
FRAvant la première utilisation de votre 
poêle / de votre casserole ONYX, 
veuillez suivre les étapes suivantes.

Nettoyez soigneusement la casserole ou la poêle avec de l’eau chaude,
du savon et une éponge douce ou une brosse à vaisselle.

vous les traitez avec soin. Vos ustensiles de cuisine seront traités avec 
soin, si vous les nettoyez comme il faut après chaque utilisation. Si par 
exemple vous laissez des dépôts de graisse sur la poêle, vous risquez 

Les poêles ONYX sont fabriquées en aluminium et en acier inoxydable. 
Ces matériaux réagissent et se transforment à hautes températures. 
C’est pourquoi une poêle nouvellement sortie de l’usine est légèrement
 bombée au milieu et comporte une légère inclinaison circulaire sur ses 
bords à température ambiante. Cet aspect sera corrigé lorsque la poêle 

Il est généralement conseillé de laisser votre poêle ONYX refroidir 

conserver une forme adaptée.

chaleur de votre cuisinière. Et souvent bien mieux que vos anciennes 
casseroles et poêles. Cela peut surprendre au point qu’il faut 
faire attention de ne pas laisser brûler vos aliments. Nous vous 
recommandons de cuire à 1 degré de moins que d’habitude. Si vous 
avez l’habitude de cuire avec votre cuisinière sur 7, il vous faut utiliser le 
niveau 6.

Les poêles et casseroles ONYX peuvent supporter votre utilisation 
d’outils métalliques. Vous pouvez par exemple utiliser un couteau à 
pizza ou un couteau peu coupant. Mais évitez d’utiliser des couteaux 

faites en sorte que la machine ne comporte pas de parties mobiles 
susceptibles d’abîmer vos poêles et c asseroles.

Vos poêles et casseroles ONYX peuvent être mises au four jusqu’à 260 
degrés. Mais n’OUBLIEZ PAS que la poignée peut être chaude !

antiadhésive. Ne pas utiliser au four à plus de 250 degrés et ne pas 

longtemps.

absorbant.
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Vos ustensiles de cuisine ONYX sont maintenant prêts à être 
utilisés ! Lorsque vous les utilisez, il vous être attentif à plusieurs 

SEInnan du använder din ONYX-stekpanna/
gryta för första gången ska du noggrant 
följa stegen nedan.

IHÅG att handtaget blir varmt!
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NO NLFør du bruker din ONYX stekepanne/
gryte for første gang, må du følge 
nedenstående trinn.

Voordat u uw ONYX koekenpan/
braadpan in gebruik neemt, dient u de 
volgende stappen te volgen.

We raden u aan om als uitgangspunt de temperatuur 1 niveau lager 

pot niet lang verhitten op het fornuis.
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anvisningene nedenfor.
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ENBefore using your ONYX frying pan/pot 

steps below.

sponge or dish brush.1
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FIDEBevor Sie Ihre ONYX-Pfanne/Ihren ONYX 
Topf das erste Mal benutzen, müssen Sie 
die nachfolgenden Schritte durchführen.

Noudata seuraavia ohjeita ennen kuin 
käytät ONYX-paistinpannua/-kattilaa 
ensimmäistä kertaa.

Før du anvender din ONYX stegepande/
gryde første gang, skal du sørge for at 
følge nedenstående trin.

Reinigen Sie die Pfanne oder den Topf gründlich mit heißem Wasser,

muotonsa.rigtige form.

siis asetusta 6.niveau 6.

pinnoitteeseen.

dine stegepander og gryder.
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2 22

3 33

anvisningerne nedenfor!

ONYX Frying Pans are made of aluminum and stainless steel. These 

It is generally advisable to let your ONYX frying pan cool before 

your stove. Most often far better than your old pots and pans. This 
can surprise and result in accidental burning of the food. As a starting 

you are use to having your stove on level 7 in heat, then you should 
use level 6.

your frying pans and pots.

ONYX Pots and frying pans can go in the oven up to 260 degrees 
celsius. But REMEMBER that the handle gets hot!

notuse in oven at more than 250 degrees, and do not heat up empty 
pan or pot for a long time on the stove.

deutlich. 

lange auf dem Herd erhitzen.

ESAntes de usar tu sartén o tu olla ONYX 
por  primera vez, asegúrate de seguir los 
siguientes pasos.

Limpia a fondo la sartén o la olla con agua caliente, jabón y una esponja 
o cepillo suave para platos.

Si la tratas con cariño, tu nueva sartén u olla ONYX mejorará con el 
tiempo. Una forma de demostrar amor por tus utensilios de cocina 
es limpiándolos cada vez que los usas. Si dejas que se acumule grasa 
en la sartén o en la olla, por ejemplo, se reducirá en gran medida la 
función antiadherente. 

Las sartenes ONYX están fabricadas en aluminio y acero inoxidable. 

que una sartén nueva de fábrica deberá abultarse ligeramente por 
el centro y caer circularmente hacia los costados a temperatura 
ambiente. Esto se corregirá al calentar la sartén. 

Por lo general, se recomienda dejar enfriar la sartén ONYX antes de 
limpiar o exponerla al agua fría para mantener la forma correcta.

Las ollas y sartenes ONYX reciben el calor de la cocina de manera 

viejas ollas y sartenes. Esto nos puede sorprender y hacer que se 
quemen accidentalmente los alimentos. Como punto de partida, se 
recomienda usar un nivel de calor inferior al habitual. Si sueles tener 
la cocina en el nivel 7 de calor, entonces debes usar el nivel 6.

Las ollas y sartenes ONYX son resistentes al uso de utensilios 
metálicos. Incluso puedes utilizar un cortador de pizza o un cuchillo 

directamente sobre el revestimiento antiadherente.

Las ollas y sartenes ONYX pueden ir al lavavajillas en forma segura. 
Asegúrate de que no haya partes móviles de la máquina que puedan 
dañar tus ollas y sartenes.

Las ollas y sartenes ONYX pueden meterse en el horno hasta 250 
grados Celsius. Pero, ¡RECUERDA que el mango se calienta!

antiadherente. No la uses en el horno a más de 250 grados y no 
calientes una sartén u olla vacía durante mucho tiempo en la cocina.

Si es posible, puedes ponerla directamente en el lavavajillas si dispones 
de uno.

Si no dispones de lavavajillas, sécala con papel desechable.

¡Ya tienes tu batería de cocina ONYX lista para usar! Cuando 
la utilices, debes tener en cuenta varias cosas: ¡consulta las 
siguientes instrucciones!

ITPrima di usare la tua padella o la tua 
pentola ONYX per la prima volta, segui la 
seguente procedura..

Pulisci accuratamente la padella o la pentola con acqua calda, 
sapone e una spugna morbida o una spazzola per piatti.

Se la tratti con amore, la tua nuova padella o pentola ONYX migliorerà 
col tempo. Dimostrale quanto le vuoi bene pulendola dopo ogni 
utilizzo. Per fare un esempio, se i grassi si depositano sulla padella, ne 
riducono notevolmente l’antiaderenza. 

Le padelle ONYX sono in alluminio e acciaio inossidabile. Questi 
materiali si deformano con le alte temperature, quindi una padella 

esterna della circonferenza, quando si trova a temperatura ambiente. 
Questa deformazione sparisce quando la padella viene riscaldata. 

Per farle mantenere la forma corretta, è consigliabile attendere che la 

calore dal tuo piano cottura. Nella maggior parte dei casi, addirittura in 
modo molto migliore rispetto alle tue vecchie pentole e padelle. Questo 
potrebbe sorprenderti e portarti a bruciare per sbaglio il cibo. All’inizio, ti 
consigliamo di abbassare il calore di un livello rispetto all’utilizzo abituale. 
Se per esempio di solito imposti il piano cottura sul livello di calore 7, 
allora dovresti utilizzare il livello 6.

Le pentole e le padelle ONYX possono essere lavate in lavastoviglie. 
Prima, però, assicurati che nessuna parte mobile dell’elettrodomestico 
possa danneggiarle.

calore massimo di 250°C. Però RICORDA che il manico si scalda!

Avvertenza: il surriscaldamento eccessivo potrebbe danneggiare la 

250°C e non scaldare a lungo una pentola o una padella vuota sul piano 
cottura.

Se possibile, lavala direttamente in lavastoviglie.
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Se non hai una lavastoviglie, asciuga la pentola o la padella con carta 
assorbente monouso.3

Ora i tuoi utensili da cucina ONYX sono pronti per l’uso! 
Quando li utilizzi, ricorda alcune raccomandazioni (leggi le 
istruzioni qui sotto)!

Le pentole e le padelle ONYX possono essere utilizzate con utensili 

antiaderente.
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