La Cocotte
Saveurs

Jeut d’abiend félicitations pour Cacquisition de netre Cocatte Saveur
Naws allens vous denner un wésumé des avantages que vows allez déceuvnin au fur et &
mesure de sen utilisation :

Une cuisson saine et naturelle grace aux gouttes qui wetembent du couvercle et qui
donnent un effet « Vapeur » & la cuisson.

Une cuisine simple, vous déposez vas aliments et vous mettez le tout au four et c’est
pardi.

Les aliments ne wepasent plus sur le fond du plat grace o la grille ce qui évite a vas
aliments de callex.

Vas repenes de cuissen restent identigues car la Cocotte Saveur et un plat identigue aux
autres.

Vaouws passerez de la plague de cuisson au four peur faire gratiner vos plats

Un four towjours propre car les parcis et les guilles ne necewront plus (Ces
éclabioussements de cuisson.

Lisez bien la notice avant son utilisation

Pour utiliser de fagen aptimale votre Cocatte Saveur, lisez attentivement la totalité des
Retinez le papier et le carton de Cemballage et ne laissez pas les enfants jouer avec.
Enlleverz toutes les étiquettes et les adhésifs callés suxr ba cocotte.

Uvant d’utiliser ba cocotte pour ba premiete fois, bLavez-la avec de Ueau savonneuse.
Cette cacatte peut étre utilisée dans un four traditionnel et sur un buileur a gaz, une
plague électrique et induction.

Résiste a une température maximum de 230° C.

Paur allonger la duiée de vie de vatre cacotte, graissez réguliecnement sa base.
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Paur éviter de veus briler, utilisez un gant de cuisine pour netiver la cocatte du four.

Paur éviter que les aliments wattachent pendant la cuisson, graissez le fond et les
bords de la cocotte avec de Chuile. Ensuite, déposez les aliments, vemettez le couvercle en
place et faite cuire.

Les aliments cuisant dans leur propre vapeur, ils nestent plus tendures et conservent
toute leur savewr.

Le phénomene

U la fin de la cuisson ne jamais couper les aliments dans la cocotte saveur, car veus
sisqueriez de nayer le fond et d’endommager ba couche adhésive.

Pouwr pouvcin utilisen votre cocotte pendant longtemps, nettoyez-la enticrement entre
chaque cuisson.

Pour darer les aliments, mettez la cacatte au four, retivez le couvencle et laissez cuire
quelgues minutes et consewez vas temps de cuisson habituels.

Paur faire cuir une volaille telle gu’un poulet.

Puéchauffer vatre four a 200 °C, prenez votre peulet et ajoutez sel, poivte et frerbes de
Pnovence et glissez le dans la cocotte et mettez le four pendant envivon 1 hewre et a mi-
cuisson, toumnez le sur le coté.

Pawr un 1iti de perc cu de veau, ajoutez sel peivie et champignen et mettez le tout dans
la cacotte pendant enviven 1 hewre pour 1 kg.

Pour avair des idées de necettes téléchargerz notre liviet suxn ke venteo. P

(vant de netteyer la cocotte, laissez-la wefroidin. Utilisez de Cean savonneuse et une
épange daouce.

, can cela endemmagerait ba couche adhésive.
Si cela est nécessaire, laissez tremper ba cocotte dans de Ueau chaude quelgues minutes
pour peuvair wetiven les aliments collés.
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La cacatte saveur passe aussi au bave-vaisselle.

NE PAS UTILISER DANS UN FOUR MICRO-ONDES.
NE PAS UTILISER SUR LA VITROCERAMIQUE

(Cf. Tolérance ci-dessous)

NE PAS FAIRE CUIRE A VIDE

Pour la cuisson sur une plagque vitrocéramiques ocu une des plaques (Radiant,
FHalegenes ou induction) il est talévez d’utilisen ba Cocotte Saveur: néanmeins il est
impénatif de mettre towjours du liguide dans le fond de la Cocaotte et vérifiez en
pexmanence gue le contenu ne desseche pas

Ne jamais utiliser sur une plague endemmagée (Vewte au écaille fendu )

Garantie : ce produit est garanti centre les défauts de fabrication pendant la duiée
stipulée pax la législation en vigueur dans chagque pays.

Cette garantie ne couvre pas les dommages entrainés par une utilisation inappropice,
une utilisation cemmexciale négligente, une wsure anounale, des accidents cu une
JC est conseillé de live la notice avant teute utilisation.
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