FISKARS®

I For cookware with NON-STICK CER-

ATEC™ 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 160°C / 302°F, higher temperatures may damage the han-

dles + Do not overheat the dish on the hob, temperatures of over

270°C/ 518°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

Il TARTTUMATTOMAT CERATEC™ keitto- ja
tiat Parhaan paistotuloksen takaamiseksi kéayté pieni maéré paistodljyé tai -ras-
vaa; astia on valmis kaytettavaksi, kun paistodljy tai -rasva on muuttunut kullan-
ruskeaksi + Vahenna lampoa heti kun ruoka alkaa kiehua; paista ruoka matalalla tai
keskilammalia « Kahvat kestavat jopa 150 asteen kuumuuden, mink& ansiosta tuot-
teet voi laittaa uuniin. Tata korkeammat lampotilat voivat vahingoittaa kahvoja « Ala
ylikuumenna astiaa liedells; yli 270 asteen lampdétilat vahingoittavat pinnoitetta + Vlta
metallisten ruoanlaittovalineiden, terévien esineiden, terésvillan ja hankaussienen tai
-jauheen kayttamist, silld ne vahingoittavat pinnoitetta; niiden sijaan suosittelemme

puusta tai silikonista valmistettuja ruoanlaittovalineita

E3 For kok- och stekkérl med NON-STICK CERATEC™-beléggning Anvand lite
matfett for bésta stekresultat « Sank varmen sd snart maten bérjar koka eller steka.
Fortsétt sedan pé 18g eller medelndg varme + Produkternas handtag tal ugnsvarme
upp till 150 °C. Hogre temperaturer kan skada handtagen « Lét inte kérlet bli Sverhettat
pé spisen, temperaturer hdgre &n 270 °C skadar beldggningen + Metallredskap, vassa
foremal, skurpulver, stélull, grova disksvampar etc. kan skada kérlets belaggning. Vi re-
kommenderar i stéllet koksredskap av tré eller silikon

X For produkter med NON-STICK CERATEC™ belegg For det beste stekeresul-
tatet: bruk litt olje eller fett + Reduser temperaturen s& fort ingrediensene begynner &
koke eller steke, og bruk produktet pd moderat temperatur + Produktets handtak téler
stekeovn opptil 150°C / 302°F, men hayere temperaturer kan skade handtaket + Unn-
g4 overoppheting pa platetoppen, da temperaturer over 270°C / 518°F vil skade be-
legget - Unngé bruk av metallredskaper, skarpe gjenstander, skurepads/pulver og
stalull da disse kan skade belegget - vi anbefaler bruk av tre- eller silikonredskaper

I3 Kogegrej med NON-STICK CERATEC™-belaegning For at opnéd 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. Hgjere temperaturer kan beskadige
héndtagene + Anvend ikke kogegrejet ved temperaturer over 270°C, da
det vil edeleegge beleegningen + Undga at bruge kekkenredskaber af
metal, skarpe genstande, skuresvampe/skurepulver og stéluld, da
det kan gdelsegge belaegningen. Vi anbefaler at bruge kekken-

redskaber af tree eller silikone
& avecrevé i ésil
CERATEC™ Pour de meilleurs résultats, graissez
la poéle avec un peu d'huile ou de gras et pla-
cez-y vos ingrédients lorsque le gras prend

une teinte dorée + Dés que les aliments com-

mencent a bouillir ou & frire, baissez la température

a feu doux ou moyen + Les manches peuvent passer

au four jusqua 150 °C, des températures supérieures

pourraient les abimer + Ne faites pas surchauffer la poéle/
casserole/cocotte. Une température supérieure a 270 °C en-
dommagera le revétement + Evitez dutiliser des ustensiles de cui-
sine métalliques, des objets pointus, des tampons/poudres & récurer
ou de la paille de fer qui pourraient endommager le revétement. Nous
recommandons des ustensiles en bois ou en silicone

I Baterias con recubrimiento NON-STICK CERATEC™ Para freir con
resultados éptimos: 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 + Las asas del producto se pueden usar en el horno hasta

los 160 “C (302 °F), podrian dafiarse temperaturas mayores « No sobrecalentar

el plato en la placa, ya que por encima de los 270 °C (518 °F) se dafia el recubri-
miento « Evitar el uso de utensilios de cocina metalicos, objetos afilados, estropajos,
detergentes o lana de acero, ya que pueden dafiar el recubrimiento; recomendamos
el uso de utensilios de madera o silicona

Para utensilios de cozinha com revestimento ANTIADERENTE CERA-
TEC™ Para melhores resultados de fritura: use um pouco de dleo de cozinha ou gor-
dura * Reduza a temperatura da placa assim que a comida comegar 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 * N&o sobrea-
quega a placa do fogéo, uma temperatura superior a 270°C / 518°F ird danificar o revesti-
mento + Evite o uso de utensilios de cozinha metdlicos, objetos pontiagudos, esfregdes /
-p6 e la de ago, pois podem danificar o revestimento, recomendamos o uso de utensilios
de cozinha de madeira ou silicone

3 Fiir Kochgeschirr mit NON-STICK CERATEC™ Beschichtung Fir beste Brat-
ergebnisse etwas Speisedl oder Fett verwenden + Reduzieren Sie die Herdtempera-
tur, 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; hohere Temperaturen kénnen die Griffe beschadigen « Uber-
hitzen Sie das Geschirr nicht auf dem Herd, Temperaturen von tber 270°C / 518°F
beschédigen die Beschichtung « Verwenden Sie keine metallischen Kiichenhelfer,
keine scharfen Gegensténde, keine Scheuerschwamme und keine Stahlwolle, da
diese die Beschichtung beschadigen kénnen; wir empfehlen die Verwendung

von Kiichenhelfern aus Holz oder Silikon

Voor pannen met ANTI-AANBAK CERATEC™ coating Voor het
beste bakresultaat: gebruik een beetje bakolie of vet « Verlaag de tempe-
ratuur van de kookplaat zodra het voedsel begint te koken, bak op lage
en middelmatige temperaturen + De handgrepen van de producten
kunnen worden gebruikt in de oven tot 160 ° C / 302 ° F, hogere
temperaturen kunnen de handgrepen beschadigen + Oververhit

de schaal niet op de kookplaat, temperaturen van meer dan

270°C / 518°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



Per pentole/padelle con RIVESTIMEN-

TO ANTIADERENTE CERATEC™ Per una

frittura migliore: utilizza un po’ dolio o grasso di cottu-

ra « 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 arre-

care danni + Non surriscaldare la pentola o padella sul piano cottura;

temperature superiori a 240°C potrebbero danneggiarne il rivestimen-

to « Evita fuso di utensili da cucina metallici, oggetti appuntiti, pagliette o

polveri abrasive e lame d'acciaio, poiché potrebbero danneggiare il rivesti-
mento. Si consiglia di utilizzare utensili da cucina in legno o silicone

z NON-STICK CERATEC™ W celu
uzyskania najlepszych rezultatéw smazenia: uzyj odrobiny oleju lub tlusz-
czu + Zmniejsz temperaturg ptyty, gdy tylko potrawa zacznie sig gotowac, smaz na
matym i $rednim ogniu + Uchwyty garnkéw/patelni moga by¢ uzywane w piekar-
niku, ale tylko do 160°C; wyzsze temperatury moga je uszkodzi¢ « Nie przegrzewaj
garnka lub patelni na ptycie; temperatury powyzej 270°C moga uszkodzi¢ powto-
ke + Unikaj uzywania metalowych przyboréw kuchennych, ostrych przedmiotéw, zmy-
wakdw/proszkéw do szorowania, poniewaz moga one uszkodzi¢ powtoke, zalecamy
stosowanie przyboréw kuchennych drewnianych lub silikonowych

[ NON-STICK CERATEC™ ellatott A legjobb siitési
eredmény elérése érdekében: haszndlion kevés étolajat vagy zsirt + Csokkentse a
f6z6lap hémérsékletét, amint az étel forrni kezd, és alacsony és kdzepes héfokon siit-
juk + A termékek fogantyli 150°C-ig hasznalhatdk stitében, a magasabb hémérséklet
karosithatja a fogantytkat + Ne melegitse tul az edényt a f6zélapon, mert a 270°C / 518°F
feletti hémeérséklet karositja a bevonatot « Kerilje a fém konyhai eszkdzok, éles targyak,
surolékorongok / -por és acélgyapot hasznalatat, mivel ezek kérosithatjak a bevonatot,
javasoljuk a fa vagy szilikon konyhai eszk6zok hasznélatét

E3 NON-STICK CERATEC™-kattega kédgindude puhul jérgige jirgmiseid ju-
hiseid Parima praadimistulemuse saavutamiseks kasutage veidi toidudli voi -rasva.
N&ud saab kasutada, kui rasv on kuldpruun « Kui toit hakkab keema, véhendage kuu-

must vilvitamatult. Praadige madalal vai keskmisel kuumusel + K66ginude kaepide-
meid vaib panna ahju temperatuuril kuni 150 °C/302 °F. Kérgem temperatuur voib
kéepidemeid kahjustada + Arge kégindud plidil ile kuumutage. Temperatuur tle
270°C / 518°F kahjustab katet + Valtige metallist kdogitarvikute, teravate esemete,
kutrimisnuustikute/-pulbri ja terasvillkdsnade kasutamist. Need voivad katet
kahjustada. Soovitame kasutada puit- voi silikoontarvikuid

Virtuves traukiem ar NON-STICK CERATEC™ parklajumu Lai
iegatu optimalus cepsSanas rezultatus, izmantojiet mazliet cepamas el-
las vai tauku; trauks ir gatavs lietoSanai, kad taukviela ir zeltaini brana
krasa + Samaziniet plits temperattru, lidzko édiens sak varities, cep-
Sanai izmantojiet zemus un vidgjus siltuma iestatjumus - Izstra-
dajumu rokturus var izmantot cepeskrasni lidz 150 °C/302 °F,
augstaka temperatira var tos sabojat + Neparkarsgjiet trauku
uz plits; temperattra virs 270°C / 518°F boja parklaju-
mu - [zvairieties no metéalisku virtuves piederumu, asu
priek8metu, berZzama viska/pulvera-un térauda vil-
nasizmanto$anas, jo tie var sabojat parklajumu.
Meés iesakam izmantot koka vai silikona vir-

tuves piederumus

Virtuvés indai su NON-STICK CERA-

TEC™ danga Kad kepimas kuo geriau pavykty,

naudokite Siek tiek kepimo aliejaus arba riebaly. Indas

paruostas naudoti, kai riebalai Siek tiek parusta * Kai tik

maistas pradeda virti, sumaZinkite kaitvietés temperattra,

kepkite naudodami maZg ir viduting kaitrg « Gaminiy rankenos

gali bati naudojamos orkaitéje iki 150 °C. AukStesné temperattra

gali jas sugadinti - Neperkaitinkite indo ant kaitvietés. Aukstesné nei
270 °C temperatlra paZeis dangg * Nenaudokite metaliniy virtuves
reikmeny, astriy daikty, Sveitimo pagalveliy ir metaliniy Sveistuky, nes jie
gali paZeisti dangg. Rekomenduojame naudoti medinius arba silikoninius
virtuves reikmenis

EA Pro nadobi s povrchovou tipravou NON-STICK CERATEC™ Pro nejlep-

&i vysledky smaZent: pouZijte trochu oleje nebo tuku + Snizte teplotu varné desky,
jakmile se jidlo zaéne vafit, smaZte na nizkém a stfednim stupni ohfevu * Rukojeti
vyrobkd Ize pouZivat v troubé pfi teploté do 150 °C , vy&&i teploty mohou rukojeti
poskodit + Nadobi na varné desce neprehfivejte, teploty nad 270 °C poskodi povr-
chovou Upravu + NepouZzivejte kovové kuchyriské nacini, ostré predméty, draténky
a ocelovou vinu, protoZe mohou poskodit povrch, doporu€ujeme pouzivat dievéné
nebo silikonové kuchyriské nacini

B3 Pre riady s povrchovou tipravou NON-STICK CERATEC™ Na dosiahnutie naj-

lepsich vysledkov pri vypraZant: pouZite trochu oleja alebo tuku « ZniZte teplotu varnej
dosky hned, ako sa jedlo zagne varit, smazte na nizkom a strednom ohni « Rukovate
vyrobku mozno pouzivat v rure pri teplotach do 150 °C , vy3Sie teploty moZu rukovéte
poskodit + Neprehrievajte riad na varnej doske, teploty nad 270 °C poskodia povrchovi
Upravu + NepouZzivajte kovové kuchynské nacinie, ostré predmety, drot a ocelovi vinu,
pretoZe moZu poskodit povrch, odporic¢ame pouZivat drevené alebo silikénové kuchyn-
ské nacinie

[ Pentru vase de gatit cu acoperire antiaderenti CERATEC™ Pen-
tru cele mai bune rezultate la prjire: folositi putin ulei de gatit sau grasi-
me * Reduceti temperatura plitei de indatd ce mancarea ncepe sa fiar-
ba, préjiti la setdri de caldurd scazutd si medie + Manerele produsului pot fi
folosite in cuptor péand la 150°C, temperaturile mai ridicate le pot deteriora

* Nu supraincalziti vasul pe plitd, temperaturile de peste 270°C vor deteriora stratul
antiaderent - Evitati folosirea ustensilelor de bucatarie metalice, a obiectelor as-
cutite, bureti abrazivi, perii din s&rmé sau praful de curatat, deoarece acestea pot
deteriora stratul antiaderent, va recomand@m s3 folositi ustensile de bucatarie

din lemn sau silicon.



