. BAKIM TALIMATI

Anti yapiskan kaplamali pigirme kaplari igin

ik kullanimdan énce yikayin ve az miktarda sivi yag ile srtiin.

Kabi uzun stre iginde yemek olmadan atesin tizerinde birakmayin.

Yanmis kati yag artiklari (sivi yaglar 200° C Gzerindeki sicaklikta buharlagir) nedeniyle asgiri isinmayi 6nlemek igin
pisirme islemi tamamlandiktan sonra kabin igine az bir miktar soguk su koyun.

Yiksek kaliteli pisirme kablarinizi korumak igin keskin kenarli veya sivri uglu cisim kullanmayiniz. Agag veya plastik
malzemeden yapilmis yardimei pigirme aletlerinin kullaniimasi tavsiye edilir. Kullanimdan kaynaklanan gizikler kabin
fonksiyonunu kesinlikle etkilemez.

Temizleme igin sicak su, bulagik deterjani ve yumusak bir stinger yeterlidir.

Pisirme kabini bulagik makinesinde yikadiktan sonra bir sonraki kullanimdan énce bir iki damla yag ile surtin; bu
islem sonucunda tabanda olusacak renk degisikligi 6nemli degildir bu sadece aliminyum oksidasyonudur.

Da&kum saplar, firin iginde yapilacak pisirme igleminden etkilenmez. Saplarnin sahip olduklari iyi 1si iletkenligi nedeniyle
daima tutacak bez, servis yardimcilari veya Thermo-Grips triintimiizt kullanin.

Plastik menteseler 160° C sicakliga (320° F) kadar 1siya dayaniklidir.

Agag sapli kablari firin iginde kullanirken altiminyum folyo ile sararak koruyun. Bulagik makinesinin iginde yilkama
dogal agag sapinin kurumasina yol agabilir.

Uretim stirecinde uygulanan genis capli kalite kontrollerine ragmen bir trtin istenilen kalitede sevk edilmeyebilir. Bu
durumda triinti firmamiza geri génderiniz.

Odnyieg ouvriipnong

GKEVMV MAYEIPIKNG HE OVTIKOAANTIKY] EMEVEVOT

Tpw v mpd ¥prion, Thbon kot endhenyn pe Aiyo Aadt.

To okebog va pnv Beppaivetar kevo yuo peydro Sidotmpa.

Metd m ypiion Padte Aiyo kpvo vepo mpog amoeuyn mbavig eBopdg and vrepOéppaven anavlpakmpévoy vroroitov Aadod (ta
Aadio paryepueis e&atpiCovat otovg 200°C mepinov).
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Zoviotobpe EOhva 1 ThaoTikd kovGvikd £idn. Ta ixvn and m ypion (ypatlovviopata) dev pHetdvouvy v ané3061 Tov GKEVOUG.
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To yotocdnpd xepovita eival ameptopicTmg KatdAinia yio povpvovs. Adym ™G KoAng Beppay®ypémTog Topakarodpe
xpnotpomnoteite Tavta mavakia, £idn oepPipicpartog M Tig dikég pag Thermo-Aaféc.

Ta mhaotikd pépn eivan mopipoaya éog 160°C (320°F).

Me éva omhd THAMYpa pe ahovpvoyapto mpostatevovat ta EHAva xepoviia 6o eovpvo. To kabdapioua Tov xepovAol YuGtkon
&0Lov o€ TAVVTIPLO MATIKOV Pmopei va o Enpavet.

Av TapoLOVG TOVG AVGTNPODG TOLOTIKOVG EAEYYOVG, £va TPOIOV evdeyopivmg dev Stabétel y embopuni TowdTTa, PTOPEiTE VO TO
ETIGTPEYETE.
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PFLEGEANLEITUNG

USE & CARE

Qualitat macht den Unterschied.
Seit 1921.



@ PFLEGEANLEITUNG fiir antihaftversiegelte Kochgeschirre

Vor dem ersten Gebrauch spilen und mit ein wenig Speisedl ausreiben.

Das Geschirr nicht Uber ldngere Zeit leer erhitzen.

Fiillen Sie nach dem Gebrauch etwas kaltes Wasser ein, um eventuelle Uberhitzungsschaden durch
einbrennende Fettreste (Speisedle verdampfen ab ca. 200° C) zu vermeiden.

Zur Erhaltung lhres hochwertigen Kochgeschirres meiden Sie scharfkantige oder spitze Gegenstande.
Holz- oder Kunststoffkiichenhelfer sind empfehlenswert. Gebrauchsspuren (Kratzspuren)
beeintrachtigen die Funktion des Geschirres keinesfalls.

Zur Reinigung genigt heiles Wasser, Spilmittel und ein weicher Schwamm.

Das Kochgeschirr nach Spiilmaschinen-Nutzung, vor dem nédchsten Gebrauch, mit wenigen Tropfen
Speisedl ausreiben; evtl. auftretende Verfarbung des Bodens ist unbedenkliche Aluminiumoxidation.
Gussgriffe sind uneingeschrankt backofentauglich. Aufgrund ihrer guten Warmeleitung benutzen Sie
bitte immer Topflappen, Servierhilfen oder unsere Thermo-Grips.

Kunststoffbeschlige sind hitzebesténdig bis 160° C (320° F).

Holzstiele schiitzen Sie im Backofen durch einfaches umwickeln mit Alu-Folie. Die Reinigung in der
Spulmaschine kann zur Austrocknung des Naturholzstieles beitragen.

Trotz umfassender Qualitatsprifungen kann es vorkommen, dass ein Produkt einmal nicht in der
gewdinschten Qualitat geliefert wurde. Schicken Sie uns in diesem Fall das Produkt ein.

USE AND CARE INSTRUCTION for cookware for non-sticking cooking utensils

.

Wash and rub in a little cooking oil before first use.

Don’t heat the pots and pans for a longer period of time if they are empty.

In order to avoid damages caused by the burning of remains of cooking oil (vaporises at 200° C /
392° F), pour some cold water into the pot or pan after use.

In order to preserve your valuable pots and pans, avoid using sharp objects. Wooden or plastic utensils
are recommended. Scratches do not influence the function of the pots and pans in any way.

For cleaning, hot water, washing up liquid and a soft sponge are sufficient.

After washing in a dishwasher and before the next use, rub the pots and pans with a few drops of
cooking oil. Discolouration of the bottom of the pots and pans is harmless aluminium oxidation.

Cast handles can be used in the oven without restriction. Due to their good ability to conduct heat,
always use potholders, serving helpers or our thermo handles.

Plastic fittings can withstand heat up to 160°C (320° F).

Protect wooden handles in the oven by wrapping them in aluminium foil. Washing in the dishwasher
can lead to withering of the wooden handles.

In spite of extensive quality checks, it can happen that a product is delivered with a less than desired
quality. In this case, please send the product back.

@ INSTRUCCIONES DE MANTENIMIENTO para baterias de cocina anti-adherentes

.

Enjuagar antes del primer uso y frotar con un poco de aceite de mesa.

No calentar la bateria durante mucho tiempo cuando ésta esté vacia.

Después del uso eche un poco de agua fria para evitar posibles dafios derivados del exceso de calor pro-
vocad()) por restos de grasas que estén quemando (los aceites de mesa se evaporan a partir de aprox.
2009C).

Para conservar su bateria de cocina en buen estado evite los objetos puntiagudos o afilados. Se reco-
mienda utilizar instrumentos de cocina de plastico o madera. Los indicios tipicos de un empleo habitual
(rasgufios) no afectan al funcionamiento de la bateria.

Para limpiar la bateria sdlo es necesario agua caliente, detergente y una esponja suave.

Después de limpiar la bateria en el lavavajillas y antes del préximo uso, es necesario frotarla con

unas cuantas gotas de aceite de mesa; la eventual decoloracidn de la base se debe a la oxidacién del
aluminio.

Los mangos de metal fundido resisten sin ningun problema las temperaturas a las que se puedan

ver sometidos en el horno. Debido a su buena conduccién del calor, utilice siempre agarradores,
instrumentos para servir o nuestras empufiaduras térmicas.

Las guarniciones de plastico son resistentes al calor hasta un temperatura de 1602C (3209 F).

Proteja los mangos de madera del calor del horno envolviéndoles sencillamente con papel de aluminio.
El hecho de limpiar |a bateria en el lavavajillas puede contribuir a que los mangos de madera se sequen.
A pesar de los amplias pruebas de calidad que se han realizado, puede suceder que algin producto no
se suministre segun la calidad deseada. En este caso, envienos el articulo.

@ ISTRUZIONI PER LA PULIZIA E LA CURA di pentole con rivestimento antiaderente

.

.

.

.

Prima di usarle per la prima volta lavatele e strofinatele con un po’ di olio (per cibi).

Non far scaldare per lungo tempo le pentole vuote.

Dopo I'uso versarvi un po’ di acqua fredda poiché, riponendo la pentola con residui di cibo sulla
piastra spenta ma ancora calda, si potrebbero creare danni dovuti al surriscaldamento.

Per mantenere intatte le Vostre pentole, evitate di utilizzare oggetti appuntiti o affilati. Si consiglia di
usare mestoli o utensili da cucina in legno o plastica.

| graffi causati dall’'uso non preguidicano in nessun caso la funzione delle pentole.

Per pulirle e sufficiente acqua molto calda, detersivo per stoviglie ed una spugna morbida.

Dopo averle lavate in lavastoviglie e prima dell’'uso successivo, strofinare le pentole con poche gocce
di olio. Se il fondo esterno della pentola cambia colore, non ha alcuna importanza, dato che cio &
segno di ossidazione dell’alluminio che non rappresenta alcun pericolo.

| manici possono essere utilizzati anche in forno, avendo pero una buona conduzione termica dovrete
poi usare delle presine o i nostri “thermo-grips”.

Le guarnizioni in plastica resistono fino ad un calore di 160° C (320° F).

| manici in legno possono essere protetti nel forno semplicemente avvolgendoli con un foglio di
alluminio. Il lavaggio nella lavastoviglie puo contribuire all’essiccarsi del manico in legno naturale.

@ INSTRUCTIONS D‘ENTRETIEN pour batterie de cuisine avec une couche antiadhésive

* Laver avant la premiére utilisation et la frotter avec un peu d‘huile de table.

* Ne pas laisser la vaisselle chauffer a vide trop longtemps.

* Apres |‘utilisation, verser un peu d‘eau froide a I'interieur pour éviter d‘éventuels endommagements
dus a la surchauffe des restes de graisse. (Les huiles de table s‘évaporent a d‘env. 200°C).

* Pour conserver votre vaisselle a feu de qualité supérieure, éviter les objets a arétes vives ou pointus.

Il est recommandé d‘utiliser des ustensiles en plastique ou en bois. Les traces d‘utilisation

(égratignures) n‘entravent nullement la fonction de la batterie de cuisine.

Pour le nettoyage, il suffit d‘utiliser de I‘eau chaude, du produit a vaisselle et une éponge douce.

Frotter avec quelques gouttes d‘huile de table avant le nettoyage en lave-vaisselle, avant la prochaine

utilisation; I‘éventuelle coloration du fond est une oxydation d‘aluminium qui ne présente aucun risque

pour la santé.

Les poignées en fonte vont au four sans aucune restriction. Compte tenu de leur excellente condition
thermique, utiliser toujours des maniques, des poignées a plats ou nos poignées thermiques.

Les ferrures en plastique sont résistantes a la chaleur jusqu‘a 160°C (320° F).

Protégez les manches en bois en les enveloppant tout simplement avec une feuille d‘aluminium.

Le nettoyage en lave-vaisselle peut contribuer au dessechement du manche en bois naturel.

Malgré des controles de qualité approfondis, il se peut qu‘un produit n‘ait pas été livré dans la qualité
désirée. Dans ce cas, renvoyez-le.

GEBRUIKSAANWUNZING voor antikleef gecoat kookgerei

Voor het eerste gebruik afwassen en met een beetje slaolie invetten.

Altijd bij matige temperaturen bakken om oververhitting van de pan te voorkomen.

Giet na het gebruik een beetje koud water in de pan om mogelijke schade door oververhitting door
inbrandende vetresten (slaolie verdampt vanaf 200° C) te voorkomen.

Voor het behoud van uw hoogwaardige pannen mijdt u scherpe of spitse voorwerpen. Keukenhulpen
van gout of kunststof hebben onze voorkeur. Gebruikssporen (krassen) beinvloeden niet de functie
van de pan.

Voor de reiniging zijn heet water, afwasmiddel en een zacht sponsje voldoende.

Na een eventuele reiniging in de afwasmachine met een paar druppels slaolie inwrijven. Indien de
bodem verkleurt, dan is dit aluminiumoxidatie. Dit kan geen kwaad.

De meegegoten grepen zijn onbeperkt geschikt voor gebruik in de oven. Door de goede warmtegelei-
ding van de grepen is het altijd nodig om pannenlappen of onze thermo-grips te gebruiken.

De kunststofgrepen zijn hittebestendig tot 160°C (320° F).

Houten grepen beschemt u in de oven door deze eenvoudig te omwikkelen met aluminiumfolie.

De reiniging in de vaatwasmachine kan tot uitdroging van de naturhouten greep leiden.

Ondanks omvangrijke kwaliteitscontrole kan het gebeuren dat een produkt niet in de gewenste
kwaliteit werd geleverd. Stuur het produkt in dat geval op.

VEDLIGEHOLDELSESVEJLEDNING til kogesaet med letslippende belzegning

.

.

.

Fgr kogesaettet tages i brug fgrste gang, skal det vaskes af og gnides ind i lidt spiseolie.
Produkterne ma ikke opvarmes over laengere tid i tom tilstand.

Efter brug fyldes koldt vand i for at undga eventuelle skader som fglge af overophedning i form af
braendte fedtrester (spiseolier fordamper fra ca. 200° C).

For at bevare dit fgrsteklasses kogesaet skal du undga skarpe og spidse genstande. Brug af
madlavningsgrej af trae eller plastik anbefales. Almindelige slidm zerker som fglge af normal brug
nedsaetter pa ingen made produktets funktion.

Opvask kan blot foretages med varmt vand, opvaskemiddel og en blgd svamt.

Efter vask i opvaskemaskine skal kogesaettet gnides med nogle draber spiseolie, inden det tages i
brug igen.; evt. misfarvning af bunden skyldes aluminium-soxidering og betyder intet.

Stgbte handtag kan uden problemer bruges i bageovn. Pa grund af deres gode varmeledende
egenskaber er det ngdvendigt at bruge grydelapper vores termogreb eller andet serveringsudstyr.
Plastikbeslag er varmebestandige op til 160° C (320° F).

Traegreb beskyttes i ovnen ved at omvikle dem med aluminiumsfolie. Vask i opvaskemaskine kan
medfgre for tidlig udtgrring af aturtraesgrebet.

Hvis det - trods omfattende kvalitetskontrol - skulle forekomme, at et produkt ikke er i den gnskede
kvalitet, bedes du indsende det.

(P) INSTRUCOES GERAIS

o o o o )

° o

Antes de usar pela primeira vez, lave as pegas com dgua, sabdo e esponja macia; enxugue-as bem.
Unte com dleo as partes revestidas com antiaderente (dentro e fora), e leve ao fogo baixo por 2
minutos.

Deixe esfriar, lave e enxugue novamente. Pronto: agora ela estd corretamente preparada para uso.
N&o aquega as pegas, se vazias, por longo periodo de tempo.

Para evitar danos por superaquecimento, geralmente provocados por restos de gordura, coloque
agua fria apds o uso.

Utilize somente utensilios de madeira ou nylon.

N3o usando meteriais pontiagudos ou de metal, como também de ago, vocé evitard danos.
Também podem ser usadas na maquina de lavar louga.

Se usar maquina de lavar louga, deve-se passar dleo vegetal antes de reutilizar a pega. Podem
ocorrer eventuais alteragdes de cor no fundo da pega que significam somente uma oxidagdo do
aluminio.

Pegas fundidas podem ser usadas sem problemas em forno convencional. Por ser o material um
condutor de calor, use sempre protegdo para pegar as pegas quando aquecidas.

Revestimentos plasticos sdo resistentes ao calor até 1602 C (3202 F).

Dentro do forno, proteja os cabos de madeira embrulhando-os com folha de aluminio.



