬂmN'WN'L'maqﬂﬂ'lvm'mm‘lwnmnwvargr_y']mﬁuammmuua
wunir e Whaaumgiiufialvanalunuassnaiuanianiaan
o | » . L
AumilsAuaanstlaniunszuunismusauuuuiitesinluulaou
mnplmmsii:um Lﬂumumwummmumum
Luaﬁummmimwm‘uuwphum umhmmu'lﬂmaawuu
mmwmumeumwwumm LWi']va’mm‘lwammw‘uaqumaﬂaq
vm‘lvmmumm’m

mmwNnumuuwumwLuuqmma‘lummuam wssnswdnu
amvmuam\ﬁmﬁ'xm‘lwnsvammnavtausflm

mu‘l‘ﬁnuaﬂnimTawv aﬂnimuwauﬂu wsaaﬂﬂim‘ummuwmu Tuns
Vl’]ﬂ'ﬂ}lﬁ"a;lﬂ?hllﬂ'l LWigvavm‘lwmmiauym‘muuzgvm‘l@umuwmy
wladumiisasunnsn wsrarinluinsaasndnduuaznalu
Hndunsela Asfinnal ulitiasanuaIuida

ms‘l‘mmau

mi‘l‘ﬁmuaﬂummsauwm5a\mﬂwmaaﬂmmmauwnﬂﬂ
mmwLﬂiaqﬂsd‘lnanumvunimiaLmaqmLummwiau‘lutmau
unL’Jum5aoﬂi'mvna'mﬁumutaaamam‘ﬁuw'luumsmaaum
ms'maauinuautaum‘uaawamnmfm‘lums‘l‘mmnmmamnmmsn‘l‘ﬁ
Nuitaamniigeaalamals

16



17



