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English

e Qver time, limescale deposits may build
up on the interior of the kettle when used in
hard water areas. This is normal, but may
affect the boiling time. To protect against
the build-up of limescale, always empty the
kettle after each use.

o A gentle, proprietary descaler may be
used periodically if required, in accordance
with manufacturers’ instructions.

o A proprietary stainless steel cleaner can
be used to remove hard water limescale
deposits and other marks from the exterior
of the kettle.

¢ Do not use any harsh or abrasive pads or
cleaning agents on any of the kettle surfaces
as they may cause damage.

¢ Do not use bleach or any detergent
containing bleach as this may damage the
surface of the stainless steel.

e Always match the diameter of the kettle
base to the induction hob cooking zone.

¢ We recommend not using the boost
function on an induction hob to heat the
kettle: induction hob technology is very
powerful, and use of the boost function may
cause the kettle to boil dry or may overheat
the enamel which could lead to damage of
the kettle or the hob.
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o Always use the boiling plate of the cast
iron cooker, not the simmering plate.

e Ensure that the boiling plate is kept free of
debris using the wire brush provided by the
cooker manufacturer. This will help to
ensure good contact between the base of
the kettle and the boiling plate.

¢ Repeated boiling of water in quick
succession may eventually increase heating
times due to heat being lost from the boiling
plate. If the plate has been left open, close
to allow plate to recover heat before heating
the kettle.

o Kettles with a base diameter of less than
14cm are not suitable for use on
Aga/Rayburn/other cast iron cookers.
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English

Le Creuset cookware is warranted to you by

Le Creuset of America, inc., to be free from
defects in material and workmanship at the time of
its purchase. For this Limited Warranty to apply,
you must follow the care and use instructions
provided with the utensil. This warranty covers
normal household use only.

This warranty does not cover damage from
abuse, commercial use or other non-consumer
use, neglect, abnormal wear or tear, overheating,
or any use not in accordance with the cookware
instructions provided with the utensil. This warranty
does not cover damages such as the cost of
repairing or replacing other property that is
damaged due to a defect in the utensil, the cost
for transportation of the utensil to get warranty
service, loss of time, loss of use, or other
consequential or incidental damages.

This Limited Warranty covers the original retail
consumer purchaser of the utensil, or a consumer
who receives the utensil new and unused as a gift
from the original retail purchaser.

Coverage terminates if a covered consumer

sells or otherwise transfers the utensil. (This
warranty is provided only to consumers, and all
express and implied warranties to non-consumers
are disclaimed).

This Limited Warranty extends from date of
purchase and for as long as a covered consumer
owns the utensil.

This Limited Warranty does not extend any implied
warranty provided by any state law to a consumer.
This warranty gives you specific legal rights,
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and you may also have other rights which vary
from state to state. (Some states do not allow
the exclusion or limitation of incidental or
consequential damages, so the above limitation
or exclusion may not apply to you)

Defective cookware will be repaired or replaced,
free of charge, or replaced by a similar product or
one of equivalent value if the utensil is no longer in
production. Replacement with the same color of
cookware cannot be guaranteed.

To make a claim under this 5-Year Limited Warranty
you must call our helpline at 1-877-CREUSET (273
8738) to obtain a Returned Merchandise
Authorization (RMA) number PRIOR to mailing your
cookware to us.

After you receive the authorization number, mail the
cookware to the address below. We recommend
using a traceable means to return your cookware
as Le Creuset of America, Inc. is not responsible
for damages or lost or stolen merchandise. Please
enclose your return address and a brief note
explaining the defect. Turnaround time on returns is
typically two to four weeks after receipt of an item.

Le Creuset of America, INC.
Attn: Returns Department
114 Bob Gifford Blvd.

Early Branch, SC 29916 USA

This Limited Warranty is made solely by

LE CREUSET OF AMERICA, INC., and no other
person or entity. This Limited Warranty is the only
express warranty provided for the utensil. We want
you to get the very best from your new

Le Creuset® utensil.

For help and advice, dial the following toll-free
helpline: 1-877-creuset (273.8738)

or email us at cservice@lecreuset.com
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Deutsch

e Entfernen Sie die Etiketten und alle
Verpackungsteile.

e Stellen Sie sicher, dass sich der Griff des
Kessels in aufrechter Position befindet. (Nur
fiir Modelle mit schwenkbaren Griffen).

e Waschen Sie den Kessel mit heiBem
Wasser. Befiillen Sie ihn dann mit sauberem
Wasser, bringen Sie dieses zum Kochen und
gieBen Sie es aus.

o Geeignet fiir alle Hitzequellen, inklusive
Induktion.

o Befiillen Sie den Kessel nie hoher als bis
zur Markierung an der AuBenseite oder der
Angabe im Diagramm unten.

e Erhitzen Sie den Kessel niemals im
leeren Zustand.

o Stellen Sie stets sicher, dass der Deckel
fest auf dem Kessel sitzt.

e Die GroBe der Kesselunterseite sollte
immer dem Durchmesser der Herdplatte
entsprechen. Gasflammen miissen immer der
Grundflache des Kessels angepasst werden
und diirfen nie ber die Seitenwande des
Kessels hinausbrennen.

¢ Heben Sie die Wasserkessel auf allen
Herden mit Glasoberflache immer sanft an
und stellen Sie sanft ab, auch um den Kessel
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iiber die Glasoberflache zu bewegen.
Schieben Sie die Produkte niemals iiber die
Glasoberflache, da dies die Unterseite des
Kessels oder das Kochfeld beschadigen
konnte.

o Lassen Sie den Kessel, der erhitzt wird,
nicht unbeaufsichtigt. Verlassen Sie sich zu
Ihrer Erinnerung an einen unbeaufsichtigten
Kessel nicht auf die Kesselpfeife. Die Pfeife
ist nur eine praktische Hilfe, sie ist keine
Sicherheitsfunktion.

o Wir empfehlen das Tragen von
Ofenhandschuhen oder die Nutzung von
Topflappen beim Benutzen des Kessels oder
beim Bewegen des Pfeifenhebels.

o Warten Sie 5-10 Sekunden nachdem Sie
den Kessel von der Herdplatte genommen
haben, bevor Sie die Pfeife 6ffnen. Dies stellt
sicher, dass der Kochvorgang beendet ist
und das heiBe Wasser sicher ausgegossen
werden kann.

¢ Kippen Sie den Kessel beim AusgieBen
nicht kopfiiber.

e Lassen Sie den Kessel komplett abkihlen,
bevor Sie ihn wieder befiillen. Fiillen Sie
niemals kaltes Wasser in einen noch erhitzen
Kessel.

e Lassen Sie den Kessel nicht langere
Zeit auf einer Hitzequelle (gleichgiiltig
welche) stehen. Er konnte
trockenkochen. Trockenkochen kann
den Kessel oder die Herdplatte
beschadigen.

o Wenn der Kessel trockengekocht wurde,
stellen Sie die Herdplatte aus und fassen Sie
den Kessel nicht an, bevor er komplett
abgekiihlt ist.

¢ Schrauben z.B. am Griff oder Deckelknopf
konnen sich mit der Zeit I6sen. Wir

.
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Le Creuset gewahrt eine Garantiezeit von 5 Jahren
auf seine Wasserkessel. Die Garantie beginnt mit
dem Kaufdatum, egal ob selbst gekauft oder als
Geschenk erhalten.

Die Garantie deckt alle Produktions- oder
Materialfehler innerhalb von 5 Jahren ab, wenn
das Produkt unter normalen, im Haushalt iblichen
Bedingungen und geméB der beiliegenden
Bedienungsanleitung verwendet wird .Von der
(Garantie ausgeschlossen ist die normale
Abnutzung, gewerbliche Nutzung und Schaden
durch unsachgemaBe Behandlung.

Um einen Garantieanspruch geltend zu machen,
senden Sie das Produkt mit Kassenbeleg dahin
zuriick, wo Sie es gekauft haben oder an die
Niederlassung Ihres Landes siehe Riickseite
dieser Bedienungsanleitung.

Fehlerhafte Kessel werden repariert (wenn eine
Reparatur moglich ist) oder kostenlos gegen ein
gleiches oder ein ahnliches Produkt mit dem
gleichen Wert ausgetauscht, wenn das Produkt
nicht mehr produziert wird.

Le Creuset Wasserkessel entsprechen der
EN13750 wenn sie unter normalen
landesiiblichen Bedingungen eingesetzt
werden. Sobald der Kessel den Siedepunkt
erreicht hat, muss er von der Kochstelle
genommen werden und darf nicht
weiterkochen.

AusschluB der Garantie:

e Schéden verursacht durch normale Abnutzung,
gewerbliche Nutzung und unsachgeméBe
Behandlung.
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o Kratzer, Flecken, Verfarbungen, Rost oder
Schaden verursacht durch Uberhitzung der
Innen- oder AuBenseite des Kessels.

¢ Beschadigung des Herdes oder des
Kessels aufgrund von Trockenkochen oder
Uberhitzung bei der Nutzung der Power-
Taste des Induktionsherdes. Le Creuset
haftet nicht fiir Schaden aufgrund dieses
unsachgemaBen Gebrauchs.

e Folgeschaden sind ausdriicklich von der
(Garantie ausgeschlossen

Die Garantie beeintrachtigt ihre gesetzlich
festgelegten Rechte nicht.

Bei Beschwerden wenden Sie sich bitte an
den Handler bei dem Sie dieses Produkt
gekauft haben. Ist dies nicht moglich,
wenden Sie sich bitte an die Niederlassung
lhres Landes:

Deutschland/Osterreich
EinsteinstraBe 44

73230 Kirchheim/Teck, Deutschland
Telefon (07021) 9749-0

E-Mail: service@lecreuset.de
Website: www.lecreuset.de

Schweiz

Allmendstrasse 14 a

5612 Villmergen, Schweiz
Telefon 0566100030

E-Mail: service@lecreuset.ch
Website: www.lecreuset.ch

.
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e |l se peut qu'un dépdt de calcaire se
forme a l'intérieur de la bouilloire. Ceci est
normal mais peut réduire l'efficacité. Afin
d'éviter ce dépdt de calcaire, toujours vider
la bouilloire aprés chaque utilisation

¢ Un détartrant doux pour bouilloire peut
étre utilisé périodiquement si nécessaire.

e Un nettoyant pour acier inoxydable peut
étre utilisé pour Oter les traces de calcaire
ou autres marques a I'extérieur de la
bouilloire.

¢ Ne pas utiliser de produit corrosif ou
abrasif sur la bouilloire car cela pourrait
I'endommager.

¢ Ne pas utiliser d'eau de Javel ou de
produit contenant de I'eau de Javel car cela
pourrait endommager 'acier inoxydable.

e Faire toujours correspondre la taille de la
base de la bouilloire avec la plaque
induction.

¢ Nous vous recommandons de ne pas
utiliser la fonction boost : ceci pourrait
surchauffer 'émail et abimer la bouilloire ou
la plaque.

e Toujours utiliser la plaque rapide et non la
plaque pour mijoter.

o Sassurer que la plaque rapide est bien
propre. Ceci permettra d'avoir un bon
contact entre la base de la bouilloire et la
plaque.

¢ Silaplaque a été laissée ouverte, fermez
pour permettre a la plaque de reprendre de
la chaleur avant de faire chauffer la
bouilloire.

e Les bouilloires avec une base d'un
diametre inférieur a 14cm ne sont pas
compatibles avec les cuisinieres
Aga/Rayburn et autres cuisiniéres en fonte.

.
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Dansk

¢ Fjern emballage og etiketter

o Sgrg for at handtaget pa kedlen er i

lodret stilling (kun p& modeller med
sammenklappelige handtag)

o Skyl kedlen med varmt vand. Fyld den
derefter med rent vand, bring vandet i kog og
heeld det derefter ud.

o Kan anvendes pa alle typer af komfurer
inklusiv induktion

o Kedlen mé aldrig fyldes over niveaumaerket
markeret pa ydersiden af kedlen eller pa
diagrammet nedenfor

¢ Du ma aldrig varme en tom kedel op

o Sprg altid for, at laget sidder godt fast pa
kedlen

o Sprg for, at kedelbasen passer til starrelsen
pé kogezonen/branderen. Flammer fra gas
skal altid holdes under kedlen og ikke op langs
med siderne

o Pa alle kogeplader med glasoverflader
anbefales det altid at Igfte kedlen til, fra, og
henover overfladen. Skub aldrig kedlen, da
dette kan forarsage skade pa kedelbasen samt
glasoverfladen

¢ En kedel under opvarmning ma ikke
henstilles uden opsyn. Sarg for ikke at saette
din lid til flajten som pamindelse om, at
kedlen ikke er under opsyn. Flgjten er en
bekvemmelighed, ikke en
sikkerhedsanordning

e Vianbefaler brug af grydelapper, nér
kedlen handteres, eller flgjten fiernes, bade
under og efter kogning af vand

o Efter kedlen er fiernet fra varmekilden,
vent 5-10 sekunder fer du abner flgjten.
Dette vil sikre, at kogning er standset, og at
det varme vand kan haeldes sikkert ud.

¢ Undga at vende kedlen pé hovedet, nér
der heeldes

e | ad kanden kgle grundigt af far
péfyldning. Fyld aldrig en varm kedel op med
koldt vand lige efter, at den har kogt

o Lad ikke kedlen koge tor.
Kogerkedlen ter, kan dette resultere i
skader pa bade kedlen og/eller
kogepladen

o Huis kedlen har faet lov til at koge ter,
skal du slukke for varmen og ikke rere ved
kedlen, indtil den er afkelet

¢ Handtag og knopper kan blive lgse med
tiden. Vi anbefaler at stramme/spaende
skruerne fra tid til anden efter behov. Vaer
opmarksom pa ikke at overspande
skruerne.

¢ Ved skader fra overophedning kan den
rustfri overflade skifte farve og fa et mere
gyldent/brunligt/blaligt udseende. Dette kan
ikke @ndres og kan ikke renses af. Men

.
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e Remove labels and all packaging.

e Ensure kettle handle is in the upright
position (folding handle models only).

¢ Rinse inside of kettle with hot water.
Fill with clean water, bring to the boil and
discard this water.

e Suitable for use on all conventional heat
sources, including induction.

e Never fill beyond the level marked on the
outside of the kettle or the diagram below.

e Never heat an empty kettle.

e Always ensure the lid is firmly in place on
the kettle.

e Always match kettle base size to the hob
heat zone it is to be used on. Gas flames
must always be confined to the base area
and not extend up around the side walls of
the kettle.

¢ On any glass-topped hob always lift the
kettle on and off, or across the surface.
Never slide the kettle as this may cause
damage to the kettle base as well as to the
glass

¢ Do not leave a heating kettle unattended
and do not rely on the whistle to remind you
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about an unattended kettle. The whistle is a
convenience, not a safety device.

e We advise using oven mitts when handling
the kettle or moving the whistle lever, during
and after heating.

o After removing the kettle from the heat
source, wait 5-10 seconds before opening the
whistle. This will ensure that the rapid boiling
has stopped and hot water can be poured
safely.

e Do not tip kettle upside down when pouring.
e Allow the kettle to cool thoroughly before
re-filling. Never reill a hot kettle with cold
water.

¢ Do not allow the kettle to boil dry.
Boiling the kettle dry may result in
damage to the kettle or to the hob.

o |f the kettle has been allowed to boil dry,
turn off the heat and do not touch the kettle
until it has cooled thoroughly.

e Screw fixings e.g. on the handle or knob,
may become loose over time. We advise to
re-tighten the screws from time to time as
necessary. Please take care not to over-
tighten the screws.

¢ Damage from overheating is instantly
recognisable as the stainless steel surface
may change colour producing a
golden/brown/blue appearance. This is not
reversible and cannot be cleaned off. However
the discoloration will not alter performance in
any way.

e Severe overheating may cause the kettle
base to deform or warp. Do not attempt to
reuse a kettle with deformed or warped base.

o
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Le Creuset offers a 5 year guarantee on its
stovetop kettles. The guarantee applies from
the date of purchase of the original owner,
whether a self purchase or received as a gift.
The guarantee covers defects in materials or
manufacturing for 5 years when the product is
used in normal, domestic conditions and in
accordance with the care and use instructions
provided. It does not cover normal wear and
tear, commercial use or misuse of the product.
To claim under the guarantee please return the
product, with proof of purchase, to the place of
purchase or to the address shown for your
country of residence at the back of this booklet.
Defective kettles will be repaired or (if repair is
not possible) replaced free of charge with a
similar product or one of equivalent value if the
original product is no longer in production.

Le Creuset Kettles comply with EN13750
when used under normal domestic
circumstances. The kettle must be
removed from the heat source once it has
reached boiling point and not be left
simmering.

The following are excluded from the
guarantee:

o Damage caused by wear and tear, accident,
misuse, abuse or commercial use.

e Scratches, stains, discolouration, corrosion
or damage from overheating to the interior or
exterior of the kettle.
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o Damage to either the hob/cooker or
kettle as a result of allowing the kettle to
boil dry or from over-heating following use
of the boost function on an induction hob.
Le Creuset will not accept liability for any
damage that occurs as a result of allowing
either of these to occur.

e Consequential damage is expressly excluded
from this guarantee

The guarantee does not affect your statutory
rights.

If you have any questions about your

Le Creuset Kettle call us free on 0800
373792 9am to 5pm Monday to Friday.
UK only.

We'd be delighted to help.

.
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The 5 year warranty for your kettle covers
faulty workmanship and materials when the
product is used in a normal domestic
environment, and in accordance with the care
and use instructions provided. The warranty
does not cover damage from misuse,
commercial use, neglect, corrosive or
abrasive cleaners, overheating or the normal
wear and tear of the product. The benefits
under the Le Creuset 5 year warranty are in
addition to other rights and remedies under
the law in relation to the product.

The 5 year warranty covers the product from
the date of purchase.

Print your name, contact number, address
and the nature of the complaint and attach it
to the product. Return the product to the
retailer from which it was purchased together
with proof of purchase. For help and advice
and if the retailer has closed please contact
the Le Creuset helpline detailed below. The
cost of returning the product to the retailer is
the responsibility of the purchaser.

Defective products will be replaced free of
charge by a similar product, or one of
equivalent value if the product is no longer in
production. Replacement with the same
colour product cannot be guaranteed.

nt2 10/05/2013 14:59 Page 9

English

Le Creuset guarantees its products in
accordance with Australian Consumer Law.
Our goods come with guarantees that cannot
be excluded under Australian Consumer Law.
You are entitled to a replacement or refund for
a major failure and for compensation for any
other reasonably foreseeable loss or damage.
You are also entitled to have the goods
repaired or replaced if the goods fail to be of
acceptable quality and the failure does not
amount to a major failure.

Helpline : 1300 767 993
9am to 5pm Monday to Friday (Australian
Eastern Standard Time)

Email:
customerservices@lecreuset.com.au

www.lecreuset.com.au

Le Creuset Australia Pty Ltd,
Suite 103, Level 1,

339 Military Road,
Cremorne NSW

Australia

2090

o
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empfehlen die Schrauben von Zeit zu Zeit
nachzuziehen. Bitte stellen Sie sicher, dass
Sie die Schrauben nicht iiberdrehen.

o Schaden verursacht durch Uberhitzung
kann man auf Anhieb daran erkennen, dass
sich die Farbe der Edelstahloberfléche in ein
gold/braun/blaues Aussehen verandert. Dies
kann nicht riickgéngig gemacht oder wieder
gereinigt werden. Diese Verfarbung verandert
jedoch die Funktion des Wasserkessels in
keinster Weise.

o Schwere Uberhitzung kann den Boden des
Wasserkessels verbiegen oder verformen.
Verwenden Sie auf keinen Fall einen
Wasserkessel mit verformten oder
verbogenen Boden.

e Beim Gebrauch in Gebieten mit hartem
Wasser konnen sich mit der Zeit
Kalkablagerungen im Inneren des
Wasserkessels bilden. Das ist normal, kann
sich aber auf die Zeit die zum Aufheizen des
Wasserkessels bendtigt wird auswirken.

Um das Entstehen von Kalk zu vermeiden
entleeren Sie bitte den Kessel nach
Gebrauch.

e Ein sanfter Kessel-Kalkentferner kann
regelmaBig nach Anweisungen des Herstellers
verwendet werden.

e Ein fiir Wasserkessel geeigneter
Edelstahlreiniger kann verwendet werden, um
Kalkablagerungen durch hartes Wasser und
andere Verunreinigungen an der AuBenseite
des Wasserkessels zu entfernen.

e Verwenden Sie keine scharfen oder
aggressiven Pads oder Reinigungsmittel, da
diese die Oberflache des Wasserkessels
beschadigen konnten.
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Deuisch

o Verwenden Sie keine Bleichmittel oder
Reinigungsmittel die Bleichmittel enthalten,
da diese die Edelstahloberflache
beschadigen konnten.

¢ Die Unterseite des Kessels sollte immer
dem Induktionskochfeld entsprechen.

o Wir empfehlen nicht die Power-Funktion
des Induktionsherdes zum Erhitzen des
Kessels zu verwenden: die Technologie von
Induktionsherden ist sehr ausgereift und das
Verwenden der Power-Funktion konnte zum
Trockenkochen oder zur Uberhitzung der
Emaille fiihren, was den Kessel oder den
Herd beschadigen kann .

e Erhitzen Sie den Kessel nicht auf einer
Simmerplatte (simmering plate). Verwenden
Sie immer die Schnellplatte (fast plate).

¢ Um sicher zu gehen, dass die Herdplatte
absolut sauber ist, benutzen Sie bitte den
vom Hersteller mitgelieferten Pinsel.

¢ Die wiederholte Erhitzung von Wasser in
kurzer Reihenfolge aufeinander kann
eventuell zu langeren Aufheizzeiten fiihren,
da Hitze von der Herdplatte verloren gehen
kann. Wurde die Platte offen gelassen, so
schlieBen Sie sie, damit die Platte Hitze
zuriickgewinnen kann, bevor Sie den Kessel
erhitzen.

o Kessel mit einer kleineren Grundflache als
14 cm sind nicht geeignet fiir den Einsatz
auf Aga/Rayburn/und anderen Gusseisen
Herden.

.
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o Retirer les étiquettes et les emballages.

o S'assurer que la poignée de la bouilloire
est en position haute (uniquement sur les
modéles avec poignée rabattable).

o Laver la bouilloire a I'eau chaude, la remplir
ensuite avec de I'eau claire, porter a ébullition
et jeter I'eau.

¢ Compatible tous feux, y compris induction.
¢ Ne jamais remplir au-dela du niveau
maximum inscrit sur la bouilloire ou sur le
schéma ci-dessous.

¢ Ne jamais faire chauffer une bouilloire
vide.

¢ Toujours s'assurer que le couvercle est
bien en place sur la bouilloire.

o Vérifier la compatibilité de la base de la
bouilloire avec la taille du brileur. Veiller a ce
que les flammes de la cuisson au gaz se
limitent toujours a la base de la bouilloire et
ne débordent jamais sur les parois latérales.
o Sur les plaques vitrocéramique et
induction, toujours soulever la bouilloire. Ne
pas la faire glisser car ceci pourrait
endommager la base de la bouilloire et votre
plaque.
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¢ Ne pas laisser chauffer une bouilloire sans
surveillance, le sifflet n'étant pas un dispositif
de sécurité.

¢ Nous vous conseillons d'utiliser des
maniques lors de la manipulation de la
bouilloire ou du sifflet.

e Attendre 5 a 10 secondes apres avoir
enlevé la bouilloire de la source de chaleur
pour ouvrir le sifflet. Ceci permet d'étre siir
que I'ébullition est terminée et que I'eau peut
étre versée.

e \lerser avec précaution afin que I'eau ne
s'échappe pas par le couvercle.

o Laisser refroidir la bouilloire avant de la
remplir a nouveau.

¢ Ne pas laisser chauffer la bouilloire
jusqu'a compléte évaporation de I'eau.
Ceci pourrait abimer la bouilloire et la
plaque de cuisson.

e Si par mégarde, la bouilloire chauffe a vide,
couper le feu et laisser la bouilloire refroidir
totalement.

e Les vis de fixation (sur la poignée ou le
bouton) peuvent se dévisser légerement.
Merci de revisser de temps en temps
avec précaution et sans forcer.

e |es dommages causés par une surchauffe
sont immédiatement reconnaissables car
[acier inoxydable change de couleur (doré ou
bleuté). Ce changement de couleur est
irréversible et ne peut pas étre nettoyé.
Cependant, cette coloration n'altére en rien les
performances de la bouilloire.

e Une surchauffe importante pourrait
déformer la base. Ne pas réutiliser la bouilloire
dont la base est déformée.

.
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Les bouilloires Le Creuset sont garanties 5 ans.
La garantie est accordée a I'acquéreur d'origine
a compter de la date d'achat, que l'ustensile ait
été acheté ou recu en cadeau.

La garantie couvre pour une durée de 5 ans tout
défaut de fabrication ou de qualité du produit
utilisé dans des conditions domestiques
normales et dans le respect des instructions
dutilisation et d'entretien contenues dans la
notice fournie avec le produit. Elle ne couvre pas
['usure normale du produit, ni les conséquences
d'une mauvaise utilisation du produit.

Pour toute réclamation, contactez en premier
lieu le revendeur chez qui vous avez acheté ce
produit. Si ce n'est pas possible, merci d'envoyer
le produit a 'adresse figurant au dos de ce livret.
N'oubliez pas de renvoyer le produit
accompagné d'une preuve d'achat.

La garantie est limitée exclusivement a la
réparation gratuite de 'ustensile défectueux ou,
si une réparation n'est pas possible, a léchange
de l'ustensile (avec un produit similaire si la
fabrication du modeéle concerné a cessé).

Les bouilloires Le Creuset sont conformes a
la norme EN13750. La bouilloire doit étre
enlevée de la source de chaleur dés que
I'eau bout.
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Francais

Sont exclus de la garantie:

¢ | es dommages engendrés par le non-respect
des instructions d'utilisation ou par une
mauvaise utilisation des produits.

¢ Les dommages engendrés par des chocs
mécaniques ou des influences chimiques sur la
surface intérieure ou extérieure des produits.

¢ Les dommages sur la plaque de cuisson
ou sur la bouilloire engendrés par une
utilisation a vide ou une surchauffe due a
I'utilisation de la fonction boost d'une
plaque induction.

La présente garantie n'affecte en rien vos droits
légaux.

0810 000 231 (France uniquement)
Les lundis, mardis et jeudis de 14h a 17h
ou par mail : serviceconso@lecreuset.fr

.
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misfarvning vil ikke andre ydeevnen pa nogen
méade

e Svar overophedning kan forarsage, at
kedlens base vil deformere eller sla sig.
Forseg ikke at bruge en kedel med deform
eller skaev base.

e Over tid kan kalkaflejringer opbygges pa
kedlens inderside, nér de benyttes i omrader
med hardt vand. Dette er normalt, men kan
pavirke den tid det tager at koge vandet. For
at beskytte mod kalk-opbygning skal kedlen
temmes for vand efter hvert brug

e Et mildt afkalkningsmiddel kan anvendes
periodisk, hvis det kreeves. Folg altid
anvisningen pa afkalkningsmidlet

e Et rengaringsmiddel til rustfrit stél kan
benyttes til fiernelse af kalkaflejringer og
andre meerker fra ydersiden af kedlen
forérsaget af hardt vand

e Brug ikke skrappe eller slibende svampe
eller renggringsmidler pa ydersiden af kedlens
overflader, da de kan forarsage skade

¢ Brug ikke blegemiddel eller
renggringsmiddel, der indeholder
blegemiddel, da dette kan beskadige
overfladen af rustfrit stal.

e Sprg altid for at matche diameteren af
kedlens base til induktionskogepladens
kogezone
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Dansk

e Vianbefaler ikke brug af boost-funktionen
pé en induktionskogeplade til at opvarme
kedlen: Induktionskogepladens teknologi er
meget kraftfuld, og ved brug af boost-
funktionen kan dette medfere, at kedlen
koges tar, eller emaljen kan overophedes,
hvilket kan fere til beskadigelse af kedlen
eller kogepladen.

e Brug altid den kogende plade pa
stobejernskomfuret - ikke den ulmende
plade

e Sgrg for at kogepladen holdes fri for
snavs ved hjeelp af stélbgrsten, som er
leveret af komfurproducenten. Dette vil
hjeelpe med at sikre god kontakt mellem
bunden af kedlen og kogepladen

¢ Gentagne vandkogninger i hurtig
reekkefelge kan medfere, at
opvarmningstiden gges pa grund af, at
varmen gér tabt fra den kogende plade.
Hvis pladen er blevet efterladt aben, lukkes
for pladen, for at denne kan genvinde
varme fgr opvarming af kedlen pa ny

o Kedler med en base-diameter pa mindre
end 14 cm er ikke egnede til anvendelse pa
Aga/Rayburn/andre stgbejernskomfurer.

5

7

9

11

13

15
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Dansk

Le Creuset tilbyder 5 &rs garanti pa emaljerede
kedler. Garantien geelder fra kebsdatoen for den
oprindelige ejer enten som et selvstaendigt kab
eller som modtaget gave.

Garantien daekker fejl i materialer eller
fabrikationsfejl i 5 ar, nér produktet bruges
under normale forhold og i overensstemmelse
med denne brugsvejledning. Der daekkes ikke
for normal slitage, ved kommercielt brug eller
ved misbrug af produktet.

Ved reklamation skal produktet sendes retur
sammen med kebsbevis samt oplysning om
navn og adresse til det sted, hvor det er kabt,
eller til vores kontor anfert p& bagsiden af
denne brugsvejledning.

Defekte kedler vil blive repareret eller (hvis
reparation ikke er mulig) udskiftet gratis med et
lignende produkt eller et af tilsvarende veerdi,
hvis det originale produkt ikke leengere er i
produktion.

Le Creuset -kedler overholder EN13750,
nar de anvendes under normale forhold.
Kedlen skal fiernes fra varmekilden, nar
den har néet kogepunkt og ikke efterlades
ulmende.
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Folgende er udelukket fra garantien:

o Skader, der skyldes slitage, uheld, forkert
brug, misbrug eller kommercielt brug

o Ridser, pletter, misfarvning, korrosion eller
skader fra overophedning pé det indre eller ydre
af kedlen.

o Skader pa enten komfur eller kedel som et
resultat af, at kedlen er kogt ter eller er
overophedet efter brug af boost-funktionen pé
en induktionskogeplade. Le Creuset patager sig
intet ansvar for eventuelle skader, der er
opstaet som et resultat af en af ovenstaende
situationer.

Folgeskader er udtrykkeligt udelukket fra denne
garanti.

Garantien pavirker ikke dine lovmaessige
rettigheder.

o
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Svenska

¢ Med tiden kan kalkavlagringar bildas pa
insidan av vattenkitteln nar den anvands i
omraden med hart vatten. Detta ar normalt,
men kan péverka tiden det tar att koka
vattnet. For att skydda vattenkitteln mot
kalkavlagringar ska den témmas pa vatten
efter varje anvandning

o Ett milt avkalkningsmedel kan anvandas
regelbundet, vid behov. Folj alltid anvisningen
pa avkalkningsmedlet

¢ Rengoringsmedel for rostfritt stal kan
anvandas for borttagning av kalkflackar pa
bade in och utsida av kitteln. Dessa
avlagringar av kalk orsakas av hart, kalkrikt
vatten

o Anvand aldrig hérda, slipande borstar eller
svampar. Rengoringsmedel pa kittelns
ytskickt kan foranleda skador

¢ Anvand aldrig rengoringsmedel som
innehaller blekmedel, da detta kan skada
rostfritt stal

e Se till att diametern pé botten alltid
passar induktionsplattans kokzon

¢ Vi rekommenderar inte anvandning av
boost-funktionen pa en induktionsplatta for
att varma upp vattenkitteln
Induktionsplattans teknik ar mycket kraftfull
och vid anvandning av boost-funktionen kan
detta medfora att vattenkitteln torrkokar eller
att emaljen overhettas, vilket kan leda till
skador pa vattenkitteln eller kokplattan
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¢ Anvand alltid spisens kokplatta, inte
sjudplattan

o Hall kokplattan fri fran smuts med hjalp av
stalborsten som levereras av spistillverkaren.
Detta bidrar till att sakra en bra kontakt
mellan botten pé vattenkitteln och kokplattan
¢ Upprepade vattenkokningar i snabb foljd
kan medfora en langre uppvarmningstid pa
grund av att varmen fran kokplattan gar
forlorad. Om plattan har [amnats pa maste
den sténgas av for att tilldta plattan att
aterhdmta varme innan uppvarmning av
vattenkitteln

o Vattenkittlar med en basdiameter pa
mindre an 14 cm ar inte lampliga for
anvandning pa Aga/Rayburn och andra
spisar med gjutjarnsplattor.

o
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Nederlands

e Verwijder etiketten en alle verpakking.

e 7org ervoor dat het handvat van de
fluitketel rechtop staat (alleen bij modellen
met inklapbare greep).

o Was de fluitketel af in warm water.
Vervolgens vult u de fluitketel met zuiver
water dat u aan de kook brengt en weggiet.

e Geschikt voor gebruik op alle kookplaten,
inclusief inductie-kookplaten.

e Vul de fluitketel nooit verder dan het niveau
dat op de buitenkant ervan of op de diagram
(zie hieronder) wordt aangegeven.

“'

¢ Verwarm nooit een lege fluitketel.

e 7org er altijd voor dat het deksel goed op
de fluitketel vastzit.

e Zorg ervoor dat de afmetingen van de
bodem van de fluitketel overeenstemmen met
de afmetingen van de kookplaat.
Gasvlammen dienen altijd beperkt te blijven
tot de bodem van de fluitketel en mogen niet
de zijkanten raken.

¢ Op fornuizen met een glazen opperviak
altijd de fluitketel optillen en nooit schuiven
over het oppervlak. Dit kan schade
veroorzaken aan de fluitketel en het fornuis.
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e Laat de ketel nooit opwarmen zonder
toezicht en vertrouw niet op het fluitie om u
aan een onbewaakte ketel te herinneren. Het
fluitje is een gemak, geen
veiligheidsvoorziening.

¢ Draag een ovenwant om uw hand te
beschermen.

¢ Na het verwijderen van de fluitketel van de
warmtebron 5-10 seconden wachten,
alvorens het fluitje te openen. Dit zorgt
ervoor dat U veilig het water kunt uitgieten.
 Houd de fluitketel niet ondersteboven
wanneer u giet.

o Laat de fluitketel afkoelen, alvorens hem
opnieuw te vullen. Nooit een hete fluitketel
vullen met koud water.

¢ Vermijd dat hij droogkookt. Het
droogkoken van de fluitketel kan leiden
tot beschadigingen aan de fluitketel of
het fornuis.

o Als de fluitketel drooggekookt is, draai
dan het vuur uit en raak de ketel niet aan tot
hij afgekoeld is.

¢ Schroeven aan de knop of handgreep
kunnen na verloop van tijd los raken. We
adviseren de schroeven regelmatig aan te
draaien. Zorg ervoor dat de schroeven niet
te vast aangedraaid worden.

e Schade door oververhitting is herkenbaar
door het verkleuren van het rvs. Het rvs
krijgt een gouden/bruin/blauwe gloed. Dit is
permanent en niet te verwijderen, maar heeft
geen invloed op de prestaties van de
fluitketel.

¢ Extreme oververhitting kan leiden tot een
vervorming en het kromtrekken van de

o
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Nederlands

Le Creuset biedt 5 jaar garantie op de
fluitketels. De garantie gaat in vanaf de datum
van aankoop door de oorspronkelike eigenaar,
ongeacht of het product voor eigen gebruik
bedoeld is of als geschenk.

De garantie dekt materiaal- en fabricagefouten
gedurende 5 jaar, indien het product gebruikt
wordt in normale, huishoudelijke
omstandigheden en in overeenstemming met de
instructies voor gebruik en onderhoud. Slijtage,
commercieel gebruik of misbruik van het
product valt niet onder de garantie.

Om in aanmerking te komen voor garantie, dient
U het product met aankoopbewijs te retourneren
naar de plaats waar U het gekocht heeft, of te
sturen naar het adres van het land waar U
woonachtig bent (zie achterzijde folder).
Kapotte fluitketels worden gerepareerd of indien
reparatie niet mogelijk is, gratis vervangen door
een vergelikbaar product, of een product van
gelike waarde, indien het originele product niet
meer in productie is.

Le Creuset fluitketels voldoen aan de
EN13750 norm, indien gebruikt onder
normale huishoudelijke omstandigheden.
De fluitketel dient van de kookplaat
verwijderd te worden, zodra het kookpunt
bereikt is en niet blijven sudderen
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Niet onder garantie vallen:

e Schade veroorzaakt door normale slitage,
een ongeval, verkeerd gebruik, misbruik of
commercieel gebruik.

o Krassen, viekken, verkleuring, corrosie of
schade door oververhitting aan de binnenzijde
en buitenkant van de fluitketel.

¢ Schade aan de fluitketel of het fornuis /
de kookplaat, als gevolg van droogkoken
of door oververhitting door gebruik van de
“boost” functie van de inductie kookplaat.
Le Creuset aanvaardt geen
aansprakelijkheid m.b.t. schade welke het
gevolg is van droogkoken en
oververhitting.

¢ Gevolgschade is uitdrukkelijk uitgesloten van
deze garantie.

De garantie doet geen afbreuk aan uw statutaire
rechten.

Neem contact op met onze klantenservice
via email :
serviceconso@lecreuset.fr

s
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Espanol

¢ Los dafios causados por el
sobrecalentamiento son instantaneamente
reconocibles pues la superficie de acero
inoxidable puede cambiar de color
resultando un aspecto dorado / marrén /
azul. Esto no es reversible y no se puede
limpiar. Sin embargo, la decoloracion no
alterara el rendimiento de ninguna manera.
¢ Un sobrecalentamiento grave puede
deformar la base de la tetera. No vuelva a
utilizar una tetera deformada.

¢ Con el tiempo, depdsitos de cal pueden
acumularse en el interior de la tetera cuando
sea utilizada en zonas donde el agua es
dura. Esto es normal, pero puede afectar el
tiempo de ebullicion. Para protegerse contra
el acumulo de la cal, siempre vacie el
hervidor de agua después de cada uso.

¢ Un descalcificador suave, puede ser
utilizado periédicamente si se requiere, de
acuerdo con las instrucciones del fabricante.
o Un limpiador proprio para acero inoxidable
puede ser utilizado para eliminar los
depositos de cal del agua dura y otras
marcas en el exterior de la tetera

¢ No utilice estropajo de niquel o
productos de limpieza abrasivos en
cualquiera de las superficies de la tetera, ya
que pueden causar dafios

¢ No utilice lejia o detergente con lejia, ya
que podria dafiar la superficie del acero
inoxidable
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o Siempre debe coincidir el didmetro de la
base de la tetera con el diametro de la area
de coccion de la induccion.

¢ Recomendamos no utilizar la funcion”
boost” de la placa de induccion para calendar
la tetera: la tecnologia de induccion es muy
potente, y el uso de esta funcion puede
ocasionar que el agua se caliente demasiado
rapido al punto de hacer que la tetera este a
hervir en seco, lo que puede causar el
sobrecalentamiento del esmalte y dafiar la
pieza y la placa encimera.

o Utilice siempre la placa de ebullicion rapida
de la estufa de hierro fundido, no la placa de
fuego lento.

o Aseglrese de que la placa de ebullicion se
mantiene libre de residuos limpiandola con un
cepillo de alambre proporcionado por el
fabricante. Esto ayudaréa a asegurar un buen
contacto entre la base de la tetera y la placa
de ebullicion.

o Hervir el agua repetidas veces en un
espacio corto de tiempo, puede eventualmente
aumentar el tiempo de calentamiento, debido a
la perdida de calor de la placa de ebullicion.
Evite poner la tetera sobre una placa ya
encendida; tetera y fuente de calor deben
calentarse a la vez.

e Teteras con una base de didmetro inferior a
14cm no es apta para ser usada en esta
fuente de calor.

o
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Portugués

¢ Remova todos os rétulos e embalagens.

e (Certifique-se que o cabo da chaleira esteja
na posicao vertical (modelos cabo dobréavel
apenas).

¢ Enxague o interior da chaleira com 4gua
quente. Encha com agua limpa, deixe ferver
e jogue fora essa agua.

¢ Adequado para uso em todas as fontes de
calor convencionais, incluindo inducéo.

¢ Nunca encha além do nivel marcado na
parte externa da chaleira ou como o
diagrama abaixo.

* Nunca aqueca uma chaleira vazia.

o Verifique sempre se a tampa da chaleira
esta firme e no lugar.

¢ Sempre combinar o tamanho do fundo da
chaleira com o queimador do fogao, pois isto
serve para otimizar a eficiéncia e prevenir o
super aquecimento das laterais ou danificar
os pegadores. Nunca usar um queimador de
fogdo mais largo que o fundo da chaleira.

¢ Em qualquer fogdo com base de vidro
sempre levantar a chaleira no fogo e desligar,
em toda a superficie. Nunca deslize a
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chaleira sob o fogéo, isso pode provocar
danos na base da chaleira, ou/e na base de
vidro do fogéo.

¢ Nao deixe uma chaleira aquecendo sem
sua presenca e nao dependa somente do
apito como aviso. O apito é somente uma
conveniéncia, e nao um dispositivo de
seguranca.

¢ Recomendamos usar luvas térmicas ao
manusear a chaleira ou ao mover a alavanca
de apito, durante e apds o aquecimento.

¢ Depois de retirar a chaleira da fonte de
calor, espere 5-10 segundos antes de abrir
0 apito. Isto ir4 assegurar que a fervura
parou e a agua quente pode ser despejada
de forma segura.

¢ Nao incline a chaleira de cabeca para
baixo quando verter os liquidos.

¢ Deixar a chaleira esfriar completamente
antes de encher novamente. Nunca encha
uma chaleira quente com égua fria.

¢ Nao deixar que a chaleira ferver a
seco. Isto pode resultar em danos para
a chaleira ou ao fogao.

¢ Se a chaleira foi fervida a seco, desligue
o fogo e ndo toque na mesma até que esfrie
completamente.

¢ O parafuso de fixacao da alca ou
pegador, pode se soltar com o tempo.
Aconselhamos a apertar os parafusos de
vez em quando, se necessario. Por favor,
tome cuidado para nao apertar os
parafusos com muita forca.

¢ Danos causados pelo superaguecimento é
imediatamente reconhecivel pois a superficie

o
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Portugués

Le Creuset oferece uma garantia de 5 anos em
suas chaleiras. A garantia aplica-se a partir da
data de compra do proprietério original, mesmo
sendo uma aquisicao prépria ou recebida como
um presente.

A garantia cobre defeitos de material ou de
fabricacéo por 5 anos, quando o produto é
usado em condicGes normais e residenciais, e
de acordo com os cuidados e instrucdes de uso
fornecidos. A garantia nao cobre o desgaste
normal, uso comercial ou uso indevido do
produto.

Para usufruir do direito & garantia, devolva o
produto com o comprovante de compra, para o
local de compra ou para o endereco indicado,
em seu pais de residéncia, no verso deste
folheto.

As chaleiras defeituosas serao consertadas ou
(se o reparo nao é possivel) substituidas
gratuitamente por um produto similar ou valor
equivalente, se o produto original nao estiver
mais em producao.

As chaleiras Le Creuset cumprem a
EN13750 quando usada em circunstancias
normais e domésticas. A chaleira tem de
ser removida da fonte de calor quando
atingir o ponto de fervura, e nao podera
ser deixada em fogo brando.

at2 10/05/2013 14:59 Page 30

Estdo excluidos da garantia:

e Danos causados por desgaste, acidentes,
uso indevido, abuso ou uso comercial.

¢ Arranhdes, manchas, descoloracéo,
corrosao ou danos de superaguecimento no
interior ou exterior da chaleira.

e Danos no queimador /fogdo ou chaleira
como resultado de permitir que a chaleira ferva
em seco ou de sobreaquecimento da utilizacao
da funcéo de reforco sobre uma placa de
inducao. A Le Creuset ndo se responsabiliza por
qualquer dano que ocorrer como consequéncia
das citadas acima.

e Danos consequentes sao expressamente
excluidos desta garantia.

A garantia nao afeta os seus direitos
estatutérios.

Se vocé tem alguma duvida sobre sua
chaleira Le Creuset, ligue: +55 (11)
3444-7900 - De segunda a quintafeira,
das 08:00 as 18:00 e sextafeira, das
08:00 as 17:00 horas.

Nos teremos prazer em ajuda-los.

s
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Italian

e Con il passare del tempo, | depositi di
calcare possono accumularsi all interno del
bollitore , anche se vi si lascia I' acqua.
Questo e'normale, ma puo'influire sul tempo di
ebollizione. Svuotare sempre il bollitore dopo I
uso, per prevenire la formazione di calcare al
suo interno.

o Un disincrostante di lievi proprieta ‘puo’
essere utilizzato periodicamente, se
necessario, in conformita‘con le istruzioni del
fabbricante. proprietary descaler may be
used periodically if required, in accordance
with manufacturers’ instructions.

o Si puo'utilizzare un pulente dell' acciaio
inossidabile per rimuovere | depositi di calcare
e altri marchi all' esterno del bollitore.

¢ Non utilizzare tamponi aggressivi o abrasivi
0 agenti pulenti sotto la superficie del bollitore
perche rovinerebbero la superficie inossidabile.
¢ Non usare candeggina o detergenti
contenenti candeggina sotto la superficie del
bollitore perche rovinerebbero la superficie
inossidabile.

¢ La base del bollitore deve sempre
coincidere con la superficie di base del piano
di cottura.

e Si consiglia di non usare la funzione boost
sul piano di cottura a induzione per riscaldare
il bollitore: La tecnologia della funzione boost
dell" induzione e 'molto potente e potrebbe
causare I ebollizione senza acqua o
surriscaldamento e cio danneggia il bollitore
e/0 il piano di cottura.

¢ La base del bollitore deve sempre
coincidere con la superficie di base del piano
di cottura.

e Si consiglia di non usare la funzione boost
sul piano di cottura a induzione per riscaldare
il bollitore: La tecnologia della funzione boost
dell" induzione e'molto potente e potrebbe
causare I' ebollizione senza acqua o
surriscaldamento e cio danneggia il bollitore
/o il piano di cottura.

o Utilizzare sempre il piatto della pentola in
ghisa , non la piastra bollente.

o Assicurarsi che la piastra bollente sia
libera da detriti utilizzando la spazzola
metallica fornita dal produttore della cucina.
Cio contribuira ad assicurare un buon
contatto tra la base del bollitore e la piastra
bollente.

¢ Ripetere I' ebollizione di acqua bollente in
rapida successione puo eventualmente
aumentare i tempi di riscaldamento a causa
della perdita del calore dalla piastra bollente.
Se la piastra ¢ stata lasciata aperta ,
consentire il recupero di calore prima di
riscaldare il bollitore.

e | bollitori con base inferiore al diametro di
14 cm non sono adatti per I' utilizzo su
Aga/Rayburn/ o altre cucine in ghisa.

.
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o Avlagsna allt emballage och alla etiketter

e Se till att handtaget ar i lodratt lage (enbart
pé& modeller med hopvikbara handtag)

o Skolj vattenkitteln med varmt vatten. Fyll den
sedan med rent vatten, koka upp och hall
sedan ut vattnet

¢ Kan anvandas pa alla typer av spishallar,
inklusive induktion

e Fyll aldrig vattenkitteln Gver nivamarket pa
utsidan av tekannan eller enligt bilden nedan

e Varm aldrig upp en tom vattenkittel

o Se till att locket sitter fast ordentligt pa
vattenkitteln

e Se till att botten passar kokzonens/brannarens
storlek. Gasflammor fér aldrig tillétas att flamma
upp langs sidorna pa vattenkitten

o P alla spishallar rekommenderar vi alltid att
lyfta kitteln pa och av.

Dra aldrig kitteln, d& detta kan orsaka skada,
repor pa spishallen samt kittelns undersida

e |dmna aldrig en vattenkittel under
uppvarmning utan tillsyn. Du kan inte lita pé att
den visslande hallpipen paminner dig nar
vattenkitteln lamnas utan uppsikt. Hallpipen ar
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Svenska

en bekvamlighet, inte en sakerhetsanordning
e Virekommenderar att du anvander
grytlappar nar du hanterar vattenkitteln eller
tar bort hallpipen, bade under och efter
vattenkokning

o Nér du har tagit bort vattenkitteln fran
varmekallan ska du vanta i 5-10 sekunder
innan du oppnar hallpipen. Detta ser till att
vattnet har slutat koka och kan héllas ut pa
ett sakert satt

e Undvik att halla vattenkitteln upp och ner
nar du haller

e L at vattenkitteln svalna ordentligt innan
péfyllning. Fyll aldrig upp en varm vattenkittel
med kallt vatten direkt efter kokning

o Lat inte vattenkitteln torrkoka. Om
den torrkokar kan detta resultera i
skador pa bade tekannan och
kokplattan

e Om vattenkitteln har torrkokat ska du
stanga av varmen och inte rora den forréan
den har svalnat ordentligt

e Handtag och knoppar kan lossna med
tiden. Vi rekommenderar att du spanner/drar
at skruvarna da och da efter behov. Tank
pa att inte dra at skruvarna for hart

e Skador fran dverhattning ar latta att kdnna
igen. Ett tecken ér fargforandring av

ytan till en blaaktig ton. Missfargning vill
dock ej paverka kittelns prestanda,efter
egen-skaper pa nagot vis

e | angvarig dverhattning kan dock orsaka
att kitteln blir deformerad eller slar sig.

Vi rekommenderar ej anvandning av skev /
deformerad kittel

.
16

C&U Kettles 2013 stainless steel _Dosct

Le Creuset erbjuder 5 &rs garanti pa emaljerade
vattenkittlar. Garantin galler fran inkdpsdatum for
den ursprungliga agaren, antingen som eget
inkop eller som mottagen géva.

Garantin omfattar material- och fabrikationsfel i
5 &r, sa lange produkten anvands under normala
forhallanden och enligt denna bruksanvisning.
Den técker inte normalt slitage, kommersiell
anvandning eller misskotsel av produkten.

Vid reklamation ska produkten skickas in till den
butik dar produkten inhandlats tillsammans med
inkopsbevis, namn och adress, eller till det
kontor som anges pa baksidan av denna
bruksanvisning.

Defekta vattenkittlar repareras eller (om
reparation inte & mojlig) byts kostnadsfritt mot
en liknande produkt eller en produkt av
motsvarande vérde, om originalprodukten inte
langre tillverkas.

Le Creusets vattenkittlar foljer EN13750
vid anvdndning under normala
forhallanden. Vattenkitteln ska tas bort fran
varmekallan nér den har uppnétt kokpunkt
och inte lamnas att sjuda.

Fdljande ingdr inte i garantin:

¢ Skador pé grund av slitage, olyckshéndelse,
felaktig anvéndning, misskdtsel eller kommersiell
anvandning

e Repor, flackar, missfargning, rost eller skador
fran Gverhettning pa in- eller utsidan
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e Skador pé antingen spis eller vattenkittel
som ett resultat av att vattenkitteln torrkokat
eller dverhettats efter anvéndning av boost-
funktionen pa en induktionsplatta Le Creuset
ansvarar inte for eventuella skador som uppstar
som ett resultat av en av ovanstaende
situationer

Folidskador omfattas uttryckligen inte av denna
garanti

Garantin paverkar inte dina lagstadgade
rattigheter.

.
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bodem. Gebruik geen fluitketel met een
vervormde of kromgetrokken bodem.

o |aat geen water in de fluitketel wanneer hij
niet gebruikt wordt, dit kan kalkaanslag
veroorzaken en de efficiéntie verminderen.
¢ Men mag indien nodig af en toe een
zachte ketelontkalker gebruiken.

¢ Een gepatenteerde rvs reiniger kan
gebruikt worden voor het verwijderen van
kalkaanslag en andere aanslag aan de
buitenzijde van de fluitketel.

¢ Gebruik geen schuursponsjes of
agressieve schoonmaakmiddelen voor het
reinigen van de fluitketel, aangezien dit
schade kan veroorzaken.

¢ Gebruik geen bleekmiddel of reiniger met
bleekmiddel, aangezien dit schade kan
veroorzaken aan het rvs.

o 7org ervoor dat de diameter van de
fluitketel overeenkomt met de diameter van
de kookzone op de inductiekookplaat.

o We adviseren niet de “boost” functie te
gebruiken op een inductiekookplaat voor
verhitting van de fluitketel: inductie
technologie is zeer krachtig en het gebruik
van de “boost” functie kan droogkoken en
oververhitting van het email veroorzaken, wat
kan leiden tot beschadiging van de fluitketel
of de kookplaat.
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o Verwarm de fluitketel niet op een
sudderplaat, gebruik altijd de snelle kookplaat.
o 7org ervoor dat de kookplaat goed schoon
is. Gebruik hiervoor de door de fabrikant
meegeleverde staalborstel. Dit bevordert een
goed contact tussen de bodem van de
fluitketel en de kookplaat.

o Als de plaat opengelaten werd, sluit deze
dan en laat ze terug op temperatuur komen.

o Fluitketels met een bodem kleiner dan
14cm zijn niet geschikt voor gebruik op
Aga/Rayburn- of andere fornuizen van gietijzer.

RO
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o Retirar las etiquetas y todo el material de
embalaje.

o Aseglrese de que el mango de la tetera
esté en posicion vertical (sélo para los
modelos con mango plegable).

¢ Lave la tetera con agua tibia. Liénela con
agua limpia, poner a hervir y después
deseche el agua.

¢ Adecuado para el uso en cualquier fuente
de calor, incluyendo la induccion.

¢ Nunca llene la tetera por encima del nivel
marcado en el exterior del hervidor o segin
el diagrama abajo

¢ Nunca ponga a calentar una tetera
vacia.

o Aseglrese siempre que la tapa se
encuentra perfectamente encajada en la
tetera.

¢ Hacer coincidir siempre, el tamafio de la
base de la tetera con la zona de calor de la
fuente que se va a utilizar. Las llamas de gas
siempre deben limitarse a la base y no deben
extenderse por la pared lateral de la tetera.
¢ En las encimeras de vidrio siempre
levante la tetera cuando este en uso. No
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deslice la pieza sobre la superficie puesto
que esto puede causar dafios en la base de
la tetera, asi como en la superficie de
cristal

¢ No deje la tetera desatendida ni espere a
que el silbato se lo recuerde que la pieza
esta en uso. El silbato es tan sélo una pieza
de conveniencia, no es un utensilio de
seguridad.

o Es recomendable utilizar siempre un
guante de horno para manejar la tetera o
quitar el silbato, durante y tras el
calentamiento.

o Después de retirar la tetera de la fuente
de calor, esperar 5-10 segundos antes de
quitar el silbato. Esto aseguraré que la
ebullicion haya parado y el agua caliente se
pueda verter de forma segura.

¢ No vuelque totalmente la tetera cuando
este vertiendo el agua.

¢ Permita que la tetera se enfrie
completamente antes de volver a llenarla.
Nunca vuelva a llenar una tetera caliente con
agua fria

¢ No ponga la tetera para calentar sin
agua. Hervir la tetera sin liquido puede
daiiar tanto la pieza como la encimera.
¢ Sila tetera fue calentada sin agua dentro,
apagar el fuego y no tocar hasta qué se
haya enfriado totalmente.

¢ Los tornillos de fijacion, por ejemplo del
mango o pegador, pueden aflojar con el
tiempo. Se recomienda apretar los tornillos
de vez en cuando, o cuando sea necesario.
Procure no apretar demasiado los
tornillos.

o
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Le Creuset ofrece 5 afios de garantia en sus
teteras. La garantia se aplica a partir de la
fecha de compra del primer duefio, sea una
compra propia o un regalo.

La garantia cubre defectos en los materiales o
de fabricacion durante 5 afios cuando el
producto haya sido utilizado en condiciones
domésticas normales, y de acuerdo con la
instrucciones de usos y cuidados. No cubre el
desgaste normal, uso comercial o uso indebido
del producto.

Para reclamar la garantia, por favor devuelva el
producto, acompaiiado del comprobante de
compra, al lugar de compra o a la direccion de
su pais de residencia que aparece en la parte
posterior de este folleto.

Teteras defectuosas seran reparadas o (si la
reparacion no es posible) reemplazada sin coste
alguno por un producto similar o de valor
equivalente si el producto original ya no sea
mas producido.

Las Teteras de Le Creuset cumplen con
normativa EN13750 cuando utilizadas en
condiciones domésticas normales. El
hervidor de agua debe ser quitado de la
fuente de calor una vez alcanzado el punto
de ebullicion, no debe ser dejado al fuego
hirviendo.
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Quedan excluidos de la garantia:

e Los dafios causados por el desgaste
accidental, mal uso, abuso o uso comercial.

¢ Los arafiazos, manchas, decoloracion,
corrosion o dafios por sobrecalentamiento en el
interior o exterior de la tetera.

¢ El dafio causado en una encimera / estufa o
tetera resultado del sobrecalentamiento por
haber dejado la pieza a hervir en seco o por el
sobrecalentamiento debido al uso de la funcion
boost de la placa de induccion. Le Creuset no
se hace responsable de ningtn dafio producido
por cualquiera de estos mal usos

o Consecuentes dafios estan expresamente
excluidos de la garantia.

La garantia no afecta a sus derechos legales.

.
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de aco inoxidavel pode mudar de cor
causando uma aparéncia de ouro / marrom
/ azul. Esse dano é irreversivel e nao pode
ser removido. No entanto, a descoloracéo
nao ira alterar o desempenho de qualquer
forma.

¢ Superaquecimento grave pode deformar
ou entortar a base da chaleira. Nao tente
reutilizar uma chaleira com a base
deformada.

¢ Ao longo do tempo, um depdsito de
calcario pode acumular no interior da
chaleira, quando utilizada em areas com
fornecimento de dgua mais densa. Isso é
normal, mas pode afetar o tempo de
fervura. Para se proteger contra a
sedimentacdo de calcério, sempre esvazie a
chaleira apés cada utilizacao.

¢ Um descalcificante suave pode ser
utilizado periodicamente, se necessario, de
acordo com as instrucdes dos fabricantes.
¢ Um limpador de aco inoxidavel pode ser
usado para remover 0s depositos de
calcério e outras manchas no exterior da
chaleira.

¢ Nao utilize esponjas abrasivas ou
produtos de limpeza em qualquer das
superficies chaleira como eles pode causar
danos.

¢ Nao utilize dgua sanitéria ou qualquer
detergente, pois isso pode danificar a
superficie do aco inoxidavel.
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o Sempre corresponder o didmetro da base
da chaleira com a zona de calor do fogao
de inducao.

¢ Recomendamos nao utilizar a funcao
boost no fogéo de inducao para aquecer a
chaleira: a tecnologia da placa de inducao é
muito potente, e 0 seu uso podera deixar
que a chaleira ferva a seco ou podera
superaquecer o esmalte causando danos a
chaleira ou ao fogao.

o Utilize sempre a placa de fervura de ferro
fundido, néo a placa para cozimento em
fogo brando.

o Assegure-se que a placa de ebulicdo nao
contenha fragmentos. Utilize um a escova
fornecida pelo fabricante do fogéo. Isso vai
ajudar a garantir um bom contato entre a
base da chaleira e a placa de ebulico.

¢ A constante e repetida fervura de agua
podera eventualmente aumentar o tempo de
aquecimento, devido ao calor a ser perdido
com da placa de ebulicao. Se a placa foi
deixada aberta, feche-a para recuperar o
calor antes de aquecer a chaleira.

o As chaleiras com um didmetro de base
inferior a 14 centimetros nao sao adequadas
para uso em fogbes Aga/Rayburn ou em
outros de ferro fundido.

.
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¢ Rimuovere le etichette e tutti gli imballaggi.
e Assicurarsi che il manico del bollitore sia in
posizione verticale (solo per i modelli con
manico pieghevole).

o Sciacquare " interno del bollitore con acqua
calda. Riempire con acqua pulita, far bollire e
gettare l'acqua.

o Adatto su tutte le fonti di calore, incluso I
induzione.

¢ Non riempire mai oltre il livello indicato all
esterno del bollitore 0 come nel seguente
schema.

¢ Non riscaldare mai il bollitore vuoto.

e Assicurarsi sempre che il coperchio del
bollitore sia saldamente in posizione.

o Assicurarsi sempre che la base del bollitore
sia uguale a quella della fonte di calore. La
fonte di calore a gas deve sempre essere
uguale e mai uscire dalla base del bollitore.

¢ Togliere il bollitore da tutta la superficie
della fonte di calore di vetroceramica dopo lo
spegnimento. Non trascinare mai il bollitore
sulla vetroceramica per evitare di graffiare
questa e/o la base del bollitore.

¢ Non lasciare mai il bollitore incustodito in
fase di riscaldamento e non fare affidamento
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solo sul suono di awiso del fischietto. Il
fischietto e'un vantaggio ma non un dispositivo
di sicurezza.

e Si consiglia di usare | guanti da forno
quando si tocca o si muove il bollitore sia in
fase di riscaldamento e che di spegnimento.
 Dopo aver rimosso il bollitore dalla fonte di
calore , attendere 5-10 secondi prima di aprire
il fischietto. Cio® garantira che la rapida
ebollizione si fermi e che I' acqua calda si
possa versare in sicurezza.

¢ Non inclinare il bollitore a testa in giu’
quando si versa.

o Attendere che il bollitore sia freddo prima di
riempirlo di nuovo con acqua. Non versare mai
acqua fredda nel bollitore ancora caldo.

¢ Non mettere il bollitore senza acqua all’
interno sopra alla fonte di calore. Cio’
danneggia il bollitore e il piano cottura.

o Se il bollitore e'rimasto senza acqua e sopra
alla fonte di calore non toccare il bollitore fino
a quando non si sara’ raffreddato
completamente.

e Le viti sulle maniglie 0 manopola possono
allentarsi con il tempo. Si consiglia di stringere
e viti di tanto in tanto. Si prega di non
stringere eccessivamente le viti.

e || danno da surriscaldamente e facilmente
riconoscibile , in quanto la superficie in acciaio
inossidabile cambia colore producendo un
aspetto dorato/ramato/blu. Cio'non
e'reversibile ne'puo” essere rimosso. Tuttavia
la decolorazione non ne altera in alcun modo le
prestazioni.

o Un forte surriscaldamento puo'causare la
deformazione o la curvature della base del
bollitore. Non tentare di riutilizzare il bollitore
con la base curva o deformata.

.
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Le Creuset offre 5 anni di garanzia sui bollitori.
La garanzia si applica dalla data d' acquisto del
primo proprietario, sia se I' acquirente e'il
proprietario sia se viene ricevuto come regalo.
La garanzia copre | difetti di materiale o
manodopera per 5 anni se il prodotto

e utilizzato in condizioni normali e in accordo
con le cure d' uso e istruzioni d' utilizzo ivi
indicate. Non copre la normale usura, I' uso
commerciale o I' uso improprio del prodotto
Per Il reclamo in garanzia, per favore, restituire il
prodotto, con la prova d' acquisto al negoziante
dell' acquisto o all" indirizzo del vostro paese di
residenza indicato di seguito

I bollitore difettoso sara riparato o, se non
fosse possibile la riparazione, sostituito con uno
nuovo o con uno simile o di valore equivalente
se il prodotto originale non fosse piu'in
produzione.

| bollitori Le Creuset compiono con la
norma EN 13750 se usati in condizioni
domestiche normali. Il bollitore deve
essere rimosso dalla fonte di calore una
volta raggiunto il punto di ebollizione e non
si deve lasciare in ebollizione.

w

Italian

La garanzia non copre

¢ Per danni causati dall' usura
accidentale, mal utilizzo, abuso o uso
commerciale.

o | graffi, macchie, decolorazioni, corrosioni o
danni da surriscaldamento all' interno o all
esterno del bollitore.

¢ |l danno causato in un fornello o una
stufa o il surriscaldamento del bollitore per
averlo lasciato a riscaldare senza acqua
all’ interno o per aver usato la funzione
boost sull' induzione. Le Creuset non
assume responsabilita‘per eventuali danni
causati da queste suddette condizioni.

o Danni indiretti sono espressamente esclusi
dalla copertura di garanzia.

La garanzia non pregiudica i diritti statuari.

Per domande chiamare al numero

02 9834238

Lun.-gio 09:00- 14:00 h e 15:00-18:00 h ,
ven 08:00- 15:30 h
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Russian

® Ynanute Hakneiikv 1 BCIO YNaKkoBKy.

® Ybenutech B TOM, Y4TO pyyKa YailHuka
HaxoAnTCa B BEPTUKANbHOM NOMOXEHUM
(TonbKO ANst Mogenen co CKnagHoi pyyKoi).
¢ [IpoMmoliTe BHYTPEHHIOIO NOBEPXHOCTbL
YaiHuKa ropsieit Bofoii. 3anomnHute
YalHUK Y1CTON BOAOW, 0BEAUTE A0
KUNEHUS 1 CNeliTe 3Ty BOAY.

¢ YaliHnk npegHasHadeH ans
MCMNONb30BaHNs CO BCEMM 0BbIYHBIMM
MCTOYHMKaMW Harpesa, BKIo4as
VHOYKUMOHHbIE.

* Hukoraa He 3anvBaiiTe BOAY BbilLe
YPOBHS, 0603HAYEHHOTO CHAPYXW YalHuKa
UInu Ha uarpamme Huxe.

“'

¢ Hukoraa He HarpeBaiTe NycTon
YalHUK.

* Bcerpa nposepsiiTe, 4Tobbl Kpbiluka Hbina
MNOTHO 3aKpbITa Ha YailHuKe.

* Bcernga nopbupaiite pasamep 0CHOBaHWS
YanHuKa nop 30Hy Harpesa KOH(OPKY, Ha
KoTopoit OH ByAeT ucnonb3oBaTbes. 30Ha
pacnpocTpaHeHsi ra3oBoro nnameHu
AomkHa BbITb OrpaHnyeHa nnoLLaaso
OCHOBaHWs YalHwka. [nams He JOMmKHO
pacnpocTpaHaTbCA Mo 6OKOBLIM CTEHKaM
YanHuka.

¢ [pu MCNoMnb30BaHNK HarpeBaTenbHOro
npubopa Co CTEKNSHHBIM NOKPLITUEM
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HUKOrZa He nepemellanTe YanHuk
HenocpeaCcTBEHHO NO MOBEPXHOCTU BO
n3bexanne ee nospexaeHus. Mpu
HeobXoaMMOCTI NepeMeLLEHUS YaltHNK
cnepyeT NpUNoaHUMaTh Haf
MOBEPXHOCTBHO.

® He ocraBnsiTe HarpeTbli YaiHnk 6e3
npucMoTpa 1 He nonaraiTeck Ha To, YTo
CBWCTOK HaMoOMHUT BaM 06 0CTaBMNeHHOM
6e3 npucmoTpa YaitHuke. CBUCTOK
npeaHasHayeH A4na yaobeTsa, HO He
SBNSETCS 3aLNTHBIM YCTPOACTBOM.

¢ PekoMeHzyeM 1Cnonb3oBaTh pykaBuLibl
ONs BYXOBKW NpY NepeMeLLeHnn YaiHuka
UNK pblyaxka CBIUCTKa BO BPeMS U nocne
Harpesa.

¢ [locne CHATUSA YalHWKa C UCTOYHMKA
Harpesa nopoxaute 5-10 cekyHa, npexae
4eM OTKpLITb CBUCTOK. [locne
NpeKpaLLeHns IHTEHCUBHOTO KUMeHus,
ropsyyto BOAY MOXHO GyaeT pasnutb
6esonacHo.

* He nepeBopauynBaiiTe YaliHuK BepxHei
4acTbto BHW3 NpW pasn1BaHuM BOAbI.

¢ [lepen o4epeaHbIM 3anonHeHnem
YalHUK JOMKeH OCTbITb. Hukoraa He
3anonHANTe ropsymMin YatHUK XONOAHON
BOZOM.

* He ponyckaiite HarpeBa YaiiHuka 6e3
BoAbl. Harpes 6e3 Boabl MoXeT
NPUBECTU K NOBPEXAEHMIO YallHUKa UK
KOH¢popKM.

® B cnyyae cny4anHoro HarpeBaHms
YaliHuka 6e3 Bofbl BbIKMKOYUTE HArpeB 1
He npuKacaiTech K YaitHuKy A0 ero
MOMHOTO OCTbIBAHMS.

¢ BUHTOBbIE KpenneHus, Hanpumep Ha
PYyYKe 1NN KHOMKE, MOTYT CO BpPEMEHEM
ocnabetb. PekomeHayem no mepe
HeobXxoaMMOCTH NOATAMBATL BUHTHI. He
fonyckaliTe Ype3MepHoOro 3aTaruBaHua
BMHTOB.

e
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Russian

Komnanus Le Creuset npegocrasnsiet 5-
NETHIOK rapaHTUio Ha YaltH1KK,
yCTaHaBN1BaeMble Ha KyXOHHble MnTbl. JTa
rapaHTus eiiCTBYeT ¢ jaThbl npuobpeTenms
YalHWKa nepBOHaYanbHLIM BafenbsLem
He3aBuMCIUMO OT Toro, npuobpen nu oH
13aenme CamMmoCTOSTENbHO UMM NOMy4Mn B
noaapok.

OTa rapaHTVs pacnpocTpaHsieTcs Ha AedekTbl
maTep1anos 1 NPOn3BOACTBA B TeueHue 5 ner,
KorAa 13fenue 1cronb3yeTcs B HOPManbHbIX
6bITOBbIX YCIOBUSIX 11 B COOTBETCTBIM C
NPEeAOCTaBNEHHBIMI UHCTPYKLIMSIMI 1O YXOAY
1 akennyatauum. OHa He nokpbiBaeT
HOpMarbHbIil U3HOC U UCTUPaHKe,
KOMMepYeCcKoe Wi HenpaBunbHOe
NpUMeHeHVe ngenus.

[ins nogayv npeTeH3nn B nepuoa AencTamns
rapaHTiW, OTNpaBbTe U3fenne BMecTe ¢
[AOKYMEHTOM, NMOATBEPXKAAOLLMM ero
nprobpeTeHie B MeCTo NprobpeTeHns unn no
aapecy, ykasaHHOMY [Nt CTPaHbl BaLLero
NPOXMBAHUS Ha 0B6PaTHOI CTOPOHE AAHHOTO
Bykneta.

[JedekTHble YaitHnkv GyayT
OTPEMOHTUPOBAHbI UMK (€CTIN PEMOHT
HEBO3MOXeH) 3aMeHeHbl BecnnaTHo Ha
aHanoruyHoe M3fenue unu usaenve
3KBUBAMNEHTHOW CTOUMOCTH, €CIN
nepBoHaYanbHoe U3Aenne yxe CHATO C
npoN3BOACTBA.

YaiiHuku Le Creuset yaoBnetsopstoT
Tpe6oBaHuam EN13750, ecnu onu
MCNONb3YHTCA B HOPManbHbIX ObITOBLIX
ycnoBusx. YaiHuK cneayeT CHATL €
MCTOYHMKA HarpeBa, kak TONbKO OH
3aKUMWUT, U He OCTaBNATb €0 MeANeHHO
KUNeTb.
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FapaHTUs He pacnpocTpaHseTcs Ha
crnepytouee:

¢ [loBpexaeHus, nponsoLeaLure B
pesynbrate 06bIYHOTO U3HOCA, MHLMAEHTOB,
HenpaBWrbHOTO, HEOCTOPOXHOrO 0BpaLLeHus
UIN KOMMEPYECKOTO MPUMEHEHMS.

* LlapanuHbl, NsiTHa, U3MeHeHwe LigeTa,
KOPPO3KS U NOBPEXAEHNS B pesynbTaTe
neperpeBa Ha BHYTPEHHEN UK BHELLHE
NOBEPXHOCTU YaiiHuKa.

¢ [loBpexaeHne nbo KOHGOPK/MAUTHI, MMBO
YaliHuKa B pesynbTaTe HarpeBa YanHuka 6es
BOAbI UMK NeperpeBa nocre 1Cnonb3oBaHms
DYHKLMW YCUNEHNS Ha MHAYKLMOHHOM
KkoHdopke. Komnanus Le Creuset He HeceT
KaKoi-nbo oTBETCTBEHHOCTY 3a Niobble
NoBpeXAEHNs, BOSHUKLLWE B pedyrbtate
BblLLENEPEYNCIIEHHbIX HapyLLEHWIA NpaBun
aKcnnyatauuy upenus.

® KocseHHbIN yLyepb npsiMo UCKIoYeH 13
[eiCTBNS [aHHON rapaHTuu.

OTa rapaHTus He HapyLLAET Balli 3aKOHHbIE
npasa.

TenedoH 6ecnnaTHol cnpaBoYHOM
cnyx6bl AnsA notpeéutenen

Ecnm y Bac ectb ntobble BONpoch! 0
yarihuke Le Creuset, no3soHuTe Ham
becnnatHo

+7 495 660-2245 ¢ 10.00 o 22.00, ¢
noHeqenbHKa N0 BOCKPECEHbBE.

Mbi Bynem papbl BaM NOMOovYb.

s
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Chinese

s FEERZBEFSREAFEARS MRS
i, BAXAESRATENRE.

o BKEMRDERRSREPHZERE
A,

o RATEWEREERBIP LIERMEH
BEMARKE:

ISR AT ALK E B T BRI AT KM
SEKES AP

o [ERBHINMIR, MIEEEATIEEMM
iR

o [ERE A FREMMLRITRMAE L
REKE. XSRITEKENRDSMAHER
Z IR IE R IFER

o ESMAHKSEKMARE, RARE
SEHAMRER LR MEERILTFM
HIRASR, EMAEKEZAXAERELR
BHE.

o EHERNTFERNEREFERT
Aga/Rayburmn LR E ettt .
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C&U Kettles 2013 stainless steel _Dogct

Addresses

Le Creuset Australia Pty Ltd
Suite 103, Level 1

339 Military Road

Cremorne NSW

Australia

2090
customerservices@lecreuset.com.au
www.lecreuset.com.au

LE CREUSET DO BRASIL LTDA.
Séo Paulo/SP

Brasil

lecreuset@lecreuset.com.br
www.lecreuset.com.br

Free helpline:

1-866-666-6162

Or e-mail us at:
canadasales@lecreuset.com

LE CREUSET CANADA INC.

255 St. Jacques Street West, 2nd Floor
Montreal, Quebec

Canada H2Y 1M6

LiETRERERAKIISSHERE 1
1910BE

BR4s : 200041

HE: +8621 63720606, 400-820-0844
fEE: +8621 63722008
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LE CREUSET GMBH
EinsteinstraBe 44

73230 Kirchheim/Teck
Deutschland

TEL: +49 (0) 7021/9749-0
FAX: +49 (0) 7021/974969
www.lecreuset.de
service@lecreuset.de

LE CREUSET S.A.S.

Service consommateurs France
N Azur: 0810000231

902, rue Olivier Deguise
02230 Fresnoy-e-Grand

France

www.lecreuset.be
www.lecreuset.nl
www.lecreuset.fr

e-mail us at: info@lecreuset.org
Le Creuset India Trading
Pvt Ltd.

124, Mittal Towers, “C" Wing
12th Floor, Nariman Point
Mumbai 400 021 INDIA
+9122 2811 484

Le Creuset ltalia S.r.l.
Sede legale

Viale Tunisia, 38

20124 Milano

+39 02 9834238

e

C&U Kettles 2013 stainless steel _Doet

e Crieqbl neperpesa YaiHuka nerko
onpeaensTcs BU3yansHo. B atom cryvae
NOBEPXHOCTb U3AENNS U3 HepXaBetoLL el
cTanu npuobpeTaeT 30M0TUCTLIN,
KOPUYHEBbI MK ronyBoi OTTEHOK,
YCTPaHUTb KOTOPbI HEBO3MOXHO. Ha
Ka4yecTBO (hyHKLIMOHMPOBAHWS U3nenus
M3MeEHeHVe LiBeTa He BnusieT.

o CunbHbI Neperpes YaiiHuka MOXeT
npuBecTu k fedopmaLim ero 0CHOBaHUS.
Vicnonb3oBath YaiHuk ¢
[iechopMMpPOBaHHbLIM OCHOBaHWEM
3arnpeLLeHo.

® B cnyyae NoCTOSHHOIO KUNSYeHWst BOAbl
C NMOBbILLEHHBIM COAEP)XaHUEM COMelt Ha
BHYTPEHHEN NOBEPXHOCTY YaliH1Ka MOXET
06pasoBaTbCs U3BECTKOBLIN Hanet. 3To
HOpManbHOE SBMEHUE, HO OHO MOXeT
NOBNUSATb Ha BPeMs 3akunanus. [ns
3alLMTLI YaliHuka oT 0bpa3oBaHus
13BECTKOBOW HaKWMW, BCEAa ONOPOXHAITE
€ro Nocne Kax/aoro MCnonb30BaHNs.

¢ [lpn HeobxoAMMOCTH ncmonb3ayiTe
HearpeccyBHOE MSTKoe NaTeHToBaHHoe
CPeACTBO NPOTUB HAKUMW B COOTBETCTBUN C
VHCTPYKLWSMW U3rOTOBUTENS.

o [Ins ynaneHusi crefoB Hakumu U Npodmx
3arpsi3HEeHIiA C BHELLHEl NOBEPXHOCTH
YaiHuKa MOXHO MCNOMnb30BaTh
HearpeccyBHOE NaTeHTOBaHHOE CPEeACTBO
LIS O4UCTKM CTalbHbIX MOBEPXHOCTEN.

* Bo un3bexaHue NoBpexaeHN 3anpeLLeHo
cnonb3oBath abpasuBHble UNW TBEPAbIE
YnCTALMe CpeacTBa.

* Bo usbexaHue NOBPEXAEHUS U3NENns u3
HepxaBetoLLer cTanu 3anpeLyeHo
1Cronb30BaTh Ans O4UCTKW oTGenuBaTenu,
a Takke MotoLLMe CpeacTBa, cofepxallme
oTbenvBatoLLme BeLLecTBa.
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Russian

¢ Bceraa nogbupaiite AMameTp 0CHOBaHMs
YalHWKa Nog 30Hy NPUrOTOBNEHNS
VHAYKLMOHHOM KOH(OPKN.

* Mbl pekOMeHzyeM He UCMoNb3oBaTh
(PYHKLMIO YCUNEHNS Ha MHAYKLMOHHOM
KOHGhOpKE Ans HarpeBa YarHuka:
KOHCTPYKLMS MHAYKLIMOHHBIX KOHEOPOK
MMEET BbICOKYH MOLLHOCTb, &
1CTIONb30BaH1e PYHKLMN YCUMIEHNS MOXET
NPUBECTU K HArpeBy YalHuKa B CyXoM
COCTOSIHUW UNN NeperpeBy aManu, YTo
BbI30BET NOBPEXAEHWE YailHMKa Unu
KOHCDOPKU.

® Ha yyryHHoit nnuTe Bceraa UConbayiite
KNNSTUIBHYI0 KOHKOPKY, @ He KOHOPKY Anst
MEANEHHOTO KUNSYEeHNs.

¢ [lpocneauTte 3a TeM, 4ToBbI Ha
KUNSTUNBHOM KOHGHOPKE OTCYTCTBOBAMM
3arpsi3HeHNst, Ans 3Toro 1Conb3yiiTe
NPOBONOYHYIO LLIETKY, NPEAOCTABNEHHYIO
M3rOTOBUTENEM NNUTHI. DTO MOMOXET
06ecneynTb XOpOLUUIA KOHTaKT Mexay
0OCHOBaHMEM YaltHuKa 1 KOH(OPKOWA.

¢ [loBTOpSIOLLEECS KUNSYEHWe BOabI Yepes
KOPOTKME MPOMEXYTKN BPEMEHN MOXET CO
BPEMEHEM YBENNYNTb BPEMS HarpeBaHus no
NpUYMHe NOTepu TENNA U3 KUNSTUNBHOI
KoHdopku. Ecnm koHopka octaBneHa
OTKPLITOM, 3aKpoiTe €€, YTobbl AaTb
BO3MOXHOCTb BOCCTAHOBUTb TENNO, Npexzae
YeM HarpeBaTb YaiHuK.

* YailH1KM C AMaMeTpoM OCHOBaHWS MeHee
14 cM He NoaxoasT Ans UCNOMb30BaHNs Ha
Aga / Rayburn / opyrux YyryHHbIX nauTax.

.
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o ZRIRENREHEE.

* BREKEMFMLTEEMLE (RER
FREFRES).

o ERHKEREKENRIB. ENFK,
EREEE.

o ERTFHARENAE, SIFRP L
A

o EKHARBEHAAFEEZKEINGH
REDRI B B AR AR K ALAR IR

o EEEREKE.

s BEUHEFEEEAEKEL.

o OKEHIRER/ NS IR L IER R HE
TCRZ. f5E PR AR K SR ool 008 X A BRI
ERERFZARERSREKEMD.

o BREAMEEPLRELRE. BTX
&, SREREIRE. BRERHKE
EARSIRERIBIAREEREER R -
o BAEIULEAMANEKEETEARE
RIS, R RIRBOK IS RIRERIE. 1Y
BENAKRAEmET, FRRERE.

o BMEWEEMPKEIEPHEMARE
RARATFEMBEKEHBHNEEE.
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Chinese

o WHRREBFKER, BEIFGEHZA

33

35

%5108, MERREBELERKTNRE

W,

o IRBIHRKFER R K ERE.

o FEBRIKEBLKEENRSH. BER
BRKENAKE.

o BRIPKERT. HAERTIERSIBKE
Erpabe:abiliie

* MREFFKFEEEKT, FHILMKARRE,

KBRS BT EMBEKE.
o BUEFEZERNTFHEEE LMIRLEE
MEEBTREST0. BIENEELE

MEHTERL. BISTERBLITBTE.

o THRERMIRERAEBILENRA, EAR
FRRASFEHEE/RE/EEHRIT. X
MR ZR A SR R LUBRRE. AT,
TELEMAB RIS L 4.

o FEEASSEAKERBEHIHEH. F
TEREBRERREERE 8 K E.

o EREEKIBRERKER, BEREE

B, KRARY RS TR REKERE

L. XBERER, ETESHMEEIE.
ABLEKEFEKE, SRERRHEHE

EKE-

o MEE, AREAHANKEEREEE
HERRMN. £ RMRRTIRE.

o —EAMNTHEMEEF TR FEREK
FEIKIRIRM A RKENBRIE TR

o BABEKERAERIEMS R ERAE
EREEEN, BAENTaSERRE.

o
34

Le Creuset K FIRMSER IR Tik—M
IETEASEHLY, RERANEZAE
g.

WA ENRREE T REEEERE
RTTRLAMMHR I EHE, TaE=
AR BRI MUREL A EER
TLE RS BAIRE.
ERRANNERERRRS, BHEUXE
ERFE R —RIR B E W KIS A FHE
[Elznnhaliopiukl e
BINSBEEHBNKE=R. 5%, X
RS REHETREESH, RINER
BIRE—H RS R EENMEF B
Far= o

EEERAEHT, Le CreusetfyEKEH
AENI7501EXHE. —BIAE#S, DA
WRENRELBT, EEAEERR LS

N TAEEERFERN:

o HFEFERIRE. B FHER.
A R B IR SRR AT

o FlR. SR, BE. EihEEDE MR
HKER. SNEER ARG

o HTFHRT KT ARBP LE BRI
T3 E Aok & S B R AT P kLB K 5 A 353457 o
sy F I E A E R ATER
HEHG, Le CreusetRA&BRE.

o [AFIRIARARHIRE R TUBREE 25

HETHB IR & % M £ R AR o
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Chinese

BEREHEREHRE

MREHEMKFLe CreusetkFE = mil
EREE TR R BRI

400 820 0844 FF9EETR6E, H—F
AR, URPEXEHE.

BIRREAGRMERE.

o
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Le Creuset Russia

8, Novoryazanskoye Shosse
Belaya Dacha Outlet Village
140053 Moscow

Tel. +7 495 6602245

Le Creuset

Naverland 8, 1,th.

DK-2600 Glostrup

DENMARK

TIf. : + 45 36 88 91 90
Fax:+ 4536341390
kundeservice@lecreuset.dk
www.lecreuset.dk

NO: kundesenter@lecreuset.no
SE: kundservice@lecreuset.se

LE CREUSET SWISS AG
ALLMENDSTRASSE 14
CH-5612 VILLMERGEN

TEL: + 41 (0) 56 610 00 30
FAX: + 41 (0) 56 610 00 34
www.lecreuset.ch

Helpline: 0861 773 321
Or e-mail us at:
info@lecreuset.co.za
www.lecreuset.co.za

LE CREUSET SOUTH AFRICA (Pty) Ltd
Postnet Suite 94

Private Bag X3

Plumstead 7801

SOUTH AFRICA
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Addresses

Le Creuset S.L:

C/Ciencia 6

Nave 1, Poligono Industrial Massotes,
08850 Gava (Barcelona)

Espana

Tel: + 34 93.422.40.40

Fax: + 34 93.421.82.87
screwpull@lecreuset.es
www.lecreuset.com

Free helpline:

+44 (0) 800 373792
(9am - 5pm Mon. to Fri.
UK only)

or e-mail us at:
helpline@lecreuset.co.uk
www.lecreuset.co.uk

Le Creuset UK LTD

Le Creuset House
83-84 Livingstone Road
Walworth Industrial Estate
Andover, Hampshire,
SP10 5QZ. UK

Helpline:

1-877-CREUSET (273.8738)
Or e-mail us at:
cservice@lecreuset.com
www.lecreuset.com/usa

LE CREUSET OF AMERICA,INC.
ATTN: CONSUMER SERVICES

114 Bob Gifford Blvd.

Early Branch, SC29916 USA
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