


- 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.
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All Steel Pure offers the next
dgeneration of uncoated, mindfully
made cookware, containing up to

90% recycled steel. Pure cookware
is superbly functighal, exceptionally
d timelessly styled

beautifully fit any modern,

sustainable kitchen.
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E1 For cookware with non-stick

CERATEC" 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.

- Do not overheat the dish in oven or on the
hob, temperatures of over 270°C / 518°F
will damage the dish.

- 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 frying pans:

- Always heat the pan gradually without
adding any oil or fat, avoid using power
function on induction.

- For best results: use cooking oil or fat,
to reduce the stickiness of the food, as
the pan doesn't have added non-stick
properties.

- Stainless steel handles may become hot
while cooking — use pot holders. Do not
overheat the dish in oven or on the hob,
temperatures of over 270°C / 518°F will
damage the dish.

For uncoated casseroles:

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

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

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

- Stainless steel handles may become hot
while cooking — use pot holders.

- Do not overheat the dish in oven or on the
hob, temperatures of over 270°C / 518°F
will damage the dish.

For detailed care instructions go to
fiskars.com - Fiskars UK Limited,
Wedgwood Drive, Barlaston, Stoke-on-Trent,
Staffordshire, ST12 9ER, ukconsumercare@
fiskars.com - AU +61 1300 852 022,
australia.orders@fiskars.com - US Fiskars
Living US, LLC, 1330 Campus Parkway,
Wall, New Jersey 07719 1454, USA,

+1(732) 938 5800



Tarttumattomat ceratec”-pinnoitetut

keitto- ja paistoastiat

- Parhaan paistotuloksen takaamiseksi
kayta pieni maaréa paistodliya tai -ras-
vaa; astia on valmis kaytettavaksi,
kun paistodljy tai -rasva on muuttunut
kullanruskeaksi.

- Vahenna lampoa heti kun ruoka alkaa
kiehua; paista ruoka matalalla tai
keskilammalla.

. Ala ylikuumenna astiaa liedella tai uunissa;
yli 270 asteen lampdtilat vahingoittavat
astiaa.

- Valta metallisten ruoanlaittovalineiden,
terévien esineiden, terasvillan ja hankaus-
sienen tai -jauheen kayttamistd, silla ne
voivat vahingoittaa pinnoitetta; niiden
sijaan suosittelemme puusta tai silikonista
valmistettuja ruoanlaittovalineita.

Pinnoittamattomat paistinpannut:

- Kuumenna pannu aina asteittain ilman
paistodliya tai -rasvaa ja kayttamatta
tehotoimintoa induktioliedella.

- Parhaan lopputuloksen takaamiseksi kayta
paistamiseen paistodljya tai -rasvaa, jolloin
ruoka tarttuu véhemman, silla pannussa ei

ole tarttumattomuusominaisuuksia.

- Ruostumattomasta terdksesta val-
mistetut kahvat saattavat kuumentua
kayton aikana, jolloin voit kdyttda apuna

pannulappuja.

- Ala ylikuumenna astiaa liedella tai uunissa;
yli 270 asteen lampétilat vahingoittavat
astiaa.

Pinnoittamattomat kattilat:

- Lis&4 aina hieman paistorasvaa tai vetta
astiaan ennen ruoanlaiton aloittamista.
Valta suolan kayttéa ennen kuin vesi

kiehuu, silla se saattaa jattaa jalkia astiaan.

Vahenna lampoda heti kun ruoka alkaa
kiehua tai paistua.

- Ruostumattomasta teréksesta val-
mistetut kahvat saattavat kuumentua
kayton aikana, jolloin voit kayttaa apuna
pannulappuja.

Ala ylikuumenna astiaa liedella tai uunissa;
yli 270 asteen lampétilat vahingoittavat
astiaa.

Yksityiskohtaisemmat hoito-ohjeet 10ydat
osoitteesta fiskars.com kuluttajapalvelu.
suomi@fiskars.com

For kok- och stekkérl med non-stick

CERATEC"-beldggning:

- Anvand lite matfett for basta stekresultat.

- Sank varmen sa snart maten borjar koka
eller steka. Fortsé&tt sedan pa Iag eller
medelhtg varme.

- Overhetta inte karlet, vare sig i ugnen eller
pé spisen. Temperaturer hogre &n 270 °C
skadar beléaggningen.

- Metallredskap, vassa féremal, skurpulver,
stalull, grova disksvampar etc. kan skada
kérlets belaggning. Vi rekommenderar i
stéllet kdksredskap av tré eller silikon.

Fo6r obelagda stekpannor:

+ Vérm alltid upp pannan gradvis utan att tillsatta

olja eller annat matfett. Undvik att anvanda
induktionshéllens boostfunktion.

- Pannan saknar non-stick-egenskaper. Anvand

dérfor matolja eller annat matfett for basta
stekresultat.

- Handtag i rostfritt stél kan bli varma — anvand
grytlapp!

- Overhetta inte karlet, vare sig i ugnen eller pa
spisen. Temperaturer hdgre &n 270 °C skadar
belaggningen.

For obelagda grytor:

- Tillsatt alltid lite matfett eller vatten i kérlet
innan du hettar upp det.

- Tills&tt inte salt férran vétskan kokar, efter-
som det annars kan flacka ytan.

- Sank temperaturen sé snart maten borjar
koka eller steka.

- Handtag i rostfritt stal kan bli varma —
anvand grytlapp!

- Overhetta inte karlet, vare sig i ugnen eller
pa spisen. Temperaturer hogre dn 270 °C
skadar belaggningen.

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



[ For produkter med non-stick ceraTec™

belegg:

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

- Reduser temperaturen sé fort ingredien-
sene begynner & koke eller steke, og bruk
produktet pa moderat temperatur.

- Unngé overoppheting pa platetoppen eller
i stekovnen, da temperaturer over 270°C /
518°F vil skade produktet.

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

For ubelagte stekepanner:

- Varm produktet gradvis opp, og unngéa
helst bruk av "boost" funksjoner etc pa
induksjonstopper.

- For det beste resultatet: tilfor olje eller fett
for & unnga at ingrediensene setter seg
fast i og med at produktet ikke har et non-
stick belegg.

- Rustfrie handtak kan bli varme under bruk
- bruk grytekluter.

- Unngé overoppheting pa platetoppen eller
i stekovnen, da temperaturer over 270°C /
518°F vil skade produktet.

For ubelagte gryter og kasseroller:

- Tilfer alltid fett eller vann i produktet for
bruk.

- Unnga a tilfere salt for ingrediensene
koker, da dette kan medfere misfarging
av stalet.

- Reduser temperaturen sé fort ingredien-
sene begynner & koke eller steke.

- Rustfrie handtak kan bli varme under bruk
- bruk grytekluter.

- Unnga overoppheting pa platetoppen eller
i stekovnen, da temperaturer over 270°C /
518°F vil skade produktet.

For mer detaljerte opplysnniger, kan du ga
inn pa fiskars.no - +47 23 00 64 40

3 Kogegrej med non-stick

CERATEC"-belaegning:

- For at opna de bedste stegeresultater skal
du bruge en smule madlavningsolie eller
andet fedtstof.

- Skru ned for varmen, sa snart ingredien-
serne begynder at koge, og steg videre
ved lav eller middel varme.

- Anvend ikke kogegrejet ved tempera-
turer over 270°C, da det vil odeleegge
belaegningen.

- Undga at bruge kekkenredskaber af
metal, skarpe genstande, skuresvampe/
skurepulver og staluld, da det kan ede-
lzegge beleegningen. Vi anbefaler at bruge
kokkenredskaber af tree eller silikone.

Stegepander uden belaegning:

- Opvarm altid panden gradvist uden at
tilseette olie eller andet fedtstof og undgé
at bruge powerboost-funktionen pa
induktionszoner.

- For at opna de bedste stegeresultater
skal du bruge madlavningsolie eller andet
fedtstof - dette forhindrer, at maden sastter
sig fast, da panden ikke har non-stick
egenskaber.

- Handtag i rustfrit stal kan blive meget
varme, brug derfor grydelapper.

- Anvend ikke kogegrejet ved tempera-
turer over 270°C, da det vil edeleegge
produktet.

Gryder uden belaegning:

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

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

- Skru ned for varmen, sé& snart ingredien-
serne begynder at koge eller stege.

- Handtag i rustfrit stal kan blive meget
varme, brug derfor grydelapper.

- Anvend ikke kogegrejet ved tempera-
turer over 270°C, da det vil edeleegge
produktet.

Mere detaljerede anvisninger findes pa
fiskars.dk - + 4538 14 48 48



Poéles/casseroles avec revétement

antiadhésif ceraTEC™ :

- Pour de meilleurs résultats, graissez la
poéle avec un peu d’huile ou de gras et
placez-y vos ingrédients lorsque le gras
prend une teinte dorée.

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

- Ne faites pas surchauffer la poéle/cas-
serole/cocotte. Une surchauffe a plus de
270 °C endommagera le revétement.

- Evitez 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.

Pour poéles sans revétement :

- Chauffez toujours la poéle progressive-
ment sans ajouter d’huile ou de gras.
Evitez d'utiliser la fonction booster sur les
feux a induction.

- Pour de meilleurs résultats, utilisez de
I'huile de cuisson ou du gras pour éviter
d’attacher, car la poéle ne dispose pas de
revétement antiadhésif.

- Le manche en inox peut chauffer pendant
la cuisson, utiliser une manique.

- Ne faites pas surchauffer la poéle/cas-
serole/cocotte. Une surchauffe a plus de
270 °C endommagera le revétement.

Faitouts sans revétement :

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

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

- Réduisez la température aussitot que les
aliments commencent a frire ou a bouillir.

- Le manche en inox peut chauffer pendant
la cuisson, utiliser une manique.

- Ne faites pas surchauffer la poéle/cas-
serole/cocotte. Une surchauffe a plus de
270 °C endommagera le revétement.

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

- serviceconsommateurs@fiskars.com,
+331697515 15



Baterias con recubrimiento

non-stick CERATEC™:

- Para freir con resultados dptimos: utilizar
un poco de aceite de cocina o grasa.

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

- No sobrecalentar el plato en el horno o la
placa, ya que por encima de los 270 °C
(518 °F) se dafa el plato.

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

Sartenes sin recubrimiento:

- Calentar siempre la sartén de forma gra-
dual si anadir aceite o grasa, evitar utilizar
la funcioén de potencia en induccion.

- Para obtener resultados éptimos: usar
aceite de cocina o grasa para reducir
la adherencia de los alimentos, ya que
la sartén no tiene otras propiedades
antiadherentes.

- Los mangos de acero inoxidable pueden
calentarse al cocinar: utilizar agarradores.

- No sobrecalentar el plato en el horno o la
placa, ya que por encima de los 270 °C
(518 °F) se dafa el plato.

Ollas sin recubrimiento:

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

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

- Reducir la temperatura en cuanto comien-

cen a hervir o freirse los alimentos.

Los mangos de acero inoxidable pueden

calentarse al cocinar: utilizar agarradores.

No sobrecalentar el plato en el horno o la

placa, ya que por encima de los 270 °C

(518 °F) se dana el plato.

Visite fiskars.com si desea conocer
instrucciones de conservacion mas
detalladas. - +34 91 767 65 81

Para utensilios de cozinha com

revestimento antiaderente ceraTEC™:

- Para melhores resultados de fritura: use
um pouco de 6leo de cozinha ou gordura

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

- Nao sobreaqueca o utensilio no forno ou
na placa, temperaturas acima de 270°C /
518°F danificarao o utensilio.

- Evite o uso de utensilios de cozinha
metalicos, objetos pontiagudos, esfregoes
/-pé e la de ago, pois podem danificar
o revestimento, recomendamos o uso
de utensilios de cozinha de madeira ou
silicone.

Para frigideiras nao revestidas:

- Aqueca sempre a frigideira ou panela
gradualmente sem adicionar dleo ou
gordura, evite usar a fungao de poténcia
na indugao.

- Para melhores resultados: use dleo de
cozinha ou gordura, para reduzir a ade-
réncia dos alimentos, pois a frigideira ou
panela nao tem propriedades antiaderen-
tes adicionais.

- As pegas em aco inoxidavel podem ficar
quentes enquanto cozinha - use pegas
de cozinha.

- Né&o sobreaqueca o utensilio no forno ou
na placa, temperaturas acima de 270°C /
518°F danificarao o utensilio.

Para panelas ou tachos nao revestidos:

- Coloque sempre um pouco de gordura
ou &gua no utensilio antes de comecar a
cozinhar

- Evite adicionar sal antes da comida come-
car a ferver, pois pode causar manchas.

- Reduza a temperatura assim que a
comida comegar a ferver ou a fritar.

- As pegas em acgo inoxidavel podem ficar
quentes enquanto cozinha - use pegas
de cozinha.

- Né&o sobreaqueca o utensilio no forno ou
na placa, temperaturas acima de 270°C /
518°F danificarao o utensilio.

Para instrugdes de manutencgao detalhadas,
va a fiskars.com - +34 91 767 65 81
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B3 Fir Kochgeschirr mit

ceraTec” Antihaftbeschichtung:

- Flr 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.

- Uberhitzen Sie das Geschirr nicht im
Ofen oder auf dem Herd, Temperaturen
von Uber 270 °C/518 °F beschadigen das
Geschirr.

- Verwenden Sie keine metallischen
Kuchenhelfer, keine scharfen Gegen-
sténde, keine Scheuerschwamme und
keine Stahlwolle, da diese die Beschich-
tung beschadigen kénnen; wir empfehlen
die Verwendung von Kiichenhelfern aus
Holz oder Silikon.

Fiir unbeschichtete Bratpfannen:

- Erhitzen Sie die Pfanne immer langsam
und ohne Zugabe von Ol oder Fett;
vermeiden Sie die Verwendung der Power-
Funktion auf Induktion.

- FUr beste Ergebnisse Speisedl oder Fett
verwenden, um das Anhaften der Speisen
zu verringern, da die Pfanne keine zusatzli-
chen Antihafteigenschaften hat.

- Griffe aus rostfreiem Stahl kénnen beim
Kochen hei werden - Topflappen
verwenden.

- Uberhitzen Sie das Geschirr nicht im
Ofen oder auf dem Herd, Temperaturen
von Uber 270 °C/518 °F beschadigen das
Geschirr.

Fiir unbeschichtete Kasserollen:

- 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.

- Griffe aus rostfreiem Stahl kénnen beim
Kochen heif3 werden — Topflappen
verwenden.

- Uberhitzen Sie das Geschirr nicht im
Ofen oder auf dem Herd, Temperaturen
von Uber 270 °C/518 °F beschéadigen das
Geschirr.

Ausflhrliche Pflegehinweise finden Sie auf
fiskars.com - service.de@fiskars.com,
+49 800 005 18 10

Voor pannen met cERATEC™

anti-aanbakcoating:

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

- Verlaag de temperatuur van de kookplaat
zodra het voedsel begint te koken, bak op
lage en middelmatige temperaturen.

- Oververhit de pan niet in de oven of op
de kookplaat, temperaturen van meer
dan 270 ° C /518 ° F zullen de pan
beschadigen.

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

Voor ongecoate koekenpannen:

- Verwarm de pan altijd geleidelijk zonder
olie of vet toe te voegen, vermijd het
gebruik van de stroomfunctie bij inductie.

- Voor het beste resultaat: gebruik bakolie
of vet om het plakken van het voedsel te
verminderen, omdat de pan geen toege-
voegde anti-aanbakeigenschappen heeft.

- Roestvrijstalen handgrepen kunnen
heet worden tijdens het koken - gebruik
pannenlappen.

- Oververhit de pan niet in de oven of op
de kookplaat, temperaturen van meer
dan 270 ° C /518 ° F zullen de pan
beschadigen.

Voor ongecoate pannen:

- Doe altijd wat vet of water in de pan voor-
dat je begint met koken

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

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

- Roestvrijstalen handgrepen kunnen
heet worden tijdens het koken - gebruik
pannenlappen.

- Oververhit de pan niet in de oven of op de
kookplaat, temperaturen van meer dan
270 °C / 518 °F zullen de pan beschadigen

Ga voor gedetailleerde onderhoudsinstruc-
ties naar fiskars.com
- consumerservice.netherlands@fiskars.com

| DE



Per pentole/padelle con rivestimento

antiaderente cErRATEC™:

- 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.

- Non surriscaldare la pentola o padella in
forno o su un fornello; temperature supe-
riori a 270°C potrebbero danneggiarla

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

Per padelle non rivestite:

- Riscalda sempre la padella gradualmente,
senza olio o grasso. Per i piani a induzione:
evita di utilizzare la funzione P.

- Questa padella non ha proprieta antiade-
renti. Per una cottura migliore, usa dell'olio
o grasso di cottura: gli alimenti si attacche-
ranno meno sul fondo della padella.

- Il manico in acciaio inox puo surriscaldarsi
durante la cottura, utilizza sempre delle
presine.

- Non surriscaldare la padella in forno o
su un fornello; le temperature superiori a
270°C potrebbero danneggiarla.

Per le pentole non rivestite:

- Metti sempre del grasso di cottura o
dell’acqua nella pentola prima di iniziare
acucinare.

- Evita di aggiungere il sale prima che I'ac-
qua bolla perché potrebbe macchiare il
fondo della pentola.

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

- Le maniglie in acciaio inox possono
surriscaldarsi durante la cottura, utilizza
sempre delle presine.

- Non surriscaldare la pentola in forno o su
un fornello; temperature superiori a 270°C
potrebbero danneggiarla.

Per maggiori informazioni sulla
manutenzione, visitare fiskars.com

- Fiskars Italy s.r.l., Via Paracelso, 24 -
Palazzo Cassiopea 2 20864 Agrate Brianza
(MB), +39 039 578 75 01.

Raccolta differenziata. Verifica le disposizioni
del tuo Comune. fiskars.com/pack



Naczynia kuchenne z powtoka

non-stick CERATEC™:

- W celu uzyskania najlepszych rezultatow
smazenia: uzyj odrobiny oleju lub tluszczu.

- Zmniejsz temperature ptyty, gdy tylko
potrawa zacznie si¢ gotowac, smaz na
matym i $rednim ogniu.

- Nie przegrzewaj naczynia w piekarniku lub
na kuchence, temperatura powyzej 270°C
uszkodzi naczynie.

- Unikaj uzywania metalowych przyboréw
kuchennych, ostrych przedmiotéw,
zmywakow/proszkéw do szorowania,
poniewaz moga one uszkodzi¢ powtoke,
zalecamy stosowanie przyboréw kuchen-
nych drewnianych lub silikonowych.

Patelnie niepowlekane:

- Zawsze podgrzewaj patelnie stopniowo
bez dodawania oleju lub ttuszczu, uni-
kaj uzywania funkcji Power (szybkiego
nagrzewania) w kuchenkach indukcyjnych.

- Patelnia nie ma wtasciwosci nieprzywie-
rajgcych. Uzywaj oleju lub ttuszczu do
smazenia: potrawy beda mniej przywierac¢
do dna naczynia.

- Uchwyty ze stali nierdzewnej moga si¢
nagrzewac podczas gotowania — uzywaj
uchwytéw do garnkow.

- Nie przegrzewaj naczynia w piekarniku lub
na kuchence, temperatura powyej 270°C
uszkodzi naczynie.

Garnki niepowlekane:

- Zawsze wlewaj troche ttuszczu lub
wody do naczynia przed rozpoczgciem
gotowania

- Unikaj dodawania soli przed zagoto-
waniem jedzenia, poniewaz moze to
powodowac powstawanie plam na dnie
naczynia.

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

- Uchwyty ze stali nierdzewnej moga sie
nagrzewac podczas gotowania — uzywaj
uchwytéw do garnkow.

- Nie przegrzewaj naczynia w piekarniku lub
na kuchence, temperatura powyzej 270°C
uszkodzi naczynie.

Szczegdtowe informacie dotyczace piele-
gnacji naczyn znajduija sie na stronie
fiskars.com - Fiskars Polska Sp. z 0. 0., ul.
Komitetu Obrony Robotnikéw 45B, 02-146
Warszawa, + 48 22 310 85 00

M Non-stick ceraTEC™ bevonattal ellatott

edényekhez:

- Alegjobb sutési eredmény elérése érdeké-
ben: hasznéljon kevés étolajat vagy zsirt.

- Csokkentse a f6z6lap hémérsékletét,
amint az étel forri kezd, és alacsony és
kozepes héfokon sutjlk.

- Ne melegitse tul az edényt a stitében vagy
a fézélapon, mert a 270°C/518°F feletti
hémérséklet karosithatja az edényt.

- Kertlje a fém konyhai eszkozok, éles
targyak, stroldkorongok / -por és acélgya-
pot hasznalatat, mivel ezek karosithatjak
a bevonatot, javasoljuk a fa vagy szilikon
konyhai eszkdzok hasznalatat.

Bevonat nélkiili serpeny6khoz:

- Mindig fokozatosan melegitse fel a ser-
peny6t olaj vagy zsir hozzaadasa nélkul,
kerllje az indukcids funkcid hasznalatat.

- Alegjobb eredmény elérése érdekében:
hasznaljon étolajat vagy zsirt, hogy
csokkentse az étel ragaddssagat, mivel
a serpenyd nem rendelkezik hozzaadott
tapadésgatlo tulajdonsagokkal.

- Arozsdamentes acél fogantyuk felfor-
résodhatnak f6zés kdzben — hasznaljon
edénytartokat.

- Ne melegitse tul az edényt a stitében vagy
a fézélapon, mert a 270°C/518°F feletti
hémérséklet karosithatja az edényt.

Bevonat nélkiili rakott ételekhez:

- A f6zés megkezdése el6tt mindig tegyen
egy kis zsirt vagy vizet az edénybe.

- KerUlje a sé hozzdadasat az étel felforrasa
el6tt, mert foltosodast okozhat.

- Csokkentse a h6mérsékletet, amint az étel
forrmi vagy suini kezd.

- Arozsdamentes acél fogantyuk felfor-
résodhatnak f6zés kdzben — hasznaljon
edénytartdkat.

- Ne melegitse tul az edényt a stitében vagy
a fézélapon, mert a 270°C/518°F feletti
hémérséklet karosithatja az edényt.

Részletekért és informaciokért kérjik lato-
gasson el a fiskars.hu weboldalra. - Fiskars
Polska Sp. z 0. 0., ul. Komitetu Obrony
Robotnikéw 458, 02-146 Warszawa, +36 1
453 0945
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E3 Non-stick ceratec™-kattega
koo6ginoude puhul jargige jargmiseid
juhiseid.

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

- Kui toit hakkab keema, véhendage kuu-
must viivitamatult. Praadige madalal voi
keskmisel kuumusel.

- Arge kd6gindud ahjus véi pliidil tle kuu-
mutage. Temperatuur Ule 270 °C / 518 °F
kahjustab néud.

- Véltige metallist kdogitarvikute, teravate
esemete, kUrimisnuustikute/-pulbri ja
terasvillkdsnade kasutamist. Need véivad
katet kahjustada. Soovitame kasutada
puit- voi silikoontarvikuid.

Katteta praepannide puhul jargige

jargmiseid juhiseid.

- Soojendage panni alati jark-jargult iima
0Oli ja rasvata. Valtige induktsioonpliidi
kiirendusfunktsiooni.

- Parimate tulemuste saamiseks vahendage
toidu kleepuvust 0li voi rasvaga, kuna
pannil pole mittenakkuvaid omadusi.

- Roostevaba teras voib toiduvalmistamise
ajal kuumaks minna. Kasutage pajalappe.

- Arge kd6gindud ahjus voi pliidil tle kuu-
mutage. Temperatuur Ule 270 °C / 518 °F
kahjustab néud.

Katteta keedupottide puhul jargige

jargmiseid juhiseid.

- Enne toidu valmistamist pange ndusse
alati veidi 6li voi vett.

- Valtige soola lisamist enne toidu keema
hakkamist.

- Vahendage kuumust kohe, kui toit keema
vOi klipsema hakkab.

- Roostevaba teras voib toiduvalmistamise

ajal kuumaks minna. Kasutage pajalappe.

- Arge kd6ginéud ahjus voi pliidil tle kuu-
mutage. Temperatuur Ule 270 °C / 518 °F
kahjustab néud.

Uksikasjalikud hooldusjuhised leiate
veebilehelt fiskars.com. - +372 60 17 010

Virtuves traukiem ar non-stick

CERATEC” parklajumu:

- Laiiegltu optimalus cepSanas rezultatus,
izmantojiet mazliet cepamas ellas vai
tauku; trauks ir gatavs lietoSanai, kad
taukviela ir zeltaini briina krasa.

- Samaziniet plits temperatru, lidzko
ediens sak varities, cep$anai izmantojiet
zemus un vidgjus siltuma iestatijumus.

- Neparkarsgjiet trauku cepeskrasni vai uz
plits; temperatura virs 270 °C/518 °F boja
trauku.

- lzvairieties no metalisku virtuves piede-
rumu, asu priekSmetu, berzama viska/
pulvera-un terauda vilnas izmantosanas,
jo tie var sabojat parklajumu. Més iesa-
kam izmantot koka vai silikona virtuves
piederumus.

GatavosSana ar cepampannam bez

parklajuma:

- Vienmer pakapeniski uzkarsgjiet pannu,
nepievienojot ne ellu, ne taukvielu, un
izvairieties no jaudas funkcijas izmantosa-
nas indukcijai.

- Optimalu rezultatu iegu$anai izmantojiet
cepamo ellu vai taukus, lai mazinatu
produktu piedegs$anu, jo pannai nav pie-
vienotu pretpiedeguma 1pasibu.

- NerUséjosa térauda rokturi gatavosanas

laika var sakarst — izmantojiet-katlu
turétajus.

- Neparkarsgjiet trauku cepeskrasni vai uz

plits; temperattra virs 270 °C/518 °F boja
trauku.

Cepampannam bez parklajuma:
- Pirms sakat gatavoSanu, vienmeér ievietojiet

trauka nedaudz taukvielas vai udens

- |zvairieties no sals pievienosanas, pirms

édiens varas, jo sals var veidot plankumus.

- Samaziniet temperataru, tiklidz ediens sak

vartties vai cepties.

- Nerlséjosa terauda rokturi gatavosanas

laika var sakarst — izmantojiet-katlu
turétajus.

- Neparkarséjiet trauku cepeskrasni vai uz

plits; temperattra virs 270 °C/518 °F boja
trauku.

Detalizétas norades par kop$anu skatiet
vietné fiskars.com - +358 204 3910
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Virtuvés indai su non-stick ceratec™

danga

- Kad kepimas kuo geriau pavykty, naudo-
kite Siek tiek kepimo aliejaus arba riebaly.
Indas paruostas naudoti, kai riebalai Siek
tiek paruduoja.

- Kai tik maistas pradeda virti, sumazinkite
kaitvietés temperatira, kepkite naudodami
maza ir vidutine kaitrg

- Neperkaitinkite indo orkaitéje ar ant kai-
tvietés. Aukstesné nei 270 °C temperatira
pazeis inda.

- Nenaudokite metaliniy virtuves reikmeny,
astriy daikty, Sveitimo pagalveliy ir meta-
liniy Sveistuku, nes jie gali pazeisti danga.
Rekomenduojame naudoti medinius arba
silikoninius virtuvés reikmenis.

Keptuvés be dangos

- Visada kaitinkite keptuve palaipsniui,
nepridedami aliejaus ar riebaly. Jei kepate
ant indukeinés viryklés, nenaudokite greito
jkaitimo funkc

- Jei norite pasiekti geriausiy rezultaty,
naudokite kepimo aliejy arba riebalus,
kad sumazintumete maisto lipnuma, nes
keptuve neturi papildomy nelimpandiy
savybiy.

- Maisto gaminimo metu nertdijanciojo
plieno rankenos gali jkaisti — naudokite
puody laikiklius.

- Neperkaitinkite indo orkaitéje ar ant kai-
tvietés. Aukstesné nei 270 °C temperatira
pazeis inda.

Puodai be dangos

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

- Nedekite druskos, kol maistas nepradéjo
virti, nes ant indo gali atsirasti demiy.

- Maistui pradéjus virti ar kepti, iSkart suma-
Zinkite temperatura.

- Maisto gaminimo metu nertdijanciojo
plieno rankenos gali jkaisti — naudokite
puody laikiklius.

- Neperkaitinkite indo orkaitéje ar ant kai-
tvietés. Aukstesneé nei 270 °C temperatlra
pazeis inda.

Dél is§samiy priezidros instrukcijy apsilanky-
kite fiskars.com - +358 204 3910




Pro nadobi s povrchovou upravou

non-stick CERATEC™:

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

- Snizte teplotu varné desky, jakmile se jidlo
zacne varit, smazte na nizkém a stfednim
stupni ohfevu.

- Neprehfivejte pokrm v troubé ani na varné
desce, teploty vys$sinez 270 °C pokrm
poskodi.

- NepouZivejte kovové kuchynské nacini,
ostré pfedméty, draténky a ocelovou vinu,
protoze mohou poskodit povrch, doporu-
Cujeme pouzivat dfevéné nebo silikonové
kuchyniské nacini.

Pro panve bez povlaku:

- Panev vzdy zahfivejte postupné bez pfi-
dani oleje nebo tuku, nepouzivejte funkci
Power na indukci.

- Pro dosazeni nejlepsich vysledkd: pou-
Zijte olej nebo tuk na vareni, abyste snizili
prilnavost pokrmd, protoze panev nema
pridané nepfilnavé vlastnosti.

- Rukojeti z nerezové oceli se mohou pri
vareni zahfivat pouzivejte chhapky.

- Nadobu nepfrehrivejte v troubé ani na
varné desce, teploty vyssi nez 270 °C
nadobu poskod.

Pro kastroly bez povrchové upravy:

- Pred varenim do nadoby vzdy viozte tro-
chu tuku nebo vody.

- Vyhnéte se pridavani soli pfed varenim
pokrmu, protoZe mize zpUsobit zabarveni.

- Snizte teplotu, jakmile se jidlo za¢ne varit
nebo smazit.

- Nerezové rukojeti se mohou pfi vareni
zahtat pouzivejte chiapky.

- Nadobu v troubé ani na varné desce
neprehfivejte, teploty vyssi nez 270 °C
nadobu poskodi.

Podrobné informace tykajici se péce nalez-
nete na fiskars.com - +358 204 3910

Pre riady s povrchovou tupravou

non-stick cerATEC™:

- Na dosiahnutie najlepsich vysledkov pri
vyprazani: pouzite trochu oleja alebo tuku.

- Znizte teplotu varnej dosky hned, ako
sa jedlo zac¢ne varit, smazte na nizkom a
strednom ohni.

- Neprehrievajte jedlo v rdre ani na varnej
doske, teploty nad 270 °C ho poskodia.

- Nepouzivajte kovové kuchynské nacinie,
ostré predmety, drot a ocelovu vinu, pre-
toZze mo6zu poskodit povrch, odporic¢ame
pouzivat drevené alebo silikénové kuchyn-
ské nacinie.

Pre panvice bez povrchovej tupravy:

- Panvicu vzdy zohrievajte postupne bez
pridavania oleja alebo tuku, na indukcii
nepouzivajte funkciu Power.

- Pre dosiahnutie najlepsich vysledkov:
pouzite olej alebo tuk na varenie, aby ste
znizili pripalovanie jedla, pretoze panvica
nema pridané neprilnavé vliastnosti.

- Rukovéte z nehrdzavejlcej ocele mozu

byt pri vareni hortce pouzivajte kuchynské

rukavice.

- Panvicu v rdre ani na varnej doske nepre-
hrievajte, pri teplotach nad 270 °C sa
panvica poskodi.

Pre nepokryté kastroly:

- Pred varenim vzdy pridajte do kastréla
trochu tuku alebo vody.

- Pred varenim nepridévajte sol, pretoze
moZze sposobit zmenu farby.

- Znizte teplotu hned, ako sa jedlo zacne
varit alebo smazit.

- Rukovéte z nehrdzavejlcej ocele mézu
byt pri vareni hortice pouzivajte kuchynské
rukavice.

- Neprehrievajte riad v rdre ani na varnej
doske, teploty nad 270 °C poskodia riad.

Podrobné informacie o starostlivosti najdete
na stranke fiskars.com - +358 204 3910



3 Pentru vase de gatit cu acoperire

antiaderenta ceraTec”:

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

- Reduceti temperatura plitei de indata ce
mancarea incepe sa fiarba, prajiti la setari
de caldura scazuta si medie.

- Nu supraincalziti vasul in cuptor sau pe
plita, temperaturi de peste 270°C vor
deteriora vasul.

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

Pentru tigaile fara acoperire

antiaderenta:

- Incalziti intotdeauna tigaia treptat inainte
de a adauga ulei sau grasime, evitati folo-
sirea plitelor cu inductie.

- Pentru cele mai bune rezultate: folositi
ulei de gatit sau grasime, pentru a reduce
lipirea alimentelor, deoarece tigaia nu are
proprietati antiaderente suplimentare.

- Manerele din otel inoxidabil se pot incinge
n timpul gatitului — utilizati manusi de
bucatarie.

- Nu supraincalziti vasul in cuptor sau pe
plitd, temperaturi de peste 270°C vor
deteriora vasul.

Pentru vase de gatit fara acoperire

antiaderenta:

- Puneti intotdeauna putina apa sau grasime
in vas Tnainte sa incepeti sa gatiti

- Evitati sa adaugati sare inainte ca man-
carea sa fiarba, poate provoca aparitia
petelor.

- Reduceti temperatura imediat ce manca-
reaincepe sa fiarba sau sa se prajeasca.

- Méanerele din otel inoxidabil se pot incinge
n timpul gatitului — utilizati manusi de
bucatarie.

- Nu supraincalziti vasul in cuptor sau pe
plité, temperaturi de peste 270°C vor
deteriora vasul.

Pentru instructiuni detaliate de intretinere,
accesati fiskars.com - office@fiskars.ro
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