KitchenAid

Naczynia kuchenne KitchenAid
— instrukcja uzytkowania i gwarancja

Gratulujemy zakupu wyjgtkowego naczynia kuchennego marki KitchenAid! Aby jak najdtuzej
mogli Panstwo cieszy¢ sie z jego wyjgatkowych wtasciwosci i w petni je wykorzystac zalecamy
stosowanie ponizszych zasad uzytkowania.

Wazne:

* Uzywaj rekawic kuchennych lub uchwytéw zaroodpornych podczas pracy z gorgcymi
naczyniami

* Podczas gotowania nigdy nie pozostawia¢ naczyn kuchennych bez nadzoru

* Jesli naczynie posiada uchwyty ze stali nierdzewnej, to mozna go uzywac w
piekarniku rozgrzanym maksymalnie do 220 stopni Celsjusza (dotyczy kolekcji
»multi-ply stainless steel” oraz ,steel core enamel”). Pozostatych naczyn mozna
uzywac w piekarniku do temperatury 160 stopni Celsjusza.

* Aby unikng¢ uszkodzen nie nalezy uzywac¢ w piekarniku z wtagczong funkcja grill

* Aby uniknag¢ uszkodzen nie nalezy uzywac¢ w kuchence mikrofalowej.

Gotujemy!
Przed pierwszym uzyciem
* Usunag¢ catos¢ opakowania i etykiet. Materiaty poddacd recyklingowi.
* Umy¢ w cieptej wodzie z dodatkiem ptynu do mycia naczyn, optukad i osuszyd.

Naczyh kuchennych KitchenAid mozna uzywac¢ na wszystkich rodzajach kuchenek, w tym na
kuchenkach indukcyjnych.

Szczegodlne zalecenia przy wykorzystaniu na ptycie indukcyjnej

* Ptyty indukcyjne wydzielajg duzg ilo$¢ energii cieplnej w krétkim czasie. Naczynia
nagrzewaja sie wiec bardzo szybko.

* Srednica naczynia powinna odpowiada¢ érednicy pola grzewczego na ptycie
indukcyjnej. Jesli naczynie jest zbyt mate, pole grzewcze moze sie nie aktywowac.
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Wykorzystanie szklanej pokrywki

Nalezy unika¢ ekstremalnych réznic temperatury, np. nie nalezy zanurza¢ goracej
pokrywy w zimnej wodzie.

Jesli podczas gotowania pokrywka zostanie przyssana, nie nalezy prébowad¢ od razu
jej zdejmowac. Najpierw nalezy wytaczy¢ palnik/pole grzewcze i zdjg¢ z niego
patelnie. Poczekad az naczynie nieco ostygnie i powoli zdja¢ pokrywke.

Nie nalezy korzysta¢ z pokrywki, ktéra ma pekniecia lub zarysowania. Pokrywka,
ktéra ma pekniecia lub gtebokie rysy, moze sie niespodziewanie rozpas¢. Skontaktuj
sie z obstuga klienta, zeby zamdéwi¢ nowa pokrywke.

Nie nalezy umieszczac¢ pokrywki bezposrednio na lub pod Zrédtem ciepta.

Uchwyty

LuZzne uchwyty - nalezy co jakis czas sprawdzac¢ uchwyty, zeby upewnic sie, czy nie
sie nie obluzowaty.

Pozycja uchwytéw podczas gotowania - nalezy upewnic sie, ze uchwyty nie znajduja
sie bezposrednio nad aktywnym Zrédtem ciepta, oraz ze nie wystajg poza obszar
kuchenki, zeby unikng¢ nieumysinego przewrécenia.

Jesli naczynie posiada uchwyty ze stali nierdzewnej, to mozna go uzywacd

w piekarniku rozgrzanym maksymalnie do 220 stopni Celsjusza (dotyczy kolekcji
multi-ply stainless steel” oraz ,steel core enamel”). Nalezy zawsze pamietad

0 zatozeniu rekawic kuchennych podczas obchodzenia sie z rozgrzanymi naczyniami.

Gotowanie

Nalezy gotowac¢ na palniku/polu grzewczym, ktérego srednica jest zblizona do
srednicy podstawy naczynia.

Podczas gotowania na kuchence gazowej nalezy sie upewni¢, ze ptomien z palnika
nie wykracza poza podstawe naczynia, w przeciwnym wypadku uchwyt naczynia
moze ulec nagrzaniu.

Gotowanie w naczyniu przykrytym pokrywkg znaczaco wptywa na ograniczenie
zuzycia energii.

Powinno sie uzywac¢ naczyh na matym lub Srednim ,ogniu”.

Zalecane jest uzywanie masta lub oleju roslinnego podczas gotowania. Nalezy
pamietac, ze niektdére oleje lub ttuszcze przypalaja sie nawet w stosunkowo niskiej
temperaturze. Zaleca sie uzywanie olejéw lub ttuszczy o wysokim punkcie dymienia.
Podczas gotowania z wykorzystaniem oleju nalezy uzywac oleju o temperaturze
pokojowej na rozgrzanej patelni.

Nie nalezy uzywad¢ zadnego rodzaju oleju w sprayu. Tego rodzaju spraye moga
powodowac¢ budowanie sie osadu, ktéry jest trudno usungc.

Nie nalezy przyspieszac procesu nagrzewania naczynh poprzez uzycie wiekszego
»,ognia”.

Nalezy poczeka¢ na rozgrzanie sie oleju/masta przed dodaniem sktadnikéw.

Podczas gotowania z wykorzystaniem kuchenek ceramicznych, elektrycznych lub
indukcyjnych nalezy upewni¢ sie, ze na ptycie lub naczyniu nie ma zabrudzen lub
resztek jedzenia, ktére moga zarysowad pole grzewcze.
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Podczas gotowania z wykorzystaniem kuchenek ceramicznych, elektrycznych lub
indukcyjnych nigdy nie powinno sie przesuwa¢ naczynia po ptycie. Naczynie zawsze
nalezy najpierw nieco uniesé¢, zeby unikna¢ zarysowania powierzchni ptyty.

Konserwacja i czyszczenie

Czyszczenie

Nalezy przed umyciem naczynia pozwoli¢, Zzeby najpierw ostygto. My¢ po kazdym
uzyciu.

Nie nalezy umieszcza¢ gorgcego naczynia w zimnej wodzie.

Naczynia KichenAid nadajg sie do mycia w zmywarce. Dla optymalnych rezultatéw
powinno sie uzywac ustawien i Srodkéw czyszczacych zalecanych przez producenta
zmywarki. W celu przedtfuzenia zywotnos$ci naczyh zaleca sie mycie reczne w cieptej
wodzie z dodatkiem ptynu do mycia naczyn.

Z biegiem czasu mogg sie pojawi¢ na stali nierdzewnej niewielkie odbarwienia. Jest
to naturalne zjawisko. Przegrzanie naczynia moze spowodowad pojawienie sie
brazowych lub niebieskich sladéw. Dtuzsze wystawienie na dziatanie soli, wilgoci lub
zywnos$ci o odczynie kwasowym moze powodowac pojawienie sie biatych plam.

Mycie w zmywarce wraz z innymi przedmiotami takimi jak noze lub sztué¢ce moze
powodowac pojawienie sie niewielkich plamek rdzy na naczyniach. W przypadku
stali nierdzewnej polerowanie moze usung¢ tego typu plamy. W celu wypolerowania
naczynia zaleca sie wykorzystanie sSciereczki z miekkiego materiatu oraz soku

z cytryny, octu lub specjalistycznego Srodka do czyszczenia stali nierdzewnej.
Naczynie polerowad ruchami okreznymi, a nastepnie umy¢, optukad i wysuszy¢.

Podczas mycia recznego nalezy uzywac gabki lub Sciereczki kuchennej. Nie nalezy
uzywacd; srodkéw do czyszczenia piekarnikéw, ostrych detergentéw, sSrodkéow
opartych na chlorze, szczotek drucianych oraz narzedzi do szorowania.

W przypadku trudnych do usuniecia przypalonych resztek potraw nalezy pokry¢ je
papka z sody oczyszczonej i wody oraz pozostawic¢ na kilka godzin (np. na noc), po
czym naczynie umyc¢.

Nalezy zawsze upewnicé sie, ze naczynie jest czyste przed wtozeniem do
przechowania.

Czyszczenie szklanej pokrywki

Nigdy nie nalezy uzywac¢ metalowych lub ostrych narzedzi, ani zadnych $rodkéw
czyszczacych o wtasciwosciach Scierajacych.

Pokrywki moga by¢ myte w zmywarce, lub recznie w cieptej wodzie z dodatkiem
ptynu do mycia naczyn lub mydta. Po myciu do razy wytrze¢ do sucha, w celu
unikniecia plam po wodzie.

W jaki sposéb przechowywad naczynia

Nalezy by¢ zawsze szczegdlnie ostroznym podczas uktadaniu naczyn jedno
w drugim. Zaleca sie zawsze uzywanie specjalnych przektadek ochronnych.
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GWARANCJA | SERWIS

Gwarancja na naczynia kuchenne KitchenAid

Ograniczona gwarancja dozywotnia na naczynia kuchenne KitchenAid obejmuje panstwa
Europy, Srodkowego Wchodu, Afryki oraz Azji i Pacyfiku. Produkowane w Hong Kongu na
zasadach licencji przez The Cookware Company Ltd. Ograniczona gwarancja jest
Swiadczona przez producenta.

Zgtoszenia reklamacyjne nalezy kierowad za posrednictwem sprzedawcy, u ktérego nabyty
zostat produkt. Koniecznie jest przestanie dowodu zakupu, adresu korespondencyjnego oraz
kréotkiego opisu i zdje¢ uwidaczniajacych wade reklamowanego naczynia. Na pdZniejszym
etapie mogga zostac¢ Panstwo poproszeni o wysytke reklamowanego produktu.

Uszkodzenia wykryte przy zakupie

Jezeli po odebraniu przez klienta i inspekcji zakupionego produktu, ten okaze sie miec
wady, producent zobowigzuje sie do wymiany catego produktu lub wadliwej czesdci na
identyczny lub podobny jak ten zakupiony przez klienta. Gwarancja jest ograniczona do
pierwotnego nabywcy po okazaniu dowodu zakupu z datg, gwarancja nie jest przenoszona
na nabywce wtérnego.

Czego nie pokrywa gwarancja

1. Uszkodzenia wynikajgce z normalnego uzytkowania takiego jak zadrapania, otarcia,
wgniecenia, plamy, odbarwienia na wszystkich powierzchniach lub inne
uszkodzenia, ktére nie wptywaja na normalne uzytkowanie.

2. Uszkodzenia wynikajace z niewtasciwego uzytkowania, przegrzania, zaniedbania,
wypadku, powodzi, pozaru, kradziezy, aktéow sity wyzszej, korozji, modyfikacji
produktu, wystawienia na dziatanie ekstremalnej temperatury lub nieprzestrzegania
wskazéwek dotyczacych wtasciwego uzycia, dostarczonych przez producenta.

3. Uszkodzenia naczyn lub pokrywek spowodowane upadkiem lub uderzeniem.

4. Kosztéw transportu lub ubezpieczenia za dostarczenie czesci zamiennych lub catych
produktéw na wymiane do autoryzowanego punktu serwisowego.

5. Wykorzystanie produktu w zastosowaniach komercyjnych.

6. Niewielkie niedoskonatosci lub skazy wynikajgce z wariacji zastosowanej farby,
emalii, metalu, plastiku, silikonu, ceramiki lub szkta.

7. Wymiana produktu lub czes$ci w przypadku uzytkowania w kraju spoza Europy,
Bliskiego Wschodu, Afryki oraz Azji i Pacyfiku. W przypadku zaistnienia powyzszej
okolicznosci koszty naprawy lub wymiany beda poniesione przez klienta. Serwis
musi by¢ przeprowadzony przez autoryzowany punkt obstugi klienta.

8. Uszkodzenia spowodowane w wyniku dziatania srodkéw chemicznych lub
czyszczacych uwzgledniajace, lecz nie ograniczajgce sie do narzedzi do szorowania,
srodkéw Scierajacych, automatycznych zmywarek.

9. Wymiana zestawodw: wytacznie wadliwe elementy zestawéw podlegajg wymianie.

W przypadku zaistnienia ktérejkolwiek z okolicznosci nie podlegajgcej ograniczonej
gwarancji, koszty naprawy lub wymiany poniesie klient.
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