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Gentile Cliente,

La ringraziamo per aver acquistato questo articolo Lagostina. Questo prodotto ¢ stato realizzato secondo i pitt alti standard di qualita ed ¢ garantito
25 anni per i difetti di fabbricazione. Per la propria natura il rivestimento antiaderente non possiede 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 cra-
tere che mostra la base) o spelature (nelle quali I'intero 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 ¢ 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 all’interno che all’esterno del prodotto
dovuti a normale usura. E importante seguire le istruzioni contenute in questo libretto, perché la garanzia Lagostina ¢ subordinata al loro rispetto;
Iosservanza 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 LUSO
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 appoggiare mai pentole che scottano sul pavimento o vicino ai bordi del piano di lavoro. 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 prima di toglierlo.
* Pentole che, per qualsiasi causa, siano in condizioni di surriscaldamento non devono essere spostate, bensi, lasciate prima raffreddare, perché I’alluminio
racchiuso nel fondo potrebbe fondere.
* Sorvegliare sempre la cottura dei cibi.
Prima del primo utilizzo
* Togliere tutto I'imballaggio, le etichette e la carta. Lavare con acqua saponata calda, risciacquare e asciugare bene.
+ Fare lo stesso per le pentole antiaderenti Lagostina, quindi ungere il rivestimento antiaderente con dell’olio 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 puo lasciare degli aloni
sugli elementi di imballaggio.

CONSIGLI PER L'USO DEGLIARTICOLI 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 mai il grasso o I’olio tanto a lungo da farlo fumare, bruciare o diventare nero.

« I1 latte si brucia facilmente. Scaldarlo con flamma media o bassa fino a quando si formano delle bolle sui bordi.

« Per evitare fuoriuscite, riempire la pentola non pit dei due terzi della sua altezza.

Consigli supplementari per I'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 llquldl 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 ¢ la funzionalita della pentola.

- Sottoporre la pentola a forte calore puo provocare I’apparizione di sedimenti calcarei sul fondo, che sono naturale conseguenza del livello di durezza dell’acqua.
- Possono apparire anche degli aloni bluastri dovuti all’amido contenuto in alcuni tipi di cibo, come la pasta o il riso.
Queste macchie possono 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.
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Consigli supplementari per I'uso degli articoli da cucina con rivestimento antiaderente

+ 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 I'uso, possono comparire piccole rigature e abrasioni che non alterano le prestazioni antiaderenti del rivestimento.

* Se si seguono tutti questi consigli di sicurezza, si possono evitare i fumi prodotti da pentole riscaldate a temperature troppo elevate che potrebbero essere
pericolosi per gli animali che hanno un sistema respiratorio molto sensibile, come gli uccellini.

Consigli supplementari per l'uso di utensili rivestiti in rame

« Il rivestimento esterno di rame dei prodotti Lagostina ¢ soggetto a ossidarsi nel corso del tempo. Per mantenere la propria lucentezza si raccomanda I'uso
di detergenti specifici per il rame.

« I prodotti in rame non sono compatibili con i piani cottura ad induzione (salvo diversa indicazione sulla confezione) e non devono essere lavati in lavastoviglie.

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.

« Evitare di mettere acqua fredda in una pentola vuota molto calda. Improvvisi sbalzi di temperatura possono provocare una deformazione del metallo.

* Se del cibo si ¢ bruciato nella pentola, riempirla con acqua calda e detersivo per piatti, ¢ lasciare in ammollo per circa un’ora. Poi lavare con detersivo
per piatti e una spugna. Se I’'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

« Gli articoli 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 legno NON sono adatti all’uso in lavastoviglie e devono essere lavati solo a mano.

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

« Gli articoli da cucina Lagostina di acciaio inossidabile e quelli con rivestimento antiaderente possono essere messi in lavastoviglie. Tuttavia, si raccomanda
di lavarli 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 prodotti, ¢ sconsigliato 1’uso della lavastoviglie (vedi anche paragrafo “Manici, pomoli e coperchi”).

* Non lasciare la pentola nella lavastoviglie dopo che il ciclo di lavaggio ¢ finito.

« Si raccomanda di asciugare bene la pentola subito dopo il lavaggio.

RISPARMIO DI ENERGIA

Metodi di cottura per risparmiare energia:

+ 1l fondo delle pentole dovrebbe coincidere il pitt possibile con il diametro del piano cottura.

* Luso del coperchio durante la cottura riduce notevolmente il consumo di energia.

« 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 piano cottura usato controllando i simboli che si trovano sull’ imballaggio 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.

* A seconda del tipo di piano cottura usato, il fondo della pentola pu6 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 graffiarlo).

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

* Linduzione ¢ un metodo di cottura molto piti veloce e piti 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.

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

« Lingiallimento ¢ normale. Usare una spugnetta abrasiva e detersivo per piatti solo su fondo in acciaio inossidabile per ripristinarne I’aspetto normale.

* Lefficienza della pentola puo 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.

« I coperchi di vetro con pomoli in acciaio o silicone sopportano il calore fino alla temperatura massima di 210°C (410°F). Ma se sono caduti o sono stati
sottoposti a bruschi sbalzi 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 in vetro con pomoli in bakelite possono essere messi in forno fino ad una temperatura di 175 °C (347°F).

*» NON utilizzare i coperchi in legno durante la cottura.

* Non immergere completamente il coperchio in legno o il pomolo in legno nell’acqua.
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« Lavare il coperchio 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.
+ Il legno essendo un materiale naturale puo 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 180 °C [356°F] per massimo un’ora.
* Mettere le pentole in forno solo se sulla confezione ¢ indicato che sono adatte all’uso 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 nell’articolo da cucina, anche dopo averlo usato per molto tempo, rivolgersi immediatamente al centro assistenza,
al negoziante o alla filiale (vedi elenco contatti).

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

RACCOMANDAZIONI PER LUSO DI MAESTRIA LAGOSTINA

« Corpi compatibili esclusivamente con le manicature MAES

* Per 1l funzionamento delle manicature Maestria leggere le 1stru.210n1 relative

* Attenzione: se il vostro utensile & deformato o rotto a causa di una caduta o qualunque altro impatto, esso non puo essere utilizzato correttamente e non si
consiglia I'uso di manicature Maestria.
Non cercate di riparare da voi I'utensile, ma rivolgetevi al centro assistenza Lagostina pit vicino.

NUMERO VERDE

in caso di problemi o quesiti, chiamare il nostro numero verde (valido in Italia) ~ jfifmero verde
o rivolgersi ai contatti del vs paese riportati nell’elenco allegato 80 1 41 22

Lagostina ¢ un marchio registrato.



(GB)
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 coatings, 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 eference. 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 boiling fat.
« It is 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 coming into contact with the heat or flame).
* Never heat fat or oil long enough to make it smoke, burn or turn black.
* Milk burns easily. 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.
dations 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 Lagostina 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.
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Additional recommendations for using copper-coated utensils
* The external copper layer on Lagostina cookware may oxidise over time. To maintain its shine, we recommend the use of a specific copper cleaner.
* Copper products are not compatible with induction hobs (unless otherwise indicated on the packaging) and are not dishwasher-safe.

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 enough, 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
detergents 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.

« It is 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.

» Using the lid during cooking significantly reduces energy consumption.

» Use the minimum amount of water as possible in pots and quickly 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 symbols displayed on the packaging or in 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 pot 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.

. Yellowmg 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 with steel or silicone knobs can withstand temperatures up to a maximum of 210°C (410°F).
However, if dropped or subjected to extreme temperature changes, they might shatter (let the glass lid cool before placing it in water).
Shattering is not covered by the manufacturer’s guarantee.

* Glass lids with Bakelite knobs can withstand oven temperatures of up to 175°C (347°F).

» DO NOT use wooden lids during cooking.

* 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.

* 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 equlpped 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 180°C (356°F) for a maximum of one hour.
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* 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.

R dations for use of Salvasp ble handles

* Do not put handles in the oven.

* Do not leave handles on pots 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 by 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).

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.

RECOMMENDATIONS FOR USE OF LAGOSTINA MAESTRIA COOKWARE

* Bodies exclusively compatible with MAESTRIA handle

« For the functioning of the handle, refer to Maestria handle U&C

» Warning: If your utensil is deformed or broken due to physical impact, being dropping or any other impact, it cannot be used correctly and is not recom-
mended for use. Do not attempt to service or repair your utensil yourself. Take it to your nearest Lagostina After-Sales Service Centre.

FREEPHONE
In case of problems or enquiries, call our Freephone number (from Italy) [Numero verde
or refer to the contact information for your country available in the included list 800-01 4122

Lagostina is a registered trademark



(FR)

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 I'acier inoxydable. Toutefois, Lagostina offre une garantie de 5 ans contre le cloquage (le revétement se souléve
et forme un crateére découvrant le fond) ou le décollement (la totalité du revétement se décolle du fond de Iarticle) pour ses revétements anti-adhésifs;
ces conditions s’appliquent également aux revétements céramiques externes. Pour les autres types de revétements, les poignées, les boutons, les composants
en bakélite, les couvercles en plastique ou en bois et non métalliques, la garantie est de 24 mois, ou comme indiqué sur I’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 d%:s finitions ou des revétements, ainsi que la décoloration ou les rayures a I'intérieur ou & Iextérieur du produit dues a une usure normale.
11 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 I’ustensile dépasser du bord de la 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 pres 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 remplissez jamais la casserole a plus de la moitié et ne cuisez pas a feu trop
vif (reportez-vous aux conseils d’utilisation indiqués sur I’emballage de I’huile de cuisson) ; évitez de placer des aliments humides ou juteux dans I’huile
chaude ou la matiere grasse bouillante.

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

* Si Iintérieur de I"ustensile commence a prendre feu, éteignez la plaque de cuisson et couvrez Iarticle avec un chiffon humide. Attendez 30 minutes avant de I'enlever.

* En cas de surchauffe, ne déplacez pas I’article culinaire mais laissez-le d’abord refroidir : I’aluminium 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.

. grocédpz dﬁ la rgléme maniére pour les poéles anti-adhésives Lagostina, puis graissez le revétement anti-adhésif avec de I’huile de cuisson et séchez avec

u papier absorbant.
°La gaﬂie en bois des couvercles est recouverte d’une huile minérale qui assure sa protection et sa longévité. Cela peut laisser des résidus sur I’emballage.

RECOMMANDATIONS D’UTILISATION DES ARTICLES CULINAIRES LAGOSTINA
« Vérifiez que Iarticle est compatible avec votre source de chaleur (voir I’'emballage).
* Ne surchauffez pas un ustensile vide. Ne laissez jamais la flamme monter sur les cotés de ’article. Veillez a bien centrer Iustensile 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, brile ou noircisse.
* Le lait briile facilement. Faites-le chauffer de feu doux a moyen jusqu’a ce que des bulles se forment sur les bords.
* Pour prévenir tout débordement, ne remplissez pas I’article a plus des deux tiers.
R dations d’utilisation supplé) ires pour les articles culinaires en acier inoxydable
* N'utilisez jamais d’eau de javel ou de produits a base de chlore sur la surface de vos ustensiles : ils sont extrémement corrosifs pour I"acier 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.
» N'utilisez pas les ustensiles pour conserver des aliments acides, salés ou gras avant ou aprés la cuisson.
* Ajoutez du sel seulement dans ’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 endommager I’acier et entrainer une légére décoloration, notamment
de petits points ou taches blancs ou rougeatres, sans toutefois compromettre la qualité ou la fonctionnalité de la casserole.
- Lorsque I'article culinaire est exposé a une forte chaleur, de petites taches blanches de tartre peuvent apparaitre naturellement en raison de la dureté de I’eau.
- Des cercles bleudtres dus a certains aliments contenant de I’amidon, tels que les pates et le riz, peuvent également se former.
Ces taches peuvent étre facilement éliminées en frottant Iarticle 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 I’acier 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.
R dations d’utilisation supy pour les 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
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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 systeme respiratoire est particulierement sensible, tels que les oiseaux.

R dations d’utilisation suppléy ires pour les iles avec revet en cuivre

* La couche de cuivre extérieure des articles culinaires Lagostina peut s’oxyder avec le temps. Pour conserver tout leur éclat, nous recommandons
d’utiliser un nettoyant spécifique.

* Les produits en cuivre ne sont pas compatibles avec les plaques a induction (sauf indication contraire sur I’emballage) et ne peuvent pas passer au lave-vaisselle.

NETTOYAGE
« Aprés 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 brusqlues de température pourraient entrainer une déformation du métal.
« Si des aliments ont briil¢ dans '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. Sile trempa%e est insuffisant, frottez avec une ¢ponge abrasive adaptée, non métallique.
S’il s’agit d’un article anti-adhésif, essuyez-le a nouveau avec un chiffon propre imbibé d’huile de cuisson pour conserver toutes ses propri¢tés anti-adhésives.
Lave-vaisselle
* Les produits Lagostina en cuivre ne sont PAS résistants au lave-vaisselle et doivent étre lavés UNIQUEMENT a la main.
« 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 produits de la gamme Rossella de Lagostina 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)
our les parties en aluminium. Aussi, afin de préserver les qualites esthétiques de vos produits, I’utilisation du lave-vaisselle n’est pas recommandée
})voir « Poignées, boutons et couvercles »).
* Ne laissez pas "ustensile dans le lave-vaisselle aprés la fin du cycle de lavage.
« Il est recommandé de bien sécher Iarticle immédiatement aprés le lavage.

ECONOMIES D’ENERGIE

Meéthodes de cuisson économes en énergie :

« La base de la casserole doit couvrir autant que possible le diametre 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.
* Si vous utilisez une cuisiniére a gaz, ne laissez jamais la flamme monter sur les cotés de I'article.

UTILISATION SUR TABLES DE CUISSON
« Vérifiez la compatibilité de votre table de cuisson a I’aide des symboles figurant sur I’emballage ou dans le catalogue.
* Séchez toujours le fond de I’article avant de cuisiner, en particulier si vous I'utilisez sur une ta%lc de cuisson vitrocéramique, halogéne ou induction,
car I"ustensile peut coller a la plaque.
* Selon le type (fé table de cuisson utilisé, la base de la casserole peut étre marquée ou rayée. C’est tout a fait normal.
« Il convient de positionner avec soin les petits ustensiles sur les supports des cuisinieres a gaz.
Tables de cuisson vitrocéramiq halogénes ou inductic
* En cas d’utilisation avec la vitrocéramique, veillez toujours a ce que votre table de cuisson et le fond de ’ustensile soient parfaitement propres
pour éviter que des matiéres ne restent prises entre le contenant et la 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 di a un défaut de 'ustensile ou de la table de cuisson.
* Le jaunissement est normal. Utilisez une éponge abrasive et du liquide vaisselle uniquement sur la base en acier inoxydable afin de lui rendre son aspect initial.
« Lefficacité de I'ustensile peut étre affectee par le diametre et la puissance du feu.

POIGNEES, BOUTONS, COUVERCLES ET ACCESSOIRES

* Apres avoir lavé les poignées et les boutons, laissez-les égoutter et sécher.

* Les couvercles en verre avec des boutons en acier ou en silicone peuvent résister a une température maximale de 210 °C (410°F).
Toutefois, s’ils tombent ou sont soumis a des changements de tem?érature extrémes, ils 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.

* Les couvercles en verre avec des boutons en bakélite peuvent passer au four a une température maximale de 175 °C (347°F).

* N'UTILISEZ PAS de couvercles en bois pendant la cuisson.

» 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 aprés lavage.

* Ne laissez pas le bois entrer en contact avec les flammes ou toute source de chaleur directe.
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* 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 1égéres déformations dues a des changements de température ou d’humidité.

* Les articles 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 bakélite peuvent passer au four a une température maximale de 180 °C (356°F) pendant une heure au maximum.

* N’utilisez un ustensile au four que si I’emballage indique qu’il est adapté¢ a une utilisation au four, et ne dépassez pas les températures recommandces ;
utilisez toujours un gant de cuisine pour saisir I"article ou le couvercle.

Recommandations d’utilisation des poigné ibles Salvaspazi

* Ne placez 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 si les poignées sont en acier inoxydable.

* Ne placez pas les poignées au lave-vaisselle.

* Lavez-les toujours a la main avec de I’eau chaude et du liquide vaisselle.

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

« Fixez les poignées a I’aide du bouton de verrouillage.

* Si vous 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 égislation s’appliquant aux matériaux en contact avec des aliments. . .
Selon la hgne de produits, les dimensions indiquées peuvent se réferer au diametre mesuré a I'intérieur ou a I’extérieur des parois, sur les bords supérieurs
ou sur les bords arrondis. Pour plus d’informations, veuillez lire I’emballage ou consulter le catalogue.

RECOMMANDATIONS D’UTILISATION DES ARTICLES CULINAIRES LAGOSTINA MAESTRIA

+ Corps compatibles exclusivement avec la poignée MAESTRIA

» Pour le fonctionnement de la poignée , se réferer a la notice de la poignée Maestria

* Attention : si votre ustensile est déformé ou cassé a cause d’une chute ou dispose de quelconque autre impact, il ne peut plus étre utilisé correctement et il 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.

NUMERO DE TELEPHONE GRATUIT

En cas de problemes ou de questions, appelez notre numéro de téléphone gratuit Numero verde
(en Italic? ou reportez-vous aux informations de contact pour votre pays 800 1 41 22
disponibles dans la liste incluse.

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 répond des défauts de it existant lors de la déli . I répor

des défauts de conformité résultant de I’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 I’usage habituellement attendu d’un bien semblable et, le cas échéant :

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

-présenter les qualités qu’un acheteur peut Iégitimement attendre eu égard aux déclarations publiques faites par le vendeur, par le prod ou par son repré dans la
publicité ou I'étiquetage ;

2° Ou présenter les caractéristiques définies d"un commun accord par les parties ou étre propre a tout usage spécial recherché par I’acheteur, porté a la connaissance du vendeur et que ce
dernier a accepté.»

Article L 217-12 du Code de la consommation: «action 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 I"acquisition ou
de la réparation d’un bien meuble, une remise en état couverte par la garantie, toute période d’immobilisation d’au moins sept jours vient s’ajouter a la durée de la garantie qui restait

a courir. Cette période court @ compter de la demande d’intervention de I’acheteur ou de la mise a disposition pour réparation du bien en cause, si cette mise a disposition est postérieure
ala demande d’intervention.»

Atrticle 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 ’acheteur ne |"aurait pas acquise, ou n’en aurait donné qu’un moindreprix, s°il les avait connus.»

Article 1648, al.Ier du Code civil : «Laction résultant des vices rédhibitoires doit étre intentée par I’acquéreur dans un délai de deux ans a compter de la découverte du vice.»
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(DE)
Liebe Kundin, lieber Kunde,

Vielen Dank, dass Sie sich fiir dieses Produkt von Lagostina entschieden haben. Dieses Produkt entspricht den hochsten Qualititsstandards und es besteht
eine Garantie von 25 Jahren (fiir die Metallteile) auf alle herstellungsbedingten Fehler. Die Antihaft-Versiegelung hat naturgemaf nicht dieselbe Lebensdauer
wie Edelstahl. Lagostina gewihrt jedoch eine Garantie von 5 Jahren auf die Antihaft-Versiegelung gegen Blasenbildung (die Beschichtung wolbt sich nach
oben, sodass der Boden sichtbar ist) oder Ablosen der Beschichtung (die ganze Beschichtung 16st sich vom Boden). Diese Bedingungen gelten auch fiir
AuBcnbcschlchtungcn aus Keramik. Fiir andere Arten von Beschichtungen, Griffe, Kndpfe, Thermokunststoffteile, Kunststoff oder Holz sowie nicht-metal-
lische Deckel gilt entweder eine Garantie von 24 Monaten oder ggf. ein abweichender Hinweis auf der Verpackung. Diese Garantie gilt nicht fiir Schaden
aufgrund von unsachgeméfler Verwendung, Nutzung zu gewerblichen Zwecken, Stofen oder Herunterfallen. Abweichungen bei Finishing oder Beschich-
tung der Oberfliche, Verfarbungen oder Kratzer an Innen- oder Aufenseite des Produkts aufgrund von normalem Verschleif sind ebenfalls nicht abgedeckt.
Es 1st 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.

H lN WE IS E
. Kochgeschlrr von Lagostina darf keinesfalls in der Mikrowelle verwendet werden.
* Diese Produkte sind nicht zum Frittieren geeignet (also Pommes, Samosas usw.).
« Topfgriffe keinesfalls iiber den Rand des Kochfelds hinausstehen lassen.
« Vorsicht, wenn sich beim Kochen Kinder, Haustiere und andere Personen in Threr Umgebung befinden.
* Heifle Topfe keinesfalls auf dem Boden oder am Rand der Arbeitsfliche abstellen. Topfe abkiihlen 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 (siche Angaben
des Olherstellers). Moglichst keine nassen oder fliissigkeitshaltigen Lebensmittel in heiBes oder kochendes Fett geben.
* Es wird empfohlen, Ofenhandschuhe zu tragen, wenn Sie Griffe oder Kndpfe 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. Zunichst abkiihlen lassen, da das Aluminium des Topfbodens
unter Umsténden geschmolzen sein konnte.
« Lassen Sie kochende Speisen nie unbeaufsichtigt.
Vor der ersten Verwendung
» Verpackung, Etiketten und Papier entfernen. Das Kochgeschirr mit heilem Wasser und Spiilmittel spiilen. Danach abspiilen und griindlich abtrocknen.
* Dasselbe gilt fiir Pfannen mit Antihaft-Versiegelung von Lagostina: Hier zusitzlich die Antihaft-Versiegelung mit Speisedl einfetten und
mit Kiichenpapier trocknen.
* Die Holzteile der Deckel wurden mit einem Mineralol behandelt, um sie zu schiitzen und widerstandsféhig zu machen. Davon kénnten Riickstinde
auf der Verpackung zurtickbleiben.

EMPFEHLUNGEN FUR DEN GEBRAUCH DES KUCHENGESCHIRRS VON LAGOSTINA
* Uberpriifen Sie, ob der Topf fiir die Verwendung auf Threm Herd geeignet ist (siche Verpackung).
* Leere Topfe nicht tiberhitzen. 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 erwirmen, bis sich am Rand Blasen bilden.
* Damit die Milch nicht tiberkocht, den Topf nicht mehr als By zwei Diritteln fiillen.
Weitere Empfeh, fiir die Verwendung von Koch hirr aus Edelstahl
« Keinesfalls Bleichmittel oder chlorhaltlge Produkte verwenden, da diese sogar verdiinnt eine hoch korrosive Wirkung auf Edelstahl haben.
* Topfe keinesfalls im leeren Zustand auf den Herd stellen, da dies zu Stahlverfarbungen und zu Schéden und/oder Defekten am Topfboden fiihren kénnte.
* Topfe vor und nach dem Kochen nicht zum Aufbewahren von sdure-, salz- oder fetthaltigen Speisen verwenden.
* Salz sollte nur in kochendes Wasser oder heifle Fliissigkeiten gegeben werden. Salz durch Verriihren mit Fliissigkeiten oder anderen Zutaten auflosen.
« Folgendes kann eintreten:
- Wird das Salz in kaltes Wasser zugegeben, kann dies den Stahl beschadigen und zu leichten Verfirbungen fiihren, einschlieBlich weifen und rétlichen
Punkten oder Flecken. Diese beeintrachtigen die Qualitit und Funktionsfahigkeit Ihres Topfes jedoch nicht.
- Je nach Kalkgehalt des Wassers konnen sich am Topfboden Kalkflecken bilden, wenn der Topf grofier Hitze ausgesetzt wird.
- Die in manchen Lebensmitteln wie Nudeln oder Reis enthaltene Stérke kann zur Bildung bléulicher Ringe fiihren.
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.
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ACHTUNG: Produkte mit AuBlenbeschichtung (Keramik usw.) miissen umsmhug behandelt werden, damit die Beschichtung nicht dauerhaft beschadigt wird.

Weitere Empfehlungen fiir den Gebrauch des Koch hirrs mit Antih

» Die Versiegelung IThres Kiichengeschirrs von Lagostma ist ein Produkt Iang]ahnger Forschung und Erfahrung in der Branche. Daher konnen die meisten
Kiichenhelfer aus Metall verwendet werden. Messer, Schneebesen und Kiichenhelfer mit scharfen Kanten sollten jedoch moglichst nicht verwendet wer-
den. 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, gefihrlich sein konnen.

Weitere Empfehlungen fiir den Gebrauch von kupferbeschichteten Kiichenhelfern

* Die dufere Kupferschicht des Kochgeschirrs von Lagostina kann im Laufe der Zeit oxidieren. Damit es glianzend bleibt, empfehlen wir, einen speziellen
Kupferreiniger zu verwenden.

* Kupferprodukte sind nicht mit Induktionskochfeldern kompatibel (aufler bei abweichender Angabe auf der Verpackung) und nicht spiilmaschinengeeignet.

REINIGUNG
* Den Topf nach jedem Gebrauch mit heilem Wasser und etwas fliissigem Spiilmittel sowie einem Schwamm reinigen. Anschlieflend abspiilen
und griindlich abtrocknen.
Keine Scheuerschwamme, Stahlwolle oder aggressiven Scheuerpulver verwenden.
« Keinesfalls kaltes Wasser in einen sehr heiflen Topf geben. Plétzliche Temperaturunterschiede konnen zu Verformungen des Metalls fiihren.
» Wenn Lebensmittel im Topf angebrannt sind, mit warmem Wasser und Spuilmittel fiillen und ungeféhr eine Stunde emweichen lassen. Dann mit Spiilmittel
und einem Schwamm reinigen. Wenn das Einweichen nicht ausreicht, dann mit einem scheuernden, nicht-metallischen Schwamm reinigen.
Topfe mit Antihaft-Versiegelung zum Schluss mit einem sauberen in Speisedl getriankten Lampen abreiben, damit die Antihaft-Eigenschaften erhalten bleiben.
Spiilmaschine
* Kupferprodukte von Lagostina sind NICHT spiilmaschinengeeignet und miissen mit der Hand gespiilt werden.
« Alle Produkte aus Holz oder mit Holzteilen sind NICHT sptilmaschinengeeignet und miissen mit der Hand gespiilt werden.
* Produkte aus dem Sortiment Rossella von Lagostina sind NICHT spiilmaschinengeeignet und miissen mit der Hand gespiilt werden.
* Lagostinas Kochgeschirr aus Edelstahl und Produkte mit Antihaft-Versiegelung sind spiil hinengeeignet. Es wird allerdings empfohlen, sie mit
der Hand zu spiilen, da manche Maschinenspiilmittel (vor allem Tabs) sehr aggressiv sind und eine korrodierende Wirkung auf Aluminiumteile haben.
Eine Reinigung in der Spiilmaschine wird nicht empfohlen, damit Thre Produkte moglichst lange schon bleiben (siehe ,,Griffe, Kndpfe und Deckel ).
« Topf nach Ende der Spiilzeit nicht in der Spiilmaschine 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 Kompatibilitét Thres Herdes anhand der auf der Verpackung oder im Katalog abgebildeten Symbole.
* Den Topfboden vor dem Kochen stets abtrocknen, vor allem wenn Sie ithn auf einem Keramik-, Halogen- oder Induktionskochfeld verwenden.
Sonst konnte der Topf auf dem Kochfeld anhaften.
« Je nach Art des Kochfeldes kann der Topfboden verkratzen oder Gebrauchserscheinungen aufweisen. Das ist ganz normal.
. Bel kleinen Topfen muss eventuell darauf geachtet werden, sie sorgfaltig auf dem Aufsatz des Gasherds zu platzieren.
ik-, Hal - und Induktionskochfelder
. Bel Keramikkochfeldern immer darauf achten, dass sowohl Kochfeld als auch Topfboden ganz sauber sind, damit nichts zwischen Topf und Kochfeld
gerét und das Kochfeld verkratzt.
« Topfe keinesfalls iiber die Oberfliche zichen, 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 iiberhitzen, da dies schnell der Fall sein kann.
* Beachten Sie auch die Betriebsanleitung fiir [hr Induktionskochfeld.
* Das summende Gerdusch, das beim Kochen mit grofer Hitze auftreten kann, ist ein technisches Gerdusch und kein Hinweis auf einen Defekt
am Topf oder Herd.
* Gelbliche Verfirbungen sind normal. Scheuerschwamm und Spiilmittel auf dem Edelstahlboden nur verwenden, um das urspriingliche
Aussehen wiederherzustellen.
* Die Effizienz des Topfes hiangt eventuell vom Durchmesser und der Leistung Ihres Kochfeldes ab.

GRIFFE, KNOPFE, DECKEL UND ZUBEHOR
* Griffe und Knopfe nach dem Spiilen eine Zeit lang abtropfen lassen.
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* Glasdeckel mit Stahl- oder Silikonkndpfen sind bis zu einer Temperatur von 210°C (410°F) hitzebestéindig. Wenn Sie herunterfallen oder extremen
Temperaturunterschieden ausgesetzt werden, konnen sie brechen (Glasdeckel abkiihlen lassen, bevor Sie thn ins Wasser geben). Gebrochene Produkte
sind von der Herstellergarantie nicht abgedeckt.

* Glasdeckel mit Knopfen aus Thermokunststoff sind bis zu einer Temperatur von 175°C (347°F) ofenfest.

* KEINE Holzdeckel zum Kochen verwenden.

* Holzdeckel oder -griffe nicht vollstindig in Wasser tauchen.

* Holz- und Stahldeckel mit Holzkn6pfen per Hand spiilen. Nach dem Spiilen sofort griindlich abtrocknen.

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

* Holzgeschirr bzw. Holzteile diirfen nicht im Backfen verwendet werden.

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

« Kochgeschirr von Lagostina mit Edelstahlknopfen und -griffen ist bis zu einer Temperatur von 250°C (482°F) hitzebesténdig.

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

* Thermokunststoffknopfe und -griffe sind bis zu einer Temperatur von 180°C (356°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 abneh en Griffen von Salvasp

* Bei Verwendung im Backofen Griffe nicht am Kochgeschirr lassen.

« Griffe wihrend des Kochens nicht an den T6pfen lassen. Wenn Sie am Topf bleiben, konnen die Griffe sehr heifs werden. Wir empfehlen,
vor allem bei Edelstahlgriffen, Ofenhandschuhe zu verwenden, um den Topf vom Herd zu nehmen.

« Der Griff ist nicht spiilmaschinengeeignet.

« Immer mit heiflem Wasser und Spiilmittel per Hand spiilen.

» Griffe keinesfalls direktem Feuer oder direkter Hitze aussetzen.

« Griffe mit dem Entriegelungsknopf anbringen.

* Sollten Sie auch nach mehrmaliger Verwendung bei Threm Kochgeschirr eine Fehlfunktion feststellen, setzen Sie sich umgehend mit einem Kundendienst,
dem Héndler oder regionalen Sitz in Verbindung (siche Kontaktliste).

Das Kochgeschirr von Lagostina entspricht den gesetzlichen Vorgaben fiir Materialien, die mit Lebensmittel in Berithrung kommen.
Je nach Produktlinie konnen die angegebenen Mafe sich auf den inneren oder duferen Durchmesser, am oberen Rand oder den abgerundeten Réndern,
beziehen. Weitere Informationen entnehmen Sie bitte der Verpackung oder dem Katalog.

KOSTENLOSE HOTLINE

Bei Problemen oder Fragen konnen Sie sich an unsere kostenlose Telefon-Hotline oo verde

(aus Italien) wenden oder Sie entnehmen der beigefligten -

Liste die Kontaktangaben fiir Thr Land. 800 01 41 22
Lagostina ist eine eingetragene Handelsmarke.
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(NL)

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 producticfouten (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 zijn ook van toepassing op externe keramische coatings, terwijl er voor andere soorten coatings, handgrepen, knoppen, bake-
lieten-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.
Afwijkingen 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 garantie. 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.

AANWIJZINGEN

Al veiligheid:

. Kookgereedschap van Lagostma 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 kookplaatoppervlak.

* Wees extra 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 veroorzaakt.

* Wees altijd voorzichtig als u olie gebruikt: 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.

* Kookgerei 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 vlammen 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 mag alleen worden toegevoegd aan kokend water of hete vloeistoffen. Los de zout op door het te vermengen met vloeistoffen 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.
- Ook kunnen er blauwachtige ringen ontstaan als gevolg van zetmeel dat in bepaald voedsel zit, bijvoorbeeld pasta of rijst.
Deze vlekken kunnen eenvoudig worden verwijderd door de pan te wrijven met een zachte doek die is gedrenkt in citroensap, witte azijn of een reinigings-
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middel speciaal voor pannen van roestvast staal. Lagostina heeft een product dat speciaal is bedoeld voor reiniging van roestvrij staal: Polvere di Stelle.

LET O]]:: 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-

* De coating op uw keukenproduct van Lagostina is het resultaat van vele jaren onderzoek en ervaring in de sector. Om deze reden is het meeste metalen
keukengerei geschikt voor gebruik. Wel is het beter om geen gebruik te maken van messen, kloppers en overig gerei met scherpe randen. Snijd voedsel
niet als het al in de pan ligt. Kleine krasjes of slijtage die kunnen ontstaan door het gebruik hebben geen invloed op de werking van de anti-aanbaklaag.

* Door al deze aanbevelingen met het oog op de veiligheid op te volgen, voorkomt u dat oververhit kookgerei dampen afgeeft die schadelijk kunnen zijn
voor dieren met een bijzonder gevoelig ademhalingsstelsel zoals vogels.

Aanvullende aanbevelingen voor het gebruik van gerei met een koperlaag

* De uitwendige koperlaag op kookgerei van Lagostina kan na verloop van tijd gaan oxideren. Om de glans in stand te houden is het raadzaam
om een speciaal voor koper bedoeld reinigingsmiddel te gebruiken.

* Producten van koper kunnen niet worden gebruikt in combinatie met inductiekookplaten (tenzij de verpakking anders vermeldt) en zijn niet geschikt
voor de vaatwasser.

REINIGING

*» Was de pan na elk gebruik met een spons af in warm water en een vloeibaar 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 vervolgens
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 Lagostina 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 zjn, zijn wel geschikt voor de vaatwasmachine. Toch is het raadzaam om ze met
de hand af te wassen, omdat sommige vaatwasmiddelen erg agressief 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 1s afgelopen.

* Het is verstandig om de pan direct na het afwassen grondig af te drogen.

ENERGIE BESPAREN

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 nodlg 21_|n dal ze zorgvuldig op een vlamverdeler worden geplaatst.

P 7 7,

bl

. 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 afasmiddel en een schuursponsje.

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

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 met knoppen van staal of silicone zijn bestand tegen temperaturen tot hoogstens 210 °C (410 °F). Als ze echter worden laten vallen
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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 met Bakelite-knoppen zijn bestand tegen temperaturen tot hoogstens 175 °C (347 °F).

* Gebruik tijdens het koken GEEN houten deksels.

* Dompel 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 enigszins vervormen als gevolg van wijzigingen in de temperatuur of vochtigheid.

« Kookgerei van Lagostina met knoppen en handgrepen van roestvast staal 1s bestand tegen temperaturen tot hoogstens 250 °C (482 °F).

« Knoppen en handgrepen van silicone zijn bestand tegen oventemperaturen tot hoogstens 210 °C (410 °F).

* Bakelite-knoppen en -handgrepen zijn bestand tegen oventemperaturen tot hoogstens 180 °C (356 °F) voor de duur van maximaal één uur.

* Zet een pan alleen in de oven als er op de verpakking staat vermeld dat de pan geschikt 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 niet 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).

Keukenproducten van Lagostina voldoen aan de wettelijke vereisten ten aanzien van materialen die in aanraking komen met voedselproducten.
Athankelijk 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.

GRATIS TELEFOONNUMMER

Neem bij problemen of informatievragen contact op via ons gratis Numero verde
telefoonnummer (vanuit Italié) of raadpleeg de contactinformatie -

voor uw land in de meegeleverde lijst. 800 01 41 22
Lagostina is een geregistreerd handelsmerk
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S)
Estimado cliente,

Gracias por comprar este producto de Lagostina. Este producto se ha fabricado de acuerdo con los mas altos niveles de calidad, y dispone de una garantia
de 25 afos (para las partes metalicas) frente a cualquier defecto de fabricacion. Debido a su naturaleza, el recubrimiento antiadherente no tiene la misma
vida util que el acero inoxidable. No obstante, Lagostina puede ofrecer una garantia 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 0 madera y para tapas no metélicas, existe una garantia de24 meses, 0 segtin se indique en el envase.

Esta garantia no cubre ningtin dario por uso incorrecto, uso profesional, golpes o caidas. Tampoco quedan cubiertas las anomalias superficiales en acabados
o recubrimientos, decoloracion o rasguios, ya sea en el interior o en el exterior del producto, debido al desgaste natural. Es importante seguir las instruc-
ciones del manual porque la garantia de Lagostina depende de ellas; al seguir dichas instrucciones, obtendras 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 seguridad

* 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 alla de los bordes de la superficie de la placa.

« Pon especial atencion 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 enfien 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 més de la mitad y no cocines a fuego excesivamente alto (consulta las
indicaciones del productor de aceite); evita poner 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 jabon, aclara, y seca minuciosamente.

*Haz }odmism_o para las sartenes antiadherentes de Lagostina, luego engrasa el recubrimiento antiadherente con aceite de cocina y sécalo con
papel de cocina.

°La plane de madera de las tapas esta 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 vacia. Nunca dejes que las llamas se extiendan por el lateral de la cacerola. Asegiirate de que la cacerola esta 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 o 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.
. Nolutli)lices nunca cacerolas vacias en una fuente de calor, dado que podria causar la decoloracion del acero, y también podria causar dafio y/o defectos
en la base.
* No utilices las cacerolas para guardar alimentos acidos, salados o grasos, tanto antes como después de ser cocinados.
* La sal deberia anadirse tinicamente 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 fria pueden dafar el acero y provocar una decoloracion leve, incluidos puntos o 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.
- También pueden aparecer anillos azulados causados por el almidon 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, vinagre blanco o un limpiador especifico
para cacerolas de acero inoxidable; Lagostina ofrece un producto especificamente para limpiar acero inoxidable, Polvere di Stelle.
PRE]JCAL}CION: los productos con un recubrimiento externo (ceramica, etc.) deben manipularse con el debido cuidado para prevenir dafios permanentes al
recubrimiento.
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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 mayoria de
las herramientas metalicas de cocina. No obstante, deberian evitarse cuchillos, batidores y cualquier utensilio con bordes afilados. No cortes alimentos direc-
tamente en la cacerola. Las abrasiones y los rasguiios pequefios que puedan aparecer con el uso no alteran el rendimiento antiadherente del recubrimiento.

* Al seguir 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 pajaros.

Recomendaciones adicionales para usar utensilios recubiertos con cobre

« La capa externa de cobre en los utensilios de cocina de Lagostina puede oxidarse con el tiempo. Para mantener su brillo, recomendamos el uso de un
limpiador de cobre especifico.

* Los productos de cobre no son compatibles con las placas de induccion (a menos que se indique lo contrario en el envase) y no son aptos para el lavavajillas.

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 fria 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 metalicas.
Si se trata de una cacerola antiadherente, limpiala nuevamente con un paiio 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 inicamente a mano.

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

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

* Los productos y utensilios de cocina de acero inoxidable de Lagostina con recubrimientos antiadherentes son aptos para el lavavajillas. No obstante, se re-
comienda 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 tapasy).

* 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 deberia cubrir el diametro de la placa en la mayor medida posible.

« Utilizar la tapa durante el cocinado reduce significativamente el consumo de energia.

« 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 fogon 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 catalogo.

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

* Segiin el tipo de placa utilizado, la base de la cacerola puede quedar marcada o rayada. Es normal.

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

Placas de ceramica, haldgenas y de induccion

« Para placas de ceramica, asegurate 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 rasgufios en la superficie de la placa).

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

* La induccion es un método de cocinado mucho mas rapido y potente que otras fuentes de calor; ten cuidado para evitar el sobrecalentamiento de cacerolas
y sartenes vacias, lo cual podria ocurrir facilmente.

« También te recomendamos que consultes las instrucciones de funcionamiento para tu placa de induccion.

* 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 amarilleamiento es normal. Utiliza una esponja abrasiva y lavavajillas liquido en la base del acero inoxidable tinicamente para recuperar
su aspecto normal.

* La eficacia de la cacerola puede verse afectada por el diametro y la potencia de la placa.

ASAS, MANGOS, TAPAS Y ACCESORIOS

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

« Las tapas de vidrio con mangos de acero o silicona pueden soportar temperaturas de hasta un maximo de 210°C (410°F). No obstante, si se dejan caer
o si estan sujetas a cambios extremos de temperatura, pueden romperse (deja que la tapa de vidrio se enfiie antes de colocarla en agua).
Dicha rotura no esta cubierta por la garantia del fabricante.
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» Las tapas de vidrio con mangos de baquelita pueden soportar temperaturas de horno de hasta 175°C (347°F).

* NO utilices tapas de madera durante el cocinado.

* NO sumerjas completamente tapas o 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 o 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 180°C (356°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 bloqueo.

« Si constatas que una parte del utensilio de cocina no funciona adecuadamente, incluso tras un uso extensivo, contacta con un centro de asistencia, el mino-
rista, o la oficina regional de forma inmediata (consulta la lista de contactos).

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 o en los bordes redondeados. Para mas informacion, lee el envase o consulta el catalogo.

TELEFONO GRATUITO

En caso de problemas o consultas, llama a nuestro numero de teléfono

gratuito (de Italia) o consulta la informacion de contacto fmerd vorde
de tu pais disponible en la lista incluida 800'01 41 22

Lagostina es una marca registrada
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(RU)
YBaxkaeMblii NOKyTaTeNb!

Barogapim 3a nokynky npopykuw Lagostina. [JaHHbll MPOJYKT M3rOTOBJICH COIIACHO CAMbIM BBICOKHM CTAHJAPTAM KAYECTBA C FAPAHTHAHBIM
CPOKOM 25 11eT (1A MCTAIUIMYECKHX CTANei) B OTHOICHHM JIOObIX NPOM3BOICTBEHHBIX /ICDEKTOB. B Cluly CBOMX CBOHCTB aHTHIPUTAPHOE MOKPBITHE
HE PACCUMTAHO HA TAKOIl 3Ke CPOK SKCIUTyaTauyy Kak Hepxkaserowjasi crayib. OpHako, Lagostina umeeT 5-NeTHIOIO rapaHTiIO OT 0Opa3oBaHusi B3I THil
(ecim 4acTh MOKPBITHS OTXOJUT, OOHAXKAs OCHOBAHHE) W OT OTC/IaNBaHusl (€C/M MOKPBITHE OTXOJUT OT OCHOBAHHsI) HA CBOM QHTUIPUTapHbIE MOKPLITHST;
9TH yCIIOBHs PACIPOCTPAHSIOTCS TAKKE Ha KePaMIUeCKHe NOKPBITHS, B TO BPeMs KaK /I7ist APYTHX THIIOB MOKPBITHIA, & TAKXKE PyUeK, PyKOATOK, GaKeIMTOBBIX
JieTaieil, IIAaCTHKOBBIX,, IGPEBAHHBIX 1 HEMETA/UTMUECKNX KPBIILEK [IGHCTBYET 24-MecsyHas rapaHTusl W TapaHTHs, YKa3aHHas Ha yrakopke. ['apantus
HE PacnpOCTPAHSETCs HA MOBPEXKJICHNS, TIOMyUeHHbIE B CEfICTBIE HEeNPaBUILHOrO MCTIONL30BAHMS, HCMOMB30BaHHs B NPO(ECCHOHANLHBIX LeIsX, YIapoB
i majenyit. [apaHTis Takoke He JICMICTBYET B OTHOLICHHM JHOOBIX SIBIAIONIMXCS CECTBHEM HOPMATBHOTO 3KCIUTyaTAlMOHHOIO M3HOCA JepeKToB
TMOKPBLITHSI, BKIOYAst 00ECIIBEYMBARNE WM LAPANIHBI HA BHYTPEHHEll 1M BHELIHeil TOBEPXHOCTH. BaxkHO cliefioBaTh MHCTPYKIMAM HACTOSILEH GPOLIIOPI,
NIOCKOMBKY rapanTHs Ha m3jiesmst Lagostina ocHoBbIBaeTcs Ha HiX. Kpome Toro, ciietyst HACTOSIIMM MHCTPYKIMSIM, BbI CMOKETE MAKCHMAITLHO 3(h(heKTHBHO
ucnomL308ath u3iems. [loxanyiicTa, COXpaHHTe HACTOSIIYIO MHCTPYKIMIO [yis JAlbHEHIIEro ucnonb3oanus. [Tonoxkenus: HacTosiero JOKyMeHTa He
HAHOCSIT YIIep6a BaLM 3aKOHHBIM TPABaM.

YKA3AHUA

Obwyue ykasanus no 6esonacnocmu

* BanpeliaeTcs HCMONMb30BaTh nocy/ty Lagostina B MHKPOBOIHOBOIA M.

* He pekomeHjtyeTcs HCToNMb30BaTh JAHHYIO MOCY/Y /1St TPUrOTOBIEHUS G710/, TPEOYIOLX FTyGOKOI MPOKAPKH (HAMP., YMNICHI, CAMOCA 1 T. [1.).

* He nospornstitte, 4T0ObI PYKOSTKH KACTPIOIN BLIXOIAIN 33 KPasi BAPOUHOI MOBEPXHOCTH.

* By/ibTe 0cOGeHHO BHUMATETHHO BO BPEMsi FOTOBKH B TPHCY TCTBIUH [IETEN, OMALIHNX KUBOTHBIX 1 IPYTUX JIOJEH.

* 3anpeltieHo CTaBUTh TOPSIHE KACTPIO/IHN Ha MO HITH HA KPAKO CTOMEIHNLBL. [TaiiTe MM OCTBITH M He OCTABISIITE X B MPE/IeNiax I0CAraeMOCTH.

« [oms3yiiTech KPBILIKOIT, 4TOObI PEI0TBPATHTE O3KOTH, BbI3BAHHBIES GPbI3raMit

 CoGmopiaiiTe OCTOPOKHOCTD MPY FOTOBKE C MCTIOMB30BAHNEM MAC/IA: 3aPEIIEHO HATOJHSTh KACTPIOTIO GOJIbLIIE YeM HAMOIOBHHY i TOTOBUTH HA
YPE3MEPHO CHITLHOM OTHE (CM. YKa3aHusi IPOM3BOTENst Macyia). He Kiajwime BilaykHble IPOJKThI B MACIIO /I KHMISILLI XK.

* PekoMeH/yeTcst HafieBaTh NepyaTKi Uis 3aXBata PYKOSTOK I Pyuek.

© [Ipu BO3HIKHOBEHHI OTHSI B KACTPIONE BBIK/TIOUHTE OFOHb 1 HAKPOITE KACTPIOTIO BIaXKHOI TpsinKoit. [Tofoskwre 30 MUHYT niepef CHATHeM.

* 3anpeltieHo NepejiBuraTh MeperpeTyro Mocyjly, JAifTe eif CHadasia OCTbITh, TaK Kak CYLECTBYET BO3MOKHOCTb PACTIIAB/ICHIS ATIOMUHIEBOrO OCHOBAHMST.

* He ocragsiitTe muiity BO Bpemst IPUTOTOBICHHSI &3 IPUCMOTPA.

Hepeo nepebim ucnoavzosanuem

* CHnMATE YTIAKOBKY, ITHKETKH 1 Gymary. Beivoiire B ropsiueli Boie ¢ MBIIOM, ONOJIOCHHTE 1 BBITPHTE HACYXO.

* BomonsnTe Te ke JIeiicTBIs CO CKOBOPOjKamu Lagostina ¢ aHTHIPHTapHbIM OKPBITHEM, 3aTeM CMaKBTe AHTHITPHTAPHOE NOKPBITHE KyIMHAPHBIM SKHPOM
W BLITPUTE HACYXO OYMAaYKHBIM TIOJIOTEHIIEM.

* JlepeBsiHHAst YACTD KPBIILIEK TIOKPbITA MIHEPATBHBIM MACIIOM, 00€CTIeUNBAIOILIEM 3ALLTY 1 JI0ITOBEUHOCTb.
Ha ynakoBKe BO3MOYKHO HAIUKE CIIEI0B Macla.

PEKOMEHJJAIIMH 11O UCIIOJIb30BAHUIO ITOCYIbI LAGOSTINA
 Y6eaurech, 4To KacTpIoJist IOJXOAUT [1/Ist UCTIONb30BAHIS C Ballei MIATOIT (CM. MH(OPMALIMIO Ha YIIAKOBKE).
* He neperpeaiite mycryto kactpiomo. He no3sossiiTe niamMesn BLIXOIUTE 3a NPEJIENbl KACTPIOH. Y 0eTeCh, YTO KaCTPIOJISt HAXOJMTCS TOUHO 110 LEHTPY
MICTOUHUKA TerlIa (BO M30eKaHie KOHTAKTA PYKOATOK C OTHEM HIT HCTOUHUKOM Terlia)
* [Ipy roToBKe He TIO3BOJISAITE MACITy KT SKUPY [ILIMHTLCSI, TOPETh HITH CTAHOBUTLCS UEPHBIM.
* Mostoko GeicTpo npiropaet. Harpesaiire ero Ha MEICHHOM HIli CPE/IHEM OTHE 10 TeX 110p, II0KA 110 KPasiM He 00pasyIoTest y3bIPLKH.
. Bo u30esKaHye NepemiBa MOJIOKa Yepes3 Kpaii He 3arofHsiiTe KaCTPIOMO 60IbIIe YeM Ha TPEeThb.
1bHblE P no ucno. nocyobL u3 Hepaageroueli cmaan
. BallpellleHO MCNOB30BATH /11 OUMCTKHU KaCTPHOJIb CPEJICTBA HA OCHOBE XJI()pHOI/I M3BECTU WM XJIOpA, IOCKOJIBKY 9T CPEJICTBA OKA3bIBatOT KOPPO3UOHHOE
BO3/ICHICTBUE HA HEPXKABEIOLILYIO CTallb, IKe B pa30aB/IEHHOM BIJIE.
. BallpellleHO CTaBUThb MYCThIE KACTPIOJIM HA IUTUTY, TaK KaK 9TO MOXKET NMPUBECTH K OGCCllBelIMBaHMIO CTaJI1, a TAKXKE BbI3BATh IMOBPEXK/ICHNSA OCHOBAHUA .
*He VIC[IOJII)Z;yﬁ'[‘e KaCTPHOJIM [ XPAHEHHS KUCTIBIX,, COJIEHBIX 1 XKMPHBIX MULLIEBbIX MPOJIYKTOB [10 WX MTOCJIE NPUTOTOBJIEHUS .
* Coib creyer }lOGal’L’l}lTh TOJIBKO B KMITALLME MU TOPAYME KUIKOCTH. PaC'I‘BOpSH;’I'Ie COJIb ITyTEM CMELUMBAHKSA €€ C XKWIKOCTBIO W JIPYTUMU
MHIPE/IMEHTAMH.
* BO3MOXKHBI ClIE/IyHOLLIME CUTYALH
- prlll/llllul COI, J‘OGaBJIeHHhIC B XOJIO[IHYO BOJ1Y, MOT'YT NPUBECTH K NOBPEKICHUAM 1 066CU,HC‘IMB&HVIK) CTaJIi, a TAKXKE CPOBOLMPOBATH MOSBIICHUE
OelbIX 1 KPaCHOBATbIX IATEH, KOTOPbIE, MEXKJTY TEM, HE BJIMAIOT HA KAY€CTBO WK Cl)yHKllVIOHa]IbHOC' KacTproJiv.
- an FOTOBKE Ha CUJIbHOM OrHE Ha IMOBEPXHOCTH MOT'YT MOSABUTHCA CIIE/IbI HAKUITH, YTO ABJIAETCA ECTECTBEHHBIM CIIE/ICTBUEM SKECTKOM BOJ/IbI.
- KpOMe TOr0, MOI'YT MOABUTLCSA CUHEBATBIE KOJIbLIA IPH KOHTAKTE C KPAXMAJIOCO/IEPKALLMMHU ITPOJIYKTaMK, TAKMMU Kak MacTa Wi puc.
Taxue nsiTHa MOKHO JIETKO YAAMUTh, MPOTEPEB KACTPIOJIIO MSITKOI TKaHbIO, IlpOHW]‘aHHOI;I JIMMOHHBIM COKOM, OelbIM YKCYCOM WM ClEUMAIbHBIM
OUMILAFOLIM CPEJICTBOM /I KACTPHOJIb U3 Hep)KaBeK)lllCl‘jl CTam. Lagostina npejiaraeT CreyyaibHOe CPEICTBO /11 OUMCTKI H()BerHOC'I‘eﬁ n3
Hepskasefolwieit crami Polvere di Stelle.
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HPE}IOCTEPE)KEHI/IE I/lanem/m C BHEILIHUM MOKPBITHEM (KEPAMUKa 1 T. J1.) IOJKHbI 00pabaThIBaThCs HAJITIEXKALIMM 00PasoM JUIst IIPEIYIPEK/IEHNs
ycmmmsux TIOBPEK/ICHHIT TIOKPBITHS.
AbHDBL no ucno. nocyovt ¢ p M NOKp
* [TokpbITHE HA nsuenymx Lagostina siBisieTcst pe3yIbTaToM MHOMONETHUX paspaéorox " uccneuosax—mn B otpaciu. Braropapst TOMY C /IAHHBIMU W3]ICTIHSIMH
MOZKHO MCTIO/B30BATh OOJILLIMHCTBO META/IMYECKHX KyXOHHbIX MHCTPYMEHTOB. OjIHaKo cieflyeT n3beraTh PUMEHEHNs HOXKEi1, BEHYMKOB 1 PYTHX
MHCTPYMEHTOB C OCTPbIMHU KpasiMu. HUKOIJIa He Hape3aiTe MHIPE/IMEHThI HEMOCPE/ICTBEHHO B KacTpione. HeGomnbiume napanutbl 1 NOTEPTOCTH, KOTOPbIE
MOT'YT NOSBIISITLCS B POLECCE IKCITyaTaL}H, HE BIMSIFOT HA CBOFICTBA AHTUIPUTAPHOIO MOKPBITHS.
* Crietyst BceM PEeKOMEH/IAUsIM GE30MACHOCTH, BbI IPEI0TBPATHTE BbIOPOCH, CBSI3AHHbIE C NIEPErPEBOM MOCY/IbI, KOTOPBIE MOTYT GbITh OMACHBI [yist
}KVIB()THle B YACTHOCTH, C UyBCTBUTEJIbHOI PECTIMPATOPHOI CUCTEMON, HAPUMEP, /sl IITHLL.
AbHbLE P no ucno. ROCYObL € MEOHBIM NOKPLIMUEM
. BHemx-mu Croit Mefu Ha nocypie Lagostina MO3KeT OKHCIMTBCS € TeueHreM BpeMeHH. UTo6bl COXpaHNTb GIeCK, Mbl PEKOMEH/IYeT HCTIONb30BaTh
CreLyabHbIIT OYNCTHTEb [I/Isl ME[IHBIX MOKPBITHII.
* MejiHble m3piemusi He COBMECTHUMbI C MHYKUMOHHBIMU IUINTAMU (€C/M MHOE He YKa3aHO Ha YNIAKOBKe) 1 HE MOTIEXKAT MbITBIO B TIOCY/[OMOCYHOIT MallIMHE.

OYNCTKA

* [Tocrie Ka/10ro MCMOMb30BaHust MOIITE KACTPHOIIO B TETLION BOJIE, MCTOMB3Ys MOIOLIEE CPEJICTBO JIst TIOCY/IbI 1 IyOKYy.
CriosocHuTe 1 TIATENBHO BbicylmTe. He nenonbayiime abpasiBHble ryOKH, CTabHbIE MOYAIKHM 1 BBICOKOOOPA3MBHBIiT OPOLLIOK.

 Hukoryia He HaymBaiiTe XOIOJIHYIO BOJly B OUCHb FOPSIYIO KACTPIOJIIO, TAK KAK PE3KOe H3MEHEHNE TeMIepaTyphbl MOXKET NPHBECTH K AehopMariin MeTaa.

« Ecii B KacTpiorie puropesia Muiiia, HalleiiTe B Hee TerIyro BOJLy CO CPEAICTBOM JUIst MBIThSI IIOCY/IbI M OCTABBTE OTMOKATD B TCUEHHE Uaca. 3aTeM MoMoilTe,
MCTIONB3Ys CPEJICTBO ISt MbIThS MOCY/IbI M TyOKY. B/ 3aMaunBaHmst 0Ka3aioch HEJIOCTATOYHO, BOCHIOJB3YITECh COOTBETCTBYHOLLIEH aGPa3UBHOI, HO
He MeTanmueckoit ryokoit. B ciyuae ¢ kacTpronieii ¢ aHTUIpUrapHbIM MOKPBITHEM, TPOTPUTE e eIle Pa3 YUCTO TPSIIKOIT, CMOUEHHOI B PACTHTEITBHOM
MAcJIe Ji7Isi COXPAHEHNUS! BCEX CBOFICTB AHTHIPHTAPHOTO MOKPBITHS.

B nocyoomoeunoii mamune

* Menmbie msermist Lagostina HE mOIXOST /st MBITBS B TIOCYIOMO@UHOIT MALLITHE, ¥X CIIEAYET MBITh TOIBKO BPYUHYIO.

* Bee m3yiermist, BINOHEHHbIE 13 iepeBa HITH IMEIOLLe fiepeBsiHtbe fetamt, HE nogxopst It MbITbS B IOCYIOMOCUHOI MAIlHHe,
VX CIE[IYeT MBITh TOJIBKO BPYUHYIO.

* Visnenmst immeiikn Lagostina Rossella HE nogxonsit iyist MbITbS B TOCY/IOMO@UHOIT MALIMHE, MX CIIEMlyeT MBITh TOJILKO BPYYHYIO.

« TTocyya 113 HepIKaBEIOLLEIT CTAN ¥ M3[E/INISI C AHTHIPHTAPHBIM MOKPbITHeM Lagostina MOXOIT AT MBITEST B IIOCYAOMOEUHOI Marmte. OfHako
PEKOMEHJTYeTCsI MBITh X BPYUHYIO, [OCKOJIbKY HEKOTOPbIE MOIOLLIIE CPEJICTBA SBISFOTCS OYCHB ArPECCHBHBIMI (OCOOCHHO B (hOpMeE TaGIETOK)
/\Tsl ATOMVHVEBDIX /IETa/Ielt i MOTYT PUBECTH K 0GPa30BaHMIO KOPPO3MH. [1151 IOIYIEPKaHNS! SCTETUMECKIIX KAUECTB M3/le/nil He PEKOMEHIyeTCst
HCTIONL30BAHIE TIOCYJIOMOEUHOI MAIIMHbI (CM. pa3fiert «PyuK, DYKOSITKM 1 KDBILIKIL).

 He ocTasistitTe KaCTPIOITIO B IOCY/JOMOEUHOI MAILIVHE TOCIC 3aBePLICHIST IIKITA MOIKIL.

« [Tocste MOIKYI PEKOMEHJTYETCST CPasy Ke TIIATENBHO BICYILINTE KACTPIOIIO.

9KOHOMMS SHEPTMN

Memoowt 20moeKu 043 IK0OHOMUL IHEP2UL

* [InameTp KacTpiomi J0IKeH MaKCHMAITLHO NEPeKPhIBATHL AUAMETP KOH(OPKHU.

* Vicnonb30Banne KPBILKI BO BPeMsl IPUIOTOB/IEHHS! LM 3HAUMTENLHO CHIDKAET TIOTpedIeHne 3Heprin.

* Vicnonn3yiime MUHIMATILHOE KOMMUECTBO BOJIbI, HACKOJILKO 3TO BO3MOKHO, M OBICTPO JIOBOJMTE /10 KUIEHHs! NIepe]] BKITIOUeHHeM
MEJIIeHHOT'O OTHs1 [IIs KMIISTIEHHS.

* [Tpu ncnomnb30BaHMN ra30BOil ITUTBI HE IOMYCKAIITe, YTOOBI 1aMs BLIXO/AIIO 32 KPast KACTPIOIH.

COBMECTUMOCTbD C BAPOUYHBIMU NAHEJISIMU

* Y6emTech B COBMECTUMOCTH C Ballieli BAPOUHOI NaHEbIO, MPOBEPUB CUMBOIIbI, YKa3aHHbIE HA YTIAKOBKE 1 B KaTajore.

* Beeryia Hacyxo BbITHpaliTe IHO KACTPIOM Nepef PUTOTOBIICHHEM THIIH, 0COOEHHO €CI Bbl UCTIO/b3yeTe ee Ha KepaMUuecKOil,
TaloreHHON 111 MHAYKIMOHHOI TMTe. B IPOTUBHOM CiTyyae, KacTproJisi MOXKET NPHIMIHYTh K BAPOUHOI OBEPXHOCTH.

* B 3aBucuMocTH OT THIMA KCTIONB3YeMOlt BAPOUHOI MOBEPXHOCTH, HA OCHOBAHMM KACTPIOM MOTYT OCTABATHLCS OTMETHHbI M LAPAMIHBL.
Jla, 970 HOpMATBLHO.

* MasieHbKIM KacTproJIsiM MOKET TIOTpeGOBaThCA THIATEIbHAS YCTAHOBKA Ha TIOAICTABKAX KOH(DOPOK ra30BOf IMThI.

Kepamuueckue, 2a102ennvie u undykyuonnbie naumot

« [Ipy MCTIOMBL30BAHMI KEPAMITIECKOH IUTHThI yOeUTeCh, UTO BApOUHasi IOBEPXHOCTL M OCHOBAHME KACTPIONH WIEATLHO YHCThIE
(4TOOBI HITIETO He 3aCTPEBAIIO MEKY KACTpIoJeli i BAPOUHOI OBEPXHOCTRIO, IOCKOIMBKY TaK MOKHO MONAPANATh BAPOUHYIO TOBEPXHOCTD).

* Hukoryia He niepejiBiraiite KacTpIOII 110 NOBEPXHOCTH, BCET/IA TIOHAMAIITe HX.

* HptyKimst — 3T0 caMblil ObICTPBII 1 MOILHbBIN CIIOCOG FOTOBKM, IO3TOMY NPOSIBIISITE OCTOPOXKHOCTL: HE JIONMyCKaiiTe Meperpesa mycThIX
KaCTpIOJIb I CKOBOPOJI.

* Bam Takke HeoOXO[IMMO O3HAKOMHTLCS ¢ MHCTPYKIIMEH N0 3KCIUTyaTalyy Ballieit HHTyKIMOHHOM MIAThL.

* Dypsinii ryM, KOTOpbIiT MOKET TIOSIBUTLCS NP TOTOBKE Ha GOIBIIOM OTHE, SBJISITCST TEXHITIECKIM 3BYKOM, A He NPH3HAKOM JiedheKTa
TUTATLI I KACTPIOTIA.

* MosKeT TOSBATLCS JKENITH3HA HA TIOBEPXHOCTH. [17151 BOCCTAHOBJIEHIS HOPMATLHOTO BHEIIIHEr0 BIJIA 1 B LIEISIX OUMCTKI OCHOBAHNS! I3 HePKaBeIOIIeit
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CTaJI UCTIONB3YilTe TOJLKO a0PA3UBHYIO IYOKY 1 CPEJICTBO JIsl MbITsI TIOCY/IbL.
* Ha acpcpexTiBHOCTE CKOBOPOJIBI MOKET BINSITE JAMETP 1 MOILHOCT Balliell BAPOUHON OBEPXHOCTH.

PYUYKU, PYKOATKH, KPBIIIKHA 1 AKCECCYAPBI

« [Tocste MbITBS ffaiiTe BOjie CTEUb 1 BBICYILMTE PYUKU H PYKOSITKH.

* CTeKJISIHHbIE KPBILIKH CO CTATbHBIMU WM CHIIMKOHOBBIMI PyUYKaMi MOTYT BbIIEPKMBATh Temnepatypbi 0 210°C. OjHako npu najieH|n Wi npu
CHITLHBIX H3MEHEHHSIX TeMIIEPaTypP OHI MOTYT TNOMYUMTh NOBPEK/ICHNs (JlaliTe CTEKNIAHHOMN KPBILIKE OCTBITh, IPEXK]IC UeM NOMECTHTD B BOfly). 'apanTust
M3rOTOBHTEJIsl He PACTIPOCTPAHSIETCA Ha TIOJOOHbIE TIOBPESKICHHS.

* CTeKJIsIHHbIE KPbILIKH C GAKeIMTOBBIMU PY4KaMI MOTYT BbIIEpXKUBATh TemrepaTypbl 1o 175°C.

* HE MICTTOJIb3YUTE pepeBsHHbIe KPbILKH BO BPeMs! IPUTOTOBICHHS.

* [TonmocTbio He norpy>kaitte B BOAY /IEPEBSIHHbIE KPBIIKH HITH PYUKH.

* Moiire fiepeBsHHbIe KPILKH WM CTATbHbIE KPBILIKHU C IEPEBIHHBIMU PyUKaMi BDYUHYIO; TIOCIIE MBIThSI CPasy K€ CYIIMTE 1 TIIATENbHO BLITHPAIITe.

* He pomyckaiite KonTakTa fiep IX JIeTajiel ¢ I W [IDYTUM NPAMBIM HCTOYHUKOM OTHS.

* Henb3s1 nicnionb30Bath MOCYLy ¢ ASPeBSHHbIMI ICTATIMU B lyXOBOI NEUH.

* [TockombKy peBecina SBNSETCs HaTyPaTbHLIM MATEPHATIAM, OHA MOYKET TIOJIBEPIHY THCsI IerKiM Jiechopmalyisiv B CIIEICTBIE H3MEHeHHI1 TeMIepaTyphbl
T BIIAYKHOCTH.

* ITocyna Lagostina, ocHateHHasi py4KaMu 1 PYKOSITKaMI M3 HepXKaBeIoLLEi CTalli, BbIiepKuBaeT Temnepatypy o 250°C.

* CUIMKOHOBBIE PYUKH M PYKOSITKM MOTYT BbIAEPXKMBATh Temnepatypy 1o 210°C

* BakesmToBbIe PyuKu 1 PyKOSITKU MOTYT BblepKUBaTh Temnepatypy o 180°C B TeyeHne MakCHMYM OJIHOTO yaca.

* MO3KHO MCTIONB30BATh KACTPIONO B yXOBOI NIEUH, TONBKO €C/IM Ha YNAKOBKE YKA3aHO, UTO KACTPIOJIs NOAXO/WT /ISl HCTIONB30BAHMs! B IyXOBOI Tewi, He
TpeBbILIAst IPU 3TOM PeKOMeH/TyeMoii TemmepaTypbl. Beerjia nenonb3yiiTe npuxpaTKy, KOIJja BbIHIMAETE KACTPIOMO U3 yXOBOI Med.

1o ucnoaw. coemubLx pyKosimok Salvaspazio

*He nomemame PYKOSITKH B JIyXOBYIO TIeUb.

* He ocTaBnstitre pyKOSTKI Ha KACTPIOISIX B NPOLIECCE TOTOBKM. ECimit oM ocTaHyTCst Ha KACTpIOJIe, OHM MOTYT CTATh OUYeHb TOPSTIIMH.
MBbI peKoMeH]TyeM HCTIONb30BATE NIPUXBATKY , 0COOEHHO €CTIM PYKOSTKH BBITOTHEHBI 113 HEPKABEIOILIEH CTaITH.

* He moliTe pyKOATKH B IIOCYIOMOEYHON MalliHe .

* Beeryia MoiiTe MX BPYUHYIO, HCTIONb3Ys CPEJICTBO JI7Isl MbIThsI TIOCY/IBI.

* 3anpelieHo NojBepraTh PyKOSTKH PAMOMY BO3ICHCTBHIO TIAMEHH I TeTa.

* 3aKpenistitTe PyKOSTKH C TIOMOIIBIO (PMKCHPYIOLIelt KHOMKIL.

* Ecrmi BbI 3aMETHIIN, UTO JlaHHast (hYHKINS He PaGOTaeT JIOILKHBIM 00Pa3oM, lake MOcJIe HHTEHCHBHOTO HCTIOJL30BAHNS, HeMeJTIeHHO 00paTHTeCh B
TEXHIYECKHUIT LIEHTP, K PO3HITIHOMY NPOJIABLLY M B PETHOHATILHDIIA LIEHTP (CM. TIepeueHb KOHTAKTOB).

Mspemms Lagostina oTBevaioT TpeGOBaHISM 3aKOHONIATETLCTBA OTHOCHTENLHO MATEPHAIOB, KOHTAKTHPYIOWMX C MULIEBLIMA TIPOTYKTAMI.
B 3aBrcuvocT OT NPOJyKTOBON IMHEIKN YKA3aHHbIE PA3MEPhI MOTYT OTHOCHTECS KAK K BHYTPEHHEMY , Tak 1 KO BHEIIHEMY IMaMeTpy, C yIeToM i 6e3
yueTa 3aKpyI/IeHHbIX KpaeB. [t oy eHnst JoNOMHITE THOI MH(OPMALIM CM. YTIAKOBKY HJTH KaTajlor.

FREEPHONE

B ciyyae BO3HNKHOBEHMst MPOGIEM KN BONPOCOB, TO3BOHUTE 10 HOMEPY Numero verde
Freephone (n3 tamn) nam cM. KOHTaKTHYHO MHOPMALWIO [7151

BALLICi CTPAHBI B [IPHJIAACMOM IEpedHe. 800'01 41 22

Lagostina 1 3aperncTpipoBaHHbIi1 TOBAPHBII 3HAK
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S 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.

Via Magenta, 6

28887 Omegna (Verbania)

Italia

Mail : info.lagostina.it@groupeseb.com
© 800 014122

www.lagostina.it

SPAIN

Groupe SEB IBERICA SA

C/ Almogavers, 119-123 5° Planta
Complejo Ecourban

08018 Barcelona - Spain

© 93306 3600-= 933063700

PORTUGAL

Groupe SEB Portugal, Sociedade
Unipessoal, Lda

Urb. da Matinha — Rua Proj & Rua 3
Bloco1,3°Be D

Apartado 8067

1801-807 Lisboa

Email: consumidor@groupeseb.com
© 808 284735

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

® 08 629 2500

NEDERLAND

The Netherlands

Groupe SEB NEDERLAND BV
Consumentenservice Groupe SEB
Nederland BV

Veendaal

E-mail : cons.serv@groupeseb.com
@ 0318 582424

UNITED KINGDOM

Groupe SEB UK Ltd

Customer Relations Department
Riverside House

Riverside Walk

Windsor

Berkshire

SL4 1NA

@ UK -0345 602 1454

@ ROI-01677 4003

GERMANY / AUSTRIA

Groupe SEB Deutschland GmbH

Zentralkundendienst

Nimmener Feld 10

42719 Solingen - Germany

info.de@groupeseb.com

© 0212387 400- 0212387 619

www.groupeseb.com
-3

BULGARIA

Groupe SEB BULGARIA

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

© 028589198 -= 029589902

POLSKA

Groupe SEB POLSKA

ul. Inflancka 4C budynek D
00-189 Warszawa

Polska

© 2238004 33-5223800441

SLOVENIA

Groupe SEB SLOVENIA

SEB d.o.0.

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

© 02234 94 90

CROATIA

Groupe SEB CROATIA

SEB mku & p

Sarajevska 29, 1000 Zagreb
info@seb.hr

®01 3015294-=013015301

SERBIA

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

© 0600732000

BOSNIA HERCEGOVINA

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

© 033207 781- = 033 207 782



SLOVAK REPUBLIC

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

Cesta na Senec 2/A

821 04 Bratislava

© 232199930
skinfo&groupeseb.com

HUNGARY

Groupe SEB HUNGARY

Central Europe Kft.

2040 Budadrs, Puskas Tivadar Gt 14.
vevoszolgalat@groupeseb.com
@061 8018434

CZECH REPUBLIC

Groupe SEB CZECH REPUBLIC
CRs.ro.,

Sokolovska 136a/651

186 00 Praha 8

® 731 010 111
czinfo&groupeseb.com

GREECE

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

© 2106371000 - = 2106371199

TURKEY

Groupe SEB ISTANBUL Ev Aletleri
Tic

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

Istanbul- Turkiye

@ 222 40 50

MIDDLE EAST

Groupe SEB

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

Dubai - United Arab Emirates
e-mail: sebdubai@groupeseb.com
@ 046091615

LIBANON

TAKKO Company

Dana Bldg, Australia Street,
Rawche Areq, P.C. 2038-6619,
Beirut, Lebanon.
takko@cyberia.net.lb

© 1-807 -94 - = 1-807-164

OTHERS AFRICA COUNTRIES
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

-37-

SOUTH OF AMERICA

PERU & CHILE

Groupe SEB PERU / CHILE

Avenida Santa Maria 0858, Providencia,
Santiago de Chile

© 02288446 06/02 24840800

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
C1425DTK - Capital Federal
Buenos Aires

ARGENTINA

® 11 4828 0066

BRASIL

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

GALPAO-1BL, 2BL, 3BL, 4BL, 5BL, 6BL,
9BL, 10B, 11B

27580-000 -ITATIAIA-R]

® 11 20609777

www.arno.com.br — fale conosco

COLOMBIA

Groupe SEB COLOMBIA

KM 40 Autopista Medellin-Bogotd,
Vereda Galicia

City: Rionegro

Colombia
atencionalcliente@groupeseb.com
© 018000520022

VENEZUELA

FRENTANA

Av. Caurimare entre Chama y 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

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

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

CHINA

Groupe SEB CHINA

Add: 9F, No. 1772 Jianghui Road,
Binjiang, Hangzhou

Zhejiang, China 310051

Mail: 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 $S21/37, Damansara
Uptown, 47400, Petaling Jaya,
Selangor, Malaysia

® 603 7802 3130-= 603 7710 1076

SOUTH KOREA

Groupe SEB KOREA

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

03188

Seoul

SOUTH KOREA

REPUBLIC OF KOREA

© 080-733-7878

-38-

AUSTRALIA

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
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Lagostina S.p.A. Via Magenta, 6 - 28887 Omegna
(Verbania) Italia - Tel. +39 0323 6521 - Fax +39 0323 641231
www.lagostina.com
info.lagostina.it@groupeseb.com

ICrzer.

Il piacere italiano di fare buona cucina.

12.18

PI 03ED06

300.107.1000.07



