Wij bedanken u dat u voor de kwaliteit van de pannen BALLARINI hebt gekozen. Om zo lang
mogelijk de beste prestaties van de pannen te waarborgen, raden wij u aan de informatie die wij met
zorg hebben opgesteld en met ervaring en passie doorgeven, goed te lezen. BALLARINI-pannen en
koekenpannen met antikleeflaag worden geproduceerd in Italig, in Rivarolo Mantovano. De coatings
worden regelmatig getest in onze laboratoria zodat wij garant staan voor een kwaliteitsproduct.
Gebruik en onderhoud: Verwijder bij het eerste gebruik het verpakkingsmateriaal en de etiketten.
Maak de pan schoon met zeepwater. Breng een hoeveelheid water aan de kook, laat de pan
drogen en vet hem in met tafelolie of boter. In aluminium pannen met een antiaanbaklaag hoeft
u voor het koken geen olie of vet te gebruiken. Het gebruik van bakspray wordt afgeraden, omdat
achtergebleven deeltjes nadelig kunnen zijn voor de werking van de antiaanbaklaag. Gebruik een
warmtebron die overeenkomt met de diameter van de bodem van de pan. Zet de pan in het midden
van de warmtebron, een gemiddelde viam volstaat. Laat nooit vet voedsel aanbranden Gebruik geen
scherpe, metalen voorwerpen en snijd niet in de pan. Het wordt aangeraden om keukengerei van
hout, plastic of silicone te gebruiken. Berg de pan voorzichtig op om de coating niet te beschadigen.
Zet geen pannen met plastic handvatten in een oven met een temperatuur boven de 150°C, behalve
als dit anders wordt aangegeven. Zorg dat voor het gebruik handgrepen en handvatten vastzitten; ze
kunnen tijdens het gebruik losraken. Controleer ze af en toe en zet ze indien nodig vast.

Reiniging: Maak bij voorkeur de pan met de hand schoon met een vioeibaar schoonmaakmiddel
en een sponsje. Bij reiniging in de afwasmachine raden wij aan om deze met niet-agressieve
schoonmaakmiddelen in de spaarstand en op lage temperatuur te gebruiken. Schoonmaken
in de afwasmachine is niet nadelig voor de werking van de pan, maar kan de originele kleur
veranderen. Wanneer pannen aan de buitenkant geen coating hebben, wordt door het gebruik
van een afwasmachine het oxidatieproces bespoedigd en ontstaan er viekken op het oppervlak.
Gebruik voor het schoonmaken nooit schuurmiddelen en metalen sponsjes, poeders of
ovenschoonmaakmiddelen. Wij adviseren om na het afwassen het opperviak met een beetje
tafelolie in te vetten. Het gebruik van vetstoffen, vaak in combinatie met hoge temperaturen, kan
viekken veroorzaken vooral op heldere oppervlakken of opperviakken met een steenlook.
Waarschuwing: Zet de pan nooit leeg op het vuur. Laat tijdens het koken de pan nooit onbeheerd
achter en laat het vocht niet uit het voedsel verdampen. Houd de warme pan buiten bereik van
kinderen. Laat de pan wat afkoelen voordat u hem schoonmaakt. Wij raden aan om voor een veilig
gebruik van de pan altijd beschermende handschoenen te dragen. Bij oververhitting van een pan
met antiaanbaklaag, raden wij aan om deze van de warmtebron te halen en de ruimte te ventileren.
Schuif, indien de pannen op keramische kookplaten (elektrisch, halogeen of inductie) worden
gebruikt, deze niet heen en weer over de kookplaten; vuilresten kunnen krassen op het oppervlak
van de kookplaten veroorzaken. Controleer voordat u met koken begint of de onderkant van de pan
en het oppervlak van de keramische kookplaat schoon zijn. Door het verschuiven van aluminium
pannen op de kookplaten kunnen er metaalsporen achterblijven. Deze moeten onmiddellijk worden
verwijderd. Gebruik hiervoor geschikte schoonmaakmiddelen voor keramische kookplaten, zodat
er geen metaalsporen aan de buitenkant blijven zitten. Bij gebruik van een pan voor frituren is het
belangrijk om na te gaan dat de pan niet op het vuur staat, niet in de buurt is van een waterbron
en volledig droog is vooraleer u de pan met olie vult. Doe niet te veel olie in de pan, blijf minstens
5 cm van de bovenrand. Dit om te vermijden dat de olie zou overlopen wanneer er voedsel in de
pan gaat. Raak de inzetmand niet aan of voeg geen voedsel toe wanneer de inzetmand in de olie zit
om spatten of brandwonden te vermijden. Gebruik nooit plastic keukengerei bij frituren. Plastic kan
gemakkelijk smelten in hete olie. Zorg ervoor dat er geen water bij de vetstof kan en gebruik nooit
water om het kookgerei af te koelen of schoon te maken tijdens het frituren. In geval van brand

veroorzaakt door het vet, gebruik nooit water om het vuur te doven. Water kan ervoor zorgen dat
de brandende olie begint te spatten en zich verspreidt. Gebruik een brandblusapparaat of bedek de
frituurpan met een metalen deksel. Dit zijn de beste manieren om een "vetbrand" te doven.

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

Speciale instructies voor voorwerpen met keramische of glasachtige antikleeflagen:
dkeramische antikleeflagen zijn extreem hard en krasbestendig, maar hebben een lage slagvastheid.
Vermijd schokken om de coating niet te beschadigen. Gebruik nooit scherp of puntig gereedschap.
Wij raden het gebruik aan van houten, plastic of siliconen keukengerei. Was de pannen met de
hand, hoge temperaturen en agressieve wasbeurten kunnen namelijk leiden tot verlies van de
antikleefeigenschappen van de coating. Smeer tijdens het koken gelijkmatig een lichte laag olie of
ander vet uit om de antikleefeigenschappen te behouden.

Voor producten met Thermopoint: de Thermopoint mag niet worden blootgesteld aan de viam,
oververhitting, direct zonlicht en neonlicht. Gebruik geen metalen sponsjes of schuurmiddelen,
metalen keukengerei, oplosmiddelen, bleekmiddel en zuur op de Thermopoint. In de eerste fase van
verhitting is een groene Thermopoint geen teken van veiligheid, omdat de pan warm kan zijn. Op
inductiekookplaten, werkt de Thermopoint niet als een warmte-indicator gedurende de opwarmfase.
Voor de producten met THERMOTION: indien het product wordt gebruikt met warmtebronnen op
inductie, werkt de THERMOTION niet als indicator om aan te geven dat de ideale temperatuur voor het
starten van de kookfase is bereikt. Wanneer in het begin van de opwarmingsfase het niveau “laag” is, is dit
geen signalering van de THERMOTION-indicator van een veilig niveau en kan het product dus heet zijn.
Glazen deksel: 1) Til het deksel zodanig op dat er geen oliespatten of stoom kunnen ontsnappen
die zich in de vorm van condens op het oppervlak van het deksel hebben gevormd. 2) Indien het
glas is gestoten, kan het, gewoonlijk tijdens het koken, beschadigd raken. Het gebruik en opbergen
dient zorgvuldig te gebeuren. 3) Vermijd versnelde afkoeling met koud water. 4) Barsten en krassen:
gebruik geen glazen deksels met barsten of krassen. Indien het deksel dergelijke gebreken vertoont,
kan het tijdens het gebruik spontaan breken. Neem indien nodig voor vervanging contact op met
de klantenservice. 5) Wanneer de deksels geheel of gedeeltelijk metalen knoppen hebben, is het
dragen van beschermende handschoenen verplicht. 6) Deksels met geheel metalen knoppen kunnen
in de oven worden gebruikt. 7) Reiniging: gebruik nooit metalen sponsjes, scherpe of schurende
voorwerpen die het glazen deksel kunnen verzwakken of krassen kunnen veroorzaken. 8) Met
stoomgat: let tijdens het gebruik op de stand van het stoomgat om brandwonden te voorkomen.
Richt het stoomgat van u weg, tegenovergesteld aan de kant waar u de pan vastneemt.

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

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

Bnarogapvm Bac 3a To, uTo Bbl Bbibpany kactpionu BALLARINI [ina Toro, utobel oHn
OT/NYHO CYKMAN BaM KaK MOXHO [0fIbLLE, Mbl COBETYEM BaM BHUMATENbHO O3HaKOMUTLCA C
MHGOPMaLIeN, KOTOPYIO Mbl TLaTeNIbHO MOATOTOBMN 1 KOTOPYIO NPeAOCTaBNAEM BaM, UMeA
3a MfieYaMi OFPOMHbIA OMbIT PabOThl U YBNEUEHHOCTb CBOMM AeNoM. UCTOpUA KacTpionb
ckoBopofok BALLARINI yxoauT KOpHAMK B UTanbAHCKOE MPOW3BOACTBO, PacrnofioXeHHoe B
ropopie PrBapono-MaHToBaHO. MOKpbiTUE NePUOANIECKU TECTUPYETCA B HalvX Nabopatoprax
ANA TOTO, YTOBbI FaPaHTUPOBATL BaM KaYeCTBEHHYIO MPOAYKLMIOZ.

Kcnayatauma U o6CAYXKMBAHME: MDY MEPBOM VICMONb30BAHAM CHUMITE YNaKOBOUHbIE
maTepuanbl U STUKETKM, @ 3aTeM YTUIM3MPYATE WX. BbIMbITb MbiIbHOW BOAOW, BCKUMATUTH
HEKOTOPOE KOMMYECTBO BOAbI, BLICYWMTb ¥ CMa3aTb PACTUTENbHBIM Mac/IoOM WM MUILEBbIM
HKNPOM. ﬂﬂﬂ NPUroToBNEHMA NN B AMNOMUHNEBO nocyae C aHTUNPUrapHLIM NOKPbITUEM
He 06#3aTeNbHO 1CMONb30BaTb MAC/IO WM XMPbl. He MCNOonb30BaTh MAco B BUE a3pO30NA,
TaK Kak OHO MOXeT 0Dpa3oBbiBaTb OTIOKEHWA, CHUXAIOWME aHTUNPUTapHble CBOMCTBa.
Mcnonb3oBaTh WCTOYHWMK Tenna pasmepamit, COOTBETCTBYIOLMMM pa3Mepam AHa usgenvia
Crasutb nocyay 8 LUEHTP MUCTOYHWKa Tenna CambiM ONTUMANbBHBIM ABAETCA WCNONb30BaHNE
OrHA CpefiHero ArameTpa. He AonyckaTb NOAropaHMA XMPHOM MWLM, He 1cnonb3osath OCTpyio
KYXOHHYIO YTBapb, HE pe3aTb NuLLy BHYTPY NOCY/bl. ICNoNb3oBaTh KyXOHHYIO yTBapb 113 Aepesa,
NAacTiAKa UKW CUNMKOHA. XPaHWUTb MOCY/lY OCTOPOXKHO, UTOBbI He MOBPeANTb aHTUNpUrapHoe
nokpbiTve. Mocyaa € NNACTUKOBLIMU PyuKami, ECAIM HE YKa3blBAETCA WHAYe, He NPUTOAHa ANA
MCMOb30BaHWA 8 AyXOBKe Npy Temnepatype cabilwe 150°C. Meped npuMeHeHnem nposepuTs
HAAEXHOCTb KPENeHUA pydek. Mpn 1MCnonb30BaHUi MNOCY/bl PyUKM MOTYT OTBMHUMBATBCA,
NO3TOMY UX CledlyeT NePUOANHECKI NPOBEPATL 11 3aBNHUNBAT.

OunCcTKa: 13en1e PeKOMEHAYETCA MbiTb BPYUHYIO C MPVMEHEHIEM XMAKOTO MOIOLLETO CPeACTBa
1 ry6ki. Tpu MbiTbe B NOCYAOMOEYHON MalliHE PEKOMEH[YEM MCMONb30BaTh HearpeccusHble
MoloLMe CPEACTBA M SKOHOMUYHBIE PEXWMbI MU HIU3KOW Temnepatype. Mpu MbiTbe 3TOi
nocyabl B MOCYAOMOEUHOM MalUMHE ee U3HauaNlbHble XapaKTepPUCTUKN He MEHAIOTCA,OfHAKO
MOXET M3MEHUTBCA M3HauanbHbli LUBET. ECM Nocyaa He UMEET Hapy»HOro MOKPLITUA, Npu ee
MOike B MOCYAOMOEUHOM MalLMHE YCKOPAETCA NPOLIECC OKMCNEHNA C 06Pa3oBaHIeM NATEH Ha
MOBEPXHOCTW. 3aMpPeLLaeTCA 1CMOMb30BaTh ANIA OUNCTKI abpasvBHbIe NPpeaMETbI N MeTanneckme
ry6K, MOPOLIKOBbIE MOKLLME CPEACTBA, @ TaKKe CPEACTBA A1 OUMCTKM [YXOBKIA.

BHUMaHMe: He neperpesaTb MycTylo MoCydy. He OCTaBnATb MPUrOTaBnMBaeMyio MLy
6e3 MpucMOTpa, He [OMyCKaTb MOSHOMO WCMapeHus XuakocTen. CTasbte ropadyio mocyay
B HEAOCTynHOe AnA AeTeil MecTo. Mepef OuMCTKOM MOCYAa AOMKHa ObiTb ocTbiBwei. [ns
obecnedenms 6e30MacHOrO  MepemMellieHna 3AeN A BCerla PEeKOMEHAYETCA MOMb30BaTbCA
npuxBaTKamu. Mpu neperpese MoCy/l C aHTUMPUrapHbIM MOKPLITEM CIeAlyeT CHATb €€ C OrHA 1
MPOBETPUTL 30HyY. [P MCNONb30BaHMM 3TOM NOCYAb! Ha CTEKNOKEPAMNUECKIX(MHYKUMOHHBIX, C
3NEKTPOCONPOTHBEHVEM UV FaNOreHOBbIX) NNTaX 136eraTb ABMraTb ee N0 CTEKNOKEPaMIUECKOi
MOBEPXHOCTY, T. K. OCTATKY Ha fIHE MOCY/ibl MOTYT NOLIAPanaTh NOBEPXHOCTb MAuThI. [epes Hauanom
NPUIOTOBAEHNA NN NPOBEPUTL, YTO AHO NOCYAbl ¥ CTEKTOKEPaMNYeCKad NOBEPXHOCTL YNCTBIE.
an casure ANIOMVHMEBO NOCYAbl Ha NOBEPXHOCTW MAUTbI MOrYT OCTaBaTbCA Cnefbl MeTanna,
KOTOpble CieflyeT HeMeANeHHO YAanAaTb CneynanbHbIMK CPEACTBaMK, NPeAHA3HAYeHHbIMA ANA
CTeK/TOKepamMmnyecKkmnx I'IOBerHOCTE\;\, C Uenbto npeaynpexaeHna nx NnpuanMnaHna K NoBepxHOCTU
nAUTbL TpU MCNoNBb30BaHUM NOCYAbl ANA OBXapuBaHIA BO GpuTIOpe Nepes 3anonHeHem ee
Mac/Iom y6eanTecs 8 TOM, YTO OHA BbIK/IOUEHa, HAXOAWTCA BAANN OT NCTOUHNKOB BO/b! U HACYXO
8biTepTa. [PV MCNONb30BAHII CKOBOPOAbI 3AMOMHANTE €€ MACTIOM Tak, UTOBbI OHO He JOXOAMNO A0
8epxa NoCy/ibl Kak MUHIMYM Ha 5 CM, N03BOAAA MACly MOAHMMATLCA NPK A0GABNEHNI NPOYKTOB.
[InA NpeynpexaeHra pasopbi3rBaHiiA Macna v OXOrOB He NPYKAcalTeCh K apouHoi KopauHe
1 He foGaBnAlTe NPOAYKTHI, KOTAAa KOP3vHA NOTPYXeHa B Macno. 3anpeLiaeTca nosb3osaTbcA
MNaCTKOBOW YTBAPbIO AIA XaPKi BO GPUTIOPE, Tak Kak HEKOTOPbIE BIAbI MNACTMACCH! MOTYT N1ETKO
pacnnaBuTLCA B ropAvem macne. He foryckaiiTe nonaaaHinA BOfbl B rOPAYMIA 1P, He UCNonb3yiiTe
BOZY ANIA OXNaX[EHUA WM OUMCTKM NOCYAbl BO BPEMA Xapkn BO dpuTiope. Mpu BoropaHmi
XMpa 3anpelLaeTca 1Cnob30BaTh ANA TylWeHWA Bofdy. VICMonb3oBaHie BOAbl MOXET Bbi3BaTb
pa3bpbi3rviBaHLe rOPALLEro Macna 1 ero PacpoCTpaHeHMe. [INA TyLeHUA FOPALLEro xnpa nyuue

BCEro MCMO/b30BATb KYXOHHbIM OTHETYLLMTESb N MOKPbITE CKOBOPOAY METanNYECKON KPbILIKOWA
Mocypa, npurogHaa ana uc Ha P nauTax: He
noforpeBaTh MyCTyio NOCYAY, Tak Kak Harpes MOXET NPOVCXOANTL O4eHb BbICTPO, YTO NPUBOANT
K MOBPEX/AEHMIO aHTUMPUTAPHOTO MOKPBITUA. Kaxabil a3 Mpy MCMOb30BaHMN NOCYAbl Nocre
MbITbA MPOBEPATD, YTO HapyXHas YacTb AHa M3nenua Cyxas. Ocobas dopma AHa cnocobeTyeT
33[ePXKVMBaHMIO Kamesb BO/bI, KOTOPas NPy Harpese BbiICBOGOXAAETCA B Bue Mapa. JT0 He
NPeACTaBAET ONaCHOCTA MPU MPUMEHEHAM NOCY/IbI.

Mocyaa AnA AyxoBoro wkada C METAANYECKUMN PyyKamMn WM B BUAE LENbHOTO
MeTanINnYeckoro 6,10Ka: Nosb30BaTbCA 3aLUMTHBIMU PYKaBMLGMIA.

Ocobble MHCTP! Aana ap ¢ nport apHbIM  Kepamuyeckum unnm
CTEK/IONOAOGHBIM MOKPbITUEM: KEPAMUUYECKOE MPOTUBOMPUrapHOE MOKPLITYE UPE3BbIYalHO
XKECTKO 1 YCTOMUMBO K LiapanuHam, OfIHaKO OHO MarnoyCTOMuMBO K yaapam. Vsberaiite yaapos
Aans Toro, HTOGb\ He noBpeanTb NOKPbITUE. PeKOMQH,Cl)/QM HEe NCNOMb30BaTb PEXYyLME NN OCTpble
np1BOPLI. PeKOMEHAYEM NCNONb30BATL KyXOHHbIE NPHUOOPbI 13 Aepesa, NNacTyka U CUNKOHa.
PexomeHayem MbiTbe BPYUHYIO, Tak Kak BbICOKME TeMnepaTypbl U arpecCUBHOE MbITbe MOTYT Bbi3BaTb
NoTePIo  NPOTVBOMPUrAPHBIX CBOICTB MOKPHITUA. PaBHOMEPHO pacnpesenaite HeboMbLIon
COM Macnia UK APYroro Xipa Npi roToBKe ANA COXPaHEHMA MPOTUBOMPUrapHbIX CBOMCTB.
Mocypa ¢ Thermopoint: He fonyckaTb BO3AenCTBMA Ha Thermopoint nnameHy, BbICOKUX
Temneparyp, MPAMOrO COMIHEYHOrO (CBETa W CBETAa OT HEOHOBbIX MaMn. He uicTUTL
Thermopoint MeTanMueckuMin Wn abpasvBHbIMU ryOKamy, METanMYecKuMA npeameTamu,
pacTBOPUTENAMM,OTOENMBATENAMIA, KUC/IOTaMW. Ha HauanbHOM STane Harpesa 3efeHbiit LiBeT
Thermopoint He ABNACTCA CBIMAETENbCTBOM GE30NaCHOCTH M NOCYAa MOXET GbiTh ropAyeit. Bcnyyae
ICNONb30BaHUA M3LENNA Ha MHAYKLMOHHON naute Thermopoint He ABNAETCA WHAMKATOPOM
JOCTUXEHNA  MAEaNbHOM  TemnepaTypbl, MO3BONAIOWIEA HayaTb MPUrOTOBMEHME  MULM
Ana nspenunin ¢ THERMOTION: npu “cnonb3oBaHUM M3AenvA Ha WHOYKUMOHHBIX UCTOYHMKaX
Tenna THERMOTION He BbINOAHAET Pofb MHAVIKATOPa JOCTUKEHWA MAeaNbHON TemnepaTypsl Ana
Hauana rotoeku. Ha HauanbHOM 3Tane pasorpeBaHuaA «HU3KUI» ypoBeHb MHAnKatopa THERMOTION
He npeacTaBnAeT CoBOi CUrHan 6e30MacHOCTK, MOSTOMY MPEAMET MOXET GbiTb TOpAYMM.
CreknAHHaA Kpbiwka: 1) [OAHMMATb KPbIWKY OCTOPOXHO, YTOObI HEe OKa3aTbcA Mo
BO3/IEMICTBYEM BLIXOAAWErO Mapa Wiv Opbi3r Macna B pesynbTaTe MaaeHnA  Kanemb
KOH/IEHCaTa C MOBEPXHOCTY KPbIWKM. 2) MpK yaapax CTEKNO MOXET ObiTb MOBPEXAEHO, UTO
0BbIUHO MPVBOANT K €0 PaspyuieHmio BO BPEMA MPUTOTOBNEHWA MU, VIcnonb3osaTb v
XPaHUTb CTEKNAHHbIE KPbILKA C OCOObIM BHUMaHMeM. 3) M36eraTb Pe3KOro oxnaxaeHna
KPbIWKM  XONOAHOW  BOAOW. 4) TpelwuHbl ¥ UapanuHbi He WCMonb3oBaTb CTEKMAHHbIE
KPbIWKK € TPpewnHaMn unn - uapanmHamum. HDM HanM4yMn  Ha KpblWwKe Taknx RE(DEKTOE
OHa MOXeT HEOKUAAHHO PasdbuTbCA NpU MpuMeHeHUM. B Takux cnyyasx obpalyaiTecs B
Cnyx0y paboTsl C KANEHTaMI ANA WX 3amebl. 5) ECM KPbIlKa UMEET PyuKM, YaCTUUHO Unu
NONHOCTBIO U3rOTOBNEHHbIE U3 METaNNga, obszatensHo HOﬂb3yl;\Ter 3aWNTHBIMX PyKaBMLaMN.
6) Ecnmn KPbIWKA MMEIOT MNOSIHOCTBIO MeTannyeckne py4ykn, 1Mx MOXHO WCNONb30BaTb B
fiyxoBom WKady. 7) OunCTKa: He WCroNb30BaTh MeTanyeckue, ocTpble WM abpasueHble
npeameThl, KOTOpble MOrYT MOHW3WUTL MPOYHOCTL UAW NoLapanath CTEKNAHHYIO KPbILWKY. 8)
C oTBEpCTVEM ANA BbINYCKa Mapa: NP1 NPUMEHEHU CAEAUTD 33 PAacrioNOXeHUEeM OTBEPCTUA
ANA NOCTOAHHOIO BbIMYCKA Mapa 1A NPeAyNpPexAeHIs OXOroB. PekoMeHayeTca pasvelars
oTBepCTMe [U1A BbiNYCKAa Napa CO CTOPOHbI, MPOTUBOMONOXKHON™ TOW, A€ HAXOAWTECH Bbl
TapaHTUA: rapaHTuA Ha v3genve NPefoCTaBiAETCA B OTHOWEHMM AedeKTOB MPOM3BOACTBa
[apaHTUA HeAeiCTBUTENbHA NPV HENPABINIBHOM MPUMEHEHIW U3AENUA U HE PaCPOCTPaHAETCA
Ha yLLiepb, HaHECEHHbIN B pe3ysbTaTe HeCOBNIOAEHNA UHCTPYKLMIA MO NPUMEHEHMIO MV NPy yape
VAN NageHun vaenna. He ABNAGTCA NOBOAOM ANIA PeKnamaLiii NOABNEHIE NATEH,NOMYTHEHWA,
NOTEMHEHVA, LiaPaniiHbl BHYTPEHHENO WAN HaPYXHOTO NOKPLITUA. Hannuie LiapaniiH He HapyLaeT
GYHKUMOHANBHOCTU VM3AENNA, B YaCTHOCTM, B NiaHe 6e30MacHOCTU NPUMEHEHUA. [apaHTUiAHbIN
CPOK A/CTBYeT C AaTbl NPVIOGPETEHIA, KOTOPaA AOMXHa MNOATBEPKATCA MPUNAraEMbIM HEKOM
B cnyuae b B Cnyx6y NOAAEPKKN KNNEHTOB
BALLARINI o anpecy 3neKTp v mouTbi: ballarini it

ZWILLING BALLARINI ITALIA S.r.l.

Via Risorgimento, 3 - 46017 Rivarolo Mantovano (MN)
www.ballarini.com

Member of the ZWILLING Group
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Il Grazie per aver scelto la qualita delle pentole BALLARINI. Per garantire le migliori pre-
stazioni il piti a lungo possibile, consigliamo di leggere attentamente le informazioni che abbiamo
preparato con cura e che tramandiamo con esperienza e passione. Pentole e padelle antiaderenti
BALLARINI mantengono le proprie radici produttive in Italia, a Rivarolo Mantovano. | rivestimenti
sono periodicamente testati nei nostri laboratori per garantirvi un prodotto di qualita.

Uso e manutenzione: al primo utilizzo rimuovere i materiali d'imballaggio e le etichette, per
favore riciclali. Lavare l'utensile con acqua saponata, far bollire una certa quantita di acqua,
asciugarlo e ungerlo con olio o grasso alimentare. Non & necessario utilizzare oli o grassi per
cucinare con articoli in alluminio antiaderente; non utilizzare oli spray in quanto possono creare
residui che alterano le prestazioni di antiaderenza dell'utensile; utilizzare una fonte di calore
di dimensioni che si adattano a quelle del fondo dell'utensile; centrare I'utensile sulla fonte di
calore, & sempre sufficiente una fiamma moderata. Non carbonizzare mai cibi grassi. Non usare
utensili metallici taglienti, non tagliare il cibo all'interno dell'utensile. Utilizzare utensili da cu-
cina in legno, plastica o silicone; stivare |'utensile con attenzione per preservare il rivestimento
antiaderente. Utensili dotati di manici in plastica non vanno utilizzati in forno a temperature
superiori ai 150°C salvo diversa indicazione. Assicurarsi che manici e maniglie siano stretti prima
dell'uso, essi potrebbero allentarsi con ['utilizzo, controllarli periodicamente ed eventualmente
provvedere al loro serraggio.

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

Attenzione: non surriscaldare mai a vuoto I'utensile. Non lasciare mai la cottura senza sorve-
glianza, non fare evaporare i liquidi del cibo. Tenere fuori dalla portata dei bambini I'utensile
caldo. Lasciare raffreddare I'utensile prima di pulirlo. 3 sempre consigliabile I'utilizzo di protezioni
per garantire una manipolazione sicura dell'utensile. In caso di surriscaldamento di una padella
antiaderente, suggeriamo di rimuovere |'utensile dalla fonte di calore e ventilare I'area. Quando si
utilizzano utensili da cottura su piastre vetroceramiche (a induzione a resistenza elettrica o alo-
gene), evitare di farli scivolare sulle piastre stesse in quanto residui di sporco potrebbero lasciare
dei graffi sulla superficie delle piastre stesse; prima di cominciare la cottura, accertarsi che la base
dell'utensile e la superficie vetroceramica siano pulite. Spostando sulle piastre padelle in allumi-
nio possono essere rilasciate tracce di metallo sulla piastra che vanno immediatamente rimosse
mediante I'utilizzo degli appositi prodotti per piani vetro-ceramici per evitare che rimangano
attaccate alla superficie di cottura. Quando si utilizza un utensile per friggere prima di riempirlo
con olio assicurarsi che questo sia freddo, lontano da fonti d'acqua e asciutto. Riempire con olio
lasciando almeno 5 cm [ 2 pollici dal bordo superiore della padella per garantire sufficiente spazio
in sequito all'immersione del cibo. Per evitare di scottarsi con I'olio non toccare il cesto ad immer-
sione per la frittura o aggiungere il cibo mentre il cesto &€ immerso nell'olio. Non usare utensili
di plastica: alcuni materiali plastici possono facilmente sciogliersi nell'olio caldo. Non lasciare
che I'acqua entri a contatto con I'olio caldo, non usare |'acqua per raffreddare ['utensile appena
utilizzato per la frittura, non pulire I'apparecchio mentre il cibo sta friggendo. In caso di incendio
dovuto a olio, non usare mai acqua per spegnere il fuoco. L'uso di acqua puo causare un'ulteriore
diffusione dell'olio fiammeggiante. L'utilizzo di un estintore o la copertura dell'utensile con un

coperchio in metallo sono i metodi migliori per spegnere un eventuale incendio.

Per utensili adatti all'uso su piani a induzione: non effettuare mai il preriscaldamento a vuoto
dell'utensile in quanto il riscaldamento potrebbe essere molto veloce e danneggiare il rivesti-
mento antiaderente. Ogni volta che si utilizza |'utensile da cottura dopo il lavaggio, accertarsi
che il fondo esterno sia asciutto. La particolare conformazione del fondo fa si che I'articolo possa
trattenere goccioline di acqua che si liberano sottoforma di vapore durante la fase di riscalda-
mento. Tale fenomeno non costituisce comunque un pericolo per |'utilizzo dell'utensile stesso.

Danke, dass Sie sich fiir die Qualitat der BALLARINI-Kochtopfe entschieden haben. Damit Sie
mdglichst lange Freude an Ihrem hochwertigen Kochgeschirr haben kénnen, empfehlen wir Ihnen, die
folgenden Hinweise aufmerksam durchzulesen. Wir haben diese Gebrauchsanweisung sorgfaltig zusam-
mengestellt, um unsere Erfahrung und die Leidenschaft fiir unsere Produkte an Sie weiterzugeben. Die
antihaftbeschichteten Topfe und Pfannen von BALLARINI werden in Rivarolo Mantovano (Italien) herge-
stellt. Die Beschichtungen werden regelméBig in unseren Laboratorien getestet, um ein Qualitatsprodukt
garantieren zu knnen.

- und Pfl isung: VVor der ersten Nutzung bitte Verpackung und Etiketten entfernen und

Per gli articoli da forno, dotati di manici metallici o realizzati in blocco H
utilizzare guanti protettivi.

Istruzioni particolari per articoli con rivestimento antiaderente ceramico o simil-vetroso: i
rivestimenti ceramici antiaderenti sono estremamente duri e resistenti ai graffi; tuttavia, hanno
una bassa resistenza agli urti. Evitare urti per non creare danneggiamenti al rivestimento. Si
raccomanda sempre di non utilizzare utensili taglienti o appuntiti. Si consiglia I'uso di uten-
sili da cucina in legno, plastica o silicone. Si raccomanda il lavaggio a mano, in quanto le alte
temperature e i lavaggi aggressivi possono causare perdita delle proprieta di antiaderenza del
rivestimento. Distribuire uniformemente un leggero strato di olio o altro grasso nella cottura per
preservare le proprieta antiaderenti.

Per i prodotti con Thermopoint: non esporre il Thermopoint alla fiamma, al calore eccessivo e
alla luce diretta del sole e delle lampade al neon. Non usare sul Thermopoint spugne metalliche o
abrasive, utensili metallici, solventi, candeggina, acidi. Nella fase iniziale di riscaldo il colore verde
del Thermopoint non costituisce segnalazione di sicurezza per cui I'utensile puo essere caldo. Nel
caso di utilizzo del prodotto su fonti di calore ad induzione il Themopoint non funge da indicatore
del raggiungimento della temperatura ideale per iniziare la fase di cottura.

Per i prodotti con THERMOTION: nel caso di utilizzo del prodotto su fonti di calore ad induzione
il THERMOTION non funge da indicatore del raggiungimento della temperatura ideale per iniziare
la fase di cottura. Nella fase iniziale di riscaldo, il livello "basso” dell'indicatore THERMOTION non
costituisce segnalazione di sicurezza per cui I'utensile puo essere caldo.

Coperchio vetro: 1) Sollevare il coperchio in modo da non esporsi ad eventuali fuoriuscite di
vapore o schizzi d'olio dovuti alla caduta di condensa dalla superficie del coperchio. 2) Il vetro
negli urti puo subire danni che si manifestano normalmente rompendosi durante la cottura. L'uso
e lo stivaggio devono essere particolarmente attenti. 3) Evitare il raffreddamento forzato con
acqua fredda. 4) Fessurazioni e graffi: non utilizzare coperchi di vetro con fessurazioni o graffi.
Se il coperchio presenta tali difetti pud rompersi spontaneamente durante il suo utilizzo. Contat-
tare il servizio clienti per sostituzione qualora si verifichi tale eventualita. 5) In caso di coperchi
con pomoli in parte o totalmente metallici & obbligatorio I'uso di guanti protettivi. 6) In caso di
coperchi con pomoli totalmente metallici & possibile ['utilizzo in forno. 7) Pulizia: non utilizzare
mai utensili metallici, strumenti affilati o abrasivi che possono indebolire e graffiare il coperchio
di vetro. 8) Con sfiato vapore: durante ['utilizzo prestare attenzione al posizionamento del foro
di sfogo continuo del vapore per evitare scottature. Si consiglia di posizionare il foro dalla parte
opposta rispetto al lato di manovra.

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

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

die Abfélle der Wiederverwertung zufiihren. AnschlieBend fiillen Sie ein wenig Wasser ein und bringen dieses
zum Kochen. Dann lassen Sie das Kochgeschirr abkiihlen und trocknen es sorgféltig ab. Danach bitte die
antihaft-versiegelte Innenseite mit Speised| oder Fett einreiben. Beim Kochvorgang mit antihaft- beschich-
tetem Kochgeschirr ist die Hinzugabe von Speisedl oder einem anderen Fett nicht notwendig. Wir raten
ab von der Benutzung von ,Spriih-O1" ,Spriih-OI" hinterlésst nur einen sehr diinnen Film, der schon bei
niedrigen Temperaturen leicht verbrennen kann. Dies fiihrt zu Riickstanden in der Pfanne, die die Antihaftei-
genschaft beeintréchtigen kdnnen. Bitte nutzen Sie immer das Kochfeld bzw. die Kochstelle, die am ehesten
dem Durchmesser Ihres Kochgeschirrs entspricht. Um beste Kochergebnisse und eine Energieeinsparung zu
erreichen, empfehlen wir das Kochen mit maBiger Hitze. Bitte erhitzen Sie fetthaltige Lebensmittel nicht so
stark, dass es verbrennt. Nutzen Sie niemals scharfe oder scharfkantige Kiichenutensilien und schneiden Sie
nicht direkt im Kochgeschirr. Kiichenhelfer aus Metall verkiirzen die Lebensdauer Ihres Kochgeschirrs. Wir
empfehlen, Kiichenhelfer aus Holz, Kunststoff oder Silikon zu verwenden. Achten Sie auf eine vorsichtige
Lagerung des Kochgeschirrs, um die Antihaft-Versiegelung nicht zu beschadigen. Griffe kdnnen heiB werden.
Wir empfehlen Topfhandschuhe zu verwenden. Wenn nicht anders angegeben, ist das Kochgeschirr mit
Kunststoffgriffen backofenfest bis max. 150 C°. Die Griffschraube kann sich bei Gebrauch lockern. Bitte bei
Bedarf mit einem haushaltsiiblichen Schraubenzieher nachziehen. Reinigung: Lassen Sie das Kochgeschirr
vor der Reinigung abkiihlen. Wir empfehlen das Kochgeschirr immer per Hand zu spiilen. Nutzen Sie hierzu
bitte einen weichen Schwamm und fliissigen Geschirrreiniger. Im Falle der Geschirrspiilreinigung empfeh-
len wir die Nutzung von fliissigem Geschirrspiilreiniger und die Wahl von Sparsptilgdngen mit niedrigen
Temperaturen. Dies schiitzt Ihr Kochgeschirr und die Umwelt. Das Benutzen der Splilmaschine hat keine
Auswirkungen auf die Qualitdt der Pfanne, kann aber die Pfanne verfarben. Bei Kochgeschirr, welches auBen
unbeschichtet ist, kann dadurch auBerdem ein Oxidationsprozess beschleunigt werden, der sichtbare Spuren
hinterldsst. Bitte verwenden Sie keine Scheuermittel, Stahlwolle, Pulverspiimittel oder Backofenreiniger. Wir
empfehlen das Kochgeschirr nach der Reinigung mit ein paar Tropfen O einzureiben. Der Gebrauch von
Fetten kann, oftmals in der Kombination mit hohen Temperaturen, zum Auftreten von Flecken und Makeln
flinren, welche besonders deutlich auf glatten oder Stein-Optik Beschichtung sichtbar werden. Achtung:
Das leere Kochgeschirr darf nie tiberhitzt werden. Lassen Sie Ihr Kochgeschirr wahrend des Kochvorgangs
niemals unbeaufsichtigt. Besonders Fett sollte nie unbeaufsichtigt erhitzt werden. Kinder sollten niemals
in Reichweite von erhitztem Kochgeschirr gelangen. Lassen Sie es vor der Reinigung abkiihlen. Die Be-
nutzung von Schutzhandschuhen ist ratsam. Im Falle einer Uberhitzung des Kochgeschirrs sollten Sie das
Kochgeschirr sofort vom Herd nehmen und den Bereich gut liften. Beim Verwenden des Kochgeschirrs
auf Glaskeramikkochfeldern, Induktionskochfeldern und Halogenkochfeldern vermeiden Sie das Ziehen oder
Schieben des Kochgeschirrs auf dem Kochfeld, weil Kratzer entstehen konnen. Vor dem Braten oder Kochen
muss darauf geachtet werden, dass der Boden des Kochgeschirrs und des Kochfeldes sauber ist. Sollte beim
Kochen auf einem Glaskeramikfeld Aluminium-Abrieb auf dem Herd zu sehen sein (insbesondere wenn man
die Pfanne auf dem Herd hin und her schiebt), bitte entfernen Sie diesen sofort mit einem entsprechenden
Glaskeramik-Reiniger. Falls Sie Frittierfett in einer Bratpfanne verwenden wollen, stellen Sie vorher sicher,
dass die Pfanne kalt ist, bevor sie das Ol in die Pfanne geben. Halten Sie die Pfanne fern von Wasserquellen
und wischen sie die Pfanne trocken. Sollten Sie eine Bratpfanne benutzen, fiillen Sie das Ol nicht mehr als 5
cm unter dem Rand ein, damit das 0l ansteigen kann, wenn Sie die Lebensmittel hinzufiigen. Um Spritzen
des Ols und Verbrennungen zu vermeiden, bertihren Sie nicht den Frittierkorb und fiigen Sie kein Essen hinzu,
wihrend der Korb bereits im Ol untergetaucht ist. Verwenden Sie niemals Plastik wéhrend des Frittierens,

denn Plastik schmilzt schnell in heiBem O1. Lassen Sie kein Wasser in das heiBe Fett kommen, nutzen Sie kein
Wasser, um das Ol zu kiihlen und reinigen Sie das Haushaltsgerét nicht, wahrend des Frittierens. Im Fall eines
Fettbrandes, nutzen Sie niemals Wasser, um das Feuer zu Idschen. Die Verwendung von Wasser kann zum
Spritzen und Ausbreiten des brennenden Ols fiihren. Die beste Maglichkeit, den Fettbrand zu l6schen, ist die
Verwendung eines Kiichen-Feuerloschers oder die Bedeckung der brennenden Fritteuse mit einem Metall
Deckel. Fiir Artikel mit Induktionsboden (induktionsfahig): Das leere Kochgeschirr darf nie tiberhitzt wer-
den. Das Kochgeschirr sollte langsam erhitzt werden, da sonst die Antihaftversiegelung beschadigt werden
kénnte. Wenn das Kochgeschirr nach dem Reinigen verwendet wird, muss darauf geachtet werden, dass der
Boden absolut trocken ist. Wird der Boden nicht ausreichend getrocknet, kénnten Wassertropfen am Boden
verbleiben und bei Erhitzen des Kochgeschirrs verdampfen. Dies kann die Kocheigenschaften beeinflussen.
Eine Gefahr fiir den Nutzer besteht hierbei nicht.

Achtung: irr mit i Griffen nur mit S anfassen.

Besondere Hinweise fiir Artikel mit keramischer oder glasahnlicher Antihaftbeschichtung: Kera-
mische Antihaftoeschichtungen sind duBerst hart und kratzfest; sie sind jedoch weniger stoBfest. Damit
die Beschichtung keine Schiden erleidet, sollten St6Be daher vermieden werden. Scharfe oder spitze Ge-
genstande sollten nicht im Kochgeschirr benutzt werden. Stattdessen Kiichenutensilien aus Holz, Kunst-
stoff oder Silikon verwenden. Es wird empfohlen, das Kochgeschirr mit der Hand zu waschen, da hohe
Temperaturen und eine aggressive Reinigung die Eigenschaften der Antihaftbeschichtung beeintréch-
tigen kénnen. Beim Kochvorgang gleichmaBig eine diinne Schicht O oder eines anderen Fetts auf dem
Kochgeschirr verteilen, damit die Antihaftwirkung erhalten bleibt. Fiir Artikel mit Temperaturanzeiger
“Thermopoint": Setzen Sie niemals den metallischen Flammschutz mit Thermopoint direkt der Flamme
von Gasherden, direkter Sonneneinstrahlung oder Neon-Licht aus. Zur Reinigung des metallischen Flamm-
schutzes mit Thermopoint niemals einen Eisenschwamm, scharfe Scheuermittel, Losungsmittel oder che-
mische Produkte wie Saure oder Bleichmittel benutzen. Achtung: In der Aufheizphase ist das Kochgeschirr
bereits heiB, auch wenn der Thermopoint noch dunkelgriin ist! Auf Induktionskochfeldern arbeitet der
Thermopoint wahrend der Aufheizphase nicht als Temperaturindikator. Fiir Produkte mit THERMO-
TION: Bei Nutzung des Produkts auf Induktionsherden, zeigt die THERMOTION-Anzeige nicht die ideale
Temperatur fiir den Beginn des Kochvorgangs an. In der Anfangsphase der Erhitzung dient die ,niedrige”
THERMOTION-Stufe nicht als Sicherheitsanzeige fir die Temperatur; das Utensil kann daher heiB sein.
Glasdeckel: 1) Beim Anheben des Deckels sollte darauf geachtet werden, dass heruntertropfendes Kon-
denswasser zu Olspritzern oder eventuellen Dampfaustritten fiihren kann. 2) Da es sich um einen Glasdeckel
handelt, sollte die Benutzung sowie das Verstauen mit groBer Vorsicht erfolgen. Das Glas kann bei starken
StoBen Schiden erleiden. 3) Ein schnelles Abkiihlen durch kaltes Wasser (Thermoschock) sollte vermieden
werden. 4) Kratzer und Risse: Benutzen Sie keinen Glasdeckel, der deutliche Kratzer und Risse aufweist. Ein
Deckel mit derartigen Beschadigungen konnte wahrend der Benutzung schnell reiBen. Wenden Sie sich in
einem solchen Fall an unseren Kundendienst zwecks Ersatz. 5) Ein Knopf, der ganz oder teilweise aus Metall
besteht, kann beim Kochvorgang heiB werden. Um sich vor Verbrennungen zu schiitzen, tragen Sie bitte
Handschuhe. 6) Ein Glasdeckel mit Metallknopf ist backofengeeignet. 7) Reinigung: Benutzen Sie keine me-
tallischen Utensilien oder Gegenstande, die sehr scharf oder abschleifend sind. Sie konnten den Glasdeckel
beschadigen oder zerkratzen. 8) Dampfventil im Knauf: bitte achten Sie darauf, wo sich bei der Benutzung
die Offnung fiir den Dampfaustritt befindet. Es wird empfohlen, die Offnung auf der Ihnen gegentiberliegen-
den Seite zu platzieren, um Verbrennungen zu vermeiden. Garantie: Die Garantie umfasst alle Méngel, die
nachweislich auf Material- oder Produktionsfehler zuriickzufiihren sind.. Die Garantie erlischt bei unsach-
geméBer Benutzung und Beschédigung, dies insbesondere bei Nichtbeachtung der Pflegeanleitung. Die Ga-
rantie umfasst lediglich eine haushaltstibliche Nutzung. Fir Antihaft-Beschichtungen ist ein Nachdunkeln
bei Gebrauch ein normaler Vorgang. Sollten Kratzer oder Verfarbungen entstehen, haben diese keinen Ein-
fluss auf die Antihaft-Eigenschaft. Diese sind lediglich sichtbare Gebrauchsspuren und geben keinen Anlass
2zur Beanstandung. Die Garantie gilt ab Kaufdatum. Als Nachweis fiir das Kaufdatum dient der Kassenbeleg.
Im Fall eines Problems, kontaktieren Sie bitte den BALLARINI Kundenservice unter der folgenden

E-Mail Adresse: ballarini.export@ballarini.it

=Y Thank you for choosing BALLARINI quality cookware. To guarantee the best
performance for as long as possible, we advise you to carefully read the information we have
scrupulously prepared, which we pass on with experience and passion. BALLARINI non-stick
cookware production is still rooted in Rivarolo Mantovano, ltaly. Coatings are regularly tested
in our laboratories to guarantee you a quality product.

Use and maintenance: before using for the first time, remove all packaging materials and
labels and please recycle these items. Clean your cookware in soapy water, let some amount
of water boil, let it cool, then dry it carefully and grease the non-stick surface with table oil
and wipe lightly. It is not necessary to use oils with non-stick items. We do not recommend
the use of "spray-oils". The layer of oil that is applied by spraying is so thin that it will burn on
a very low temperature. This creates a residue that ruins the non-stick properties of your pan.
Please select the correct size burner which corresponds most closely to the diameter of the
pan. Centre the pan over the heat source. We recommend cooking on a low or medium heat
to prolong the life of your coating. Never heat fatty food to the extent that it burns. Never use
sharp-edged cooking utensils. Do not cut inside the pan. It is recommended the use of wood,
plastic and silicone cooking utensils. Store the pan carefully to preserve the internal non-stick
coating. Utensils with plastic handles can be used in the oven at temperature not exceeding
150°C [ 302°F, unless otherwise specified. Ensure that handles and lid knobs are secure before
use, check them periodically and in case tighten them.

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

Attention: do not overheat the pan when empty. Never leave the pan unattended during
cooking time, never allow the pan to boil dry. When the utensil is hot keep out of the reach of
children. Let it cool before cleaning. Use of oven mitts is always advisable in order to ensure
safe handling of the cookware. In case of over-heating of a non-stick pan, it should b removed
from the heat source and the area ventilated. Avoid sliding the cookware back and forth on
glass-ceramic hob (induction as well as halogen) since some residue on the bottom of the pan
can leave some scratches on the surface; before starting to cook, please check that the base of
your cooking utensil as well as the hob surface are both clean. When using aluminium pans,
sliding it back and forth can leave traces on the hob which must be removed immediately by
means of glass-ceramic hob cleaners in order to avoid them sticking to the hob surface. When
using a skillet for deep frying, before you fill the utensil with oil, make sure the skillet is turned
off, away from water sources and wiped dry. If you are using a skillet, fill oil no more than 2
inches/ 5 cm from the top of the skillet to allow space for the oil to rise when the food is added.
To prevent splattering oil or burning yourself, do not touch the frying basket or add food while
the basket is submerged in oil. Never use plastic when deep-frying as some plastic can easily
melt in the hot oil. Do not let water get into the hot fat or use water to cool, or clean the
appliance while food is deep-frying. In the event of a grease fire, never use water to put out
the fire. Using water can cause flaming oil to splatter and spread. A kitchen fire extinguisher or

covering the fryer with a metal lid is the best way to put out a grease fire.

For cooking utensils suitable on induction hob: never pre-heat the pan while empty since
the heating might be very fast and could damage the non-stick coating. Every time you use the
cookware after washing, please make sure the bottom is perfectly dry. If not properly wiped,
the pattern of the pan's bottom is likely to retain drops of water that could evaporate while
heating the cookware. This situation is not to be considered harmful to the user.

For cookware suitable for oven or equipped with steel handles: oven mitts must be used.
Special instructions for products with ceramic or glass-like non-stick coating: ceramic
non-stick coating is extremely durable and scratchproof; however, it has low impact resistance.
Avoid impacts in order not to damage the coating. It is always recommended to avoid the use
of sharp or pointed utensils. We recommend the use of wooden, plastic or silicone kitchen
utensils. Hand washing is recommended, as high temperatures and aggressive wash cycles
can cause the coating to lose its non-stick properties. Evenly distribute a light coating of oil or
other fat on the surface when cooking in order to preserve the non-stick properties.

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

For products with THERMOTION: when the product is used on induction surfaces, the
THERMOTION function does not indicate that the ideal temperature to start cooking has been
reached. During the initial heating phase, the "low" level on the THERMOTION indicator is not
a safety signal, meaning that the cookware may be hot.

Glass lid: 1) When raising the lid, avoid exposure to the possible release of steam or oil
splashes due to the falling of condensation from the inner surface of the lid. 2) The glass
may be damaged by impact, which normally results in breakage during cooking. Careful use
and storage is required. 3) Avoid forced cooling with cold water. 4) Do not use glass cover
with cracks or scratches. If the glass cover presents such defects, it can easily break during
its usage. In this case, please contact our customer service for the replacement. 5) The use of
protective gloves is compulsory in case of lids with partially or totally metal knobs. 6) Lids with
metal knobs can be used in the oven. 7) Cleaning: never use metal utensils, sharp or abrasive
tools which may deteriorate and scratch the glass cover. 8) With steam vent: during use, pay
attention to the position of the vent for continuous release of steam, in order to avoid scalds
The vent should be positioned on the side opposite to that of the person handling the same.
Warranty: BALLARINI guarantees the cooking utensil against any manufacturing defects. This
warranty does not cover damages to the product resulting from misuse, failure to comply
with the instruction for use or if the product is dented or dropped. For non-stick surfaces, it is
normal to darken in the course of time. Any scratches, stains or discolouration that may occur
in the non-stick coating as well as in the exterior coating are merely visible signs of normal use
and do not give cause for complaint. Scratches of the cooking surface will not affect the safety
of the pans. This warranty starts from the date the product was purchased by the consumer
which has to be proved with a receipt.

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

Nous vous remercions d'avoir choisi la qualité des casseroles BALLARINI. Pour assurer les
meilleures performances le plus longtemps possible, nous vous conseillons de lire attentivement les
informations que nous avons soigneusement préparées et que nous transmettons avec expérience
et passion. Les casseroles et les poéles antiadhésives BALLARINI conservent leurs racines et sont
produites en ltalie, a Rivarolo Mantovano. Les revétements sont régulierement testés dans nos
laboratoires afin de vous assurer un produit de qualité.

Utilisation et entretien: lors de la premiére utilisation, retirer les matériaux d'emballage et les étiquettes
et les recycler. Laver ['ustensile & I'eau savonneuse, y faire bouillir une bonne quantité d'eau, I'essuyer et
le graisser avec un peu d'huile ou de matiére grasse alimentaire. Il n'est pas nécessaire d'utiliser d'huile ni
de matiéres grasses pour cuisiner avec des articles en aluminium revétu. Ne pas utiliser d'huile en spray,
qui pourrait créer des résidus altérant les performances antiadhésives de 'ustensile; utiliser une source
de chaleur de dimensions adéquates au fond de ['ustensile; bien le centrer sur la source de chaleur; pour
le gaz une flamme modérée est suffisante. Ne jamais carboniser les mets gras. Ne pas utiliser d'usten-
siles métalliques tranchants, ne pas couper les mets a I'intérieur de ['ustensile. Se servir d'ustensiles de
cuisine en bois, plastique ou silicone; ranger ['ustensile avec soin pour en préserver le revétement antiad-
hésif. Les ustensiles munis de poignées en plastique ne doivent pas étre mis au four a des températures
supérieures a 150°C sauf indication contraire. S'assurer au préalable que les manches et poignées sont
bien serrés, ils pourraient se desserrer a l'usage; vérifier périodiquement et les resserrer si nécessaire.
Nettoyage: il est préférable de laver l'ustensile & la main avec du produit vaisselle liquide
et une €éponge; dans le cas de nettoyage au lave-vaisselle, nous suggérons d'utiliser des dé-
tergents non agressifs, un cycle économique et a basse température; I'emploi du lave-vaisselle
n'altére pas les performances de l'ustensile, mais pourrait altérer sa couleur originale; en cas
d'articles non revétus extérieurement, I'emploi du lave-vaisselle accélére le processus d'oxyda-
tion et crée des taches sur la surface; pour le nettoyage ne jamais utiliser de produits abrasifs ni
d'éponges métalliques, ni de produits en poudre, ni de produits pour le nettoyage du four. Apres
le lavage il est conseillé de graisser la surface avec quelques gouttes d'huile. L'ajout de matiere
grasse, combiné a l'action de hautes températures de cuisson, peut provoquer l'apparition de
taches et de dépots auréolés trés marqués sur des revétements antiadhésifs clairs ou effets pierre.
Attention: ne jamais surchauffer l'ustensile vide; ne jamais laisser la cuisson sans surveillance, ne
pas laisser évaporer les liquides des mets. Mettre ['ustensile chaud hors de la portée des enfants. Le
laisser refroidir avant de le laver. Lutilisation de protections est toujours a conseiller, afin de ga-
rantir une manipulation de l'ustensile en toute streté. En cas de surchauffe d'une poéle antiadhé-
sive, nous suggérons d'Gter l'ustensile de la source de chaleur et d'aérer. Si 'on utilise des ustensiles
de cuisson sur des plaques en vitrocéramique (& induction, & résistance électrique ou halogéne),
éviter de les faire glisser sur les plaques, car des résidus de saleté pourraient rayer la surface de ces
plagues; avant de commencer la cuisson, s'assurer que la base de l'ustensile et la surface en vi-
trocéramique sont propres. En déplagant sur les plaques des poéles en aluminium, celles-ci peuvent
y laisser des traces de métal qu'on doit immédiatement oter & l'aide des produits indiqués pour
les plaques vitrocéramiques, afin d'éviter que ces traces ne restent collées a la surface de cuisson.
Pour les ustensiles prévus pour étre utilisés sur des plaques de cuisson & induction: ne jamais
préchauffer 'ustensile & vide car le chauffage pourrait étre trés rapide et abimer le revétement an-
tiadhésif. Chaque fois qu'on utilise l'ustensile de cuisson aprés l'avoir lavé, sassurer que le fond
externe est bien sec. La forme particuliere de ce fond peut contribuer & la retenue de gouttelettes
d'eau, qui se dégagent sous forme de vapeur pendant le réchauffement. De toute fagon ce phéno-
mene ne constitue aucun danger pour |'utilisation de |'ustensile. Dans le cadre d'une utilisation d'une
poéle pour frire, avant méme de déposer de I'huile dans votre ustensile, assurez-vous que votre poéle
soit froide, 4 distance de toutes sources d'eau et parfaitement séche et essuyée. L'ajout d'huile pour
frire ne doit pas dépasser 20 inches / 5 cm du bord permettant d'assurer un espace suffisant pour

y rajouter les aliments a frire. Pour prévenir toutes éclaboussures d'huile et de bralures, ne touchez
pas le panier de friture et ajouter les aliments a frire quand le panier est plongé dans I'huile. Ne pas
utiliser d'éléments plastiques qui peuvent facilement se mélanger avec I'huile chaude. Ne pas verser
de I'eau dans I'huile chaud. Méme pour refroidir ou bien pour nettoyer I'appareil lorsque les aliments
sont entrain de frire. Dans le cas d'huile enflammée, ne pas utiliser d'eau pour éteindre le feu. L'ajout
d'eau accélére la combustion de I'huile et la disperse hors de I'ustentile. Utiliser un extincteur ou cou-
vrir avec un couvercle métallique sont les meilleures actions a mener pour éteindre un feu d'huile.
Pour les articles allant au four, munis de poignées métalliques ou réalisés en monobloc
métallique: utiliser des maniques.

Instructions spéciales pour les articles avec antiadhésif céramique ou de type
vitreux: les revétements céramiques antiadhésifs sont extrémement durs et résistants aux rayures;
ils présentent toutefois une faible résistance aux chocs. Eviter les chocs afin de ne pas endommager
le revétement. Il est toujours recommandé de ne pas utiliser d'ustensiles tranchants ou pointus. Il
est recommandé d'utiliser des ustensiles de cuisine en bois, en plastique ou en silicone. Le lavage
ala main est recommandé, car les températures élevées et les lavages agressifs peuvent entrainer
une perte des propriétés antiadhésives du revétement. Etaler une légére couche d'huile ou d'une
autre graisse de maniére uniforme lors de la cuisson pour préserver les propriétés antiadhésives.
Pour les produits avec Thermopoint: ne pas exposer le Thermopoint a la flamme, ni a la chaleur exces-
sive, ni aux rayons directs du soleil et des lampes au néon. Ne pas utiliser sur le Thermopoint d'éponges
métalliques ou abrasives, d'ustensiles métalliques, de solvants, d'eau de javel, d'acides. Pendant la phase
initiale de chauffage, la couleur vert foncé du Thermopoint ne constitue pas un signal de sécurité, par
conséquent ['ustensile peut étre chaud. En cas d'emploi du produit sur des sources de chaleur a induc-
tion, le Thermopoint ne sert pas d'indicateur de température dans la phase initiale de montée en chaleur.
Pour les produits avec THERMOTION: en cas d'utilisation du produit sur des sources de chaleur a in-
duction, THERMOTION ne sert pas d'indicateur signifiant que la température idéale a été atteinte pour
commencer la phase de cuisson. Au cours de la phase initiale de chauffage, le niveau « faible » de I'indi-
cateur THERMOTION ne constitue pas un signal de sécurité. Par conséquent, l'ustensile peut étre chaud.
Couvercle en verre: 1) Soulever le couvercle de fagon a ne pas s'exposer a d'éventuelles fuites de vapeur
ou d'éclaboussements d'huile dus & la chute de la vapeur condensée de la surface du couvercle. 2) En cas
de chocs, le verre peut subir des dommages, qui normalement se manifestent en se brisant pendant la
cuisson. L'utilisation et le rangement doivent étre particulierement soignés. 3) Eviter le refroidissement
forcé & I'eau froide. 4) Félures et éraflures: ne pas utiliser de couvercles ayant des félures ou des éraflures.
Si le couvercle présente de tels défauts, il peut se briser spontanément en cours d'utilisation. Dans ce
cas, contacter le Service aprés-vente qui vous le remplacera. 5) En cas de couvercles 8 pommeau en par-
tie ou entierement métallique, il est obligatoire d'utiliser des maniques. 6) Les couvercles a pommeau
entiérement métallique sont utilisables au four. 7) Entretien: ne jamais utiliser d'ustensiles métalliques,
d'instruments pointus ou abrasifs qui peuvent fragiliser ou érafler le couvercle en verre. 8) Avec la sou-
pape de vapeur: en cours d'utilisation, préter attention a 'emplacement du trou de sortie de la vapeur
afin d'éviter des bralures. Placer attentivement le trou de sortie du coté opposé a celui de la manceuvre.
Garantie: le produit est garanti en ce qui concerne les défauts imputables a des défauts de fabri-
cation. La garantie n'est pas valable en cas d'utilisation non conforme de I'article, de détériorations
dues au non-respect du mode d'emploi, ou si le produit subit des chocs ou des chutes. L'apparition
de taches, d'opacité, de brunissement, de rayures sur le revétement externe ou interne, ne constitue
aucune raison de réclamation. La présence de rayures ne compromet pas l'utilisation de l'article,
en particulier en ce qui concerne la sécurité d'emploi. La garantie est valable & partir de la date de
I'achat, le ticket de caisse en faisant foi.

En cas de poblémes et pouractionner votre garantie, contactez le service client BALLARINI par

e-mail a |'adresse suivante: ballarini.export@ballarini.it

ISl e damos las gracias por haber escogido la calidad de las ollas BALLARINI. Para
asegurarse de que nuestros productos tengan el mejor rendimiento durante el mayor tiempo
posible, le recomendamos que lea atentamente la informacion que hemos preparado con esmero
y que ponemos a su disposicion con experiencia y pasion. BALLARINI mantiene su produccion de
ollas y sartenes antiadherentes en Italia, en Rivarolo Mantovano. Los revestimientos se someten
periddicamente a pruebas en nuestros laboratorios para garantizarle un producto de calidad.

Uso y mantenimiento: cuando se utilice por primera vez, se deberan retirar los materiales de embalaje
y las etiquetas; por favor, recicle estos elementos. Lavar el utensilio con agua jabonosa, hervir una
pequena cantidad de agua, secarlo y untarlo con aceite o grasa alimentaria. No es necesario utilizar
aceites o grasas para cocinar con articulos de aluminio antiadherente; no utilizar aceites en espray ya
que pueden dejar residuos que alteran las prestaciones de adherencia del utensilio; utilizar una fuente de
calor cuyas dimensiones se adapten a las del fondo del utensilio; centrar el utensilio sobre la fuente de
calor, es suficiente con una llama moderada. No carbonizar nunca alimentos grasos. No utilizar utensilios
metalicos cortantes, no cortar alimentos en el interior del utensilio. Utilizar utensilios de cocina de madera,
plastico o silicona; almacenar el utensilio con atencion para preservar el revestimiento antiadherente. Los
utensilios dotados de mangos de plastico no se deben utilizar en el horno a temperaturas superiores
a 150°C, excepto si se indica lo contrario. Asegurarse de que mangos y asas estén ajustados antes de
utilizarlos, estos podrian aflojarse con el uso, controlarlos periodicamente v, si es necesario, apretarlos.
Limpieza: se aconseja lavar a mano con la ayuda de una esponja utilizando un lavavajillas liquido;
en caso de lavado en lavavajillas aconsejamos utilizar jabones lavavajillas no agresivos y programas
econdmicos a baja temperatura; el uso del lavavajillas no altera las prestaciones del utensilio pero
podria alterar su color original; en caso de articulos no revestidos externamente, el uso del lavavajillas
acelera el proceso de oxidacion, creando manchas en la superficie; para su limpieza no utilizar nunca
productos abrasivos ni estropajos metalicos, productos en polvo o para la limpieza del horno. Tras el
lavado recomendamos untar la superficie con un poco de aceite. El uso de grasas, frecuentemente en
combinacion con la accion de altas temperaturas, puede provocar la aparicion de 6xido y manchas que
son muy visibles especialmente en recubrimientos claros o con apariencia de piedra.

Atencidn: no recalentar nunca el utensilio vacio. No dejarlo nunca desatendido durante la coccion,
no hacer evaporar los liquidos de los alimentos. Mantener el utensilio caliente fuera del alcance de los
nifos. Dejar enfriar el utensilio antes de lavarlo. Se aconseja usar siempre protecciones para garantizar
una manipulacion segura del utensilio. En caso de sobrecalentamiento de una sartén antiadherente,
sugerimos apartar el utensilio de la fuente de calor y ventilar el area. Cuando se utilizan utensilios de
coccion sobre vitroceramicas (de induccion, resistencia eléctrica o halogena), evitar hacerlos resbalar
sobre la superficie ya que los posibles residuos de suciedad podrian rayar la superficie de la placa;
antes de empezar la coccion, asegurarse de que la base del utensilio y la superficie vitroceramica estén
limpias. Al mover sartenes de aluminio sobre las placas es posible que queden restos de metal sobre
la superficie, los cuales se deben limpiar inmediatamente mediante el uso de productos especiales
para placas vitroceramicas para asi evitar que queden pegados a la superficie de coccion. Cuando use
una sartén para freir, antes de llenar el utensilio con aceite, asegurese de que la sartén esté apagada,
alejada de fuentes de agua y seca. Si estd usando una sartén, llene de aceite hasta no mas de 5 cm
desde la parte superior de la sartén para dejar espacio para que el aceite aumente cuando se afiade
el alimento. Para evitar salpicaduras de aceite 0 quemarse, no toque la cesta de fritura ni agreque
alimentos mientras la canasta estd sumergida en aceite. Nunca utilice plastico cuando se frie, ya que
algunos plasticos pueden fundirse facilmente en el aceite caliente. No deje que el agua entre en la
grasa caliente o utilice agua para enfriar o limpie el aparato mientras la comida esté friendo. En caso
de un incendio de grasa, nunca use agua para apagar el fuego. El uso de agua puede hacer que el

aceite llameante salpique y se propague. Un extintor de incendios de la cocina o cubrir la freidora con
una tapa de metal es la mejor manera de apagar un fuego de grasa.

Para utensilios aptos para el uso sobre placas de induccion: no precalentar el utensilio vacio ya que el
calentamiento podria ser muy rapido y dafar asi el revestimiento antiadherente. Cada vez que se utilice
el utensilio de coccion tras el lavado, asegurarse de que el fondo externo esté seco. La estructura especial
del fondo del articulo hace que pueda retener gotas de agua que se liberan en forma de vapor durante
la fase de calentamiento. Este fenémeno no constituye un peligro para el uso del propio utensilio.
Para los articulos de horno, dotados de mangos metalicos o realizados en un solo bloque
metalico: deben utilizarse manoplas para horno.

Instrucciones especiales para articulos con revestimientos antiadherentes ceramicos o
similares al vidrio: los revestimientos ceramicos antiadherentes son extremadamente duros
y resistentes al rayado; sin embargo, tienen una baja resistencia a los golpes. Evitar los golpes
para no dafar el revestimiento. Se recomienda no utilizar en ningun caso herramientas afiladas
ni puntiagudas. Se recomienda utilizar utensilios de cocina de madera, plastico o silicona. Se
recomienda el lavado a mano, ya que las altas temperaturasy los lavados agresivos pueden provocar
la pérdida de las propiedades antiadherentes del revestimiento. Extender una ligera capa de aceite u
otra grasa uniformemente cuando se cocine para conservar las propiedades antiadherentes.

Para los productos con Thermopoint: no exponer el Thermopoint a la llama, al calor excesivo ni a
la luz directa del sol y de ldmparas de nedn. No utilizar sobre el Thermopoint estropajos metalicos
abrasivos, utensilios metalicos, solventes, lejia ni acidos. En la fase inicial de calentamiento, el color verde
del Thermopoint no constituye una sefal de seguridad por lo que el utensilio puede estar caliente. En
placas de induccion, el Thermopoint no funciona como indicador de calor en la fase de calentamiento.
Para los productos con THERMOTION: en caso de que se utilice el producto sobre fuentes de calor
por induccion, THERMOTION no actua como indicador de que se ha alcanzado la temperatura ideal
para empezar la fase de coccion. En la fase inicial de calentamiento, el nivel "bajo" del indicador
THERMOTION no constituye una sefial de seguridad, por lo que es posible que el utensilio esté caliente.
Tapa de cristal: 1) Levantar la tapa de forma segura para no exponerse a posibles escapes de vapor
o salpicaduras de aceite debidos a la caida de la condensacion de la superficie de la tapa. 2) El cristal,
con los golpes, puede sufrir dafios que se manifiestan normalmente rompiéndose durante la coccion.
Su uso y almacenamiento deben ser especialmente cuidadosos. 3) Evitar el enfriamiento forzado con
agua fria. 4) Fisuras y rayaduras: no utilizar tapas de cristal con fisuras o rayaduras: si la tapa presenta
tales defectos puede romperse repentinamente durante su uso. Contactar con el servicio de atencion
al cliente para su sustitucion en caso de que presente dichos defectos. 5) En caso de tapas con asas en
parte o totalmente metalicas es obligatorio usar guantes protectores. 6) En caso de tapas con asas to-
talmente metalicas es posible utilizarlas en el horno. 7) Limpieza: no utilizar nunca utensilios metalicos,
instrumentos afilados o abrasivos que puedan desgastar y rayar la tapa de cristal. 8) Con vélvula de
vapor: durante el uso prestar atencion a la posicion del agujero de salida continua de vapor para evitar
quemaduras. Se recomienda situar el agujero en la parte opuesta respecto al lado de manipulacion.
Garantia: el producto estd garantizado en lo que respecta a defectos vinculados a errores de fabricacion.
La garantia no cubre el uso inadecuado del articulo, dafios debidos al incumplimiento de las instruccio-
nes de uso o si el producto sufre golpes o caidas. No constituye un motivo de reclamacion la aparicion
de manchas, la pérdida de brillo, oscurecimientos y/o rayaduras en el revestimiento interno o externo. La
presencia de rayaduras no compromete el uso del articulo especialmente en lo que se refiere a la sequ-
ridad. La garantia es valida a partir de la fecha de adquisicion, justificable mediante el tique de compra.
En caso de problemas, por favor contacte con el servicio de atencion al cliente de BALLARINI

al siguiente correo electrénico: ballarini.export@ballarini.it




