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sagt Dankeschion ... T

... dafir, dass Sie Kochgeschirr aus unserem Sortiment gekauft haben. Sie werden damit
bestimmt sehr viel Freude haben.

Nun werden wir Ihnen sagen, wie Sie lhr Kochgeschirr am Besten verwenden. Und gerade
das ist wichtig. Wenn Sie namlich alles beachten, was wir lhnen hier raten, werden Sie
jahrelange Freude an diesem einmaligen und langlebigen ,Kochgeschirr“ haben.Vor dem
ersten Benutzen sollten Sie Ihr Kochgeschirr mit einem weichen Tuch oder Schwamm,
etwas Wasser und Spiilmittel reinigen. Danach einen Tropfen Ol in lhrem Kochgeschirr mit
einem Papierklichentuch verteilen. Wahrend der weiteren Benutzung des Kochgeschirrs
wird keinerlei Fett oder Ol mehr nétig sein.

Beachten Sie die hohe Aufheizgeschwindigkeit beim Kochen mit Induktionsherden.
Dadurch kann die Flissigkeit der Lebensmittel schnell verdampfen und es kommt sehr
schnell zum Leerkochen der Topfe und Pfannen. Durch die standige Beobachtung des
Kochvorganges konnen Sie Beschadigungen des Kochgeschirrs und des Kochfeldes
vermeiden, indem Sie jederzeit auf ein Leer- oder Uberkochen reagieren kénnen.
Benutzen Sie vorzugsweise Kiichenutensilien aus Kunststoff und Holz, um den Inhalt zu
drehen bzw. zu entnehmen.

Lassen Sie die Pfanne abkiihlen, bevor Sie sie reinigen. Fiillen Sie niemals kaltes Wasser
in Ihr noch heiles Kochgeschirr, da sonst eventuell die Beschichtung aufplatzt.

Heilke Deckel nicht mit kaltem Wasser abschrecken, sondern immer erst abkiihlen lassen.

Zum Reinigen des abgekiihlten Kochgeschirrs geniigt es, dieses mit einem feuchten Tuch
auszuwischen. Natiirlich kénnen Sie es auch in der Splilmaschine reinigen.

Bitte priifen Sie regelmassig die Schraube des Griffes und ziehen Sie sie bei Bedarf
nach zum Erhalt der stabilen Befestigung des Griffes. Bitte bewahren Sie diese
Bedienungsanleitung wahrend der Nutzung lhres Kochgeschirrs auf.

Alle Stoneline Pfannen und Topfe sind backofengeeignet bis 180°C.
Fur alle Herdarten geeignet - auch Induktion.
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says thank you ... Ehea

...for having had the idea of buying exactly this cookware from our range. You will surely
come to enjoy it without reservation.

Now we can tell you how to put your cookware into service. That is important, you see. If
you observe everything we advise here, you will have decades of pleasure from what is
not just a beautiful, but also enduring “kitchen possession”.

Before using your cookware for the first time, you should clean it with a soft cloth or
sponge, a little water and washing-up liquid. Then spread a drop of oil in the cookware
with a piece of kitchen paper. No more oil or fat will be required during the rest of the time
the cookware is in use.

Whilst cooking with the induction cooker, bear in mind the high preheat temperature.
Avoid the pots and pans cooking empty on the induction cooker, as overheating of the
pots and pans can occur, which causes damages to induction cooker, pots and pans.

Preferably use kitchen utensils made of plastic or wood to stir or to remove the contents.

Never put cold water into the cookware when it is still hot, as this may cause the
cookware’s coating to crack.

Do not place the hot glass lid into cold water. Always let it cool off first.
Once cooled down, the cookware merely has to be cleaned by being wiped with a moist
cloth. You may of course also put it into the dishwasher.

Please check regularly the screw of the handle and retighten it if necessary to
keep the stability of the handle. Please retain this manual during the use of this
cookware.

Ovenproof till 180°C.
Suitable for all types of stoves - even induction cookers.
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Vous remercie ... I I

... d'avoir choisi cet ustensile de cuisine dans notre assortiment. Votre plaisir sera absolument
sans limites.

Nous allons maintenant vous expliquer comment vous servir de votre ustensile de cuisine. Si
vous observez tout ce que nous vous conseillons ici, vous profiterez pendant des années de
cet ustensile de cuisine aussi durable que de belle facture.

Avant la premiere utilisation, il est recommandé de nettoyer votre ustensile de cuisine avec un
chiffon doux ou une éponge, un peu d'eau et de produit de vaisselle. Enduisez ensuite
I'ustensile de cuisine d’huile (une goutte suffit) avec de I'essuie-tout. Pendant ['utilisation
ultérieure de l'ustensile de cuisine, vous n'aurez plus besoin ni de graisse, ni d’huile.

Lors de la cuisson par induction, prétez une attention toute particuliere a la rapidité et la
puissance. Pour prévenir tout endommagement de votre plaque de cuisson et de vos
casseroles, évitez la cuisson a vide des casseroles. Ceci afin d'empécher une éventuelle
surchauffe.

Utilisez de préférence des ustensiles de cuisine en plastique et en bois pour retourner ou
prélever le contenu dans la poéle.

Ne versez jamais d'eau froide sur 'ustensile de cuisine encore chaud (concerne les ustensiles
livrés avec un couvercle). Le revétement pourrait en souffrir. Ne pas mettre brusquement le
couvercle en verre brdlant en contact avec de |'eau froide. D"abord le laisser se refroidir!
Pour nettoyer l'ustensile de cuisine refroidi, il suffit de le laver avec un chiffon humide. Vous
pouvez bien entendu le passer également au lave-vaisselle.

Il faut passer la vis de poignée en revue s'il vous plait et si besoin resserrez-la,
pour la stabilité de la poignée. Conservez ce mode d'emploi s'il vous plait.

Approprié pour le four jusqu‘au 180°C.
Approprié pour les tous feux dont induction.
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mm MHCTPYKUWUA MO NMPUMEHEHUIO

Stoneline — kayecTBEHHas nocyaa 13 antoMUHUS C AKOSOTMYECKM YNCTbIM
KaMeHHbIM MOKpPbITUEM. [locne yaaneHns ynakoBKi BEIMOWTE HOBYHO
nocyay B TENNoN BoAe C A0O6ABNEHNEM XUAKMX MOKOLLNX CPEACTB MSArKOM
ry6koit. OnonocHUTE, NPOTPUTE HACYX0, @ 3aTEM HEMHOTO CMaXbTe
BHYTPEHHIOK NOBEPXHOCTb Macnom. MpenmMyLLecTBo NoCyabl cepum
Stoneline - 1cnonb3oBaHe MUHUMANLHOTO KOMMYECTBA Macna unm
BOOOLLE NpUroToBneHne nuim 6e3 Macna.

V3BeraiiTe peskoro koHTpacTa Temnepatyp. He cTaBbTe ropsyyto nocymy
Ha XOMOAHYH MUNM BNaXHYI0 NOBEPXHOCTb, HE HAaNMBAMTE B ropsiuyio
nocyay XOmnoAHyH BOAY BO M30EXaHVe NosIBNEHNS TPELLWH B MOKPLITUN.
Hukorga He HarpeBawTe nocygy nycroi!

[Mocyna moxeT BbITb UCMoMnb3oBaHa Ans NPUroTOBNEHUS MULLK Ha
3NEKTPUYECKNX, Fa30BbIX, CTEKTOKEPAMUYECKNX N UHOYKLUMOHHBIX NAnUTaXx.
Ecnu Bbl roToBrTe Ha ra3oBoi nnute, T0 06513aTenbHO NPUMEHsIATE
paccekateny nnameHu!

MakcumanbHast Temneparypa 4ns ucnonb3oBaHns B gyxoeke 180° C.
[ins coxpaHeHus BHYTPEHHETO NOKPBITUS B XOPOLLEM COCTOSTHIAM
UCNONb3yiTe EePEBSHHBIE UMK NNACTUKOBbIE KYXOHHbIE
NPUHaANEXHOCTU.

[Nocre NpuroToBMEHWS NNLLY, BCErAa MONTE NOCYAy MArkon rybkoi. He
“cnonb3yinTe abpasmBHbIe YNCTSLLME MOPOLLKW, MACTbI U FENW.

Flocyny MOXHO MbITb B MOCYA0MOEYHON MaLLVHE.

Brumanve! Fopsyyto CTEKNSHHYIO KPBILLKY HEMb3s oxnaxaaTh

XOJOAHOI BOAOM,a AaTb €M OCTbITb CAMOCTOSITESIBHO.
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=== GEBRUIKSAANWIJZING (NL)

STONELINE bedankt u...

Voordat u uw pan voor het eerst gaat gebruiken, moet u deze met een zachte doek
of spons, een beetje water en afwasmiddel reinigen. Verdeel daarna met een stuk
keukenpapier een druppel olie over de binnenkant van de pan. De volgende keren
dat u de pan gaat gebruiken, heeft u dan geen vet of olie meer nodig. Doe nooit
koud water in de pan als deze nog heet is, omdat de coating van de pan daardoor
kan barsten. U kunt de afgekoelde pan reinigen door hem met een vochtige doek
schoon te vegen. Natuurlijk kunt u de pan ook in de afwasmachine reinigen.

Let op!!!l De hete glazen deksel niet met koud water schrikken, maar altijd eerst
laten afkoelen.

-+ KAYTTOOHJE (FIN)

STONELINE sanoo kiitoksia. ..

Ennen ensimmaista kayttdkertaa keittoastiasi tulee puhdistaa pehmealla liinalla tai
sienelld, kun sisélla on hiukan vetta ja huuhteluainetta. Annostele sen jélkeen pisara
dliya keittoastiaasi paperiliinalla. Keittoastiasi lisakéyton aikana ei tarvita mink&anla-
ista rasvaa eika lisaa éljya. Ala milloinkaan kaada kylméa vetta keittoastiaasi, joka
on vield kuuma, koska péallyste mahdollisesti rikkoutuu. Viilentyneen keittoastian
puhdistamiseen riittaa, ettd tdma pyyhitaan kostealla liinalla. Voit luonnollisesti
laittaa sen myos astianpesukoneeseen.Tama erikoislaatuinen induktioldmmon-
johtopohja on sopiva kaikille liesityypeille!!

Varoitus! Ala koskaan akkijaahdyta lasikantta kylmalla vedella. Anna lasikannen
jaéhtyaensin.
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Em BRUKSANVISNING (NO)

STONELINE sier tusen takk...

Far farste bruk ma kjelen/pannen rengjares med en myk klut eller svamp, litt
vann og oppvaskmiddel. Fordel sa en drape olje i pannen/kjelen med litt
kjokkenpapir. Ved bruk av pannen/kjelen trenger man ikke tilsette fett eller
olje.Fyll aldri kaldt vann i varm panne/kjele. Det farer til at belegget
gdelegges.For rengjering av pannen/kjelen er det nok at man terker av med en
fuktig klut. Den kan ogsa legges ioppvaskmaskinen. Denne spesielle varmele-
dende bunnen fra Induktion er egnet til alle typer ovner !!! OBS! Det varme
glasslokket ma ikke utsettes for kaldt vann, Det ma ferst bli avkjglt.

BB BRUKSANVISNING (SE)

STONELINE tackar for fortroendet...

Innan du anvander ditt nya kokkarl forsta gangen bér du rengéra det med en
mjuk duk eller svamp och lite vatten och diskmedel. Hall i en droppe olja som du
fordelar med hushallspapper. Nar du sedan anvander kokkarlet behdvs varken
matfett eller matolja. Hall aldrig kallt vatten i ett kokkérl som fortfarande ar hett.
Da kan belaggningen spricka! Nar kokkarlet har svalnat racker det med att du
torkar ur det med en fuktig duk. Men det gar forstas ocksa bra med maskindisk.
Denna speciella botten som leder induktionsvarme lampar sig for alla slags
spisar!!! Observeral Kyl inte av det heta glaslocket med kallt vatten, utan lat det
alltid kallna forst.
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Falls Sie noch Fragen, Wiinsche oder Anregungen haben,
kénnen Sie unser Servicecenter jederzeit kontaktieren unter:

Should you have any questions, wishes or suggestions,
you are always free to contact our service centre at:

Si vous avez d’autres questions, des souhaits ou des
suggestions, vous pouvez contacter a tout moment notre
Service Centre a l'adresse:

C Bonpocami, NoxenaHusAMI Uni NpeanoxeHUsIMIA Bbl MOXETE 06paTUTLCS B
Hall LeHTp 0BCnyXXMBaHS Mo afpecy:

Mocht u vragen, wensen of suggesties hebben, dank kunt u te allen
tijde contact opnemen met ons servicecenter dat bereikbaar is op:

Jos sinulla on vield kysymyksid, toivomuksia tai aloitteita, voit milloin
tahansa ottaa yhteytta palvelukeskukseemme alla olevassa osoitteessa:

Hvis du har sparsmal, ensker eller tips til oss, kan du gjerne kontakte
vart service-center under:

Vid fragor, énskemal eller forslag kan du nar som helst ta kontakt med
vart servicecenter:

Stoneline Service Center
Auf der Schulmatt 7/1
77743 Neuried/Germany

info@stoneline-kochgeschirr.de
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