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Model no.: HG04352B, HG04352D
Overall size: 633.9 x 757.3 mm
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(@B (IED (ND CARE AND USE: © Effective bottom diameter approx.
@ 140 mm. * Remove all labels from the product prior to use and rinse with
clean water. ¢ Before using the pan for the first time, boil it out with water 2 to 3 times to
completely remove all manufacturing residues.  Lightly grease the pan. * Do not overheat the pan
while empty or filled to prevent the non-stick effect from weakening due to damage to the coating. * Heat
up the food at a high / medium heat setting and then let it cook at a lower heat setting until ready. * Never
leave the pan unsupervised while the grease is warming: Overheated grease can ignite. Never attempt to extinguish
grease fires with water! Smother the flames with a lid or a dense wool blanket. * Only use plastic or wooden kitchen
utensils to prevent damaging the non-stick coating. Do not cut food directly in the pan. * Do not add dripping wet meat to the
pan. Grease splatting onto a glowing hob can easily cause a fire. * The handle may heat during cooking. Use a pot holder or
grill gloves for your protection. * The pan is suitable for gas, electric, glass ceramic, induction and halogen cooker hobs. ¢ Note for
induction hobs: A noise may occur under certain conditions, resulting from the electromagnetic properties of the heat source and the pot /
pan. This is totally normal and does not imply that your induction hob or your cookware is damaged. Place the pot / pan in the middle of
the induction hotplate. CAUTION! High heating-up rate! Do not overheat cookware when preheating. The room must be aired out well, in the
event cookware overheat. ¢ This article combines the benefits of aluminium cookware, such as low weight and high thermal conductivity, with
the benefits of cooking with induction. To enable this, magnetic steel elements have been inserted in the aluminium base. Consequently
the base is not magnetic throughout, so that on induction hobs that are significantly greater than the base diameter, it can happen
that the induction coils do not react. This is not a quality defect and does not represent any impairment of the functionality. So that
the article functions perfectly, please always place it on the hob corresponding with the base diameter. * The item is suitable for
keeping dishes warm inside the oven (max. 160 °C for 1 hour). ¢ High temperatures may discolour the exterior of the product.
This does not indicate faulty material, nor does it impair the product’s quality or function. * Select the correct cooking plate for
the diameter of your pan to avoid heat loss. * Never hold the hot product under cold running water. The underside of the product
may be damaged or fall off. * This pan is suitable for dishwashers. * Handwash with hot water and common washing-up liquid.
Avoid using sharp or pointy objects or brushes to avoid damaging the material. * Do not clean with harsh or abrasive cleaners.
* Frequently cleaning of the pan with harsh cleaners may damage it and can cause discolouration. ¢ Aluminium pieces may
discolour when placed in the dishwasher. * ATTENTION! RISK OF SCRATCHES! Do not move the cookware back and forth on
glass-ceramic hobs! We recommend before cooking to wipe briefly the surface of the hob and the cookware bottom with a clean,
lint-free cloth (e.g. microfiber) to reduce the risk of scratches. * Food safe: This pan does not affect the taste or odour of prepared
foods. * Never use pans if the handles are loose. Retighten the screw joint of the handles if necessary. * Disposal: Dispose of this
product in accordance with local regulations.
Warranty
The product has been manufactured to strict quality guidelines and meticulously examined before delivery. In the event of product defects
you have legal rights against the retailer of this product. Your legal rights are not limited in any way by our warranty detailed below. The
warranty for this product is 3 years from the date of purchase. Should this product show any fault in materials or
manufacture within 3 years from the date of purchase, we will repair or replace it - at our choice - free
of charge to you. The warranty period begins on the date of purchase. Please keep the original sales
receipt in a safe location. This document is required as your proof of purchase. This warranty
becomes void if the product has been damaged, or used or maintained improperly. The
warranty applies to defects in material or manufacture. This warranty does not cover
product parts subject to normal wear, thus possibly considered consumables
(e.g. batteries) or for damage to fragile parts, e.g. switches, rechargeable
batteries or glass parts.
Warranty claim procedure
To ensure quick processing of your case, please observe the following
instructions: Please have the till receipt and the item number
(e.g. IAN 123456_7890) available as proof of purchase. You will
find the item number on the rating plate, an engraving, on the front
page of the instructions for use (bottom left), or as a sticker on the rear
or bottom of the product. If functional or other defects occur, please

contact the service department listed either by telephone or by e-mail.

You can return a defective product to us free of charge to the service
address that will be provided to you. Ensure that you enclose the proof of
purchase (till receipt) and information about what the defect is and when it

occurred.

Service

Service Great Britain ~ Tel.: 08000569216  E-Mail: owim@lidl.co.uk
(B> Service Ireland  Tel.: 1800 200736
(ND Service Northern Ireland  Tel.: 0800927852  E-Mail: owim@lidl.ie

(@K BRUGS- OG VEDLIGEHOLDELSESVEJLEDNNIG: * Den effektive
bunddiameter er ca. @ 140 mm. ¢ For ferste ibrugtagning fiemes alle efiketter fra
produktet, der vaskes med rent vand. ¢ Fer ibrugtagning skal panden koges med
vand 2 — 3 gange for at fierne eventuelle produktionsrester. ® Panden smeres let. * En
tom pande eller en pande der er fyldt med mad til stegning ma ikke overophedes, da
non-stick effekten aftager, eller beleegningen tager skade.* Opvarm mad, der skal koges,
ved hgj / middel varme og lad det koge feerdigt pé et lavere trin. * Panden mé ikke veere
uden opsyn ved opvarmning af fedt: Overophedet fedt kan antsende. Braendende fedt
mé aldrig slukkes med vand! Ilden slukkes med et 1&g eller et tykt teeppe. ¢ Anvend kun
kekkenredskaber af plast eller tree for ikke at beskadige non-stick beleegningen. Madvarer
mé ikke udskaeres direkte p& panden. ¢ Leeg ikke dryppende vadt ked pé panden. Hvis der
spraiter fedt fra en varm kogeplade, kan der nemt opsté en brand. ¢ Ved madlavning kan
handtaget blive varmt. Anvend grydelapper eller grillhandsker som beskyttelse. * Panden kan
anvendes med gas-, el glaskeramiske-, induktions- og halogenkogeplader. ¢ Vejledning for
induktionskogeplader: Under visse omsteendigheder kan der forekomme stej pga. varmekildens
og pandens / kasserollens elektromagnetiske egenskaber. Dette er helt normalt og ikke et tegn
pé& defekt induktionskogeplade eller kekkengrej. Kasserollen / panden skal anbringes midt p&
induktionskogepladen. ADVARSEL! Hurtig opvarmningshastighed! Kekkengrej mé ikke overopvarmes
ved forvarmning. Efter en overophedning skal lokalet udluftes grundigt. ¢ Dette produkt kombinerer
fordelene ved kekkengrej af aluminium, som lav vaegt og hgj varmeledningsevne med fordelene ved
induktionsopvarmning.

For at gere dette muligt er der indbygget et magnetisk stélelement i aluminiumsbunden. Bunden er
ikke magnetisk over hele fladen, og det kan derfor forekomme at induktionsspolen ikke reagerer,
hvis induktionskogefeltet er tydeligt starre end bunddiameteren. Dette er ikke en kvalitetsmangel
og har ingen indflydelse pé funktionaliteten. For at sikre optimal funktion, ber produktet stilles
pé& det induktionskogefelt, der passer til bunddiameteren. * Produktet er velegnet il at holde
madvarer varme i en ovn (maks. 160°Ci 1 time). * Haje temperaturer kan misfarve produktets
yderside. Dette er ikke et tegn p& materialefejl, og det pévirker ikke produktets kvalitet og
funktion. ¢ For at undgé varmetab, skal der bruges en kogeplade der svarer til pandens
diameter. ¢ Et opvarmet produkt mé aldrig holdes under rindende koldt vand. Herved
kan produktets underside tage skade eller falde af produktet. * Denne pande er egnet fil
opvaskemaskine. * Ved opvask i hdnden anvendes varmt vand og almindeligt opvaskemiddel.
Undgé at anvende skarpe og spidse genstande eller berster for ikke at beskadige materialet.
* Anvend ikke skrappe skuremidler til rengering. * Hyppig rengering med skrappe
rengeringsmidler kan medfere skader og / eller misfarvning af kasserollen. * Opvask i
opvaskemaskine kan medfare misfarvning af aluminiumsdelene. * ADVARSEL! RIDSER!
Undgé at skubbe og traekke kogegrejet p& glaskeramiske kogeplader! Fer madlavningen
pdbegyndes, anbefaler vi, at kogepladens overflade og kogegrejets bund rengeres med
en ren, fnugfri klud (fx mikrofiber). Herved kan ridser forebygges. ¢ Levnedsmiddelsikker:
Denne pande pavirker ikke smag og luft of de tilberedte madvarer. ¢ Panden mé ikke

anvendes, hvis hdndtaget sidder lgst. Efterspaend evt. h&ndtagets skruer. ¢ Bortskaffelse:
Produkter bortskaffes iht. de lokale regulativer og bestemmelsen.
Garanti
Produktet blev produceret omhyggeligt efter de strengeste kvalitetskrav og kontrolleret
grundigt inden levering. Hvis der forekommer mangler ved dette produkt, s& har de
juridiske rettigheder over for saelgeren af dette produkt. Disse juridiske rettigheder
indskraenkes ikke af vores garanti, der beskrives i det felgende. De far 3 érs garanti fra
kebsdatoen pé dette produkt. Garantifristen begynder med kebsdatoen. Opbevar den originale
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appropriée pour les bouches de gaz, les plaques électriques, en céramique, & induction ou halogénes. ¢ Instructions “3%s0| o5 =7
pour les plaques de cuisson & induction : Dans certaines circonstances, un bruit peut apparaitre qui est do aux

qualités électromagnétiques de la source de chaleur et de la casserole / de la poéle. Cela est normal
et n'indique pas un défaut de votre plaque de cuisson & induction ou du récipient de cuisson.
La casserole / poéle doit étre disposée au centre sur la plaque de cuisson & induction.
ATTENTION ! Vitesse de chauffage élevée ! Le récipient de cuisson ne doit pas étre
soumis & de fortes températures lors du préchauffage. En cas de surchauffe, la piéce
doit étre bien aérée. * Cet article combine les avantages d'une batterie de cuisine
en aluminium, comme son faible poids et sa conductibilité thermique élevée, aux
avantages de la cuisson par induction. Pour permettre cet effet, des éléments en acier
magnétiques ont été insérés dans le fond en aluminium. Le fond n’est pas magnétique

dans son ensemble de sorte que si le diamétre du fond est plus grand que la plaque de
cuisson & induction ce qui peut entrainer que les bobines d'induction ne réagissent pas.
Cela n'est pas un manquement dans la qualité et ne représente pas d'atteinte & I'état de
marche. Afin que |'article puisse fonctionner parfaitement, veuillez placer correctement le
diamétre du fond sur la plaque de cuisson correspondante. ¢ L'article est approprié pour
conserver des aliments chauds au four (160 °C maxi pour 1 heure). ¢ Des températures
élevées risquent de décolorer la partie extérieure du produit. Cette dose n'indique pas
un défaut dans la matiére. Elle ne nuit pas non plus & la qualité et au fonctionnement du
produit. ¢ Pour éviter toute perte de chaleur, choisissez la plaque de cuisson conformément
au diamétre de la poéle. ¢ Priére de ne jamais fenir le produit chaud sous |'eau courante
froide. Le dessous du produit pourrait étre ainsi endommagé ou tomber du produit. ¢ Cette
poéle va au lave-vaisselle. * Pour un lavage & la main, utilisez de I'eau chaude et votre liquide
vaisselle habituel. Evitez durant cette opération I'vtilisation d'objets tranchants ou pointus ainsi
que de brosses afin de ne pas endommager le matériau. * Pour le nettoyage, n'utilisez pas de
produit abrasif et agressif. * Un nettoyage fréquent avec des détergents agressifs peut conduire
a des dégats et / ou une décoloration du récipient de cuisson. ¢ Le nettoyage au lave-vaisselle
peut conduire & des décolorations des parties en aluminium. » ATTENTION | RAYURE ! Evitez
de pousser et de tirer le récipient de cuisson sur les plaques de cuisson en céramique / en verre
| Avant de commencer la cuisson, nous recommandons d'essuyer la surface de la plaque de
cuisson et le fond du récipient de cuisson avec un chiffon propre et sans peluche (par exemple
en microfibre). De cette maniére vous pouvez prévenir des rayures. * Contact alimentaire : Le
produit est apte au contact alimentaire et n’altére pas les propriétés de goit ou d’odeur des
denrées. * N'utilisez en aucun cas une poéle dont la poignée est lache. Resserrez éventuellement
les vis des poignées. * Mise au rebut / recyclage : Veuillez recycler I'article conformément aux
rég|ementctions gouvernemen?cﬂe&
Garantie
Le produit a été fabriqué selon des critéres de qualité stricts et contrdlé consciencieusement avant sa
livraison. En cas de défaillance, vous étes en droit de retourner ce produit au vendeur. La présente garantie
ne consitue pas une restriction de vos droits [égaux. Ce produit bénéficie d'une garantie de 3 ans & compter
de sa date d'achat. La durée de garantie débute & la date d’achat. Veuillez conserver le ticket de caisse
original. Il fera office de preuve d'achat. Si un probléme matériel ou de fabrication devait survenir dans 3 ans
suivant la date d'achat de ce produit, nous assurons & notre discrétion la réparation ou le remplacement du
produit sans frais supplémentaires. La garantie prend fin si le produit est endommagé suite & une utilisation
inappropriée ou & un entretien défaillant. La garantie couvre les vices matériels et de fabrication. Cette garantie
ne s'étend ni aux piéces du produit soumises & une usure normale (p. ex. des piles) et qui, par conséquent,
peuvent étre considérées comme des piéces d'usure, ni aux dommages sur des composants fragiles, comme des
interrupteurs, des batteries ou des éléments fabriqués en verre.

Eaire valoir sa garanti
Pour garantir la rapidité d’exécution de la procédure de garantie, veuillez respecter les indications

suivantes : Veuillez conserver le ticket de caisse et la référence du produit (par ex. IAN 123456_7890)
4 fitre de preuve d'achat pour toute demande. Le numéro de référence de I'article est indiqué sur
la plaque d'identification, gravé sur la page de titre de votre manuel (en bas & gauche) ou sur un

autocollant apposé sur la face arriére ou inférieure du produit. En cas de dysfonctionnement du
produit, ou de fout autre défaut, contactez en premier lieu le service aprés-vente par téléphone
ou par e-mail aux coordonnées indiquées ci-dessous. Vous pouvez alors envoyer franco de
port tout produit considéré comme défectueux au service clientéle indiqué, accompagné de la
preuve d'achat (ticket de caisse) et d'une description écrite du défaut avec mention de sa date
d'apparition.
Service aprés-vente
Service aprés-vente France  Tél.: 0800904879  E-Mail: owim@lidl.fr
Service aprés-vente Belgique  Tél.: 080071011  Tél.: 80023970 (Luxembourg)
E-Mail: owim@lidl.be

D GEBRUIKS- EN ONDERHOUDSAANWIJZINGEN:  Effectieve
bodemdiameter ca. @ 140 mm. * Verwijder voor het eerste gebruik alle efiketten van het
product en spoel het af met schoon water. ¢ Kook de pan voor het eerste gebruik 2 of
3 maal met water om eventuele resten van het productieproces volledig te verwijderen.
* Vet de pan dan licht in. ¢ Lege of met te braden gerechten gevulde pan niet
oververhitten omdat anders het anti-aanbakeffect afneemt of de coating beschadigd
wordt. * Verwarm de klaar te maken gerechten op een hoge / gemiddelde
verwarmingsstand en laat alles dan op lage stand volledig gaar worden. ¢ Houd
de pan altiid in het oog als vet verhit wordt: Als vet te heet wordt, kan het in
brand vliegen! Brandend vet nooit met water blussen! Verstik de viammen met
een deksel of een dikke wollen doek. * Gebruik alleen keukengerei van hout of
kunststof om de anti-antiaanbaklaag niet te beschadigen. Snijd gare gerechten
nooit direct in de pan. * Geen druppelnat vlees in de pan doen. Door op
een gloeiende kookplaat spattend vet kan gemakkelijk brand ontstaan.

E-Mail: owim@lidl.ch

10800562153

Tel.
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