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cooking ... for life ...

Unser Prinzip: Fur unsere Kunden nur die héchste Qualitat!
Liebe Kundin, lieber Kunde,

wir freuen uns, Sie als SKK Kunden begriiBen zu knnen! SKK gehdrt weltweit zu
den fiihrenden Produzenten von handgegossenem Kochgeschirr. Unsere Produkte
sind das Ergebnis einer perfekten Symbiose aus handwerklichen Traditionen, noch
echter Handarbeit bei den verschiedensten Herstellungsschritten sowie modernsten
High-Tech-Verfahren. Das ist es, was Ihr neues Profi-Guss-Kochgeschirr von SKK
auszeichnet und zu einem herausragenden Spitzenprodukt unter den Aluminium-
Kochgeschirren macht. Mit den Produkten von SKK erzielen sie beste Kochergeb-
nisse. Sie sparen Energie und somit bares Geld und schonen ganz nebenbei die
Umwelt. Und nicht zuletzt ermdglichen die SKK-Produkte gesundes und fettarmes
Kochen und leisten damit einen wesentlichen Beitrag zu Ihrer Gesundheit. Dariiber
hinaus lassen sich unsere Produkte garantiert schnell und kinderleicht reinigen. Im
Handumdrehen ist Ihr Kochgeschirr wieder sauber und einsatzbereit.
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Hier erhalten Sie ein paar niitzliche Hinweise und
Tipps, die lhnen noch mehr Freude und SpaB am
Kochen mit SKK-Kochgeschirr bereiten werden!

Cast in Germany
.
Reinigung:

Vor dem Erstgebrauch und nach jedem weiteren Einsatz saubern Sie Ihr SKK-
Kochgeschirr einfach mit heiBem Wasser. Bei hartnéckigeren Verschmutzungen
kénnen Sie auch ein wenig Spiilmittel einsetzen oder kochen Sie etwas Wasser
im verschmutzten Kochgeschirr auf, Bratriickstande und Fett lassen sich so
problemlos entfernen. Auf den Einsatz der Spiilmaschine, in der oft nur wenig
Platz zur Verfiigung steht, kann getrost und problemlos verzichtet werden.
Um die Antihaftoberflachenversiegelung nicht zu beschadigen, sollte auf den
Einsatz von Scheuer- und Stahlschwammen oder dhnlichen groben Reinigungs-
werkzeugen verzichtet werden. So reinigen Sie lhr SKK-Kochgeschirr richtig
und spielend leicht. Sofort ist Ihr Kochgeschirr wieder hygienisch sauber und
einsatzbereit! Ihr SKK-Guss-Kochgeschirr ist zum Kochen gedacht, und nicht zum
Aufbewahren von Speisen. Daher sollte es unmittelbar nach Gebrauch gereinigt
werden.

Antihaftoberflichenversiegelung
PP und Verwendung von Kiichenutensilien:

SKK-Kochgeschirr verfiigt iiber eine sehr hochwertige und robuste Antihaft -
Oberflachenversiegelung, die extrem kratz- und schnittfest ist. Selbstverstandlich
kénnen mit gréBerer Kraftaufwendung oder durch sehr scharfe und spitze
Gegenstande Beschadigungen an der Oberflache verursacht werden. Gebrauchs-
spuren stellen vielleicht einen optischen Makel dar, mindern aber nicht die sehr
guten Brat- und Antihafteigenschaften. Eine weitere Nutzung ist auch aus
gesundheitlicher Sicht absolut unbedenklich, da alle SKK-Produkte PFOA frei
sind und den Anforderungen der EU - Verordnung 1935/2004 sowie den gesetz-
lichen Anforderungen des LFG und des BfR entsprechen. Wir empfehlen Ihnen
in Ihrem SKK-Kochgeschirr mit Kiichenutensilien aus weichen Materialien wie
2.B. hitzebestdndigem Kunststoff oder Holz zu arbeiten.
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P Energiesparendes Kochen:

Bei stetig steigenden Kosten ist Energiesparen in nahezu jedem Haushalt ein
interessantes Thema. SKK-Kochgeschirr verfiigt tiber eine sehr groBe Warme-
leitfahigkeit und iiber eine enorme Warmespeicherkapazitat. Eigenschaften,
die beim Sparen von Energie sehr von Vorteil und extrem wichtig sind.

Nach einem kurzen Aufheizen des SKK-Kochgeschirrs im Leerzustand sollten
Sie nach dem Einfiillen lhrer Speisen auf einer niedrigeren Heizstufe weiter-
kochen. Eine gleich bleibende Warmeverteilung und optimale Gartemperatur
ist auf Grund der vorziiglichen Micro - Thermobdden gewahrleistet. So sparen
Sie z. B. im Vergleich zu herkémmlichen Pfannen ein Drittel Energie und
verhindern eine Uberhitzung.

Idealerweise wahlen Sie eine Herdplatte oder Gasflamme, deren Durchmesser
kleiner oder gleich groB der Bodenflache Ihres SKK-Kochgeschirrs ist. Energie
wird vor allem dann verschwendet, wenn die Fldche der Herdplatte bzw. der
Gasflamme tber die Bodenflache hinausragt.

Wiéhlen Sie eine dem Inhalt entsprechende KochgeschirrgroBe; das Kochge-
schirr sollte immer zu ca. 2/3 gefiillt sein. Gemiise sollten Sie nur mit wenig
Fliissigkeit im geschlossenen Topf garen. Dies reduziert nicht nur die Garzeit
um 30 bis zu 40%, sondern tragt auch zu einem besseren Geschmack und
einer geringeren Auslaugung wertgebender und gesunder Inhaltsstoffe bei.

Achten Sie auf saubere KochgeschirrbGden und Kochplatten, Verschmutzungen
behindern die Warmeleitung und vergeuden sinnlos Energie.

Der besonders starke Thermoboden Ihres SKK-Kochgeschirrs halt Speisen
auch bei ausgeschalteter Herdplatte noch lange warm.

Entscheidend fiir eine gesunde Mahlzeit ist die richtige Temperatur beim Garen!

Laut Stiftung Warentest erreichen Pfannen aus Aluminium-Handguss im Leerzu-
stand bei hochster Heizstufe schon nach drei Minuten eine Temperatur von ca.
300 °C. Dies kann zu einem sehr schnellen Verbrennen von Fetten und Olen fiih-
ren. Beim Verbrennungsprozess kénnen so genannte Teerharze entstehen, welche
sich auf der Antihaft- Oberflachenversiegelung festsetzen und einbrennen kdnnen.
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Ein Entfernen der Teerharze, die die Antihaft-Eigenschaften der Oberflache
beeintrachtigenden, ist dann nicht mehr méglich. Beim Garen sollten daher
Fette und Ole grundsatzlich nicht so stark erhitzt werden, dass es zu einer
Rauchentwicklung kommt. In diesem Fall wird eine gesundheitsschiddigende
Substanz (Acrolein) freigesetzt.

Mehr dariiber erfahren Sie auch unter www.skk-guss.de.

Richtiges Erhitzen von SKK Profi - Gussgeschirr:

Heizen Sie Ihr SKK-Kochgeschirr kurz auf. Der Thermoboden sorgt dann fiir eine
schnelle und gleichmaBige Erhitzung. Reduzieren Sie die Hitze um ein Drittel
und geben Sie Ihre Speisen in das Kochgeschirr. Wenn Sie mit Ol oder Fett
braten, zeigt lhnen der Kochldffeltest, ob Sie die richtige Brattemperatur
erreicht haben. Hierzu halten Sie einen trockenen Holzl6ffel in das O oder Fett,
wenn sich Bldschen bilden, ist der optimale Zeitpunkt erreicht und Sie kénnen
Ihre Speisen hinzugeben. Niemals sollten Sie das Kochgeschirr so stark erhitzen,
dass sich eine Rauchentwicklung zeigt und das Ol oder Fett verbrennt!

Verwendung auf Ceranfeldern:

Heben Sie Pfannen und Tépfe beim Versetzen auf Ceran- und Induktionskochfeldern
immer an. Diese Kochfelder unterliegen geringen Herstellungstoleranzen. Selbst
durch leichte Verschmutzungen zwischen Kochfeld und Pfannenboden (beispiels-
weise durch Salz, Zucker, etc.) kénnen auch hier beim Verschieben von Pfannen und
Topfen Kratzer am Aluminiumboden oder auch am Ceran- bzw. Induktionskochfeld
entstehen. Fiir diese Schdden kann keine Haftung Gibernommen werden.
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gesnd gen

Tipp 6 .
gesund genieBen:

Wihlen Sie je nach Zubereitung ein Ol oder Fett, das die gewiinschte Kochtem-
peratur vertragt. Denn Fette und Ole haben eine unterschiedliche Hitzestabilitét.
Hierbei spricht man vom Rauchpunkt - das ist die Temperatur, bei der die
Fettverbrennung durch sichtbare Rauchentwicklung beginnt.
Die folgende Tabelle zeigt den Rauchpunkt (ab diesem Punkt beginnen Fette,
zu verbrennen) verschiedener Fette:

Produkt Rauchpunkt °C

Erdnussél (raffiniert = heissgepresst) 230
Erdnussdl (unraffiniert = kaltgepresst) 170
Palmkernfett 220
Kokosfett 185 - 205
Schweineschmalz 121-218
Butterschmalz 205
Butter 175
die meisten raffinierten Ole > 200
kaltgepresstes Raps6l 130 - 190
kaltgepresstes Olivendl 130 - 175
Sojadl 213
Sonnenblumenél (raffiniert) 210 - 225
Sonnenblumené! (unraffiniert) 107
Sesamé| (unraffiniert) 177
Disteld| 150

Achtung: Ditfette und Didtmargarinen und die meisten nativen oder kaltge-
pressten Ole (z.B. natives Distel- oder Sonnenblumendl) sind in der Regel nicht
zum Braten geeignet! Achten Sie immer auf die Hinweise der Hersteller auf den
Verpackungen.
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Induktion - Die neue Generation:

Alle SKK-Profi-Guss-Produkte kdnnen auch induktionstauglich hergestellt werden.
Dazu hat SKK eine innovative Technologie entwickelt, um Aluminiumguss -
Produkte zu magnetisieren. Im Produktionsprozess wird eine zusatzliche Schicht
aus magnetischem High - Tech Material auf die AuBenflache jedes Produktes
aufgebracht, bevor die Versiegelung hergestellt wird. Dieses magnetische Material
wird durch einen technisch sehr aufwendigen Prozess auf die Béden aufgebracht.
Dadurch erreichen Induktionsprodukte von SKK eine deutlich bessere Effizienz als
vergleichbare Produkte.

Der perfekt ebene Boden ist zudem auch fiir alle weiteren Herdarten geeignet.
Diese neue Induktionstechnologie wurde fiir eine neue Generation von handge-
gossenem Aluminium - Kochgeschirr entwickelt und folgt dem zukiinftigen Trend
von modernen Induktionskochfeldern.

VORTEILE DER INDUKTIONSTECHNIK:

Induktionskochen bietet ein extrem schnelles Aufheizen, deutlich verbesserte
Energieeffizienz, absolut gleich bleibende Hitze und gleichzeitig eine vergleichbare
oder sogar bessere Hitzedosierung als Kochen mit Gas.

Die Zeit, die benétigt wird, um einen Topf mit Wasser zum Kochen zu bringen,
héngt von der Leistung des Induktionskochfeldes ab, ist aber in jedem Fall deutlich
kiirzer als bei Gas- oder Elektrokochfeldern.

GemaB der EGC Electric Glass Company sind ,Energieeinsparungen von 40 - 70 %
im Vergleich zu konventionellen Kochfeldern realistisch erreichbar.” Induktions-
kochfelder sind sicherer im Gebrauch, da keine offenen Flammen zur Anwendung
kommen, und die Kochfelder nur maximal die Temperatur des Kochgeschirrs
erreichen, weil nur diese erhitzt werden. Induktionskochfelder sind sehr flach und
eben und lassen sich somit sehr leicht reinigen. Selbst verschiittete Nahrungsmittel
kénnen nicht mehr einbrennen, da die Kochfelder nicht heiB werden.

ALLGEMEINE GARANTIEHINWEISE:

Sie erhalten eine lebenslange Garantie auf Planebenheit der Boden fiir alle Serien.
Die Garantie fiir die Antihaftversiegelung betragt:

Fir SERIES 3, 5, 7 und CERAPRO: 2 Jahre.

Fiir SERIES 9, 11, 13 und 15: 5 Jahre.

Im dibrigen gelten die gesetzlichen Gewahrleistungsbestimmungen der jeweiligen Lander.
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for cooking ... for life ...

Our Philosophy: Only the best quality for our customers!
Dear Valued Customer,

We are pleased to welcome you to the SKK customer community! SKK is one of the
world's leading manufacturers of hand-cast cookware. Our products are the result
of a perfect symbiosis of traditional craftsmanship, genuine hand-made quality
applied to every step of the manufacturing process, and the latest high-tech
production processes. This is what sets your new professional cast cookware from
SKK apart from the rest and what makes it a top-quality aluminium cookware
product. SKK products will help you achieve optimum results in the kitchen.

You use less energy and save money, all while helping protect the environment.
SKK products also allow you to prepare nutritious, low-fat dishes thus making a
valuable contribution to your healthy lifestyle. Moreover, our products are quick
and easy to clean - guaranteed. Your cookware is spotless and ready to use again
in no time.
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We are pleased to offer you a number of useful
hints and tips that will make cooking with SKK
cookware even more enjoyable and fun!

Cast in Germany
Cleaning:

Simply clean your SKK cookware with hot water before you use it for the first
time and after every other use. Stubborn stains can also be removed with a
little detergent or by boiling some water in the cookware, which will allow you
to remove cooking residue and oil with ease.

You no longer need to use your dishwasher to wash your cookware, saving
valuable space for other dishes and glassware. To avoid damaging the non-
stick surface coating, never use scouring pads, steel wool or other abrasives.
Following these tips will make cleaning your SKK cookware a snap.

Now your cookware is hygienically clean and ready to use again! Your SKK
cookware is designed for cooking, not for storing food, so always be sure to
clean it immediately after use.

Non-stick surface coating
Tip 2 . : .
and using kitchen utensils:

SKK cookware features a premium-quality, robust non-stick surface coating, which
is highly resistant to scratches and cuts. Naturally, applying extreme pressure or
using very sharp, pointed objects can result in damages to the surface.

Signs of wear may result in what appear to be flaws, but will in no way impair the
cookware's excellent cooking and non-stick properties. Continued use does not pose
a health risk, as all SKK products are PFOA free and manufactured in accordance with
EU regulations (1935/2004) and in compliance with German food and feed laws
(LFG) and German Federal Institute for Risk Assessment (BfR) requirements.
We recommend that you use kitchen utensils made of soft materials such as heat-
resistant plastic or wood with your SKK cookware.
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Energy-saving cooking:

With today's rising utilities costs, saving energy is of interest to nearly every
household. SKK cookware is known for its outstanding thermal conductivity
and tremendous heat storage capacity - characteristics that are highly advan-
tageous and extremely important when it comes to saving energy.

After briefly heating up your empty SKK cookware, we recommend that you
continue to cook your dishes on low heat after filling the cookware.
Consistent heat distribution and optimum cooking temperatures are guaran-
teed thanks to the exceptional micro-thermal base. This saves you a third
more energy compared to conventional pans and helps prevent overheating.

For best results, choose a hob or gas flame with a diameter equal to or less than
the base of your SKK cookware. Most energy is lost when the surface of the
hob or gas flame extends beyond the base of the cookware.

Select the proper cookware size for the foods you wish to cook; cookware
should always be around 2/3 full. Steam vegetables in a closed pot with very
little liquid. This not only reduces the cooking time by 30 to 40 %, but also
enhances flavour and helps retain valuable nutrients in the food.

Ensure that the base of your cookware and the surface of your hob are always
clean; residue can inhibit thermal conductivity and result in needless energy
waste.

® Your SKK cookware features an extremely strong thermal base that keeps
dishes warm for a very long time even after the hob has been turned off.

The right cooking temperature plays a key role in preparing a healthy meal!

According to Stiftung Warentest (an independent consumer-protection foundation
in Germany), empty pans made of hand-cast aluminium reach a temperature of
approx. 300 °C after just three minutes when heated at the highest level.
Fats can burn extremely fast at these high temperatures, creating "tar resin"
that can burn into the surface coating.
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Once this happens the tar resin impairs the non-stick surface properties and
can no longer be removed. In general, fats and oils should never be heated up
to the smoke point. Doing so releases acrolein, a harmful substance.

For more information, please visit www.skk-guss.de.

Ti .

P How to properly heat SKK professional cookware:
Briefly heat up your SKK cookware. The thermal base ensures rapid, even
heating. Lower the heat by a third and then place your food into the cookware.
If you are cooking with oil or fat, the kitchen spoon test will help you determine
whether the cookware has reached the right cooking temperature.

Simply hold a dry wooden spoon in the oil or fat - if bubbles form, it is the
perfect time to add food to the cookware. The cookware should never get hot
enough to produce smoke or burn oil or fat!

Tip Use on ceramic hobs:

Always lift pots and pans when moving them on ceramic and induction hobs.
Hobs of this type are subject to low manufacturer tolerances.

Even when there is light residue between the surface of the hob and the base of the
pan (from salt, sugar, etc.), dragging pots or pans can scratch the aluminium base
or the surface of ceramic or induction hobs. No liability can be assumed for such
damage.
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- Enjoying fats
and oils the healthy way:

It is important to choose oils or fats suited for the desired cooking temperature
you use when preparing your dishes because different types of fats and oils
have varying levels of heat stability. This is known as the smoke point - the
temperature at which fat begins to burn and visible smoke forms.

The following table shows the smoke point (fats begin to burn at this point)
of various fats:

Product Smoke point °C
Peanut oil (refined = hot-pressed) 230
Peanut oil (unrefined = cold-pressed) 170
Palm oil 220
Coconut oil 185 - 205
Lard 121-218
Clarified butter 205
Butter 175
Most refined oils > 200
Cold-pressed rapeseed oil 130 - 190
Cold-pressed olive oil 130- 175
Soybean oil 213
Sunflower oil (refined) 210 - 225
Sunflower oil (unrefined) 107
Sesame oil (unrefined) 177
Safflower oil 150
Please note:

Dietary fats and margarines and most native or cold-pressed oils (e.g. native
safflower or sunflower oil) are generally not suitable for frying! Always observe
the manufacturer's specifications on the packaging.
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Induction — The next generation:

All SKK professional cast products can also be manufactured for induction hobs
thanks to innovative technology developed by SKK that magnetizes cast aluminium
products. During the production process, an additional layer made of high-tech
magnetic material is attached to the outside of the pan before it is coated.

A highly advanced process is used to apply this magnetic material to the base of
each product. This makes SKK induction cookware much more efficient than
comparable products. The perfectly level base is also suitable for all other types of
hobs. This new induction technology was developed for the next generation of
hand-cast aluminium cookware and addresses future trends in modern induction
hobs.

ADVANTAGES OF INDUCTION TECHNOLOGY:

Induction cooking allows you to rapidly heat up foods, significantly improves
energy efficiency and ensures constant heat levels while simultaneously providing
similar or even better temperature dosing than cooking with gas.

The time required to bring a pot of water to a boil depends on the induction hob's
capacity, but it is always shorter than gas or electric hobs.

According to the Electric Glass Company (EGC), “Energy savings of 40 - 70 % can
be realistically achieved compared to conventional hobs." Induction hobs are also
safer because they do not use open flames for cooking, and the temperature of the
hob never exceeds the temperature of the cookware since only the cookware is
heated. This makes induction hobs extremely flat and level and thus very easy to
clean. Even food that spills out onto the hob will not burn into the surface because
the hob is not hot.

GENERAL WARRANTY INFORMATION:

All of our series products feature a lifetime warranty that guarantees that the base
of the cookware will remain level and even. The warranty periods for our non-stick
coatings are as follows:

For SERIES 3, 5, 7 and CeraPro: 2 years.

For SERIES 9, 11, 13 and 15: 5 years.

For the remainder, the legal warranty regulations for the respective countries apply.
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for cooking ... for life ...

Nuestro lema:

jSolo la maxima calidad para nuestros clientsj

Apreciada clienta, apreciado cliente,

inos complace darle la bienvenida como cliente de SKK! SKK se encuentra entre los
principales productores mundiales de baterias de cocina fundidas a mano. Nuestros
productos son el resultado de una simbiosis perfecta entre tradiciones artesanales, un
trabajo todavia parcialemente manual en las distintas etapas de la produccion,

asi como los mas avanzados métodos de alta tecnologia. Esto es lo que distingue a
su nueva bateria de cocina colada SKK profesional y la convierte en un producto de
primer nivel que destaca entre las baterias de cocina de calidad. Con los productos
de SKK obtendra unos resultados dptimos en su cocina. Ahorrara energia y, por
consiguiente, dinero, y, al mismo tiempo, contribuira a respetar el medio ambiente. A
su vez, los productos SKK posibilitan una cocina sanay baja en grasas, convirtiéndose
en un aliado esencial en el cuidado de su salud. Ademas, garantizamos que nuestros
productos se limpian muy répidamente y con suma facilidad. En un santiamén, su
bateria de cocina estard nuevamente limpia y lista para ser utilizada de nuevo.
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A continuacion le ofrecemos algunos consejos y
sugerencias Utiles que le permitiran disfrutar ain
mas cocinando con su bateria de cocina SKK.

Cast in Germany
jo1 Lo
nsejo Limpieza:

Antes de utilizarla por primera vez y después de cada uso, limpie su bateria

de cocina con agua caliente y jabén. En caso de suciedad persistente,

puede hervir un poco de agua en la baterfa de cocina sucia, lo cual permite eliminar
facilmente los residuos y la grasa. Se aconseja no lavar en el lavavajillas. A fin

de no dafiar el tratamiento antiadherente de la superficie, deberfa evitarse el
uso de estropajos y jabonesabrasivos, o de instrumentos de limpieza duros.

De este modo, podré limpiar fécil y correctamente su bateria de cocina SKK.
iVolvera a estar de limpia y lista para utilizar!

Recuerde que su bateria de cocina SKK estd pensada para cocinar, no para almacenar
alimentos y deberia limpiarse después de su uso permitiendo que se enfrie primero.

Tratamiento antiadherente de la superficie
nsejo 2 S, - ;
y utilizacion de utensilios de cocina:

La baterfa de cocina SKK cuenta con un robusto y avanzado tratamiento antiadherente
de la superficie que es extremadamente resistente a arafiazos y cortes.
Naturalmente, la aplicacion de una fuerza excesiva o el uso de objetos muy
afilados y puntiagudos pueden provocar dafios en la superficie. Si bien a lo largo del uso pueden
aparecer ciertas marcas estéticas, no afectan a las excelentes propiedadedes coccion.
Su uso continuado tampoco representa absolutamente ningdn riesgo desde el punto de
vista sanitario, puesto que todos los productos SKK estén libres de &cido perfluorooctanoico
(PFOA) y han sido fabricados conforme al Reglamento de la UE 1935/2004 y de acuerdo
con los requisitos legales de las leyes alemanas sobre alimentos y piensos (LFG) y el
Instituto federal alemén para la evaluacion de riesgos (BfR).
Recomendamos utilizar siempre con su bateria de cocina SKK utensilios de cocina de
materiales blandos como la silicona y evitar por completo utensilios duros como acero inoxidable.
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C . .
_ Cocinar ahorrando energia:

Ante el aumento continuo de los costes, el ahorro energético es un tema
importante en casi todos los hogares. La bateria de cocina SKK posee una
conductividad térmica muy elevada y una enorme capacidad de acumulacion
de calor; ambas propiedades resultan muy ventajosas y son extremadamente
importantes de cara al ahorro de energia.

Ponga la bateria de cocina SKK a calentar a fuego medio bajo con algo de liquido o
grasa, tras afiadir los alimentos, deberia continuar su coccion a un nivel de calor
bajo. La excelente base térmica Micro garantiza una distribucion uniforme del calor
y una temperatura de coccion optima. De este modo, ahorrard una tercera parte de
la energia, en comparacion con las sartenes convencionales y evitara

el sobrecalentamiento.

Es aconsejable utilizar una placa de cocina o una llama de gas cuyo didmetro

sea menor o igual al de la superficie de base de su bateria de cocina SKK. La
energia se desperdicia sobre todo cuando la superficie de la placa de cocina o

de la llama de gas sobresale de la superficie de base.

Escoja un tamafio de bateria de cocina adecuado al contenido; la bateria de
cocina deberia llenarse siempre en aprox. dos tercios. Es aconsejable cocer

la verdura con poco liquido y la olla tapada. Esto no solo reduce entre un

30y un 40% el tiempo de coccion, sino que ademas contribuye a mejorar el
sabor y a reducir la pérdida de nutrientes valiosos y saludables.

Asegurese de que las bases de la bateria de cocina y las placas de cocina estén
limpias, dado que la suciedad obstaculiza la conduccion del calor y resulta en

un desperdicio innecesario de energia.

La base térmica sumamente eficiente de su bateria de cocina SKK mantiene

los alimentos calientes durante mucho tiempo, incluso después de apagar el
fuego. Lo que permite seguir cocinando unos minutos con el calor residual.

jLa temperatura de coccion adecuada es determinante para una comida sana!

Segun la fundacién Warentest (instituto aleman de control de calidad), las
sartenes de aluminio colado a mano alcanzan una temperatura aproximada de
300 °C al cabo de tan solo tres minutos en vacio y al maximo nivel de potencia.
Esto puede conducir a una combustion muy rapida de grasas y aceites.
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Durante este proceso de combustion pueden formarse las denominadas resinas
de alquitran, las cuales pueden fijarse sobre la superficie antiadherente. Si se
llega a este punto, ya no es posible eliminar las resinas de alquitran, con la con-
siguiente merma de las propiedades antiadherentes de la superficie. Por lo tanto,
como norma general, al cocinar no deberian calentarse las grasas y los aceites
hasta el punto de que humeen. En este caso se libera acroleina, una sustancia
nociva para la salud.

Para mas informacion al respecto, visite www.skk-guss.de.

Calentamiento correcto
de la bateria colada SKK profesional:

Caliente a fuego medio su bateria de cocina SKK. La base térmica facilitara
entonces un calentamiento rapido y uniforme. Reduzca el calor en un tercio e
introduzca los alimentos en la bateria de cocina. Si utiliza aceite o grasa para
freir, la prueba del cucharén le indicara si ha alcanzado la temperatura
adecuada para cocinar. Para ello, introduzca una cuchara de madera seca en el
aceite o la grasa: si se forman pequenas burbujas, se ha alcanzado el momento
optimo y puede anadir los alimentos. iNo caliente nunca la bateria de cocina
hasta el punto de que se forme humo y el aceite o la grasa se quemen!

(=]

Utilizacion sobre placas vitroceramicas:

Levante siempre las sartenes y ollas para moverlas sobre placas vitroceramicas y de
induccion. Estas placas de cocina estan sujetas a tolerancias de fabricacion
reducidas. Incluso un poco de suciedad entre la placa y la base de la sartén (por
ejemplo por sal, azucar, etc.) puede provocar arafiazos en la base de aluminio o en
la placa vitroceramica o de induccion al desplazar sartenes y ollas. Por tales dafios
no asumimos la responsabilidad.
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Para un disfrute saludable de grasas y aceites:

Dependiendo de la preparacion, escoja un aceite o una grasa que tolere la temperatura
de coccion deseada, puesto que grasas y aceites poseen niveles de estabilidad al calor
distintos. A este respecto se habla del punto de humeo, esto es, la temperatura a la
que se inicia la combustion de la grasa con la formacién de humo visible.

La siguiente tabla indica el punto de humeo (a partir de esta temperatura empiezan
a quemarse las grasas) de distintas grasas:

Producto Punto de humeo °C

Aceite de cacahuete (refinado = prensado en caliente) 230
Aceite de cacahuete (sin refinar = prensado en frio) 170
Grasa de palmiste 220
Grasa de coco 185 - 205
Manteca de cerdo 121-218
Mantequilla derretida 205
Mantequilla 175

La mayoria de aceites refinados > 200
Aceite de colza prensado en frio 130 - 190
Aceite de oliva prensado en frio 130 - 175
Aceite de soja 213
Aceite de girasol (refinado) 210 - 225
Aceite de girasol (sin refinar) 107
Aceite de sésamo (sin refinar) 177
Aceite de cardo 150

Atencion: jLas grasas y las margarinas dietéticas, asi como la mayoria de aceites
nativos o prensados en frio (p. ej. aceite de cardo o de girasol nativo) no suelen
ser adecuados para freir! Aténgase siempre a las indicaciones de los fabricantes
en los envases.
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Induccion - La nueva generacion:

Todos los productos profesionales de colado de SKK pueden fabricarse también en
version apta para induccion. Para ello, SKK ha desarrollado una innovadora tecnologia
que permite magnetizar productos de fundicion de aluminio. Durante el proceso de
produccion se aplica una capa adicional de material magnético de alta tecnologia
sobre la superficie exterior de cada producto antes de proceder al tratamiento
definitivo. Este material magnético se aplica sobre las bases mediante un proceso
muy complejo técnicamente. De este modo, los productos para induccion de SKK
alcanzan una eficiencia sensiblemente superior a la de productos comparables.
Ademas, la base perfectamente plana esta indicada para todos los demas tipos de
fuego o placa. Esta nueva tecnologia de induccion fue desarrollada para una nueva
generacion de baterias de cocina de aluminio colado a mano y adopta la tendencia
futura de las placas de induccion modernas.

VENTAJAS DE LA TECNOLOGIA DE INDUCCION:

La cocina por induccion ofrece un calentamiento extremadamente rapido, una eficien-
cia energética sustancialmente mejorada, un calor absolutamente constante y, al mismo
tiempo, una dosificacion del calor equiparable o incluso mejor que la cocina con gas.
El tiempo necesario para llevar a ebullicion una olla de agua depende de la potencia
de la placa de induccion, pero en cualquier caso es mucho mas corto que el necesario
en las cocinas de gas o eléctricas. Segun la EGC Electric Glass Company, «puede alcan-
zarse perfectamente un ahorro energético de entre el 40 y el 70 % en comparacion con
las placas de cocina convencionales». Las placas de induccion son mas seguras en
cuanto a su utilizacion, ya que prescinden de llamas abiertas, y las placas de coccion
alcanzan como maximo Unicamente la temperatura de la bateria de cocina, ya que
tan solo esta se calienta. Las placas de induccion son muy planasy, por lo tanto, muy
faciles de limpiar. Ni tan siquiera los alimentos derramados pueden ya incrustarse por
combustion, dado que las placas de coccion no se calientan.

NOTAS DE GARANTIA GENERALES:

Se otorga una garantia de por vida sobre la planitud de las bases para todas las
series. La garantia sobre el tratamiento antiadherente es de:

Para las SERIES 3, 5, 7 y CeraPro: 3 afios. | Para las SERIES 9, 11, 13y 15: 5 afios.
Por lo demas, se aplican las disposiciones de garantia legales del pais
correspondiente.
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for cooking ... for life ...
Hawwe npasuno: ana nokyna ene - TONbKO naeanbHoe Ka4ecTso!

YBaxaembli nokynatens!

IMoanpaensiem Bac ¢ npuobpeTernem npopykui SKK. Komnarus SKK senseTcs ogHM
113 BeAyLMX MMPOBbIX MPOWU3BOAUTENEN KyXOHHOM MOCY/bl, OTIMBAEMOIA BPYYHYIO.
Halwm v3nenns AemMOHCTPUPYIOT pesynbTaT WaeanbHoro CoYeTaHns peMecreHHbIX
TPAAMLIA, HACTOSILLIEI Py4HOIM paBoTbl Ha pa3nuyHbIX 3Tanax NPOM3BOACTBA, a Takke
CaMbIX COBPEMEHHbIX BbICOKOTEXHOMOMM4HbIX METOI0B. VIMEHHO 3T XapaKTepucTik
OTNMYAKOT BalLly HOBYHO MpodheccroHanbHo nuTyto nocyay SKK 1 noateepxaatot ee
HenpeB30iAfeHHOE KaYeCTBO N0 CPABHEHMHO C APYTOil KyXOHHOI OCY/0M M3 alOMUHUS.
C unapermamn SKK Balle kynuHapHoe mactepctBo He GyneT 3HaTb rpaHuu! Bl
3KOHOMUTE JHEPIUIO 1 [AEHbIY, @ Takke BHOCUTE CBOW BKNAZ B OXpaHy OKpyxatoLen
cpeabl. Kpome Toro, ucnonb3ys uanenus SKK, Bbl 3aBotuteck 0 340poBOM W
HU3KOKANOPWIAHOM NUTaHA 1 MOMOraeTe YKPennexnio ceoero 3aopoBbs. OuncTka
HaLLWX M3fenuit NponssoauTes 6bICTPO ¥ 63 NLUHMX yeunnit. OHO MTHOBEHME - 1
Ballia 110Cy/ja BHOBb CHSIET YUCTOTON 11 TOTOBA K MPUMEHEHMIO.
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Huxe BbI HallieTe HeCkonbKO MONEe3HbIX COBETOB U
yka3aHuii, KoTopble CAenaloT MpoLecc NpuroToBIeHus
NULYYM C MCrIoNb30BaHMeM KyxoHHoit nocyael SKK ele
Gonee MpoCTbIM 1 MPUATHBIM.

Coger 1
Oumnctka

Mepen nepBbIM NPUMEHEHMEM 1 MOCNE KaX/OrO MCMONb30BaHMS MOIITE KyXOHHYI0
nocyay SKK ropsueit Bogoit. Mpu Gonee CTOMKUX 3arpsi3HEHUsIX UCnonbayite
HeborblLOe KOMMYECTBO MOIOLLEro CPEACTBA UMM BCKUNATUTE B 3arpsiHEHHON
nocysie HeMHoro Bofbl. llocne 3TOro yAanuTb MPUrOpeBLUYIO MULLY U XUP He
cocTaBuT TpyAa. Bam Gomblue HM K YeMy MOCY[OMOEYHas MalLiHa, B KOTOPOIl
3a4acTylo He xBaTaeT mecta. Bo usbexaHue NOBPeXOEHUS aHTAMpUrapHOro
MOKPbITS HE MCTIONb3YiATe ANS MbITbst NoCy/1bl abpasBHble U MeTanneckie rybku
Unu Apyrve rpybble YUCTALLME MHCTPYMEHTbI. OTO MOMOXET BaM O4MCTUTL NoCcyay
SKK npaBurbHo 11 6€3 NULLHKX XTONOT. W BOT Balua nocyAa CHoa KpuctansHo
ynctas v rotoBa k wucnonb3oBanuio! MMocyna SKK npepHasHaveHa ans
NPUrOTOBNEHNS LY, @ He NS ee XpaHeHus. [oaToMy cpasy nocne UCnonb3oBaHust
nocyay HeobXxoAuMo BbIMbITb.

AHTMNpUrapHoe NOKPbITUE U
MCNOMNb30BaHUe KYXOHHbIX MPUHAANEXHOCTEN

KyxonHas nocyaa SKK obnazaet BbICOKOKaYECTBEHHbIM 1 HafIEXHbIM aHTUMPUrapHbIM
NOKPLITUEM, YPE3BbIYAItHO CTOMKMM K LiapanuHam u nopesam. Pasymeetcs, npu
3HaUUTENBHOM MPUMEHEHNY CUFlbl TN MPY UCTIONb30BaHIM 04EHb OCTPbLIX MPEAMETOB
MOXHO MOBPEATb MOKPbITUE. U XOTS Crieibl OT UCTIONb30BAHUS MOTYT CkasaTbCst Ha
BHELUHEM BUAE W3LENNS, 3TO HUKAK HE OTPA3NUTCH Ha OTIMYHBIX aHTUMpUrapHbIX
cBolicTBax nocyabl. [lanbHelilee ncnonb3osaHne abconioTHo GesonacHo Ans
3noposbst, Tak kak Bce uamenus SKK npoussedeHbl 6e3  1Mcnonb3oBaHus
nepdTopoKTaHoBOI kncnoTkl (PFOA) 1 M3roTOBNEHbI! B COOTBETCTBIM C PETNAMEHTOM
EC (1935/2004). OHn Takke oTBevalwT TpeboBaHMAM 3akoHopaTensctea ®PI
B 06NacTu nULLEBbIX NPOAYKTOB M KOPMOB Ans *wBOTHbIX (LFG) u Hemevkoro
henepanbHOro MHCTUTYTa oLeHkm puckos (BfR). Bmecte ¢ kyxoHHoit nocyaoit SKK
PEeKOMeHZYeTCs UCTIONb30BaTh KyXOHHbIE MPUHAANEXHOCTM U3 MSTKUX MaTepuanos,
Hanpumep, TEPMOCTOMKOM NNacTMacchl Ui |peBeCHHbI.

Castin Germany
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OHeprocbeperatowuii
CoBeT 3 p P w‘
PEXUM NPUTOTOBNIEHUS MULLYN
MocTosHHOE yBenuyeHne CTOMMOCTH 3NEeKTPOIHEPruK 3acTaBnseT Cepbes3Ho I'IOFLOI;ITI/I
K BOMPOCY 3KOHOMWK 3Heprun B [OMe. nyouHan nocyaa SKK otnuyaetcst
HpeaEbNaﬁHO BbICOKOW TennonpoBOAHOCTLIO U TENIOEMKOCTbHO. Om XapaKTepucTukn

SBSIOTCS 3HAYUTENbHBIM NPEUMYLLECTBOM W UTPAIOT BAXHYK POMb B PELUEHUM
NpoBEMbI SKOHOMIM SHEPTUM.

Mocne Toro kak nyctas nocyaa SKK HeMHOro Harpeetcs, Hanonhute ee u
NPOZOITKaliTe roTOBUTL Ha HeGONbLLOM OrHe. Briaropaps BbICoKOKa4eCTBEHHOMY
MMKpOTEPMUYECKOMY AHY 0BecrieunBaeTCs paBHOMEpHOE pacrpedeneHue Tenna
1 onTUManbHas TemnepaTypa npuroToBneHns. Takum obpasom, no cpaBHeHuio ¢
00bI4HON CKOBOPOAOW Bbl 3KOHOMUTE Ha TpeTb Gonblue 3HeprM ¢
npefoTBpalLaeTe neperpes.

PekoMeHayeTcs MCnonb3oBaThb XapoyHylo MOBEPXHOCTb MANTHI MK KOH(OPKY
[MaMeTpoM, COOTBETCTBYIOLIMM TMOBEPXHOCTU fHa Balweit nocyabl SKK.
BecnonesHblit pacxoa 3Hepruv HabnoaeTcs npexae BCero B TOM Cyyae, ecr
nnoLLaab Xapo4Hoil NOBEPXHOCTI NAUTbI W KOH(OPKI NPEBbILLAET pasmep AHa
v3genus..

Bbi6upaiiTe NoaxoAsLLmit pasmep nocy/bl; OHa AOMKHa ObiTb 3aMonHeHa Ha 2/3.
Britoaa 13 0BOLLEil CriesyeT roToBUTL B 3aKPbITON KacTpione ¢ HeGonbluum
KONM4eCTBOM XUAKOCTY. Briarofapsi 3TOMy BpeMsi MPUTrOTOBIIEHNs COKpaLLaeTcst
Ha 30-40%, ynydwaetcs Bkyc 6niofa n coxpaHsetcs Gonbluee KOMM4ecTBo
HEOBXOAMMBIX MOME3HbIX BELLECTB.

CJ'IEF[I/ITS 3a yuctoTon AHa Nocyabl U NAWTLI, TaK KaK 3arpA3HeHUa NpuBOAAT K
CHWKEHWIO TeNNONPOBOAHOCTU U USMULLHAM TpaTam 3Heprn.

YTonuieHHoe Tepmuyeckoe AHO nocyabl SKK He faeT Baiuemy 6nioay ocTbiTh B
TeYeHne ANUTENbHOro BpEMEHN Aaxe Npw BbIKITKOYEHHOM OrHe.

MpaBunbHas Temnepartypa NpuroToBneHus Gniopa ABNAETCA pelwarowmm
chakTopom 340pOBOro NUTaHms!

CornacHo 1ccre0BaHMsIM repMaHCKOro MHCTUTYTa MHdopMaLn Ans notpebuTeneit
Stiftung Warentest, Temnepatypa nyctoit ckoBopogbl, OTNMTON W3 amoOMUHKA
BPYYHYIO, Y)KE Yepe3 TPU MUHYTbI HarpeBaHuUst Ha CaMoM CUMbHOM OrHe JOCTUraeT
okorno 300 °C. 310 MoXeT NPUBECTU K 04eHb BbICTPOMY CropaHuio X1UpoB 1 Macer.
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B npoliecce cropaHus BO3MOXHO 0Gpa3oBaHue Tak Ha3blBaeMblx CMOM AerTs,
KOTOPbIE NPUNUNAOT K aHTUNPUTrapHOI NOBEPXHOCTY W CropatoT. Y4anuTh 3TV CMOTbI,
YXyALUaloLme aHTUnpurapHble CBOICTBA, HEBO3MOXHO. BO Bpems npurotoneHns
JKMpbI M Macna He [OMKHbI MoABepraTbCa YpesMepHOMY HarpeBaHuto, B pesynbrate
KOTOPOro BblAENAETCA AbIM. an aTom oﬁpaayeTca BpeaHoe AnA 300p0Bbs BELLeCTBO
(akponemH).

Y3Haiite Gonblue Ha www.skk-guss.de.

MpaBunbHbIA Harpes
npodeccuoHanbHou nutoii nocyabl SKK

Cnerka Harpelite kyxoHyto nocyay SKK. Tepmuyeckoe AHo obecneunsaet bbicTpoe
1 paBHOMEpHOe HarpeBaHue. Y6aBbTe OroHb Ha TpeTb W MONOXIUTE NPOAYKTHI B
nocyay. Ipv xapke Ha Macne Ui X1pe UCnoNb3yiTe Pa3nMBaTENbHYIO JIOKKY ANs
NPOBEPKM NMPaBUIILHOCTY TeMnepaTypel. [INs 3T0ro onycTUTe CyXyl [EepeBsiHHYI0
TIOXKY B Macrio uni xiup. Ecrin o6pasylotcs nysbpbku, TO 3T0 03HAYaeT, YTo nocyaa
[0CTUITa ONTUMAnbHOI TeMMepaTypbl 1 MOXHO A06aBNsTL MPOAYKTLI. H B koem
cnyyae He neperpesaiiTe nocyay Ao 06pa3oBaHNs AbiMa 1 CTOPaHUs Macna unu
xupal

Cose Wcnonb3oBaHue Ha nnuTax co
CTeKNoKepaMN4eCKUM NoKpbITHEM

Bceraa npunoaHvmaiiTe CkoBOPOAbI W KAacTPiOnK, Mepemeluas ux no niute co
CTEKTIOKEPAMUYECKMM MOKPBITHEM MMM MHAYKLMOHHOM NAUTE. T OBEPXHOCTU UMEIOT
HU3KW NPOUIBOACTBEHHBIA AONYCK. Hanuuve faxe HeGONbLUMX 3arpsisHEHUi Mexay
NINTOR M [AHOM CKOBOPOABI (Hanpumep, conu, caxapa v T. .) Npi nepemeLLeHin
CKOBOPOZ 1 KACTPHONb MOXET NPUBECTM K 0GPa30BaHMH LiapanyiH Ha aloMUHUEBOM AHE,
a TakKe Ha CTEKTIOKEPaMIMYECKOM MOKPBITA MM MOKPLITUN UHAYKLMOHHO NINTbI.
Tpov3BOAMTENb HE HECET OTBETCTBEHHOCTI 3a NO[OBHbIE NOBPEXAEHHS.
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lMpaBunbHbIA BEIGOP Macen (X1poB)

B 3agucumoctyt o1 criocoba 06paBoTki BbIGUpaiTE MACTo UM Xup, YCTOMMBbIE K
KeraeMoil TeMnepaType MPUrOTOBIEHNS, Tak Kak PasHbIe KVPbI 1 Macria UMEIOT PaafnHyo
TENIOCTOMKOCTb. BumimMoe 0Bpa3oBaHie AbiMa ykasbIBaeT Ha AOCTUKEHIE TEMNEpaTYpbI,
MPMBOZALLIEN K FOPEHVIO upa. JTO HA3bIBAETCS TOUKO! OBPA30BAHMS KOMTUMEHOTO AbIMa.
Crienytoluast TabnmLa COREPXUT faHHbIE O TOYKe 0BPa30BaHHS KOMTUILHOM AbiMa Ars
Pa3TIM4HbIX XVPOBBIX BELLECTB (MOMEHT, C KOTOPOTO HAUMHaIOT FOPETS XMpbi):

JKuposoe BeLLecTso Touka 06pa3oBaHMsi KONTUILHOTO AbiMa °

ApaxucoBoe Macro (paduHUPOBaHHOE = ropsyero OmkvMa) 230
ApaxucoBoe Macro (padvHIPOBaHHOE = XOMOHOr0 OTXIMA) 170
[ManbmosifpoBoe Macno 220
KokocoBoe macro 185-205
TonneHoe cauHoe cano 121-218
Tonnexoe Macno 205
Macno 175
BonbLUMHCTBO pacHUpOBaHHbIX Macen >200
PancoBoe Macno xonogHoro omx1Ma 130-190
OnMBKOBOE MACO XOMOAHOMO OTXUMA 130-175
Coesoe mMacno 213
lMoaconHeyHoe Macro (pachuH1poBaHHoE) 210-225
[MopconHeyHoe Macno (HepaduHUpoBaHHoe) 107
KyrkyTHoe macno (HepacthvHipoBaHHOE) 177
Cachnoposoe Macno 150

BHuMaHve! neTuieckue Xupbl, AMETUYECKUA MaprapuH, a Takke GOMbLUIMHCTBO
HaTypanbHbIX Macen UM Maces Xono[HOro OTKMMa (Hanpumep, cagnoposoe M
NOACONHEYHOE Maco), kak Npaswrio, HeNpuroaHs! Ans xapkw! Beeraa cobriofaiTe
yKa3aHvisi NPOV3BOAUTENS Ha YNaKOBKe.
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HoBoe nokonexune

nocyabl AnAa UHAYKUWOHHbIX NANT
Bce npodpeccioranbhble nuTble uanenus SKK Takoke NpousBoAsTCs B BapuaHTe Ans
VHOYKUMOHHBIX NwT. [ins aToro komnanus SKK paspaGoTana MHHOBALMOHHYIO TEXHONOMIO
MarHeTu3auum OTNUTbIX U3 antoMUHUA VI3IJ,€J'IMI7|. I'Ipe»q:le 4YeM W3roTOBUTb MOKPbITUE, BO
BpemsA npoLiecca NPoM3BOACTBA HA HAPYXHY0 NMOBEPXHOCTb KaXKAOro U3Aenua HaHoCUTCA
FLOI'IOJ'IHVITeJ'IbeIVI CFIO¥ M3 BbICOKOTEXHOMOMMYHOO MarHIATHOrO marepuana. 3T0T MarHUTHbIA
MaTtepuan HaHOCUTCA Ha OHO u3denus B xode HpeaBbNaI;lH[) CIMOXHOro TeXHK4ecKoro
npouiecca. braropaps aToMy achchekTveHOCTb M3nemuit SKK Anst MHAYKUMOHHBIX nnuT
3HauMTenNbHO NPEBbILLAET MoKasaTenu aHanornyHbIX MO}JEJ'IEI?I. Kpome TOro, UX uaeansHo
[POBHOE AHO MOAXOAWUT AN UCMOMb30BaHUA CO BCEMW NMPOYMMU BUOAMM NIAT. Ora HoBast
TEeXHOMOorns NpoWU3BOACTBA NMOCY/b! AnA UHAYKUMOHHBIX NAUT 6Bbina paapaﬁoTaHa AN HOBOrO
MOKOMEHUs! aroMUHWEBOM KyXOHHOI;I nocyabl, OTANTON BPYYHyt0, X COOTBETCTBYET
TeHAEeHUUAM pasBuThs TEXHOMOriA MPOU3BOACTBA COBPEMEHHBIX MHAYKLMOHHBIX NINT.

NPEUMYLLECTBA UHAYKLIMOHHOTO OBOPYOBAHUA:

MpuroToBneHMe MUK C MOMOLLBIO MHAYKUMOHHOTO 0BOpYLOBaHUs rapaHTUpyeT
Ype3BblyaiiHO BbICTPbIA HArpeB, 3HAYMTENbHOE MOBLILLIEHUE 3HEProadEKTUBHOCTH,
[I0NroBPEMEHHOE COXpaHeHue Tenna, a Takke XxapakTepucTUkv pacnpeaeneHus Tenna,
CONOCTaBIMbIE CO CBOVCTBAMM ra3oBbIX NAMT UMK faxe npeocxopsiume ux. CkopocTb
3aKMNaHVist BOAbl B KACTPIONe 3aBUCKT OT MOLLHOCTY VHAYKLMOHHOI NANTBI, OFHAKO OHa B
nioBoM Cryyae 3HAYMTENbHO BbILLE, YeM MpU WCMONb30BAHWM asoBOA MANTbI UMK
anektponnuTsl. CornacHo AaHHbIM komnakun EGC Electric Glass Company, «no cpasHeHmio
€ 06bIYHOI MANTON, 3KOHOMIS SHEPIAM Ha MHAYKLMOHHON nnuTe MoXeT aocTurats 40-70
%». VIHAYKLMOHHbIe NnTbI Gonee GesonacHbl B PUMEHEHNH, Tak kak Ans HuX He TpebyeTest
OrOHb, @ BaPO4HbIE MOBEPXHOCTM HArPEBaIOTCS NMMLLIb 0 TEMNEPaTypbl MOCY/bI, MOCKONbKY
TOMbKO OHa MOZIBEpraeTes Harpesy. BapouHble NOBEPXHOCTY MHAYKLMOHHON NNWTbI 04eHb
TINIocKie 1 POBHbIE, YTO AleNaeT UX O4MCTKY YpesBblvaiiHo MpocToi. Briaropaps Tomy, 4to
BapOUHble MOBEPXHOCTU HE HArPEBalOTCS, {aXe MOMaBLLVE Ha HYX MPOAYKTbI HE CrOpSTT.

OBLLME YKA3AHUA MO FAPAHTUM:

Bbl MomyyaeTe NOXU3HEHHYHO rapaHTUIO Ha OTCYTCTBUME AedopMaLyit AHa nocy/bl
SKK Bcex cepuit. [apaHTUst Ha aHTUNPUrapHOe MOKPLITUE COCTABIIAET:

ans SERIES 3, 5, 7 v CeraPro: 2 ropa. / anst SERIES 9, 11, 13 u 15: 5 ner.

B octanbHOM [eiCTBYIOT YCTaHOBMEHHbIE 3aKOHOM MOMOXEHUS O rapaHTUy
COOTBETCTBYIOLLEI CTPaHbI.

Pycckuit 25




for cooking ... for (i
L 31 ) e o) sUilasa

allal
ilpan (b Ulatia (g g0l ..u.all)-'\.a,.\di A8l gk e fakall ) gl gES
_.muyu ,A.d..;..h FLOY) gkl B u.huj! 5l Janl) S SN )2l
skl Al Al & jusal)

u‘,m‘,c_.hllus ulgalullujk;yususw1 A8 pa gl i g8
Al e pdla b (S8 G shilad g Jlal) a8 865 LI ing 138 g ABUA)) aladdedy
Aol b aald dlliy g ._,’uahd.nhﬂ&qiqswluhau?&lwlﬁl_pﬂ,

[T _qla.u.!luau_w...,asﬂu i
A Al 5 Al 5 bt uumd_,s..).;un

26 )0



SKK

Cast in Germany
206 5 pusall g Anl )l aS] B0 AN gl g Sl ) Gany Ui 288 a0k
Tl (S S (ol gl el

el g

& gl Ly | ga gk O aSle aladiied JS any IS I Y 5 all aladiut) S
Tagadh Flad) &9 Lasie o) plad) Al g Aabuay JS5 (8 (S ol 45 30 (e pS3k
feshall ul gl G pLall Gy J4BB oy glaS o g CBTIN 3 ga e BB w35 el o
CF Ua iy Al gpa 0% apadd) gl I8 (e CilaTall LG ) 5 el g Adudall
Gilalall S Jaall ALgall B gt iy g fadall ol g3l g () gaall Juid A0Sl
Bl gAY

e g BT R aladiul pae iy el pale Al ) Yl galdal
J.Lu;was",su...:.qmulmn¢u,w%uu,iLam|®u&|
ﬁ)u&thul_plwhuu_’aﬁﬁ|u c_‘k.llul_,nul: L pgiiall glatiDll dadlall

hhd*u_,c.ma‘j&.uusqsu-l

oS ol A8 55 b ) gl Y 21 5 50 a1 AR5 L dallia W i () 985 a8k ) g
o

Lgdulals Cuag A A3l ) gall Jadad (pad g frodall Aaadin ASLiaally Lgalid] o3
el any B jdidsa

el ) g3 ladiud g Ldall glaily) pac A3 D

el il gt Bl e s ke s 55 350 e

Syl ol S e 58738 plionnal A GladB Al LI Aakl) pa ol S

iy Bagr o B Y Sy g 305 Ly Jlassa ¥ 0T L it of ol 36 213

D40 I8 3 ki o U eds 3 el oyl plsiel Jfpaind L Blad¥ pacy 3
(PFOA) J10 ioeaally 3all shyll o b 37200 Siloniia 170V pmenall iUl 0

A S 0ty bl i oY) agall 5 2004/1935 381 0l e Hlady
Beytan plalall i dodan pify) Ipndonnd O 3500 sl Jlewsal e (S asmtll
it g Glnll il S (e ) Slge e




(A8l g sl ik 3

4 Al gl i A3Ually MuaBY) § g pa ey aional) ABURY) LRSS £ )
A oy Lo DGy T (8 (S ol A8l i gal 301 el
Aani Lgd el g 51 ad) ¢ 380 5 ) Aaud) Gy (g ) adl S gl Alall

AU B b s e

) g.hghgi.éﬁw,iﬁiﬂ@@@isﬁ@hamiL-,,n'....sad

At 0B (e Wada gy flall 3l a (ki o 4dols (5 giall plakal) g g dny

Ay dllia b 50 e dg o AlBlaall 5 aliiie JS& 5 ) al) 89365 Uiy
Rl Y B (pn oy Lag ey llly s g Sl A )
B30 A5 ghd) g9 Jgad 5 Agaladl GG B

Gl 5ol 520\ (g shosa o) /sl 2 k8 8 gl gl Flib A gl LAR) SV (ha
SaelB (a ) R Aladi g Fldal) Aa o) (0S5 Latie | (S (S ol AS )3 fska
HE

AR i i ¢ sl fhall

G5 Al w3 Ol Ldad 3l pall 3 gall aaad Apliall Fodal 130 JLES) 5L

On Ol an gy 0 g B A g pladl) s i Lais s s 273
2O b g (e Jakh iy Y A ) i a8 (008 0l g elal) g Jilaal)

gl

il Gy Jliy 5 el A g Lanks & ubaall by s %40 ) 30 e
Faball b dnall g Badall il giaall

O, Ll A o) ABUAS QIS g gl &l gl BaclB 4RSS ) oL ey
ARG 30 g e J8 5 ad Jea g5 s Jsad Elagll

ALy gha 5l Bt € S (gl A8 55 frs ol 909 Asand) 4l el dua )
Bl

L gl el gf Ll adab ey alaal)

salaball zLad) EJI}JQ.JAQA&:M?MQEJMH\AJAM

uall o griall (e de glan) SR Gl pliad] pand Lusa diile] Le o
el

Gy GBI ARE s da 0 el N AS B U e g Ladie S )) s s
Aysia300

1Y ke Aoy g3l g ol G M 9aE O GSag 80wl oe




ol giF

Bl p il (g glall placdly uali s1a g ol il Cliana acy La (50

) OSan g Flailyl

gl el g o A5 AN Gl il Cliaa A1) oSa ¥ s, 3 i o)
LaleailDU ailalf

Ao OV A0 Bl A sl 5 (sl (il a5 g alakall plialy

B pdaall (21 ALl ¢ 855 W Aie g A Selal ) 3650 Akl 3 all

sk M) iad g gl 138 Iy A g ilalae G ga
www.skk-guss.de

165 S ol A8 b @l oY aal) a4

8 ) Al s\l JiSTie, 5 el B 1 (S 8 (al S ) frde S g3l ) ik
Jsdy 30 adl

Cillua g 13) Lasd 3 ) jadl (palid Adala oS5 e ol gl il a0 1) | (5 gluia

o Gl Al ada g5 Gl A 13gd AR £ Al § 1 ad) A e
ol o gl b el

S AR o puan 2) jall pladall g W tie pdy 8 canddall G gl O g 13gd

Loiall
Al slal dua Lle Wi feal) 3131 pdd JIgall e Jla gls S5
Gl 51 23 e

2l S Eial) Jlaa GlaL pladiul 5

Gl odb  sha OV Flbl) phe 8 HulB Lails 3D gl 00 ad )
Al g glalt g JB e ) Flag¥ any 39 g die paledl) ALGY cilaiial)
Jha g sie Flall mhad Liagl g gealal) 510 p gulal¥) 2ol (a3 8 cundy
L) 0l i Jaas Y A 2 (B ) ) o a




salaally il Cudall Gy 31 5 sl aladied 6

A 3 piean Al Gpana gl Sy Lal o ppuinat (g 8 (g3l pladall £ g i | g LA
g a AR )R 50 Ao s Lagd 3l 5 Cpand) a3 el 5058
Cranall g Tt A0 850 o) An 3 A 5 GLAAN de bl p oy Ak (e Euaal)
Challelal gy A Ga B ASYY

T Al o328 (pa ) jlie ) LAl aoblual ey A Gay MU gaad
1Ol Cilisal (@) ANl Gaall

Aygia sl all da

230 (s Jmiuday paliions) 13 s 58 S
170 (Ab iy paliion )l gon J8 2
220 Jadl s cal
185 - 205 gl g AL
121-218 (el 3iAY pak
205 ERIg
175 8]

> 200 580 g e
130 - 190 2 Sty ey )
130 - 175 3l daially ¢ g3 )
213 Lpall cy
210 - 225 (oSl s 2y}
107 (250 8 Jomaddl e oy
177 (o i prsandd] S
150 (Slan ) gengadl S

Angdall &g 31 Q) 5 A0 dgand) (o likaua) 3 )0 s g Caw sAdia
T

ol (peall) e i e gl Gy QU Ja e )3l daally Galdtied A
iliall e & gaSall geiiall Culabdi ) ) ) gl ARl Aadla




s sl gl 7

S5 R A 13g) Sl AL Lgalill (San (S S (el A8 A0 cual) Sladle g8
o ZUY) Ales JUA L pialY) Ciladia CibBal Bayaa A0 S S gl 45,5

O gile g8l (o A phadl o L0 Ale bl Sula (e ARk g
ﬁ%&%&ﬁmw,g%usawah,ﬂmﬂhem
Gladiall G 88 Geeal Afiladl Cladiall HSll Jalaa ¢ oSyl A e SaslEll
A5 AL J8 Aalla ¢ 980 ol JO0 Aadaall 3201 Lgy & U85 AN (5 AY)
ALl agial¥) Cpa &S guaall fadall Sl gaf Cpa 3pan o Un g gl a3 s g LY)
g ) Aflali AR bl olafyl

iuad) 4,505 il gh

£35S el s 505 A 2 g A o) 30 Lty Bl sl
) Jha gl aldi cilaby ¢ 985 B gl i g ilbaa JS0 A gluda B )l plig

) . L e gl (e uand
) Jigall g8 8 oSy Siad) ok Ay glady a8 slall AR o SO0 i g0
Lplgsll i Sl Flb e oh Lea

YoT0 40 f BB B 55l 1 LAY A0S g ABUA) 81 e Ay s
g pnd Jlanin) i A gala i) Cilala 1 Agatal AR o 4 laally

b sy LA 5 gl
AL by gy ASY SLIEN g ) gaBIS Frdall B1a] \guthali 51 pa A i Aol )
adh o a1

Al AR 3 gl A gy LT ey Al g A gna g Andacs Gl il
Oy OV A (5 e Y Uk s e Bl

1ladall Jga dale g

lpdial) Al arand 520l hadl Shall cae Glaa
5 il pie 2 Glak

WO 19 1sem 97959 3 Adededd

Slgie 5115 91351199 Adadad!

) AL (B Ly parall O gl s 085 B L




SKK

Castin Germany

SKK Kiichen- und Gasgerate GmbH
Nettetaler Strasse 172 - 180 - D-41751 Viersen, Germany
Tel.: +49 (0) 2153.89103 - www.skk-guss.de




<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /All
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (Dot Gain 20%)
  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CalCMYKProfile (U.S. Web Coated \050SWOP\051 v2)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Warning
  /CompatibilityLevel 1.4
  /CompressObjects /Tags
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /DetectCurves 0.0000
  /ColorConversionStrategy /LeaveColorUnchanged
  /DoThumbnails false
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedOpenType false
  /ParseICCProfilesInComments true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 1048576
  /LockDistillerParams false
  /MaxSubsetPct 100
  /Optimize true
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo true
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveDICMYKValues true
  /PreserveEPSInfo true
  /PreserveFlatness true
  /PreserveHalftoneInfo false
  /PreserveOPIComments false
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts false
  /TransferFunctionInfo /Apply
  /UCRandBGInfo /Preserve
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile ()
  /AlwaysEmbed [ true
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /CropColorImages true
  /ColorImageMinResolution 300
  /ColorImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 300
  /ColorImageDepth 8
  /ColorImageMinDownsampleDepth 1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /FlateEncode
  /AutoFilterColorImages false
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /CropGrayImages true
  /GrayImageMinResolution 300
  /GrayImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 300
  /GrayImageDepth 8
  /GrayImageMinDownsampleDepth 2
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /FlateEncode
  /AutoFilterGrayImages false
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /CropMonoImages true
  /MonoImageMinResolution 1200
  /MonoImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 1200
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects true
  /CheckCompliance [
    /None
  ]
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError true
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile (None)
  /PDFXOutputConditionIdentifier ()
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName ()
  /PDFXTrapped /False

  /CreateJDFFile false
  /Description <<
    /CHS <FEFF4f7f75288fd94e9b8bbe5b9a521b5efa7684002000500044004600206587686353ef901a8fc7684c976262535370673a548c002000700072006f006f00660065007200208fdb884c9ad88d2891cf62535370300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c676562535f00521b5efa768400200050004400460020658768633002>
    /CHT <FEFF4f7f752890194e9b8a2d7f6e5efa7acb7684002000410064006f006200650020005000440046002065874ef653ef5728684c9762537088686a5f548c002000700072006f006f00660065007200204e0a73725f979ad854c18cea7684521753706548679c300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c4f86958b555f5df25efa7acb76840020005000440046002065874ef63002>
    /DAN <>
    /ESP <>
    /FRA <>
    /ITA <>
    /JPN <>
    /KOR <FEFFc7740020c124c815c7440020c0acc6a9d558c5ec0020b370c2a4d06cd0d10020d504b9b0d1300020bc0f0020ad50c815ae30c5d0c11c0020ace0d488c9c8b85c0020c778c1c4d560002000410064006f0062006500200050004400460020bb38c11cb97c0020c791c131d569b2c8b2e4002e0020c774b807ac8c0020c791c131b41c00200050004400460020bb38c11cb2940020004100630072006f0062006100740020bc0f002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e00300020c774c0c1c5d0c11c0020c5f40020c2180020c788c2b5b2c8b2e4002e>
    /NLD (Gebruik deze instellingen om Adobe PDF-documenten te maken voor kwaliteitsafdrukken op desktopprinters en proofers. De gemaakte PDF-documenten kunnen worden geopend met Acrobat en Adobe Reader 5.0 en hoger.)
    /NOR <>
    /PTB <>
    /SUO <>
    /SVE <>
    /ENU (Use these settings to create Adobe PDF documents for quality printing on desktop printers and proofers.  Created PDF documents can be opened with Acrobat and Adobe Reader 5.0 and later.)
    /DEU <>
  >>
  /Namespace [
    (Adobe)
    (Common)
    (1.0)
  ]
  /OtherNamespaces [
    <<
      /AsReaderSpreads false
      /CropImagesToFrames true
      /ErrorControl /WarnAndContinue
      /FlattenerIgnoreSpreadOverrides false
      /IncludeGuidesGrids false
      /IncludeNonPrinting false
      /IncludeSlug false
      /Namespace [
        (Adobe)
        (InDesign)
        (4.0)
      ]
      /OmitPlacedBitmaps false
      /OmitPlacedEPS false
      /OmitPlacedPDF false
      /SimulateOverprint /Legacy
    >>
    <<
      /AddBleedMarks false
      /AddColorBars false
      /AddCropMarks false
      /AddPageInfo false
      /AddRegMarks false
      /ConvertColors /NoConversion
      /DestinationProfileName ()
      /DestinationProfileSelector /NA
      /Downsample16BitImages true
      /FlattenerPreset <<
        /PresetSelector /MediumResolution
      >>
      /FormElements false
      /GenerateStructure true
      /IncludeBookmarks false
      /IncludeHyperlinks false
      /IncludeInteractive false
      /IncludeLayers false
      /IncludeProfiles true
      /MultimediaHandling /UseObjectSettings
      /Namespace [
        (Adobe)
        (CreativeSuite)
        (2.0)
      ]
      /PDFXOutputIntentProfileSelector /NA
      /PreserveEditing true
      /UntaggedCMYKHandling /LeaveUntagged
      /UntaggedRGBHandling /LeaveUntagged
      /UseDocumentBleed false
    >>
  ]
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [2400 2400]
  /PageSize [595.276 841.890]
>> setpagedevice


