


	  
Ceramic coatings, which have only been used for a few years in cookware, are similarly non-harmful 
to health. These extremely hard coatings are scratchproof, but beware: Like enamel, the impact 
resistance of the hard coating is limited, especially on the rims of the pans.

Ceramic coatings are distinguished by the following properties when used properly:
•	� Extremely hard, scratchproof coating, limited impact resistance.
•	� Non-stick property deteriorates over the lifetime and is not comparable to the long-life non-stick 

properties of PTFE coatings.
•	� The constant heat resistance limit is around 400 °C; there are no health risks if overheated. 
•	� Ceramic coated cookware is easy to clean.
•	� The use of PFOA is completely dispensed with for the manufacture of ceramic coatings.
•	� In order to be able to offer you, the customer, products of a quality that is harmless to health, 

our various coatings are checked and certified by external and internal test laboratories at regular 
intervals during manufacturing.

•	� For those customers who are interested, we are willing to provide corresponding proof.

•	� You should thoroughly wash and dry your cookware before using it for the first time and each time 
after use. 

•	� Hot water, washing-up liquid and a soft cleaning sponge are adequate for cleaning coated cook-
ware. Cleaning in the dishwasher is not necessary and also makes no ecological sense. 

•	� Wooden fittings are not suitable for dishwashers or for use in the oven. 
•	� However, if you have cleaned your non-stick coated cookware in the dishwasher, please rub it 

out with a drop of cooking oil before the next use. Note: Discolouration of the cast aluminium 
base may occur. This is natural aluminium oxidation. The combination of water hardness, cleaning 
agent and the control of temperature and humidity in the dishwasher aids the natural formation of 
oxide. This is not a cause for complaint!

•	� In order to preserve your high quality cookware, avoid the use of sharp-edged or pointed utensils. 
Wooden or plastic kitchen utensils are recommended. Signs of use (scratches) can occur not just 
on coated cookware, but can also give stainless steel cookware a shabby appearance. However, 
scratches do not impair the function of the cookware.

•	� Unless stated otherwise, plastic handles and lid knobs are heat resistant to 160 °C as a rule. Please 
consider this when using them in the oven and select the temperature accordingly. Plastic handles 
and lid knobs can become hot if used improperly. Caution: danger of burns!

	  
Keramikbelægninger, der kun har været brugt på kogegrejets område i nogle få år, er ligeledes hel-
bredsmæssigt ufarlige. Disse ekstremt hårde belægninger er ridsefaste, men pas på: Lige som ved 
emalje er slagfastheden ved den hårde belægning begrænset, netop på gryde- og pandekanter.

Keramikbelægninger udmærker sig, når de anvendes korrekt, ved følgende egenskaber:
•	� Ekstrem hård og ridsefast belægning, begrænset slagfasthed.
•	� Slip-let-egenskaben giver efter i løbet af levetiden og er ikke sammenlignelig med PTFE-

belægningernes slip-let-egenskabers lange levetid.
•	� Den varige varmebestandighed ligger ved 400 °C, der er ingen helbredsrisici ved overophedning. 
•	� Let rengøring af keramikbelagt kogegrej.
•	� Ved fremstilling af keramikbelægninger gives der fuldstændig afkald på brug af PFOA.
•	� For at kunne tilbyde Dem som kunde produkter af helbredsmæssig ufarlig kvalitet afprøves og cer-

tificeres vores forskellige belægninger ved fremstillingen af eksterne og interne prøvelaboratorier 
med jævne mellemrum.

•	� Vi leverer gerne relevant dokumentation til interesserede kunder.

•	� Før den første og efter hver brug bør De vaske og tørre Deres kogegrej grundigt. 
•	� Til rengøring af kogegrej med slip-let-belægning er varmt vand, opvaskemiddel og en blød køk-

kensvamp tilstrækkelig. Rengøring i opvaskemaskinen er ikke nødvendig og heller ikke økologisk 
hensigtsmæssigt. 

•	� Træbeslag er ikke egnet til opvaskemaskiner og heller ikke til brug i bageovn. 
•	� Hvis De alligevel har rengjort Deres kogegrej med belægning i opvaskemaskinen, bedes De venligst 

smøre det med en dråbe spiseolie inden næste brug. Anmærkning: Eventuelt forekommende 
misfarve af aluminiumsstøbebunden er en naturlig aluminiumoxidering. For den naturlige oxid-
dannelse fremmes af kombinationen af vandets hårdhed, rengøringsmiddel og temperatur-/fugtig-
hedsføringen i opvaskemaskinen. Dette er ikke en reklamationsgrund!

•	� For at bevare Deres kogegrejs høje kvalitet skal De undgå genstande, der har skarpe kanter, eller 
som er spidse. Køkkenredskaber i træ eller kunststof anbefales. Brugsspor (ridsespor) kan ikke kun 
forekomme ved belagte kogegrejer, men kan også få kogegrejer af rustfrit stål til at se grimme ud. 
Ridsespor begrænser dog ikke kogegrejets funktion.

•	� Kunststofhåndtag på gryde og grydelåg kan som regel, så vidt intet andet er oplyst, varmes op 
til 160 °C. Overhold venligst dette ved brug i bageovnen og vælg temperaturen tilsvarende. 
Kunststofhåndtag på gryder og grydelåg kan ved ikke-tilsigtet brug blive meget varme. Pas på: Fare 
for forbrænding!

	  
Keramikversiegelungen werden erst seit einigen Jahren im Bereich Kochgeschirr eingesetzt und sind 
ebenfalls gesundheitlich unbedenklich. Diese extrem harten Versiegelungen sind kratzfest, aber 
Achtung: Ähnlich wie Emaille ist bei der harten Versiegelung die Schlagfestigkeit, gerade an Topf- und 
Pfannenrändern, eingeschränkt.

Keramikversiegelungen zeichnen sich bei sachgemäßer Benutzung durch folgende Eigenschaften aus:
•	� Extrem harte und kratzfeste Versiegelung, eingeschränkte Schlagfestigkeit.
•	� Antihafteigenschaft, die über die Lebensdauer nachlässt und nicht vergleichbar ist mit den 

langlebigen Antihafteigenschaften von PTFE-Versiegelungen.
•	� Die Dauerhitzebeständigkeit liegt bei 400 °C, es bestehen keine gesundheitlichen Risiken bei 

Überhitzung. 
•	� Leichte Reinigung von keramikversiegeltem Kochgeschirr.
•	� Bei der Herstellung von Keramikversiegelungen wird völlig auf den Einsatz von PFOA verzichtet.
•	� Um Ihnen als Kunde Produkte in gesundheitlich unbedenklicher Qualität anbieten zu können, 

werden unsere unterschiedlichen Versiegelungen bei der Herstellung durch externe und interne 
Prüflabore in regelmäßigen Abständen geprüft und zertifiziert.

•	� Vor dem ersten und nach jedem Gebrauch sollten Sie Ihr Kochgeschirr gründlich spülen und 
abtrocknen.

•	� Zur Reinigung von Kochgeschirr genügt heißes Wasser, Spülmittel und ein weicher 
Reinigungsschwamm. Ein Reinigen in der Spülmaschine ist nicht erforderlich und auch ökologisch 
nicht sinnvoll. 

•	� Wenn Sie dennoch Ihr antihaftversiegeltes Kochgeschirr in der Spülmaschine gereinigt haben, 
bitte vor dem nächsten Gebrauch mit einem Tropfen Speiseöl ausreiben. Anmerkung: Eventuell 
auftretende Verfärbung des Aluminiumgussbodens ist eine natürliche Aluminiumoxidation. Denn 
durch die Kombination von Wasserhärte, Reiniger und der Temperatur- /Feuchteführung in der 
Spülmaschine wird die natürliche Oxidbildung begünstigt. Dies ist kein Reklamationsgrund!

•	� Zur Erhaltung Ihres hochwertigen Kochgeschirres meiden Sie scharfkantige oder spitze 
Gegenstände. Holz- oder Kunststoffküchenhelfer sind empfehlenswert. Kratzspuren beeinträchti-
gen jedoch nicht die Funktion des Kochgeschirrs.

•	� Kunststoffgriffe und -deckelknöpfe sind in der Regel, sofern nicht anders angegeben, bis 160 °C 
hitzebeständig. Bitte dieses beim Einsatz im Backofen beachten und die Temperatur entsprechend 
wählen. Kunststoffgriffe und -deckelknöpfe können bei unsachgemäßem Gebrauch heiß werden. 
Achtung Verbrennungsgefahr!

	  
Desde hace algunos años, las piezas de cocción se tratan con revestimiento cerámico, una tecnología 
no perjudicial para la salud. Este tipo de revestimiento es extremadamente duro, pero cuidado: como 
sucede con los esmaltes, la resistencia a los golpes de los revestimientos duros es limitada, especial-
mente en los bordes de las ollas y sartenes.

Respetando el uso conforme a lo previsto, el revestimiento cerámico se caracteriza por:
•	� Extremada dureza y resistencia a arañazos, resistencia a golpes limitada.
•	� Capacidad antiadherente, que disminuye a lo largo de su vida útil y no es comparable con la capa-

cidad antiadherente permanente del revestimiento de PTFE.
•	� Resistencia permanente a temperaturas de hasta 400 °C, no existe riesgo para la salud en caso de 

sobrecalentamiento. 
•	� La limpieza de las piezas de cocción con revestimiento cerámico es sencilla.
•	� No se utiliza PFOA en la fabricación de revestimiento cerámico.
•	� Par poder ofrecer a nuestros clientes productos de calidad que no supongan ningún riesgo para la 

salud, sometemos a los diferentes revestimientos que fabricamos a procesos de verificación y certi-
ficación mediante exigentes controles externos e internos con regularidad durante la producción.

•	� Antes del primer uso y después de cada uso sucesivo, debe lavar y secar las piezas de cocción ade-
cuadamente.

•	� Para la limpieza de las piezas utilice sencillamente agua caliente, lavavajillas y una esponja.  No 
se recomienda la limpieza en el lavavajillas, que además no es el método más adecuado desde el 
punto de vista medioambiental. 

•	� Si, a pesar de todo, lava las piezas con revestimiento antiadherente en el lavavajillas, antes del 
siguiente uso aplique en la superficie de las piezas unas gotas de aceite alimenticio. Nota: las 
posibles decoloraciones de las bases de aluminio se deben a la oxidación natural del aluminio. La 
combinación de factores como la dureza del agua, los productos de limpieza utilizados y el efecto 
de la temperatura/humedad del lavavajillas favorecen la oxidación natural. Esto no es un motivo 
de reclamación válido.

•	� Para conservar en perfecto estado las piezas de cocción de alta calidad, evite utilizar objetos afila-
dos o puntiagudos. Se recomienda el uso de herramientas de madera o plástico. No obstante, los 
arañazos no afectan al funcionamiento de las piezas de cocción.

•	� Siempre que no se indique lo contrario, las agarraderas de las tapas y las asas de plástico resisten 
temperaturas de hasta 160 °C. Tenga esto en cuenta en caso de uso en el horno para seleccionar 
una temperatura adecuada. En caso de uso inapropiado, las agarraderas de las tapas y las asas de 
plástico pueden alcanzar temperaturas muy elevadas. ¡Atención, peligro de quemaduras!

	  
I rivestimenti in ceramica vengono utilizzati solo da alcuni anni per le stoviglie e sono anch’essi sicuri 
per la salute. Questi rivestimenti estremamente duri sono antigraffio, ma attenzione: come con gli 
smalti, nei rivestimenti duri la resistenza agli urti è limitata, proprio sui bordi di pentole e padelle.

In caso di uso corretto, i rivestimenti in ceramica si distinguono per le proprietà seguenti:
•	� rivestimento estremamente duro e antigraffio, limitata resistenza agli urti;
•	� proprietà antigraffio, che diminuiscono nel tempo e che non sono paragonabili con le durevoli 

proprietà antiaderenti dei rivestimenti in PTFE;
•	� la resistenza al calore permanente è su 400 °C, non esistono rischi per la salute in caso di 

surriscaldamento; 
•	� facilità di lavaggio delle stoviglie con rivestimenti in ceramica;
•	� nella produzione di rivestimenti in ceramica non viene utilizzato PFOA.
•	� Per poter garantire ai nostri clienti prodotti dalla qualità sicura per la salute, durante la produzione 

i nostri diversi rivestimenti vengono testati e certificati a intervalli regolari attraverso laboratori di 
prova interni ed esterni.

•	� Prima del primo utilizzo, e dopo ogni utilizzo, occorre lavare accuratamente e far asciugare le stovi-
glie.

•	� Per il lavaggio delle stoviglie è sufficiente acqua bollente, detersivo e una spugna morbida. Il lavag-
gio in lavastoviglie non è necessario e, dal punto di vista ecologico, è inopportuno.

•	� Se tuttavia le stoviglie con rivestimento antiaderente sono state lavate in lavastoviglie, prima del 
successivo uso strofinarle con una goccia di olio da cucina. Nota: l’eventuale scolorimento del 
fondo in getto di alluminio è una naturale ossidazione dell’alluminio. La formazione naturale di 
ossido viene favorita dalla combinazione di durezza dell’acqua, detergente e azione dell’umidità/
del calore. Ciò non costituisce motivo di reclamo!

•	� Per conservare in buono stato queste pregiate stoviglie evitare gli oggetti taglienti o appuntiti.  
Si consiglia di utilizzare accessori da cucina in legno o plastica. Le tracce di graffi in ogni caso non 
pregiudicano l’idoneità all’uso delle stoviglie.

•	� Di norma, se non indicato diversamente, le impugnature e i pomelli dei coperchi, in plastica, sono 
resistenti al calore fino a 160 °C. Occorre tenerne conto durante l’uso in forno, regolando adegua-
tamente la temperatura. In caso di uso inadeguato le impugnature e i pomelli in plastica possono 
diventare incandescenti. Attenzione: pericolo di ustioni!

	           
Les scellements céramique, qui ne sont utilisés que depuis quelques années dans le domaine de la 
vaisselle culinaire, ne présentent eux non plus aucun risque pour la santé. Ces scellements extrême-
ment rigides résistent aux rayures, mais attention : à l‘instar de l‘émail, la résistance aux chocs des 
scellements rigides est limitée, surtout en ce qui concerne les bords des poêles et des casseroles.

Utilisés correctement, les scellements céramique se distinguent par les caractéristiques suivantes :
•	� un revêtement extrêmement rigide et résistant aux rayures, une résistance aux chocs limitée ;
•	� des propriétés anti-adhésives qui faiblissent au fil du temps et qui ne sont pas comparables à la 

longévité qu‘offrent les revêtements anti-adhésifs en PTFE ;
•	� La résistance à la chaleur permanente approche les 400 °C, aucun risque pour la santé n‘est à 

redouter en cas de surchauffe ; 
•	� Nettoyage facile de la vaisselle à scellement céramique ;
•	� Absolument pas besoin de faire appel au PFOA pour la fabrication des scellements céramique.
•	� Afin de pouvoir offrir à nos client des produits d‘une qualité sans risque pour la santé, les diffé-

rents revêtements que nous utilisons pour la fabrication de notre vaisselle font l‘objet de contrôles 
réguliers par des laboratoires internes et externes, certificats à l‘appui.

•	� Nous renseignons volontiers les clients intéressés et fournissons sur demande les certificats corres-
pondants.

•	� Avant la première mise en service et après chaque utilisation, la vaisselle doit être soigneusement 
rincée et essuyée. 

•	� Pour le nettoyage de la vaisselle à revêtement, de l‘eau, du produit vaisselle et une éponge souple 
suffisent. Le nettoyage au lave-vaisselle n‘est pas nécessaire et n‘est pas recommandé d‘un point 
de vue écologique. 

•	� Les armatures en bois ne doivent pas être lavées au lave-vaisselle et ne conviennent pas non plus à 
la cuisson au four. 

•	� Si un nettoyage au lave-vaisselle de la vaisselle à revêtement anti-adhésif a cependant déjà eu 
lieu, il convient de l‘enduire d‘une goutte d‘huile végétale avant la prochaine utilisation en cuisine. 
Remarque : l‘éventuelle décoloration que l‘on peut observer sur le fond en fonte alu est due à 
l‘oxydation de l‘aluminium, un phénomène absolument naturel. La formation d‘oxyde est en effet 
naturellement favorisée par la dureté de l‘eau, le produit nettoyant,  la température et l‘humidité 
régnant au sein du lave-vaisselle. Ceci ne peut faire l‘objet d‘une quelconque réclamation !

•	� Afin de préserver votre vaisselle haut de gamme, évitez d‘utiliser des objets pointus ou saillants. 
Nous recommandons les ustensiles en bois ou en plastique. Les traces d’utilisation (rayures) 
peuvent non seulement survenir à la surface de vaisselle à revêtement anti-adhésif mais gâchent 
également l‘esthétique de la vaisselle inox. Les rayures n‘entravent toutefois pas le bon fonction-
nement de la vaisselle.

•	� Les poignées et boutons de couvercle en plastique sont en règle générale, sauf  indication contrai-
re, résistants à la chaleur jusqu‘à 160 °C. Prière de respecter cette limite pour l‘utilisation au four 
et de sélectionner une température en conséquence. En cas d‘utilisation impropre, les poignées et 
boutons de couvercle en plastique peuvent devenir très chauds. Attention : risque de brûlure !

	           
Keramiekverzegelingen, die pas enkele jaren in het bereik van kookgerei gebruikt worden zijn even-
eens onschadelijk voor de gezondheid. Deze extreem harde verzegelingen zijn krasbestendig, maar 
opgelet: ongeveer zoals bij email moet bij de harde verzegeling op de slagbestendigheid gelet wor-
den, vooral bij de randen van de potten en pannen, deze is beperkt.

Keramiekverzegelingen worden bij deskundig gebruik gekenmerkt door de volgende eigenschappen:
•	� Extreem harde en krasbestendige verzegelingen, beperkte slagbestendigheid.
•	� Anti-aanbak eigenschap, die tijdens de levensduur minder wordt en niet te vergelijken is met de 

anti-aanbak eigenschappen met lange levensduur van PTFE-verzegelingen.
•	� De duurzame hittebestendigheid ligt bij 400 °C, er bestaan geen risico’s voor de gezondheid bij 

oververhitting. 
•	� Eenvoudige reiniging van keramiekverzegeld kookgerei.
•	� Bij de fabricage van keramiekverzegelingen wordt volledig afgezien van het gebruik van PFOA.
•	� Om u als klant producten aan te kunnen bieden die voor de gezondheid volledig onschadelijk zijn, 

worden onze verschillende verzegelingen tijdens de fabricage door interne en externe testlabora-
toria met regelmatige tussenpozen getest en gecertificeerd. 

•	� Voor geïnteresseerde klanten zijn wij graag bereid overeenkomstig bewijsmateriaal te leveren.

•	� Voorafgaand aan het eerste en na elk gebruik moet het kookgerei grondig met water gespoeld en 
afgedroogd worden. 

•	� Voor de reiniging van het verzegelde kookgerei is heet water, afwasmiddel en een zachte reini-
gingsspons voldoende. Reiniging in de vaatwasser is niet nodig en ook ecologisch niet zinvol.  

•	� Houtbeslag is niet geschikt voor de vaatwasser en ook niet voor gebruik in de bakoven. 
•	� Als u uw anti-aanbak verzegeld kookgerei tóch in de vaatwasser gereinigd heeft dan dient u vooraf-

gaand aan het volgende gebruik dit met een druppel spijsolie in te wrijven. Opmerking: eventueel 
optredende verkleuring van de aluminium gegoten bodem is een natuurlijke aluminiumoxidatie. 
Want door de combinatie van hard water, reinigingsmiddel en de temperatuur/vochtigheidsgraad 
in de vaatwasser wordt de natuurlijke oxidatie bevorderd. Dit is geen reden voor klachten!

•	� Voor de conservering van uw hoogwaardig kookgerei dient u scherpgerande of spitse voorwerpen 
te vermijden. Keukenhulpen van hout of kunststof zijn aan te bevelen. Gebruikssporen (krasspo-
ren) kunnen niet alleen optreden bij verzegeld kookgerei, maar laten ook kookgerei van edelstaal 
lelijk uitzien. Krassporen hebben echter geen nadelige invloed op de werking van het kookgerei.

•	� Kunststofgrepen en –dekselknoppen zijn in de regel, indien niet anders vermeld, hittebestendig tot 
160 °C. Gelieve dit bij gebruik in de bakoven in acht te nemen en de temperatuur overeenkomstig 
te kiezen. Kunststofgrepen en –dekselknoppen kunnen bij ondeskundig gebruik heet worden. 
Opgelet verbrandingsgevaar!

	  
As coberturas em cerâmica que apenas são utilizadas há poucos anos nos tachos, também não são 
nocivas para a saúde. Estas coberturas extremamente duras são resistentes a riscos, mas atenção: 
Da mesma forma como acontece no esmalte, a resistência ao choque é limitada na cobertura dura, 
particularmente nas bordas dos tachos e frigideiras.

As coberturas em cerâmica caracterizam-se pelas seguintes propriedades, quando utilizadas 
devidamente:
•	� Cobertura extremamente dura e resistente a riscos, resistência ao choque limitada.
•	� Propriedade antiaderente que deteriora ao longo da vida útil, e que não é comparável com as 

propriedades antiaderentes de longa duração das coberturas  PTFE.
•	� A resistência ao calor permanente situa-se nos 400 °C, não existem riscos para a saúde em caso  

de sobreaquecimento. 
•	� Os tachos com cobertura em cerâmica são fáceis de limpar.
•	� Na produção de coberturas em cerâmica foi completamente renunciado à utilização de PFOA.
•	� De modo a poder oferecer-lhe, como cliente, produtos com uma qualidade inofensiva para a 

saúde, as nossas coberturas são verificadas e certificadas em intervalos regulares, durante a produ-
ção, por laboratórios de verificação externos e internos.

•	� Antes da primeira, e após cada utilização, deve lavar e secar minuciosamente o tacho. 
•	� Para a limpeza do tacho basta água quente, detergente e uma esponja macia. A lavagem na 

máquina de louça não é necessária, e ecologicamente também não faz sentido. 
•	� Se no entanto, tiver lavado o seu tacho com cobertura antiaderente na máquina de lavar louça, 

deve untar o tacho com uma gota de óleo vegetal, antes de voltar a utilizá-lo. Observação: Uma 
possível descoloração do fundo de fundição em alumínio é uma oxidação natural do alumínio. 
Pois a combinação da dureza da água, detergente e a temperatura/humidade na máquina de lavar 
louça favorece a formação natural de óxidos. Isso não é nenhum motivo para reclamação!

•	� Para manter o seu tacho de elevada qualidade, deve evitar objectos agudos. Recomendam-se 
utensílios em madeira ou plástico. Os vestígios de riscos, no entanto, não prejudicam a função do 
tacho.

•	� Caso não seja indicado outra informação, os cabos e pegas das tampas em plástico, geralmente, 
são resistentes até 160 °C. Por favor, observar esta indicação durante a aplicação no forno e selec-
cionar a temperatura em conformidade. Em caso de uma utilização indevida, os cabos e as pegas 
das tampas podem aquecer. Atenção perigo de queimaduras!
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