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Miné olen Tomi Bjorck

Hyva ruoka alkaa laadukkailla valineilla.
Vuosikymmenet keittiéssd ovat opettaneet
minulle, ettd vdlineilld on merkitysté.

Siksi loin tdmdan sarjan, joka yhdistad
kestdvyyden, tarkkuuden ja kéytadnndl-
lisyyden.

Jokainen tuote on suunniteltu toimimaan
luotettavasti ja tukemaan parempia

tuloksia.

Nauti ruoanlaitosta.

Jag ér Tomi Bjérck

God mat bérjar med kvalitetsverktyg.
Artionden i koket har lart mig att verktygen
spelar roll. Darfér skapade jag den hér
kollektionen, en kombination av héllbarhet,
precision och praktikalitet.

Varje produkt &r utformad fér att fungera
pdlitligt och stodja bdttre resultat.

Njut av matlagningen.







OHJEET HYBRIDIKEITTIOVALINEIDEN KAYTTOON

AMMATTILAISTASON LAATUA KOTIKEITTIOON

Onnittelut uusien keittiévdlineidesi johdosta! Teknologiamme yhdistad

kahden maailman parhaat puolet: ruostumattoman teréksen kestdvyyden ja
tarttumattoman pinnoitteen helppokdyttdisyyden. Koska keittidvélineet johtavat
IGmpo6a erittdin tehokkaasti, niitd pitad oppia kayttdmadn oikein, ettei ruoka
pala kiinni.

ENNEN KUIN ALOITAT

Huolehdi seuraavista esivalmisteluista ennen kuin kaytdat keittiGvalinettd liedelld
ensimmaistd kertaa:

1. Pesu:
Pese keittidvaline huolellisesti [impimdalld saippuavedelld ja pehmedlld
sienelld.

Vinkki:
Liséd veteen reilu desilitra etikkaa, jotta saat poistettua ndkymattdémat
valmistuksen aikaiset jadmat.
2. Oljykésittely:
Kuumenna keittiévalinetté miedolla Idmmdlia 1-2 minuuttia. LisGd pohjalle
hieman rypdleensiemendljyd ja levité se koko pinnalle talouspaperin avulla.
Anna jadhtyd. Tuote on nyt kayttévalmis.
Huomaa: Voit kéyttdd myos muita korkeaa kuumuutta kestavid oljyja.

3. Kuivaus:
Kuivaa keittidvdlineet huolellisesti jokaisen pesun jdlkeen, ettei vedestd jad
kalkkitahroja.

LAMMON HALLINTA - KULTAINEN SAANTO

90 % kaikista ruoan kiinnipalamistapauksista johtuu liian korkeasta ldmpétilasta.
Hybridikeittidvdlineet kuumenevat nopeammin ja saavuttavat korkeamman
lampétilan kuin perinteiset keittidvalineet.

1. 70 prosentin sdéinto:
Kaytd vain noin 70 % siitd limmdstd, jota kayttdisit normaalisti. Jos paistat
yleensé tasolla 7/10, valitse sen sijaan noin taso 5.

2. Vesipisaratesti:
Kuumenna keittiévdlinettd keskilimmollié noin kolme minuuttia ja tiputa
pinnalle sen jalkeen hieman vettd:



° Jos vesi haihtuu heti, keittiovdaline on LIIAN KUUMA.
Laske lampétilaa.
° Jos pisarat tanssivat pienind palloina, LAMPOTILA ON TAYDELLINEN.
3. EiBoost-toimintoa:
Ala koskaan kayté induktiolieden boost-toimintoa. Se voi vahingoittaa

pinnoitetta pysyvdasti.

4. VAROITUS:

Vdlté paistamista kuivalla pinnalla. Kéyté aina rasvaa ldmmaén sitomiseen

ja ylikuumenemisen estéimiseen, ettei pinnoite vahingoitu.

OLJYN VALINTA - PARAS YSTAVASI

Oikea rasva auttaa ruokaa irtoamaan helposti ja estad keittiovalineitd
muuttumasta tahmeiksi.

1. Suosituksemme:
Kayta rypaleensiemendljyé (grapeseed oil). Se kestad erittdin korkeita
ladmpétiloja ja auttaa muodostamaan keittidvdlineisiin tarttumattoman
pinnan.
° Vaihtoehto:
Muu korkeaa savuamispistetté kestavé 6ljy (esim. rypsidljy tai
auringonkukkasljy).

2. VAROITUS:
Alé kayta oljysuihkeita. Ne sisaltévat lesitiinid, joka tarttuu pintaan ja
tekee puhdistamisesta I&éhes mahdotonta.

3. Suola:
Liséd suola veteen vasta kun vesi kiehuu, ettei pohjaan muodostu
valkoisia tahroja.

PUHDISTUS JA HUOLTO

Paloiko ruoka pohjaan?

Ei syyt& huoleen! Hybridipinta on erittdin kestavd, ja pinttyneet ruokajaadmat voi

turvallisesti irrottaa terdsvillalla.

1. Pinttynytlika:

Tayta keittidvaline puolilleen vedelld, kiehauta ja keité muutaman minuutin

ajan. Anna jadhtyd ja pese lika helposti pois.
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2. sitked rasva:
Levit& pinnalle ruokasoodan ja etikan seosta ja anna vaikuttaa yoén yli.

3. Ulkopinta:
Kayté ulkopinnalla vain pehmedd sientd, ettei kaunis kiilto himmene.

4. Varimuutokset:
Ylikuumenemisen aiheuttamat vérimuutokset (sateenkaaren vérit) voi
poistaa helposti etikalla tai ruostumattoman terdksen
puhdistusaineella.

HYVIA VINKKEJA ARKEEN

Miksi se kaartuu?
Keittidvdline on suunniteltu kaartumaan keskelté hieman yléspdin, kun se on
kylmd. Pinta suoristuu tdysin kuumetessaan.

Metallivédlineet:

Voit kayttd& metallivalineitd, mutta valtd terévid veitsid ja séhkdvatkaimia.
Pintaan voi tulla naarmuja, mutta ne eivat vaikuta keittidvalineen
suorituskykyyn.

Uuni:

Keittiovaline kest&d astianpesukoneen (60 astetta) ja uunin kuumuutta
enintddn 260 asteeseen asti (lasikansi kuitenkin vain 200 asteeseen asti).
TARKEAA:

Kahva kuumenee uunissa erittéin kuumaksi! Kéaytd aina patakintaita.

Lampdshokki:
Anna keittiovdlineen jaddhtyd ennen kuin huuhtelet sen kylmalié vedelld.
Ldmpo&shokki voi vahingoittaa keittidvalinettd.

Sdilytys:
Al& sailytd ruokaa keittidvalineessd pitkié aikoja, silld happo ja suola voivat
aiheuttaa tahroja.



UKK: NOPEA VIANMAARITYS

Tarttuuko ruoka kiinni?
Vastaus: Laske ldmpdd! Puhdista 6ljykalvo keittidvélineestd huolellisesti ruokasoodalla ja
etikalla ja kasittele se uudelleen rypd&leensiemendljylid.

Ovatko naarmut vaarallisia?
Vastaus: Eivat. Kuvioinnissa olevat naarmut ovat vain kosmeettisia, eikd niillé ole
vaikutusta turvallisuuteen tai ruoanlaiton onnistumiseen.

Kiitos vielé kerran ostoksestasi

Toivomme, ettd olet tyytyvdinen uuteen keittidvdalineeseesi ja ettd se tuo iloa ruoanlaittoon
vuosiksi eteenpdin. Olemme ndhneet paljon vaivaa luodaksemme tuotteen, joka kestad
jokapdivaisté kayttdd ja varmistaa ammattilaistasoiset tulokset kerta toisensa jélkeen.

Jos sinulla on kysyttévad tai tarvitset apua saadaksesi kaiken irti uudesta
keittidvalineestdsi, voit milloin tahansa ottaa meihin yhteyttd.

Mukavia ruoanlaittohetkia



GUIDE TILL DITT HYBRIDKOKSREDSKAP

— PROFESSIONELL KVALITET FOR VARDAGENS MATLAGNING

Grattis till ditt nya kéksredskap! Denna teknologi kombinerar det bésta frén tvé
varldar: hdlibarheten fréin rostfritt stél och de praktiska egenskaperna frén en
non-stick-beléggning. Eftersom koéksredskapet leder vérme extremt effektivt
behdéver du ldra kénna det fér att undvika att maten branner fast.

INNAN DU BORJAR

Innan du anvander koksredskapet pd spisen for forsta gdngen ska du géra
féljande:

=5
@ 1. Vask:
Tvdtta: Diska koksredskapet noggrant i varmt sépvatten med en mjuk
svamp.

Tips:
Tillsatt %2 kopp dttika i vattnet for att ta bort osynliga produktionsrester.

2. Férberedelse (seasoning):
vérm koksredskapet pd 1&g varme i 1-2 minuter. Tillsatt ddrefter en
liten méngd druvkdrnolja och férdela den dver hela ytan med ett stycke
hushdllspapper, och &t det svalna. Nu dr produkten klar.
Obs: Du kan dven anvénda andra oljor som tal hég varme.

3. Torkning:
Torka alltid kdksredskapet noggrant efter varje disk fér att undvika
kalkflackar frén vattnet.

VARMESTYRNING - DEN GYLLENE REGELN
90 % av alla fall med fastbrand mat beror pd att temperaturen ar for hog.
Hybridkdksredskap blir bdde varmare snabbare och uppndr en hégre

iL temperatur én traditionella kéksredskap.

1. 70 %-regein:
Anvand endast cirka 70 % av den véirme du normalt anvéander. Om du
brukar steka pd niva 7 av 10 bér du i stallet valja omkring niva 5.

6) @ 2. Vattendroppstestet:

Forvarm koksredskapet pd medelvarme i cirka 3 minuter.
Droppa vatten pad:
° Fordngas vattnet genast?
Koksredskapet ér FOR VARMT. Sénk temperaturen



° Dansar dropparna som smd kulor?
Koéksredskapet har den PERFEKTA temperaturen.

B0 3. Ingen «Boost»:
Anvénd aldrig boost-funktionen pd induktion. Det kan skada
beléiggningen permanent.

4. VARNING:
Undvik torrstekning. Anvand alltid fett fér att absorbera vérmen
och férebygga 6verhettning, eftersom detta kan skada
beléiggningen.

VAL AV OLJA - DIN BASTA VAN

Ratt fettdmne sdkerstdller att maten slépper och att kdksredskapet inte blir

i Klibbigt.
ﬁ 1. Varrekommendation:

Anvand druvkéarnolja (grapeseed oil). Den t&l mycket hég vérme
och hjdlper till att bygga upp kéksredskapets non-stick-yta.
° Alternativ:

Andra oljor med hég rékpunkt (t.ex rapsolja/sunflowerolja).

2. VARNING:
Anvand aldrig oljespray. De innehdller émnen (lecitin) som

fastnar pd ytan och goér den oméjlig att rengéra.

2
r,g-?}‘_:_é%,s 3. Salt:
et Tillsatt forst salt till vattnet nar det kokar for att undvika vita flackar i
botten.

RENGORING & UNDERHALL

Fastbrédnd mat?
Ingen anledning till oro! Hybridytan ar mycket héllbar, och du kan tryggt
el anvdnda en stdlsvamp pd insidan for att ta bort envisa matrester.

@ 1. Fastbrdnd smuts:
= Fyll koksredskapet till halften med vatten och I8t det koka i ett par minuter.
LAt det svalnag, och smutsen kan nu enkelt tvattas bort.

2. Envis fett:
Smorj pd en blandning av bikarbonat och dttika och 18t det verka éver
natten.
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3. Utsidan:
Anvdand endast en mjuk svamp pé utsidan for att bevara den fina glansen.

4. Missfdargningar:
Missfargningar (regnbégsféarger) p& grund av éverhettning tas létt bort med
attika eller rengéringsmedel for rostfritt stdl.

GODA RAD FOR VARDAGEN

Varfor bojer den sig?
Koksredskapet ar designat for att boja sig ndgot uppdt p& mitten nar det ar
kallt. Det blir helt plant s& snart det varms upp.

Metallredskap:
Du fér gérna anvanda metallredskap, men undvik vassa knivar eller elektriska
mixrar. Repor kan férekomma, men de pdverkar inte koksredskapets funktion.

Ugn:

Koksredskapet tél diskmaskin (60 grader) och ugn upp till 260°C (glaslock dock
endast 200°C).

VIKTIGT:

Handtaget blir mycket varmt i ugnen! Anvand alltid grillvantar.

Termisk chock:
L&t alltid koksredskapet svalna innan du skoljer det i kallt vatten. Termisk chock
kan skada kéksredskapet.

Férvaring:
Férvara inte mat i kbksredskapet under ldngre tid, eftersom syra och salt kan
orsaka fléckar.



FAQ: SNABB FELSOKNING

Fastnar maten?

Svar: Sénk vérmen! Rengér kdksredskapet noggrant fréin oljefilm med bikarbonat/éttika
och “gen-seasona” det med druvkdrnolja.

Ar repor farliga?
Svar: Nej, repor i monstret dr endast kosmetiska och pdaverkar inte sdkerheten eller
matlagningen.

An en géing tack for ditt kép

Vi hoppas att du blir extremt glad fér ditt nya kdéksredskap och att det kommer att ge
mycket matglédje i ditt kok i ménga ér framover. Vi har lagt stor omsorg pd att skapa
en produkt som klarar vardagens anvéindning och levererar professionella resultat varje

gdng.

Skulle du ha frégor, eller behover hjdlp for att f& ut det basta av ditt nya kdksredskap, dr du
alltid vélkommen att kontakta oss.

Riktigt god matlagning
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GUIDE TO YOUR HYBRID COOKWARE

PROFESSIONAL QUALITY FOR EVERYDAY COOKING

Congratulations on your new cookware! This technology combines the best of
two worlds: the durability of stainless steel and the convenience of a non-stick
coating. Since the cookware conducts heat extremely efficiently, it is important
to learn how to use it properly to avoid food sticking.

BEFORE YOU START

Before using your cookware on the stove for the first time, follow these steps:

1. Wash:
Clean the cookware thoroughly in warm soapy water using a soft sponge.

Tip:
Add % cup of vinegar to the water to remove invisible production residues.

2. Preparation (Seasoning):
Heat the cookware on low heat for 1-2 minutes. Then add a small amount of
grapeseed oil and spread it evenly across the surface using a paper towel.
Let it cool down. The product is now ready.
Note: You can also use other oils that tolerate high heat.

3. Drying:
Always dry your cookware thoroughly after washing to avoid limescale
stains.

HEAT CONTROL - THE GOLDEN RULEN
90% of cases where food sticks are caused by too high heat. Hybrid cookware
heats up faster and reaches higher temperatures than traditional cookware.

1. The70% rule:
Use only about 70% of the heat you normally use. If you usually cook at level
7 out of 10, choose around level 5 instead.

2. The water droplet test:
Preheat the cookware on medium heat for about 3 minutes. Add a few drops
of water:
° If the water evaporates immediately? The cookware is TOO HOT. Lower the
heat.
° If the droplets dance like small beads? The cookware has the PERFECT
temperature.



BO” 3. No «Boost»:

Never use the boost function on induction. It can permanently damage the
coating.

4. WARNING:
Avoid dry heating. Always use fat tabsorb heat and prevent overheating.

CHOICE OF OIL -YOUR BEST FRIEND
The right fat ensures food releases easily and prevents sticking.
1. Our recommendation:
Use grapeseed oil. It withstands very high temperatures and helps build a
natural non-stick surface.
° Alternative:
Other oils with a high smoke point (e.g. rapeseed oil/sunflower oil)

2. WARNING:
Never use oil spray. They contain substances (lecithin) that stick
to the surface and are difficult to remove.

.f:l\\
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ity 3. Salt:
L J Only add salt to water once it is boiling to avoid white spots.
CLEANING & MAINTENANCE
Burnt food:

No need to worry. The hybrid surface is very durable, and you can safely use a
pLe steel sponge on the inside.
" 1. Burntresidue:
St Fill the cookware halfway with water and bring it to a boil for a few minutes.
Let it cool, then clean.

2. Stubborn grease:
Apply a mixture of baking soda and vinegar and leave overnight.

3. Exterior:
Use only a soft sponge on the outside to maintain the shine.

4. Discoloration:
Discoloration (rainbow colors) from overheating can be removed
with vinegar or stainless steel cleaner.
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DAILY TIPS

Why does it curve?
The cookware is designed to slightly curve when cold. It becomes flat when
heated.

Metal utensils:
You may use metal utensils but avoid sharp knives or electric mixers. Scratches
may occur but do not affect performance.

Oven:

Dishwasher safe (60°C) and oven safe up to 260°C (glass lid up to 200°C).
IMPORTANT:

The handle becomes very hot in the oven! Always use oven gloves.

Thermal shock:
Always let the cookware cool before rinsing in cold water.

Storage:
Do not store food in the cookware for long periods..

FAQ: QUICK TROUBLESHOOTING

Food sticks?
Answer: Lower the heat! Clean thoroughly with baking soda/vinegar and re-
season with grapeseed oil.

Are scratches dangerous?

Answer: No, scratches are only cosmetic and do not affect safety or
performance.

Thank you again for your purchase

We hope you will be extremely satisfied with your new cookware and that it
brings you joy in the kitchen for many years.

If you have any questions, feel free to contact us.

Happy cooking






