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Precision that inspires

Cookware
Care instructions



General
_cookwa_re
iInstructions

- 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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Creation i like life shrunk into one process.
It’s not abbut what waits in the end: it’s the
small victories during your journey. For you to

/4

be in control of every step along the way, wst

have created Fiskars Taiten. So you can turn®
the spark of an idea into something tangible/
and beautiful using your own hands, skills, y
aesthetic, and vision.

As you are immersed in the moment with Taiten,
there are no obstacles, only opportunities. Your
breathing is steady. Your movements are fluid;
your flow is unbreakable.

With Taiten, you have the creative freedom to
enjoy small victories on the way.

Taiten frying pans and sauté pan with opTIHEAT" technology prevents
the pan from overheating on induction hobs, temporarily demagnetising
the material when temperatures exceed 230°C / 446 °F, making it an
innovative choice for modern kitchens.

(

B For cookware with non-stick ceratec

SUPERIOR™ coating:

- For best frying results: use a bit of cooking oil or fat.

- Reduce hob temperature as soon as the food
begins to boail, 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.

Saucepans, Casseroles & Roasting dish

- Even heating — Made of 100 % recycled aluminium
that conducts heat extremely well.

- Energy saving base — Energy Base innovation
optimises bottom of pan for 50 % faster heating that
saves 30 % energy on ceramic hobs.

- Safe handle — Classic, ergonomic stainless steel
handle and lid.

Taiten opTiHEAT" Sauté & frying pans

+ OPTIHEAT" technology - revolutionary oPTIHEAT"
technology prevents the pan from overheating on
induction hobs.

- Even heating — Made of 100 % recycled aluminium
that conducts head extremely well.

- Energy saving base — Energy Base innovation
optimises bottom of pan for 50 % faster heating that
saves 30 % energy on ceramic hobs.

- Safe handle — Classic, ergonomic stainless steel
handle.

For detailed care instructions go to fiskars.com
- Fiskars UK Limited, Wedgwood Drive Barlaston,
Stoke-on-Trent Staffordshire ST12 9ER,
ukconsumercare@fiskars.com

- +61 38645 2400, australia.orders@fiskars.com

Yleiset hoito-ohjeet paistoastioille

- Pese keitto- tai paistoastia ennen kayttéonottoa.

- Keittolevyn tulee olla astian pohjan kanssa
samankokoinen.

- Ala kuumenna tyhja keitto- tai paistoastiaa.

- Vélta nopeita lampétilanvaihteluita.

- Al ylikuumenna astiaa.

- Ala jata tyhjaa keitto- tai paistoastiaa liedelle.

- Kayton jalkeen ota liesi pois paalta ja anna astian
viilentya ennen puhdistamista.

- Pese kayton jalkeen.

- Valta ruoan séilytysta pinnoitetuissa kattiloissa tai
pannuissa.

- Valta sailyttamasta astian sisalla metallisia kansia,
kattiloita tai pannuja ja terévareunaisia esineita,
jotka voivat naarmuttaa astiaa.

Luova prosessi on kuin elama pienoiskoossa.

Lopputulos ei ole se tarkein, vaan pienet onnis- m

tumiset matkan varrella. Me loimme Fiskars
Taiten -sarjan, jotta jokainen askel olisi hitusen
hallitumpi. Jotta luovat ideat olisi helpompi
toteuttaa — omin kasin, taidoin ja tietenkin
oman vision ja maun mukaan. Taiten-sarja
tarjoaa haasteiden sijaan mahdollisuuksia.
Laadukkaiden vélineiden ansiosta voit keskittya
i i 1 ja padstaa mieliku-
vituksesi valloilleen. Nauti luovasta vapaudesta
ja pienista onnistumisista Taiten-sarjan seu-
rassa. Taiten-paistinpannujen ja -paistokasarien
OPTIHEAT" -teknologia estaa niiden ylikuumenemisen
induktioliedella. Teknologia aktivoituu automaattisesti,
kun pannu kuumenee yli 230 asteen, minka ansiosta
tuote sopii erinomaisesti jokaiseen keittioon.

ruc nautti

Tarttumattomat ceraTec supPERIOR™ -pinnoitetut

keitto- ja paistoastiat:

- Parhaan paistotuloksen takaamiseksi kéyta
pieni méaéaré paistodljya tai -rasvaa; astia on
valmis kaytettavéksi, kun paistodljy tai -rasva on
muuttunut kullanruskeaksi.

« Vahenna lampoé heti kun ruoka alkaa kiehua;
paista ruoka matalalla tai keskilammolla.

- Al ylikuumenna astiaa liedelld tai uunissa; yli 270
asteen [dmpdtilat vahingoittavat astiaa.

- Valté metallisten ruoanlaittovélineiden, terévien
esineiden, terasvillan ja hankaussienen tai -jauheen
kayttamista, silla ne vahingoittavat pinnoitetta;
niiden sijaan suosittelemme puusta tai silikonista
valmistettuja ruoanlaittovalineita.

Kasarit, kattilat & paistovuoka

+ Lampee tasaisesti — Valmistettu 100-prosenttisesti
kierratetysta, erittain hyvin lampoa johtavasta
alumiinista.

- Energiaa sdéstava pohja — Innovatiivinen pohja
lampenee jopa 50 prosenttia nopeammin ja
saastaa energiaa 30 prosenttia keraamisilla liesilla

- Kaytossa turvallinen kahva — Tyylikés, ergonominen
kahva ja kansi ruostumatonta terasta.

Taiten opTIHEAT" -paistokasarit ja

-paistinpannut

- OPTIHEAT"-teknologia — oPTIHEAT -teknologia estad
pannun ylikuumenemisen induktioliedella.

+ Lampenee tasaisesti — Valmistettu
100-prosenttisesti kierratetysta, erittain hyvin
lampoa johtavasta alumiinista.

- Energiaa sdastava pohja — Innovatiivinen pohja
lampenee jopa 50 prosenttia nopeammin ja
saastaa energiaa 30 prosenttia keraamisilla liesilla.

- Kaytossa turvallinen kahva — Tyylikés, ergonominen
kahva ja kansi ruostumatonta terasta.



Yksityiskohtaisemmat hoito-ohjeet I10ydat osoitteesta
fiskars.com - kuluttajapalvelu.suomi@fiskars.com

Allménna skétselrad fér koksredskap

- Diska kérlet innan du anvander det for férsta
gangen.

- Setill att kérlet ar lika stort som spisens varmezon.

+ Varm inte upp tomma karl.

- Undvik snabba temperaturvaxlingar.

- Overhetta inte karlet.

« Lamna inte tomma karl p& en varm spis.

- Sténg av varmen nar du &r fardig med matlag-
ningen och at kérlet svalna innan du diskar det.

- Diska karlet efter anvandning.

- Undvik att férvara mat i stekpannor och grytor med
belaggning.

- Forvara inte stekpannor, lock och andra féremal
med vassa kanter inuti dina kok- och stekkarl, efter-
som det kan skrapa ytan.

Skapandet ar som livet sjalvt, krympt till en
enda process. Det dr inte vad som vantar vid
véigens slut som riknas, utan de sma segrarna
under resans géng. For att ge dig full kontroll
over vartenda steg har vi tagit fram Fiskars
Taiten. Nu kan du lata din skicklighet, estetik
och vision skapa nagot vackert av det som
fran bérjan bara var en tanke. Med Taiten
finns det inga hinder, bara méjligheter. Din
andhd@mtning ar lugn och stadig. Dina rorelser
ar smidiga och flytande; inget kan stéra ditt
flow. Taiten ger dig kreativ frihet att njuta av
de smé segrarna langs véagen. Taiten-seriens
stek- och traktdrpannor &r ett innovativt val for det
moderna koket, med opTIHEAT"-teknik som avmag-
netiserar materialet ndr temperaturen éverstiger
230°C, som gor att pannorna inte kan Gverhettas pa
induktionshéllar.

For kok- och stekkérl med non-stick ceratec

SUPERIOR " -belédggning:

- Anvénd lite matfett for bésta stekresultat.

+ Sank varmen sa snart maten borjar koka eller
steka. Fortséatt sedan pa lag eller medelhtég varme.

- Overhetta inte karlet, vare sig i ugnen eller p&
spisen. Temperaturer hogre an 270 °C skadar
belaggningen.

- Metallredskap, vassa foremal, skurpulver,
stalull, grova disksvampar etc. kan skada
karlets belaggning. Vi rekommenderar i stéllet
koksredskap av tra eller silikon.

Kastruller, grytor och ugnspannor

+ Jamn uppvarmning - Tillverkad av 100 % &tervun-
net aluminium med extremt god vérmefordelning.

- Energibesparande botten — Energy Base optimerar

botten och ger 50 % snabbare uppvarmning med
30% lagre energiétgang pa keramiska héllar.

- Sakert handtag — Klassiskt, ergonomiskt handtag
och lock i rostfritt stal.

Taiten opTiHEAT” stek- och traktérpannor

+ OPTIHEAT -teknik — Revolutionerande OPTIHEAT" gor
att karlet inte Gverhettas pa induktionshallar.

+ Jamn uppvarmning - Tillverkad av 100 % &tervun-
net aluminium med extremt god varmeférdelning.

- Energibesparande botten — Energy Base optimerar
botten och ger 50 % snabbare uppvarmning med
30% lagre energiatgang pa keramiska hallar.

- Sakert handtag - Klassiskt, ergonomiskt handtag
i rostfritt stal.

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

L8 Generelle vedlikeholds instruksjoner for

kok- og stekprodukter

- Vask produktet for ferstegangs bruk.

- Tilpass alltid platetoppen man bruker til storrelsen
pa kokekaret.

« Ikke varm opp et tomt produkt.

+ Unngé raske og store temperatursvingninger.

- Ikke overopphet produktet.

- Ikke forlat et tomt produkt pa platetoppen.

- La produktet avkjoles etter bruk og fer vask.

+ Vask alltid produktet etter bruk.

+ Unnga & oppbevare mat i belagte panner og gryter.

- Ved oppbevaring ber man unngé kontakt med
skarpe gjenstander i og utenpa produktet, da
skarpe gjenstander kan ripe opp overflaten.

Skapelsesprosessen er likesom livet redusert
til én prosess. Det handler ikke kun om slut-
tresultatet, det handler like mye om de sma
seierne pé veien dit. Vi har utviklet Fiskars
Taiten, s& du kan ha kontroll hele veien. Sa du
kan gjore hvert lille glimt av en idé om til noe
handgripelig ved & bruke dine egne hender,
evner, og estetiske preferanser og visjoner.
Nar du fordyper deg i syeblikkene med Taiten,
er detingen hindringer, kun muligheter. Du tar
det med ro. Dine bevegelser er flytende, og du
skaper en ubrytelig flow pa kjekkenet. Med
Taiten har du den kreative friheten til & nyte
de smé seierene pa veien. opTIHEAT” teknologien
pa Taiten steke- og sautépannene forhindrer produk-
tene & bli overhopphetet pa induksjonstopper ved &
midlertidig avmagnitisere materialet nar temperaturen
nar 230°C / 446°F, hvilket gjer Taiten til det innovative
valget til det moderne kjokkenet.



Produkter med non-stick cERATEC SUPERIOR™

belegg:

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

- Reduser temperaturen s fort ingrediensene
begynner & koke eller steke, og bruk produktet pa
moderat temperatur.

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

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

Kasseroller, gryter & ovnsformer

- Jevn varmefordeling - produsert av 100 % resirku-
lert aluminium som leder varmen ekstremt godt.

- Energibesparende bunn - produktets energibe-
sparende bunn gir 50% hurtigere oppvarming, noe
som sparer 30 % energi pa keramiske platetopper.

« Sikre handtak — de klassiske handtakene og lok-
kene i rustfritt stal er ergonomiske.

Taiten opTiHEAT" sauté- & stekepanner

- OPTIHEAT" teknologi — den revolusjonerende
OPTIHEAT teknologien forhindrer overoppheting av
produktet pa induksjonstopper.

- Jevn varmefordeling - produsert av 100 % resirku-
lert aluminium som leder varmen ekstremt godt.

- Energibesparende bunn — pannens innovative,
energibesparende bunn gir 50 % hurtigere opp-
varming, hvilket sparer 30 % energi pa keramiske
platetopper.

- Sikre handtak - klassiske ergonomiske handtak i
rustfrit stal.

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

Ed Generelle plejeanvisninger for alt kogegrej

- Vask kogegrejet inden forste brug.

- Brug altid kogegrej, der passer til kogezonens
starrelse.

- Opvarm aldrig tomt kogegrej.

+ Undga pludselige temperaturudsving.

- Anvend ikke kogegrejet ved for hoje temperaturer.

- Efterlad aldrig tomt kogegrej pa en varm kogezone.

- Efter brug skal du slukke for varmen og lade
kogegrejet kele af, inden du vasker det.

- Vask kogegrejet efter brug.

+ Undga at opbevare fedevarer i pander og gryder
med belaegning.

- Undga ved opbevaring at placere metalpander,
1&g eller andre ting med skarpe kanter inde i
kogegrejet, da det kan ridse overfladen.

Skabelsesprocessen er ligesom livet redu-
ceret til én proces. Det handler ikke kun om
slutresultatet, det handler lige s& meget om de
sma sejre pa vejen. Vi har skabt Fiskars Tai-
ten, sd du kan have kontrol hele vejen. S& du
kan gore ethvert lille glimt af en idé handgri-
belig og smuk ved at bruge dine egne haender,
evner, stetiske praference og vision. Nar

du fordyber dig i gjeblikket med Taiten, er der
ingen hindringer, kun muligheder. Du traekker
vejret roligt. Dine bevaegelser er flydende,

og dit flow er ubrydeligt. Med Taiten har du
den kreative frihed til at nyde de smé sejre pa
vejen. opTIHEAT -teknologien pa Taiten stegepan-
der og sauterpander forhindrer panderne i at blive
overophedede pé induktionszoner ved midlertidigt at
afmagnetisere materialet, ndr temperaturerne nér over
230°C , hvilket ger Taiten til det innovative valg til det
moderne kokken.

Kogegrej med non-stick CERATEC SUPERIOR™

-belaegning:

- For at opna 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.

- Anvend ikke kogegrejet ved temperaturer over
270°C, da det vil edeleegge belaegningen.

Undgé at bruge kekkenredskaber af metal, skarpe
genstande, skuresvampe/skurepulver og staluld,
da det kan edelaegge beleegningen. Vi anbefaler at
bruge kekkenredskaber af tree eller silikone.

Kasseroller, gryder & stegefade

+ Jaevn opvarmning - fremstillet af 100 % genanvendt
aluminium, der leder varmen ekstremt godit.

- Energibesparende bund — pandens innovative
energibesparende bund giver 50 % hurtigere
opvarmning, hvilket sparer 30% energi pa
glaskeramiske kogezoner.

- Sikre handtag — de klassiske handtag og 18g i
rustfrit stal er ergonomiske.

Taiten opTIHEAT" sauter- & stegepander

- OPTIHEAT -teknologi — den revolutionerende
OPTIHEAT-teknologi forhindrer overophedning af
panden pa induktionszoner.

« Jeevn opvarmning — fremstillet af 100 % genanvendt
aluminium, der leder varmen ekstremt godit.

- Energibesparende bund — pandens innovative
energibesparende bund giver 50 % hurtigere
opvarmning, hvilket sparer 30% energi pa
glaskeramiske kogezoner.

- Sikre handtag — klassiske ergonomiske handtag i

rustfrit stal.
Mere detaljerede anvisninger findes pé fiskars.dk -
+453814 4848

Instructions générales d'entretien pour

tous les ustensiles de cuisine

- Lavez la poéle/casserole/cocotte avant la premiere
utilisation.

- Utilisez toujours un feu adapté a la taille de la poéle/
casserole/cocotte.

- Ne faites pas chauffer une poéle/casserole/cocotte
vide.

- Evitez les changements brusques de température.

- Ne faites pas surchauffer la poéle/casserole/cocotte.

+ Ne laissez pas la poéle/casserole/cocotte vide
sur le feu.

- Aprés utilisation, éteignez le feu et laissez la poéle/
casserole/cocotte refroidir avant de la laver.

- Lavez la poéle/casserole/cocotte apreés utilisation.

- Evitez de stocker des aliments dans les poéles/
faitout avec revétement antiadhésif.

- Lorsque vous rangez les poéles évitez de placer
d'autres poéles, des couvercles métalliques ou tout
autre objet pointus a I'intérieur, cela pourrait rayer
le revétement.

Le processus créatif mobilise tous les efforts,
toute l'attention et toute I’énergie. Ce n’est
pas seulement le résultat final qui compte,
mais toutes les petites victoires durant la
préparation. Pour que vous gardiez toujours
le contrdle, nous avons créé Fiskars Taiten.
Vous pourrez ainsi transformer une étincelle,
une idée en un résultat tangible et magni-
fique grace a vos compétences, vos mains
expertes et votre intuition. En compagnie de
Taiten, tous les obstacles se transforment en
opportunités. Votre respiration est réguliére.
Vos mouvements sont fluides, votre élan

ne saurait s’arréter. Avec Taiten, vous avez

la liberté créative de profiter de toutes les
petites victoires pendant la préparation. Les
poéles/sauteuses équipées de la technologie opTI-
HEAT" ne surchauffent pas sur les plaques a induction.
Le matériau se démagnétise lorsque la température
dépasse 230 °C, c'est une grande innovation pour les
cuisines modernes.

Pour ustensiles de cuisson avec revétement

antiadhésif CERATEC SUPERIOR™:

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

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

- Ne faites pas surchauffer la poéle/casserole/

cocotte. Une surchauffe a plus de 270 °C endom-
magera le revétement.

- Evitez d'utiliser des ustensiles de cuisine métal-
liques, des objets pointus, des tampons/poudres a
récurer ou de la paille de fer qui pourraient endom-
mager le revétement. Nous recommandons des
ustensiles en bois ou en silicone.

Casseroles, faitouts et sauteuses

- Bonne répartition de la chaleur — Fabriqué & 100%
en aluminium recyclé excellent conducteur.

- Fond économiseur d’énergie — Ce fond innovant
optimise la consommation des poéles, chauffe
50% plus vite et permet d’économiser 30 %
d'électricité sur les plaques vitrocéramiques.

- Manche str — manche et couvercle classiques, et
ergonomiques en inox.

Sauteuses et poéles Taiten opTIHEAT"

- Latechnologie révolutionnaire oPTIHEAT" évite la
surchauffe des poéles sur les plaques a induction.

- Bonne répartition de la chaleur — Fabriqué & 100%
en aluminium recyclé excellent conducteur.

- Fond économiseur d’énergie — Ce fond innovant
optimise la consommation des poéles, chauffe
50% plus vite et permet d’économiser 30 %
d'électricité sur les plaques vitrocéramiques.

- Manche sir — classique et ergonomigue en inox.

Pour des instructions d’entretien détaillées, visitez
fiskars.com - serviceconsommateurs@fiskars.com,
+3316975 15 15

E Instrucciones generales para el cuidado

de todos los utensilios de cocina

« Lavar el plato antes de usarlo por primera vez.

« Utilizar siempre baterias de cocina del mismo
tamafo que la superficie de calentamiento de la
placa.

- No calentar baterias de cocina vacias.

- Evitar los cambios bruscos de temperatura.

- No sobrecalentar el plato.

- No dejar la bateria de cocina vacia sobre la placa.

- Tras su uso, apagar el fuego y dejar enfriar el plato
antes de lavarlo.

- Lavar el plato después de usarlo.

- Evitar almacenar alimentos en ollas o sartenes con
recubrimiento.

« Al guardarla, evitar colocar dentro otras sartenes,
tapas u objetos de metal con bordes afilados, ya
que podria rayarse.

La creacién es como la vida reducida a un
proceso. No se trata del resultado final, sino
de las pequenas victorias logradas en el
camino. Para que pueda controlar cada paso



del camino, hemos creado Fiskars Taiten.
Ahora puede convertir una inspiracién en
algo tangible y precioso con sus manos,
habilidades, estética y vision. Al sumergirse
con Taiten, no tendra obstaculos, solo
oportunidades. Su respiracion es regular.
Sus movimientos son fluidos y su fluir es
inquebrantable. Con Taiten, tiene libertad de
creacion para disfrutar de pequeias victorias
en el camino. Las sartenes para freir y saltear con
tecnologia oPTIHEAT" evitan sobrecalentarse en las
placas de induccién, desmagnetizando el material
temporalmente cuando la temperatura supera los
230 °C (446 °F), lo que las convierte en una innova-
dora opcioén para las cocinas modernas.

Baterias con recubrimiento non-stick ceraTec

SUPERIOR™:

« 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.

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

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

Cazos, ollas y asadera

+ Calentamiento uniforme: fabricado en aluminio inte-
gramente reciclado que conduce el calor muy bien

- Base de ahorro energético: la innovadora base
energética optimiza el fondo de la sartén para
calentar un 50 % mas rapido y ahorrar asi un 30 %
de energia en placas de vitroceramica.

- Mango seguro: tapa y mango ergonémico clasico
de acero inoxidable

Sartenes para saltear y freir Taiten opTIHEAT"

- Tecnologia oPTIHEAT": la revolucionaria tecnologia
OPTIHEAT evita que la sartén se sobrecaliente en
las placas de induccién.

+ Calentamiento uniforme: fabricado en aluminio inte-
gramente reciclado que conduce el calor muy bien.

- Base de ahorro energético: la innovadora base
energética optimiza el fondo de la sartén para
calentar un 50 % mas rapido y ahorrar asi un 30 %
de energia en placas de vitroceramica.

- Mango seguro: mango ergonémico clasico de
acero inoxidable.

Visite fiskars.com si desea conocer instrucciones

de conservacion més detalladas. - +34 91 767 65 81

Instrucoes de cuidados gerais para todos

os utensilios de cozinha

- Lave o utensilio antes da primeira utilizagao.

- Adeque sempre o tamanho da panela ou frigideira
a zona de calor do fogao.

- Nao aqueca utensilios de cozinha vazios.

- Evite mudangas bruscas de temperatura.

- Nao sobreaquega o utensilio.

- Nao deixe um utensilio de cozinha vazio na placa.

- Ap6s a utilizagao, desligue o calor e deixe o
utensilio arrefecer antes de o lavar.

- Lave o utensilio apds a utilizagdo.

- Evite armazenar alimentos em frigideiras ou
panelas com revestimento.

- Ao arrumar, evite colocar frigideiras ou panelas
de metal, tampas ou outros objetos com bordas
afiadas dentro dos utensilios de cozinha, pois isso
pode provocar riscos.

A criagao é como se a vida tivesse sido
concentrada num processo. Numa viagem o
importante ndo € o que nos espera no final:
sdo as pequenas vitérias ao longo do cami-
nho. Para que possa controlar cada passo do
caminho, criamos a Fiskars Taiten. De forma
a que possa transformar a centelha de uma
ideia em algo tangivel e bonito usando as
suas proprias maos, competéncias, estética
e visdo. Quando se estd imerso no momento
com a Taiten, nao ha obstaculos, apenas
oportunidades. A sua respira¢ao esta con-
trolada. Os seus movimentos séo fluidos; o
seu fluxo é inquebravel. Com a Taiten, tem a
liberdade criativa de desfrutar das pequenas
vitérias do caminho. As frigideiras e o tacho
Taiten, com a tecnologia OPTIHEAT™ que evita que a
frigideira sobreaquega nas placas de indugao, des-
magnetizando temporariamente o material quando as
temperaturas excedem os 230°C / 446 °F, tornando-os
uma escolha inovadora para as cozinhas modernas.

Para utensilios de cozinha com revestimento

antiaderente CERATEC SUPERIOR™:

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

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

- Nao sobreaquega 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, esfregdes / -pé e 1a de
aco, pois podem danificar o revestimento,

recomendamos o uso de utensilios de cozinha de
madeira ou silicone.

Tachos, panelas e assadeira

- Aquecimento uniforme — Feito com aluminio 100 %
reciclado que conduz extremamente bem o calor

- Base economizadora de energia — A inovagéo na
base aquece 50 % mais depressa e poupa 30 % de
energia em placas ceramicas

- Pega segura — Pega e tampa cléssicas e
ergonémicas em ago inoxidavel

Frigideiras e frigideiras para saltear Taiten

OPTIHEAT"™

- Tecnologia oPTIHEAT™ — a tecnologia revolucionaria
OPTIHEAT" evita que as frigideiras sobreaquecam
nas placas de indugao.

- Aquecimento uniforme — Feito com aluminio 100 %
reciclado que conduz extremamente bem o calor.

- Base economizadora de energia — A inovagéo na
base aquece 50 % mais depressa e poupa 30% de
energia em placas ceramicas.

- Pega segura — Pega cléssica e ergonémica em
ago inoxidavel.

Para instrugbes de manutengao detalhadas, véa a
fiskars.com - +34 91 767 65 81

EH Allgemeine Pflegehinweise fiir alle

Kochgeschirre

- Waschen Sie das Geschirr vor dem ersten
Gebrauch.

- Passen Sie die GroBe des Kochgeschirrs immer
der Warmezone auf dem Herd an.

- Erhitzen Sie kein leeres Kochgeschirr.

- Vermeiden Sie plétzliche
Temperaturschwankungen.

- Erhitzen Sie das Geschirr nicht zu stark.

- Lassen Sie kein leeres Kochgeschirr auf der
Herdplatte stehen.

- Schalten Sie den Herd nach dem Gebrauch aus
und lassen Sie das Geschirr vor dem Spiilen
abkhlen.

- Waschen Sie das Geschirr nach dem Gebrauch.

- Vermeiden Sie es, Lebensmittel in beschichteten
Pfannen oder Kasserollen aufzubewahren.

+ Vermeiden Sie es, Metallpfannen, Deckel oder
andere Gegenstande mit scharfen Kanten in
das Kochgeschirr zu stellen, da dies zu Kratzern
flihren kann.

Die Schépfung ist wie das Leben in einem
einzigen Prozess zusammengefasst. Es geht
nicht um das, was am Ende wartet, sondern
um die kleinen Siege auf dem Weg. Damit
Sie jeden Schritt auf dieser Reise selbst in
der Hand haben, haben wir Fiskars Taiten

entwickelt. Damit Sie den Funken einer Idee
mit lhren eigenen Handen, lhren Fahigkei-
ten, lhrer Asthetik und Ihrer Vision in etwas
Greifbares und Schones verwandeln kénnen.
Wenn Sie mit Taiten in das Hier und Jetzt
eingetaucht sind, gibt es keine Hindernisse,
sondern nur Moglichkeiten. lhre Atmung

ist gleichméaBig. Ihre Bewegungen sind
flieBend, Ihr Fluss ist nicht zu bremsen. Mit
Taiten haben Sie die kreative Freiheit, kleine
Siege entlang des Weges zu genieBen. Taiten
Bratpfannen und Sautierpfannen mit opTIHEAT" Tech-
nologie verhindern eine Uberhitzung der Pfanne auf
Induktionskochfeldern, indem sie das Material vorti-
bergehend entmagnetisieren, wenn die Temperatur
230°C/446°F Ubersteigt, was sie zu einer innovativen
Wahl fir moderne Kiichen macht.

Fiir Kochgeschirr mit CERATEC SUPERIOR™

Antihaftbeschichtung:

- Fir 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
beschédigen das Geschirr.

- Verwenden Sie keine metallischen Kiichenhelfer,
keine scharfen Gegenstande, keine
Scheuerschwamme und keine Stahlwolle, da
diese die Beschichtung beschéadigen kénnen; wir
empfehlen die Verwendung von Kiichenhelfern aus
Holz oder Silikon.

Topfe, Kasserollen & Brater

- GleichmaBige Erwdrmung - Hergestellt aus 100 %
recyceltem Aluminium, das die Warme extrem
gut leitet.

- Energiesparender Boden - Die innovative Energy
Base Technologie optimiert den Boden der Pfanne
fur eine 50 % schnellere Erhitzung und spart 30 %
Energie auf Ceran-Kochfeldern.

- Sicherer Griff — Griff und Deckel sind ergonomisch
geformt und aus klassischem Edelstahl.

Taiten opTiHEAT" Sautier- und Bratpfannen

+ OPTIHEAT" Technologie — die revolutionare oPTIHEAT"

Technologie verhindert eine Uberhitzung der
Pfanne auf Induktionskochfeldern.

- GleichmaBige Erwarmung — Hergestellt aus 100 %
recyceltem Aluminium, das die Warme extrem
gut leitet.

- Energiesparender Boden - Die innovative Energy
Base Technologie optimiert den Boden der Pfanne
fur eine 50 % schnellere Erhitzung und spart 30 %
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Energie auf Ceran-Kochfeldern.
- Sicherer Griff — Griff und Deckel sind ergonomisch
geformt und aus klassischem Edelstahl.

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

Algemene onderhoudsinstructies voor

alle pannen

- Was de pan voor het eerste gebruik.

- Stem de grootte van de pan altijd af op de
warmtezone van de kookplaat.

- Verwarm geen lege pannen.

- Vermid plotselinge temperatuurveranderingen.

- Oververhit de pan niet.

- Laat geen lege pan op de kookplaat staan.

- Zet na gebruik het vuur uit en laat de pan afkoelen
voor het afwassen.

- Was de pan na gebruik.

- Bewaar geen voedsel in gecoate pannen.

- Plaats bij het opbergen geen metalen pannen,
deksels of andere voorwerpen met scherpe randen
in pannen. Dit kan krassen veroorzaken.

Creérenis als het leven zelf, samengevat

tot één proces. Het gaat er niet om wat je
uiteindelijk te wachten staat: het zijn de
kleine overwinningen tijdens je reis. Om je
de controle te geven over elke stap op die
weg, hebben we Fiskars Taiten gemaakt. Zo
kun je de vonk van een idee omzetten in iets
tastbaars en moois met behulp van je eigen
handen, vaardigheden, esthetiek en visie.
Omdat je bent ondergedompeld in het nu met
Taiten, zijn er geen obstakels, alleen kansen.
Je ademhaling is stabiel. Je bewegingen zijn
vloeiend, je flow is onbreekbaar. Met Taiten
heb je de creatieve vrijheid om onderweg te
genieten van kleine overwinningen. Taiten
koekenpannen en sauteerpannen met OPTIHEAT"
technologie voorkomen dat de pan oververhit raakt
op inductiekookplaten, waarbij het materiaal tijdelijk
wordt gedemagnetiseerd wanneer de temperatuur
hoger is dan 230°C / 446 °F. Daarom zijn deze pan-
nen een innovatieve keuze voor moderne keukens.

Voor pannen met CERATEC SUPERIOR™

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
beschadigen, raden we aan houten of siliconen
keukengerei te gebruiken.

Sauspannen, kookpannen en braadslee

- Gelijkmatige verwarming - Gemaakt van 100 %
gerecycled aluminium dat de bovenkant extreem
goed geleidt.

- Energiebesparende basis - Energy Base-innovatie
optimaliseert de bodem van de pan voor 50 %
snellere verwarming die 30 % energie bespaart op
keramische kookplaten.

- Veilige handgreep - Klassieke, ergonomische
roestvrijstalen handgreep en deksel.

Taiten opTIHEAT" Sauteerpannen en

koekenpannen

- OPTIHEAT" technologie - Revolutionaire OPTIHEAT"-
technologie voorkomt dat de pan oververhit raakt
op inductiekookplaten.

- Gelijkmatige verwarming - Gemaakt van 100 %
gerecycled aluminium dat de bovenkant extreem
goed geleidt.

- Energiebesparende basis - Energy Base-innovatie
optimaliseert de bodem van de pan voor 50 %
snellere verwarming die 30 % energie bespaart op
keramische kookplaten.

- Veilige handgreep - Klassieke, ergonomische
roestvrijstalen handgreep.

Ga voor gedetailleerde onderhoudsinstructies naar
fiskars.com - consumerservice.netherlands@
fiskars.com

Istruzioni generali per la cura di pentole

e padelle

- Lava il prodotto prima del primo utilizzo.

- Usa sempre una pentola o padella di dimensioni
simili al fornello che usi.

- Non scaldare pentole o padelle vuote.

- Evita gli sbalzi di temperatura.

- Non surriscaldare il prodotto.

- Non lasciare pentole e padelle vuote sul piano di
cottura.

- Dopo I'uso, spegni il fornello e lascia raffreddare il
prodotto prima di lavarlo.

« Lava il prodotto dopo l'uso.

- Evita di conservare del cibo in pentole o padelle
rivestite.

« Quando riponi il prodotto, evita di mettere altre
pentole metalliche, coperchi o altri oggetti con
bordi affilati all'interno del prodotto stesso, poiché
potrebbero danneggiarlo.




Creare & come concentrare un’intera vitain un
unico processo. Non € cio che ci aspetta alla
fine, ma le piccole vittorie durante il viaggio.
Abbiamo creato Fiskars Taiten proprio per
consentirti di avere il controllo di ogni fase di
questo processo. Potrai trasformare un'idea
in qualcosa di tangibile e bello, usando le tue
mani, abilita, estetica e visione. Con la linea
Taiten non ci sono ostacoli, ma solo opportu-
nita. Il tuo respiro & costante. | tuoi movimenti
fluidi, il tuo flusso indistruttibile. Con Taiten,
hai la liberta di creare e goderti tante piccole
vittorie lungo il percorso. Le padelle e le padelle
sauté Taiten, realizzate con tecnologia OPTIHEAT",
risolvono il problema del surriscaldamento sui piani a
induzione smagnetizzando temporaneamente il for-
nello quando le temperature superano i 230°C . Una
soluzione innovativa per le cucine moderne.

Per pentolame con rivestimento antiaderente

CERATEC SUPERIOR "

- Per una frittura migliore: utilizza un po' d’olio o
grasso di cottura.

« Riduci la temperatura del fornello non appenail
cibo inizia a bollire; friggi sempre a temperatura
bassa o media.

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

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

Pentole, Casseruole e Tegame

- Conduzione del calore uniforme — Realizzate in
alluminio 100 % riciclato, un ottimo conduttore
di calore.

- Fondo ad alto risparmio - La tecnologia Energy
Base migliora le prestazioni del fondo della
pentola: riscaldamento 50 % piu veloce, risparmio
energetico del 30 % sui piani cottura in ceramica.

- Impugnatura sicura — Impugnatura e coperchio
classici ed ergonomici, in acciaio inox.

Padelle e Padelle Sauté opTIHEAT"

- Larivoluzionaria tecnologia opTIHEAT" impedisce
alla pentola di surriscaldarsi sui piani cottura a
induzione.

- Conduzione del calore uniforme — Realizzato in
alluminio 100 % riciclato, un ottimo conduttore
di calore.

- Fondo ad alto risparmio - La tecnologia Energy
Base migliora le prestazioni del fondo della
pentola: riscaldamento 50 % piu veloce, risparmio
energetico del 30 % sui piani cottura in ceramica.

- Impugnatura sicura - Impugnatura classica ed
ergonomica in acciaio inox.

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

Ogédlne instrukcje dotyczace pielegnacji

naczyn kuchennych

- Umyj naczynie przed pierwszym uzyciem.

- Zawsze dopasowuj rozmiar naczynia do pola
grzejnego kuchenki.

- Nie podgrzewaj pustych naczyn.

- Unikaj nagtych zmian temperatury.

- Nie przegrzewaj naczynia.

- Nie pozostawiaj na ptycie kuchennej pustego
naczynia.

« Po uzyciu wytacz kuchenke i pozostaw naczynie
do ostygniecia.

- Umyj naczynie po uzyciu.

- Unikaj przechowywania zywnosci w naczyniach
z powtoka.

- Podczas przechowywania unikaj umieszczania
metalowych garnkéw, pokrywek lub innych przed-
miotéw o ostrych krawedziach wewnatrz naczynia,
poniewaz moze to spowodowac zarysowania.

Tworzenie jest jak koncentracja catego
zycia w jednym procesie. Nie chodzi o to, co
czeka nas w koncu, ale o mate zwycigstwa
podczas Twojej podrézy. StworzyliSmy
Fiskars Taiten wiasnie po to, aby$s mégt kon-
trolowac kazdy etap tego procesu. Bedziesz
w stanie przeksztatci¢ pomyst w cos nama-
calnego i pieknego, wykorzystujgc swoje
rece, umiejetnosci i wizje. Z linig Taiten nie
ma przeszkéd, sg tylko mozliwosci. Dzigki
Taiten masz swobode tworzenia i cieszenia
sie wieloma matymi wygranymi na drodze
tworzenia. Patelnie i patelnie szefa kuchni Taiten,
wykonane w technologii OPTIHEAT", rozwigzuja
problem przegrzewania sie na ptytach indukcyjnych
poprzez tymczasowe rozmagnesowanie kuchenki,
gdy temperatura przekroczy 230°C . To innowacyjne
rozwigzanie do nowoczesnych kuchni.

Naczynia z powtok3 nieprzywierajgcg ceraTec

SUPERIOR":

« W celu uzyskania najlepszych rezultatéw smazenia:
uzyj odrobiny oleju lub tluszczu.

- Zmniejsz temperature ptyty, gdy tylko potrawa
zacznie sig gotowac, smaz na matym i Srednim
ogniu.

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

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

Garnki, patelnie i brytfanna

- Roéwnomierne przewodzenie ciepta - Wykonane
w 100 % z przetworzonego aluminium, doskonate
przewodzenie ciepta.

- Wysokooszczedne dno - Technologia Energy
Base poprawia wydajno$é dna garnka: nagrzewa
sie 50% szybciej, 30 % oszczednosci energii na
ptytach ceramicznych.

- Bezpieczny uchwyt - Klasyczny i ergonomiczny
uchwyt oraz pokrywka, wykonane ze stali
nierdzewnej.

Patelnie i naczynia Taiten opPTIHEAT"

- Rewolucyjna technologia oPTIHEAT" zapobiega
przegrzewaniu sie patelni na ptytach indukcyjnych.

- Réwnomierne przewodzenie ciepta - Wykonane
w 100 % z aluminium pochodzacego z recyklingu,
doskonale przewodzace ciepto.

- Wysokooszczedne dno - technologia Energy
Base poprawia wydajnos¢ dna garnka: nagrzewa
sig 50% szybciej, 30 % oszczednosci energii na
ptytach ceramicznych.

- Bezpieczny chwyt - Klasyczny i ergonomiczny
uchwyt ze stali nierdzewnej.

Szczegotowe informacie dotyczace pielegnacii
naczyn znajduja sie na stronie fiskars.com - Fiskars
Polska Sp. z 0. 0., ul. Komitetu Obrony Robotnikéw
45B, 02-146 Warszawa, biuro@fiskars.com

M Hasznalati ttmutaté minden edényhez

- Az els6 haszndlat el6tt mossa el az edényt.

+ Mindig igazitsa az edény méretét a f6zélap
hézénéjahoz.

- Ne melegitsen Ures edényeket.

« Kertlje a hirtelen h6mérséklet-valtozasokat.

- Ne melegitse tul az edényt.

- Ne hagyjon Ures edényt a féz6lapon.

- Haszndlat utan kapcsolja ki a héforrast, és
mosogatas elétt hagyja kihdini az edényt.

+ Haszndlat utdn mossa el az edényt.

« Kertljie az élelmiszerek bevonatos serpenyében
vagy labosban valo tarolasat.

- Tarolaskor ne helyezzen fémedényeket, fedelet
vagy mas éles széll targyakat az edénybe, mert ez
karcolasokat okozhat.

Az alkotas olyan, mintha az élet egy
folyamatba zsugorodott volna. Nem arrél van
sz06, hogy mi var a végén: hanem az utazas
soran elért apré gy6zelmekrél. Azért hoztuk
létre a Fiskars Taitent, hogy On irényitsa az
ut minden Iépését. Igy egy otlet szikrajat
kézzelfoghatéva és gyonyorlivé varazsolhatja
sajat keze, képességei, esztétikaja valamint
latasmadja segitségével. Amikor elmeriil a
Taiten hasznalta kézben, nincsenek akada-
lyok, csak lehetségek. A Iégzése egyenletes.
Mozdulatai gordiilékenyek; a folyamatok
megtorhetetlenek. A Taitennel megvan a

kreativ szabadsaga, hogy élvezze az apré
gy6zelmeket az uton. Az opTIHEAT" technoldgiaval
felszerelt Taiten serpenydk és piritds serpeny6k meg-
akadalyozzék a serpenyd tllmelegedését az indukcios
féz6lapokon, ideiglenesen leméagnesezve az anyagot,
ha a hémérséklet meghaladja a 230°C -ot, igy innovativ
vélasztas a modern konyhak szamara.

Non-stick ceraTEC SUPERIOR™ bevonatu

edényekhez:

- Alegjobb stitési eredmény elérése érdekében:
hasznéljon kevés étolajat vagy zsirt.

- Csokkentse a f6z6lap hémérsékletét, amint az étel
forrni kezd, és alacsony és kdzepes héfokon sutjik.

- Ne melegitse tul az edényt a sttében vagy a
f6z6lapon, mert a 270°C/518°F feletti hémérséklet
karosithatja az edényt.

- Kertilie a fém konyhai eszkdz0k, éles targyak, suro-
I6korongok / -por és acélgyapot hasznalatat, mivel
ezek karosithatjak a bevonatot, javasoljuk a fa vagy
szilikon konyhai eszk6zok hasznélatat.

Serpenydk, rakott ételek és porkdlGedények

- Egyenletes flités — 100 %-ban Ujrahasznositott alumi-
niumbdl készilt, amely rendkivil jol vezeti a fejet.

- Energiatakarékos alap — Az Energy Base innovacio
optimalizélja a serpenyd aljat az 50 %-kal gyorsabb
felmelegités érdekében, ami 30 %-0s energiameg-
takaritast eredményez a kerdmia féz6lapokon.

- Biztonsagos fogantyu — Klasszikus, ergonomikus
rozsdamentes acél fogantyu és fedél.

Taiten opTiHEAT” Saute & serpenydk

- OPTIHEAT " technoldgia — a forradalmi OPTIHEAT"
technoldgia megakaddlyozza az edény tilmelege-
dését az indukcios féz6lapokon.

- Egyenletes fités — 100 %-ban Ujrahasznositott alumi-
niumbdl készilt, amely rendkivil jol vezeti a fejet.

- Energiatakarékos alap — Az Energy Base innovacio
optimalizélja a serpenyd aljat az 50 %-kal gyorsabb
felmelegités érdekében, ami 30 %-0s energiameg-
takaritast eredményez a keramia féz6lapokon.

- Biztonsagos fogantyu — Klasszikus, ergonomikus
rozsdamentes fogantyu.

Részletekért és informéciokért kérjlk latogasson el a
fiskars.hu weboldalra. - Fiskars Polska Sp. z 0. 0., ul.
Komitetu Obrony Robotnikéw 45B, 02-146 Warszawa,
fiskars.hungary@fiskars.com

B Uldised hooldusjuhised

+ Peske ndusid enne esimest kasutuskorda.

- Veenduge alati, et kd6gindude suurus vastaks pliidi
kuumutusala suurusele.

- Arge kuumutage tiihje koogindusid.

- Valtige jarske temperatuurimuutuseid.

- Arge néud ule kuumutage.

- Arge jatke tiihja koogindud pliidile.

- Pérast kasutamist lulitage pliit valja ja laske noul
enne pesemist jahtuda.
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- Parast kasutamist peske nou.

- Véltige toidu séilitamist kattega pannidel ja
keedupottides.

- Ko6gindu hoiustamisel &rge pange selle sisse
metallist panne, kaasi voi muid teravate servadega
esemeid, sest need voivad kriimustada.

Loomine on nagu elu iihe tegevuse néol.
Oluline pole mitte I6pptulemus, vaid viiksed
voidud teekonna viltel. L6ime Fiskars Taiteni,
et saaksite iga etappi juhtida. Selleks, et
saaksite ideehakatisest oma kéte, oskuste,
ilumeele ja visiooniga luua midagi kdega-
katsutavad ja kaunist. Kui naudite hetke

koos Taiteniga, puuduvad takistused, jaavad
ainult vdoimalused. Te hingate rahulikult. Teie
liigutused on sujuvad, teie tegevus ei katke.
Taiteniga on teil loominguline vabadus nautida
vaikeseid voite. Taiteni praepannide ja passeeri-
mispannide oPTIHEAT -tehnoloogia ennetab panni
Ulekuumenemist induktsioonpliidil. Kui temperatuur
touseb Ule 230°C / 446 °F, materjal demagnetiseerub
ajutiselt. See on uudne valik kaasaegsesse kooki.

Non-stick ceraTec suPerioR™ -kattega koogi-

noude puhul jérgige jargmiseid juhiseid.

- Parima praadimistulemuse saavutamiseks kasu-
tage veidi toidudli voi -rasva. Néud saab kasutada,
kui rasv on kuldpruun.

« Kui toit hakkab keema, vahendage kuumust viivita-
matult. Praadige madalal voi keskmisel kuumusel.

- Arge k66gindud ahjus vai pliidil Gle kuumutage.
Temperatuur Ule 270 °C / 518 °F kahjustab néud.

- Véltige metallist kdogitarvikute, teravate esemete,
kttrimisnuustikute/-pulbri ja terasvillkdsnade kasu-
tamist. Need voivad katet kahjustada. Soovitame
kasutada puit- vai silikoontarvikuid.

Kastmepannid, keedupotid ja réstimisnou

- Uhtlane kuumenemine — valmistatud 100 %
ringlussevoetud alumiiniumist, mis juhib
suureparaselt kuumust.

- Energiasaastlik pohi — Energy Base'i uuendus
tagab keraamilisel pliidil panni pohja 50 % kiirema
kuumenemise ja saastab energiat 30 %.

- Ohutu kéepide - klassikaline ergonoomiline
roostevabast terasest turvakéepide ja kaas.

Passeerimis- ja praepannid Taiten opTIHEAT"

« OPTIHEAT -tehnoloogia — revolutsiooniline oPTIHEAT™
tehnoloogia kaitseb panni tlekuumenemise eest
induktsioonpliidil.

- Uhtlane kuumenemine - valmistatud 100%
ringlussevoetud alumiiniumist, mis juhib
suureparaselt kuumust.

- Energiasaastlik pohi — Energy Base'i uuendus
tagab keraamilisel pliidil panni pohja 50 % kiirema
kuumenemise ja saastab energiat 30 %.

- Ohutu kéepide - klassikaline ergonoomiline
roostevabast terasest turvakaepide.

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

Visparigi kop$anas noradijumi visiem vir-

tuves piederumiem

- Pirms pirmas listo§anas nomazgajiet trauku.

- Virtuves trauka izméru vienmér saskanojiet ar plits
virsmas gatavo$anas zonu.

- Nekarsegjiet tuksus virtuves traukus.

- lzvairieties no peksnam temperattras izmainam.

- Neparkarséjiet trauku.

- Neatstajiet uz plits tuksus virtuves traukus.

- Péc lietoSanas izsledziet sildisanu un laujiet
traukam atdzist pirms mazgasanas.

- Peéc lietoSanas nomazgajiet trauku.

- Izvairieties no édiena glabasanas pannas vai
cepespannas, kuram ir parklajums.

+ Uzglaba$anas laika neievietojiet metala pannas,
vakus un citus priek§metus ar asam malam virtuves
traukos, jo tas var izraisit skrapejumus.

Radisana ir ka viena procesa koncentréta
dzive. Ta nekoncentréjas uz to, kas gaida bei-
gas, — ta ir mazas uzvaras visa procesa laika.
Lai jus varetu kontrolét katru cela soli, més
esam radijusi Fiskars Taiten, un tagad ar savu
roku, prasmju, estétikas un vizijas palidzibu
jus varat iedvesmas dzirksti izvérst par kaut
ko taustamu un skaistu. Sados brizos izman-
tojot Taiten, vairs nav nekadu $kérslu, bet tikai
iespéjas. Jus elpojat stabili. Jusu kustibas ir
plastosas; plisma nav partraucama. Ar Taiten
jums ir radosa briviba, lai cela izbauditu
mazas uzvaras. Taiten cepampannas un sautéjama
panna ar opPTIHEAT" tehnologiju nepielauj parkarsanu
uz indukcijas plttim, Tslaicigi demagnetizgjot materialu,
kad temperatira parsniedz 230 °C/446 °F, tapec ta ir
inovativa izvéle musdienigas virtuves.

Virtuves traukiem ar non-stick ceraTec

SUPERIOR™ parklajumu:

- Laiiegltu optimalus cep$anas rezultatus,
izmantojiet mazliet cepamas ellas vai tauku; trauks
ir gatavs lietoSanai, kad taukviela ir zeltaini brana
krasa.

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

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

- lzvairieties no metalisku virtuves piederumu, asu
priek§metu, berzama viska/pulvera-un térauda
vilnas izmanto$anas, jo tie var sabojat parklajumu.
Més iesakam izmantot koka vai silikona virtuves
piederumus.

Mérces pannas, cepesSpannas un cepsSanas

trauks

- Vienmeériga sildiSana — izgatavots no 100 %
parstradata aluminija, kas Tpasi labi vada silttumu.




- Energoefektiva pamatne — Energy Base inovacija
optimizé pannas apaksu par 50 % atrakai sildisanai,
kas ietaupa 30 % energijas, izmantojot uz
keramiskajam sildvirsmam.

- Dross rokturis — klasisks un ergonomisks
nertiséjosa térauda rokturis un vaks.

Taiten opTIHEAT" sautéjamas pannas un

cepampannas

- OPTIHEAT" tehnologija — revolucionara opPTIHEAT"
tehnologija novérs pannas parkardanu uz indukcijas
phitim.

- Vienmeériga sildiana — izgatavots no 100 %
parstradata aluminija, kas 1pasi labi vada silttumu.

- Energoefektiva pamatne — Energy Base inovacija
optimizé pannas apaksu par 50 % atrakai sildisanai,
kas ietaupa 30 % energijas, izmantojot uz
keramiskajam sildvirsmam.

- Dros$s rokturis — klasisks un ergonomisks
nerlsejosa terauda rokturis.

Detalizétas norades par kopS$anu skatiet vietné
fiskars.com - +358 204 3910

Bendros priezitros instrukcijos visiems

kepimo indams

- Pries pirmajj naudojima indg iSplaukite.

- Visada suderinkite indo dydj su kaitlentés kaitimo
zonos dydziu.

- Nekaitinkite tuscio indo.

- Venkite staigiy temperattros poky¢iy.

- Neperkaitinkite indo.

- Nepalikite tuscio indo ant kaitvietés.

+ Po naudojimo isjunkite kaitinima ir prie$ plaudami
leiskite indui atvésti.

+ Po naudojimo inda iSplaukite.

- Stenkités nelaikyti maisto keptuvése ar puoduose
su danga.

+ Laikydami indus, nedékite j juos metaliniy keptuviy,
danggiy ar kity daikty su astriais krastais, kurie
galéty juos subraizyti.

Kiiryba yra tarsi j vieng procesg sutrauktas
gyvenimas. Svarbu ne tai, kas laukia pabai-
goje. Svarbiausia - maZos pergalés jusy
kelionés metu. Kad galétuméte kontroliuoti
kiekvieng Zingsnj, sukiiréme Fiskars Taiten.
Pasinaudodami savo rankomis, jglidZiais,
estetika ir vaizduote, idéjg galésite paversti
apciuopiamu ir graziu rezultatu. Kai busite
pasinére j akimirkg su Taiten, nepatirsite
jokiy klitgiy, tik galimy Jusy kvépavii
stabilus. Jiisy judesiai tolygis, o judéjimas
nepertraukiamas. Naudodami Taiten turésite
karybine laisve dziaugtis mazomis pergalé-
mis. Taiten keptuvés ir troskintuvas su OPTIHEAT™
technologija neleidzia keptuvei perkaisti ant indukci-
nés kaitlentés, nes medziaga laikinai iSmagnetinama,
kai temperatra virSija 230°C , todél tai yra novatori§-
kas pasirinkimas Siuolaikinéms virtuvéms.

Virtuvés indai su non-stick CERATEC SUPERIOR™

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
temperatra, kepkite naudodami maza ir viduting
kaitrg.

- Neperkaitinkite indo orkaitéje ar ant kaitvietes.
Aukstesné nei 270 °C temperatlra pazeis inda.

- Nenaudokite metaliniy virtuves reikmenuy, astriy
daikty, Sveitimo pagalvéliy ir metaliniy Sveistuky,
nes jie gali pazeisti danga. Rekomenduojame
naudoti medinius arba silikoninius virtuvés
reikmenis.

Puodai padazams, puodai ir kepimo indas

- Tolygus kaitinimas — pagaminta i§ 100 % perdirbto
aliuminio, kuris itin gerai praleidzia Siluma.

- Energija taupantis pagrindas — Energy Base
naujove optimizuojanti keptuvés dugna, kad
jkaisty 50 % greiciau, o tai, gaminant ant keraminiy
kaitlen¢iy, sutaupo 30 % energijos.

- Saugi rankena - klasikiné, ergonomiska
nerudijanciojo plieno rankena ir dangtis.

Taiten opmiHEAT” troskintuvai ir keptuvés

- OPTIHEAT technologija — novatoriska oPTIHEAT”
technologija neleidzia keptuvei perkaisti gaminant
ant indukcinés kaitlentés.

- Tolygus kaitinimas — pagaminta i§ 100 % perdirbto
aliuminio, kuris itin gerai praleidzia Siluma.

- Energija taupantis pagrindas — Energy Base
naujove optimizuojanti keptuvés dugna, kad
jkaisty 50 % greiciau, o tai, gaminant ant keraminiy
kaitlenciy, sutaupo 30 % energijos.

- Saugi rankena — klasikine, ergonomiska
nertdijanciojo plieno rankena.

Dél i§samiy priezitros instrukcijy apsilankykite
fiskars.com - +358 204 3910

Obecné pokyny k péci o veskeré nadobi

- Pred prvnim pouzitim nadobi umyjte.

« Vzdy prizpUsobte velikost nadobi velikosti ohfivané
plochy varné desky.

- Neohivejte prazdné nadobi.

« Vyhnéte se nahlym zménam teploty.

- Nadobi neprehrivejte.

- Nenechavejte prazdné nadobi na varné desce.

- Po pouziti vypnéte ohrev a pred mytim nechte
nadobi vychladnout.

- Po pouziti nadobi umyjte.

« Vyvarujte se skladovani potravin v potazenych
panvich nebo kastrolech.

- P¥i skladovani nevkladejte do nadobi kovové panve,
poklicky nebo jiné pfedméty s ostrymi hranami,
protoze by to mohlo zplsobit poskrabani.

Proces tvoreni je jako Zivot smrstény do jed-

noho okamziku. Nejde o to, co vas ¢eka na

konci: jde o mala vitézstvi béhem vasi cesty.
Abyste méli pod kontrolou kazdy krok na
cesté, vytvorili jsme Fiskars Taiten. Abyste
mohli proménit jiskru ndpadu v néco hmata-
telného a krasného pomoci vlastnich rukou,
dovednosti, estetiky a vize. ProtozZe jste s
Taitenem ponoreni do okamziku, neexistuji
zadné prekazky, pouze pfrilezitosti. Vas dech
je vyrovnany. Vase pohyby jsou plynulé, vas
tok je nezastavitelny. S Taitenem mate tviréi
svobodu a miizete se tésit z malych vitézstvi
na cesté. Panev a soté panev Taiten s technologif
OPTIHEAT zabrafiuje prehrati panve na indukénich
varnych deskach, docasné odmagnetuje material,
kdyz teplota prekroci 230°C , coz z ni ¢ini inovativni
volbu pro moderni kuchyné.

Pro nadobi s nepfilnavym povrchem ceratec

SUPERIOR™

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

« Snizte teplotu varné desky, jakmile se jidlo za¢ne
varit, smazte na nizkém a strednim stupni ohrevu.

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

- Nepouzivejte kovoveé kuchyriské nacini, ostré pred-
méty, draténky a ocelovou vinu, protoze mohou
poskodit povrch, doporuc¢ujeme pouzivat dievéné
nebo silikonové kuchyriské nadini.

Kastroly, pekace a zapékaci misy

- Rovnomeérny ohrev - Vyrobeno ze 100% recyklova-
ného hliniku, ktery mimoradné dobre vede hlavu

- Energeticky Usporné dno - Inovace Energy Base
optimalizuje dno panve pro o 50 % rychlejsi ohrev,
ktery na sklokeramickych varnych deskach useti
30% energie.

- Bezpecna rukojet - Klasicka, ergonomicka rukojet a
poklice z nerezové oceli.

Panve Taiten opmiHeaT” Rendlik & panev na

smazeni

« Technologie oPTIHEAT" - revoluéni technologie
OPTIHEAT" zabrafuje prehfati panve na indukénich
varnych deskach.

+ Rovnomérny ohfev - Viyrobeno ze 100% recyklova-
ného hliniku, ktery mimoradné dobre vede hlavu.

- Energeticky Usporné dno - Inovace Energy Base
optimalizuje dno panve pro o 50 % rychlejsi ohrev,
ktery na sklokeramickych deskach usetii 30 %
energie.

- Bezpecéna rukojet - Klasickd, ergonomicka rukojet
z nerezové oceli

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

B3 Vseobecné pokyny na starostlivost o

vSetok riad

- Pries pirmajj naudojima indg iSplaukite.

- Visada suderinkite indo dydj su kaitlentés kaitimo
zonos dydziu.

- Nekaitinkite tuscio indo.

- Venkite staigiy temperattros pokyciu.

- Neperkaitinkite indo.

- Nepalikite tuscio indo ant kaitvietés.

+ Po naudojimo i§junkite kaitinima ir prie$ plaudami
leiskite indui atvésti.

+ Po naudojimo inda iSplaukite.

- Stenkités nelaikyti maisto keptuvése ar puoduose
su danga.

+ Laikydami indus, nedékite j juos metaliniy keptuviy,
danggiy ar kity daikty su astriais krastais, kurie
galéty juos subraizyti.

Proces stvorenia je ako zivot zmenseny do
jediného okamihu. Nejde o to, ¢o vas ¢aka na
konci: ide o malé vitazstva na ceste. Aby ste
mali kazdy krok pod kontrolou, vytvorili sme
systém Fiskars Taiten. TakZe moZete premenit
iskru napadu na nie¢o hmatatelné a krasne
pomocou vlastnych ruk, zruénosti, estetiky
avizie. KedZze ste s Taitenom ponoreni do
okamihu, neexistuju Zziadne prekazky, iba pri-
lezitosti. Vas dych je rovnomerny. Vase pohyby
su plynulé, vas tok je nezastavitelny. S Taiten
mate tvorivi slobodu a moézZete sa tesitz
malych vitazstiev na ceste. Panvica a panvica na
vyprazanie Taiten s technoldgiou oPTIHEAT" zabrariuje
prehriatiu panvice na indukénych varnych doskach
tym, Ze doGasne odmagnetuje materidl, ked'teplota
prekrodi 230°C, o z nej robi inovativnu volbu pre
moderné kuchyne.

Pre riad s neprilnavym povrchom ceratec

SUPERIOR™:

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

« Znizte teplotu varnej dosky hned;, ako sa jedlo
zacne varit, smazte na nizkom a strednom ohni.

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

- NepouZivajte kovové kuchynské nécinie, ostré
predmety, drét a ocelovui vinu, pretoze mézu
poskodit povrch, odpori¢ame pouzivat drevené
alebo silikénové kuchynské nacinie.

Pekace, zapekacie misy a zapekacie misy

- Rovnomerné vyhrievanie - vyrobené zo 100 %
recyklovaného hlinika, ktory mimoriadne dobre
vedie.

- Usporné dno - inovacia Energy Base optimalizuje
dno panvice pre o 50 % rychlejsi ohrev, ¢im sa na
sklokeramickych varnych doskéch usetri 30 %
energie.

- Bezpecné rukovét - klasicka ergonomicka rukovat
a veko z nehrdzavejlicej ocele.

[ SK_



Panvica na pecenie a vyprazanie Taiten

OPTIHEAT"

- Technoldgia oPTIHEAT" - Revolu¢na technoldgia
OPTIHEAT" zabrariuje prehriatiu panvic na
indukénych varnych doskéch.

« Rovnomerné vyhrievanie - Vyrobené zo 100 %
recyklovaného hlinika, ktory velmi dobre vedie hlavu.

- Energeticky Usporné dno - inovécia Energy Base
optimalizuje dno panvice pre o 50 % rychlejsi ohrev,
&im sa na sklokeramickych varnych doskach usetri
30% energie.

- Bezpec¢na rukovat - Klasicka ergonomicka rukovat
z nehrdzavejucej ocele

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

[ Instructiuni generale de intretinere pentru

toate vasele de gatit

- Spalati vasul inainte de prima utilizare.

- Folositi intotdeauna vase de gatit care se potrivesc
cu dimensiunea zonei de caldura a plitei.

- Nuincélziti vase de gatit goale.

- Evitati schimbérile bruste de temperatura.

- Nu supraincalziti vasul.

- Nu lasati vase goale pe plita.

- Dupa utilizare, opriti caldura si lasati vasul sa se
raceasca inainte de spalare.

- Spaélati vasul de gatit dupa utilizare.

- Evitati depozitarea alimentelor in vasele de gatit cu
acoperire antiaderenta.

- Cand depozitati, evitati sa asezati tigai metalice,
capace sau alte obiecte cu margini ascutite in
interiorul vaselor de gatit, deoarece acestea le
pot zgaria.

Creatia este ca si cum viata s-areduce la

o singura actiune. Nu este vorba despre
rezultatul final, ci despre micile victorii de
parcurs. Am creat Fiskars Taiten pentru ca tu
sa controlezi fiecare pas al acestei experiente.
Sa poti transforma scanteia unei idei in ceva
tangibil si frumos folosind propriile maini, abi-
litati, estetica si viziune. Cand folosesti Taiten,
toate obstacolele se transforma in oportuni-
tati. Respiratia ta este regulata, miscarile tale
sunt fluide, imaginatia ta nu poate fi oprita.

Cu Taiten, ai libertatea creativa de a te bucura
de micile victorii de parcurs. Vasele pentru gatit
Taiten sunt o alegere inovatoare pentru bucatariile
moderne: tehnologia OPTIHEAT previne supraincalzirea
vaselor pe plitele cu inductie, demagnetizand tem-
porar materialul atunci cand temperaturile depasesc
230°C.

Pentru vasele de gatit cu acoperire

antiaderenta CERATEC SUPERIOR™:

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

- Reduceti temperatura plitei de indata ce mancarea

ncepe 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 bucétarie metalice,
a obiectelor ascutite, bureti abrazivi, perii din
sarma sau praful de curatat, deoarece acestea pot
deteriora stratul antiaderent, va recomandam sa
folositi ustensile de bucatarie din lemn sau silicon.

Cratite pentru sosuri si fripturi

- Incalzire uniforma - aluminiu 100% reciclat, un
excelent conductor de caldura, incalzeste uniform
alimentele.

- Baza de economisire a energiei — Inovatia Energy
Base optimizeaza fundul tigaii pentru o incélzire
cu 50% mai rapida, ceea ce economiseste 30%
energie pe plitele ceramice.

« Maner sigur — Maner si capac clasic, ergonomic din
otel inoxidabil.

Taiten opTiHEAT" Sote si tigai

+ Tehnologia oPTIHEAT"~ tehnologia revolutionara
OPTIHEAT" previne supraincélzirea tigaii pe plitele
cu inductie.

- Incalzire uniforma - Fabricat 100% din aluminiu
reciclat care conduce extrem de bine capul.

- Economie de energie — Inovatia Energy Base
optimizeaza fundul tigaii pentru o incélzire cu 50%
mai rapida, reduce cu 30% consumul de energie la
plitele ceramice.

« Maner sigur — Maner clasic, ergonomic, din otel
inoxidabil.

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




FISKARS

llaitem

Precision that inspires

l“”

Explore the full range of Taiten products.




FISKARS®

Fiskars Finland Oy Ab, Tel. +358 (0)204 3910, EU contact: consumer.info@fiskars.com
Keilaniementie 10, P.O. Box 91, FI-02151 Espoo, Finland
fiskars.com

Fiskars brand is a registered Trademark of Fiskars Corporation.

For packaging recycling information: fiskars.com/pack



