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- Non lasciare pentole e padelle vuote sul piano di cottura.

- Dopo I'uso, spegni il fornello e lascia raffreddare il prodotto prima di lavarlo.

« Lava il prodotto dopo l'uso.

- Evita di conservare del cibo in pentole o padelle rivestite.

+ Quando riponi il prodotto, evita di mettere altre pentole metalliche, coperchi
o altri oggetti con bordi affilati all'interno del prodotto stesso, poiché potreb-
bero danneggiarlo.

Per le/p:

HARDTEC SUPERIOR+"

« Per una frittura migliore: utilizza un po’ d’olio o grasso di cottura

- Riduci la temperatura del fornello non appena il cibo inizia a bollire; friggi
sempre a temperatura bassa o media.

- I manici e le maniglie dei prodotti possono essere utilizzati in forno ma solo
fino a 150°C; temperature pil elevate possono arrecare danni.

- Non surriscaldare la pentola o padella sul piano cottura; temperature supe-
riori @ 240°C potrebbero danneggiarne il rivestimento.

- Evita 'uso di utensili da cucina metallici, oggetti appuntiti, pagliette o polveri
abrasive e lame d'acciaio, poiché potrebbero danneggiare il rivestimento. Si
consiglia di utilizzare utensili da cucina in legno o silicone.

Per pentole/padelle non rivestite:

- Metti sempre del grasso di cottura o del’acqua nel prodotto prima di iniziare
acucinare.

- Bvita di aggiungere il sale prima che I'acqua bolla perché potrebbe mac-
chiare il fondo del prodotto.

- Riduci la temperatura non appena il cibo inizia a bollire o a friggere.

- I manici e le maniglie dei prodotti possono essere utilizzati in forno ma solo
fino a 150°C; temperature pil elevate possono arrecare danni.

Per maggiori informazioni sulla manutenzione, visitare fiskars.com - Fiskars

Italy s.r.l,, Via Paracelso, 24 - Palazzo Cassiopea 2 20864 Agrate Brianza
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0Ogolne instrukcje ycza

+ Umyj naczynie przed pierwszym uzyciem.

- Zawsze dopasowuj rozmiar naczynia do pola grzejnego kuchenki.

- Nie podgrzewaj pustych naczyn.

« Unikaj nagtych zmian temperatury.

- Nie przegrzewaj naczynia.

- Nie pozostawiaj na ptycie kuchennej pustego naczynia.

- Po uzyciu wytgcz kuchenke i pozostaw naczynie do ostygniecia.

+ Umyj naczynie po uzyciu.

- Unikaj przechowywania zywnosci w naczyniach z powtoka.

- Podczas przechowywania unikaj umieszczania metalowych garnkdw,
pokrywek lub innych przedmiotéw o ostrych krawedziach wewnatrz naczy-
nia, poniewaz moze to spowodowaé zarysowania.

Naczynia z powiok tick HARDTEC™ lub HARDTEC

SUPERIOR+"

- Dla lepszego efektu smazenia: uzyj troche oleju kuchennego lub tluszczu

- Zmnigjsz temperature ptyty, gdy tylko Zywnosc¢ zacznie sig¢ gotowaé; zawsze
smaz w niskiej lub $redniej temperaturze.

- Uchwyty garnkéw/patelni moga by¢ uzywane w piekarniku, ale tylko do
150°C; wyzsze temperatury moga je uszkodzic.

ji naczyn

- Nie przegrzewaj garnka lub patelni na ptycie; temperatury powyzej 240°C
moga uszkodzi¢ powtoke.

« Unikaj uzywania metalowych przybordw kuchennych, ostrych przedmiotow,
zmywakéw lub proszkéw do szorowania oraz stalowych ostrzy, poniewaz
moga one uszkodzié¢ powioke. Zaleca sig stosowanie przybordw kuchen-
nych drewnianych lub silikonowych.

Garnki / patelnie niepowlekane:

« Zawsze dodawaj troche tluszczu lub wody przed rozpoczeciem gotowania.

« Unikaj dodawania soli przed zagotowaniem wody, poniewaz moze to powo-
dowac powstawanie plam na dnie naczynia.

+ Zmniejsz temperature, gdy tylko potrawa zacznie sie gotowac lub smazyc.

+ Uchwyty garnkéw/patelni moga by¢ uzywane w piekarniku, ale tylko do
150°C; wyzsze temperatury moga je uszkodzié.

Szczegdtowe informacje dotyczace pielegnacii naczyn znajduja sie na stronie

fiskars.com - Fiskars Polska Sp. z 0. 0., ul. Komitetu Obrony Robotnikdw

45B, 02-146 Warszawa, + 48 22 310 85 00

-] alati G 6 minden

« Az els6 haszndlat el6tt mossa el az edényt.

+ Mindig igazitsa az edény méretét a f6z6lap hézondjahoz.

+ Ne melegitsen Ures edényeket.

« Kertlie a hirtelen hmérséklet-véltozasokat.

- Ne melegitse tll az edényt.

« Ne hagyjon Ures edényt a f6z&lapon.

+ Hasznalat utan kapcsolja ki a héforrast, és mosogatas elétt hagyja kindini
az edényt.

« Hasznélat utan mossa el az edényt.

« Kertlie az élelmiszerek bevonatos serpenyében vagy labosban vald
térolasat.

- Tarolaskor ne helyezzen fémedényeket, fedelet vagy mas éles széll targya-
kat az edénybe, mert ez karcolésokat okozhat.

Non-stick HARDTEC™ vagy HARDTEC SUPERIOR+"

& Uldised hooldusjuhised

+ Peske nousid enne esimest kasutuskorda.

« Veenduge alati, et kodgindude suurus vastaks pliidi kuumutusala suurusele.

- Arge kuumutage tiihje kooginousid.

- Véltige jarske temperatuurimuutuseid.

- Arge néud tile kuumutage.

- Arge jétke tiihja kooginoud plidile.

- Parast kasutamist lulitage plit vélja ja laske ndul enne pesemist jahtuda.

- Pdrast kasutamist peske nou.

- Véltige toidu séilitamist kattega pannidel ja keedupottides.

Kb0ginou hoiustamisel arge pange selle sisse metallist panne, kaasi voi muid

teravate servadega esemeid, sest need voivad krimustada.

Non-stick HARDTEC™- v6i HARDTEC SUPERIOR+" -kattega kddgindude

puhul jargige jargmiseid juhiseid.

- Parima praadimistulemuse saavutamiseks kasutage veidi toidudli voi -rasva.
Noud saab kasutada, kui rasv on kuldpruun.

« Kui toit hakkab keema, vahendage kuumust viivitamatult. Praadige madalal
VoI keskmisel kuumusel.

+ Kodgindude kaepidemeid voib panna ahju temperatuuril kuni 150°C/302 °F.
Kérgem temperatuur voib kéepidemeid kahjustada.

- Arge kooginéud pliidil tle kuumutage. Temperatuur tile 240°C / 464°F
kahjustab katet.

- Valtige metallist kdOgitarvikute, teravate esemete, kilrimisnuustikute/-pulbri
ja terasvillkésnade kasutamist. Need voivad katet kahjustada. Soovitame
kasutada puit- voi silikoontarvikuid.

« Enne toidu valmistamist pange nousse alati veidi oli voi vett.

- Véltige soola lisamist enne toidu keema hakkamist.

« Vahendage kuumust kohe, kui toit keema voi kiipsema hakkab.

+ Kodgindude kaepidemeid voib panna ahju temperatuuril kuni 150°C/302 °F.
Kérgem temperatuur voib kéepidemeid kahjustada.

« Alegjobb sUtési eredmény elérése érdekében: haszndljon kevés étolajat
vagy zsirt.

- Csokkentse a f6z6lap hémérsékletét és amint az étel forrni kezd, folytassa a
sUtést alacsony vagy kézepes héfokon.

« A termékek fogantydi 150°C-ig hasznélhatok stitében, a magasabb hémér-
séklet kérosithatja a fogantytkat.

+ Ne melegitse tll az edényt a f6zélapon, mert a 240°C / 464 °F feletti hémér-
séklet karositja a bevonatot.

« Kertlie a fém konyhai eszkozok, éles targyak, stirolokorongok / -por és
acélgyapot haszndlatat, mivel ezek karosithatjak a bevonatot, javasoljuk a fa
vagy szilikon konyhai eszkézok hasznélatat.

Bevonat nélkiili edényekhez:

- A fézés megkezdése elétt mindig tegyen egy kis zsirt vagy vizet az edénybe.

« Kerllie a s6 hozzaadasét az étel felforrasa elétt, mert foltosodast okozhat.

- Csokkentse a hémérsékletet, amint az étel formi vagy suini kezd.

« A termékek fogantydi 150°C-ig hasznélhatok stitében, a magasabb hémér-
séklet kérosithatja a fogantytkat.

Részletekért és informaciokért kérjlk latogasson el a fiskars.hu weboldalra.

- Fiskars Polska Sp. z 0. 0., ul. Komitetu Obrony Robotnikdw 45B, 02-146

Warszawa, +36 1 453 0945
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Visparigi kopsanas noradijumi visiem virtuves piederumiem

« Pirms pirmas lieto$anas nomazgajiet trauku.

« Virtuves trauka izméru vienmér saskanojiet ar plits virsmas gatavosanas
zonu.

« Nekarsgjiet tuksus virtuves traukus.

« |zvairieties no pekdnam temperatiras izmainam.

« Neparkarsejiet trauku.

« Neatstajiet uz plits tuk3us virtuves traukus.

« P&c lietosanas izslédziet sildisanu un laujiet traukam atdzist pirms
mazgasanas.

« P&c lietodanas nomazgajiet trauku.

« |zvairieties no édiena glabasanas pannas vai cepespannas, kuram ir
parklajums.

« Uzglabasanas laika neievietojiet metala pannas, vakus un citus priekSmetus
ar asam malam virtuves traukos, jo tas var izraisit skrapejumus.

Virtuves traukiem ar non-stick HARDTEC™ vai HARDTEC SUPERIOR+"

parklajumu:

« Lai iegUtu optimalus cep$anas rezultatus, izmantojiet mazliet cepamas ellas
vai tauku; trauks ir gatavs lietosanai, kad taukviela ir zeltaini brana krasa.

- Samaziniet plits temperataru, lidzko édiens sak varities, cep$anai izmantojiet
zemus un vidéjus siltuma iestatijumus.

- Izstradajumu rokturus var izmantot cepeskrasni lidz 150°C/302°F, augstaka
temperatura var tos sabojat.

- Neparkarsgjiet trauku uz plits; temperatira virs 240°C/464°F boja parklajumu.

- Izvairieties no metalisku virtuves piederumu, asu priekdmetu, berzama

ka/pulvera-un térauda vilnas izmantosanas, jo tie var sabojat parklajumu.
Mes iesakam izmantot koka vai silikona virtuves piederumus.

Virtuves traukiem bez parklajuma:

- Pirms sakat gatavo$anu, vienmeér ievietojiet trauka nedaudz taukvielas vai
adens.

- Izvairieties no sals pievienosanas, pirms édiens varas, jo sals var veidot
plankumus.

- Samaziniet temperatru, tiklidz &diens sak varities vai cepties.

- Izstradajumu rokturus var izmantot cepeskrasni lidz 150°C/302°F, augstaka
temperatura var tos sabojat.

Detalizétas norades par kop$anu skatiet vietné fiskars.com

- +358 204 3910

Bendros kepimo indy prieZiiros instrukcijos

- Prie$ pirmajj naudojima indg iSplaukite.

- Visada suderinkite indo dydj su kaitlentés kaitimo zonos dydZiu.

+ Nekaitinkite tuscio indo.

- Venkite staigiy temperattiros pokyGiy.

+ Neperkaitinkite indo.

- Nepalikite tuscio indo ant kaitvietés.

« Po naudojimo i$junkite kaitinima ir pries plaudami leiskite indui atvesti.

« Po naudojimo indg isplaukite.

- Stenkités nelaikyti maisto keptuvése ar puoduose su danga.

- Laikydami indus, nedékite j juos metaliniy keptuviy, dangéiy ar kity daikty su
astriais krastais, kurie galéty juos subraizyti.

Virtuvés indai su non-stick HARDTEC™ arba HARDTEC SUPERIOR+" danga

- Kad kepimas kuo geriau pavykty, naudokite Siek tiek kepimo alijaus arba
riebaly. Indas paruostas naudoti, kai riebalai Siek tiek paruduoja.

- Kai tik maistas pradeda virti, sumazinkite kaitvietés temperattira, kepkite ant
maZos ir vidutinés kaitros.

- Gaminiy rankenos gali blti naudojamos orkaitéje iki 150°C. Aukstesné
temperattra gali jas sugadinti.

- Neperkaitinkite indo ant kaitvietés. Aukstesné nei 240°C temperatira
pazeis danga.

- Nenaudokite metaliniy virtuvés reikmenuy, astriy daikty, $veitimo pagalvéliy
ir metaliniy Sveistuky, nes jie gali paZeisti danga. Rekomenduojame naudoti
medinius arba silikoninius virtuves reikmenis.

Virtuvés indai be dangos

- Prie$ gamindami j inda visada jdékite Siek tiek riebaly ar jpilkite vandens.

- Nedékite druskos, kol maistas nepradéjo virti, nes ant indo gali atsirasti
démiy.

- Maistui pradéjus virti ar kepti, iSkart sumaZinkite temperatira.

- Gaminiy rankenos gali blti naudojamos orkaitéje iki 150°C. Aukstesné
temperattra gali jas sugadinti.

Dél issamiy priezitros instrukcijy apsilankykite fiskars.com - +358 204 3910

Obecné pokyny k péci o veskeré nadobi

« Pfed prvnim pouZitim nadobi umyjte.

« Vzdy prizplisobte velikost nadobi velikosti ohfivané plochy varné desky.

« Neohfivejte prazdné nadobi.

« Vyhnéte se nahlym zmeénam teploty.

+ Nadobi neprehfivejte.

+ Nenechdvejte prazdné nadobi na varné desce.

« Po pouZiti vypnéte ohfev a pred mytim nechte nadobi vychladnout.

« Po pouZiti nadobi umyjte.

« Vyvarujte se skladovani potravin v potazenych panvich nebo kastrolech.

- Pfi skladovani nevkladejte do nadobi kovové panve, poklicky nebo jiné
predméty s ostrymi hranami, protoze by to mohlo zptisobit poskrabani.

Pro nadobi s nepfilnavym povrchem HARDTEC" nebo HARDTEC

- Pro nejlepsi vysledky smaZeni: pouZijte trochu oleje nebo tuku.

« Snizte teplotu varné desky, jakmile se jidlo za¢ne varit, varte na nizkém a
stfednim stupni ohfevu.

+ Rukojeti vyrobk Ize pouzivat v troubé pri teploté do 150°C , vyssi teploty
mohou rukojeti poskodit.

+ Nadobi na varné desce neprehfivejte, teploty nad 240°C poskodi povrcho-
vou Upravu.

+ Nepouzivejte kovové kuchyiiské nacini, ostré predméty, draténky a ocelovou
vinu, protoZze mohou poskodit povlak, doporucujeme pouZivat dievéné nebo
silikonové kuchyfiské nacini.

Pro nadobi bez povlaku:

« Vzdy pred zahdjenim vafeni vioZte do nadobi trochu tuku nebo vody.

« Viyvarujte se pridavant soli pied vafenim pokrmu, protoze mize zpUsobit
skvrny.

« Jakmile se jidlo za¢ne varit nebo smaZit, snizte teplotu.

+ Rukojeti vyrobk Ize pouzivat v troubé do 150°C , vy33f teploty mohou
rukojeti poskodit.

Podrobné informace tykajici se péée naleznete na fiskars.com - +3582043910

E3 VSeobecné pokyny na starostlivost o vSetok riad

« Pries pirmajj naudojima inda isplaukite.

« Visada suderinkite indo dydj su kaitlentés kaitimo zonos dydZiu.

+ Nekaitinkite tuscio indo.

« Venkite staigiy temperattiros pokyGiy.

« Neperkaitinkite indo.

« Nepalikite tuscio indo ant kaitvietés.

« Po naudojimo igjunkite kaitinima ir prie$ plaudami leiskite indui atvesti.

« Po naudojimo indg iplaukite.

- Stenkités nelaikyti maisto keptuvése ar puoduose su danga.

« Laikydami indus, nedékite j juos metaliniy keptuviy, dangéiy ar kity daikty su
adtriais krastais, kurie galéty juos subraizyti.

Pre riad s neprilnavym povrchom HARDTEC™ alebo HARDTEC SUPERIOR+":

« Na dosiahnutie najlepsich vysledkov pri vyprazani: pouZite trochu oleja
alebo tuku.

- Znizte teplotu varnej dosky hned; ako sa jedlo zagne varit, varte na nizkej a
strednej teplote.

« Rukovéte vyrobku mozno pouzivat v rdre pri teplotach do 150°C , vy$sie
teploty moézu rukovate poskodit.

« Neprehrievajte riad na varnej doske, teploty nad 240°C poskodia povrchovu
Upravu.

+ Nepouzivajte kovové kuchynské nécinie, ostré predmety, drét a ocelovd
vinu, pretoZze mdzu poskodit povrchovtl Upravu, odporicame pouzivat
drevené alebo silikénové kuchynské nacinie.

Pre kuchynsky riad bez povrchovej upravy:

« Pred zagatim varenia vZdy pridajte do riadu trochu tuku alebo vody.

« Pred varenim nepridavajte sol, pretoze moze spdsobit zafarbenie.

+ Ked'sa jedlo za¢ne varit alebo smaZit, znizte teplotu.

+ Rukovéte vyrobkov sa mézu pouzivat v rire do 150°C , vy3sie teploty mézu
rukovate poskodit.

Podrobné informécie o starostlivosti ndjdete na stranke fiskars.com

- +358 204 3910

[ Instructiuni generale de intretinere pentru toate vasele de gatit

« Spalati vasul inainte de prima utilizare.

- Folositi intotdeauna vase de gatit care se potrivesc cu dimensiunea zonei
de caldura a plitei.

« Nuincalziti vase de gatit goale.

« Evitati schimbarile bruste de temperatura.

+ Nu supraincalziti vasul.

« Nu lasati vase goale pe plita.

« Dupa utilizare, opriti caldura si lasati vasul sa se raceasca inainte de spélare.

« Spalati vasul de gatit dupa utilizare.

- Evitati depozitarea alimentelor in vasele de gatit cu acoperire antiaderenta.

« Cand depoxzitat, evitati sa asezati tigai metalice, capace sau alte obiecte cu
margini ascutite In interiorul vaselor de gatit, deoarece acestea le pot zgaria.

Pentru vase de gatit cu acoperire antiaderenta HARDTEC™ sau

HARDTEC SUPERIOR+"!

« Pentru cele mai bune rezultate la prajire: folositi putin ulei de gatit sau
grasime.

+ Reduceti temperatura plitei de indata ce alimentele incep sa fiarba, prajiti la
foc mic si mediu.

+ Méanerele produsului pot fi folosite in cuptor pana la 150°C, temperaturile
mai ridicate le pot deteriora.

« Nu supraincalziti vasul pe plita, temperaturile de peste 240°C vor deteriora
stratul antiaderent.

- Evitati folosirea ustensilelor de bucatarie metalice, a obiectelor ascutite,
bureti abrazivi, perii din sarma sau praful de curatat, deoarece acestea pot
deteriora stratul antiaderent, va recomandam sa folositi ustensile de bucata-
rie din lemn sau silicon.

Pentru vase de gatit fara acoperire antiaderenta:

« Puneti intotdeauna putina grasime sau apa in vas inainte de aincepe sa
gatiti.

- Evitati sa adaugati sare inainte ca alimentele sa fiarba, deoarece aceasta
poate provoca pete.

+ Reduceti temperatura imediat ce mancarea incepe sa fiarba sau sa se
prajeasca.

+ Méanerele produsului sunt sigure la cuptor pana la 150°C, temperaturile mai
ridicate le pot deteriora.

Pentru instructiuni de intretinere detaliate accesati fiskars.com

- office@fiskars.ro
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General Care
Instructions for
all cookware

- Wash the dish before the first use.

- Always match the cookware size
with the stovetop heat zone.

- Do not heat empty cookware.

- Avoid sudden temperature changes.

- Do not overheat the dish.

- Do not leave empty cookware on
the hob.

- After use, turn the heat off, and allow
the dish cool down before washing.

+ Wash the dish after use.

- Avoid storing food in coated pans
or casseroles.

- When storing, avoid placing metal
pans, covers or other objects with
sharp edges inside the cookware,
as doing so may cause scratches.

B For cookware with non-stick HARDTEC™ OF HARDTEC SUPERIOR+"

coating:

- For best frying results: use a bit of cooking oil or fat.

- Reduce hob temperature as soon as the food begins to boil, fry on low and
mid heat settings.

- The products handles can be used in the oven up to 150°C / 302 °F, higher
temperatures may damage the handles.

- Do not overheat the dish on the hob, temperatures of over 240°C / 464 °F
will damage the coating.

- Avoid use of metallic kitchen utensils, sharp objects, scouring pads /
-powder and steel wool, as they may damage the coating, we recommend
using wooden or silicone kitchen utensils.

For uncoated cookware:

- Always put some fat or water in to the dish before you start cooking.

- Avoid adding salt before the food is boiling, as it may cause staining.

- Reduce the temperature as soon as the food starts boiling or frying.

- The products’ handles can be used in the oven up to 150°C / 302 °F, higher
temperatures may damage the handles.

For detailed care instructions go to fiskars.com - Fiskars UK Limited,

Wedgwood Drive Barlaston, Stoke-on-Trent Staffordshire ST12 9ER,

ukconsumercare@fiskars.com - +61 1300 852 022, australia.orders@

fiskars.com - Fiskars Living US, LLC 1330 Campus Parkway, Wall,

New Jersey 07719 1454 USA, +1 (732) 938 5800

Yleiset hoito-ohjeet paistoastioille

- Pese keitto- tai paistoastia ennen kéyttéénottoa.

- Keittolevyn tulee olla astian pohjan kanssa samankokoinen.

« Ala kuumenna tyhjaa keitto- tai paistoastiaa.

- Valta nopeita lampétilanvaihteluita.

- Ala ylikuumenna astiaa.

- A& jata tyhjaa keitto- tai paistoastiaa liedelle.

- Kéyton jalkeen ota liesi pois paalté ja anna astian viilentya ennen
puhdistamista.

- Pese kéyton jélkeen.

- Valta ruoan sdilytysta pinnoitetuissa kattiloissa tai pannuissa.

- Valta sailyttamasta astian sisalla metallisia kansia, kattiloita tai pannuja ja
teravareunaisia esineitd, jotka voivat naarmuttaa astiaa.

Tarttumattomat HARDTEC"- tai HARDTEC SUPERIOR+" -pinnoitetut

keitto- ja paistoastiat:

« Parhaan paistotuloksen takaamiseksi kayta pieni méara paistodljya tai
-rasvaa; astia on valmis kaytettavaksi, kun paistodljy tai -rasva on muuttunut
kullanruskeaksi.

- Vahenna lampoé heti kun ruoka alkaa kiehua; paista ruoka matalalla tai
keskilammolla.

- Kahvat kestavét jopa 150 asteen kuumuuden, minké ansiosta tuotteet voi
laittaa uuniin. Tata korkeammat lampétilat voivat vahingoittaa kahvoja.

- Ala ylikuumenna astiaa liedelld; yli 240 asteen lampétilat vahingoittavat
pinnoitetta.

- Vélta metallisten ruoanlaittovélineiden, terévien esineiden, terésvillan
ja hankaussienen tai -jauheen kayttamistd, silla ne voivat vahingoittaa
pinnoitetta; niiden sijaan suosittelemme puusta tai silikonista valmistettuja
ruoanlaittovélineita.

Pinnoittamattomat keitto- ja paistoastiat:

- Lisaa aina hieman paistorasvaa tai vetta astiaan ennen ruoanlaiton
aloittamista.

- Valta suolan kayttéa ennen kuin vesi kiehuu, sillé se saattaa jattaa jalkia
astiaan.

« Vahenna 1ampda heti kun ruoka alkaa kiehua tai paistua.

- Kahvat kestavét jopa 150 asteen kuumuuden, minké ansiosta tuotteet voi
laittaa uuniin. Tata korkeammat lampétilat voivat vahingoittaa kahvoja.

Yksityiskohtaisemmat hoito-ohjeet 16ydat osoitteesta fiskars.com

- kuluttajapalvelu.suomi@fiskars.com

E3 Allménna skétselrad fér kéksredskap

+ Diska kérlet innan du anvander det for forsta géngen.

- Se till att karlet &r lika stort som spisens varmezon.

« Varm inte upp tomma karl.

+ Undvik snabba temperaturvaxiingar.

- Overhetta inte Karlet.

+ Lamna inte tomma kérl p& en varm spis.

+ Sténg av varmen nér du &r fardig med matlagningen och Iat kérlet svalna
innan du diskar det.

- Diska kérlet efter anvandning.

« Undvik att férvara mat i stekpannor och grytor med belédggning.

« Forvara inte stekpannor, lock och andra fremal med vassa kanter inuti dina
kok- och stekkarl, eftersom det kan skrapa ytan.

For kok- och stekkarl med non-stick HARDTEC™- eller

HARDTEC SUPERIOR+"-beldggning:

« Anvénd lite matfett for bésta stekresultat.

+ Sénk varmen s& snart maten borjar koka eller steka. Fortsatt sedan pé lag
eller medelhdg varme.

« Produkternas handtag t&l ugnsvarme upp till 150°C. Hogre temperaturer
kan skada handtagen.

« L&t inte karlet bli dverhettat pa spisen, temperaturer hdgre dn 240°C skadar
belaggningen.

+ Metallredskap, vassa féremal, skurpulver, stélull, grova disksvampar etc.
kan skada kérlets belaggning. Vi rekommenderar i stéllet koksredskap av
tré eller silikon.

For obelagda kok- och stekkarl:

- Tills&tt alltid lite matfett eller vatten i kérlet innan du hettar upp det.

- Tills&tt inte salt férrén vatskan kokar, eftersom det annars kan flacka ytan.

+ Sank temperaturen s& snart maten borjar koka eller steka.

+ Produkternas handtag t&l ugnsvarme upp till 150°C. Hogre temperaturer
kan skada handtagen.

Mer detaljerade skétselrdd finns pé fiskars.com - +46 (0)42 36 11 00

@ Generelle vedlikeholds instruksjoner for kok- og stekprodukter
« Vask produktet for forstegangs bruk.

- Tilpass alltid platetoppen man bruker til sterrelsen pa kokekaret.

« lkke varm opp et tomt produkt.

+ Unngé raske og store temperatursvingninger.

- lkke overopphet produktet.

« Ikke forlat et tomt produkt pa platetoppen.

- La produktet avkjoles etter bruk og for vask.

- Vask alltid produktet etter bruk.

+ Unngé & oppbevare mat i belagte panner og gryter.

« Ved oppbevaring ber man unngé kontakt med skarpe gjenstander i og
utenpa produktet, da skarpe gjenstander kan ripe opp overflaten.

For produkter med non-stick HARDTEC™ eller HARDTEC SUPERIOR+"

belegg:

- For det beste stekeresultatet: bruk litt olje eller fett.

+ Reduser temperaturen sé fort ingrediensene begynner & koke eller steke, og
bruk produktet pd moderat temperatur.

« Produktets handtak téler stekeovn opptil 150°C / 302 °F, men hoyere
temperaturer kan skade handtaket.

+ Unngé overoppheting pa platetoppen, da temperaturer over 240°C / 464 °F
vil skade belegget.

+ Unngé bruk av metallredskaper, skarpe gjenstander, skurepads/pulver
og stélull da disse kan skade belegget - vi anbefaler bruk av tre- eller
silikonredskaper.

For ubelagte produkter:

- Tilfer alltid fett eller vann i produktet for bruk.

+ Unngé 4 tilfere salt fer ingrediensene koker, da dette kan medfere misfarging
av stalet.

« Reduser temperaturen sé fort ingrediensene begynner & koke eller steke.

« Produktets handitak téler stekeovn opptil 150°C / 302 °F, men hoyere
temperaturer kan skade handtaket.

For mer detaljerte opplysnniger, kan du g& inn pé fiskars.no - +47 23 00 64 40

Generelle plejeanvisninger for alt kogegrej

- Vask kogegrejet inden ferste brug.

« Brug altid kogegrej, der passer til kogezonens storrelse.

+ Opvarm aldrig tomt kogegrej.

+ Undga pludselige temperaturudsving.

« Anvend ikke kogegrejet ved for heje temperaturer.

« Efterlad aldrig tomt kogegrej p& en varm kogezone.

- Efter brug skal du slukke for varmen og lade kogegrejet kole af, inden du
vasker det.

- Vask kogegrejet efter brug

+ Undga at opbevare fedevarer i pander og gryder med beleegning.

+ Undga ved opbevaring at placere metalpander, 1&g eller andre ting med
skarpe kanter inde i kogegrejet, da det kan ridse overfladen.

Kogegrej med non-stick HARDTEC™ eller HARDTEC SUPERIOR+"

-belaegning:

« For at opn& de bedste stegeresultater skal du bruge en smule
madlavningsolie eller andet fedtstof.

« Skru ned for varmen, s& snart ingredienserne begynder at koge, og steg
videre ved lav eller middel varme.

« Kogegrejets handtag kan bruges i ovnen ved temperaturer op til 150°C.
Hojere temperaturer kan beskadige handtagene.

« Anvend ikke kogegrejet ved temperaturer over 240°C, da det vil edeleegge
belaegningen.

+ Undga at bruge kekkenredskaber af metal, skarpe genstande,
skuresvampe/skurepulver og stéluld, da det kan edeleegge beleegningen.
Vianbefaler at bruge kekkenredskaber af trae eller silikone.

- Kogegrej uden belagning:

- Put altid en smule fedtstof eller vand i kogegrejet, inden du starter
tilberedningen.

- Undgé at tilseette salt, for maden koger, da det kan medfere misfarvning.

- Skru ned for varmen, s snart ingredienserne begynder at koge eller stege.

- Kogegrejets handtag kan bruges i ovnen ved temperaturer op til 150°C.
Hojere temperaturer kan beskadige handtagene.

Mere detaljerede anvisninger findes pa fiskars.dk - + 45 38 14 48 48

& Instructions générales d’entretien pour tous les ustensiles

de cuisine

- Lavez la poéle/casserole/cocotte avant la premiére utilisation.

Utilisez toujours un feu adapté a la taille de la poéle/casserole/cocotte.

- Ne faites pas chauffer une poéle/casserole/cocotte vide.

- Evitez les changements brusques de température.

- Ne faites pas surchauffer la poéle/casserole/cocotte.

- Ne laissez pas la poéle/casserole/cocotte vide sur le feu.

- Aprés utilisation, éteignez le feu et laissez la poéle/casserole/cocotte refroidir
avant de la laver.

- Lavez la poéle/casserole/cocotte aprés utilisation.

- Evitez de stocker des aliments dans les poéles/faitout avec revétement
antiadhésif.

- Lorsque vous rangez les poéles évitez de placer d'autres poéles, des
couvercles métalliques ou tout autre objet pointus a I'intérieur, cela pourrait
rayer le revétement.

L iles de cui: avec revé i ésil " ou

HARDTECH SUPERIOR+" 1

- Pour de meilleurs résultats, graissez la poéle/casserole avec un peu d’huile
oude gras.

- Dés que les aliments commencent a bouillir ou a frire, baissez la
température a feu doux ou moyen.

- Les manches peuvent passer au four jusqu'a 150°C, des températures
supérieures pourraient les abimer.

- Ne faites pas surchauffer la poéle/casserole/cocotte. Une température
supérieure a 240°C endommagera le revétement.

- Bvitez d'utiliser des ustensiles de cuisine métalliques, des objets pointus,
des tampons/poudres a récurer ou de la paille de fer qui pourraient
endommager le revétement. Nous recommandons des ustensiles en bois
ou en silicone.

P oles sans revé :

- Placez toujours le gras ou I'eau dans la poéle/casserole avant de
commencer la cuisson.

- Evitez d'ajouter le sel avant de porter le contenu a ébullition, cela pourrait
tacher I'nox.

- Réduisez la température aussitdt que les aliments commencent a frire ou
abouilir.

- Les manches peuvent passer au four jusqu'a 150°C, des températures
supérieures pourraient les abimer.

Pour des instructions d'entretien détaillées, visitez fiskars.com

- serviceconsommateurs@fiskars.com, +33 1 69 75 15 15

E Instr
lios de cocina

parael de todos los utensi-

« Lavar el plato antes de usarlo por primera vez.

- Utilizar siempre baterias de cocina del mismo tamafo que la superficie de
calentamiento de la placa.

+ No calentar baterias de cocina vacfas.

« Evitar los cambios bruscos de temperatura.

- No sobrecalentar el plato.

« No dejar la bateria de cocina vacia sobre la placa.

- Tras su uso, apagar el fuego y dejar enfriar el plato antes de lavarlo.

« Lavar el plato después de usarlo.

- Bvitar almacenar alimentos en ollas o sartenes con recubrimiento.

« Al guardarla, evitar colocar dentro otras sartenes, tapas u objetos de metal
con bordes afilados, ya que podria rayarse.

Baterias con recubrimiento non-stick HARDTEC" 0 HARDTEC SUPERIOR+"

« Para freir con resultados éptimos: utilizar un poco de aceite de cocina
o grasa, el plato estara listo para utilizarse cuando la grasa sea de color
marrén dorado.

« Reducir la temperatura de la placa en cuanto la comida empiece a hervir,
freir a baja 0 media temperatura.

- Las asas del producto se pueden usar en el horno hasta los 150°C (302 °F),
podrian danarse temperaturas mayores.

« No sobrecalentar el plato en la placa, ya que por encima de los 240°C
(464°F) se dana el recubrimiento.

« Evitar el uso de utensilios de cocina metdlicos, objetos afilados, estropajos,
detergentes o lana de acero, ya que pueden dafar el recubrimiento; reco-
mendamos el uso de utensilios de madera o silicona.

Baterias sin recubrimiento:

« Echar siempre un poco de grasa o agua al plato antes de comenzar a cocinar.

- Evitar afadir sal antes de que los alimentos hiervan, ya que puede causar
manchas.

« Reducir la temperatura en cuanto comiencen a hervir o freirse los alimentos.

- Las asas del producto se pueden usar en el horno hasta los 150°C (302 °F),
podrian danarse temperaturas mayores.

Visite fiskars.com si desea conocer instrucciones de conservacion mas

detalladas. - +34 91 767 65 81

Instrucées de cuidados gerais para todos os utensilios de
cozinha
« Lave o utensflio antes da primeira utilizag&o.

+ Adeque sempre o tamanho da panela ou frigideira & zona de calor do fogao.

- N&o agueca utensilios de cozinha vazios.

- Evite mudancas bruscas de temperatura.

+ N&o sobreaquega o utensilio.

+ N&o deixe um utensilio de cozinha vazio na placa.

- Apds a utilizagao, desligue o calor e deixe o utensilio arrefecer antes de
o lavar.

« Lave o utensilio apds a utilizagéo.

« Evite armazenar alimentos em frigideiras ou panelas com revestimento.

« Ao arrumar, evite colocar frigideiras ou panelas de metal, tampas ou outros
objetos com bordas afiadas dentro dos utensilios de cozinha, pois isso
pode provocar riscos.

Para ilios de i com i i ente

HARDTEC" OU HARDTEC SUPERIOR+"

« Para melhores resultados de fritura: use um pouco de 6leo de cozinha ou gor-
dura, o utensilio esta pronto para ser usado quando a gordura estiver dourada.

- Reduza a temperatura da placa assim que a comida comecar a ferver, frite
com temperaturas baixa e média.

« As pegas dos produtos podem ser utilizadas no forno até 150°C / 302°F,
temperaturas mais elevadas podem danificar as pegas.

+ Nao sobreaquega a placa do fogao, uma temperatura superior a 240°C /
464°F ira danificar o revestimento.

« Evite 0 uso de utensilios de cozinha metdlicos, objetos pontiagudos,
esfregdes / -p6 e la de ago, pois podem danificar o revestimento, recomen-
damos o uso de utensilios de cozinha de madeira ou silicone.

Para de néo
+ Cologue sempre um pouco de gordura ou dgua no utensilio antes de
comegar a cozinhar.

- Bvite adicionar sal antes da comida comecar a ferver, pois pode causar
manchas.

+ Reduza a temperatura assim que a comida comecar a ferver ou a fritar.

« As pegas dos produtos podem ser utilizadas no forno até 150°C / 302°F,
temperaturas mais elevadas podem danificar as pegas.

Para instrucdes de manutencao detalhadas, va a fiskars.com

- +34917676581

A ine P i ise fiir alle K irre

+ Waschen Sie das Geschirr vor dem ersten Gebrauch.

« Passen Sie die GroBe des Kochgeschirrs immer der Warmezone auf dem
Herd an.

« Erhitzen Sie kein leeres Kochgeschirr.

« Vermeiden Sie plotzliche Temperaturschwankungen.

- Erhitzen Sie das Geschirr nicht zu stark.

« Lassen Sie kein leeres Kochgeschirr auf der Herdplatte stehen.

- Schalten Sie den Herd nach dem Gebrauch aus und lassen Sie das
Geschirr vor dem Spilen abkiihlen.

- Waschen Sie das Geschirr nach dem Gebrauch.

- Vermeiden Sie es, Lebensmittel in beschichteten Pfannen oder Kasserollen
aufzubewahren.

« Vermeiden Sie es, Metallpfannen, Deckel oder andere Gegenstande mit schar-
fen Kanten in das Kochgeschirr zu stellen, da dies zu Kratzern fihren kann.

Fiir Kochgeschirr mit HARDTEC™ oder HARDTEC SUPERIOR+™

Antihaftbeschichtung:

« Fur beste Bratergebnisse etwas Speised| oder Fett verwenden.

« Reduzieren Sie die Herdtemperatur, sobald das Essen zu kochen beginnt,
und braten Sie es bei niedriger und mittlerer Hitzeeinstellung.

- Die Griffe der Produkte kénnen im Backofen bis zu 150°C/302 °F verwendet
werden; hdhere Temperaturen kénnen die Griffe beschadigen

- Uberhitzen Sie das Geschirr nicht auf dem Herd, Temperaturen von tber
240°C/464 °F beschadigen die Beschichtung.

- Verwenden Sie keine metallischen Kiichenhelfer, keine scharfen
Gegenstande, keine Scheuerschwamme und keine Stahlwolle, da diese die
Beschichtung beschadigen kénnen; wir empfehlen die Verwendung von
Ktichenhelfern aus Holz oder Silikon.

Fiir unb i Ki irr:

+ Geben Sie immer etwas Fett oder Wasser in das Kochgeschirr, bevor Sie

mit dem Kochen beginnen.

- Geben Sie kein Salz hinzu, bevor das Essen kocht, da dies zu Flecken
flihren kann.

- Reduzieren Sie die Temperatur, sobald das Essen zu kochen oder zu
braten beginnt.

- Die Griffe der Produkte kénnen im Backofen bis zu 150°C/302°F
verwendet werden, héhere Temperaturen kdnnen die Griffe beschadigen.

Ausflhrliche Pflegehinweise finden Sie auf fiskars.com

- service.de@fiskars.com, +49 800 005 18 10

[ A onder ucties voor alle pannen

- Was de pan voor het eerste gebruik.

- Stem de grootte van de pan altijd af op de warmtezone van de kookplaat.

- Verwarm geen lege pannen.

- Vermijd plotselinge temperatuurveranderingen.

- Oververhit de pan niet.

- Laat geen lege pan op de kookplaat staan.

- Zet na gebruik het vuur uit en laat de pan afkoelen voor het afwassen.

- Was de pan na gebruik.

- Bewaar geen voedsel in gecoate pannen.

- Plaats bij het opbergen geen metalen pannen, deksels of andere voor-
werpen met scherpe randen in pannen. Dit kan krassen veroorzaken.

Voor kookgerei met HARDTEC™ Of HARDTEC SUPERIOR+"

anti-aanbakcoating:

- Voor het beste bakresultaat: gebruik een beetje bakolie of vet.

- Verlaag de kookplaattemperatuur zodra het voedsel begint te koken, bak
op lage en middelhoge temperaturen.

- De handgrepen van de producten kunnen worden gebruikt in de
oven tot 150°C / 302°F, hogere temperaturen kunnen de handgrepen
beschadigen.

- Oververhit de schaal niet op de kookplaat, temperaturen van meer dan
240°C / 464°F zullen de coating beschadigen.

- Vermijd het gebruik van metalen keukengerei, scherpe voorwerpen,
schuursponsjes / -poeder en staalwol. Omdat deze de coating kunnen
beschadigen, raden we aan houten of siliconen keukengerei te gebruiken.

Voor ongecoate pannen:

- Doe altijd wat vet of water in de pan voordat je begint met koken.

- Vermijd het toevoegen van zout voordat het voedsel kookt, omdat dit
Vvlekken kan veroorzaken.

« Verlaag de temperatuur zodra het voedsel begint te koken of te bakken.

- De handgrepen van de producten kunnen worden gebruikt in de
oven tot 150°C / 302°F, hogere temperaturen kunnen de handgrepen
beschadigen.

Ga voor gedetailleerde onderhoudsinstructies naar fiskars.com

+ consumerservice.netherlands@fiskars.com

Istruzioni generali per la cura di pentole e padelle

« Lava il prodotto prima del primo utilizzo.

+ Usa sempre una pentola o padella di dimensioni simili al fornello che usi.
- Non scaldare pentole o padelle vuote.

- Evita gli sbalzi di temperatura.

- Non surriscaldare il prodotto.



