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The sauce pan that is everything, even a sauce pan.

Lyon sauce pans bring new possibilities for creation in the kitchen,
with all the technology for you to bake, cook (including bain-marie
and steam), fry, defrost and serve at the table.

It's the versatility of an oven on your stove.

Explore our website to discover culinary secrets and make the
most of your Lyon sauce pan.

www.tramontina.com.br/colecoes/panelas-lyon/

What's different about it? It is more robust and versatile.

Why oven? What are the advantages? You can create the
atmosphere of an oven on top of the stove, bringing practicality
and savings to your daily life, as in a single sauce pan you can
prepare meats, risottos, sweets, cakes, breads, all in an easy and
practical way.

Promoting sophistication and quality for your kitchen, Lyon sauce

pans are made from high thickness aluminum, ensuring uniform
cooking and maintaining the consistency and heat of the food.

Its internal coating is Starflon High Performance nonstick
reinforced with ceramic particles and the nonstick external
coating.

*Lyon 360 with stainless-steel handles, coated with silicone.

*Lyon sauce pan with stainless-steel handie.

Lyon sauce pans can be used on the following stoves:

GAS

ELECTRIC CERAMIC GLASS INDUCTION OVEN *
(electric heating element)

*Except Lyon 360, as it has silicone coating handles.

Aolla que es todo, incluso una olla.

Las ollas Lyon aportan nuevas posibilidades de creacion en la
cocina con toda la tecnologia para hornear, cocinar (incluso a bafio
mariay a vapor), freir, descongelar y servir en la mesa.

Es la versatilidad de un horno sobre su cocina.

Explore nuestro sitio web para descubrir los secretos
gastrondmicos y aprovechar al maximo su olla Lyon.

www.tramontina.com.br/colecoes/panelas-lyon/

¢Cual es su diferencial? Es mas robusta y versatil.

¢Por qué horno? ;Cudles son las ventajas? Permite crear el
ambiente de un horno en la parte superior de la cocina y le aporta
practicidad y ahorro a su rutina diaria, porque en una Unica olla se
pueden preparar carnes, risottos, dulces, tortas, panes y todo de
forma facil y practica.

Promoviendo sofisticacién y calidad en su cocina, las ollas Lyon
estan fabricadas en aluminio con alto espesor para garantizar una
coccién uniforme y mantener la consistencia y el calor de los
alimentos.

Su revestimiento interno es de antiadherente Starflon High
Performance reforzado con particulas cerdmicas vy el
revestimiento externo es de antiadherente.

*Lyon 360 con asas de acero inoxidable revestidas con silicona.

*Ofla Lyon con mango en acero inoxidable.

Las ollas Lyon pueden utilizarse en las siguientes cocinas:

@ ‘ @ @ O
GAS

ELECTRICA VITROCERAMICO INDUCCION HORNO *
(resistencia eléctrica)

*Excepto Lyon 360 por tener asas revestidas con silicona.

Safe and proper use: The maximum capacity for cooking is % of
the total volume of the piece. Hot utensils should be kept out of
the reach of children. This product may not be modified.

Before first use: wash the sauce pan with a soft sponge and mild
soap or liquid detergent. After drying, grease the internal surface
with oil or fat and heat over medium heat* for 2 minutes. Allow to
cool and wash again. Now your Lyon is ready to use, with or
without fat.

*For molds, place in a preheated oven at approximately 180 °C.

During use: For greater durability, we recommend cooking over
low or medium heat. When on high heat, keep the flame centered,
without shining on the lateral. Prolonged use in excessive heat may
damage the external coating (we recommend up to 260 °C). When
handling your heated sauce pan, have your hands protected by
silicone gloves Tramontina. Take care not to scratch/scrape the
external coating. Avoid stains by not allowing grease and food to
drip on the exterior surface of the piece. If this situation occurs,
we recommend cleaning the area immediately with a damp cloth.
Inside your sauce pan, only use silicone, nylon or wood utensils.
When using your Lyon on an induction stove, stains may appear on
the surface of the stove. Let it cool completely and clean with a
soft sponge dampened in water and detergent. If stains remain,
use Tramontina glass/ceramic cleaning paste.

Cleaning: Avoid immersing hot utensil in cold water. Never use
abrasive products When washing. If food burns, keep the utensil
with water inside until you can remove the stuck residue with a
sponge and soap.

A Attention: Your Lyon 360 is dishwasher safe, however, for a
longer-lasting product, we recommend hand wash. The Lyon 360
is not oven safe as it has silicone coating handles.

Maintenance: With use, the lid knob might come loose over time
due to the normal expansion of materials. Retighten them just
enough, without forcing.

To discard of products and packages, follow existing recycling
guidelines.

Uso seguro y adecuado: La capacidad volumétrica maxima para
coccién es de % de la capacidad total de la pieza. Los utensilios
calientes deben estar fuera del alcance de los nifios. Este producto
no puede sufrir modificaciones.

Antes del primer uso: lave la olla con esponja suave, jabén neutro o
detergente liquido. Después de secar, unte el area interna con
aceite o grasa y lleve al fuego* medio por 2 minutos. Deje enfriar
y lave nuevamente. Ahora, su Lyon esta lista para el uso con o
sin grasa.

*Para moldes, Hlevar al horno precalentado a unos 180 °C.

Durante el uso: Para mayor durabilidad, recomendamos cocinar a
fuego bajo o medio. Al usar fuego alto, mantener la llama centrada
y sin incidir en los laterales. El uso prolongado con calor excesivo
puede causar dafios en el revestimiento externo (recomendamos
hasta 260 °C). Al manipular su olla caliente, proteja las manos con
guantes de silicona Tramontina. Tenga cuidado para no
araiar/rayar el revestimiento externo. Evite manchas al no dejar
escurrir la grasa ni alimentos en el drea externa de la pieza. Si se
produce esta situacidén, se recomienda realizar la limpeza
inmediata del lugar con un pafio humedecido en agua. Use
solamente utensilios de silicona, nylon o madera en el interior de la
olla. Al utilizar su Lyon en cocinas de induccién, pueden surgir
manchas en la superficie de la cocina. Deje enfriar completamente
y limpie con uma esponja suave y humedecida en agua y
detergente. Si las manchas permanecen, utilice la pasta de
limpieza para vidrio/vitroceramicos de Tramontina.

Limpieza: Evite la inmersién del utensilio caliente en agua fria.
Nunca utilice produtos abrasivos durante el lavado. Si deja quemar
alimentos, reserve el utensilio con agua en su interior hasta que
pueda eliminar los residuos pegados con esponjay jabén.

& Atencion: Su Lyon 360 es apta para lavavajillas, sin embargo,
para mayor durabilidad del producto, recomendamos lavar en
forma manual. Lyon 360 no es apta para horno debido a que
contiene asas con revestimiento de silicona.

Mantenimiento: Con el uso, el agarrador de la tapa puede aflojarse
debido a la dilatacién normal de los materiales. Vuelva a
reajustarlos solamente lo suficiente, sin forzar.

Para desechar los productos y embalajes, siga las orientaciones de
reciclado vigentes.



