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	 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. 

	 Vedligeholdelsesvejledning til kogesæt med letslippende belægning
•	 �Før kogesættet tages i brug første gang, skal det vaskes af og gnides ind i lidt spiseolie.
•	 �Produkterne må ikke opvarmes over længere tid i tom tilstand.
•	 �Efter brug fyldes koldt vand i for at undgå eventuelle skader som følge af overophedning i form af 
brændte fedtrester (spiseolier fordamper fra ca. 200° C).

•	 �For at bevare dit førsteklasses kogesæt skal du undgå skarpe og spidse genstande. Brug af 
madlavningsgrej af træ eller plastik anbefales. Almindelige slidm ærker som følge af normal brug 
nedsætter på ingen måde produktets funktion.

•	 �Opvask kan blot foretages med varmt vand, opvaskemiddel og en blød svamt.
•	 �Efter vask i opvaskemaskine skal kogesættet gnides med nogle dråber spiseolie, inden det tages i 
brug igen.; evt. misfarvning af bunden skyldes aluminium-soxidering og  betyder intet.

•	 �Støbte håndtag kan uden problemer bruges i bageovn. På grund af deres gode varmeledende 
egenskaber er det nødvendigt at bruge grydelapper vores termogreb eller andet serveringsudstyr.

•	 �Plastikbeslag er varmebestandige op til 160° C (320° F).
•	 �Trægreb beskyttes i ovnen ved at omvikle dem med aluminiumsfolie. Vask i opvaskemaskine kan 
medføre for tidlig udtørring af aturtræsgrebet.

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

	 Pflegeanleitung für antihaftversiegelte Kochgeschirre
•	 �Vor dem ersten Gebrauch spülen und mit ein wenig Speiseöl ausreiben.
•	 �Das Geschirr nicht über längere Zeit leer erhitzen.
•	 �Füllen Sie nach dem Gebrauch etwas kaltes Wasser ein, um eventuelle Überhitzungsschäden durch 
einbrennende Fettreste (Speiseöle verdampfen ab ca. 200° C) zu vermeiden.

•	 �Zur Erhaltung Ihres hochwertigen Kochgeschirres meiden Sie scharfkantige oder spitze Gegenstände. 
Holz- oder Kunststoffküchenhelfer sind empfehlenswert. Gebrauchsspuren (Kratzspuren) 
beeinträchtigen die Funktion des Geschirres keinesfalls.

•	 �Zur Reinigung genügt heißes Wasser, Spülmittel und ein weicher Schwamm.
•	 �Das Kochgeschirr nach Spülmaschinen-Nutzung, vor dem nächsten Gebrauch, mit wenigen Tropfen 
Speiseöl ausreiben; evtl. auftretende Verfärbung des Bodens ist unbedenkliche Aluminiumoxidation.

•	 �Gussgriffe sind uneingeschränkt backofentauglich. Aufgrund ihrer guten Wärmeleitung benutzen Sie 
bitte immer Topflappen, Servierhilfen oder unsere Thermo-Grips.

•	 �Kunststoffbeschläge sind hitzebeständig bis 160° C (320° F).
•	 �Holzstiele schützen Sie im Backofen durch einfaches umwickeln mit Alu-Folie. Die Reinigung in der 
Spülmaschine kann zur Austrocknung des Naturholzstieles beitragen.

•	 �Trotz umfassender Qualitätsprüfungen kann es vorkommen, dass ein Produkt einmal nicht in der 
gewünschten Qualität geliefert wurde. Schicken Sie uns in diesem Fall das Produkt ein. 

	 Instrucciones de mantenimiento para baterías de cocina anti-adherentes
•	 �Enjuagar antes del primer uso y frotar con un poco de aceite de mesa.
•	 �No calentar la batería durante mucho tiempo cuando ésta esté vacía.
•	 �Después del uso eche un poco de agua fría para evitar posibles daños derivados del exceso de calor pro-
vocado por restos de grasas que estén quemando (los aceites de mesa se evaporan a partir de aprox. 
200ºC).

•	 �Para conservar su batería de cocina en buen estado evite los objetos puntiagudos o afilados. Se reco-
mienda utilizar instrumentos de cocina de plástico o madera. Los indicios típicos de un empleo habitual 
(rasguños) no afectan al funcionamiento de la batería.

•	 �Para limpiar la batería sólo es necesario agua caliente, detergente y una esponja suave.
•	 �Después de limpiar la batería en el lavavajillas y antes del próximo uso, es necesario frotarla con 
unas cuantas gotas de aceite de mesa; la eventual decoloración de la base se debe a la oxidación del 
aluminio.

•	 �Los mangos de metal fundido resisten sin ningún problema las temperaturas a las que se puedan 
ver sometidos en el horno. Debido a su buena conducción del calor, utilice siempre agarradores, 
instrumentos para servir o nuestras empuñaduras térmicas.

•	 �Las guarniciones de plástico son resistentes al calor hasta un temperatura de 160ºC (320º F).
•	 �Proteja los mangos de madera del calor del horno envolviéndoles sencillamente con papel de aluminio. 
El hecho de limpiar la batería 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 algún producto no 
se suministre según la calidad deseada. En este caso, envíenos el artículo. 

	 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 l’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.

•	 �I graffi causati dall’uso non preguidicano in nessun caso la funzione delle pentole.
•	 �Per pulirle è 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 ciò è 
segno di ossidazione dell’alluminio che non rappresenta alcun pericolo.

•	 �I manici possono essere utilizzati anche in forno, avendo però 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).
•	 �I manici in legno possono essere protetti nel forno semplicemente avvolgendoli con un foglio di 
alluminio. Il lavaggio nella lavastoviglie può contribuire all’essiccarsi del manico in legno naturale.

	          Instructions d‘entretien pour batterie de cuisine avec une couche antiadhésive
•	 �Laver avant la première utilisation et la frotter avec un peu d‘huile de table.
•	 �Ne pas laisser la vaisselle chauffer à vide trop longtemps.
•	 �Après l‘utilisation, verser un peu d‘eau froide à  l’interieur pour éviter d‘éventuels endommagements 
dus à la surchauffe des restes de graisse. (Les huiles de table s‘évaporent à d‘env. 200°C).

•	 �Pour conserver votre vaisselle à feu de qualité supérieure, éviter les objets à arêtes 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 l‘eau chaude, du produit à vaisselle et une éponge douce.
•	 �Frotter avec quelques gouttes d‘huile de table avant le nettoyage en lave-vaisselle, avant la prochaine 
utilisation; l‘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 à plats ou nos poignées thermiques.

•	 �Les ferrures en plastique sont résistantes à la chaleur jusqu‘à 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 dessèchement du manche en bois naturel.

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

	          Gebruiksaanwijzing 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 hout of kunststof hebben onze voorkeur. Gebruikssporen (krassen) beïnvloeden 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.

	 Instruçoes gerais
•	 �Antes de usar pela primeira vez, lave as peças com água, sabão e esponja macia; enxugue-as bem.
•	 �Unte com óleo 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 está corretamente preparada para uso.
•	 �Não aqueça as peças, se vazias, por longo período de tempo.
•	 �Para evitar danos por superaquecimento, geralmente provocados por restos de gordura, coloque 
aguá fria após o uso.

•	 �Utilize somente utensílios de madeira ou nylon.
•	 �Não usando meteriais pontiagudos ou de metal, como também de aço, você evítará danos.
•	 �Também podem ser usadas na máquina de lavar louça.
•	 �Se usar máquina de lavar louça, deve-se passar óleo vegetal antes de reutilizar a peça. Podem 
ocorrer eventuais alterações de cor no fundo da peça que significam somente uma oxidação do 
alumínio.

•	 �Peças fundidas podem ser usadas sem problemas em forno convencional. Por ser o material um 
condutor de calor, use sempre proteção para pegar as peças quando aquecidas.

•	 �Revestimentos plásticos são resistentes ao calor até 160º C (320º F).
•	 �Dentro do forno, proteja os cabos de madeira embrulhando-os com folha de alumínio.
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