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Gentile Cliente,

La ringraziamo per aver acquistato questo articolo Lagostina. Questo prodotto € stato realizzato secondo i pi alti standard di qualita ed € garantito 25
anni per i difetti di fabbricazione. Per la propria natura il rivestimento antiaderente nonfossiede la stessa durata di vita dell'acciaio inox, ma Lagostina
& in grado di offrire una garanzia di 5 anni sui suoi rivestimenti antiaderenti contro rigonfiamenti (nei quali il rivestimento si solleva formando un cratere
che mostra la base) o spelature (nelle quali Iintero rivestimento si solleva dalla base della pentola); queste stesse condizioni valgono per rivestimenti
ceramici esterni, mentre per gli altri tipi di rivestimento o per manici, pomoli, componenti in bakelite, plastica o legno e per coperchi diversi dal metallo la
garanzia e di 24 mesi o quanto riportato sulla confezione. Questa garanzia non copre i danni causati dall'uso incorretto, professionale, da colpi o cadute.
Non sono inoltre coperte eventuali alterazioni superficiali delle finiture e dei rivestimenti, scolorimenti o graffi sia allinterno che all'esterno del prodotto
dovuti a normale usura. E importante sequire le istruzioni contenute in questo libretto, perché la garanzia Lagostina & subordinata al loro rispetto;
I'osservanza delle istruzioni Le permettera inoltre di ottenere le migliori prestazioni dal Suo prodotto.

La preghiamo di conservare queste istruzioni di uso e manutenzione per ogni ulteriore consultazione.

Le dichiarazioni contenute in questo documento non pregiudicano i Suoi diritti garantiti dalla legge.

ISTRUZIONI PER L'USO

Indicazioni generali di sicurezza

+ Gli articoli da cottura Lagostina non devono mai essere usati nei forni a microonde.

+ Questi prodotti non sono consigliati per la frittura a immersione (per es. patatine fritte, samosas, ecc.).

+ Non lasciare mai i manici delle pentole sporgere dal bordo del piano di cottura.

« Fare molta attenzione quando si cuoce in presenza di bambini, animali ed altre persone.

+Non apFoggiare mai pentole che scottano sul pavimento o vicino ai bordi del piano dilavoro. Lasciare che si raffreddino e non lasciarli a portata di mano.

« Usare il coperchio per evitare che eventuali schizzi provochino bruciature.

« Fare sempre attenzione quando si cuoce con olio: non riempire oltre la meta della pentola e non usare una fiamma troppo alta (fare riferimento alle
informazioni del produttore dell'olio); evitare di introdurre alimenti bagnati o acquosi in oli o grassi bollenti.

« Si raccomanda di usare i guanti da forno per afferrare manici e pomoli.

« In caso di incendio all'interno della pentola, spegnere il fuoco e coprire la pentola con uno straccio inumidito aspettando 30 minuti Frima ditoglierlo.

« Pentole che, per qualsiasi causa, siano in condizioni di surriscaldamento non devono essere spostate, bensl, lasciate prima raffreddare, perché
I'alluminio racchiuso nel fondo potrebbe fondere.

+ Sorvegliare sempre la cottura dei cibi.

Prima del primo utilizzo

« Togliere tutto I'mballaggio, le etichette e la carta. Lavare con acqua saponata calda, risciacquare e asciugare bene.

« Fare lo stesso per le pentole antiaderenti La(?ostma, quindi ungere il rivestimento antiaderente con dellolio da cucina e asciugare con carta assorbente,

« La parte in legno dei coperchi ¢ ricoperta da un olio minerale che assicura la sua protezione e la sua longevita, questo pud lasciare degli aloni sugli
elementi di imballaggio.

CONSIGLI PER L'USO DEGLI ARTICOLI DA CUCINA LAGOSTINA
« Verificare che la pentola sia compatibile con la vostra fonte di calore (vedere confezione).
+ Non surriscaldare la pentola vuota. Non lasciare che la fiamma salga lungo i lati della pentola. Centrare bene la pentola sulla fonte di calore (per
evitare che i manici entrino in contatto con il calore o con la fiamma).
+ Non scaldare maiil grasso o I'olio tanto a lungo da farlo fumare, bruciare o diventare nero.
« Il latte si brucia facilmente. Scaldarlo con fiamma media o bassa fino a quando si formano delle bolle sui bordi.
« Per evitare fuoriuscite, riempire la pentola non piu dei due terzi della sua altezza.
Consigli supplementari per l'uso degli articoli da cucina in acciaio inox
« Non mettere nelle pentole prodotti a base di candeggina o cloro che sono molto corrosivi per I'acciaio inossidabile, anche se diluiti.
+ Non utilizzare mai pentole vuote su una fonte di calore, perché questo potrebbe provocare alterazioni del colore dell'acciaio, danni alla pentola e/o
difetti e deformazioni del fondo.
+ Non usare le pentole per conservare prodotti acidi, salati o grassi, prima o dopo la cottura.
+ Il sale va aggiunto solo ad acqua bollente o liquidi caldi. Sciogliere il sale mescolandolo a liquidi o altri ingredienti.
+ Possono verificarsi le seguenti situazioni:
- I grani di sale aggiunti ad acqua fredda possono danneggiare I'acciaio e causare un lieve scolorimento o far apparire macchie bianche o
rossastre che non compromettono comunque la qualita e la funzionalita della pentola.
- Sottoporre la pentola a forte calore puo provocare l'apparizione di sedimenti calcarei sul fondo, che sono naturale conseguenza del livello di
durezza dell'acqua.
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- Possono apparire anche degli aloni bluastri dovuti all'amido contenuto in alcuni tipi di cibo, come la pasta o il riso.
Queste macchietpossono essere tolte facilmente sfregando la pentola con un panno morbido imbevuto di succo di limone, aceto bianco o
detergenti specifici per pentole in acciaio inossidabile; Lagostina offre un prodotto specifico per la pulizia dell'acciaio - Polvere di Stelle.
ATTENZIONE: i prodotti con rivestimento esterno (ceramica o altro) devono essere maneggiati con la dovuta cura per evitare di danneggiare
irrimediabilmente il rivestimento.
Consigli supplementari per l'uso degli articoli da cucina con rivestimento antiaderente R
« Il rivestimento del suo articolo da cucina Lagostina ¢ il frutto di anni di ricerca e di esperienza industriale. E per questo motivo che possono essere
usati la maggior parte degli utensili di metallo. Comunque sono da evitare coltelli e fruste e tutti gli utensili con bordi taglienti. Non tagliare i cibi
direttamente nella pentola. Con 'uso, possono comparire piccole rigature e abrasioni che non alterano le prestazioni antiaderenti del rivestimento.
+ Se si sequono tutti questi consigli di sicurezza, si possono evitare i fumi prodotti da pentole riscaldate a temperature troppo elevate che potrebbero
essere pericolosi per gli animalf che hanno un sistema respiratorio molto sensibile, come gli uccellini.

PULIZIA

+ Dopo ogni utilizzo, lavare la pentola in acqua calda con detersivo e una spugna, risciacquare ed asciugare bene. Non usare spugnette abrasive,
pagliette metalliche o polveri molto abrasive.

« Bvitare di mettere acqua fredda in una pentola vuota molto calda. Improwvisi shalzi di temperatura possono provocare una deformazione del metallo.

« Se del cibo si & bruciato nella pentola, riempirla con acqua calda e detersivo per piatti, e lasciare in ammollo per circa un‘ora. Poi lavare con detersivo
per piatti e una spugna. Se 'ammollo non basta, sfregare con una spugnetta abrasiva non metallica adatta allo scopo. Se la pentola ¢ antiaderente,
passarla di nuovo con del cotone imbevuto d'olio perché riacquisti tutte le sue proprieta antiaderenti.

Lavastoviglie

+ Gliarticoli Lagostina in rame NON sono adatti al lavaggio in lavastoviglie e devono essere lavati solo a mano.

« Tutti gli oggetti in legno o con parti in Iegfno NON sono adatti all'uso in lavastoviglie e devono essere lavati solo a mano.

« Gliarticoli Lagostina della gamma Rossella NON sono adatti al lavaggio in lavastoviglie e devono essere lavati solo a mano.

+ Gliarticoli da cucina Lagostina di acciaio inossidabile e quelli con rivestimento antiaderente possono essere messi in lavastoviglie. Tuttavia, si raccomanda
dilavarli a mano perché certi prodotti detergenti sono molto aggressivi e corrosivi (in particolare quelli in pastiglia) per le parti in alluminio. Inoltre,
per conservare le qualita estetiche dei Frodott‘\, e sconsiP\iato I'uso della lavastoviglie (vedi anche paragrafo “Manici, pomoli e coperchi”).

+ Non lasciare la pentola nella lavastoviglie dopo che il ciclo dilavaggio & finito.

+ Siraccomanda di asciugare bene la pentola subito dopo il lavaggio.

RISPARMIO DI ENERGIA

Metodi di cottura per risparmiare energia:

+ Il fondo delle pentole dovrebbe coincidere il pit possibile con il diametro del piano cottura.

+ L'uso del coperchio durante la cottura riduce notevolmente il consumo di energﬁia.

+ Usare nelle pentole la minima quantita d'acqua e portare velocemente ad ebollizione prima di ridurre la fiamma per lasciar sobbollire.
+ Se si usa una cucina a gas, non lasciare che la fiamma lambisca i lati della pentola.

COMPATIBILITA DEL PIANO COTTURA

« Verificare la compatibilita del Fiano cottura usato controllando i simboli che si trovano sullimballaggio o sul catalogo.

« Asciugare sempre il fondo della pentola prima di cucinare, specialmente se la si usera su un piano cottura in vetroceramica, alogeno o ad induzione,
altrimenti la pentola potrebbe restare attaccata. R

+ Aseconda del tipo di piano cottura usato, il fondo della pentola puo presentare segni o graffi. E una cosa normale.

+ Le pentole piccole devono essere posizionate con attenzione sui bracci della griglia di supporto dei fornelli a gas.

Piani cottura in vetroceramica, alogeni e induzione

« Per i piani di cottura in vetroceramica, assicurarsi sempre che sia il piano che il fondo delle pentole siano perfettamente puliti (per evitare che resti
qualcosa tra il fondo e il piano cottura che possa ?rafﬁarlo).

+ Non strisciare le pentole sulla superficie, ma alzarle sempre.

+ l'induzione € un metodo di cottura molto pit veloce e pit potente delle altre fonti di calore: attenzione ad evitare il facile surriscaldamento delle
padelle e pentole vuote.

« Consultare le istruzioni per I'uso prima di usare il piano cottura ad induzione.

« II possibile ronzio generato durante la cottura a fuoco alto & un rumore tecnico e non un difetto della pentola o del piano di cottura.

. L’in?ial\imento & normale. Usare una spugnetta abrasiva e detersivo per piatti solo su fondo in acciaio inossidabile per ripristinarne 'aspetto normale.

« Lefficienza della pentola pud essere influenzata dal diametro e dalla potenza del piano cottura.



MANICI, POMOLI, COPERCHI E ACCESSORI

« Dopo il lavaggio, lasciare che manici e pomoli abbiano il tempo di sgocciolare.

« [ coperchi di vetrose caduti o sottoposti a bruschi shalzi di temperatura, possono andare in frantumi (lasciare che il coperchio di vetro si raffreddi
prima di metterlo in acqua). Questi articoli non sono compresi nella garanzia del produttore.

« [ coperchi di vetro non vanno usati in forno.

+ Non immergere completamente il coperchio in legno o il pomolo in legno nellacqua.

+ Lavare il coFer(hio in legno o il coperchio d'acciaio con pomolo in legno a mano, e asciugare immediatamente e interamente dopo il lavaggio.

+ Evitare qualsiasi contatto del legno con la fiamma o qualsiasi sorgente di calore diretta.

+ Gli oggetti in legno o con parti in legno non devono essere utilizzati in forno.

+ I legno essendo un materiale naturale pud subire delle leggere deformazioni causate da eventuali variazioni di temperatura e di umidita.

+ Gli articoli da cucina Lagostina con manici e maniglie in acciaio inossidabile possono essere messi in forno fino ad una temperatura massima di
250°C [482°F].

« I pomoli e i manici di silicone possono essere messi in forno fino ad una temperatura di 210 °C [410°F].

« I pomoli e i manici di bakelite possono essere messi in forno fino ad una temperatura di 175 °C [347°F] per massimo un‘ora.

« Mettere le pentole in forno solo se sulla confezione & indicato che sono adatte alluso in forno e non superare le temperature consigliate, usare sempre
un guanto da cucina per prendere la pentola o il coperchio.

Consigli per 'uso dei manici e maniglie amovibili

+ Non mettere in forno.

+ Non lasciare i manici o le maniglie sulla pentola durante la cottura. Se vengono dimenticati sulla pentola, i manici e le maniglie possono diventare
molto caldi, usare percio un guanto da cucina per prendere la pentola, in particolare se i manici sono in acciaio inox.

+ Non mettere in lavastoviglie.

+ Lavare sempre a mano con acqua calda e detersivo per stoviglie.

+ Non esporre mai alla fiamma diretta o al calore.

+ Montare le maniglie utilizzando il pulsante di blocco.

+ Se si notano delle disfunzioni nellarticolo da cucina, anche dopo averlo usato per molto tempo, rivolgersi immediatamente al centro assistenza, al
negoziante o alla filiale (vedi elenco contatti), o sul sito www.lagostina.com

Gli articoli per cottura Lagostina sono conformi ai requisiti legislativi per i materiali a contatto con alimenti. ]
Aseconda della linea di articoli, le dimensioni indicate possono riferirsi al diametro misurato allinterno o all'estero delle pareti, sul bordo nella parte
alta, oppure sul bordo arrotondato. Per maggiori informazioni, leggere la confezione o consultare il catalogo.

ASSISTENZA
Lagostina & un marchio registrato.
In caso di problemi scrivere a contact-it@lagostina.com



Dear Customer,

Thank you for buying this Lagostina product. This product was made according to the highest quality standards and is guaranteed for 25 years (for metal
parts) against any manufacturing defects. Due to its nature, the non-stick coating does not have the same lifespan as stainless steel. However, Lagostina
is able to offer a 5-year guarantee against blistering (where the coating lifts to form a dip that shows the base) or peeling (where the entire coating lifts
from the base of the pot) for its non-stick coatings; these conditions apply to external ceramic coatings too, while for other types of coatings, handles,
knobs, Bakelite components, plastic or wood and for non-metal lids, there is a 24-month guarantee, or as indicated on the packaging. This guarantee
does not cover against damage from incorrect use, professional use, knocks or falls. Any surface abnormalities in finishes or coatinﬁs, discolouration or
scratches, whether on the inside or outside of the product, due to normal wear and tear are also not covered. It is important to follow the instructions
in this booklet because Lagostina’s guarantee hinges upon them; by following these instructions, you will also obtain the best performance from your
product. Please keep these directions for use and maintenance for reference. The statements in this document do not prejudice your statutory rights.

DIRECTIONS

General safety indications

« Lagostina cookware must never be used in microwave ovens.

« These products are not recommended for deep frying (e.g. chips, samosas, etc.).

+ Never let pot handles extend beyond the edges of the hob surface.

« Pay close attention when cooking around children, pets and other people.

« Never put hot pots on the floor or near the edge of counter tops. Let them cool and never leave them within arm’s reach.

+ Use the lid to prevent burns caused by splashing.

+ Always be careful when cooking with oil: never fill the pot more than halfway and do not cook over excessively high heat (refer to oil manufacturer's
indications); avoid putting wet or watery foods into hot oil or bow’h’n? fat.

« Itis recommended that you wear oven gloves when grabbing handles or knobs.

« In case of fire inside the pot, turn off the heat and cover the pot with a damp cloth. Wait 30 minutes before removing it.

+ In case of overheating, the cookware should not be moved, but should be left to cool first due to the possibility that the aluminium in the base could melt.

+ Never leave food cooking unattended.

Before first use

+ Remove all packaging, labels and paper. Wash in hot soapy water, rinse, and dry thoroughly.

+ Do the same for Lagostina non-stick pans, then grease the non-stick coating with cooking oil and dry with kitchen paper.

+ The wooden part of lids is covered with a mineral oil that ensures its protection and longevity. This might leave some residues on the packaging.

RECOMMENDATIONS FOR USE OF LAGOSTINA COOKWARE
+ Check that the pot is suitable for use on your heat source (see packaging).
+ Do not overheat an empty pot. Never let flames extend up the side of the pot. Make sure the pot is well centred over the heat source (to avoid handles
from comin? into contact with the heat or flame).
+ Never heat fat or oil long enough to make it smoke, burn or turn black.
+ Milk burns easilfy. Heat it over low to medium heat until bubbles form along the edges.
+ To prevent overflow, do not fill the pot more than two thirds of the way full.
Additional recommendations for using stainless steel cookware
« Never use bleach or chlorine-based products on your pots, as they are very corrosive to stainless steel, even if diluted.
+ Never use empty pots on a heat source, as it could cause steel discolouration, and it could also cause damage and/or failure of the base.
+ Do not use pots to store acidic, salty or fatty foods before or after cooking.
+ Salt should be added to boiling water or hot liquids only. Dissolve salt by mixing it with liquids or other ingredients.
+ The following situations may occur:
- Grains of salt added to cold water can damage the steel and cause a mild discolouration, including white or reddish dots or stains, which,
however, will not compromise the quality or functionality of the pot.
- BY exposing the cookware to intense heat, limescale stains may appear on the base as a natural consequence of water hardness.
- Bluish rings caused by the starch contained in certain types of food, such as pasta or rice, may also appear.
These stains can be easily removed by rubbing the pot with a soft cloth soaked with lemon juice, white vinegar or a specific cleaner for stainless
steel pots; Lagostina offers a product specifically for cleaning stainless steel, Polvere di Stelle.
CAUTION: products with an external coating (ceramic, etc.) must be handled with proper care to prevent permanent damage to the coating.



Additional recommendations for using cookware with non-stick coatings

« The coating on your Laiostma kitchen product is the result of years of research and industry experience. Because of this, most metal kitchen tools
can be used. However, knives, whisks and all utensils with sharp edges should be avoided. Do not cut food directly in the pot. Small scratches and
abrasions that may appear with use do not change the coating’s non-stick performance.

« By following all of these safety recommendations, you will avoid emissions from overheated cookware which may be dangerous for animals with
particularly sensitive respiratory systems, such as birds.

CLEANING

+ Wash the pot in hot water with liquid detergent and a sponge after every use. Rinse and dry thoroughly. Do not use abrasive sponges, steel wool or
highly abrasive powders.

« Never put cold water in a very hot pot. Sudden temperature changes may cause the metal to warp.

« If food has burned in the pot, fill it with warm water and dish detergent, then leave to soak for about an hour. Then wash with dish detergent and a
sponge. If soaking is not enou?h, rub with a suitable abrasive sponge, not metallic ones. If it is a non-stick pot, wipe it again with a clean cloth soaked
in cooking oil to maintain all of its non-stick properties.

Dishwasher

« Copper Lagostina products are NOT dishwasher-safe and must be washed by hand only.

« All products made of wood or with parts in wood are NOT dishwasher-safe and must be washed by hand only.

« Products from Lagostina’s Rossella range are NOT dishwasher-safe and must be washed by hand only.

+ Lagostina’s stainless steel cookware and products with non-stick coatings are dishwasher-safe. However, handwashing is recommended because
certain deter%ents are very aggressive and corrosive (particularly those in tablet form) for aluminium parts. To maintain the aesthetic qualities of your
products, dishwasher use is not recommended (see ‘Handles, knobs and lids).

+ Do not leave the pot in the dishwasher after the wash cycle has completed.

« Itis recommended that you dry the pot thoroughly immediately after washing.

ENERGY SAVINGS

Cooking methods to save energy:

+ The base of the pot should cover the diameter of the hob as much as possible.

. Usin%the lid during cooking significantly reduces energy consumption.

+ Use the minimum amount of water as possible in Eots and qfuickly bring to the boil before reducing the heat to let simmer.
« If using a gas hob, never let the flame extend up the sides of the pot.

HOB COMPATIBILITY

+ Check the compatibility of your hob by checking the s?/mbols displayed on the packagﬁing orin the catalogue.

« Always dry the base of the pot before cooking, especially if to be used on a ceramic, halogen or induction hob. Otherwise, the pot may stick to the hob.

+ According to the type of hob used, the base of the Eot may become marked or scratched. This is normal.

+ Small pots may need careful positioning on gas hob pan supports.

Ceramic, halogen and induction hobs

« For ceramic hobs, always make sure that both the hob and the pot base are perfectly clean (to avoid anything getting trapped between the pot and
the hob, causing scratches on the hob surface).

« Never drag pots along surfaces, always lift them.

+ Induction is a cooking method that is much faster and more powerful than other heat sources; be careful to avoid overheating empty pots and pans,
which can happen easily.

+ You should also consult the operating instructions for your induction hob.

+ The humming noise that might occur during cooking over high heat is a technical sound, and not a defect with the pot or hob.

+ Yellowing is normal. Use an abrasive sponge and dish detergent on the stainless steel base only to restore its normal appearance.

« The pot’s efficiency may be affected by the diameter and the power of the hob.

HANDLES, KNOBS, LIDS AND ACCESSORIES

« After washing, give handles and knobs time to drain and drip-dry.

+ Glass lids if dropped or subjected to extreme temperature changes might shatter (let the glass lid cool before placing it in water). Shattering is not
covered by the manufacturer’s guarantee.

+ Glass lids should not be used in the oven.

+ Do not completely immerse wooden lids or knobs in water.

+ Wash wooden lids or steel lids with wooden knobs by hand; dry immediately and thoroughly after washing.

+ Prevent wood from coming into contact with flame or any source of direct heat.
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+ Wooden objects or Parts with wood must not be used in the oven.

+ As wood is a natural material, it may undergo slight deformations caused by changes in temperature or humidity.

+ Lagostina cookware equipped with stainless steel knobs and handles can withstand temperatures of up to 250°C (482°F).

« Silicone knobs and handles can withstand oven temperatures up to 210°C (410°F).

« Bakelite knobs and handles can withstand oven temperatures up to 175 °C [347°F] for a maximum of one hour.

+ Only use a pot in the oven if the packaging indicates it is suitable for use in the oven, and do not exceed the recommended temperatures; always
use an oven glove to remove the pot or lid.

Recommendations for use of Salvaspazio removable handles

+ Do not put handles in the oven.

+ Do not leave handles on ﬁots during cooking. If they are left on the pot, handles can become very hot. We recommend using an oven glove to remove
the pot, especially if the handles are made out of stainless steel.

+ Do not put handles in the dishwasher.

* Always wash b% hand using hot washer dish detergent.

+ Never expose handles to direct flame or heat.

+ Attach handles with the use of the lock button.

« If you notice that a piece of cookware is not functioning properly, even after extensive use, contact an assistance centre, the retailer or regional office
immediately (see list of contacts), or visit the site www.lagostina.com

Lagostina cooking products comply with legal requirements concerning materials which come into contact with food.
Depending on the product line, the dimensions indicated may refer to the diameter measured either within or outside the walls, at the top edges or at
the rounded edges. For additional information, read the packaging or consult the catalogue.

ASSISTANCE
Lagostina is a registered trademark
In case of problems write to contact-it@lagostina.com



Cher client,

Nous vous remercions pour I'achat de cet ustensile de cuisine Lagostina. Cet article a été fabriqué selon les normes de qualité les plus exigeantes et
comporte une garantie de 25 ans (pour les parties métalliques) contre tout défaut de fabrication. En raison de sa nature, le revétement anti-adhésif
n'a pas la méme durée de vie que facier inoxydable. Toutefois, Lagostina offre une garantie de 5 ans contre le cloquage (le revétement se souleve et
forme un cratere découvrant le fond) ou le décollement (Ia totalité du revétement se décolle du fond de l'article) pour ses revétements anti-adhésifs.
Ces conditions s’aﬁpliquent également aux revétements céramiques externes. Pour les autres types de revétements, les poignées, les boutons, les
composants en bakelite, les couvercles en plastique ou en bois et non métalliques, la garantie est de 24 mois, ou comme indiqué sur l'emballage. Cette
garantie ne couvre pas les dommages causés par une mauvaise utilisation, un usage professionnel, un coup ou une chute. La garantie ne couvre pas
non plus toute anomalie sur la surface des finitions ou des revétements, ainsi que la décoloration ou les rayures a I'intérieur ou a I'extérieur du produit
dues a une usure normale.

Il est important de vous conformer aux instructions contenues dans ce livret pour bénéficier de la garantie Lagostina ; en respectant ces instructions,
vous obtiendrez également des performances optimales de votre produit. Veuillez conserver ces consignes d'utilisation et d'entretien pour référence.
Les déclarations de ce document ne portent pas atteinte a vos droits statutaires.

CONSIGNES

Consignes générales de sécurité

« Les articles culinaires Lagostina ne doivent jamais étre utilisés dans un four a micro-ondes.

« Ces produits ne sont pas recommandés pour la friture (par ex. les frites, les samosas, etc.).

+ Ne laissez jamais les poignées de l'ustensile dépasser du bord de |a table de cuisson.

+ Faites trés attention lorsque vous cuisinez a proximité d'enfants, d'animaux et d'autres personnes.

+ Ne placez jamais d'ustensiles chauds sur le sol ou prés du bord d'un plan de travail. Laissez-les refroidir et ne les laissez jamais a portée de la main.

« Utilisez un couvercle pour prévenir les brilures dues aux éclaboussures.

+ Soyez toujours prudent lorsque vous utilisez de I'huile pour la cuisson : ne remlp\issez jamais la casserole a plus de la moitié et ne cuisez pas a feu
trop vif (reportez-vous aux conseils dutilisation indiqués sur l'emballage de I'huile de cuisson) ; évitez de placer des aliments humides ou juteux dans
I'huile chaude ou la matiére grasse bouillante.

« Il est recommandé de porter des gants de cuisine pour saisir les poignées ou les boutons.

« Si l'intérieur de l'ustensile commence a prendre feu, éteignez la plaque de cuisson et couvrez larticle avec un chiffon humide. Attendez 30 minutes
avant de l'enlever.

« En cas de surchauffe, ne déplacez pas l'article culinaire mais laissez-le d'abord refroidir : Ialuminium présent dans la base peut avoir fondu.

« Ne laissez jamais des aliments en train de cuire sans surveillance.

Avant la premiére utilisation

« Retirez tous les emballages, étiquettes et papiers. Lavez a I'eau chaude savonneuse, rincez et séchez soigneusement.

« Procédez de la méme maniere pour les poéles anti-adhésives Lagostina, puis graissez le revétement anti-adhésif avec de I'huile de cuisson et séchez
avec du papier absorbant.

« La partie en bois des couvercles est recouverte d'une huile minérale qui assure sa protection et sa longévité. Cela peut laisser des résidus sur 'emballage.

RECOMMANDATIONS D'UTILISATION DES ARTICLES CULINAIRES LAGOSTINA

« Vérifiez que I'article est compatible avec votre source de chaleur (voir I’emba\la?e).

+ Ne surchauffez pas un ustensile vide. Ne laissez jamais la flamme monter sur les c6tés de I'article. Veillez a bien centrer l'ustensile sur la source de
chaleur (afin d'éviter que les poignées entrent en contact avec la source de chaleur ou la flamme).

+ Ne chauffez jamais de la graisse ou de I'huile jusqu‘a ce qu'elle fume, brdle ou noircisse.

« Le lait brile facilement. Faites-le chauffer de 1Jeu doux a moyen jusgu’é ce que des bulles se forment sur les bords.

« Pour prévenir tout débordement, ne remplissez pas l'article’a plus des deux tiers.

Recommandations d'utilisation supplémentaires pour les articles culinaires en acier inoxydable

. N’gtilisedz jamais d'eau de javel ou de produits a base de chlore sur la surface de vos ustensiles :ils sont extrémement corrosifs pour Iacier inoxydable,
méme dilués.

+ Ne placez jamais un article vide sur une source de chaleur. Cela peut entrainer une décoloration de I'acier et endommager et/ou nuire au bon
fonctionnement de la base.

« Nutilisez pas les ustensiles pour conserver des aliments acides, salés ou gras avant ou aprés la cuisson.

« Ajoutez du sel seulement dans l'eau en ébullition ou les liquides chauds. Dissolvez le sel en le mélangeant a des liquides ou d'autres ingrédients.



+ Les cas suivants peuvent se présenter :

- Les grains de sel ajoutés dans de I'eau froide peuvent endomma%er Iacier et entrainer une Iégere décoloration, notamment de petits points ou
taches blancs ou rougeatres, sans toutefois compromettre la qualité ou la fonctionnalité de la casserole.

- Lorsque larticle culinaire est exposé a une forte chaleur, de petites taches blanches de tartre peuvent apparaitre naturellement en raison de la
dureté de l'eau.

- Des cercles bleuatres dus a certains aliments contenant de l'amidon, tels que les pates et le riz, peuvent également se former. Ces taches
peuvent étre facilement éliminées en frottant I'article avec un chiffon doux imprégné de jus de citron, de vinaigre blanc ou d'un nettoyant spécial
pour acier inoxydable ; Lagostina offre un produit de nettoyage spécifique pour lacier inoxydable, Polvere di Stelle.

ATTENTION : les produits avec un revétement extérieur (céramique, etc.) doivent étre manipulés avec les précautions appropriées pour prévenir tout

dommage permanent du revétement.

Rec lations d'utili supplé| es (Jourles articles culinaires avec revétement anti-adhésif

« Le revétement de votre ustensile Lagostina est le produit de plusieurs années de recherche et d'expérimentation industrielle. Il est ainsi compatible
avec la plupart des ustensiles de cuisine métalliques. Toutefois, les couteaux, les fouets et tous les ustensiles coupant doivent étre évités. Ne coupez
pas les aliments directement dans la casserole. Les petites rayures et marques d‘abrasion qui peuvent apparaitre a I'usage ne changent pas les
performances anti-adhésives du revétement.

+ En suivant I'ensemble de ces recommandations de sécurité, vous éviterez les émissions provenant d'articles culinaires surchauffés, qui peuvent étre
dangereuses pour les animaux dont le systéme respiratoire est particulierement sensible, tels que les oiseaux.

NETTOYAGE

« Apres chaque utilisation, lavez vos produits Lagostina avec de I'eau chaude, du détergent liquide et une éponge. Rincez-les et séchez-les soigneusement.

+ N'utilisez pas d'éponges abrasives, de laine d'acier ni de poudres trop abrasives.

+ Ne mettez jamais un ustensile chaud sous I'eau froide. Des variations brusques de température pourraient entrainer une déformation du métal.

+ Sides aliments ont br{ilé dans l'ustensile, remplissez-le d'eau chaude et de liquide vaisselle et laissez tremper pendant une heure.Puis lavez-le avec
du liquide vaisselle et une éponge. Si le trempage est insuffisant, frottez avec une éponge abrasive adaptée, non métallique. S'il sagit d'un article
anti-adhésif, essuyez-le a nouveau avec un chiffon propre imbibé d’huile de cuisson pour conserver toutes ses propriétés anti-adhésives.

Lave-vaisselle

« Tous les produits en bois ou comprenant des parties en bois ne sont PAS résistants au lave-vaisselle et doivent étre lavés UNIQUEMENT a la main.

+ Les articles culinaires et produits Lagostina en acier inoxydable avec un revétement anti-adhésif peuvent étre nettoyés au lave-vaisselle. Toutefois, le
lavage a la main est recommandé, car certains détergents sont tres agressifs et corrosifs (en particulier les détergents sous forme de tablette) pour
les parties en aluminium. Aussi, afin de préserver les qualités esthétiques de vos produits, I'utilisation du lave-vaisselle n'est pas recommandée (voir
«Poignées, boutons et couvercles »).

* Ne laissez pas I'ustensile dans le lave-vaisselle apres la fin du cycle de lavage.

« Il est recommandé de bien sécher l'article immédiatement apres le lavage.

ECONOMIES D'ENERGIE

Méthodes de cuisson éc en énergie :

« La base de la casserole doit couvrir autant que possible le diamétre de la source de chaleur.

« Lutilisation du couvercle pendant la cuisson réduit significativement la consommation d‘énergie.

« Utilisez le moins d'eau possible dans la casserole et portez rapidement a ébullition avant de réduire le feu et de laisser mijoter.
« Sivous utilisez une cuisiniére a gaz, ne laissez jamais la flamme monter sur les cotés de l'article.

UTILISATION SUR TABLES DE CUISSON

« Vérifiez la compatibilité de votre table de cuisson a Iaide des symboles figurant sur 'emballage ou dans le catalogue.

+ Séchez toujours le fond de I'article avant de cuisiner, en particulier si vous ['utilisez sur une table de cuisson vitrocéramique, halogene ou induction,
car l'ustensile peut coller a la plaque.

+ Selon le type de table de cuisson utilisé, la base de la casserole peut étre marquée ou rayée. Cest tout a fait normal.

+ Il convient de positionner avec soin les petits ustensiles sur les supports des cuisinieres a gaz.

+ Les objets en bois ou les parties contenant du bois ne doivent pas étre utilisées au four.

+ Le bois est un matériau naturel : il peut subir de Iégéres déformations dues a des changements de température ou d’'humidité.

« Lesarticles culinaires Lagostina pourvus de boutons et de poignées en acier inoxydable peuvent résister a une température maximale de 250 °C (482°F).

« Les boutons et poignées en silicone peuvent passer au four a une température maximale de 210 °C (410°F).

« Les boutons et poignées en bakeélite peuvent passer au four a une température maximale de 175 °C (347°F) pendant une heure au maximum.

+ Nutilisez un ustensile au four que si 'emballage indique qu'il est adapté a une utilisation au four, et ne dépassez pas les températures recommandées ;
utilisez toujours un gant de cuisine pour saisir Iarticle ou le couvercle.
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Recommandations d'utilisation des poignées amovibles Salvaspazio

*Ne f)\acez pas les poignées au four.

« Ne laissez pas les poignées sur les ustensiles pendant la cuisson car elles pourraient devenir trés chaudes. Nous recommandons d'utiliser un gant de
cuisine pour saisir les articles, en particulier siles poignées sont en acier inoxydable.

« Ne placez pas les poignées au lave-vaisselle.

+ Lavez-les toujours a la main avec de l'eau chaude et du liquide vaisselle.

+ N'exposez jamais les poignées a la flamme ou 4 la chaleur directe.

+ Fixez les poignées a l'aide du bouton de verrouillage.

+ Sivous remarquez qu'un article culinaire ne fonctionne pas correctement, méme apres un usage prolongé, contactez immédiatement un centre de
service, le revendeur ou le bureau régional (voir la liste de contacts). Les articles culinaires Lagostina sont conformes a la Iégislation s'appliquant aux
matériaux en contact avec des aliments. Selon la ligne de produits, les dimensions indiquées peuvent se référer au diamétre mesuré a l'intérieur ou a
I'extérieur des parois, sur les bords supérieurs ou sur les bords arrondis. Pour plus d'informations, veuillez lire 'emballage ou consulter le catalogue.

« Attention : sivotre ustensile est déformé ou cassé a cause d'une chute ou dispose de quelconque autre impact , il ne peut plus étre utilisé correctement
etil n'est donc pas recommandé de s'en servir. Ne pas tenter de réparer votre ustensile vous-méme mais le ramener au service aprés-vente Lagostina
le plus proche ou consultez le site www.lagostina.com

Tables de cuisson vitrocéramiques, halogénes ou induction

+ En cas d'utilisation avec la vitrocéramique, veillez toujours a ce que votre table de cuisson et le fond de I'ustensile soient parfaitement propres pour
éviter que des matiéres ne restent prises entre le contenant et |a table de cuisson et ne rayent celle-ci.

+ Ne faites jamais glisser les ustensiles sur les surfaces de cuisson, mais soulevez-les.

+ Linduction est une méthode de cuisson beaucoup plus rapide et plus puissante que les autres sources de chaleur ; veillez a ne pas surchauffer les
articles, ce qui peut se produire facilement.

« Vous devez également consulter le mode d'emploi de votre table a induction.

+ Le bourdonnement qui peut survenir lors de la cuisson a feu vif est un bruit technique et n'est pas ddi a un défaut de I'ustensile ou de la table de cuisson.

. Le jaunisser?ent est normal. Utilisez une éponge abrasive et du liquide vaisselle uniquement sur la base en acier inoxydable afin de lui rendre son
aspect initial.

. L’e?ﬁcadté de l'ustensile peut étre affectée par le diametre et la puissance du feu.

POIGNEES, BOUTONS, COUVERCLES ET ACCESSOIRES

« Aprés avoir lavé les poignées et les boutons, laissez-les égoutter et sécher.

« Les couvercles en verre s'ils tombent ou sont soumis a des changements de température extrémes et peuvent se briser (laissez le couvercle en verre
refroidir avant de le placer dans I'eau). Les bris de verre ne sont pas couverts par la garantie du fabricant.

« NE PLACEZ PAS de couvercles en verre dans le four.

+ N'immergez pas complétement les couvercles ou les boutons en bois dans I'eau.

+ Lavez les couvercles en bois ou en acier a la main ; séchez-les immédiatement et soigneusement apres lavage.

+ Ne laissez pas le bois entrer en contact avec les flammes ou toute source de chaleur directe.

ASSISTANCE

En cas de problemes ou de questions, reportez-vous aux informations de contact pour votre pays disponibles dans la liste incluse ou écrire a contact-
it@lagostina.com

Lagostina est une marque déposée.

Pour la France uniquement:
Article L 217-4 du Code de la consommation: «Le vendeur est tenu de livrer un bien conforme au contrat et rérzond des défauts de conformité existant lors de la délivrance. Il répond également
des défauts de conformité résultant de l'emballage, des instructions de montage ou de I'installation lorsque celle-ci a été mise a sa charge par le contrat ou a été réalisée sous sa responsabilité.»
Article L 217-5 du Code de la consommation: « Pour étre conforme au contrat, le bien doit :
1° Etre propre a l'usage habituellement attendu d'un bien semblable et, le cas échéant :

- correspondre ala description donnée par le vendeur et posséder les qualités que celui-ci a présentées a 'acheteur sous forme d'échantillon ou de modeéle ;

- ﬁ}réseg‘ter les q‘ualnés qu'un acheteur peut légitimement attendre eu égard aux déclarations publiques faites par le vendeur, par le producteur ou par son représentant, notamment dans

la publicité ou létiquetage ;
(Zj" Ou pr%senter les (araqctén’sgt\ques définies d'un commun accord par les parties ou étre propre a tout usage spécial recherché par I'acheteur, porté & la connaissance du vendeur et que ce
lernier a accepté. »

Article L 217-12 du Code de la consommation: « Laction résultant du défaut de conformité se prescrit par deux ans a compter de la délivrance du bien. »
Article L 217-16 du Code de la consommation: « Lorsque I'acheteur demande au vendeur, pendant le cours de la garantie commerciale qui lui a été consentie lors de [acquisition ou de la réparation
d'un bien meuble, une remise en état couverte parﬂa garantie, toute période d'immobilisation d'au moins sept jours vient sajouter a la durée de la garantie qui restait a courir. Cette période
court a compter de la demande d'intervention de 'acheteur ou de la mise a disposition gour réf:arauon du bien en cause, si cette mise a disposition est postérieure a la demande d'intervention. »
Article 1641 du Code civil: « Le vendeur est tenu de la garantie a raison des défauts cachés de la chose vendue qui la rendent impropre a I'usage auquel onla destine, ou qui diminuent tellement
cet usage que l'acheteur ne ['aurait pas acquise, ou n'en aurait donné qu'un moindreprix, s'il les avait connus. »
Article 1648, al.1°" du Code civil : « L'action résultant des vices rédhibitoires doit étre intentée par lacquéreur dans un délai de deux ans a compter de la découverte du vice. »
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Liebe Kundin, lieber Kunde,

Vielen Dank, dass Sie sich fiir dieses Produkt von Lagostina entschieden haben. Dieses Produkt entspricht den hochsten Qualitatsstandards und es besteht
eine Garantie von 25 Jahren (fir die Metallteile) auf alle herstellungsbedingten Fehler. Die Antihaft-Versiegelung hat naturgemaR nicht dieselbe
Lebensdauer wie Edelstahl. Lagostina gewahrt jedoch eine Garantie von 5 Jahren auf die Antihaft-Versiegelung gegen Blasenbildung (die Beschichtung
wolbt sich nach oben, sodass der Boden sichtbar ist) oder Ablésen der Beschichtung (die ganze Beschichtung Iost sich vom Boden). Diese Bedingungen
gelten auch fiir AuBenbeschichtungen aus Keramik. Fiir andere Arten von Beschichtungen, Griffe, Knépfe, Thermokunststoffteile, Kunststoff oder Holz
sowie nicht-metallische Deckel gilt entweder eine Garantie von 24 Monaten oder ggf. ein abweichender Hinweis auf der Verpackung. Diese Garantie
gilt nicht fiir Schdden aufgrund von unsachgemaRer Verwendung, Nutzung zu gewerblichen Zwecken, StéRen oder Herunterfallen. Abweichungen bei
Finishing oder Beschichtung der Oberfldche, Verfarbungen oder Kratzer an Innen- oder AuRenseite des Produkts aufgrund von normalem Verschlei
sind ebenfalls nicht abgedeckt.

Es ist wichtig, dass Sie die Hinweise in dieser Gebrauchsanleitung befolgen, da die Garantie von Lagostina an ihre Einhaltung gekniipft ist. Zudem
erhalten Sie so die bestmdgliche Leistung des Produkts. Bitte bewahren Sie diese Anleitung zu Gebrauch und Wartung fiir die spétere Verwendung
auf. Thre gesetzlichen

Anspriiche bestehen unbeschadet der Hinweise in diesem Dokument.

HINWEISE

Allgemeine Sicherheitshinweise

« Kochgeschirr von Lagostina darf keinesfalls in der Mikrowelle verwendet werden.

+ Diese Produkte sind nicht zum Frittieren geeignet (also Pommes, Samosas usw.).

« Topfgriffe keinesfalls tiber den Rand des Kochfelds hinausstehen lassen.

« Vorsicht, wenn sich beim Kochen Kinder, Haustiere und andere Personen in Ihrer Umgebung befinden.

+ HeiBe Topfe keinesfalls auf dem Boden oder am Rand der Arbeitsflache abstellen. Topfe abkihlen lassen und keinesfalls in Reichweite stehen lassen.

+ Um Verbrennung durch Spritzer zu vermeiden, verwenden Sie den Deckel.

+ Vorsicht beim Kochen mit Ol: Den Topf keinesfalls mehr als zur Halfte befiillen und nicht bei extrem hoher Hitze verwenden (siehe Angaben des
Olherstellers). Moglichst keine nassen oder fliissigkeitshaltigen Lebensmittel in heiRes oder kochendes Fett geben.

+ Es wird empfohlen, Ofenhandschuhe zu traPen, wenn Sie Griffe oder Knépfe anfassen.

« Sollte der Topf Feuer fangen, Herd ausschalten und Topf mit einem feuchten Tuch bedecken. 30 Minuten warten, bevor Sie das Tuch entfernen.

« Bei Uberhitzung sollte das Kochgeschirr nicht mehr bewegt werden. Zundchst abkiihlen lassen, da das Aluminium des Topfbodens unter Umstanden
geschmolzen sein kdnnte.

« Lassen Sie kochende Speisen nie unbeaufsichtigt.

Vor der ersten Verwendung

«Verpackung, Etiketten und Papier entfernen. Das Kochgeschirr mit heiBem Wasser und Sﬁulmittel spllen. Danach abspilen und griindlich abtrocknen.

. Dasielbe gilt fur Pfannen mit Antihaft-Versiegelung von Lagostina: Hier zusétzlich die Antihaft-Versiegelung mit Speisedl einfetten und mit Kiichenpapier
trocknen.

+ Die Holzteile der Deckel wurden mit einem Mineraldl behandelt, um sie zu schiitzen und widerstandsfahig zu machen. Davon kdnnten Riickstande
auf der Verpackung zuriickbleiben.

EMPFEHLUNGEN FUR DEN GEBRAUCH DES KUCHENGESCHIRRS VON LAGOSTINA
+ Uberpriifen Sie, ob der Topf fiir die Verwendung auf Ihrem Herddgeeignet ist (siehe Verpackung).
« Leere Topfe nicht Uiberhitzen. Es darf keinesfalls zu Flammenbildung an der Seite des Topfes kommen. Den Topf mittig auf die Herdplatte stellen,
damit die Griffe keiner Hitze oder Flammen ausgesetzt sind.

+ Ol keinesfalls so lange erhitzen, dass es raucht, verbrennt oder schwarz wird.
+ Milch brennt leicht an. Bei geringer bis mittlerer Hitze erwdrmen, bis sich am Rand Blasen bilden.
+ Damit die Milch nicht tiberkocht, den Topf nicht mehr als zu zwei Dritteln fiillen.
Weitere Empfehlungen fiir die Verwendung von Kochgeschirr aus Edelstahl
+ Keinesfalls Bleichmittel oder chlorhalt'\(?e Produkte verwenden, da diese sogar verdtinnt eine hoch korrosive Wirkung auf Edelstahl haben.
« Topfe keinesfalls im leeren Zustand auf den Herd stellen, da dies zu Stahiverfarbungen und zu Schaden und/oder Defekten am Topfboden fiihren kdnnte.
. TOPfe vor und nach dem Kochen nicht zum Aufbewahren von sdure-, salz- oder etthalt\'%en Speisen verwenden.
+ Salz sollte nur in kochendes Wasser oder heiRe Flissigkeiten gegeben werden. Salz durch Verrthren mit Flissigkeiten oder anderen Zutaten auflosen.
« Folgendes kann eintreten:

- Wird das Salz in kaltes Wasser zugegeben, kann dies den Stahl beschadigen und zu leichten Verfarbungen fiihren, einschlieflich weien und

rétlichen Punkten oder Flecken. Diese beeintrachtigen die Qualitdt und Funktionsfahigkeit Ihres Topfes jedoch nicht.
- Je nach Kalkgehalt des Wassers kénnen sich am Topfboden Kalkflecken bilden, wenn der Topf groBer Hitze ausgesetzt wird.
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- Die in manchen Lebensmitteln wie Nudeln oder Reis enthaltene Starke kann zur Bildung bldulicher Ringe fihren. Diese Flecken lassen sich
leicht entfernen, wenn Sie den Topf mit einem in Zitronensaft, Essig oder Edelstahlreiniger getrankten weichen Lappen abreiben. Lagostina
bietet ein Reinigungsmittel speziell fiir Edelstahl an: Polvere di Stelle.

ACHTUNG: Produkte mit Auenbeschichtung (Keramik usw.) miissen umsichtig behandelt werden, damit die Beschichtung nicht dauerhaft beschadigt wird.

Weitere Empfehlungen fiir den Gebrauch des Kochgeschirrs mit Antihaft-Versiegelung

+ Die VErsie?eIung Thres Kiichengeschirrs von Lagostina ist ein Produkt [angjahriger Forschung und Erfahrung in der Branche. Daher kdnnen die meisten
Kiichenhelfer aus Metall verwendet werden. Messer, Schneebesen und Kiichenhelfer mit scharfen Kanten sollten jedoch méglichst nicht verwendet
werden. Speisen nicht direkt im Topf schneiden. Gebrauchserscheinungen wie kleine Kratzer und Abnutzungen beeintrachtigen die Eigenschaften
der Antihaftversiegelung nicht.

+ Wenn Sie alle diese Sicherheitshinweise einhalten, lassen sich Dampfe von tiberhitztem Kochgeschirr vermeiden, die fiir Tiere mit besonders sensiblen
Atemwegen, wie zum Beispiel Vogel, gefahrlich sein kénnen.

REINIGUNG

+ Den Topf nach jedem Gebrauch mit heiBem Wasser und etwas flissigem Spilmittel sowie einem Schwamm reinigen. AnschlieRend abspiilen und
griindlich abtrocknen.

+ Keine Scheuerschwamme, Stahlwolle oder aggressiven Scheuerfulververwenden

+ Keinesfalls kaltes Wasser in einen sehr heien Topf geben. Plgtzliche Temperaturunterschiede kénnen zu Verformungen des Metalls fiihren.

+ Wenn Lebensmittel im Topf angebrannt sind, mit warmem Wasser und Spulmittel fillen und ungefahr eine Stunde einweichen lassen. Dann mit Spilmittel
und einem Schwamm reinigen. Wenn das Einweichen nicht ausreicht, dann mit einem scheuernden, nicht-metallischen Schwamm reinigen. T'Oi)fe mit
Antihaft-Versiegelung zum Schluss mit einem sauberen in Speisedl getrankten Lampen abreiben, damit die Antihaft-Eigenschaften erhalten bleiben.

Spiilmaschine

+ Kupferprodukte von Lagostina sind NICHT spiilmaschinengeeignet und missen mit der Hand gespiilt werden.

+ Alle Produkte aus Holz oder mit Holzteilen sind NICHT spiilmaschinengeeignet und miissen mit der Hand gespiilt werden. Produkte aus dem
Sortiment Rossella von Lagostina sind NICHT spilmaschinengeeignet und miissen mit der Hand gespiilt werden. Lagostinas Kochgeschirr aus
Edelstahl und Produkte mit Antihaft-Versiegelung sind spiilmaschinengeeignet. Es wird allerdings empfohlen, sie mit der Hand zu sptilen, da
manche Maschinenspulmittel (vor allem Tabs) sehr aggressiv sind und eine korrodierende Wirkung auf Aluminiumteile haben. Eine Reinigung in der
Spiilmaschine wird nicht empfohlen, damit Thre Produkte mdglichst lange schon bleiben (siehe ,Griffe, Kndpfe und Deckel”).

+ Topf nach Ende der Spilzeit nicht in der Spilmaschine lassen.

+ Wir empfehlen, den Topf sofort nach dem Spiilen griindlich abzutrocknen.

ENERGIE SPAREN

Energiesparendes Kochen:

+ Der Topfboden sollte so weit wie moglich dem Durchmesser der Herdplatte entsprechen.

+ Der Energieverbrauch ist deutlich geringer, wenn Sie beim Kochen den Deckel verwenden.

+ So wenig Wasser wie moglich im Topf verwenden und schnell erhitzen, bevor Sie die Hitze dann herunterdrehen und den Inhalt kécheln lassen.
+ Wenn Sie einen Gasherd verwenden, darf es keinesfalls zu Flammenbildung am Topfrand kommen.

HERDKOMPATIBILITAT

+ Uberpriifen Sie die Kompatibilitdt Ihres Herdes anhand der aufderVerEackung oder im Katalog abgebildeten Symbole.

+ Den Topfboden vor dem Kochen stets abtrocknen, vor allem wenn Sie ihn auf einem Keramik-, Halogen- oder Induktionskochfeld verwenden. Sonst
kdnnte der Topf auf dem Kochfeld anhaften.

+ Je nach Art des Kochfeldes kann der Topfboden verkratzen oder Gebrauchserscheinungen aufweisen. Das ist ganz normal.

+ Bei kleinen Topfen muss eventuell darauf geachtet werden, sie sorgfaltig auf dem Aufsatz des Gasherds zu platzieren.

Keramik-, Halogen- und Induktionskochfelder

+ Bei Keramikkochfeldern immer darauf achten, dass sowohl Kochfeld als auch Topfboden ganz sauber sind, damit nichts zwischen Topf und Kochfeld
gerdt und das Kochfeld verkratzt.

« Topfe keinesfalls Gber die Oberfldche ziehen, sondern immer anheben.

+ Induktionskochfelder sind leistungsstarker und das Kochen damit geht viel schneller als auf anderen Herden. Achten Sie darauf, leere Topfe und
Pfannen nicht zu tiberhitzen, da dies schnell der Fall sein kann.

+ Beachten Sie auch die Betriebsanleitung fiir Ihr Induktionskochfeld.

. Dasfsudmmen%e Gerdusch, das beim Kochen mit groRer Hitze auftreten kann, ist ein technisches Gerausch und kein Hinweis auf einen Defekt am
Topf oder Herd.

+ Gelbliche Verfarbungen sind normal. Scheuerschwamm und Spulmittel auf dem Edelstahlboden nur verwenden, um das urspriingliche Aussehen
wiederherzustellen.

« Die Effizienz des Topfes hangt eventuell vom Durchmesser und der Leistung Ihres Kochfeldes ab.
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Griffe, Knopfe, Deckel und Zubehor

« Griffe und Kndpfe nach dem Spilen eine Zeit lang abtropfen lassen.

+ Glasdeckel kdnnen brechen, wenn Sie herunterfallen oder extremen Temperaturunterschieden ausgesetzt werden (Glasdeckel abktihlen lassen, bevor
Sie ihn ins Wasser geben). Gebrochene Produkte sind von der Herstellergarantie nicht abgedeckt.

+ Glasdeckel sollten nicht im Backofen verwendet werden.

+ Holzdeckel oder -griffe nicht vollstandig in Wasser tauchen.

+ Holz- und Stahldeckel mit Holzkndpfen per Hand sptilen. Nach dem Spiilen sofort griindlich abtrocknen.

+ Holzteile nicht in Kontakt mit Feuer oder anderen direkten Hitzequellen bringen.

+ Holzgeschirr bzw. Holzteile diirfen nicht im Backofen verwendet werden.

+ Da es sich bei Holz um einen natiirlichen Rohstoff handelt, kann es sich durch Temperaturveranderungen oder Feuchtigkeit verformen.

+ Kochgeschirr von Lagostina mit Edelstahlkndpfen und -griffen ist bis zu einer Temperatur von 250°C (482°F) hitzebestandig.

+ Silikonkndpfe und -griffe sind bis zu einer Temperatur von 210°C (410°F) ofenfest.

+ Thermokunststoffkndpfe und -griffe sind bis zu einer Temperatur von 175°C (347°F) fiir maximal eine Stunde ofenfest.

« Topf nur im Backofen verwenden, wenn die Ofenfestigkeit auf der Verpackung angegeben ist und dabei die angegebene Temperatur nicht tiberschreiten
Immer Ofenhandschuhe verwenden, um Topf oder Deckel anzufassen.

Empfehlungen fiir den Gebrauch von abnehmbaren Griffen von Salvaspazio

+ Bei Verwendung im Backofen Griffe nicht am Kochgeschirr lassen.

+ Griffe wahrend des Kochens nicht an den Tépfen lassen. Wenn Sie am Topf bleiben, kénnen die Griffe sehr heilf werden. Wir empfehlen, vor allem
bei Edelstahlgriffen, Ofenhandschuhe zu verwenden, um den Topf vom Herd zu nehmen.

« Der Griff ist nicht spilmaschinengeeignet.

« Immer mit heiBem Wasser und Sptilmittel per Hand spiilen.

+ Griffe keinesfalls direktem Feuer oder direkter Hitze aussetzen.

+ Griffe mit dem Entriegelungsknopf anbringen.

+ Sollten Sie auch nach mehrmaliger Verwendung bei Ihrem Kochgeschirr eine Fehlfunktion feststellen, setzen Sie sich umgehend mit einem Kundendienst,
dem Handler oder regionalen Sitz in Verbindung (siehe Kontakliste), oder besuchen Sie die Website www.lagostina.com.

Das Kochgeschirr von Lagostina entspricht den gesetzlichen Vorgaben fir Materialien, die mit Lebensmittel in Bertihrung kommen.

Je nach Produktlinie kénnen die angegebenen MaRe sich auf den inneren oder duBeren Durchmesser, am oberen Rand oder den abgerundeten Randern,

beziehen. Weitere Informationen entnehmen Sie bitte der Verpackung oder dem Katalog.

HILFE
Lagostina ist eine em%etragene Handelsmarke.
Bei Problemen schreiben Sie bitte an contact-it@lagostina.com
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Geachte klant,

Hartelijk dank dat u hebt gekozen voor dit Lagostina-product. Dit product is vervaardigd volgens de hoogste kwaliteitsnormen en bevat een garantie
van 25 jaar op productiefouten (voor metalen onderdelen). De anti-aanbaklaag heeft van nature niet dezelfde levensduur als roestvrij staal. Lagostina
biedt voor haar anti-aanbaklaag echter wel vijf jaar garantie tegen blaasvorming (waarbij de anti-aanbaklaag omhoog komt en er een kuiltje ontstaat
waardoor de bodem te zien is) of afbladdering (waarbij de anti-aanbaklaag van de bodem van de pan omhoog komt). Deze voorwaarden z!n ook van
toepassin? op externe keramische coatings, terw(ijl er voor andere soorten coatings, handgrepen, knoppen, bakelieten- onderdelen, plastic of hout voor
niet-metalen deksels een garantie van 24 maanden geldt of de garantietermijn die op de verpakking staat vermeld. Schade die is veroorzaakt door
onjuist gebruik, professioneel gebruik of als gevolg van stoten of vallen valt niet onder deze garantie. Afwijkin?en van het oppervlak aan de binnenkant
of buitenkant van het product wat betreft afwerking, coating, verkleuring of krassen als gevolg van normale slijtage vallen evenmin onder de lgarantie.
Het is van belang dat de aanwijzingen in deze brochure worden opgevolgd, omdat de door Lagostina geboden garantie hiervan afhangt. Als u deze
aanwijzingen opvolgt, zal uw product bovendien optimaal presteren. Bewaar deze instructies voor gebruik en onderhoud om deze later opnieuw te
kunnen lezen. De verklaringen in dit document laten uw wettelijke rechten onverlet.

AANWIZINGEN

Algemene veiligheidsaanwijzingen

+ Kookgereedschap van Lagostina mag niet in de magnetron worden geplaatst.

+ Het gebruik van deze pannen voor frituren (bijv. patat/friet, enz.) wordt afgeraden.

+ De handgrepen van de pan mogen nooit uitsteken voorbij de rand van het kookplaatopperviak.

+ Wees exira alert als u eten bereidt terwijl er andere personen, met name kinderen, of huisdieren in de buurt zijn.

+ Zet nooit hete pannen op de vloer of vlakbij de rand van het aanrecht. Laat pannen eerst afkoelen en houd ze altijd binnen handbereik.

+ Gebruik het deksel om brandwonden te voorkomen die door spatten kunnen worden veroorzaak.

+ Wees altijd voorzichtig als u o\ietgebruikt: vul de pan nooit verder dan halverwege en gebruik geen te hoge hitte (zie de aanwijzingen van de
oliefabrikant); doe geen vochtig of waterig voedsel in hete olie of kokend vet.

+ Het dragen van ovenwanten bij het beetpakken van handgrepen of knoppen wordt aanbevolen.

+ Als er brand ontstaat in de pan, draai dan de hittebron dicht en dek de pan af met een vochtige doek. Wacht 30 minuten voordat u deze er weer afhaalt.

. Kookg{erei dat is oververhit niet verplaatsen. Laat het eerst afkoelen, anders kan het aluminium in de onderlaag gaan smelten.

« Blijf altijd bij het voedsel tijdens de bereiding.

Voor het eerste gebruik

« Verwijder al het verpakkingsmateriaal, etiketten en papier. Was de pan met warm zeepwater, spoel hem af en droog hem goed af.

+ Doe hetzelfde met anti-aanbakpannen van Lagostina, vet vervolgens de anti-aanbaklaag in met bakolie en droog de pan af met keukenpapier.

+ Het houten gedeelte van deksels is bedekt met een minerale olie om het hout te beschermen en langer mee te laten gaan. Hiervan kan iets op de
verpakking achterblijven.

AANBEVELINGEN VOOR GEBRUIK VAN KOOKGEREI VAN LAGOSTINA
+ Controleer of de pan geschikt is voor uw warmtebron (raadpleeg de verpakking).
+ Laat een lege pan niet oververhit raken. Voorkom dat viammen voorbij de zijkant van de pan komen. Zorg dat de pan midden op de warmtebron staat
(zodat de handgrepen niet worden blootgesteld aan de hitte of de vlam).
+ Vet of olie mag nooit zo lang worden verhit dat het gaat roken, verbranden of zwart wordt.
+ Melk brandt snel aan. Verwarm melk altijd op een laag of middelhoog vuur, totdat er zich belletjes beginnen te vormen aan de rand van de pan.
+ Om te voorkomen dat de pan overloopt, mag de pan niet meer dan voor tweederde worden gevuld.
Aanvullende aanbevelingen voor het gebruik van kookgerei van roestvast staal
+ Gebruik nooit| bleekmiddelen of producten op basis van chloor voor de pannen, aangezien deze - ook in verdunde vorm - uiterst bijtend zijn voor
roestvast staal.
+ Zet lege pannen nooit op een warmtebron, aangezien dit kan leiden tot verkleuring van staal en tevens de bodem beschadigen of de correcte werking
ervan verstoren.
+ Gebruik pannen niet om zuur, gepekeld of vet voedsel voor of na de bereiding in op te slaan.
« Zout gwag alleen worden toegevoegd aan kokend water of hete vloeistoffen. Los de zout op door het te vermengen met vioeistoffen of andere
ingrediénten.
« De volgende situaties kunnen zich voordoen:
- Zoutkorrels in koud water kunnen het staal aantasten en zorgen voor enige verkleuring, inclusief witte of roodachtige spikkels of vlekjes. Deze
tasten echter de kwaliteit of de werking van de pan niet aan.
- Als het kookgerei wordt blootgesteld aan intense hitte kunnen er op de bodem vlekken vanwege kalkaanslag zichtbaar worden. Dit is een
natuurlijk gevolg van waterhardheid.
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- 0ok kunnen er blauwachtige ringen ontstaan als gevolg van zetmeel dat in bepaald voedsel zit, bijvoorbeeld pasta of rijst. Deze viekken kunnen
eenvoudig worden verwijderd door de pan te wrijven met een zachte doek die is giedrenkt in citroensap, witte azijn of een reinigings middel
speciaal voor pannen van roestvast staal. Lagostina heeft een product dat speciaal is bedoeld voor reiniging van roestvrij staal: Polvere di Stelle.

LET OP: producten met een externe coating (keramisch, enz.) moeten met de nodige voorzichtigheid worden gehanteerd om schade aan de coating

te voorkomen.

Aanvullende aanbevelingen voor het gebruik van kookgerei met anti-aanbaklagen

+ De coating op uw keukenproduct van Lagostina is het resultaat van vele jaren onderzoek en ervarin% in de sector. Om deze reden is het meeste
metalen keukengerei %eschikt voor gebruik. Wel is het beter om geen gebruik te maken van messen, kloppers en overig gerei met scherpe randen.
gn‘\jd voedsgl Eiet als het al in de pan ligt. Kleine krasjes of slijtage die kunnen ontstaan door het gebruik hebben geen invloed op de werking van

e anti-aanbaklaag.

+ Door al deze aanbgevelmgen met het oog op de veili?heid opte vol?en, voorkomt u dat oververhit kookgerei dampen afgeeft die schadelijk kunnen

zijn voor dieren met een bijzonder gevoelig ademhalingsstelsel zoals vogels.

REINIGING

+ Was de ﬁan na elk gebruik met een spons af in warm water en een vioeibaar wasmiddel. Spoel de pannen af en droog ze vervolgens goed af. Gebruik
geen schuursponsjes, staalwol of sterk schurende poeders.

« Giet geen koud water in een pan die heet is. Plotselinge temperatuurveranderingen kunnen het metaal doen kromtrekken.

+ Als er voedsel in de pan is aangebrand, vul de pan dan met warm water en vaatwasmiddel en laat dit ongeveer een uur lang weken. Was de pan
vervol?ens af met vaatwasmiddel en een sponsje. Als weken niet voldoende is, wrijf de pan dan schoon met een geschikt schuursponsje, geen
metaalsponsjes. Bij anti-aanbakpannen: vet de pan opnieuw in met bakolie op een schone doek om de anti-aanbaklaag te onderhouden.

Vaatwasmachine

+ Producten van Lagostina die van koper zijn, zijn ongeschikt voor de vaatwasmachine en mogen alleen met de hand worden afgewassen.

+ Alle producten van hout of met houten delen zijn ongeschikt voor de vaatwasmachine en mogen alleen met de hand worden afgewassen.

« Producten van Lanstina uit de Rossella-serie zijn ongeschikt voor de vaatwasmachine en mogen alleen met de hand worden afgewassen.

+ Kookgerei en keukenproducten van Lagostina die van roestvast staal zijn, zijn wel geschikt voor de vaatwasmachine. Toch is het raadzaam om ze met
de hand af te wassen, omdat sommige vaatwasmiddelen erg agressie#en corrosief zijn (vooral tabletten) voor aluminium. Als u uw producten mooi
wilt houden, wordt gebruik in de vaatwasmachine afgeraden (zie «<Handgrepen, knoppen en deksels»).

+ Laat de pan niet in de vaatwasmachine staan nadat het wasprogramma is afgelopen.

+ Het s verstandig om de pan direct na het afwassen grondig af te drogen.

ENERGIEBESPARING

Kookmethoden om energie te besparen:

+ De bodem van de pan moet altijd zoveel mogelijk de diameter van de kookplaat bedekken.

+ U bespaart energie als u tijdens het koken de pan met het deksel afdekt.

+ Gebruik zo weinig mogelijk water in de pan, breng het water snel aan de kook en zet vervolgens het vuur lager om het gerecht zachtjes te laten sudderen.
+ Bij gasfornuizen: laat de vlam nooit voorbij de zijkanten van de pan komen.

GESCHIKTHEID VOOR WARMTEBRONNEN

+ Controleer aan de hand van de symbolen op de verpakking of in de catalogus of uw warmtebron geschikt is.

+ Droog de onderkant van de pan altijd af voor het koken, vooral als u een keramische, halogeen- of inductiekookplaat gebruikt. Anders kan de pan
aan de kookplaat vast blijven zitten.

+ Afhankelijk van het soort gebruikte kookplaat kan de onderkant van de pan plekken of krassen oplopen. Dit is normaal.

+ Voor kleine pannen kan het nodig zijn dat ze zorgvuldig op een vlamverdeler worden geplaatst.

Keramische, halogeen- en inductiekookplaten

+ Zorg er bij keramische kookplaten voor dat de kookplaat en de onderkant van de pan goed schoon zijn (om te voorkomen dat er voedselresten tussen
de pan en de kookplaat terechtkomen die de kookplaat kunnen krassen).

+ Verplaats pannen niet door ze te slepen maar til ze op.

+ Inductie is een methode van verwarmen die veel sneller en krachtiger is dan andere manieren. Zorg ervoor dat u legen potten en pannen niet
overmatig verhit, want dit kan gemakkelijk gebeuren.

+ Raadpleeg ook de gebruiksaanwijzing voor uw inductiekookplaat.

« Tijdens het koken op grote hitte hoort u mogelijk een zoemgeluid: dit is een geluidssignaal en duidt niet op een defect van de pan of de kookplaat.

+ Vergeling is normaal. De aanslag op de roestvat stalen onderkant kan alleen worden verwijderd met afwasmiddel en een schuursponsje.

+ De efficiéntie van de pan kan worden beinvloed door de diameter en het vermogen van uw kookplaat.

-16-



HANDGREPEN, KNOPPEN, DEKSELS EN ACCESSOIRES

+ Geef na het afwassen de handgrepen en knoppen de tijd om uit te lekken en uit te druppelen.

+ Glazen deksels. Als ze vallen of worden blootgesteld aan extreme temperatuurveranderingen, kunnen ze barsten (laat glazen deksels altijd afkoelen
voordat u ze in het water legt). Als glas barst, valt dit niet onder de garantie van de fabrikant.

+ Glazen deksels dienen niet in de oven gebruikt te worden.

J Domﬁel houten deksels of knoppen niet volledig onder in water.

+ Was houten of stalen deksels af met de hand; droog ze na het afwassen meteen goed af.

+ Voorkom dat hout in aanraking komt met de vlam of met de warmtebron.

+ Houten voorwerpen of onderdelen met hout mogen niet in de oven worden gebruikt.

+ Hout is natuurlijk materiaal en kan daarom enié;szins vervormen als gevolg van vvijzié;ingen in de temperatuur of vochtigheid.

+ Kookgerei van Lagostina met knoppen en handgrepen van roestvast staal is bestand tegen temperaturen tot maximaal 250°C.

+ Knoppen en handgrepen van silicone zijn bestand tegen oventemperaturen tot maximaal 210°C.

+ Bakelieten knoppen en handgreFen zijn bestand tegen oventemperaturen van maximaal 175°C voor de duur van maximaal één uur.

« Zet een pan alleen in de oven als er op de verpakking staat vermeld dat de pan ?eschikt is om in de oven te worden gebruikt en overschrijdt de
aanbevolen maximumtemperatuur niet. Gebruik altijd een ovenwant om de pan of het deksel te verwijderen.

Aanbevelingen voor gebruik van verwijderbare handgrepen van Salvaspazio

+ Plaats handgrepen niet in de oven.

+ Laat handgrepen tijdens het koken niet op de pan zitten. Als u dit wel doet, kunnen de handgrepen zeer heet worden. Het is raadzaam om pannen
met een ovenwant te verwijderen, vooral als de handgrepen van roestvast staal zijn.

« Plaats geen handgrepen in de vaatwasmachine.

+ Altijd met de hand afwassen met warm water en vaatwasmiddel.

« Stel de handgrepen niet bloot aan rechtstreeks vuur of hitte.

+ Gebruik de vergrendelknop als u de handgrepen bevestigt.

+ Als u opmerkt dat een keukenproduct niet correct functioneert, ook als deze veel is gebruikt, neem dan meteen contact op met een helpdesk, de
winkel waar u het product hebt gekocht of een regionaal kantoor (zie contactlijst) - of bezoek de site www.lagostina.com

Keukenproducten van Lagostina voldoen aan de wettelijke vereisten ten aanzien van materialen die in aanraking komen met voedselproducten.
Afhankelijk van de productenlijn kunnen de vermelde afmetingen betrekking hebben op de inwendige dan wel uitwendige diameter, bij de bovenrand
of de geronde randen. Lees voor aanvullende informatie de verpakking of raadpleeg de catalogus.

ASSISTENTIE
Lagostina is een geregistreerd handelsmerk
Bij problemen kunt u schrijven naar contact-it@lagostina.com
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Estimado cliente,

Gracias por comprar este producto de Lagostina. Este producto se ha fabricado de acuerdo con los més altos niveles de calidad, K dispone de una garantia
de 25 anos (para las partes metdlicas) frente a cualquier defecto de fabricacién. Debido a su naturaleza, el recubrimiento antiadherente no tiene la misma
vida Util que el acero inoxidable. No obstante, Lagostina puede ofrecer una giaranu’a de 5 afios frente a ampollas (donde el recubrimiento se eleva formando
un declive que muestra la base) o peladuras (donde el recubrimiento completo se eleva de la base de la cacerola) para sus recubrimientos antiadherentes;
estas condiciones se aplican también a los recubrimientos externos de cerdmica, mientras que para otros tipos de recubrimientos, asas, mangos,
componentes de baquelita, plastico o madera y para tapas no metalicas, existe una garantia de 24 meses, o segun se indique en el envase.

Esta garantia no cubre ningtin dafio por uso incorrecto, uso profesional, golpes o caidas. Tampoco quedan cubiertas las anomalias superficiales en
acabados o recubrimientos, decoloracién o rasgufios, ya sea en el interior o en el exterior del producto, debido al desgaste natural. Es importante
seguir las instrucciones del manual porque la garantia de Lagostina depende de ellas; al seguir dichas instrucciones, obtendrds también el mejor
rendimiento de tu producto.

Por favor, consulta estas indicaciones de uso y mantenimiento como referencia. Las declaraciones de este documento no afectan tus derechos legales.

INDICACIONES

Indicaciones generales de sequridad

+ Los utensilios de cocina de Lagostina nunca deben utilizarse en hornos microondas.

+ No se recomiendan estos productos para una fritura profunda (por ejemplo, patatas fritas, samosas, etc.).

+ Nunca dejes que las asas de la cacerola se extiendan mas all de los éordes e la superficie de la placa.

+ Pon especial atencién cuando cocines con nifios, mascotas y otras personas alrededor.

+ No coloques nunca cacerolas calientes en el suelo o cerca del borde de la encimera. Deja que se enfrien y nunca las dejes al alcance de la mano.

+ Usa la tapa para evitar quemaduras causadas por salpicaduras.

+ Ten cuidado siempre a la hora de cocinar con aceite: nunca llenes la cacerola a mas de la mitad y no cocines a fuego excesivamente alto (consulta las
indicaciones del productor de aceite); evita Eoner alimentos himedos o con agua en aceite caliente o grasa hirviendo.

+ Te recomendamos que lleves guantes para horno cuando agarre asas 0 mangos.

+ En caso de llamas dentro de la cacerola, apaga el fuego y cubre la cacerola con un pafio himedo. Espera 30 minutos antes de retirarla.

+ En caso de sobrecalentamiento, el utensilio de cocina no debe moverse, sino que debe dejarse enfriar primero debido a la posibilidad de que se
funda el aluminio de la base.

+ No dejes nunca de vigilar los alimentos que estés cocinando.

Antes del primer uso

+ Retira todos los envases, etiquetas y papel. Lava con agua caliente y jabdn, aclara, y seca minuciosamente.

. gaz lo mismo para las sartenes antiadherentes de Lagostina, luego engrasa el recubrimiento antiadherente con aceite de cocina y sécalo con papel

e cocina.

+la plarte de madera de las tapas estd cubierta con un aceite mineral que garantiza su proteccion y longevidad. Esto puede dejar algunos residuos

en el envase.

RECOMENDACIONES DE USO DE LOS UTENSILIOS DE COCINA DE LAGOSTINA
+ Comprueba que la cacerola es adecuada para su uso en tu fuente de calor (consulta el envase).
+ No sobrecalientes una cacerola vacfa. Nunca dejes que las llamas se extiendan por el lateral de la cacerola. Asegurate de que la cacerola estd centrada
sobre la fuente de calor (para evitar que las asas entren en contacto con el calor o la llama).
+ Nunca calientes grasa o aceite el tiempo suficiente como para que provoque humo, se queme 0 Se ponga negro.
+ La leche se quema con facilidad. Calienta a fuego lento o medio hasta que se formen burbujas en los bordes.
+ Para evitar un desbordamiento, no llenes la cacerola mas de dos tercios del total.
Recomendaciones adicionales para el uso de utensilios de cocina de acero inoxidable
+ No utilices nunca lejia o productos basados en cloro en tus cacerolas, ya que son muy corrosivos para el acero inoxidable, incluso diluidos.
+ No utilices nunca cacerolas vacias en una fuente de calor, dado que podria causar la decoloracién del acero, y también podrfa causar dafio y/o
defectos en la base.
* No utilices las cacerolas para guardar alimentos acidos, salados o ?rasos, tanto antes como después de ser cocinados.
+ La sal deberfa afiadirse unicamente a agua hirviendo o liquidos calientes. Disuelve la sal mezclandola con liquidos u otros ingredientes.
+ Pueden darse las siguientes situaciones:
- Los granos de sal afiadidos a agua frfa pueden dafiar el acero y provocar una decoloracion leve, incluidos puntos 0 manchas blancas o rojizas
que, sin embargo, no comprometeran la calidad o funcionalidad de la cacerola.
- Al exponer el utensilio de cocina a calor intenso, pueden aparecer manchas de cal en la base como consecuencia natural de la dureza del agua.
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- También pueden aparecer anillos azulados causados por el almidén que contienen determinados tipos de alimentos, como la pasta o el arroz.
Estas manchas pueden eliminarse facilmente frotando la cacerola con un pafio suave empapado de zumo de limén, vma?re blanco o un limpiador
especifico para cacerolas de acero inoxidable; Lagostina ofrece un producto especificamente para limpiar acero inoxidable, Polvere di Stelle.
PRECAUCION: los productos con un recubrimiento externo (cerdmica, etc.) deben manipularse con el debido cuidado para prevenir dafios permanentes al
recubrimiento.
Recomendaciones adicionales para usar utensilios de cocina con recubrimientos antiadherentes
« El recubrimiento de tu producto de cocina Lagostina es el resultado de afios de investigacion y experiencia industrial. Por ello, pueden usarse la
mayorfa de las herramientas metlicas de cocina. No obstante, deberfan evitarse cuchillos, batidores y cualquier utensilio con bordes afilados. No
cortes alimentos directamente en la cacerola. Las abrasiones y los rasgufios pequefios que puedan aparecer con el uso no alteran el rendimiento
antiadherente del recubrimiento.
+ Al sequir todas estas recomendaciones de seguridad, evitaras emisiones procedentes de los utensilios de cocina sobrecalentados que podrian ser
peligrosas para animales con sistemas respiratorios particularmente sensibles, como los pdjaros.

LIMPIEZA

+ Lava la cacerola con agua caliente con jabon liquido y una esponja tras cada uso. Aclara y seca bien. No uses esponjas abrasivas, lanas de acero o
polvos altamente abrasivos.

+ Nunca pongas agua fra en una cacerola muy caliente. Los cambios bruscos de temperatura pueden deformar el metal.

+ Si'se ha quemado comida en la cacerola, llénala con agua caliente y lavavajillas liquido, y luego déjala en remojo durante una hora aproximadamente.
A continuacion lavala con lavavajillas liquido y una esponja. Si el remojo no es suficiente, frota con una esponja abrasiva adecuada, no con metdlicas. Si
se trata de una cacerola antiadherente, limpiala nuevamente con un pafio limpio empapado de aceite de cocina para mantener todas sus propiedades
antiadherentes.

Lavavajillas

+ Los productos de cobre de Lagostina NO son aptos para el lavavajillas y deben lavarse dnicamente a mano.

+ Todos los productos hechos de madera o con partes de madera NO son aptos para el lavavajillas y deben lavarse inicamente a mano.

+ Los productos de la gama Rossella de Lagostina NO son aptos para el lavavajillas y deben lavarse Ginicamente a mano.

+ Los productos { utensilios de cocina de acero inoxidable de Lagostina con recubrimientos antiadherentes son aptos para el lavavajillas. No obstante, se
recomienda el lavado a mano porque determinados detergentes son muy agresivos y corrosivos (en particular los que tienen forma de pastilla) para las
partes de aluminio. Para mantener las cualidades estéticas de tus productos, no se recomienda el uso para lavavajillas (consulta «Asas, mangos y tapas»).

+ No dejes la cacerola en el lavavajillas después de que haya terminado el ciclo de lavado.

+ Te recomendamos secar la cacerola minuciosamente justo después del lavado.

AHORROS DE ENERGIA

Métodos de cocinado para ahorrar energia:

+ La base de la cacerola deberfa cubrir el didmetro de la placa en la mayor medida posible.

+ Utilizar la tapa durante el cocinado reduce significativamente el consumo de energfa.

+ Utiliza la cantidad minima de agua posible en cacerolas y deja hervir rapidamente antes de reducir el fuego para que hierva a fuego lento.
+ Si se utiliza un fogdn de gas, nunca dejes que la llama se extienda por los lados de la cacerola.

COMPATIBILIDAD DE LAS PLACAS

+ Comprueba la compatibilidad de tu placa verificando los simbolos que se muestran en el envase o en el catdlogo.

+ Seca siempre la base de la cacerola antes de cocinar, en particular si va a utilizarla en una placa de cerdmica, halégena o de induccion. De lo contrario,
la cacerola podria pegarse a la placa.

+Segun el tilpo de placa utilizado, la base de la cacerola puede quedar marcada o rayada. Es normal.

+ Las cacerolas pequefias pueden requerir un posicionamiento cuidadoso en los soportes para sartenes de las placas de gas.

Placas de cerdmica, haldgenas y de induccion

+ Para placas de ceramica, ase?t]rate siempre de que tanto la placa como la base de la cacerola estan perfectamente limpias (para evitar que nada
quede entre la cacerola y la placa, lo cual podria causar rasgurios en la superficie de la placa).

+ Nunca arrastres las cacerolas por las superficies, siempre levantalas.

+ La induccion es un método de cocinado mucho mds rdpido y potente que otras fuentes de calor; ten cuidado para evitar el sobrecalentamiento de
cacerolas y sartenes vacfas, lo cual podria ocurrir facilmente.

+ También te recomendamos que consultes las instrucciones de funcionamiento para tu placa de induccién.

+ El zumbido que puede llegar a ocurrir durante el cocinado a fuego elevado es un sonido técnico, y no un defecto de la cacerola o la placa.

+El amalri\leamiento es normal. Utiliza una esponja abrasiva y lavavajillas liquido en la base del acero inoxidable Ginicamente para recuperar su aspecto
normal.

+ La eficacia de la cacerola puede verse afectada por el didmetro y la potencia de la placa.
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ASAS, MANGOS, TAPAS Y ACCESORIOS

« Tras el lavado, deja escurrir y secar las asas y los mangos.

+ Las tapas de vidrio, si se dejan caer o si estdn sujetas a cambios extremos de temperatura, pueden romperse (deja que la tapa de vidrio se enfrfe
antes de colocarla en agua). Dicha rotura no estd cubierta por la garantia del fabricante.

+ Las tapas de vidrio no deben usarse en el horno.

+ NO sumerjas completamente tapas 0 mangos de madera en agua.

+ Lava las tapas de madera o las tapas de acero con mangos de madera a mano; sécalas inmediatamente y a fondo tras el lavado.

+ Evita que la madera entre en contacto con las llamas o con cualquier fuente de calor directo.

+ Los objetos de madera o las partes con madera no deben utilizarse en el horno.

+ Dado que la madera es un material natural, puede sufrir pequefias deformaciones causadas por los cambios en la temperatura 0 humedad.

+ Los utensilios de cocina de Lagostina equipados con asas y mangos de acero inoxidable pueden soportar temperaturas de hasta 250°C (482°F).

+ Las asas y los mangos de silicona pueden soportar temperaturas de horno de hasta 210°C (410°F).

+ Las asas y los mangos de baquelita pueden soportar temperaturas de horno de hasta 175°C (347°F) durante un maximo de una hora.

+ Utiliza una cacerola en el horno solo si el envase indica que es adecuado para su uso en el horno, y no superes las temperaturas recomendadas; utiliza
siempre un guante para horno para retirar la cacerola o la tapa.

Recomendaciones de uso de las asas extraibles Salvaspazio

+ No coloques las asas en el horno.

+ No dejes las asas en las cacerolas durante el cocinado. Si se dejan, pueden calentarse demasiado. Recomendamos el uso de un guante para horno
para retirar la cacerola, en particular si las asas estan hechas de acero inoxidable.

+ No coloques las asas en el lavavajillas.

+ Lavalas siempre a mano utilizando con lavavajillas liquido caliente.

+ Nunca expongas las asas a llama o calor directo.

+ Junta las asas con el uso de un botdn de blogueo.

+ Si constatas que una parte del utensilio de cocina no funciona adecuadamente, incluso tras un uso extensivo, contacta con un centro de asistencia,
el minorista, o la oficina regional de forma inmediata (consulta la lista de contactos) o visita el sitio www.lagostina.com.

Los productos de cocinado de Lagostina cumplen los requisitos legales relacionados con los materiales que entran en contacto con los alimentos.
En funcion de la linea de productos, las dimensiones indicadas pueden referirse al didmetro medido ya sea dentro o fuera de las paredes, en los bordes
superiores 0 en los bordes redondeados. Para mds informacién, lee el envase o consulta el catélogo.

ASISTENCIA
Lagostina es una marca registrada
Encaso de problemas, escribe a contact-it@lagostina.com
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YBaxaemblit nokynarenb!

bnarogapyn 3a nokynky npoaykuwuv Lagostina. [larHblit NPOAYKT M3roTOBAEH COMNACHO CaMblM BbICOKMM CTaHAAPTaM KauecTBa C rapaHTUiHbIM
CPOKOM 25 N1eT ({15 MeTannnueckux AeTaneit) B OTHOLEHIM Mt0BbIX POM3BOACTBEHHBIX AedEKTOB. B Culy CBOMX CBOVCTB aHTAMPUTapHOe NOKpbITHe
He PaccunTaHo Ha Takoii e CpoK 3KCnayaTaLyi kak Hepxasetoluas CTanb. OAHaKo, Lagostina MMeeT 5-NeTHI0I0 rapaHTyio 0T 06pa3oBaHis B3ZyTHiA
(eCAM YaCTb MOKPBITUS OTXOAWT, 06HaXas OCHOBAHWE) UAY OT OTCNANBAHNS (€CN NOKPBITUE OTXOAWT OT 0CHOBAHWA) Ha CBOV aHTUMPUTapHbIe MOKPHITHS;
371 YCNOBMA PACNPOCTPAHSIOTCA TakKe Ha kepaMuyeckiie MoKpbITUS, B TO BPEMs kak ANst ADYTVX TUMOB NOKPBITUH, @ Takxe pyueK, pyKOATOK, 6akennToBbIx
JeTaneii, NNacTKOBbIX, AEPEBAHHbIX 1 HEMETANNYECKIX KpbILIEK Ae/CTBYET 24-MeCAuHas rapaHTUs WAV rapaHTys, ykasaHHas Ha ynakoske. fapaHTus
He PacpOCTAHSETCA Ha NOBPEX/IeHNS, NOMYYeHHbIE B CIeACTBYE HENPABUILHOTO VCMONIb30BaHWS, ACMONIb30BaHKA B NPOGECCOHANIbHBIX LieNsX, YAapoB
WY NaAEHUI. FapaHTs Takxe He AefiCTBYeT B OTHOLLEHY MOGbIX SBAKIOLLMXCS CIEACTBUEM HOPMABHOTO 3KCMAYATALMOHHOTO U3HOCA AedekToB
NIOKPbITHS, BKIOUas 0beCLBeUMBAHYE AV LiapaniiHbl Ha BHYTPEHHEN W BHeLLHelt NOBEPXHOCTI. BaXHO C1e0BaTb MHCTPYKLMAM HaCTosLLE 6poLLiopbl,
NIOCKONIbKY rapaHTVs Ha M3enns Lagostina 0CHOBBIBAETCS Ha HIX. Kpome TOro, Ciefyst HACTOALLM UHCTPYKLIASIM, Bbl CMOXeTe MakCManbHO SGeKTBHO
1CNoNb30BaTh N3NV, loXanyiicra, COXpaHuTe HACTOALLYIO MHCTPYKLMIO ANS AANbHEIALLETO UCMIONb30BaHMA. TIONOXEHIS HACTOALLETO AOKYMEHTa He
HaHOCAT ylijep6a BaLLIMM 3aKOHHbIM MpaBam.

YKA3AHUA

06wjue ykasaHus no bezonacHocmu

* 3anpeLLaeTca NCnonb30BaTb NOCyAy Lagostina B MUKPOBOAHOBOI neyn.

+ He pekomeHzyeTcst Mcnonb3oBarb JaHHyt MoCyAy ANS NPUroToBAeHIS 61104, TpebytoLLvX ry6OKOV npoxapky (Hanp., YnNCbl, CaMoca u T. 4.).

+ He no3songiiTe, 4T06bI PYKOSTKIN KACTPIOAM BLIXOANM 33 KPasi BaDOUHOI NOBEPXHOCTY.

+ By/jbTe 0COBEHHO BHIMATENbHO BO BPeMSs FOTOBKY B MPUCYTCTBUN JleTelt, AOMaLLHIX XUBOTHBIX 1 AipyriAX Nl0AeiA.

+ 3anpeLLeHo CTaBuTb ropsuMe KacTPIOAM Ha NOA WA Ha KPato CToneluHnLbl. [laiiTe UM OCTbITb 11 He OCTaBAsIATe WX B NPeAenax AocaraemocTi.

* T1oN1b3yWTeCh KPLILWKOW, YTOObI NPEAOTBPATATL OXOTH, BbI3BaHHbIE OPbI3raMu

+ Cobntogalite 0CTOPOXHOCTL NPV TOTOBKE C MCMOAb30BaHMEM MaC/a: 3aNPeLLEHO HanoNHATL KaCTPIOAI0 60NbLIE YeM HanoAOBUHY 1 FOTOBHUTH Ha
upe3MepHO CUbHOM OTHe (CM. yKa3aHs Npon3BoAUTeNs Macna). He knaauTe BAaxHble NPOAYKTbI B MACAO AN KUNALLWIA Xup.

+ PekomeH/yeTcs HageBarb Nepyatki 419 3axBata PyKoATOK U pyuex.

+ Tpy BO3HKHOBEHIY OTHS B KaCTPIONe BbIKNKOUMTE OrOHb U HAKPOUTe KaCTpIoAko BAXHON Tpankoi. MogoxawTe 30 MAHYT nepes cHATAEM.

* 3anpelieHo Nepe/Buratb Neperpetyto nocyay, Aaiire el cHauana oCTbITh, Tak Kak CyLLECTBYET BO3MOXHOCTb PacriaBAeHus antoMUHNEBOr0 OCHOBAHNS.

+ He octaBnsiiTe nuLy Bo Bpems NpuUroTosneHns bes npucMorpa.

[Teped nepebim ucnonb308aHUeEmM

+ CHUMUTE YNaKoBKy, 3TUKeTKM v Gymary. BuIMOATe B ropaueli Boje C MbINOM, ONONOCHUTE U BLITPUTE HACYXO.

* BbInoHuTe Te xe AeiCTBUA CO CKOBOPOAKaMM Lagostina ¢ aHTUMPUrapHbIM NOKPbITUEM, 3aTeM CMaXbTe aHTUNPUrapHOe NOKPbITUE KyNMHAPHBIM
XMPOM V1 BBITPUTE HACYXO BYMaXHbIM NOOTEHLEM.

+ [lepeBsHHast YacTb KpbILIEK MOKPbITa MUHEPanbHbIM MacIoM, 0becneurBaroLLEM 3alluTy 1 AOATOBEUHOCTb. Ha ynakoBke BO3MOXHO Hanuuue CnejoB
Macna.

PEKOMEHAAL MM MO NCNOJZIb3OBAHUIO MOCYAbl LAGOSTINA
+ Y6eauTech, UTO KaCTpoNs MOAXOANT AN UCMONB30BAHIA C BaLLe NANTONA (CM. UHGOPMALIMIO HA YrIakoBke).
+ He neperpesaiiTe nyctyto kactpionto. He no3sonsiite nnameHn BLIXOAUTb 33 NPeAeNb KacTpronu. YoeanTech, UTo KacTpions HaxoANTCs TOUHO NO LiEHTPY
VCTOYHIKA Tenna (BO 136exaHue KOHTaKTa pyKOSTOK C OTHEM WA UCTOYHIKOM Tenna)
+ T1p¥ rOTOBKe He N03BONsIiATe MaCny WK XUPY AbIMUTLCS, FOPETb I CTAHOBUTLCS YePHBIM.
+ Monoko 6bICTPO Npuropaer. HarpeBsaiite ero Ha MeAIeHHOM A CPEAHEM OTHE A0 TeX Mop, NoKa Mo KpasM He 06pa3yoTcs My3bIpbKU.
+ Bo v36exaHue nepennBa Mook Yepe3 kpaii He 3anonHaiiTe KacTpionto 6osbLue Yem Ha TPeTb.
il umesnbHole p dayuu no ucnosb nocyds! u3 Hepaseroujeli cmanu
* 3anpetLeHo 1CNob30BaTb ANSt O4NACTKM KACTPIONb CPEACTBA Ha OCHOBE XIOPHOM M3BECTI WA XNI0Pa, MOCKOAbKY 3TV CPEACTBA 0Ka3bIBaOT KOPPO3MOHHOE
BO3/je/iCTBME HA HEPXABEIOLLYIO CTa/b, AaXe B Pa30aBNeHHOM BIje.
* 3anpeLLEHo CTaBITb NyCTble KACTPIOAY Ha MAWTY, Tak Kak 3T0 MOXET NPUBECTU K 06ECLiBEUMBAHMIO CTaNH, a TakXe BbI3BaTb NOBPEX/AEHNS OCHOBAHMS.
* He ncnonb3yiite kacTproni Anst XpaHeHMst KUTTbIX, CONEHBIX 1 XUPHBIX NULLEBbIX MPOZYKTOB A0 AN NOCE NPUroTOBAEHS.
+ Conb UefiyeT 406aBAATL TONbKO B KMMsILLAE WM FOPSIUME XUAKOCTU. PACTBOPSIATE COMb MyTEM CMELLMBAHIS €€ C XUAKOCTBHO UM APYTUMM UHTPEAMEHTaMM.
+ BO3MOXHbI CegytoLLme cuTyaLum
- Kpynuubl conu, 406aBNEHHbIE B XONOAHYHO BOAY, MOTYT PUBECTY K MOBPEXAEHUAM 1 06eCLBEYMBAHIIO CTaNM, A TakXe CNPOBOLMPOBATL
nosBneHIe GeNbiX 1 KPAaCHOBATBIX MATEH, KOTOPbIE, MEX/Y TeM, He BAUSIOT Ha KauecTBO N GYHKUMOHANLHOCTL KACTPIOAN.
- [Py TOTOBKE Ha CUNBHOM OTHe Ha MOBEPXHOCTIA MOTYT NOSBUTLCS CEAbI HAKWMM, UTO ABASIETCA ECTECTBEHHBIM CIEACTBUEM XECTKOM BO/b.
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- Kpome T0ro, MOryT NosBUTLCS CUHEBATbIE KONbLIA NP KOHTAKTE C KDaxManocoAepXallmi NpoAyKTaMm, TakuMI kak nacra uau puc. Takue nstHa
MOXHO N1erKO YAANUTb, NPOTepeB KacTPHOA MSTKOiA TKaHbt0, NPONUTAHHON NMMOHHBIM COKOM, 6€/bIM YKCYCOM WA CNeLManbHbIM 0UMLLALLMM
CPEACTBOM AN KACTPHOMb 13 HepXaBetoLLelt cranu. Lagostina npeanaraer creluanbHoe CPeACTBO A1 OUNCTKI NOBEPXHOCTEN 113 HepXaBetoLLeit
ctanu Polvere di Stelle._

MPEAOCTEPEXEHVIE. U3gen1st € BHELUHUM NOKPBITAEM (KepamMuka v T. .A.) A0MKHbI 06pabaTbiBaTbCst HaANEXaLLM 06pa30M Anst NpesynpexaeHns

YCTOIUNBLIX MOBPEXAEHWIA NOKPLITUS.

JlononHumensHbie pexoMeHAayuY no UCN0Mb30BAHUIO NOCYAbI C GHMUNPUAPHBIM NOKPbIMUEM

+ TokpbiTVe Ha M3enusix Lagostina ABAseTCs pe3ynbTaToM MHOrOAETHHX Pa3paboToK U CCe0BaHHIA B OTPACK. braroaps 3TOMy C AaHHbIMU M3gennAMM
MOXHO MCNOb30BaTb OOMBLINHCTBO METAMIMYECKIX KYXOHHBIX MHCTPYMeHTOB. OAHako CiefyeT 13beraTb NpuMeHeHIs HOXEl, BEHUMKOB 1 ApYriX
VIHCTPYMEHTOB C OCTPbIMM KpastviA, HUKOTAA He Hape3aiiTe MHIpeAVieHTbl HENOCPEACTBEHHO B KaCTpione. HebobLume LapanyiHb v MoTepToCTI, KOTOpble
MOTYT NOABAATLCA B NPOLECCe 3KCMAyaTaLui, He BAMSIOT Ha CBOICTBA aHTUMPUTapHOro MOKPbITUS.

+ (n1ejys BCem pekomeHaaumsiv 6e30nacHOCTI, Bbl MPEAOTBPATHTE BbIBPOCHI, CB3aHHbIE C EPErPEBOM MOCYAb], KOTOPbIE MOTYT BbiTb OMACHS! ANS
XVBOTHbIX, B YaCTHOCTH, C UyBCTBITENbHON PECNNPATOPHON CUCTEMOIA, Hanpumep, Ans NTUL,

JlononHumensHsle peKoMeHAAYUU No UCNOL30BAHUKD NOCYOb C MEOHbIM NOKPbIMUEM

* BHewHwii cnoii Mean Ha nocyae Lagostina MOXET oKCINTLCA C TedeHveM BpemeHU. YT06bI COXpaHmTb 61eck, Mbl peKOMeHzyeT UCoNb30BaTh
CreLmanbHblli 0UMCTATENb ANSt MEAHBIX MOKPBITIN.

* MeaHble U3Aenus He COBMECTUMBI C MHAYKLMOHHbBIMU MIATaMM (€CIM MHOE He YKa3aHO Ha YakoBKe) v He MOANeXaT MblTbio B NOCYA0MOEYHON MaLLHe.

O4YNCTKA

+ Mocne Kax/oro UCMOAb30BaHMUA MOIATE KaCTPIONO B TeNNOM BOAE, UCNONb3YA MOtolee CPEACTBO AN NOCYAbl U rybky. CNOAOCHWTE ¥ TwaTenbHo
BbicylnTe. He ncnonb3yiite abpasusHble rybki, CTanbHble MOUanKkit 1 BbICOKOOOPa3MBHbIA MOPOLLOK.

+ Hukorza He HanBaiiTe X0M0AHYI0 BOAY B 04eHb FOPAUYHO KacTPIOAI0, Tak Kak pe3koe M3MeHeHMe TeMnepatypbl MoXeT PUBECTY K AedopmaLiiA MeTanna.

+ Ecv B KacTptone npuropena nuLua, Haneiite B Hee Tenayio BOAY CO CPEACTBOM A5 MbITbSt NOCY/b! ¥ OCTaBbTe OTMOKaTh B TeUeHue Yaca. 3aTem nomolite,
VICTI0Nb3Y CPEACTBO ANA MbITbst OCYAbI 1 TyBKy. ECTM 3aMaUBaHyg 0Ka3anoch HEAOCTaToHHO, BOCTIONb3YVTECh COOTBETCTBYIOLIEI! abpasuBHON, HO He
METanMueckoi rybkoid. B cnyuae Ckactpioneit ¢ aHTMnpurapHbIM MOKPBLITUEM, MPOTPHTE e eLe Pa3 YMCTON TPSMKOIA, CMOUeHHOV B pacTuTeNbHOM
Mace A1 COXPaHEHMs BCeX CBOICTB aHTUNPUTaPHOTO NOKPLITUS.

B nocydomoeyroii mawure

* MegHble u3genns Lagostina HE noAxoadT 419 MbiTbst B NOCYA0MORUHOIA MaLLMHE, X CNeAYeT MbiTb TOLKO BPYYHYIO.

+ Bce u3penns, BbiNoAHeHHbI 13 AepeBa WK uMetollve AepeBaHHble aetany, HE NoAXOAST 419 MbiTbSl B MOCYAOMOEYHON MaLLMHE, UX CleayeT MbiTb
TOLKO BPYUHYHO.

« V3genns mnHeikun Lagostina Rossella HE NOAXOAST ANt MbITbS B MOCYAOMOEYHON MaLLVHE, WX CllefyeT MbiTb TONKO BPYUHYHO.

+ MNocypa u3 HepxaBetoLLeii CTanu 1 3ena C aHTUNPUTapHLIM NOKPbITUEM Lagostina NoAXOAAT ANd MbITbSl B NOCYA0MOEYHOI MawmHe. OaHaKo
PEKOMEHAYETCH MbITb WX BPYUHYI0, MOCKOMIbKY HEKOTOPbIE MOKLME CPEACTBA ABNAKTC O4eHb arpeccBHbIMU (0COBEHHO B Gopme TabneTok)
A9 aNOMIHNEBbIX eTaneil u MOryT NPUBECTH k 06pa30BaHmio KOPPo3uiA. iR NOAAEPXaHMS SCTETUECKUX KaYeCTB U3AeNNIA He PeKOMeHZyeTca
11CN0N1b30BaHIe NOCYA0MORYHOI MaLLMHBI (CM. pa3aen «Pyuky, PYKOATKY U KPbILIKIA»).

+ He ocTaBnsiiTe kacTpionto B NOCYAOMOEYHOI MaluHe NOCNe 3aBepLIeHNs Lykna MoK,

+ Mocne Moiikin PekOMeH/YeTCa Cpasy Xe TjaTeNbHO BbICYLINTH KacTpHoIHO.

3KOHOMMWA 3HEPTUN

Memodsi ona P

+ IMameTp KacTpioy OMKeH MaKCUMabHO NepekpbIBaTh AMAMeTP KOHOPKA.

* Vlcnonb30BaHie KpbILUKM BO BPeMS MPUrOTOBAEHHS ML 3HAUUTENBHO CHIXAeT NoTpebaeHie SHeprin.

* Vlcnonb3yiite MUHMMaNbHOE KOMMUECTBO BOZbI, HACKOMBKO 3T BO3MOXHO, 1 BbICTPO AOBOAWTE A0 KMMEHWs nepes BKMOYeHUEM MeNeHHOTO OrHs
NS KUnsiyerns.

+ [1py MCNONL30BaHWY ra30BOi NANTBI He 4OMYCKaATe, UTOBbI MAAMS BLIXOANO 33 Kpast KacTpon.

COBMECTUMOCTb C BAPOYHbIMW MNAHENAMW

+ YbeanTech B COBMECTUMOCTY C BalLeid BapO‘«(HOVI naHenblo, NPOBEPKB CUMBOJbI, YKa3aHHbIe Ha yNakOBKe W B katanore.

* Beerga Hacyxo BblTleal7lT€ AHO KacTpronu nepej npurotoBNeHNEM NULLK, 0CObEeHHO ecnn Bbl ncnonb3yerte ee Ha KepaMMHeCKOV\, ranoreHHol uan
VIH,ClyKLMOHHOV\ naute. B MPOTUBHOM Cy4ae, KacTprons MOXeT NPUANMHYTL K BapOHHOVI NOBEPXHOCTK.

* B 3asucumoctn ot na MCI'IOI'Ib3y€MO\7I BapOHHO\;I NOBEPXHOCTW, Ha OCHOBAHWUW KaCTPHOIM MOTYT 0CTABaTbCA OTMETVHBI AW LiapanuHbl. [la, 3t0 HOpManbHO.

* ManeHbkum KacTpronam Moxet ﬂOTpe6OBaTbCH TljaTenbHad yCTaHOBKA Ha NOACTaBKax KOH¢OpOK ra30B0Vi NTBI.
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Kepamuyeckue, 2an102eHHsle U UHOYKYUOHHbIE NAUMbI

+ [1py ncnonb3oBaHUM KepaMUyeckoii NANTbI YbeAUTeCh, UTO BAPOYHAs MOBEPXHOCTb U OCHOBAHME KACTPIOMINA MAENIBHO UNCTbIE (YTOBBI HUYEro He
3aCTpeBano Mexay KacTptoneit 11 BapoyHOil MOBepXHOCTbHO, MOCKOAbLKY Tak MOXHO NoLiapanarb BapOUHYH NOBEPXHOCTb).

* Hukoraa He nepejBuraiATe kacrpioin o NoBepxHOCTH, BCErAa MOAHNMAIATE UX.

* VIHAYKUMS — 3T0 Camblii BbICTPbIA 1 MOLLHbII CNOCO6 FOTOBKM, MO3TOMY NPOSBASIATE OCTOPOXHOCTL: He JOMyckaliTe neperpesa NyCTbIX KAcTpHOAb U
CKOBOPOA.

+ Bam TEE)KXE HEOOXOANMO 03HAKOMUTBCA C MHCTPYKLMElt N0 3KCrnyaTaLyi Ballei NHAYKLMOHHO NAuTLI.

+ [YAALLAIA LM, KOTOPBIFt MOXET NOSBUTLCA MPY FOTOBKE Ha BOMBLLOM OTHe, ABNSETCS TEXHNUECKMM 3BYKOM, @ He MPU3HAKOM eGeKTa NANTbI Uam KacTpionu.

+ MoxeT NosBUTLCA XeNTU3Ha Ha NOBEPXHOCTU. [J19 BOCCTAHOBAGHNS HOPMabHOIO BHELLHETO BiAAa NCMONb3yiATe rybky 11 CPEACTBO ANS MbITbS NOCYAbI
TONbKO AN OCHOBAaHMS U3 HepXaBetoLLeid Cranm.

* Ha 3¢:heKTBHOCTb CKOBOPOABI MOXET BAUSTL AUaMETP U MOLHOCTb Ballleil BapOYHOi NOBEPXHOCTH.

PYUKW, PYKOATKW, KPbILLKWU N AKCECCYAPbI

+ locne MbITbS! JaliTe BoAE CTeUb 1 BbICYLLUTE PYUKY U PYKOATKN.

* CTEKNAHHBIE KPBILIKM. T1py NageHny Uan Npu CUAbHBIX N3MEHEHNAX TeMNepaTyp OHI MOTYT NOYYUTb NOBPEXAEHIA (AaliTe CTEKNAHHON KpbILKe
OCTbITh, MPEX/e YeM NOMECTUTL B BOAY). [apaHTUS U3rOTOBUTENS HE PACNPOCTPAHARTCA Ha MOAOOHbIE MOBPEXAECHNS.

+ CTeKknsHHbIE KPbILLUKI Heb3g NCNONb30BaTh B AyXOBKE.

+ [ONHOCTBHO He NorpyXaiiTe B BOAY AePeBAHHbIE KPLILLKM UK PyYKM.

* Moiite epeBAHHbIE KPbILIKM MV CTa/bHbIe KPbILLKY C AePEBAHHbIMIA PyUKami BPYUHYI0; NOCIE MbiTbd CPa3y Xe CywmTe 1 TLATebHO BbiTUpaiiTe.

+ He fjonycKafiTe KOHTaKTa AepeBAHHbIX AeTanelt C NIaMeHemM UM APYTUM NPSMbIM NCTOYHUKOM OTH.

* Henb3q ncnonb3osatb NoCyAy € APEBAHHbIMI ALTANAMM B AYXOBOI Neum.

+ TIoCKONbKY APeBeCchHa ABASETCA HaTypaNbHbLIM MaTepyanam, OHa MOXET NOABEPrHYTLCA NerkiiM AehopMaLam B CIeACTBYE U3MeHeHNIA TemnepaTypbl
VM BAaXHOCTH.

+ Mocya Lagostina, oCHalLeHHas pydkamu 1 pyKosTKamu 13 HepxaBetolleli CTanw, BblepxmBsaeTt Temnepatypy 4o 250°C.

+ CUNMKOHOBbIE PyUKH 11 PyKOATKIA MOTYT BblAepXMBaTL Temneparypy o 210°C.

+ bakenuToBble pyuKI 1 PYKOSTKY MOTYT BblAepXBaTb Temnepatypy 40 175°C B TeyeHe MakcMyMm OAHOTO yaca.

+ MOXHO 1Cnonb30BaTh KacTpHoMIto B AyXOBOVE Neun, ToNbKO eCA Ha ynakoBKe YKasaHo, UTo KacTPons NOAXOANT NS UCMONb30BaHMA B yXOBOWA neum,
He NPeBbILIas NPy 3ToM PeKOMeHyeMoii TemnepaTypel. Beerga ncnonb3yite npuxBsarky, KOrAa BbIHAMAETe KaCTpIoio U3 AyXOBOW neuu.

PekoMeHOayUU N0 UCNOML30BAHUI CbeMHbIX pyKoAMOk Salvaspazio

+ He nomeLLaiiTe pykoATKY B AyXOBYHO NeYb.

+ He octasnsiie pykosiTKi Ha KacTpronsix B npoLiecce roToBKiA. ECIN OHY OCTaHYTCA Ha KacTprone, OHU MOTYT CTaTb 0U4eHb FopAUMMI. Mbl pekoMeHayem
11CMI0/1b30BaTh NPUXBATKY, 0COBEHHO €CAN PYKOATKY BBINOAHEHbI 13 HepXaBeloLLel cTany.

* He moliTe pykosTKM B NOCYAOMOEUHON MaLLMHE.

+ Bcerga moliTe 1X BPYUHYI0, NCNONb3Ys COEACTBO AN MbITbS MOCYAbI.

* 3anpeLLeHo NoaBepraTb PyKoATKM NPAMOMY BO3AEACTBIIO MNAMEHV U Tenna.

* 3akpennaiite pyKoATKM C MOMOLLbIO UKCUPYIOLLIEH KHOMKMA.

+ EChm BbI 3aMeTUAN, UTO JaHHad yHKLA He paboTaer JOMKHbIM 06pa3oM, Jaxe Nouie MHTEHCBHOTO MCNONb30BaHWS, HeMeANeHHO obpaTuTech
|B TeXHUYECKWIA LIeHTP, K PO3HUYHOMY NPOAABLY WA B PErMOHaNbHBbIA LIEHTP (CM. NepeyeHb KOHTAKTOB). Bbl MOXeTe Takxe NoCeTATb CaiT www.
agostina.com

V3penna Lagostina otBeyator TpeboBaHMAM 3akOHOAATeNbCTBA OTHOCUTENIHO MaTep1aos, KOHTAKTUPYIOLIAX C MALLIEBLIMM NPOAYKTaMM.
B 3aBICUMOCTI OT NPOAYKTOBOI MHENKM yka3aHHbIE Pa3mMepbl MOryT OTHOCUTLCS Kak K BHYTPEHHEMY, Tak 1 KO BHeLHeMy AvaMetpy, ¢ yueTom unm 6e3
y4eTa 3aKkpyreHHbIX Kpaes. [ nofy4eHins J0NOAHUTENbHON MHGOPMALWMIA CM. yNaKoBKY AV KaTaor.

NnomolLLb
Lagost\na ABNAETCA 3aPerncTpypoBaHHbIM TOBAPHBIM 3HaK_OM .
B Cnyvae BO3HMKHOBEHUA ﬂpU6J’I€M Hanuwwute Ha contact-\t@\agostlna.com
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WORLDWIDE SERVICE CENTRE

FRANCE

Groupe SEB FRANCE

Service consommateur LAGOSTINA
112, chemin du Moulin Carron

TSA 92002

69134 ECULLY Cedex

© 0974508818

www.lagostina.fr

ITALY

Lagostina S.p.A.

Viale Certosa, 144,

20156 Milano MI,

Italia
contact-it@lagostina.com
© +39 02457751
www.lagostina.it

SPAIN

Groupe SEB IBERICA SA

C/ Aimogavers, 119-123 5% Planta
Complejo Ecourban

08018 Barcelona - Spain
©933063600--933063700

PORTUGAL

Groupe SEB Portugal, Sociedade
Unipessoal, Lda

Urb. da Matinha - Rua Proj a Rua 3
Bloco1,3°BeD

Apartado 8067

1801-807 Lishoa
consumidor@groupeseb.com

© 808284735

RUSSIA

Groupe SEB Vostock

Metropolis Business Center 7th floor
Leningradskoye Hwy, 16 A, Bld,3
Moscow 125171

Russia

©4952133232

BELGIUM

Groupe SEB BELGIUM

25 Av.de L'esperance Zi

6220 Fleurus - Belgium
©070233159--071825282
www.lagostina.be

SWEDEN AND OTHERS NORDICS
COUNTRIES

Groupe SEB NORDIC

TEFAL - OBH NORDICA Group AB

Box 7086

Lofstromsallé 5

SE 174 07 Sundbyberg

Sweden

info.se@tefal.com

© 08629 2500

NEDERLAND

The Netherlands

Groupe SEB NEDERLAND BV
Consumentenservice Groupe SEB
Nederland BV

Veendaal
cons.serv@groupeseb.com

© 0318582424

UNITED KINGDOM

Groupe SEB UK Ltd

Customer Relations Department
Riverside House - Riverside Walk
Windsor

Berkshire

SL4 INA

© UK - 0345 602 1454

@© ROI- 016774003

GERMANY / AUSTRIA
Groupe SEB Deutschland GmbH
Zentralkundendienst

Niimmener Feld 10

42719 Solingen - Germany
info.de@groupeseb.com

© 0212 387 400 - £ 0212387 619
www.groupeseb.com
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BULGARIA

Groupe SEB BULGARIA

blvd. Bulgaria 58-C, fl. -9, Office-30
1680 Sofia
service.bg@groupeseb.com

© 028589 198 - & 0295 89 902

POLSKA

Groupe SEB POLSKA

ul. Inflancka 4C budynek D
00-189 Warszawa

Polska

©223800433- 5223800441

SLOVENIA

Groupe SEB SLOVENIA

SEB d.o.0.

Gregorciceva 6, 2000 MARIBOR
2000 MARIBOR
info.si@groupeseb.com
©022349490

CROATIA

Groupe SEB CROATIA

SEB mku & p

Sarajevska 29, 1000 Zagreb
info@seb.hr

©013015294- 5 013015301

SERBIA

SEB DEVELOPMENT SERBIA
Djordja Stanojevica 11b
11070 Novi Beograd
info@sebgroupe.co.rs

© 060 0732 000

BOSNIA HERCEGOVINA
SEB DEVELOPMENT BOSNIA
Valtera Perica 6/1 71000 Sarajevo
info@groupeseb.ba

© 033207 781- & 033 207 782



SLOVAK REPUBLIC
Groupe SEB SLOVAK REPUBLIC
Slovensko, spol. s r.0.

Cesta na Senec 2/A

82104 Bratislava

© 232199930
skinfo&groupeseb.com

HUNGARY

Groupe SEB HUNGARY

Central Europe Kft.

2040 Budadrs, Puskas Tivadar it 14.
vevoszolgalat@groupeseb.com

© 0618018434

CZECH REPUBLIC
Groupe SEB CZECH REPUBLIC
(Rs.ro.,

Sokolovskd 136a/651

186 00 Praha 8

©731010 111
czinfo&groupeseb.com

GREECE

Groupe SEB HELLADOS S.A.
Kavalieratou 7, Kato Kifissia
14564 Athens - Greece

© 2106371000 - & 2106371199

SEB DEVELOPPEMENT SAS AFRICA
Service consommateur LAGOSTINA

112, chemin du Moulin Carron

TSA 92002

69134 ECULLY Cedex

© 0974508818

NORTH OF AMERICA

USA

Groupe SEB USA

2121 Eden Road, Millville, NJ 08332
© 866-480-4832

© 866 480 4832
www.lagostinausa.com

CANADA

Groupe Seb Inc

345 Avenue Passmore
Scarborough, ON
M1V 3N8

© 1-800-418-3325
Groupe SEB Canada Inc.
345 Avenue Passmore
Scarborough, ON
M1V 3N8, Canada

© 1-800-418-3325

SOUTH OF AMERICA

PERU & CHILE

Groupe SEB PERU / CHILE

Avenida Santa Marfa 0858, Providencia,
Santiago de Chile

© 0228844606 /02 248408 00

MEXICO

Groupe SEB MEXICO S.A. de C.V.
Goldsmith 38, Int.401 Col. Polanco Del.
Miguel Hidalgo

C.P. 11560 Ciudad de México - Mexico
©(01800) 112 8325

ARGENTINA

Groupe SEB ARGENTINA S.A.
Billinghurst 1833 3° piso
(1425DTK - Capital Federal
Buenos Aires

ARGENTINA

© 114828 0066
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BRASIL

SEB DO BRASIL PRODUTOS DOMESTICOS
LTDA AV INDUSTRIAL ALDA BERNARDES
DE FARIA E SILVA, 1881

GALPAO-1BL, 2BL, 3BL, 4BL, 5BL, 6BL, 9BL,
108, 11B

27580-000 -ITATIAIA-R)

© 1120609777

www.arno.com.br - fale conosco

COLOMBIA

Groupe SEB COLOMBIA

KM 40 Autopista Medellin-Bogota,
Vereda Galicia

City: Rionegro

Colombia
atencionalcliente@groupeseb.com
© 018000520022

VENEZUELA

FRENTANA

Av. Caurimare entre Chamay Caura
Torre 210, Colinas de bello Monte, Edo.
Miranda Caracas

frentana@gmail.com

© 2127511431

COSTA RICA

GP Importaciones

Quintas la Garita en el Cacao de Alajuela
De la Entrada de las Quintas

400 mts sur ALAJUELA

© 83873401



TURKEY
Groupe SEB ISTANBUL Ev Aletleri
Tic

Sun Plaza Dereboyu Cad. Bilim. Sok.
No:5 Kat:2 Maslak, 34398

Istanbul- Turkiye

©222 4050

MIDDLE EAST

Groupe SEB

Dubai Airport Free Zone - Building 5
East - Block A - Office 607 - P.O. Box
54889

Dubai - United Arab Emirates
sebdubai@groupeseb.com

© 04609 1615

LIBANON

TAKKO Company

Dana Bldg, Australia Street,
Rawche Area, P.C. 2038-6619,
Beirut, Lebanon.
takko@cyberia.net.Ib
©1-807-94 - & 1-807-164

JAPAN
Groupe SEB Japan Co., Ltd.

Shin Aoyama Bldg East 4F 1-1-1,
Minami Aoyama, Minato-ku, Tokyo,
Japan

107-0062

© 0570-077772
http://www.lagostina.jp

HONG KONG

SEB ASIALTD

Flat B, 4/F, Mai Wah Industrial building,
1-7, Wah Sing Street, Kwai Hing, N.T.
Hong Kong

©81370128
http://www.lagostina.hk

TAIWAN

SEB ASIA LTD Taiwan Branch

4F.,, No. 37 Dexing W. Rd., Shilin Dist.,
Taipei City 11158, Taiwan (R.0.C.)
satservice@groupeseb.com

© +886 2-2833-366
http://www.lagostina.tw

CHINA

Groupe SEB CHINA

Add: 22F, No. 1772 Jianghui Road,
Binjiang, Hangzhou, Zhejiang,
China 310051
service_cn@lagostina.com.cn

© 400 800 5757
http://www.lagostina.com.cn

THAILAND
Groupe SEB THAILAND LTD.
2034-66 Italthai Tower 14th Floor,

Room No. 14-02 New Phetchburi Road

Bangkapi, Huaykwang
10310 Bangkok - Thailand
© 02769 7400
SINGAPORE

GROUPE SEB (Singapore) Pte. Ltd. 3A
International Business Park #12-04/05,

ICON@IBP Singapore 609935
© 6550 8900

MALAYSIA

Groupe SEB Malaysia Sdn. Bhd.
Unit No. 402-403, Level 4, Uptown
2, No. 2, Jalan S521/37, Damansara
Uptown, 47400, Petaling Jaya,
Selangor, Malaysia

© 60378023130 - = 6037710 1076

SOUTH KOREA
Groupe SEB KOREA

14th FL., Tower B, The K-TWIN Towers 50,
Jongro-1-gil, (Jung-Hak-Dong), Jongrogu,

Seoul

03188

Seoul

SOUTH KOREA
REPUBLIC OF KOREA
© 080-733-7878

-38-

OCEANIA

AUSTRALIA & NEW ZEELAND
Groupe SEB Australia

Suite 4, Level 3, 2-4 Lyon Park Road
Macquarie Park, NSW 2113
Australia
atyourservice@groupeseb.com

© 1300307 824







Lagostina S .p .A. Via Via Magenta, 6 - 28887 Omegna
(Verbania) Italia - Tel. +39 0323 6521
www.lagostina.com
lagostinaspa@groupeseb.com
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