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E3Swiss Diamond.

USE & CARE INSTRUCTIONS

Classic XD is constructed of multiple layers of specially developed and
carefully selected materials. Our XD series cookware begins with a cast
aluminum alloy foundation. Liquid metal is cast into molds under high
pressure so it will never warp. This produces a perfectly flat base resulting
in even heat distribution. The foundation is then sand-blasted to prepare
it for a layer of plasma coating. Plasma coating eliminates oxidation and
forms an extremely strong bond with our proprietary nonstick coating.
Finally, each piece is finished with three layers of our latest, diamond
reinforced, PFOA free, patented, XD nonstick coating.

3 layers of Swiss Diamond XD
Nonstick Diamond Coating

Layer of Plasma coating

Alloy Aluminum Layer

Magnetic Base Coating
(Induction Series Only)

Swiss Diamond pioneered award winning, PFOA free, diamond reinforced,
nonstick cookware nearly two decades ago. Diamonds are durable, a
superior heat conductor, and naturally nonstick. Our next generation, XD
nonstick diamond reinforced coating has been developed after many
years of research. The enhanced formula results in significantly improved
durability and cooking performance for perfect food release every time.

XD Series cookware is available in both a Classic and a Classic Induction
series to accommodate all cooktops and can easily be transferred to the
oven, with our lids being oven safe up to 500°F (260°C). The detachable
handles can only handle heat up to 248°F (120°C). we suggest to remove
handle when placed in oven.

The Swiss Diamond brand is 100% Swiss owned. Our Classic XD cookware
is made and designed in Switzerland.

General Use

+ Use the right cookware for your cooktop.
8
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- For best results and to maximize energy efficiency, match the base
diameter of your cookware to the correct size burner or hot plate.

- For gas cooktops, ensure the flame is centered beneath the pan. DO
NOT allow the flame to extend up the sides of the pan.

- For electric cooktops, always make sure the base of your cookware and
your cooktop are clean prior to use. Never drag or push your cookware as
this may scratch your cooking surface.

- For Induction cooktops, always make sure the base of your cookware
and your cooktop are clean prior to use.  Permanent marks may occur
if this is not done. The "boost” function should not be used for searing or
frying, as its purpose is to bring large quantities of liquid to a boil. While
cooking with Classic Induction XD, you may detect a low vibration noise.
This is normal and will not affect the cooking performance.

+ Use low to medium heat. High heat is never required due to the
excellent thermal conductivity of Swiss Diamond cookware. Start with
low heat and adjust gently upward as needed. Always place your pan on
the center of the heating surface. Do not overheat as this will damage
the cooking surface. Overheating is a common occurrence and is easily
recognizable as the exterior will change color. Damage from overheating
is not covered under warranty.

NOTE: Swiss Diamond cookware is oven safe up to 500°F (260°C),
including including lids, detachable handles can only handle heat up to
248°F (120°C), we suggest to remove handle when placed in oven. Never
put Swiss Diamond in a microwave oven.

+ Preheating. For optimal performance, place the pan on low and gently
increase to medium heat and preheat for 3 minutes, after this time you
can add your food, you can turn down the heat during the cooking
process. Note that the cookware has been specially design to spread the
heat evenly across the base and up the sides of the pans, so there is no
need for high heat.

- Use proper utensils. Silicone and wooden tools are highly recommended.
Any tool with a sharp point or edge should not be used. Do not chop or
cut in the pan. Small scratches do not decrease the performance of the
cookware and are not covered under warranty. Do not leave utensils in
cookware while cooking. Use a spoon rest.
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« If you must use cooking oil, use it properly. Swiss Diamond is designed
for cooking with little or no oil. If you choose to use oil, heating it above its
smoke point, or to the point at which the oil will burn, will gradually lead
to a thin layer of oil residue build-up on the surface of your cookware
which may become carbonized over time. Carbonization can be difficult
to remove and interfere with your cookware's nonstick properties. Refer
to the chart below for smoke points for commonly used oils as well
as the section entitled Removing Stubborn Food & Oil Build-Up from
the Nonstick Surface. Avoid using cooking sprays which may cause
carbonization at even relatively low temperatures.

Oil Smoke Point

Avocado Oil (Virgin) 375-400°F 190-205°C
Butter 350°F 175°C
Butter (Clarified) 450°F 230°C
Canola Oil 400°F 205°C
Coconut Oil 350°F 175°C
Corn Oil 450°F 230°C
Grapeseed Oil 390°F 195°C
Lard 370°F 185°C

Olive Oil (Extra-Virgin) 325-375°F 165-190°C
Olive QOil (Light/Refined) 465°F 240°C
Peanut Oil 450°F 230°C
Safflower Oil 510°F 265°C

Sesame Oil 350-410°F 175-210°C
Soybean Oil 450°F 230°C
Sunflower Oil 440°F 225°C

Vegetable Oil 400-450°F 205-230°C
Vegetable Shortening 360°F 180°C

+ Use cookware safely. Never leave cookware unattended on a hot cook-
top. Never allow cookware to reach boiling temperature without water.
Turn handles away from the edge of the cooktop to prevent accident or
injury. Be sure to use oven mitts/gloves when handling hot cookware.

+ Food storage. Never store food in your cookware.
Cleaning

Before Using New Cookware
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- Hand-wash cookware thoroughly with hot, soapy water using a nylon
brush, a nylon scourer, or a soft clean dish cloth or sponge.

Note: Swiss Diamond cookware is considered dishwasher safe, but we
recommend avoiding the dishwasher due to the harsh chemicals in
dishwashing detergent.

+ Never use a metal or abrasive scourer or harsh chemicals.

+ Hand dry with a soft clean towel and ensure cookware is completely dry
prior to storage.

Removing Stubborn Food & Oil Build-Up from the Nonstick Surface

Over time, you may notice a dark build-up on the surface of the pan. A thin
layer of food and oil residue may remain on the surface and may become
carbonized when reheated. This can occur gradually when cooking oil
is used above its smoke point. This doesn't damage the pan but it can
be very difficult to remove. We recommend the following baking soda
treatment:

1. Mix a solution of baking soda and water about the consistency of
toothpaste.

2. Rub this solution into the pan wherever you see the dark build-up.

3. Scrub vigorously with a nylon brush or scourer, or a soft clean dish cloth
or sponge.

11
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4. Rinse clean, wash with hot soapy water and dry thoroughly

5. Never use oven cleaner or other harsh chemicals as these will degrade
the nonstick surface.

Cleaning the Exterior and Base

The following homemade solution can be used to remove build up on the
exterior and base:

1. Mix a solution of 1 quart (1 liter) water + 3 Tbsp. (45 mU of a natural acid
like lemon juice, cream of tartar or white vinegar.

2. Bring this solution to a boil and then carefully use it on a nylon brush or
scourer to clean the exterior and the base. Rinse, wash with warm soapy
water, rinse again and dry thoroughly.

Everyday Maintenance & Storage

+ Remove your food, carefully fill your hot cookware with about 2 inches of
cold water and place your pan on a heat resistant surface.

+ Empty the pan and hand-wash it thoroughly with hot, soapy water using
a nylon brush, a nylon scourer, or a soft clean dish cloth or sponge.

+ Never use a metal or abrasive scourer or harsh chemicals.

- Hand dry with a soft clean towel and ensure cookware is completely dry
prior to storage.

- If you nest your pans one on top of the other, place a clean paper towel,
cloth towel or felt pan protectors between your cookware pieces prior to
storage to preserve the nonstick surface.

- If need be, the handles may be tightened with a #2 Phillips head
screwdriver.

Limited Lifetime Warranty

SWISS DIAMOND warrants to the original owner of the cookware that
it is free of defects in materials and workmanship for the lifetime of the
product. This warranty does not cover glass lids or handles.

12
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This warranty does not apply if the Use and Care instructions published
in our literature have not been followed. This warranty does not cover
damage or destruction caused by misuse, abuse, accident, overheating,
alterations or commercial use. This warranty does not cover stains,
discoloration, scratch marks or dents. Incidental or consequential
damages are expressly excluded by this warranty.

SWISS DIAMOND will repair or replace, at SWISS DIAMOND's discretion,
any item found to be defective. Should the defective item no longer be
available, for any reason, an item of similar function and value will be
substituted. This warranty is expressly not a money-back guarantee,

In the event the cookware needs to be returned for repair or replacement,
it must be mailed back prepaid.

SWISS DIAMOND® is a registered trademark.
DIAMOND CERTIFICATION

SWISS DIAMOND hereby certifies that the nonstick coating used on our
products contains diamond crystals. Additionally, we certify that the
diamonds used in our products are purchased from a non-conflict source
through a reputable supplier, subject to all international regulations.

If your SWISS DIAMOND cookware is found to be defective in materials or
workmanship, please visit www.swissdiamond.com or e-mail warranty@
swissdiamond.com.

Product Registration

Please take a moment to register your product so that we can best
support you. Simply go to:www.swissdiamond.com/register and fill out
the short form to complete your registration.
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CONSEILS D’UTILISATION ET D’ENTRETIEN

Les XD classiques sont construits de plusieurs couches de matériaux
spéecialement developpés et soigneusement selectionnés. Nos ustensiles
de cuisine série XD commence avec une base en alliage d'aluminium
coulé. Le métalliquide est coulé dans des moules sous haute pression afin
qu'il ne se déforme jamais. Ceci produit une base parfaitement plane qui
permet une répartition uniforme de la chaleur. La base est ensuite sablée
pour la préparer a une couche de revétement au plasma. Le revétement
au plasma élimine l'oxydation et forme une liaison extrémement forte
avec notre revétement antiadhésif exclusif. Enfin, chaque piece est finie
avec trois couches de notre revétement antiadhesif XD renforcé de
diamants, sans PFOA et brevete.

3 couches Swiss Damond XD
Surface de cuisson anti-adhérente au diamant

Couche de revétement Plasma

Couche en alliage d'aluminium

Sous-couche magnétique
(seulement Ligne d'induction)

Swiss Diamond a eté pionnier dans la technologie du revétement sans
PFOA, renforcé de diamants, antiadhésif, primé il y a prés de 20 ans. Les
Diamants sont durables, sont un conducteur de chaleur supérieur, et
naturellement antiadhésif. Notre prochaine génération, le revétement
renforcé de diamants antiadhésif XD a ete developpe apres plusieurs
années de recherche. La formule améliorée se traduit par durabilité et
une performance de cuisson nettement améliorées pour une libération
parfaite de la saveur des aliments a chaque fois.

Les ustensiles de cuisine de la série XD sont disponibles dans les séries
Classique et Classique a induction pour s’adapter a toutes les tables de
cuisson et peuvent facilement étre transférés au four, nos couvercles
allant au four jusqu’a 500 °F (260 °C). Les poignées amovibles ne
peuvent supporter une chaleur que jusqu'a 248°F (120°C). nous vous
suggérons de retirer la poignée une fois placée dans le four.

14
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La marque Swiss Diamond est 100% Suisse. Nos ustensiles de cuisine
Classic XD sont fabriqués et congus en Suisse.

Utilisation générale
+ Utilisez les ustensiles de cuisson appropriés a votre table de cuisson.

- Pour de meilleurs résultats et pour maximiser lefficacité énergétique,
faites correspondre le diametre de base de votre ustensile de cuisson
avec la taille de votre plaque.

- Pour les cuisinieres a gaz, assurez-vous que la flamme est centrée sous
la poéle. NE PAS laisser la flamme s'étirer sur les cotes de la poéle.

- Pour les cuisinieres électriques, assurez-vous que la base de votre
ustensile de cuisson et votre plan de cuisson soient propres avant
L'utilisation. Ne jamais glisser ou pousser votre ustensile de cuisson sur le
plan de cuisson, car cela pourrait le rayer.

- Pour les cuisinieres a induction, assurez-vous que la base de votre
ustensile de cuisson et votre plan de cuisson soient propres avant
L'utilisation. Des marques permanentes peuvent apparaitre et rester si ceci
n'est pas le cas. La fonction « boost » ne doit pas étre utilisée pour cuire
ou pour frire, car son but est d'amener de grandes quantités de liquide a
ébulition. Pendant que vous cuisinez avec la Classic XD induction, vous
pouvez détecter un faible bruit de vibration. C'est normal et n'affectera pas
les performances de cuisson.

« Utiliser sur feu doux a moyen. Une tempeérature élevee n'est pas
nécessaire grace a la tres bonne conductiviteé thermique des produits
Swiss Diamond. Commencez a feu doux et ajuster si besoin. Placez
toujours votre produit au centre de la surface de chauffe. Ne surchauffez
pas, ceci peut endommager le revétement. La surchauffe est évenement
courant et est facilement reconnaissable de part le changement de
couleur sur l'extérieur du produit. Les dommages causes par la surchauffe
ne sont pas couverts par la garantie.

REMARQUE: les ustensiles de cuisine Swiss Diamond vont au four
jusqu’a 500 °F (260 °C), y compris les couvercles, les poignées
amovibles ne peuvent supporter la chaleur que jusqu’a 248 °F (120 °C),
nous vous suggérons de retirer la poignée lorsqu’elle est placée dans le
four. Ne mettez jamais Swiss Diamond dans un four a micro-ondes.
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+ Préchauffage. Pour une performance optimale, placez la poéle a feu
doux puis augmenter a feu moyen et préechauffez pendant 3 minutes,
aprés quoi vous pouvez ajouter votre nourriture, Vous pouvez baisser
la chaleur pendant le processus de cuisson. Notez que les ustensiles
de cuisson ont été spécialement congus pour répartir uniformément la
chaleur sur la base et sur les cotés des casseroles, afin qu'il ne soit pas
nécessaire de chauffer a haute température.

+ Utilisez des ustensiles appropriés. Les ustensiles en bois et en
silicone sont hautement recommandes. Les ustensiles avec un bout ou
un coté pointu ne doivent pas étre utilisés. Ne pas hacher ou couper
dans la casserole. Les petites rayures ne diminuent pas la performance
des ustensiles de cuisson et ne sont pas couvertes par la garantie. Ne
pas laisser d'ustensiles dans les casseroles pendant que vous cuisinez.
Utilisez un repose-cuillere.

+ Si vous devez utiliser de U'huile de cuisine, utilisez-la correctement.
Swiss Diamond est congu pour cuisiner avec peu ou pas du tout d'huile.
Si vous choisissez d'utiliser de l'huile, de la chauffer jusqu'a ce quelle
fume, ou jusqu'a ce qu'elle brule, ceciva progressivement former une fine
couche d'accumulation de résidus d'huile a la surface de votre produit,
qui pourra carboniser avec le temps.

La carbonisation peut étre difficile a eliminer et peut interférer avec les
propriétés antiadhésives de vos produits. Reportez-vous au tableau
de la page suivante pour connaitre les points de fumees des huiles
communément utilisées, ainsi qu'a la section « Retirer les aliments et les
huiles tenaces de la surface antiadhésive ». Evitez d'utiliser des sprays de
cuisson qui peuvent causer la carbonisation méme a des températures
relativement basses.

Huile Point de fumée

Huile d'Avocat (Vierge) 375-400°F 190-205°C
Beurre 350°F 175°C
Beurre (clarifié) 450°F 230°C
Huile de Canola 400°F 205°C
Huile de Coco 350°F 175°C
Huile de Mais 450°F 230°C
Huile de pépins de raisin 390°F 195°C
Saindoux 370°F 185°C

16



E3Swiss Diamond.

Huile d'olives (Extra Vierge) 325-375°F 165-190°C
Huile d'olives (light / Raffinée) 465°F 240°C
Huile d'arachide 450°F 230°C
Huile de carthame 510°F 265°C
Huile de sesame 350-410°F 175-210°C
Huile de Soja 450°F 230°C
Huile de tournesol 440°F 225°C
Huile Végétale 400-450°F 205-230°C
Graisse vegétale 360°F 180°C

- Utilisez les ustensiles de cuisine en toute sécurité. Ne jamais laisser un
ustensile de cuisine sur une plaque chaude sans surveillance. Ne jamais
laisser un ustensile de cuisson atteindre la température d'ébullition sans
eau. Tourner les poignées des ustensiles de cuisson loin du bord de la
cuisiniere pour eviter tout accident ou blessure. Assurez-vous d'utiliser
des gants / mitaines de four lors de la manipulation d'ustensiles de
cuisine chauds.

- Stockage alimentaire. Ne stocker jamais d'aliments dans vos produits
Swiss Diamond.

Nettoyage
Avant l'utilisation du nouveau produit

- Lavez les ustensiles de cuisine a la main a l'eau chaude et savonneuse
en utilisant une brosse en nylon, un chiffon doux ou une éponge.

o
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Note: Bien que les ustensiles de cuisine Swiss Diamond puissent étre
nettoyeés au lave-vaisselle, nous vous recommandons de l'éviter en
raison des produits chimiques durs dans le detergent a lave-vaisselle.

- N'utilisez jamais de tampons métalliques ou abrasifs ni de produits
chimiques corrosifs.

- Sécher a la main avec une serviette propre et douce et s'assurer que les
ustensiles de cuisine sont compléetement secs avant le stockage.

Elimination des aliments tenaces et de l'huile accumulée a partir de la
surface antiadhésive

Au fil du temps, vous pourriez remarquer une accumulation sombre sur
la surface de la casserole. Une mince couche de résidus d'aliments et
d'huile peut rester sur la surface et carboniser lorsqu'elle est réechauffée.
Ceci peut se produire petit a petit lorsque l'huile de cuisson est utilisee
au dessus de son point de fumée. Ceci n'endommage pas la casserole,
mais peut étre difficile a enlever. Nous recommandons le traitement au
bicarbonate de soude

suivant :

1. Melanger du bicarbonate de soude avec de leau jusqu'a l'obtention
d'une texture de dentifrice.

2. Frottez cette solution dans la casserole aux endroits des accumulations
sombres.

3. Frottez vigoureusement avec une brosse en nylon, un chiffon doux ou
une éponge.

4. Rincez a l'eau chaude savonneuse et sécher correctement.

5. N'utilisez jamais de nettoyant pour four ou d'autres produits chimiques
agressifs, car ceux-ci degradent la surface antiadhésive.

Laver U'extérieur et la base

La solution maison suivante peut étre utiliseée pour enlever laccumulation
sur lexterieur et la base:

1. Mélanger une solution avec 1 Litre d'eau + 45ml d'acide naturel comme
du jus de citron, de la creme de tartare ou du vinaigre blanc.

18
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2. Portez cette solution a ébullition puis l'utiliser soigneusement sur une
brosse en nylon ou un chiffon pour nettoyer l'extérieur et la base. Rincez,
lavez a l'eau chaude savonneuse, rincez et séchez correctement.

Entretien et stockage quotidien

- Retirez vos aliments, remplissez soigneusement votre casserole chaude
avec environ 5cm d'eau froide, et placez votre casserole sur une surface
résistante a la chaleur.

- Vider la casserole et lavez-la a la main avec de l'eau chaude savonneuse
en utilisant une brosse en nylon, un chiffon ou une éponge.

+ Ne jamais utiliser d'éponge en metal ou abrasive ou des produits
chimiques agressifs.

- Séchez a la main avec un linge doux et propre et assurez-vous que
lustensile de cuisine soit bien sec avant de le ranger.

« Sivous placez vos casseroles les unes sur les autres, placez une serviette
en papier propre, des protege-poéles en feutre ou des serviettes en tissu
entre chaque casserole afin de préserver la surface antiadhésive.

+ Si besoin, les poignées peuvent étre resserrées avec un tournevis
Phillips #2.

Garantie a vie Limitée
SWISS DIAMOND garantit ses produits contre tous défauts de fabrication
et contre tous défauts de matériaux pendant toute la durée de vie du
produit. La garantie ne couvre pas les couvercles en verre et les poignees.

La garantie ne s'applique pas si les conseils d'utilisation et d'entretien
n'ont pas été respectés. La garantie ne couvre pas les dommages ou
destructions causes par une mauvaise utilisation, un emploi abusif, un
accident, une surchauffe ou une utilisation professionnelle. Cette garantie
ne couvre pas les taches, decolorations, rayure ou bosses. Les dommages
accidentels ou indirects sont expressement exclus de cette garantie.

SWISS DIAMOND réparera ou remplacera a ses frais, tout article reconnu
defectueux. Dans le cas ou larticle defectueux ne serait plus disponible,
pour quelque raison que ce soit, un article remplissant la méme fonction
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y sera substitué. Cette garantie est expressement et en aucune maniere
une garantie de remboursement.

Dans le cas ou larticle aurait besoin d'étre renvoye pour réparation ou
remplacement, il doit l'étre en port paye.

SWISS DIAMOND® est une marque déposee.

CERTIFICATION DIAMANT

SWISS DIAMOND certifie par la présente que le revétement antiadhésif
utilisé dans ses produits contient de véritables cristaux de diamants.
Nous certifions également que les diamants utilises dans nos produits
sont de qualité industrielle, qu'ils ne proviennent pas de zones de conflit
et qu'ils ont été achetés par lintermédiaire d'un fournisseur de confiance
qui respecte la legislation internationale.

En cas darticle Swiss Diamond défectueux, rendez-vous sur notre site
www.swissdiamond.com ou contactez-nous par email a service@
swissdiamond.com.

Enregistrement du produit
S'il vous plait prenez un moment pour enregistrer votre produit afin que
nous puissions vous aider au mieux. Allez simplement sur :

www.swissdiamond.com/register et remplissez le court formulaire pour
complétez votre inscription.

20
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INSTRUCCIONES DE USO Y CUIDADO

Classic XD esta elaborado con multiples capas de materiales
especialmente disenados y seleccionados minuciosamente. Nuestros
utensilios de la serie XD comienzan con una base de aleacion de aluminio
fundido. ELl metal liquido se funde en moldes a alta presion para que
no se deforme nunca. Esto produce una base perfectamente plana que
consigue una distribucion uniforme del calor. Entonces la base se pule
con un chorro de arena para prepararla para la capa de recubrimiento
de plasma. ELl recubrimiento de plasma elimina la oxidacion y crea
una adherencia extremadamente fuerte con nuestro revestimiento
antiadherente exclusivo. Finalmente, cada pieza se acaba con tres
capas de nuestro ultimo revestimiento antiadherente XD reforzado con
diamantes, libre de acido perfluorooctanoico (PFOA) y patentado.

3 capas de revestimiento antiadherente
XD con diamantes de SwissDiamond

Capa de jento de plasma

Capa de aleacion de aluminio

Revestimiento de base magnética
(Gnicamente la serie Induction)

Hace unas dos décadas, Swiss Diamond fue el precursor de los utensilios
antiadherentes libres de PFOA y reforzados con diamantes que han sido
galardonados. Los diamantes son resistentes, un conductor térmico
superior y de naturaleza antiadherente. Nuestra siguiente generacion, el
revestimiento antiadherente XD reforzado con diamantes, se ha disefiado
tras muchos afnos de investigacion. La formula mejorada ofrece una
durabilidad y un rendimiento de coccion considerablemente mejor para
lograr unos resultados culinarios perfectos sin excepcion.

Los utensilios de cocina de la serie XD estan disponibles en las series
Classic y Classic Induction para adaptarse a todas las estufas y se
pueden transferir ficilmente al horno, y nuestras tapas son aptas para
horno hasta 500 °F (260 °C). Las manijas desmontables solo pueden
soportar calor hasta 248 °F (120 °C). sugerimos quitar el asa cuando se
coloca en el horno.

21
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La marca Swiss Diamond es de propiedad 100% suiza. Nuestros utensilios
Classic XD se elaboran y se disehan en Suiza.

Uso general
- Use los utensilios adecuados para su placa de coccion.

- Para obtener los mejores resultados y para maximizar la eficiencia
energetica, haga coincidir el diametro de la base de su utensilio con el
fuego o la placa del tamano correcto.

- Para cocinas de gas, asegurese de que la llama esta centrada bajo la
sartén. NO permita que la llama se expanda a los laterales de la sartén.

- Para placas de coccion eléctricas, asegurese siempre de que la base
delutensilioy la placa de coccion estan limpias antes de usarlas.  Nunca
arrastre ni empuje los utensilios, ya que la superficie de coccion se rayaria.

- Para placas de induccion, asegurese siempre de que la base del
utensilio y la placa de coccion estan limpias antes de usarlas.  Pueden
producirse marcas permanentes si no se realiza esto. La funcion "boost”
(aumentar) no debe usarse para dorar o freir, ya que su objetivo es hervir
grandes cantidades de liquido. Al cocinar con Classic Induction XD, es
posible que note un leve ruido de vibracion. Es normal y no afectara al
rendimiento de la coccion.

+ Use una temperatura de baja a media. No es necesario utilizar una
temperatura elevada debido a la excelente conductividad térmica de
los utensilios Swiss Diamond. Empiece con una temperatura baja y vaya
aumentandola suavemente segun sea necesario. Coloque siempre la
sartén en el centro de la placa de coccion. No sobrecaliente, puesto que
se danaria la superficie de coccion. El sobrecalentamiento se produce con
frecuenciay se reconoce facilmente, ya que el color del exterior cambiara.
La garantia no cubre los danos por sobrecalentamiento.

NOTA: Los utensilios de cocina Swiss Diamond son aptos para horno hasta
500 °F (260 °C), incluidas las tapas, los mangos desmontables solo pueden
soportar calor hasta 248 °F (120 °C), sugerimos quitar el mango cuando se co-
loquen en el horno. Nunca coloque Swiss Diamond en un horno microondas.

» Precalentamiento. Para obtener un rendimiento optimo, ponga la
sartén a temperatura baja, aumente lentamente a temperatura media y
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precaliente durante 3 minutos; después de este tiempo puede anadir los
alimentos. Durante el proceso de coccion, puede bajar la temperatura.
Tenga presente que los utensilios se han disenado especialmente para
distribuir el calor de forma uniforme en la base y en los laterales de las
sartenes, asi que no es necesario utilizar una temperatura elevada.

+ Use utiles adecuados. Se recomiendan encarecidamente los utiles
de silicona y de madera. No debe usarse ningun util con punta afilada o
borde cortante. No pique ni corte en la sartén. Las ralladuras pequefnas
no disminuyen el rendimiento del utensilio y la garantia no las cubre. No
deje utiles dentro de los utensilios mientras cocina. Use un portacucharas.

+ Si debe usar aceite de cocina, uselo adecuadamente. Swiss Diamond
esta disenado para cocinar con poco o sin aceite. Si elige usar aceite, el
hecho de calentarlo hasta superar el punto de humeo o hasta el punto
en que se quema el aceite provocara que, de forma gradual, se origine
una fina capa de residuos de aceite en la superficie de su utensilio, la
cual puede carbonizarse con el tiempo. La carbonizacion puede resultar
dificil de quitar e interfiere con las propiedades antiadherentes de los
utensilios. Consulte la tabla de la pagina siguiente para conocer los
puntos de humeo de aceites de uso comun, asi como el apartado titulado
“Eliminar los restos de comida resistentes y la acumulacion de aceite de
la superficie antiadherente". Evite el uso de spray de cocina, los cuales
pueden provocar carbonizacion incluso a temperaturas relativamente
bajas.

Aceite Punto de humeo

Aceite de aguacate (virgen) 375-400°F 190-205°C
Mantequilla 350°F 175°C
Mantequilla (clarificada) 450°F 230°C
Aceite de canola 400°F 205°C
Aceite de coco 350°F 175°C
Aceite de maiz 450°F 230°C
Aceite de semillas de uva 390°F 195°C
Manteca de cerdo 370°F 185°C

Aceite de oliva (virgen extra) 325-375°F 165-190°C
Aceite de oliva (suave/refinado) 465°F 240°C
Aceite de cacahuete 450°F 230°C
Aceite de cartamo 510°F 265°C

Aceite de sesamo 350-410°F 175-210°C
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Aceite de soja 450°F 230°C
Aceite de girasol 440°F 225°C

Aceite vegetal 400-450°F 205-230°C
Manteca vegetal 360°F 180°C

+ Use los utensilios con seguridad. Nunca deje los utensilios sin
supervision sobre una placa de coccion caliente. Nunca permita que los
utensilios lleguen a la temperatura de ebullicion sin agua. Aparte las asas
del borde de la placa de coccion para prevenir accidentes o lesiones.
Asegurese de usar manoplas o guantes para el horno al manipular
utensilios calientes.

- Almacenamiento de alimentos. No almacene nunca alimentos en los
utensilios.

Limpieza

Antes de usar utensilios nuevos

+ Lave los utensilios a mano minuciosamente con agua caliente y jabon
con un cepillo de nailon, un estropajo de nailon, o una esponja o un pano

de cocina suave y limpio.

Nota: Los utensilios de Swiss Diamond se consideran aptos para el
lavavajillas, pero recomendamos evitarlo debido a los quimicos agresivos
presentes en el detergente para lavavajillas.

+ No use nunca un estropajo metalico o abrasivo, asi como tampoco
quimicos agresivos.
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+ Séquelo a mano con un pano suave y limpio y asegurese de que el
utensilio esta completamente seco antes de almacenarlo.

Eliminar los restos de comida resistentes y la acumulacion de aceite de
la superficie antiadherente

Con el tiempo, es posible que note una acumulacion oscura en la
superficie de la sartén. Puede crearse una fina capa de comida y residuos
de aceite en la superficie y puede carbonizarse al recalentarla. Esto
puede producirse de manera gradual cuando el aceite de cocina supera
su punto de humeo. No dana la sartén, aunque puede resultar muy dificil
de quitar. Recomendamos el siguiente tratamiento con bicarbonato:

1. Mezcle una solucion de bicarbonato y agua con una consistencia
parecida a la de la pasta de dientes.

2. Frote esta solucion en la sartén en los lugares en que se observe el
acumulado oscuro.

3. Frote enérgicamente con un cepillo o un estropajo de nailon, o una
esponja o un pano de cocina suave y limpio.

4. Enjuague, limpie con agua caliente y jabon y seque bien.

5. No use nunca limpiador de horno u otros quimicos agresivos, puesto
que la superficie antiadherente se danara.

Limpieza del exteriory de la base

La siguiente solucion casera puede emplearse para eliminar las
acumulaciones de exterior y de la base:

1. Mezcle una solucion de 1 litro de agua y 3 cucharadas (45 ml de zumo
de limon acido natural, cremor tartaro o vinagre blanco.

2. Hierva esta solucién y usela con cuidado con un cepillo o estropajo de

nailon para limpiar el exterior y la base. Enjuague, lave con agua templada
y jabon, vuelva a enjuagar y seque bien.
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Mantenimiento diario y almacenamiento

- Retire los alimentos, llene el utensilio caliente con unos 5 centimetros
de agua fria y coloque la sartén sobre una superficie resistente al calor.

+ Vacie la sarten y lavela a mano minuciosamente con agua caliente con
jabon con un cepillo de nailon, un estropajo de nailon, o una esponja o un
pano de cocina suave y limpio.

+ No use nunca un estropajo metalico o abrasivo, asi como tampoco
quimicos agresivos.

+ Séquelo a mano con un pano suave y limpio y asegurese de que el
utensilio esta completamente seco antes de almacenarlo.

+ Si guarda las sartenes una encima de la otra, coloque un papel
absorbente limpio, un trapo o un protector de sartén de fieltro entre
los utensilios antes de su almacenamiento para conservar la superficie
antiadherente.

-+ Si fuera necesario, las asas podrian apretarse con un destornillador
Phillips numero 2.

Garantia limitada vitalicia
SWISS DIAMOND garantiza al propietario original del utensilio que este
no presenta ni presentara defectos en los materiales ni en los acabados
durante la vida util del producto. Esta garantia no cubre las tapas de cristal
ni las asas.

Esta garantia no se aplica si no se han seguido las instrucciones de
Uso y Cuidado de nuestros folletos. Esta garantia no cubre los danos
o la destruccion provocados por uso indebido, abuso, accidente,
sobrecalentamiento, alteraciones o uso comercial. Esta garantia no
cubre manchas, decoloracion, rayaduras ni abolladuras. En la garantia se
excluyen explicitamente los danos fortuitos o consecuentes.

SWISS DIAMOND reparara o sustituira, a discrecion de SWISS DIAMOND,
todo articulo que resulte defectuoso. En caso de que el articulo defectuoso
no estuviera disponible, por cualquier razon, se sustituira por un articulo
de funciones y valor similares. Esta garantia no es expresamente una
garantia de reembolso.
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En caso de que el utensilio deba devolverse para su reparacion o
sustitucion, debe enviarse previamente pagado.

SWISS DIAMOND® es una marca registrada.
CERTIFICACION DE DIAMANTE

SWISS DIAMOND certifica por la presente que el revestimiento
antiadherente usado en nuestros productos contiene cristales de
diamante. Asimismo, certificamos que los diamantes usados en nuestros
productos se adquieren de una fuente que no esta en conflicto a traves de
un proveedor de prestigio, con sujecion a las normativas internacionales.

En caso de que los materiales o los acabados de su utensilio SWISS
DIAMOND estén defectuosos, visite www.swissdiamond.com o envie un
correo electronico a warranty@swissdiamond.com.

Registro del producto
Tomese un momento para registrar su producto de modo que podamos
ayudarle mejor. Simplemente vaya a:

www.swissdiamond.com/register y rellene el breve formulario para
completar su registro.
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GEBRAUCHS- UND PFLEGEANLEITUNG

Die XD Classic sind aus mehreren Schichten von speziell entwickelten und
sorgfaltig ausgewahlten Materialien aufgebaut. Unsere Kochgeschirr XD
Serie hat einen Pfannenkoérper aus Aluminium-Druck-Guss. Das flussige
Metall wird unter hohem Druck in Formen gegossen, so dass es sich nie
verformt. Dadurch entsteht ein Thermoboden, der eine gleichmassige
Warmeverteilung erzeugt. Der Pfannenboden wird dann durch Strahlen
auf eine Plasmabeschichtung vorbereitet. Die Plasmabeschichtung
eliminiert jegliche Oxidation und bildet eine extrem starke Verbindung mit
unserer exklusiven Antihaftbeschichtung. Schliesslich wird jedes Stlck
mit unserer diamantverstarkten, dreischichtigen XD-Antihaftbeschichtung
versehen. Die Beschichtung ist ohne PFOA und patentiert.

3 Schichten der Swiss Diamond XD
Antihaft-Beschichtung mit Diamanten

Schicht der Plasmabeschichtung

gsschicht

Magnetische Grundbeschichtung
(Nur Induktionslinie)

Swiss Diamond war Pionier in der mit Diamanten verstarkten Antihaft-
Beschichtungstechnologie ohne PFOA, und wurde daflr bereits vor
fast 20 Jahren ausgezeichnet. Diamanten sind langlebig, sind ein
hervorragender Warmeleiter und haben eine naturliche Antihaft. Unsere
nachste Generation, die diamantverstarkte XD-Beschichtung wurde nach
mehreren Jahren Forschung entwickelt. Die verbesserte Formel erhéht
die Haltbarkeit der Beschichtung, hat eine verbesserte Kochleistung und
erlaubt eine perfekte Freisetzung des Geschmacks der Lebensmittel.

Kochgeschirr der XD-Serie ist sowohl in der Classic- als auch in der
Classic Induction-Serie erhaltlich, um auf allen Kochfeldern Platz zu
finden, und kann problemlos in den Ofen gestellt werden, wobei
unsere Deckel bis zu 260 °C (500 °F) ofenfest sind. Die abnehmbaren
Griffe kdnnen nur Temperaturen bis zu 120 °C (248 °F) standhalten. Wir
empfehlen, den Griff zu entfernen, wenn er in den Ofen gestellt wird.

Die Swiss Diamond Marke ist 100% Schweiz. Unser Kochgeschirr XD
Classic ist in der Schweiz entwickelt und hergestellt.
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Allgemeine Verwendung
» Verwenden Sie das entsprechende Kochgeschirr auf dem Kochfeld.

- Fur die besten Ergebnisse und Energieeffizienz, muss der
Bodendurchmesser des Kochgeschirrs der Grésse der Platte entsprechen.

- FUr Gasherde, stellen Sie sicher, dass die Flamme unter der Pfanne
zentriert ist und sich nicht auf die Aussenseite der Pfanne ausdehnt.

- Fur elektrische Herde, schauen Sie genau, dass vor der Benutzung
der Boden des Kochgeschirrs und der Herd sauber sind. Schieben oder
ziehen Sie |hr Kochgeschirr nie auf dem Kochfeld, da es das Kochfeld
verkratzen konnte.

- FUr Induktionherde, schauen Sie genau, dass vor der Benutzung der
Boden des Kochgeschirrs und der Herd sauber sind. Wenn nicht alles
sauber ist, kann es zu bleibenden Kratzern kommen. Die « boost »
Funktion sollte zum Kochen oder zum Braten nicht benutzt werden, denn
das Ziel dieser Funktion ist grosse Flussigkeitsmengen zum Kochen zu
bringen. Wahrend Sie mit der XD Classic Induktion kochen, kénnen Sie
leichte Vibrationen spuren. Das ist normal und wird die Kochleistung nicht
beeinflussen.

» Verwenden Sie niedrige bis mittlere Hitze. Hohe Hitze ist dank der
hohen Warmeleitfahigkeit von Swiss Diamond Kochgeschirr nie nétig.
Beginnen Sie mit niedriger Hitze und passen Sie diese entsprechend an.
Stellen Sie Ihre Pfanne immer in die Mitter der Heizflache. Uberhitzen Sie
nicht, das kann zu Schaden an der Beschichtung fihren. Uberhitzung ist
ein haufiges Ereignis und ist leicht erkennbar durch die Farbanderung
des Produkts. Die Schaden, die durch Uberhitzung entstehen, werden
nicht durch die Garantie abgedeckt.

HINWEIS: Swiss Diamond-Kochgeschirr ist ofenfest bis 260 °C (500 °F),
inklusive Deckel, abnehmbare Griffe kdnnen nur Hitze bis 120 °C (248 °F)
aushalten. Wir empfehlen, den Griff zu entfernen, wenn es in den Ofen gestellt
wird. Stellen Sie Swiss Diamond niemals in einen Mikrowellenherd.

+ Vorwarmen. FUr eine optimale Leistung, warmen Sie die Pfanne
auf schwacher Hitze und dann wahrend 3 Minuten auf mittlerer Hitze.
Dann kénnen Sie lhre Lebensmittel hinzufugen. Sie kénnen die Hitze
wahrend des Kochens mindern. Das Kochgeschirr wurde speziell fur eine
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gleichmassige Warmeverteilung entworfen damit eine starke Erhitzung
nicht notwendig ist.

» Verwenden Sie geeignete Utensilien. Die Holz- und Silikonutensilien
sind sehr zu empfehlen. Kiichenhelfer mit einer spitzen oder scharfen
Seite durfen nicht verwendet werden. Nicht in der Pfanne hacken oder
schneiden. Kleine Kratzer beeintrachtigen die Leistung des Kochgeschirrs
nicht und sind nicht durch die Garantie abgedeckt. Beim Kochen Utensilien
nicht im Kochgeschirr lassen. Benutzen Sie eine Loffelablage.

»Wenn Sie Speisedlverwenden miissen, verwenden Sie es richtig. Swiss
Diamond wurde entworfen um mit wenig oder gar kein Ol zu kochen.
Wenn Sie Ol verwenden, erwarmen Sie es nicht bis es raucht oder bis es
brennt. Die verbrannten Ole werden mit der Zeit eine karbonisierte Schicht
bilden, die sich an die Oberflache der Beschichtung einbrennen und nicht
mehr zu entfernen sind.

Dadurch werden die guten Antihaft-Eigenschaften beeintrachtigt.
Beachten Sie die Tabelle auf der nachsten Seite um die Rauchpunkte
der benutzten Ole zu kennen, wie auch den Hinweis ,Entfernen Sie
Lebensmittel und hartnackige Ole der Antihaft-Beschichtung”. Vermeiden
Sie Kochsprays, die auch bei niedriger Temperatur karbonisieren kénnen.

(o] Rauchpunkt
Avocadodl (Natives) 375-400°F 190-205°C
Butter 350°F 175°C
Butter (geklart) 450°F 230°C
Rapsol 400°F 205°C
Kokosol 350°F 175°C
Maisol 450°F 230°C
Traubenkernol 390°F 195°C
Schmalz 370°F 185°C
Olivendl (Extra-Nativ) 325-375°F 165-190°C
Olivendl (leicht / raffiniert) 465°F 240°C
Erdnussol 450°F 230°C
Distelol 510°F 265°C
Sesamol 350-410°F 175-210°C
Sojasl 450°F 230°C
Sonnenblumenol 440°F 225°C
Pflanzenol 400-450°F 205-230°C
Pflanzenfett 360°F 180°C
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» Verwenden Sie das Kochgeschirr sicher. Niemals ein Kochgeschirr
auf auf einer heiBen Platte ohne Beaufsichtigung lassen. Nie ein
Kochgeschirr ohne Wasser den Siedepunkt erreichen lassen. Um Unfalle
und Verletzungen zu vermeiden die Griffe von dem Kochgeschirr weg
vom Rand des Herdes drehen. Achten Sie darauf, Handschuhe oder
Ofenhandschuhe zu verwenden, wenn Sie mit heiBem Kochgeschirr
umgehen.

» Lagerung von Lebensmitteln. Lagern Sie in Ihrem Swiss Diamond
Produkt keine Lebensmittel.

Reinigung
Bevor der Benutzung des neuen Produkts

- Reinigen Sie Ihr Kochgeschirr mit warmen Wasser und Seife von Hand.
Benutzen Sie eine Nylonburste, ein weiches Tuch oder einen Schwamm.

e ]

Anmerkung: Obwohl die Swiss Diamond Produkte in der Sptlmaschine
gereinigt werden kénnen, empfehlen wir lhnen es wegen den aggressiven
Chemikalien in den Spulmitteln zu vermeiden.

- Verwenden Sie nie metallische oder abrasive Topfreiniger und auch
keine atzende Chemikalien.

- Von Hand mit einem sauberen und weichen Handtuch abtrocknen und
sicher sein, dass das Kochgeschirr ganz trocken ist bevor es gelagert wird.
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Entfernung von Lebensmitteln und hartnackigen Olen auf der Antihaft-
Beschichtung

Mit der Zeit kdnnten Sie dunkle Anbackungen auf der Oberfladche der
Pfanne entdecken. Eine diinne Schicht von Lebensmittel oder Ol kann auf
der Oberflache bleiben und karbonisieren, wenn sie wieder erwarmt wird.
Das kann allmahlich auftreten, wenn das Ol Uberhitz wird. Das beschadigt
zwar nicht die Pfanne, kann aber oft nur schwierig oder gar nicht mehr
entfernt werden. Wir empfehlen folgende Behandlung mit Backpulver:

1. Mischen Sie das Backpulver mit Wasser bis Sie eine Paste ahnlich wie
Zahnpaste erhalten.

2. Reiben Sie diese Losung auf die dunklen Anbackungen des
Kochgeschirrs.

3. Reiben Sie kraftig mit einer Nylonburste, einem weichen Tuch oder
einem Schwamm.

4. Spulen Sie mit warmem Seifenwasser und trocknen Sie richtig.

5. Verwenden Sie niemals Backofenreiniger oder andere aggressive
Chemikalien, da diese die Antihaft -Oberflache verschlechtern.

Die AuBenseite und den Boden reinigen

Diese hausgemachte Losung kann verwendet werden, um die Akkumula-
tionen auf der Aussenseite und des Bodens zu entfernen:

1. Mischen Sie 1 Liter Wasser + 45ml natlrlicher Saure wie Zitronensaft
oder weissem Essig.

2. Diese Losung kochen und vorsichtig auf einer Nylonburste oder einem
Tuch aufbringen und damit die Aussenseite und den Boden einreiben.
Spulen, mit warmem Seifenwasser waschen, nochmals splen, richtig
trocknen.

Wartung und tagliche Lagerung

- Entfernen Sie Ihre Lebensmittel, flllen Sie sorgfaltig Ihre heisse Pfanne
mit etwa 5 cm von kaltem Wasser, und stellen Sie die Pfanne auf eine
hitzebestandige Oberflache.

« Leeren Sie die Pfanne und waschen Sie sie mit der Hand mit warmem
Seifenwasser mit einer Nylonburste, Lappen oder Schwamm.
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- Verwenden Sie niemals Metallschwamme oder scheuernde oder
aggressive Chemikalien.

+ Trocken von Hand mit einem sauberen, weichen Tuch und stellen Sie
sicher, dass das Kuchengerat vor der Lagerung trocken ist.

Wenn Sie lhre Topfe ineinander stapeln, legen Sie eine saubere
Papierserviette, Pfannenschutz aus Filz oder eine Stoffserviette zwischen
jede Pfanne um die Antihaft-Oberflache zu erhalten.

- Bei Bedarf kénnen die Griffe mit einem Schraubendreher Phillips #2
angezogen werden.

Garantie
SWISS DIAMOND garantiert dem Eigentumer des Kochgeschirrs, dass es
frei von Material und Verarbeitungsfehlern ist. Glasdeckel und Griffe sind
von der Garantie ausgeschlossen.

Diese Garantie gillt nicht, wenn die Gebrauch & Pflegeanleitung nicht
beachtet wurde. Diese Garantie deckt keine Schaden oder Zerstérungen,
die durch Missbrauch, Unfall, Uberhitzung oder gewerbliche Nutzung
verursacht wurden. Diese Garantie erstreckt sich nicht auf Flecken,
Verfarbungen, Kratzer oder Dellen. Neben- oder Folgeschaden sind
ausdrucklich von dieser Garantie ausgeschlossen.

SWISS DIAMOND repariert oder ersetzt jeden Artikel der nach Ermessen
von SWISS DIAMOND als mangelhaft erkannt wurde. Sollte der defekte
Artikel aus irgendeinem Grund nicht mehr verfigbar sein, wird der Artikel
durch einen Artikel mit ahnlicher Funktion und Wert ersetzt. Diese Garantie
ist ausdrucklich keine Geld-zurtck-Garantie.

Im Falle, dass das Kochgeschirr zur Reparatur oder zum Austausch
zurlickgebracht werden muss, muss es frei Haus zurtickgeschickt werden.

SWISS DIAMOND® ist ein eingetragenes Warenzeichen.

DIAMANT-ZERTIFIZIERUNG

SWISS DIAMOND bescheinigt, dass die Antihaftbeschichtung auf unseren
Produkten echte Diamant-Kristalle enthalt. Ausserdem bestatigen wir,
dass die Diamanten, die in unseren Produkten verwendet werden, in
Industriequalitat sind und von einer Nicht-Konflikt-Quelle Uber einen
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seriésen Anbieter vorbehaltlich aller Internationalen Vorschriften gekauft
werden.

Wennlhr SWISS DIAMOND Kochgeschirr Material- oder Herstellungsfehler
hat, gehen Sie auf unsere Webseite www.swissdiamond.com oder
wenden Sie sich bitte an: service@swissdiamond.com.

Produkt Anmeldung

Bitte nehmen Sie sich einen Moment Zeit |hr Produkt zu registrieren,
damit wir Sie bestmdglich unterstitzen kénnen. Gehen Sie einfach auf:
www.swissdiamond.com/register und fullen Sie das kurze Formular aus
um lhre Anmeldung abzuschliessen.
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ISTRUZIONI D’USO E MANUTENZIONE

Classic XD e costituito da diversi strati di materiali speciali e selezionati
con cura. Si comincia con una base in lega di alluminio pressofuso. Il
metallo liquido viene colato ad alta pressione negli stampi per evitare
che si deformi. In questo modo, la base sara perfettamente piana, il
che permette anche un'ottima distribuzione del calore. Il fondo viene
successivamente sabbiato per prepararlo allo strato di rivestimento
in plasma. Questo tipo di rivestimento elimina l'ossidazione e si fissa in
maniera molto forte col lo strato antiaderente. Infine, ogni pezzo viene
completato con la tre strati del nostro nuovo rivestimento antiaderente,
diamantato rinforzato, PFOA free.

3 strati di rivestimento antiaderente
diamantato Swiss Diamond XD

Strato al Plasma

Strato in Lega di Alluminio

Rivestimento a base magnetica
(solo per la Serie Induzione)

Swiss Diamond produce le sue pentole con rivestimento PFOA free, in
diamante rinforzato antiaderente da piu di due decenni. | nostri prodotti
sono durevoli, con conduzione di calore superiore e naturalmente
antiaderenti. Con la nostra nuova generazione XD, il rivestimento
antiaderente diamantato e stato sviluppato dopo molti anni di ricerca.
La nuova formula potenziata migliora significativamente la durabilita e le
perfomance.

Le pentole della serie XD sono disponibili sia nella serie Classic che in
quella Classic Induction per adattarsi a tutti i piani cottura e possono
essere facilmente trasferite nel forno, con i nostri coperchi adatti al forno
fino a 500 ° F (260 ° C). Le maniglie rimovibili possono sopportare solo
temperature fino a 120 °C (248 °F). si consiglia di rimuovere la maniglia
quando messo in forno.

ILmarchio Swiss Diamond e 100% di proprieta Svizzera. La linea Classic XD
e progettata e costruita Svizzera.

Istruzioni per l'uso
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Scegliere la pentola giusta per il vostro piano cottura

- Per ottenere i risultati migliori e massimizzare lefficienza energetica,
scegliere il diametro adatto in base al fornello che si intende utilizzare.

- Per i piani cottura a gas, assicurarsi che la fiamma sia centrata sotto la
pentola. Non lasciare che la fiamma si estenda ai lati esterni della pentola.
- Per i piani di cottura elettrici, assicurarsi sempre che sia la base della
pentola che il piano cottura siano puliti prima dell'uso. Per evitare di
graffiare il piano, non trascinare o spingere la pentola sopra di esso.

- Per i piani di cottura ad induzione, assicurarsi sempre che sia la base della
pentola che il piano cottura siano puliti prima dell'uso. In caso contrario, il
piano potrebbe macchiarsi in modo permanente. La funzione Boost non
deve essere utilizzata per scaldare o friggere, poiché il suo scopo & quello
di portare grandi quantita di liquido ad ebollizione. Durante la cottura, €
possibile che venga prodotto un piccolo rumore di vibrazioni. Questo &
normale e non influisce sulle prestazioni di cottura.

Usare un livello di calore medio

Dato che le pentole Swiss Diamond hanno un'eccellente conduzione
termica, un calore elevato non € mai necessario. Si consiglia di iniziare
la cottura con un livello basso di calore e regolare delicatamente la
temperatura in caso a seconda delle necessita. Posizionare sempre la
pentola al centro del fornello. Non surriscaldare la superficie di cottura
per evitare di danneggiarla. Il surriscaldamento € un evento facilmente
riconoscibile poiché la superficie esterna cambia colore. L'eventuale
danno da surriscaldamento non e coperto da garanzia.

NOTA: le pentole Swiss Diamond sono adatte al forno fino a 260 °C (500 °F),
compresi i coperchi, i manici rimovibili possono gestire solo il calore fino a
120 °C (248 °F), si consiglia di rimuovere il manico quando vengono inseriti nel
forno. Non mettere mai Swiss Diamond nel forno a microonde.

« Preriscaldamento: per ottenere prestazioni ottimali, preriscaldare la
pentola per circa 3 minuti prima di aggiungere il cibo, partendo dal livello
piu basso di calore alzandolo lentamente fino al livello medio.

+ Usare utensili adatti: Si raccomandano utensili in legno e silicone. Gli
utensili affilati o appuntiti non devono essere utilizzati. Non tagliare gli
alimenti direttamente nella padella. Piccoli graffi non diminuiscono le
prestazione della pentola e non sono coperti da garanzia. Non lasciare
nessun utensile nella pentola durante la cottura.

+ Se si utilizza l'olio: Le pentole Swiss Diamond sono progettate per
l'uso senza olio o in quantita molto limitata. In caso si volesse utilizzare,
evitare di farlo scaldare oltre il punto di fumo o bruciare. Questo potrebbe
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danneggiare lo strato antiaderente della pentola. Fare riferimento alla
tabella qui di seguito per le temperature del punto di fumo dei principali
tipi di olio.

Olio Punto di Fumo
Olio di Avocado (Vergine) 375-400°F 190-205°C
Burro 350°F 175°C
Burro (Chiarificato) 450°F 230°C
Olio di Canola 400°F 205°C
Olio di Cocco 350°F 175°C
Olio di Mais A450°F 230°C
Olio di Semi d'Uva 390°F 195°C
Lardo 370°F 185°C
Olio d'Oliva (EVO) 325-375°F 165-190°C
Olio d'Oliva 465°F 240°C
Olio di Arachidi A450°F 230°C
Olio di Cartamo 510°F 265°C
Olio di Sesamo 350-410°F 175-210°C
Olio di Semi di Soia A450°F 230°C
Olio di Semi di Girasole 440°F 225°C
Olio Vegetale 400-450°F 205-230°C
Grasso Vegetale 360°F 180°C

+ Usare le pentole in modo sicuro: Non lasciare mai le pentole incustodite
sul fuoco e non farle arrivare al punto di ebollizione senza acqua o altro
liquido. Tenere le maniglie lontano dalla fonte di calore per evitare danni
o lesioni. Usare sempre guanti o presine quando si maneggiano pentole
calde.

+ Conservazione dei cibi: Non usare le pentole come contenitore per la
conservazione dei cibi.

Pulizia
Prima di usare una pentola nuova

Lavare a mano in abbondante acqua calda e sapone, usando una spazzo-
la in nylon, un panno o una spugna morbidi.
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Nota: E' possibile lavare le pentole Swiss Diamond in lavastoviglie ma
e sconsigliato in quanto i detersivi in commercio contengono agenti
chimici corrosivi che a lungo andare potrebbero danneggiare la pentola.
Non usare mai spugne abrasive o detersivi aggressivi. Asciugare a mano
con un panno morbido e assicurarsi che le pentole siano perfettamente
asciutte prima di riporle.

Rimuovere residui di alimenti e di olio incrostati alla superficie
antiaderente

Col passare del tempo, si potrebbe formare un accumulo scuro sulla
superficie della padella. Questo accade se un sottile strato di cibo o di olio
rimane attaccato alla superficie e puo bruciarsi al successivo riutilizzo. Cio
puo avvenire gradualmente quando L'olio da cucina viene riscaldato oltre
ilLsuo punto di fumo. La padella non rimane danneggiata ma questi residui
possono essere molto difficili da rimuovere. Si raccomanda il seguente
trattamento con il bicarbonato di sodio:

1. Mescolare bicarbonato e acqua per ottenere una pasta con consistenza
tipo al dentifricio.

2. Strofinare la pasta ottenuta sulla padella in prossimita della macchie
scure.

3. Usare una spazzola di nylon, un panno morbido o una spugna.

4. Sciacquare bene, lavare con acqua calda e detersivo, quindi asciugare.
5. Non usare mai detergenti aggressivi per non danneggiare la superficie
antiaderente.

Pulizia della parte esterna e dalla base
La seguente soluzione casalinga puo essere usata per rimuovere
eventuali residui sulla parte esterna della pentola o della base:
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1. Mescolare 1 litro di acqua, 3 cucchiai (45 ml di acido naturale tipo succo
di limone, crema di tartaro o aceto bianco.

2. Portare la soluzione ottenuta ad ebollizione, quindi usarla per pulire
delicatamente lesterno e la base della padella, servendosi di una
spazzola di nylon, un panno morbido o una spugna. Risciacquare bene,
lavare con acqua calda e detersivo, quindi asciugare.

Manutenzione ordinaria e conservazione

- Dopo aver tolto gli alimenti cucinati, riempire la pentola ancora calda
con circa 2 cm di acqua fredda e appoggiarla su una superficie resistente
al calore.

+ Svuotare la pentola e lavarla a mano con abbondante acqua calda e
detersivo, servendosi di una spazzola di nylon, un panno morbido o una
spugha

- Non usare mai spugne abrasive o agenti chimici aggressivi.

+ Asciugare a mano con un panno morbido e assicurarsi che le pentole
siano perfettamente asciutte prima di riporle.

+ Se si ripongono le pentole una sopra laltra, posizionare un panno di
stoffa o di carta tra una pentola e l'altra per evitare di graffiare la superficie
antiaderente.

- Se le viti delle maniglie si dovessero allentare, possono essere avvitate
nuovamente usando un cacciavite Philips con testa n’ 2.

Garanzia a Vita Limitata
Swiss Diamond garantisce a vita al proprietario originale che le pentole
sono prive di difetti sui materiali o dovuti alla lavorazione. Questa garanzia
non copre i coperchiin vetro e le maniglie.

La garanzia non ¢ valida in caso di uso improprio o se non sono state
seguite le istruzioni di uso e manutenzione. Inoltre, la garanzia non
copre macchie, scolorimento, graffi o ammaccature. Danni accidentali o
conseguenti sono espressamente esclusi dalla garanzia.

Swiss Diamond riparera o sostituira, a sua discrezione, ogni articolo
difettoso. Se larticolo in questione non dovesse piu essere disponibile,
verra sostituito con uno simile per funzionalita e valore. In nessun caso e
previsto un rimborso monetario.

Nel caso spedizione per la riparazione o la sostituzione, le eventuali spese
di trasporto sono a carico del cliente.
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SWISS DIAMOND® & un marchio registrato.
Certificazione Diamanti

Swiss Diamond certifica che il rivestimento antiaderente dei nostri
prodotti contiene cristalli di diamante. Inoltre, si certifica che i diamanti
vengono acquistati da produttori certificati soggetti a tutte le normative
internazionali.

Se la vostra pentola Swiss Diamond ha un difetto sui materiali o dovuto
alla lavorazione, visitare il sito www.swissdiamond.com oppure inviare
un'e-mail allindirizzo warranty@swissdiamond.com.

Registrazione Prodotto
Per un migliore servizio, si consiglia di registrare il prodotto sul nostro sito,

compilando il form sul nostro sito web all'indirizzo
www.swissdiamond.com/register.
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NAVOD NA POUZITIE A UDRZBU

Classic XD sa sklada z viacerych vrstiev, ktoré su skonstruované zo
Specificky navrhnutych a starostlivo vyberanych materialov. Nasa suprava
riadov XD ma na povrchu zaklad zo zliatiny hlinika. Tekuty kov je odliaty
a vymodelovany pomocou vysokeho tlaku, takze sa nikdy nezdeformuje.
Totovytvarauplne hladke dno, ktore napomaha aj rozsirovaniutepla. Zaklad
Jje potom vyhladzovany pomocou piesku, ktory ho pripravi na plazmovu
vrstvu, Vrstva plazmy eliminuje oxidaciu a vytvara velmi silné spojivo s
nasou vlastnou nelepivou vrstvou. Nakoniec, kazdy kus ma na povrchu
tri vrstvy nasho najnovsieho diamantmi spevneného patentovaného
nelepiveho povrchu, ktory neobsahuje PFOA (perfluoroktanovu kyselinu).

3 vrstvy Swiss Diamond XD s nelepivym povrchom
Vrstva s plazmovym povichom

Vistva zliatiny hlinika

Vistva magnetickej bizy
(len pri indukénych sériéch)

Swiss Diamond je priekopnikom v oceneniach v kategorii nelepivy
kuchynsky riad, ktory neobsahuje PFOA, je diamantmi spevneny a
bol oceneny skoro pred dvoma desatrociami. Diamanty su trvace, su
prvotriednym vodicom tepla a su prirodzene nelepive. Nasa dalSia
generacia, nelepiva vrstva spevnena diamantmi XD bola vyvinuta po
mnohych rokoch vyskumu. Vylepsenie spociva v podstatne zlepSenej
trvanlivosti a v zlepSeni varneho vykonu.

Kuchynsky riad zo série XD je k dispozicii v sérii Classic aj Classic
Induction, aby sa do neho zmestili vSetky varné dosky a mozno ho
jednoducho preniest do rury, pricom nase pokrievky st bezpec¢né v rdre
az do 500 °F (260 °C). Odnimatelné rukovéte zvladnu teplo len do 248 °F
(120 °C). odporucame odstranit rukovat pri vkladani do rury.

Znacka Swiss Diamond je v 100% Svajciarskom vlastnictve. Nasa kuchynska
suprava XD je vyrabana a navrhnuta vo Svajciarsku.

Pouzivanie
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- Pouzivajte vhodny kuchynsky riad na vasich varnych doskach

-Pre najlepsie vysledky a na maximalizovanie energetickej efektivnosti
dbajte na to, aby sa zhodoval priemer spodku vasho kuchynského riadu s
velkostou horaku alebo varnej dosky.

-Pri plynovych varnych doskach sa uistite, ze plamen je v strede pod
panvicou. Dajte pozor, aby plamen NEPRESIAHOL okraje panvice.

-Pri elektrickych sporakoch sa vzdy uistite, ze spodok vasho kuchynskeho
riadu a varna doska su Ciste pred pouzitim. Nikdy netahajte alebo netlacte
svoj kuchynsky riad na varnej doske, ¢o by mohlo poskriabat povrch
varnej dosky.

- Pri indukénych varnych doskach sa vzdy uistite, ze spodok vasho
kuchynského riadu a varna doska su cisté pred pouzitim. Mézu sa
vyskytnut trvalé skvrny, ak toto nie je dodrzane. ,Zosilnujuca” funkcia by
sa nemala pouzivat pri prudkom opekani a vyprazani, kedze jej cielom je
priviest do varu velké mnozstvo tekutiny. Pri vareni s Classic Induction XD
si mézete vSimnut slaby vibracny zvuk. Je to normalne a neovplyvni to
samotné varenie.

« Pouzivajte nizku az strednu teplotu. Vysoka teplota nie je nikdy potrebna
vdaka vybornej tepelnej vodivosti kuchynského riadu Swiss Diamond.
Zacnite s nizkou teplotou a podla potreby pomaly nastavujte teplotu.
Panvicu vzdy postavte do stredu varnej dosky. Prilis ju neprehrievajte,
pretoze to by mohlo panvicu poskodit. Prilisné prehriatie sa vyskytuje
casto a je lahko rozpoznatelné, kedze vonkajsok zmeni farbu. Poskodenie
prilisnym prehriatim nespada pod zaruku.

POZNAMKA: Riad Swiss Diamond je bezpe¢ny v rire do 500°F (260°C),
vratane pokrievok, odnimatelné rukovéte zvliadnu teplo len do 248°F (120°C),
odporti¢ame odstranit rukovat pri viozeni do rury. Nikdy nevkladajte Swiss
Diamond do mikrovinnej rary.

+ Predhrievanie: Pre najvhodnejsi vykon zvolte nizku teplotu a pomaly
zvysujte az na strednu teplotu a predhrievajte 3 minuty. Po tejto dobe
mozete pridat jedlo, pocas varenia mozete ubrat teplotu. Pamatajte, ze
kuchynsky riad bol Specialne navrhnuty tak, aby sa teplo Sirilo po celom
dne a po okrajoch panvice, preto nie je potrebné pouzivat vysoku teplotu.

+ Pouzivajte vhodné kuchynské naradie. Vysoko sa odporuca silikonove a
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drevené naradie. Nemalo by sa pouzivat ziadne naradie s ostrym koncom
alebo okrajom. Na panvici nic nekrajajte. Malé skrabance neovplyvnia
varny vykon a nespadaju pod zaruku. PocCas varenia nenechavajte
kuchynske naradie v panvici. Pouzite odkladac¢ na varesky.

+ Ak musite pouzit olej, pouzivajte ho spravne. Swiss Diamond je
navrhnuty na varenie s malym mnozstvom oleja alebo bez oleja. Ak sa
rozhodnete pouzit olej, zohriatie oleja nad bod dymu alebo na bod, ked olej
zhori, bude postupne viest k zanechavaniu tenkej vrstvy zvyskoveho oleja
na povrchu vasej panvice, ktora méze casom skarbonizovat. Karbonizaciu
moze byt tazke odstranit a méze preniknut aj do nelepivej Casti riadu.
Pozrite sa na tabulku na dalSej strane, ktora zobrazuje body dymu pre
bezne pouzivané oleje a taktiez na sekciu nazvanu Odstranovanie
stvrdnutého jedla a hromadenie oleja na nelepivom povrchu. Vyhnite
sa pouzivaniu olejov v spreji, ktoré aj pri relativne nizkej teplote mézu

Olej Bod dymu
Avokadovy olej (Panensky) 375-400°F 190-205°C
Maslo 350°F 175°C
Maslo (Rozpustené) 450°F 230°C
Repkovy olej 400°F 205°C
Kokosovy olej 350°F 175°C
Kukuri¢ny olej 450°F 230°C
Olej z hroznovych jadier 390°F 195°C
Bravcova mast 370°F 185°C
Olivovy olej (Extra panensky) 325-375°F 165-190°C
Olivovy olej (Rafinovany) 465°F 240°C
Arasidovy olej 450°F 230°C
Saflorovy olej 510°F 265°C
Sezamovy olej 350-410°F 175-210°C
Sojovy olej 450°F 230°C
Slnecnicovy olej 440°F 225°C
Zeleninovy olej 400-450°F 205-230°C
Rastlinny tuk 360°F 180°C

+ Pouzivajte kuchynsky riad bezpecne. Nikdy nenechajte kuchynsky riad
na horucej varnej doske bez dozoru. Nikdy neprivedte kuchynsky riad
do varu bez vody. Rukovate otocte od kraja varnej dosky, aby nedoslo k
nehode alebo zraneniu. Pouzivajte kuchynské chnapky/rukavice, ked
chytate horuci kuchynsky riad.
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+ Uskladnenie jedla. Nikdy neuchovavajte jedlo vo svojom kuchynskom
riade.

Umyvanie
Pred pouzitim nového kuchynského riadu
+ Ru¢ne umyte kuchynsky riad horucou, saponatovou vodou a pouzite pri

tom nylonovu kefu, nylonovu hubku alebo jemnu handru na riad alebo
Spongiu.

e ]

Poznamka: Kuchynsky riad Swiss Diamond je vhodny umyvat aj v
umyvacke riadu, avsak odporucame sa tomuto vyhybat, pretoze saponaty
pouzivané v umyvacke riadu nie su dost Setrné.

- Nikdy nepouzivajte kovovu alebo drsnu hubku alebo malo Setrne
chemikalie.
- Kuchynsky riad utierajte makkou utierkou a uistite sa, ze je suchy pred
odlozenim.

Odstranovanie stvrdnutého jedla a hromadenie oleja na nelepivom
povrchu

Po ¢ase si mézete na povrchu panvice vsimnut tmavu vrstvu. Tenka vrstva
zostatkov jedla a oleja modze zostat na povrchu a moéze skarbonizovat pri
zohrievani. Toto méze nastat postupne, ked sa nereSpektuje bod dymu
oleja. Neposkodi to panvicu, ale méze byt tazke to odstranit. Odporicame
nasledovne osetrenie pomocou jedlej sody/soéda bikarbony:
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1. Rozpustite jedlt soédu/soda bikarbonu vo vode, aby nadobudla
konzistenciu aku ma zubna pasta.

2. Tymto roztokom pretrite panvicu vsade tam, kde vidite Ciernu vrstvu.

3. Drhnite silno nylonovou kefou alebo hubkou, alebo cistou handrou
alebo Spongiou.

4. Panvicu vyplachnite, umyte horucou saponatovou vodou a dokladne
vysuste.

5. Nikdy nepouzivajte Cisti¢ na rury alebo iné malo Setrné chemikalie, lebo
by znicili nelepivy povrch.

Umyvanie vonkajska a dna

Nasledovny doma vyrobeny roztok moéze byt pouzity na odstranenie
necistoty na vonkajsej asti panvice a na jej dne:

1. Zmiesajte roztok 1 litra vody s 3 polievkovymi lyzicami prirodnej kyseliny,
ako napr. citronova stava, vinny kamen alebo biely ocot.

2. Tento roztok privedte do varu a opatrne pouzite nylonovu kefu alebo
hubku na umytie vonkajska a dna. Vyplachnite, umyte horucou mydlovou
vodou, znova vyplachnite a dékladne vysuste.

Kazdodenna udrzba a skladovanie

+Vyberte jedlo, opatrne naplnte teply kuchynsky riad asi do 5 cm studenou
vodou a polozte panvicu na teplu odolnu podlozku.

- Vyprazdnite panvicu a dokladne ju ru¢ne umyte teplou saponatovou
vodou pomocou nylonovej kefy alebo hubky, alebo jemnej handry alebo
Spongie.

- Nikdy nepouzivajte kovovu alebo drsnu hubku alebo malo Setrné
chemikalie.

+ Jemnou cistou utierkou rucne vysuste panvicu a uistite sa, ze je uplne
sucha pred odlozenim.

- Ak uskladnujete svoje panvice jednu na druhu, polozte medzi ne
papierovu alebo latkovu utierku alebo ochranné chranice medzi panvice ,
aby ste ochranili nelepivu vrstvu.
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- V pripade nutnosti, rukovate mozu byt utiahnuteé skrutkovacom Phillips
c.2

Obmedzena dozivotna zaruka
SWISS DIAMOND zarucuje povodnému vlastnikovi, ze kuchynsky riad
nema ziadne materialne poskodenia a zarucuje odbornu vypracovanost
po celu dobu zivotnosti vyrobku. Tato zaruka sa nevztahuje na sklené veko
alebo rukovate.

Zaruka neplati, ak instrukcie ohladom pouzivania a starostlivosti v
informacnom materidli neboli dodrzané. Zaruka nezahfna poskodenia
alebo znicenie zapric¢inené nespravnym pouzivanim, zlym zaobchadzanim,
poruchou, prehrievanim, zasahom do panvice alebo komer¢nym pouzitim.
Tato zaruka nezahrha skvrny, straty farby, Skrabance alebo zarezy. Tato
zaruka vyslovne vylucuje nahodné alebo nasledné poskodenia.

SWISS DIAMOND opravi alebo vymeni podla svojho uvazenia kazdu cast,
ktora sa preukaze ako chybna. V pripade, ze poskodeny vyrobok nebude k
dispozicii z akéhokolvek dovodu, bude nahradeny vyrobkom s podobnou
funkciou a hodnotou. Tato zaruka nie je vyslovene zaruka vratenia penazi.

V pripade, ze kuchynsky riad musi byt vrateny na opravu alebo nahradu,
musi byt zaslany spat ako vopred zaplateny.

SWISS DIAMOND® je registrovana obchodna znacka.

CERTIFIKACIA DIAMOND

SWISS DIAMOND tymto potvrdzuje, ze nelepiva vrstva na nasich
produktoch obsahuje diamantove krystaliky. Navyse potvrdzujeme, ze
diamanty pouzité v nasich produktoch su nakupované od nekonfliktneho
zdroja prostrednictvom renomovaného dodavatela a podliehaju vsetkym
medzinarodnym predpisom.

Ak vas kuchynsky riad SWISS DIAMOND ma chybné materidly alebo
chybu v odbornej vypracovanosti, navstivte, prosim, www.swissdiamond.
com alebo poslite e-mail na warranty@swissdiamond.com.

Registracia produktu

Zaregistrujte, prosim, svoj produkt, aby sme vam mohli ¢o najlepsie
pomoct. Jednoducho navstivte: www.swissdiamond.com/register a
vyplnte kratky formular, aby ste dokoncili svoju registraciu.
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UHCTPYKLUMUA NO YXO4Y U SKCINNTYATALUN

AHTUNPUrapHoe NoKpbITHE HoBenwero nokoneHus Classic XD cocTouT m3
HECKONIbKMX CMOEB  Pa3NYHbIX MaTepranoB CaMoro  BbiCOYaMLWEro
kavecTtBa. OCHOBOW ANs Hawen nocyapl cepumt XD CRYyXUT anioMUHUNA,
KOTOpbIA 3anMBaeTcs B creuuanbHble GopMbl MOA  LABAEHWEM, YTO
npnaaéT nocyae HEBEPOSTHYIO MPOYHOCTD, U Bbl MOXETe BbiTb yBEPEHbI B
TOM, YTO nocyfa Hukorga He pedopmupyetcs. [Npu Takom crnocobe
M3roTOBNEHMS [OCTUraeTcs uheanbHO POBHOE AHO, KOTOpoe nomoraeTt
BbICTPOMY pacnpegeneHuio Temna. MNocne aToro 3aroToBka AN NOCYAb
npoxoanT npoueaypy WAndoBKM B MNECKOCTPYMHbIX annapatax, Ans
MOArOTOBKM K HAHECEHWIO MIa3MEeHHOro  MokpbiTusa.  [nasmeHHoe
NOKPbITUE MPENSTCTBYET OKWUCMEHWMIO  aMloMUHUS U MHOTOKPAaTHO
YCUNMBAET aAre3mnio aHTUMPUIrapHOroO MOKPBITUA K MOBEPXHOCTW MOCY/bl.
M Ha 3aKMioyMTenbHOM  3Tane  HaHoCATCS 3 C/os  HOBeMLWero
AHTUNPUrapHOro NokpbITUS XD, YCUAEHHOrO anMasamu, 6e3 cofeprkaHns
PFOA.

3 C10A aHTUNPUrAPHOTO NOKPBITUA C
anmasamu SwissDiamond XD

Croit iTIa

JNuToit anioMnHNeBbIN Kopnyc

MarHuTHoe NOKpbITUe Kopnyca
(TonbKo ans mogenew ¢ )

Swiss Diamond 6bina NnepBort KOMNaHWeN B MUPe, KTO BbIMyCTWUA 6bonee 20
NeT Hasafd, aHTUNpPUrapHoe NOKPbITUE AN NOCYbl, YCUNEHHOE anMasamu,
6e3 cofepxaHng PFOA 1 KoTopoe 3aBOEBano MHOXECTBO Harpas. AnMas
ABNSETCA CaMblM TBEPAbIM MUHEPANOM B MMPE, TakxKe NPeKpacHO NPoBO-
[UT TEM/IO 1 NO CBOEW NpUpOoAe 061alaeT aHTUNPUrapHbIMU CBOMCTBaMM.
Hawe Hosewnwee aHTUNpUrapHoe nokpbithe XD, ycuneHHoe anmasamu, bbl-
N0 Pa3paboTaHo Nocne MHOMONETHUX MCCNE[0BaHNI U UCMbITaHWIA. 1o pe-
3ynbTaTaM UCMbITaHUI, HOBas yyyleHHas GopmMyna, nokasana CyLecTBeH-
HbI MPUPOCT YCTOMYMBOCTU MOKPLITUS, @ TaKXKE yNyYlleHne aHTunpurap-
HbIX CBOMCTB Nocybl.

Mocyna cepun XD gocTynHa B nnHewnkax Classic (He uHaykums) n Classic
Induction, nogxoaswen Ang BCex BApPOYHbIX MNaAHENEN, BKIYAsS UHOYKLMIO.
Mocyay MOXXHO MCnoNb3oBaTh B AyxoBke. KpbllwKun Takke 6e3onacHbl A1s
[YyXOBKUW Npu Temnepatype Ao 260 ° C (500 ° F). CbeMHble pyyKu Bbigep-
XXMBaloT TeMnepaTtypy Tonbko A0 120°C (248°F). Heo6xoauMo cHATb
PYUKY nepen ucnonb3oBaHUEM nocyabl B fiyxoBKe! .
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Vicnonb3ayembin Npu Npomn3BOACTBE PyYeK NOCY bl TEPMOCTONKUIA MNACTUK,
NO3BOMIAET PyYKaM He HarpeBaThCa B [yXOBOM LIKady.

Toprosas Mapka Swiss Diamond gBnseTcsa Ha 100% weenuapckon. MNMocyna
cepun Classic ¢ nokpbitvem XD paspaboTaHa U npousBegeHa B
LLIBenuapun.

Ucnonb3oBaHue

+ Ucnonb3yiiTe npaBu/bHYIO NMocyay, NOAXOASALLYIO K Ballei nauTe.

- N8 BOCTUXKEHMS NyULIMX Pe3y/bTaToB 1 MaKCUMasbHOM 3Heproabdex-
TUBHOCTW, NOAGWPANTE AMAMETP NOCY/bl B COOTBETCTBUM C PAa3MEPOM KOH-

dopku.

- [pu1 MCNoNb3oBaHNM ra3oBbIX MIUT, y6eamuTech B TOM, 4TO NaaMa Haxo-
[MTCA MO LEHTPY Nocypl. He no3BonsnTe a3bikam NnamMeHu BbipbiBaTbCA Ha
H6OKOBWHbI MOCYApbI.

- [puW MCNONb30BaHWNN SNEKTPUYECKUX NANUT, Nepes NpUroToBeHneM
ybeanTech B TOM, 4TO OCHOBaHMWE MOCy /bl M KOHPOPKa YUCTble. Hunkoraa He
TSHUTE 1 He NepeMellaliTe Nocyay rno NoBEPXHOCTH, MOTOMY 4TO CYLLECT-0
ByeT BEPOSTHOCTb MoLapanaTh MOBEPXHOCTb MANTHI.

- MNpu ncnonb3oBaHNM MHAYKUMOHHbIX NANUT, NEPe NPUroTOBNEHMEM
y6efmTech B TOM, YTO OCHOBAHME NOCY /bl U KOHPOPKa YNCTble. Ecnn aToro
He fienatb, TO Ha NocyAe U Ha NOBEPXHOCTU MAUTLI MOTYT NOSBUTHCA NATHA,
KOTOpble HEBO3MOXHO ByAeT oTYnCTUTb, DyHKUMS «Boost/Turbox» He pgon-
YKHa MCNOMb30BaTbCH /18 BICTPOrO 06XapuBaHUs, MOTOMY YTO 3Ta GyHK-
UM npefHasHavyeHa ans 6biICTPOro HarpeBa 3HaYUTENbHOro 06 beMa Xna-
kocTen. Bo Bpems ncnonbsoaHusa cepum Classic Induction XD, Bbl MOeTe
YCAbIWaTb HEFPOMKUI BUOPUPYIOWMIA Iy, DTO SBASETCS HOPMASbHbIM SB-
NEHNEM U HE BIVSIET Ha KaYeCTBO NPUrOTOBNEHNS MULLMA.

- Mcnonb3yiiTe ypoBeHb HarpeBa OT HU3KOrO A0 CPEeAHero.

B cBf31 ¢ NPeBOCXOAHBIMU TENNIONPOBOAALLMMIM CBOMCTBAMU MOCY bl SWiSS
Diamond BaM HeT HEO6XOANMMOCTM MCMO/b30BaTb BBICOKMIA YPOBEHD Har-
peBa. HauynHawTe HarpeB NOCy /bl C HU3KOMO YPOBHS HarpeBa 1 npu Heo6-
XOAMMOCTU, YBENUYbTE YPOBEHb HAarpeBa Ao CPefHero.

Bcerga nomelante nocyay B LEHTP KOHGOPKK. Ype3MepHbIN HarpeB nocy-
[bl MOXET NMPUBECTM K MOBPEXAEHMIO aHTUMPUIaPHOTO NOKPLITUS.
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Mpy Ype3MepHOM HarpeBe Bbl MOXeTe 3aMeTWUTb W3MEeHeHWe LBeTa
HaPY)XHOM  MOBEPXHOCTU. [1OBPEXAEHWS, Bbi3BaHHbIE  YPE3MEPHBIM
HarpeBOM MOCY bl HE MOKPLIBAIOTCS rapaHTe MPON3BOANTENS.

MPUMEYAHMUE. MNocyny Swiss Diamond MOXHO MCNonb3oBaTb B AyXOBKE Npu
TeMnepatype [0 260°C (500°F), Bk1o4as Kpbilwku. CbeMHbIE PYUKIM BblAEPXKM-
BaloT TemnepaTtypy Tonbko A0 120°C (248°F). Nepea ncnonbsosaHneM nocy-
Obl B JyXOBKE HEo6xoAuMMo cCHuMaTb pyuky! Hukorpa He nomelsaiite
Swiss Diamond B MMKPOBO/IHOBYIO Nneyb!

+ NpepaBapuUTenbHbIN HarpeB. [1s Hannyywero pesynstaTa, HauvHanTe
HarpeB Nocyfbl C HU3KOTO YPOBHS Harpesa U Npu HeO6XOoAMMOCTH, yBe-
NINYbTE YPOBEHb HArpeBa 0 cpedHero. HarpesaiTe B TeYeHue 3 MUHYT,
MOC/IE YEro MOXKHO MPUCTYMATb K NPUrOTOBEHMIO N, B npouecce npu-
rOTOBMIEHUS MULLM Bbl MOXKETE YMEHbLINTb YPOBEHb Harpesa.

Mocyaa cnpoekThpoBaHa TakMM 06pas3oM, YTobbl ONTUMabHO pacnpeae-
NSTb TEMNO OT OCHOBaHWsi K 60KOBMHAM, MO 3TOW NPUYMHE A/1s MPUroTOBNe-
HUS! MULLM HE HY)KEH BbICOKMIA YPOBEHb Harpesa.

* Ucnonb3oBaHue NPaBU/bHbIX KYXOHHbIX UHCTPYMEHTOB.

MpY NPUrOTOBNEHNN NULLK O4EHb PEKOMEHAYETCS UCMONb30BaTh CUANKO-
HOBbIE NN AEPEBSAHHbBIE KYXOHHbIE MHCTPYMEHTbI. KyXOHHbIE MHCTPYMEHTbI
C OCTPbIMW KPasiMi He [JO/HKHbI GbITb MCMO/b30BaHbI C MOCYA0N Swiss
Diamond. Huuero He pexxbTe 1 He pybuTe BHYTpM nocyasl. Hebonblume ua-
panuHbl He BAUSIOT Ha Ka4eCTBO NMPUrOTOBNEHMS MULLM 1 He NonajaloT noj,
[eVCTBME rapaHTuM NpousBoanTens. Hukorga He oCTaBsaTe KyXOHHbIE
MHCTPYMEHTbI BHYTPU NOCY/ibl BO BDEMS MPUrOTOBNEHMS.

+ MpaBuUbHOE UCMO/Ib30BAHME MACce U XXMPOB BO BPEMSI
npurotoBneHus. Nocyaa Swiss Diamond pa3paboTtaHa Ans NpUroToBneHus
Ny 6e3 NCNosb30BaHKS Mac/a UK ¢ HEGOMbLIMM KOMYECTBOM Macna.
Mpur MCNoNb30BaHWKM Macna, UMenTe BBUAY, YTO NMPW HarpeBaHnn Maca Bbl-
Le TOYKM 06pasoBaHMs AbiMa UM TOUKW CropaHus Macsa, Ha MOBEPXHOCTH
nocyabl 06pasyeTcs TOHKMI CNOW NPOAYKTOB CropaHus - Harap, KOTopbIn

B NMOCNEACTBUM OYEeHb CIOXHO y/AanuTh. Harap Ha NoBEPXHOCTN MOXKET
NPUBECTU K YXYLWEHWIO aHTUNPUIrapHbiX CBOMCTB Nocy/pl. Ha cneayiouen
CTpaHuLe NpuBeaeHa Tabnula Hanbonee 4acTo UCMOMb3yeMblX Macen

C TeMnepaTypon, MpK KOTOPOW Ha4MHaeT 06Pa3oBbIBATLCS AbIM. TakKe
[iaHbl peKoMeHAaLMn N0 OYMCTKE MOCYAbl C aHTUMPUIaPHbBIM MOKPLITUEM OT
MPUrOPEBLLNX OCTATKOB MULLM 1 Harapa. He ucnonb3yiTe Npu Nnpurotosne-
HUW MUKW KYJIMHAPHbIE CRPEN, KOTopble MOMyT 06pa3oBbiBaTb Harap npu
6onee HWM3KOW TeMnepaType.
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Bug Macna TeMnepatypa o6pa3oBaHus
AblMa

Macno aBokazo 375-400°F 190-205°C
C/IMBOYHOE MaC/o 350°F 175°C
CnMBoYHOE Mac/o (OYNLLEHHOE) 450°F 230°C
Pancosoe macno 400°F 205°C
KokocoBoe Macno 350°F 175°C
KyKypy3HOEe Macno 450°F 230°C
Macno 13 BUHOrpaAHbIX KOCTOYEK 390°F 195°C
HKNBOTHbIN KUP 370°F 185°C

OnuBkoBoe Maco (Extra Virgin) 325-375°F 165-190°C
ONMBKOBOE Mac/o 465°F 240°C
ApaxncoBoe Maco 450°F 230°C
Macno 13 cadnopbl 510°F 265°C

KyHYXYTHOE Mac/io 350-410°F 175-210°C
Macno 13 coun 450°F 230°C
[logconHeyHoe Macno 440°F 225°C

PacTutensHoe Macno 400-450°F 205-230°C
PacTuTenbHoe Macio (HeouumeHoe) 360°F 180°C

-Ucnonb3yiiTe nocyay npaBunbHO. HyKoraa He ocTaBnsiiTe mocydy Ha
BK/IOYEHHOW nanTe 6e3 npucmoTpa. Hukorga He nossonsiTe nocyge
HarpeBaTbCs [0 BbBICOKMX TemrnepaTyp 6e3 BoAbl/MPOoAyKTOB. He cTaBbTe
nocygy TaK, YTo6bl Py4KM BbiNMpani 3a Npeaesbl NOBEPXHOCTH, CyLLecTByeT
PUCK OMPOKMHYTb MOCYAY W MOMYyYUTb NoBpexaeHus. MNpu obpallerun ¢
ropsyen Nocyaon, Bceraa UCNonb3ynTe KyXOHHbIe NepyaTK AN NPUXBaTKU.

+ XpaHeHue efbl. Hukoraa He xpaHuTe efy B nocyae.
O4YNCTKA
NEPEA NEPBbIM NCMOJ/Ib3OBAHMEM

+ BoiMonTe nocyay nepes nepBbiM MCMOMb30BaHNEM B TEMIOW MblIbHOM
BOJE C MOMOLLBIO MATKOWM WETKM, MATKOM TPSNKU NN TYyOKU.
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3ameuaHue: [locygy Swiss Diamond He pekoMmeHayeTca MbiTb B
NOCYIOMOEYHON MaluMHe. Mbl pekoMeHayeM u3beraTb MCrosb3oBaHMA
NOCY/JOMOEYHON MallMHBI N0 MPUYMHE TOro, YTO B MOKLIEM CPeacTBe
COAEPIKaTCA OYEHb arPECCUBHbIE KOMMOHEHTbI, KOTOPbIE MOTYT MPUBECTM
K MOBPEXAEHMIO aHTUMPUIAPHOTO NOKPLITUS.

* HuKorga He UCnonb3ynTe MeTa/IYeCcKue MoYasIKm MW arpeccusHbie
XUMUKATbI 151 YUCTKM,

- Mepef TeM, Kak y6paTb NOCYAy Ha XpaHeHUe, BbICYLINTE €& KyXOHHbIM
NONOTEHLEM U y6eanuTech, 4To Nocyaa cyxas

- BO3MOXHO 06pasoBaHue CIEA0B PKaBUMHbI NPY HEAOCTATOYHOM
yaaneHuv Bnarv

OyucTKa NocyAbl C aHTUMPUTrapPHbIM MOKPbITUEM OT NPUropeBLUei
MULLY U XKMPOBOro HanéTa

C TeyeHMEM BpEMEHM Bbl MOMXETe 3aMeTWTb TEMHbIM HaNeéT Ha
AHTUNPUrapHOM MOKPLITUM NOCYAbl. TOHKMWIA CNIOM OCTATKOB MULLYM U X1pa
MOXET OCTaBaTbCsl Ha MOBEPXHOCTWM MOCYAbl M CO  BpPEMeHeM
npeBpaTUTbCS B Harap MNpu MOBTOPHOM HarpeBaHuu. 3TO  MOXeT
NPOUCXOAUTb B C/yd4ae, €C/M Bbl HAarpeBaeTe Mac/io Bbille TOYKM
06pasoBaHma AbiMa. DTO He MOBPEXAAET MOCyy, HO TaKoW Harap O4YeHb
CTIOXKHO OYUCTUTbL. 15 yAaneHna Harapa Mbl COBETYEM UCMOJb30BaTh
MULLEBYIO COAY:

1. CMellanTe NULLEBYIO oAy C TEMIOM BOAOM 4O KOHCUCTEHLMU 3y6HOM
nacTbl.

2. BoTpuTe faHHylo cMecb B MeCTa, rAe Bbl BUAUTE MOTEMHEHME.

3. Vicnonb3ys HEMNOHOBYIO WETKY MAN MATKYIO TKaHb/Ty6KY yCepiHO
BOTPUTE CMECb B TEMHOE NATHO Harapa.

4. CNONOCHUTE NOCyly YNCTOW BOAOW 1 NOCNE 3TOro BIMOMTE eLLé pa3
TENNOW MbINbHOM BOAOW. [10CNE MbITbs BEICYLUMTE NOCYAY NONOTEHLEM.
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5. Hukorga He I/ICI'IOI'Ib3yl;ITe cneunanbHble oO4YUCTUTENN ANa  AYyXOBbIX
LLIKad)OB Wi gpyrne arpeccmBHble XMMKUKaTbl, MOTOMY 4YTO OHWU MOTYT
noBpeanTb aHTUNPUrapHoe NoKpbiThe.

OuyncTKa BHELLHEN NOBEPXHOCTHU nocypabl U AHa

Bbl MOXXETe OYNCTUTb BHELLHIO YacTb nocynbl N AHO C MOMOLLbIO
CpeCTBa, KOTOPOE Bbl MOXETE NMPUTOTOBUTb CaMU:

1.CMellanTe B EMKOCTU 1 TP BOAbI U 3 CTONOBbIE TOXKKM (MPUMEPHO
45MN) HaTypabHOW KUCNOTbI (HanpUMep IMMOHHOW) UK CTON0BOIO
6enoro ykcyca.

2. [loBeanTe cMeCh [0 KUMEHUS, MOC/E Yero, C MOMOLLBIO HENTOHOBOM
LWETKM HAHECUTE CMECh Ha BHELLHIO MOBEPXHOCTb MOCYAbl U AHA.
OunCTUTE NOBEPXHOCTb. ByAbTE O4EHb OCTOPOXKHbI, TaK Kak CMECb OYEHb
ropsyas. lNocne o4UCTKM CNONOCHUTE MO NPOTOYHOM BOLOW, BbIMOUTE
nocyay B TENIOW MblSIbHOM BOAE W ellé pa3 cnofocHuTe. MNocne MbiTbs
BbICYLUIMTE NOCYAY C MOMOLLbIO MONOTEHLA.

E>XeHeBHbIN yXoA U XpaHEHUe

. V6epMTe OCTaTKM efibl 13 MOCYAbl, OCTOPOXHO 3anO/IHUTE ropaYvyto No-
cyny BOJIOM M MOCTaBbTe Ha noACTaBKYy ANnd ropga4yero.

- [Mocne Toro, kak nocyga AOCTaTOYHO OCTLIHET, C/IeNTe BOAY U BbIMOUTE
TEMNNON MbISIbHOW BOAOW, MCMOSb3Ys HENTOHOBYIO WETKY UN MArKYHO
TKaHb/TYy6KY.

+ Hukorga He I/ICFIOJ'Ib3yl7ITe MeTanandyeckne nnn a6pa3l/|BHbIe I'y6Kl/I ans
MbITbsl 1 OYMCTKKM NOCYAbl, @ TaKXKe arpeCCnBHbIE XMMUKATbI.

- Tlocrie MbiTb U OYUCTKM BCETAA BbICYLIMBANTE MOCYAY C MOMOLLBIO MO-
noTeHua. Mepef TeM, Kak ybrpaTb NocyAy Ha XxpaHeHue, ybeamTecs,
4TO OHa MOJHOCTHIO CyXas.

- Ecnu Bbl XxpaHWTe nocyay, BknaabiBas €€ ofjHy B ApPYryto, 06s3aTenbHO
noMecTuTe Mexay NOCYyAON UK TEKCTUMbHbIE MONOTEHLA, UK cneuvab-
Hble deTpoBble NPoknafkn Swiss Diamond, YTo6bl M3bexaTb NoBpexae-
HVSt aHTUNPUrapHOrO MNOKPbLITUA.

- Ecnmn y nocyapl pasbontanuch pyyku, MOAKPYTUTE UX C MOMOLLbIO
oTBEPTKM #2 Phillips.
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FapaHTus

SWISS DIAMOND rapaHTUpyeT nonb3oBaTento NpoAyKuMM OTCyTCTBME
LebekToB B MaTepuane, Ha BCO MNPOAYKUMIO  pPachpoCTpaHaeTcs
rapaHTus.

[laHHas rapaHTUs He pacnpocTpaHseTcs, ecnM He cobnofanvch
pekoMeHZaumMu Mo WCMOMb30BAHMIO, MEPeYUC/EHHble B Mpuiaraemoi
6poliope. [JaHHas rapaHTUs He PacrnpoCTpaHseTCs Ha MOBPEeXAeHus,
KOTOpble BbI3BaHbI HEMPaBW/IbHBIM UCMONb30BAHMEM,  MEXaHUYECKMMU
NMOBPEXAEHNAMMU, neperpeBoM, HecyacTHbIM cnyyaem,
HeCaHKLMOHUPOBAHHbIMM fnopaboTkamu nnm KOMMepYEeCKnM
1Cronb3oBaHNeM. [laHHas rapaHTUs He pacnpoCTPaHseTcs Ha naTHa,
noTepio UBETa, MOTEPTOCTM WM LapanuHbl. Jliobble HevasHHble Wuam
HaMepeHHble MexaHWYeckmne NMOBPEXAEHNS TaKKe UCK/IIOYEHbl U3 JaHHOM
rapaHTum.

SWISS DIAMOND npowsBefieT rapaHTUMHbIN PEMOHT UK 3aMeHY MPOAYK-
umu 3a cyéT SWISS DIAMOND, ecnv npogyKums MeeT NPOou3BOACTBEHHbIN
nedekT. Ecnu fedeKTHbIN NpoayKT 6onee He AOCTYMNEH K 3aKasy Mo Kakon-
NMBo NpUYMHe, 3aMeHa byaeT npounsBeseHa Ha NOXOXKMIN NO GyHKLMOHaNY
1 CTOMMOCTW NPOAYKT. [laHHas rapaHTus He NoApasyMeBaeT BO3BpaT fe-
HEXHbIX CPEeACTB.

B cnyuae, ecnu nocypa BbicbinaeTca B agpec koMmnaHum SWISS DIAMOND
NOYTOBLIM OTNPABAEHNEM, OBPATHas NepPeCchi/IKa KAYECTBEHHOIO 3aMeHeH-
HOro NPOAYKTa AOMKHA ObITb OMIAYEHa OTNPABUTENEM.

SWISS DIAMOND® sBnsetcs 3aperncTprpoBaHHON TOProBOW MapKOW.

CepTMq)VIU,MpOBaHHOG TexXHn4yeckoe aiMasHoe NoKpbiTue

Komnanua SWISS DIAMOND nofTeepyiaeT, 4YTO aHTUMNpuUrapHoe
MOKPbITHE, KOTOPOE NUCMOMb3yeTCH /15 NPOM3BOACTBA HaLLel NPOoayKLMM,
COAEPXKNUT KPUCTa//bl TEXHUYECKMUX aNMa30oB. Takxe, Mbl MOATBEPKAAEM,
4TO a/IMasbl, KOTOPbIE UCMOMb3YIOTCA B HaLLen NPOLYKLMM, MPOUCXOAAT U3
MeCT, KOTOpble He ABAMI0TCA  KOHQAMKTHBIMWM 1 MOCTynalT OT
NMPOBEPEHHbIX MOCTABLLMKOB CbIpbsl, COMMACHO BCEM MEeXAYHaPOAHbIM
HOPMaM.

53



EISwiss Diamond.

Ecan Bawa nocypga SWISS DIAMOND okaszanacb € NpOw3BOACTBEHHbIM
O6pakoM, Mo)anywncrta, nocetTute camt www.swissdiamond.com unu
HanUwKnTe 3NeKTPOHHOE NMCbMO NO agpecy warranty@swissdiamond.com.

Peructpaums npoayKkumm

MoxanymncTa, HangnMTe MUHYTY BPEMEHU, YTOBbI 3aperncTpmnpoBaTh Ball
NPOAYKT, AN AdNbHENLLEN NOAASPXKM Bac C Halen CTOPOoHbI. [ponante
no agpecy: www.swissdiamond.com/register n 3anonHnTe BCe nons
$OopMbI perncTpaumm.

UMnopTép/ ANcTpmubbIOTOP/ OpraHnsaLmsa ynol1HOMoYeHHas
Ha NPUHATUE NPETEH3N Ha TeppuTopun PO

OO0 TpemunymM Kode ContolwHs"

140073, MockoBckas o6nacTb, [lobepeLKnii panoH,

pabouni nocenok TOMUANHO, MUKpoparoH MTuuedabpuka,
mT.5T,T, T2 T3,T4, aTax 2, NIOMeLeHne 4

canT: www.pcsolutions.ru

e-mail: swissdiamond@pksolutions.ru

Ten: +7 (800) 707-8-757

Kynutb CkayaTb
Swiss Diamond UHCTPYKUUIO

CBs3aTbCsl C HAMU

O]
ALy
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KASUTUS JA HOOLDUSJUHEND

Classic XD sari koosneb mitme spetsiaalselt arendatud ja hoolikalt
valitud materjali kihist. Meie XD sarja potid-pannid saavad alguse
alumiiniumsulamist aluspohjast. Vedel metall valatakse vormidesse
korgsurvemeetodil, nii et see ei kaota kunagi oma kuju. Niimoodi
tagatakse ideaalselt sile pohi, millel kuumus jaotub Uhtlaselt. Pohja
jugatdodeldakse, et valmistada see ette plasmakihi pealekandmiseks.
Plasmakiht ei lase tootel okslUdeeruda ja moodustab meie non-stick
kattega koos eriti tugeva kihi. Lopuks kantakse igale tootele kolm kihti
meie uusimat teemandikihiga tugevdatud PFOA-vaba patenteeritud XD
non-stick katet.

3 kihti Swiss Diamond XD non-stick teemantkatet

Plasmakatte kint

kiht

Magnetiline aluskint

(ainult

Swiss Diamond t6i auhinnalised PFOA-vabad ja teemandikihiga
tugevdatud non-stick kddgitarbed turule juba pea kakskimmend aastat
tagasi. Teemant on vastupidav, suureparane soojusjuht ja loomuparaselt
mittenakkuv. Meie toodete uus polvkond ehk teemantkihiga tugevdatud
XD non-stick kate on valja tédtanud aastatepikkuse teadustdd tulemusel.
Taiustatud koostis tagab toodete oluliselt parema vastupidavuse ja
suureparased tulemused igal toiduvalmistamisel.

XD-seeria kdogindud on saadaval nii Classic- kui ka Classic Induction-
seeriana, et mahutada koik pliidiplaadid ja neid saab hdlpsasti ahju

lle kanda, kuna meie kaaned on ahjukindlad kuni 500 °F (260 °C).
Eemaldatavad kaepidemed taluvad ainult kuni 120 °C (248 °F) kuumust.
Soovitame ahju asetamisel kdepide eemaldada.

Kaubamark Swiss Diamond kuulub 100% Sveitsile. Meie Classic XD potid-
pannid on valmistatud ja kujundatud Sveitsis.

Kasutamine
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- Kasutage oma pliidile sobivaid tooteid.

- Parimate tulemuste ja maksimaalse energiatdhususe saavutamiseks
valige pann, mille pohja labimodt sobib poleti voi plaadi suurusega.

- Gaasipliitide puhul jalgige, et leek on koondunud panni alla keskele.
ARGE laske leegil levida panni killgedele.

- Elektripliitide puhul veenduge alati, et panni pohi ja pliidi pind on enne
kasutamist puhtad. Arge kunagi panne pliidil lohistage ega likake, sest
see voib pliidi pinda kriimustada.

- Induktsioonpliitide puhul veenduge alati, et panni pohi ja pliidi pind on
enne kasutamist puhtad. Vastaseljuhulvoivad pliidile jadada pusivad jaljed.
Pruunistamise voi praadimise ajal ei tohi kasutada boost-funktsiooni, sest
selle eesmark on suur kogus vedelikku keema ajada. Classic Induction
XD sarjaga toitu valmistades voite kuulda kergelt vibreerivat heli. See on
normaalne ja ei mojuta toiduvalmistamist.

+ Kasutage madalat voi keskmist kuumust. Kuna Swiss Diamond
keedundud on suurepdrase soojusjuhtivusega, ei ole kunagi vaja
kasutada korget kuumust. Alustage madalal kuumusel ja vajadusel lisage
veidi kuumust. Asetage pann alati pliidiplaadi keskele. Arge kuumutage
panni (le, sest see kahjustab panni pinda. Ulekuumutamine on vaga
levinud ja on ka hasti ara tuntav, sest panni valispind muudab varvi.
Ulekuumutamisest tulenevad kahjustused ei kuulu garantii alla.
MARKUS: Swiss Diamond kdogindud on ahjukindlad kuni 500 °F (260 °C),
sealhulgas kaaned, eemaldatavad kdepidemed taluvad kuumust ainult kuni
248 °F (120 °C), soovitame ahju asetamisel kéepideme eemaldada. Arge
kunagi pange Swiss Diamondi mikrolaineahju.

» Eelkuumutamine. Optimaalsete tulemuste tagamiseks asetage pann
madalale kuumusele ning suurendage siis kuumust keskmiseni ja
eelsoojendage panni 3 minutit. Siis lisage pannile toit ja voite klipsetamise
ajaks taas kuumust maha keerata. Arvestage, et pann on valmistatud
nii, et kuumus jaotub pohjal ja kulgedel Uhtlaselt, nii et kdrget kuumust
kasutada ei ole tarvis.

- Kasutage sobivaid koédgitarvikuid. Soovitame kasutada silikoonist ja
puidust tarvikuid. Terava otsa vi darega tarvikuid ei tohiks kasutada. Arge
panni peal midagi hakkige ega loigake. Vaikesed kriimustused ei vahenda
pannide téokindlust ja ei kuulu garantii alla. Arge jatke koogitarvikuid
toiduvalmistamise ajal pannile. Kasutage lusikaalust.

+ Kui peate 6li kasutama, tehke seda digesti. Swiss Diamond pannid ei
vaja toiduvalmistamisel tldse oli vai siis tuleb seda lisada vaga vahe. Kui
soovite Oli kasutada, siis 6li kuumutamine suitsemispunktist kuumemaks
voi keemispunktini tdhendab, et jark-jargult tekib teie panni pohja dhuke
olijaagi kint, mis voib hakata aja jooksul sdestuma. Séestumist voib olla
raske eemaldada ja see voib rikk%da panni mittenakkuvust. Vaadake
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jargmiselt lehelt mdénede levinumate Olide suitsemispunkti ja lugege
ka osa ,Toidu- ja dlijjadkide eemaldamine non-stick pinnalt” Valtige
kUpsetusspreide kasutamist, sest need voivad pohjustada séestumist
Jjuba suhteliselt madalal temperatuuril.

foll] Suitsemispunkt
Avokaadodli (virgin) 375-400°F 190-205°C
\Voi 350°F 175°C
\Voi (voimaare) 450°F 230°C
Kanolaoli 400°F 205°C
Kookosoli 350°F 175°C
Maisioli 450°F 230°C
Viinamarjaoli 390°F 195°C
Searasv 370°F 185°C
Oliivioli (extra virgin) 325-375°F 165-190°C
Oliivioli (light/rafineeritud) 465°F 240°C
Maapahklioli 450°F 230°C
Safloorioli 510°F 265°C
Seesamioli 350-410°F 175-210°C
Sojadli 450°F 230°C
Paevalilledli 440°F 225°C
Taimeoli 400-450°F 205-230°C
Tahkestatud taimerasv 360°F 180°C

* Kasutage potte-panne turvaliselt. Arge kunagi jatke potte-panne
jarelvalveta kuumale pliidile. Arge kunagi laske keedundudel tlhjalt
keemistemperatuurini kuumeneda. Onnetuste ja vigastuste valtimiseks
keerake kaepidemed pliidiservast eemale. Kuumade ndude tostmisel
kasutage kindlasti pajalappe/pajakindaid.

- Toidu sailitamine. Arge kunagi sailitage toitu potis véi pannil.
Puhastamine

Enne uue poti voi panni kasutamist

- Peske see pohjalikult nailonharja, nailonist kudrimisnuustiku voi pehme

puhta lapi voi nuustikuga kuumas seebivees puhtaks.
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e

Markus: Swiss Diamondi keedundusid voib pesta ndoudepesumasinas,
kuid soovitame seda siiski valtida, sest noudepesuvahend sisaldab
kangeid kemikaale.

Arge kunagi peske potte ega panne metallist véi kraapiva
kUurimisnuustiku ega kangete kemikaalidega.
+ Kuivatage potid-pannid kasitsi pehme puhta ratikuga ja veenduge, et
need on enne hoiustamist taielikult kuivad.

Toidu- ja olijadkide eemaldamine non-stick pinnalt

Aja jooksul voite margata tumedat jaaki panni pinnal. Pinnale voib jaada
ohuke toidu- ja 6likiht, mis kuumutamisel hakkab séestuma. See voib
toimuda jark-jargult, kui kipsetusoli kuumutatakse Ule suitsemispunkti.
See ei kahjusta panni, aga seda voib olla vaga raske eemaldada.
Soovitame panni puhastada soodaga:

1. Segage soédgisoodast ja veest kokku umbes hambapasta konsistentsiga
pasta.

2. Hooruge selle pastaga panni, kui must kiht tekkima hakkab.

3. Hodruge panni hoolikalt nailonharja voi kttrimisnuustikga voi pehme
puhta lapi voi nuustikuga.

4. Loputage, peske kuumas seebivees ja kuivatage korralikult.

5. Arge kunagi kasutage ahjupuhastit ega muid kangeid kemikaale, sest
need kahjustavad non-stick pinda.

Panni valispinna ja pohja puhastamine
Valispinna ja pohja puhastamiseks sobib jargmine isevalmistatud lahus:
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1. Segage kokku 1 liiter vett ja 3 spl (45 ml looduslikku hapet, naiteks
sidrunimabhla, viinakivi voi dadikat.

2. Laske lahus keema ja kandke seda siis ettevaatlikult nailonharja voi
kUUrimisnuustiku abil panni valispinnale ja pohjale. Loputage, peske
soojas seebivees, loputage uuesti ja kuivatage korralikult.

Igapaevane hooldus ja hoiustamine

- Eemaldage pannilt toit, lisage kuumale pannile ettevaatlikult umbes 5
cm jagu kulma vett ja asetage pann kuumakindlale pinnale.

+ TUhjendage pann ja peske see pohjalikult nailonharja, nailonist
kadrimisnuustiku voi pehme puhta lapi voi nuustikuga kuumas seebivees
puhtaks.

Arge kunagi peske potte ega panne metallist véi kraapiva
kUurimisnuustiku ega kangete kemikaalidega.

- Kuivatage potid-pannid kasitsi pehme puhta ratikuga ja veenduge, et
need on enne hoiustamist tdielikult kuivad.

+ Kui asetate pannid Uksteise peale, pange nende vahele puhas paberratik,
riidest ratik voi vildist pannikaitse, et non-stick pindasid kaitsta.

- Vajadusel voib kaepidemeid Philipsi nr 2 kruvikeerajaga pingutada.

Piiratud eluaegne garantii
SWISS DIAMOND garanteerib poti/panni ostjale, et toote materjalis
ja kvaliteedis ei esine selle eluea jooksul defekte. Klaaskaaned ja
kaepidemed ei kuulu garantii alla.

Garantii ei kehti, kui meie kasutusjuhendis toodud kasutus- ja
hooldusjuhiseid ei jargita. Garantii ei kata kahjustusi voi havinemist, mis
on pohjustatud toote vaarkasutamisest, onnetustest, tlekuumutamisest,
toote muutmisest voi kaubanduslikul eesmargil kasutamisest. Garantii
ei kata plekke, varvimuutusi, kriimustusi ega mélke. Juhuslik voi kaudne
kahju on kaesolevast garantiist selgesonaliselt valja arvatud.
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SWISS DIAMOND remondib voi asendab oma kulul koik defektsed
tooted. Juhul, kui defektse toote asendamiseks vajalikku toodet ei ole
mingil pohjusel enam saadaval, antakse kliendile sarnase funktsiooni ja
vaartusega toode. Kaesolev garantii ei ole raha-tagasi garantii.

Juhul, kui pott/pann tuleb remondiks voi valja vahetamiseks tagastada,
tuleb see saata ettemakstud postiga.

SWISS DIAMOND® on registreeritud kaubamark.
TEEMANTSERTIFIKAAT

Kaesolevaga kinnitab SWISS DIAMOND, et meie toodetes kasutatav non-
stick kate sisaldab teemantkristalle. Lisaks kinnitame, et oma toodetes
kasutatavad teemandid ostame mittekonfliktsest allikast ja usaldusvaarse
tarnija kaudu ning et need vastavad kaigile rahvusvahelistele eeskirjadele.

Kui teie SWISS DIAMOND pot/panni materjal voi kvaliteet osutub
defektseks, minge palun veebilehele www.swissdiamond.com voi saatke
e-kiri aadressile warranty@swissdiamond.com.

Toote registreerimine

Palun votke hetk ja registreerige oma toode, et saaksime teile parimat abi
pakkuda. Minge lihtsalt veebilehele:

www.swissdiamond.com/register ja taitke lUuhike vorm ning oletegi
registreeritud.
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ANVANDARINSTRUKTIONER

Stommen i Swiss Diamond Classic XD -stekkarlen ar uppbyggd
av flera noggrant utvalda och omsorgsfullt planerade material
Tillverkningsprocessen inleds med gjutning av stommen i gjutaluminium.
Den flytande aluminiumlegeringen ljuts i formar under hart tryck, sa att
stekkarlens stommar aldrig deformeras. Stommarna i gjuten aluminium
har ocksa helt flat botten, varfér varmen leds utomordentligt fran
varmekallan till karlet. Efter losgodringen fran formarna sandblastras
gjutaluminiumstommarna, varefter de ar klara fér plasmaflambehandling.
Plasmaflambehandlingen hindrar stekkarlets yta att oxidera och skapar
en synnerligen stark haftyta for non-stick -belaggningen. Stekkarlen
slutbehandlas med tre skikt patenterad diamantférstarkt XD-belaggning.

3 skikt Swiss Diamond XD non-
stick -belaggning

skikt

i
bottnen (bara i
Induktionserien)

Swiss Diamond utvecklade den prisbeldnta, PFOA-fria
diamantbelaggningen redan fér tva decennier sedan. Diamant ar ett
hallbart material, en utomordentlig varmeledare och naturligt icke-
vidhaftande. Den nya generationens XD-belaggning har skapats som
resultat av manga ars produktutveckling. Tack vare den forbattrade
konsistensen ar XD-belaggningen hallbarare och dess egenskaper ar
optimala fér kravande matlagning.

XD-seriens kokkarl finns i bade en klassisk och en klassisk induktions-
serie for att rymma alla spishallar och kan enkelt flyttas over till ugnen,
med vara lock som &r ugnsséakra upp till 500°F (260°C). De Iostagbara
handtagen klarar endast varme upp till 248°F (120°C). Vi foreslar att du tar
bort handtaget nar du placerar det i ugnen.

Varumarket Swiss Diamond ar till 100 % i schweizisk ago och Classic XD
-stekkarlen planeras och tillverkas i Schweiz.

Allmant:
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+ Anvand stekkarl som passar till din spis.
- Kontrollera att storleken pa stekkarlets botten ar nara storleken pa den
kokplatta du anvander.
- Om du anvander gasspis, se till att lagan befinner sig mitt under
stekkarlet. Lat inte lagan stracka sig upp pa stekkarlets kanter.

- Om du anvander elspis, se till att bade stekkarlets botten och hallen
ar rena, annars kan du repa hallen. Om du anvander en glas- eller
keramikhall, flytta stekkarlet fran ett stalle till ett annat genom att lyfta -
slapa inte stekkarlet langs hallens yta. Det kan repa eller skada hallens yta
att dra karl pa den.

- Om du anvander induktionsspis, se till att bade stekkarlets botten och
hallen ar rena, annars kan du repa hallen. Flytta stekkarlet fran ett stalle
till ett annat genom att lyfta - sldpa inte stekkarlet langs hallens yta. Det
kan repa eller skada hallens yta att dra karl pa den.

- Om du anvander induktionsspis, kontrollera att storleken pa stekkarlets
botten svarar mot den kokzon som du anvander. Det férsamrar karlens
bruksegenskaper eller kan till och med hindra karlen att hettas upp om
man anvander en alltfor liten eller stor kokzon.

- Anvand "boost"-funktionen bara nar du hettar upp en stor mangd vatska
i en kastrull - aldrig for att steka eller bryna. Nar du anvander karlen pa en
induktionsspis kan du eventuellt hora ett svagt vibrerande ljud - detta ar
normalt och paverkar inte stekkarlets funktion.

» Anvand lag till medelvarme: Du behover inte full effekt pa spisen,
for ett Classic XD -stekkarl leder varmen exceptionellt val. Bérja med
medelvarme och justera darefter. Placera alltid stekpannan i mitten av
varmeplattan. Varning: Overhettning kan skada stekpannan. Man kan
upptacka overhettning av karlet av fargandringar pa belaggningen eller
karlets utsida. Garantin tacker inte skador som harrér av éverhettning.

OBS: Swiss Diamond-kokkarl ar ugnssaker upp till 500°F (260°C), inklusive
lock, |6stagbara handtag kan endast hantera varme upp till 248°F (120°C),
vi foreslar att du tar bort handtaget nar det placeras i ugnen. Placera aldrig
Swiss Diamond i en mikrovagsugn.

2-3 minuter innan du tillsatter de ravaror som ska stekas. Tillsatt sedan de
ravaror som ska stekas och minska vid behov spisens effekt. Observera att
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stekkarlet har konstruerats for att leda varme effektivt dverallt i stekkarlet,
ocksa till kanterna, sa man behdver inte alls anvanda de hogsta effekterna
pa spisen.

- Ratt koksredskap: Silikon- och traredskap rekommenderas. Redskap
med vassa kanter ska inte anvandas. Hacka eller skar inte direkt i
stekpannan. Anvand inte heller en elvisp direkt i stekpannan. Sma skramor
som med tiden eventuellt uppenbarar sig pa belaggningen goér inte att
stekkarlet fungerar samre och de omfattas inte av garantin. LAmna inte
i onddan kvar arbetsredskap i kok- eller stekkarlen under matlagningen.

- Matlagning med stekfett: Classic XD-stekkarlen gér det maéjligt att laga
halsosam mat med anvandning av bara litet fett eller helt utan fett. Om du
anvander fett, ta reda pa vilken temperatur som ar ldmplig for det fett du
anvander. Om du hettar upp fett dver dess rykpunkt eller till och med till
den temperatur, dar fettet brinner, bildas det pa stekkarlets yta en tunn
fettfilm, som med tiden kan forkolnas (=blir brun). Ett férkolnat fettskikt kan
vara mycket svart att rengéra och det férsamrar ansenligt belaggningens
non-stick -egenskap. Kontrollera i féljande tabell rykpunkterna for olika
fetter. Las ocksa punkten Intensivrengéring av stekkarlet i den har
bruksanvisningen.

Fett Rykpunkt

Avokadoolja (jungfruolja) 190-205°C
Smor 175°C
Smor (skirat) 230°C
Rypsolja 205°C
Kokosolja 175°C
Majsolja 230°C
Druvkarneolja 195°C
Lard 185°C

Olivolja (extra jungfruolja) 165-190°C
Olivolja 240°C
Jordnétsolja 230°C
Safflorolja 265°C

Sesamolja 175-210°C
Sojaolja 230°C
Solrosolja 225°C

Vegetabilisk olja 205-230°C
Vegetabiliskt margarin 180°C
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+ Anvand stekkarlen pa ett sdkert satt. Lamna aldrig stekkarl utan
dvervakning pa en het spis. Overhetta inte ett tomt karl. Vand for att
undvika olyckor stekkarlens handtag sa att de inte stracker sig dver spisens
kanter exempelvis nar du later maten sjuda. Skydda alltid handerna med
grytvantar nar du hanterar heta kok- eller stekkarl.

+ Férvara aldrig mat i ytbelagda kok- eller stekkarl.
Rengoring:

+ Innan du anvander produkten forsta gangen, diska ordentligt med
handdiskmedel och diskborste eller disksvamp.

E ]

Obs: Fastan Swiss Diamond -stekkarlen tal disk i diskmaskin,
rekommenderar vi absolut att du rengér stekkarlen genom att diska dem
for hand. Maskindiskmedlens pH-varde och starka kemikalier kan skada
belaggningen.

+ Rengor alltid stekkarlet val pa saval in- som utsidan. Bristfallig rengéring
kan leda till att det bildas ett tunt skikt fett eller livsmedel pa karlets yta,
som med tiden forkolnas (=blir brunt) och férsamrar belaggningens non-
stick -egenskap ansenligt.

- Anvand inte slipande rengéringsredskap eller metallredskap.

- Torka efter disken stekkarlet helt torrt med en ren kdkshandduk innan du
staller in det i det skap eller den lada dar du forvarar det.
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Intensivrengéring av stekkarlet

Med tiden kan det pa stekkarlets yta uppsta ett brunt férkolnat skikt, som
férsvagar belaggningens non-stick -egenskap. Det férkolnade skiktet
beror pa att man upprepade ganger hettat upp stekfett dver rykpunkten
eller pa att stekkarlet rengjorts bristfalligt. Stekkarlet tar egentligen inte
skada av detta, men det kan vara mycket svart att rengéra pannans yta
fran det forkolnade skiktet. Vi rekommenderar dig att anvanda foljande
"intensivrengdéringsmetod” med matsoda:

1. Blanda en kram av matsoda och vatten, vars konsistens paminner om
tandpasta.

2. Gnid sodapasta pa insidan av pannan pa de stallen, dar man kan se en
brun avlagring. Om du sa dnskar, kan du lata pastan verka pa stekkarlets
yta for att forbattra rengoéringseffekten.

3. Gnugga ytan snabbt med en diskborste eller disksvamp.

4.Sko|j bort pastan fran pannans yta. Tvatta for hand och torka omsorgsfullt.

Anvand aldrig ugnsrengéringsmedel eller andra starka kemikalier, for de
skadar stekkarlets non-stick -beldggning.

Intensivrengdring av stekkarlets utsida

Kok- och stekkarlens utsida kan intensivrengdéras med hemgjort
rengdringsmedel:

1. Blanda samman 1 liter vatten och 3 matskedar (45 ml naturligt surt
amne sasom citronsaft eller attika.

2. Varm upp blandningen till kokpunkten och gnid stekkarlets utsida med
det med en diskborste eller disksvamp med skaft. Skdlj ytan, tvatta sedan
fér hand, skdlj annu ordentligt och torka omsorgsfullt.

Skotsel och foérvaring
- Efter anvandning: ta bort maten fran stekkarlet och tappa nagra
centimeter kallt vatten pa karlets botten. Stall karlet pa en yta som tal

varme. Hall bort vattnet nar stekkarlet har svalnat och tvatta det for hand i
varmt vatten med diskmedel och diskborste eller -svamp.
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+ Anvand inte rengdringsredskap av metall, slipande redskap eller starka
kemikalier.

- Torka stekkarlet helt torrt med en ren kokshandduk efter disken innan
du staller in det i det skap eller den lada dar du férvarar det.

+ Om stekkarlen férvaras innanfér varandra, rekommenderar vi att du
lagger in en vaddering mellan stekkarlen for att hindra skramor.

- Stekkarlets handtag kan vid behov dras at med hjalp av en skruvmejsel.
Begransad livstidsgaranti

Syftet med SWISS DIAMOND -stekkarlens begransade livstidsgaranti
ar att sakra att du far en produkt som ar felfri nar den lamnar fabriken
och att inte ar behaftad med material- eller tillverkningsfel. Med livstiden
hanvisas till den genomsnittliga sedvanliga livslangden for stekkarl.

Den begransade livstidsgarantin tacker inte skador som orsakats av
overhettning eller anvandning i strid med bruksanvisningen, glaslock
eller handtag. Garantin tacker inte kommersiellt yrkesmassigt bruk eller
flackar, missfargning av delar, skramor eller bucklor, dvs. normalt slitage
pa produkten. Garantin tacker inte indirekta skador som orsakats annan
egendom.

SWISS DIAMOND férbehaller sig ratt att antingen reparera eller byta ut
produkten enligt eget gottfinnande, om det konstateras att en produkt ar
defekt pa det satt som avses i garantivillkoren. Om tillverkningen av den
skadade modellen har avslutats eller om den av nagon annan orsak inte
finns att tillga, ersatts produkten med en produkt i samma prisklass, som
ar avsedd fér samma bruk. Denna garanti berattigar inte till ett "pengarna
tillbaka" -krav.

Om du upptacker ett material- eller tillverkningsfel i din SWISS DIAMOND
-produkt, ber vi dig kontakta service@swissdiamond.com. Alla kontakter
som tagits fran Finland styrs till den finlandska importoren, sa du kan
skriva ditt meddelande pa finska eller svenska. Ett foto av produkten som
sands tillsammans med meddelandet paskyndar ansenligt behandlingen
av din férfragan, men fotot ar inte obligatoriskt.

66



EISwiss Diamond.

SWISS DIAMOND® ar ett registrerat varumarke.
DIAMOND CERTIFICATION

SWISS DIAMOND intygar harmed att non-stick -beldggningen som
anvands pa vara produkter innehaller akta diamantkristaller. Viintygar aven
att de diamanter som anvands i vara produkter harstammar fran tillférlitliga
leverantérer, som star utanfér konflikter och foljer internationella lagar och
stadganden.
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KAYTTO- JA HOITO-OHJE

Swiss Diamond Classic XD -paistoastioiden rungon rakenne koostuu
useasta tarkasti valikoidusta ja huolella suunnitellusta materiaalista.
Valmistusprosessi alkaa valualumiinirungon valamisella. Nestemaista
alumiiniseostavaletaan muotteihin kovalla paineella, jolloin paistoastioiden
rungot eivat milloinkaan vaanny. Valualumiiniset rungot ovat myds
taysin tasapohjaisia, joten lampo johtuu erinomaisesti lammonlahteesta
astiaan. Muoteista irrottamisen Jjalkeen valualumiinirungot
hiekkapuhalletaan, jonka jalkeen ne ovat valmiina plasmaliekkikasittelyyn.
Plasmaliekkikasittely estaa paistoastian pinnan hapettumista ja luo erittain
vahvan tartuntapinnan non-stick -pinnoitteelle. Paistoastiat viimeistellaan
kolmella kerroksella patentoitua timanttivahvisteista XD-pinnoitetta.

3 kerrosta Swiss Diamond XD
non-stick -pinnoitetta

kerros

Magnetisoiva pohjan pinnoite
(vain Induktiosarjassa)

Swiss Diamond kehitti palkitun, PFOA-vapaan timanttipinnoitteen jo kaksi
vuosikymmenta sitten. Timantti on materiaalina kestava, erinomainen
[@mmaonjohdin ja luontaisesti tarttumaton. Uuden sukupolven XD-pinnoite
on luotu useiden vuosien tuotekehityksen tuloksena. Entista paremman
koostumuksen ansiosta XD-pinnoite on kestavampi, ja sen ominaisuudet
ovat optimaaliset vaativaan ruoanlaittoon.

XD-sarjan keittoastioita on saatavana seka Classic- etté Classic Induction
-sarjana kaikille keittotasoille, ja ne voidaan helposti siirtda uuniin, ja
kannet ovat uuninkestavia 260 °C:seen asti. Irrotettavat kahvat kestavat
vain 120 °C (248 °F) léampoa. suosittelemme kahvan poistamista, kun se
asetetaan uuniin.

Swiss Diamond -tuotemerkki on 100%:sti sveitsildisessa omistuksessa ja
Classic XD-paistoastiat suunnitellaan ja valmistetaan Sveitsissa.

Yleista:
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- Kayta liedellesi sopivia paistoastioita.

- Varmista, etta paistoastian pohjan koko on ldhelld kayttamasi keittolevyn
kokoa.

- Jos kaytat kaasulietta varmista, etta liekki on keskitetysti paistoastian
alla. Al& anna liekin ulottua ylés paistoastian reunoille.

- Jos kaytat sdhkoélietta varmista, etta paistoastian pohja ja keittotaso
ovat molemmat puhtaita, muuten saatat naarmuttaa keittotasoa. Jos
kaytdssasi on lasinen tai keraaminen keittotaso siirra paistoastia paikasta
toiseen nostamalla - ala raahaa paistoastiaa keittotason pintaa pitkin.
Raahaaminen saattaa naarmuttaa tai vaurioittaa keittotason pintaa.

- Jos kaytat induktioliettd varmista, ettd paistoastian pohja ja keittotaso
ovat molemmat puhtaita, muuten saatat naarmuttaa keittotasoa. Ala
raahaa paistoastiaa keittotason pintaa pitkin. Raahaaminen saattaa
naarmuttaa tai vaurioittaa keittotason pintaa.

- Varmista myos, ettd paistoastian pohjan koko vastaa kayttamasi
keittoaluetta. Liian pienen tai suuren keittoalueen kayttdé heikentaa
astioiden kayttéominaisuuksia tai voi jopa estaa astioiden ldmpenemisen.

- Kayta "boost'-toimintoa vain kuumentaessasi suurta maaraa nestetta
kattilassa - ei koskaan paistamiseen tai ruskistamiseen. Kayttdessasi
astioita induktioliedella saatat kuulla heikkoa varahtelevaa aanta - tama
on normaalia eika vaikuta paistoastian toimintaan.

- Kayta liettd matalalla teholla tai keskiteholla. Et tarvitse lieden
taytta tehoa, silla Classic XD-paistoastia johtaa lampda poikkeuksellisen
hyvin. Aloita paistoastian lammitys lieden keskiteholla ja saada tarpeen
mukaan. Aseta paistoastia aina lammonlahteen keskelle. Varoitus:
ylikuumentaminen vahingoittaa pinnoitetta. Astian ylikuumentumisen voi
havaita pinnoitteen tai astian ulkopinnan varimuutoksista. Takuu ei korvaa
ylikuumentamisesta johtuvia vaurioita.

HUOMAA: Swiss Diamond -keittoastiat ovat uuninkestavia 500 °F (260 °C)
lampdotilaan asti, mukaan lukien kannet, irrotettavat kahvat kestavét vain 248 °F
(120 °C) lampoé. Suosittelemme poistamaan kahvan, kun ne asetetaan uuniin.
Ala koskaan laita Swiss Diamondia mikroaaltouuniin.

+ Esildmmitys: Kun resepti edellyttda paistoastian esildammitysta, aseta
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paistoastia liedelle ensin matalaa ja sitten keskitehoa kayttaen 2-3
minuutiksi ennen paistettavien ainesten lisdamista. Lisaa sitten paistettavat
ainekset ja tarvittaessa vahenna lieden tehoa. Huomioi, etta paistoastia on
rakennettu johtamaan lampda tehokkaasti kaikkialle paistoastiaan, myos
reunoille, joten lieden kovimpia tehoja ei tarvitse kayttaa lainkaan.

+ Sopivien tyévalineiden kaytté: Suosittelemme silikoni- tai puuvalineita.
Ala kaytd mitdan teravia tyovalineitd. Ala paloittele, leikkaa tai kayta
tehosekoitinta paistoastiassa. Ajan oloon pinnoitteeseen mahdollisesti
ilmestyvat pienet naarmut eivat vahenna paistoastian toimivuutta eivatka
ne kuulu takuun piiriin. Ala jata tyovalineitd tarpeettomasti keitto- tai
paistoastioihin kypsennyksen ajaksi.

Kypsentaminen paistorasvaa kayttaen: Classic XD-paistoastiat
mahdollistavat terveellisen ruoan valmistuksen vain pienta rasvamaaraa
kayttaen tai jopa kokonaan ilman rasvaa. Mikali kaytat rasvaa, varmistu
kayttamallesi rasvalle sopivasta lampdtilasta. Jos kuumennat rasvaa sen
savuamispisteen yli tai jopa ldmpadtilaan, jossa rasva palaa, paistoastian
pinnalle muodostuu ohut rasvakalvo, joka ajan oloon saattaa hiiltya
(=muuttuu ruskeaksi). Hiiltynytta rasvakerrosta voi olla hyvin vaikea
puhdistaa ja se heikentaa pinnoitteen tarttumattomuusominaisuutta
huomattavasti.

Tarkista seuraavasta taulukosta erilaisten rasvojen sivuamispisteet. Lue
myds taman kayttdohjeen kohta Paistoastian tehopuhdistus.

Rasva Savuamispiste

Avokadodljy (Neitsyt) 190-205°C
\oi 175°C
\oi (Kirkastettu) 230°C
Rypsioliy 205°C
Kookosoljy 175°C
Maissioljy 230°C
Rypalesiemendliy 195°C
Laardi 185°C

Oliividljy (ekstraneitsyt) 165-190°C
Oliividljyy 240°C
Maapahkinadlyy 230°C
Saffloridliy 265°C
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Seesamioljy 175-210°C
Soijadljy 230°C
Auringonkukkadljy 225°C

Kasvioljy 205-230°C
Kasvimargariini 180°C

- Kayta paistoastioita turvallisesti. Ald koskaan jatd paistoastioita
vahtimatta kuumalla liedelld. Ala ylikuumenna tyhjana. Onnettomuuksien
valttamiseksi kaanna esim. haudutettaessa paistoastioiden kahvat niin,
ettd ne eivat ylety lieden reunojen yli. Suojaa kadet uunikintailla aina, kun
kasittelet kuumia keitto- tai paistoastioita.

- Ala koskaan séilyta ruokaa pinnoitetussa keitto- tai paistoastiassa.
Puhdistus:

+ Ennen ensimmaista kayttokertaa: Pese astia hyvin kasitiskiainetta ja
tiskiharjaa tai pesusienta kayttaen.

e ]

Huom: Vaikka Swiss Diamond -paistoastiat kestavat pesun
astianpesukoneessa, suosittelemme  ehdottomasti  paistoastioiden
puhdistusta kasin pesemalla.  Konetiskiaineen ph-taso ja vakevat
kemikaalit saattavat vahingoittaa pinnoitetta.

Puhdista paistoastia aina hyvin seka sisa- ettd ulkopuolelta
heti kayton jalkeen. Puutteellinen puhdistus johtaa ohuen rasva-
tai  ruoka-ainekerroksen muodostumiseen astian pintaan, joka
ajan oloon hiiltyy (=muuttuu ruskeaksi) ja heikentad pinnoitteen
tarttumattomuusominaisuutta huomattavasti.
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- Ala kayta metallisia tai hankaavia puhdistusvalineita.
+ Kuivaa paistoastia pesun jalkeen puhtaalla keittidopyyhkeelld taysin
kuivaksi ennen sailytyskaappiin tai -laatikkoon laittamista.

Paistoastian tehopuhdistus

+ Ajan kuluessa paistoastian pintaan saattaa muodostua ruskea hiiltynyt
kerros, joka heikentaa pinnoitteen tarttumattomuusominaisuutta.
Hiiltynyt kerros johtuu paistorasvan kuumentamisesta toistuvasti
yli savuamispisteen tai paistoastian puutteellisesta puhdistuksesta.
Paistoastia ei tasta varsinaisesti vahingoitu, mutta hiiltynytta kerrosta voi
olla hyvin vaikea puhdistaa pannun pinnalta. Suosittelemme kokeilemaan
seuraavaa "tehopuhdistusmenetelmaa’ ruokasoodaa kayttaen:

1. Sekoita ruokasoodasta ja vedesta tahna, jonka koostumus muistuttaa
hammastahnaa.

2. Hiero soodatahnaa pannun sisapinnalle paikkoihin, jossa ruskeaa
kerrostumaa on nakyvissa. Voit halutessasi antaa tahnan vaikuttaa
paistoastian pinnalla puhdistustehon parantamiseksi.

3. Hankaa pintaa rivakasti tiskiharjalla tai tiskisienella.

4. Huuhtele tahna pois pannun pinnalta. Pese kasin ja kuivaa huolella.

5. Ala koskaan kayta uuninpuhdistusaineita tai muita vakevia kemikaaleja,
silld ne vahingoittavat paistoastian non-stick -pinnoitetta.

Paistoastian ulkopinnan ja pohjan tehopuhdistus

Keitto- ja paistoastioiden ulkopinnan voi tehopuhdistaa kotitekoisella
puhdistusaineella:

- Sekoita 1 litra vettd ja 3 ruokalusikallista (45 ml luontaisesti hapanta
ainetta, kuten sitruunamehua tai etikkaa.

Kuumenna seos kiehumispisteeseen ja hankaa silla paistoastian
ulkopintaa tiskiharjaa tai varrellista tiskisienta kayttaen. Huuhtele pinta,
pese sitten kasin, huuhtele viela hyvin ja kuivaa huolella.

Hoito ja sailytys

+ Kayton jalkeen: poista ruoka paistoastiasta ja valuta astian pohjalle
muutama sentti kylmaa vetta. Aseta astia lampda kestavalle pinnalle.
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- Paistoastian viilennyttya kaada vesi pois ja pese kasin lampimassa
vedessa kasitiskiaineen ja tiskiharjan tai -sienen kera.

- Ald k3ytd metallisia tai hankaavia puhdistusvalineitd, tai vakevia
kemikaaleja.

- Kuivaa paistoastia pesun jalkeen puhtaalla keittidpyyhkeelld taysin
kuivaksi ennen sailytyskaappiin tai -laatikkoon laittamista.

- Mikali paistoastioita sdilytetdan sisakkain, suosittelemme asettamaan
paistoastioiden valiin pehmusteen naarmujen ehkaisemiseksi.

- Paistoastian kahvan voi tarvittaessa kiristaa ruuvimeisselin avulla.

Rajoitettu elinikainen takuu
SWISS DIAMOND -paistoastioiden rajoitetun elinikdisen takuun on
tarkoitus varmistaa, etta saat kayttoodsi tuotteen, joka on tehtaalta
[@htiessaan virheetdn eika siind esiinny materiaali- tai valmistusvirheita.
Elinialla viitataan keskimaaraiseen yleiseen paistoastioiden elinikaan.

Rajoitettu elinikdinen takuu ei kata ylikuumentamisesta tai ohjeiden
vastaisesta kaytdsta aiheutuneita vahinkoja, lasikansia tai kahvoja. Takuu
ei kata kaupallista ammattikayttéa eika tahroja, osien varjaantymista,
naarmuja tai lommoja eli tuotteen normaalia kulumista. Takuu ei kata
muulle omaisuudelle aiheutuneita valillisia vahinkoja.

SWISS DIAMOND varaa oikeuden joko korjata tai vaihtaa tuotteen
oman harkintansa mukaisesti, mikali tuotteen todetaan olevan viallinen
takuuehtojen tarkoittamalla tavalla. Mikali vahingoittuneen mallin
valmistus on lopetettu tai sitd ei muusta syysta ole saatavilla, korvataan
tuote saman hintaluokan ja samaan kayttéon tarkoitetulla tuotteella. Tama
takuu ei oikeuta "rahat takaisin” - vaatimusta.

Mikdli havaitset SWISS DIAMOND -tuotteessasi materiaali- tai
valmistusvirheen, pyydamme ottamaan yhteytta osoitteeseen service@
swissdiamond.com. Kaikki Suomesta lahetetyt yhteydenotot ohjataan
Suomen maahantuojalle, joten voit kirjoittaa viestisi suomeksi tai ruotsiksi.
Viestin mukana toimitettu valokuva tuotteesta nopeuttaa tiedustelusi
kasittelya olennaisesti, mutta ei ole pakollinen.

SWISS DIAMOND® on rekisterdity tuotemerkki
TIMANTTIEN AITOUSTODISTUS

SWISS DIAMOND vakuttaa, etta tuotteissamme kaytetty pinnoite sisaltaa
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aitoja timanttikiteitd. Vakuutamme Llisaksi, etta tuotteissamme kaytetyt
timantit tulevat luotettavilta konfliktien ulkopuolella olevilta toimittajilta,
jotka noudattavat kansainvalisia lakeja ja saanndksia.
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HUGNG DAN SU DUNG VA BAO QUAN

Dong san phdm Classic XD duoc ciu tao gdm nhiéu I6p bai cac vat liéu dugc
Iua chon va phat trién ki cang. Dong san phdm dung cu ndu XD duoc lam
tr hgp kim nhém duic. Kim loai dwgc nung chay va duc vao khudn dudi ap
Iuc cao dé tranh cho san phdm khéng bao gid bi cong vénh. San pham dudc
tao ra sé& c6 phan day béng phéng gilp cho nhiét dugc lan téa déu. Sau d6é
san pham sé& duoc danh bong cat dé€ chudn bi cho 16p pha plasma. Lép pha
plasma giip san ph&m chéng lai qua trinh oxy hda va giup cho phan kim loai
lién két chat ché vadi I0p pha chéng dinh. Cudi cung, cac san pham sé dudc
pht 3 16p chdng dinh véi cong nghé mdi nhat, 16p phl kim cuong, khéng
chira PFOA, chéng dinh dudc chiing nhan.

3I6p chéng dinh kim cuong XD Swiss Diamond

Lép ph plasma
Lop hap kim nhom

Lép day nhiém tr
(chivoi dong nhigm tix)

Trong sudt gan 2 thap ky, Swiss Diamond la cong ty tién phong trong linh
vuc san xuét ndi chao chdng dinh phua kim cuong, khéng chira PFOA. Kim
cuong la loai vat liéu bén, dan nhiét t6t va chéng dinh tu nhién. Thé hé 16p
pht chéng dinh kim cuong XD thé hé mai déa dugc phat trién sau nhiéu nam
nghién cttu. K&t qua 1a su cai thién dang ké vé dod bén theo thdi gian va hiéu
qua ndu nudng cla cac san phdm chéng dinh Swiss Diamond.

Dung cu nu dong XD cé sn ¢ dong C dinva Cmng cdindphuhpvittc
cac loi bp va co th d dang chuyn vao 1o nng, vi np dy ca chung téi co th

chiu dc nhit d lén dn 500°F (260°C). Tay cm c6 th thao ri ch ¢ th x ly nhit
lén ti 248°F (120°C). chung téi d nghi thao tay cm khi dt vao Lo nng.

Thuong hiéu Swiss Diamond 100% la thuong hiéu Thuy ST, cac san phdm
thudc dong Classic XD dugc thiét k€ va san xuét hoan toan tai Thuy ST.

Hudng dan st dung
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St dung ndi chao phu hgp vdi loai bép

Dé dat hiéu qua st dung va tiét kiém nang luwong, dudng kinh clia day noi
chao can vira vadi kich thudc ctia kieng hodc mam nhiét trén bép

Dai vai bép gas, dam bao Ilra sé & trung tdm dudi day cla ndi. Knong dé
ngon Itra tran ra ngoai thanh noi

DGi véi bép dién, dam bao day ndi va bé mat bép duoc lam sach trudce khi siv
dung. Khéng kéo 1& ndi chéo vi ¢o thé lam xudc bé méat ndu

DGi véi bép tur, ddm bao day ndi va bép duoc lam sach trudc khi sir dung.
San pham sé bi xudc vinh vién néu khong duoc lam sach. Chiic nang ndu
nhanh khéng nén st dung cho viéc ran hodc chién, vi né sé khién cho 1
luong 16n chét 1dng bi dun séi. Khi s dung dong Classic Induction XD, ban
co thé nghe thdy mot ti€ng 6n nho. Viéc nay khéng anh hudng gi dén hiéu
qua ndu nudng.

S dung nhiét do tir thap dén vira

Nhiét d6 cao khdng can thiét khi s dung cac san ph&m cla Swiss Diamond
do tinh dan nhiét rat t6t ctia san phdm. B4t dau dun nau véi nhiét do thap va
tang dan néu can thiét. Ludn dat nodi chao & trung tam cdia mam nhiét, khong
dun qua nong san pham co thé bi chay. San phdm khi bi dun qua néng sé
thay d6i mau sac va sé khong dudc bao hanh

LUY: Dung cu nu Swiss Diamond an toan vi 1o nng nhit d lén ti 500°F
(260°C), bao gm ¢ np dy, tay cm co th thao ri ch co th x ly nhit lén dn 248°F
(120°C), chung téi khuyén bn nén thao tay cm khi dt vao 16 nng. Khong
bao gi cho Swiss Diamond vao Lo vi song.

Lam néng san pham trude khi dung
Dat nbi chao & nhiét do thdp sau dé tang nhiét 1én muc trung binh va lam
nong ndi chao trudc khoang 3 phut, sau do cho thirc an vao, Iuu y 1a san
phdm dugc thiét k& dé nhiét lan tda déu theo day va than san phdm nén
khong can dé nhiét do ndu qua cao.

S dung dung cu nu thich hgp

Cac dung cu ndu bang silicon hodc gd nén dudc uu tién dung. Cac dung cu
n&u c6 canh sac nhon khéng nén dung, khéng cat ho&c thay trong chao. Céac
vét xudc cb thé giam hiéu qua st dung clia san phdm va sé khong dudc bao
hanh. Khéng dé€ dung cu ndu trong ndi chao khi dang dun n&u.
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Né&u phai st dung dau khi ndu an, lua chon loai dau phu hop, chi dun nong
dau dén murc nhiét soi, khdng nén dun qua mdc nay vi dau sé chay (tham
khé&o bang nhiét dd séi clia cac loai dau sau day). San phdm cla Swiss
Diamond dugc thiét k& d& khéng can hoac st dung luong dau rat it. Néu st
dung dau khi ndu, viéc dun dau dén diém s6i dan dan sé tao thanh moét 16p
dau can bam trén bé mat san pham theo thoi gian. Nhitng 16p dau can nay
sé& kho d€ loai bd va lam giam hiéu qua cta bé mat chéng dinh. Tham khao
bang nhiét d& s6i cla cac loai dau &n bén  dudi.

Loai dau Diém sinh khoi
Du trai b (hguyén chét) 375-400°F 190-205°C
Bo 350°F 175°C
Bo (khan) 450°F 230°C
Dau hat cai 400°F 205°C
Dau dira 350°F 175°C
D3au ngd 450°F 230°C
Dau hat nho 390°F 195°C
M@ lon 370°F 185°C
Dau oliu (tuyét dai tinh khiét) 325-375°F 165-190°C
Dau oliu (tinh ché&) 465°F 240°C
Dau lac 450°F 230°C
Dau hoa rum 510°F 265°C
Dau virng 350-410°F 175-210°C
Dau dau tuong 450°F 230°C
Dau hoa hudng duong 440°F 225°C
Dau thuc vat 400-450°F 205-230°C
Chat béo thuc vat 360°F 180°C

S dung san ph&m an toan

Khéng dé quén ndi chdo trén bép dang bat. Khéng dé san pham bi soi khi
khéng c6 nudc. Khong dé tay can ciia san pham ti€p xdc véi canh bép dé
tranh tai nan. Dam bao 1a st dung gang tay khi cdm vao ndi chdo dang ndng
Cét trir thirc an

Khong dé thirc an cét trlr trong ndi chao

Vé sinh san phdm

Lan dau tién st dung san pham
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Rira ky san phdm véi nudc xa bdong nong, dung miéng bot bién hoac vai
mém dé co

Luu y: San phdm Swiss Diamond an toan khi st dung trong may rira bat dia,
tuy nhién khéng dudc khuyén khich st dung do cac hoa chat manh trong
chét tdy rira ciia may rira bat dia

Khoéng st dung kim loai hodc miéng co sat hodc cac chét tay rira manh

Lau kho san phdm vai khan mém trudc khi cat di

Loai bé nhitng mang thirc an hoac dau can bam trén bé mat noi chao

Sau mot thoi gian sir gung, ban c6 thé nhan mot I6p mang bam trén be mat
chao. M6t I6p méng dau hay thirc &n can bam cing trén mat chao sé dan tdi

qua trinh cacbon hoa. V&t ban nay nay sé kho dé tdy rira nhung co thé lam
sach bang phuong phap dung bét baking soda

1. Tron bét baking soda véi nuéc

2. B6i hén hop nay 1én vét can bam

3. Cha nhe nhang bang miéng bot bién ho&c vai mém

4. Rlra lai bang nudc, xa béng va lau khd

5. Khong st dung chat tdy rira manh vi c6 thé 1am héng I6p chéng dinh.

Lam sach than chao va day noi

1. St dung hén hop 11 nuwdc véi 45ml acid tu nhién nhu nudc chanh, dam
hoac bét tartar

2. Bun s6i hdn hgp nay va co rlra chdo béng vai mém hodc miéng bot bién.
Rra lai bang nudc xa phong 8m, trang sach va lau khé.
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Bao quan hang ngay
Loai bd hét cac thuc an thira. DS nudc vao ndi chao khi con nong dé lam
sach, sau dé rira sach chao vai nudc xa béng, dung vai mém hodc miéng
bot bién

Sau d6 rira sach chao vai nudc xa bdng, dung vai mém hoac miéng bot bién
Khéng st dung miéng co bang kim loai hay cac chat tiy rira manh
Lau khé san pham béng vai mém trudc khi bdo quan

Né&u dat cac san phdm chong Ién nhau thi can 16t miéng vai dé& tranh lam
xudc bé mat chéng dinh

Tay ndi chao c6 thé dugc van chat khi dung vdi vit #2 cta Phillips

San pham dudc bao hanh tron doi véi cac 16i vé& ky thuat, chat liéu cia san
phadm. Khéng bao hanh cho vung kinh va tay cam.

S&n phdm s& khong duodc bao hanh khi st dung khéng ding theo hudng dan
st dung. San pham sé& khéng duoc bao hanh cho nhiing 16i do st dung sai,
lam dung, tai nan, lam qua néng, thay déi hoac st dung cho muc dich thuong
mai. Bao hanh khéng bao gom 16i vét ban, mat mau, vét xuwdc hay vét Im.
Thiét hai ngau nhién do hau qua bi loai trir khéi diéu khoan bao hanh

.Swiss Diamond s& slta chia va thay th& cho nhiting sén ph&m bi khiém
khuyét. Néu méat hang bi 16i khéng c6 san, san phdm tuong tu sé dugc thay
thé&. Khdng hoan lai tién cho san pham.

Trong cac trwdng hop san phdm can dugc guii tra dé thay thé hoac sira chira,
can duoc guii qua dudng buu dién tra trudc.

Swiss Diamond la thuwong hiéu da dugc dang ky.

SWISS DIAMOND x&c nhan réng cac I6p phi chéng dinh dudc st dung trén
céc san pham clia chiing toi ¢6 chira cac tinh thé kim cuang. Ngoai ra, chiing
tdi xac nhan rang nhiing vién kim cuong duoc st dung trong cac san phdm
cla chung t6i déu dudc mua tr mét ngudn khong xung dét théng qua mot
nha cung cép co uy tin, tuadn theo moi quy dinh qudc té.

Néu dung cu ndu DIAMOND SWISS cuia ban dugc tim thay la khiém khuyét
trong vat liéu ho&c tay nghé, vui long truy cap www.swissdiamond.com hodc
e-mail warranty@swissdiamond.com.
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Dang ky san phdm

Hay danh mét chut thdi gian d& dang ky san phdm cla ban dé chung t6i co
thé& ho tro t6t nhat cho ban. Don gian chi can di dén:

www.swissdiamond.com/register va dién vao mau don ngan dé hoan tat
dang ky cla ban.
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Oil Smoke Point

Avocado Oil (Virgin) 375-400°F 190-205°C
Butter 350°F 175°C
Butter (Clarified) 450°F 230°C
Canola Oil 400°F 205°C
Caoconut Oil 350°F 175°C
Corn Oil 450°F 230°C
Grapeseed Oil 390°F 195°C
Lard 370°F 185°C

Olive Oil (Extra-Virgin) 325-375°F 165-190°C
Olive Oil (Light/Refined) 465°F 240°C
Peanut Oil 450°F 230°C
Safflower Oil 510°F 265°C

Sesame Oil 350-410°F 175-210°C
Soybean Oil 450°F 230°C
Sunflower Oil 440°F 225°C

Vegetable Oil 400-450°F 205-230°C
Vegetable Shortening 360°F 180°C
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NUMBER OF STROKES WITH SANDPAPER
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NONSTICK LIFE EXPECTANCY
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