+ Swiss Diamond: GGARANTIE

Cher client,

Merci d'avoir soumis votre batterie de cuisine pour examen dans le cadre de la garantie a vie
limitée de Swiss Diamond. Nous sommes heureux de fournir un remplacement ponctuel de
courtoisie pour votre batterie de cuisine. Cependant, veuillez noter que votre batterie de cuisine
ne présente pas de preuve d'un défaut de fabrication; par conséquent, les ustensiles de cuisine
ayant les mémes caractéristiques ne seraient pas admissibles a de futures demandes de

remplacement.

Un défaut de fabrication survient au cours du processus de fabrication. La garantie a vie limitée
Swiss Diamond offre fierement un remplacement de valeur égale pour toute batterie de cuisine
présentant un défaut de fabrication. La garantie ne couvre pas les cas dans lesquels les
instructions d'utilisation et d'entretien n'ont pas été suivies. Cela inclut (mais sans s'y limiter)
I'accumulation d'huile sur la surface de l'ustensile de cuisson ou les dommages sur le revétement
résultant des ustensiles et / ou de la surchauffe.

Votre batterie de cuisine Swiss Diamond a subi des tests en laboratoire pour surpasser la
concurrence lorsqu'elle est utilisée conformément aux instructions d'utilisation et d'entretien.
Pour conserver vos ustensiles de cuisine pendant de nombreuses années de performances
supérieures, veuillez suivre les instructions ci-dessous.
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Instructions d’utilisation et d’entretien

u Utilisez un feu doux a moyen-élevé :
La chaleur élevée

n’est jamais nécessaire en
raison de I'excellente
conductivité thermique
des batteries de cuisine
Swiss Diamond
Commencez par moyen,
Chauffer et ajuster
doucement au besoin.
Placez toujours votre casserole au centre de
la surface chauffante. Attention : une
surchauffe endommagera la surface de
cuisson.

Préchauffe :
Pour des performances
optimales, places la

poéle sur feu moyen / - \
pendant 2 & 3 minutes / <= _
avant d’ajouter de la

nourriture.

r—!
o0 H oo

Pour tester si la casserole est suffisamment
chaude, saupoudrez quelques gouttes d’eau sur la
surface. Sil'eau grésille ou perle, la casserole est
préte. Ne surchauffez pas la casserole. Si I'eau
s’évapore instantanément, baissez le feu et testez a
nouveau aprés 3 minutes. |l n’est pas nécessaire
de préchauffer une casserole vide plus de 5
minutes.

ﬁ Cuisson a I'huile : Swiss Diamond
est congu pour cuisiner sans huile.
Si vous choisissez d'utiliser de I'huile,
utilisez-la toujours a la température
appropriée. Par exemple, I'huile d’olive
vierge et le beurre ne doivent étre utilisés
qu’a feux doux. Attention : n’utilisez jamais

de sprays anti-adhérants.
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Olive oil and

Non stick

High temperature
cooking oil butter spray

m Ustensiles appropriés :

Silicone et bois sont 0
recommandés. Tous les
ustensiles doivent étre utilisés
avec précaution. Aucun outil
avec une pointe ou un bord
tranchant ne doit étre utilisé. Ne
pas hacher, couper ou utiliser un
batteur électrique dedans.
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Utilisation au four :

Les batteries de
cuisine Swiss Diamond vont
au four jusqu’a 260°C,

y compris les couvercles
et poignées
ergonomiques.

n Nettoyage : Lavage au /] ;
lave-vaisselle possible; (: ) |
lavage & la main recommandé./f'_\ w‘\
Laver avant la premiére / /73! =)
utilisation. Laver soigneusement '
avec de I'eau chaude trés savonneuse.
N'utilisez pas de détergents abrasifs, de
nettoyants pour four ou de tampons a récurer.
Pour maintenir les performances, nettoyez
soigneusement aprés chaque utilisation sans
quoi une fine couche de résidus alimentaires
reste sur la surface et peut devenir
carbonisée lors du réchauffage. Les couches
carbonisées feront adhérer les aliments.

n Stockage : Si les casseroles sont
emboitées les

unes sur les autres, nous
recommandons de placer
une serviette en papier
entre chaque casserol
pour éviter les rayures.
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Les soins et la manipulation quotidiens ont un impact profond sur les performances de votre
batterie de cuisine. Si les dommages causés ne sont pas dus a une erreur dans le processus de
fabrication (appelé défaut de fabrication), que s’est-il passé ? Examinons ensemble quelques

erreurs qui peuvent avoir causé le probléme:

CUISSON A CHALEUR ELEVEE La batterie
de cuisine antiadhésive est congue pour
la cuisson a feu doux a moyen.
L'utilisation d’une chaleur élevée peut
entrainer des cloques, des éclats ou un
décollement du revétement antiadhésif.
Des dommages peuvent également
survenir si la casserole est préchauffée
pendant plus de quelques minutes sans
nourriture.

Ces deux pratiques annulent la garantie du fabricant. La fabrication en fonte
d’aluminium et le revétement renforcé de diamant garantit que la casserole
peur générer suffisamment de chaleur sur un réglage de cuisson moyen-élevé
(8) pour saisir un steak. Pour prévenir les dommages causés par la
surchauffe, préchauffez doucement votre poéle a feu moyen et augmentez
lentement le feu au besoin. N'utilisez pas la poéle sur le gril ou un feu de
camp.

MANQUE DE NETTOYAGE
APPROPRIE Il est essentiel de bien
nettoyer votre poéle antiadhésive
pour qu’elle continue de bien
fonctionner pendant toute une vie. Si
la casserole n’est pas correctement
nettoyée aprés chaque utilisation, de
petites particules de graisse et
d’aliments se carbonisent sur la
surface, provoquant I'adhérence des
aliments. C'est I'une des plaintes les

plus courantes avec une poéle antiadhésive. Si votre poéle a une accumulation
sombre qui ne se détachera pas avec de I'eau savonneuse chaude, essayez de
traitement a domicile pour restaurer votre poéle : mélangez du bicarbonate de
soude avec de I'eau pour former une pate. Frottez vigoureusement les zones
décolorées. Vous pouvez également effectuer ce traitement une fois toutes les
500 utilisations ou aprés avoir fait frire des aliments avec de I'huile pour éviter
I’accumulation. Le manque de nettoyage approprié annule la garantie du
fabricant. Pour éviter ce type de dommage, lavez soigneusement votre batterie
de cuisine aprés chaque utilisation, en utilisant un savon a vaisselle liquide et
anti-graisse Lavez toutes la surface pour éliminer toute graisse ou résidu
alimentaire.

L’utilisation d’huile au-dessus de fumée
entrainera une accumulation sombre qui est
difficile a éliminer.

UTILISATION DE LA MAUVAISE HUILE DE
CUISSON

Les ustensiles de cuisine Swiss Diamond
sont congus pour permettre une cuisson
sans huile. Si vous choisissez d’utiliser de
I’huile, utilisez-la toujours a la chaleur
appropriée. Par exemple, I'huile d’olive ne
doit jamais étre utilisée a feu doux.
L’utilisation d’huile au-dessus de son point
de fumée la fera carboniser a la surface
de la casserole, créant une accumulation
de couleur sombre difficile a éliminer.

Swiss Diamond recommande I'huile d’olive
végétale, de canola ou extra-légére pour la
plupart des besoins de cuisson. L'utilisation
de la mauvaise huile de cuisson n’est pas
considérée comme un défaut de fabrication.
Pour éviter ce type de dommage,
utilisez une huile de cuisson a haute
température.



LAVAGE AVEC DES NETTOYANTS
ABRASIFS Bien d’'un nettoyage adéquat
soit essentiel, pour que votre batterie de
cuisine antiadhésive continue de
fonctionner correctement, la casserole
peut également étre endommagée si les
matériaux de nettoyage sont trop durs.
Le revétement breveté de Swiss
Diamond libére facilement les
aliments en général, vous devriez ne
pas avoir besoin de plus d’une éponge
douce avec de I'eau savonneuse
chaude pour nettoyer votre batterie de
cuisine. L'utilisation de laveurs
abrasifs peut rayer le revétement.
L’utilisation de savons caustiques (en
particulier de savons pour lave-
vaisselle puissants) peut dessécher
ou blanchir le revétement antiadhésif.
Si la casserole a été blanchie a
plusieurs reprises, les propriétés
antiadhésives peuvent étre
définitivement perdues. L'utilisation
de nettoyants caustiques ou abrasifs
annule la garantie du fabricant. Pour
éviter ce type de dommage, lavez
votre batterie de cuisine a la main
avec une éponge et du liquide
vaisselle aprés chaque utilisation.

DECOUPE DE NOURRITURE DANS LA
BATTERIE DE CUISINE Les revétements
antiadhésifs modernes sont beaucoup plus
résistants que leurs homologues d’origine.
Cependant, aucun revétement n’est congu
pour résister aux bords tranchants des
fourchettes ou des couteaux lors de la coupe
des aliments dans la casserole, ou aux lames
d’un mélangeur a immersion touchand le
fond ou les cotés de la casserole. Ces
actions annulent la garantie du fabricant.
Pour éviter ce type de dommage, transférez
les aliments dans une assiette avant de les
couper. Utilisez un mélangeur a immersion
avec prudence.



