m NH®OPMALINA O NMPOAYKTE 1 PYKOBOCTBO MNMOJIb30BATEJ

MosppaBnsem Bac! MpuobpeTas 3TOT NPOAYKT, Bbl NPUHSAJIM NPaBUIILHOE peLLEHHE.

KaXablii 31eMeHT faHHOr0 U3AeNNA NpoLen CTPOruin KoH-
Tponb B npoLecce u3rotoiieHus. Kopnyc usrotoBneH meto-
JIOM IrpaBMTaLMOHHOIO NUTbA U NpeAcTaBnseT coboii cnnae
aNIOMUHUA, CUINKOHA U MarHWs, YTo rapaHTMpyeT paBHO-
MepHoe pacnpepeneHune Tenna Ha NoBepXHOCTU CKOBOPOAbI.
BHYTpeHHsIsi NOBEPXHOCTb CKOBOPOAbI UMEeT TPEXCI0iiHYi0
CMCTeMy 3aluTbl OT NPUropaHuUs C ABOMHLIM yCUNEHUEM.
MepBbl M BTOPOW CNOW copepXaT KepaMnyecKne YacTulibl
c po6aBneHueM TuTaHa, obecneumBaloLiue 3alUTy NOBEpX-
HOCTK OT NOBPEX/AEHWIA 3a cYeT CBOEN NPOYHOCTU U U3HO-
coycToitunBocTU. MoBepXxHOCTL OCHOBaHUA CKOBOPOAbLI 06-
paboTaHa c MOMOLLBIO CMEeLMaNIbHbIX aMa3HbIX AUCKOB Ha
BbICOKOI ckopocTU. Takas o6paboTka obecneynmBaeT onTu-
ManbHoe pacnpefeneHuve Tensa MeXAy UCTOYHUKOM Tenna
1 nuwei. CTeKNsIHHAsA KpblLLKa 0TAIMYaeTcs BbICOKOM yaapo-
npoyHocTbio. CkoBOpoAa M KpbillKa OCHaLLeHbl NJlacTMacco-
BOM PYKOSITKOW C)XKaponpo4yHocTbio Ao 260°C.

Mepep ncnonb3oBaHneM

BHuMaTenbHO MNpoyTWTE PYKOBOACTBO Mosib3oBaTens. [ns
nofJep>XaHvst KayecTBa MpoAykTa Heobxogumo cobniopatb
crnepyolve pekoMeHpauuu. M3snekute ckoBopofy W3 yna-
KOBKW 1 yAanuTe ynakoBouHble MaTepuansl (Bkatouas Haknein-
Kk, Bymary u T. A.) ¢ ee nosepxHocTu. [eped nepebIM UCTONb-
30BaHMeM HeobX0AMMO MPOMbITb TEMnoi BOAOW C MOKOLUM
CPeACTBOM BCE 4acTW, HaXOAALMECS B KOHTAKTe C NULLEeBbIMU
npoAyKTaMu, a 3aTeM NMpoMbiTb yncTomn BOAOﬁ W BbITEPETb Ha-
CYX0 UK AaTb UM BbICOXHYTb. HaHecuTe Ha BHYTPEHHIO Mo-
BEPXHOCTb He6OoIbLLOE KOIMYECTBO PACTUTENbHOMO Macia U
XUnpa v HarpeBaiTe Ha HeboNbLIOM OrHe B TeueHune 3-5 MUHYT,
a 3aTeM cHoBa npoTpuTe. KaXablit pa3 nepes Ucnoib3oBaHu-
eM HeobXxoAnMo HarpeBaTb CKOBOPOAY B Te4YeHue 5-7 MUHYT fjo
TemnepaTypbl 170-180°C. Mpun gocTHIK@HNK HY)KHOV TeMnepa-
TYpbl UHAMKATOP CTAHOBUTCA KPacHbIM. 3TO MPOUCXOAUT Mpu
fobaBneHun NpoLyKToB Ha NoBepxHOCTb ckoBopodsl. He Ka-
caiTecb CKOBOPO/bI B POLiecce MPUroTOBNEHMS MULLM (3a nc-
KJIIOYEHMEM MIacTMaCcCOoBbIX PykoATok), Tak Kak oHa CUJIbHO
HATPEBAETCA! Mpu ncnonb3oBaHuu ckoBopoAbl Ans npu-
roTOBNIEHUS NULLM B AyXOBKe (B 31eKTPUYECKOIi U1 ra30Boii
nnute) He06X0AMMO HaleBaTb 3aLUUTHbIE PYKaBULbI UK Nep-
yaTku! Cnepute 3a TeM, 4Tobbl e TH He Kacanucb ckoBopopabi!

WHaukaTop Harpesa (TepMonHamukaTop)

Mpn HarpeBaHun ckosopofbl go 170°C, uHaMKaTop HarpeBa
CTaHOBWTCS KpacHbIM. 3T0 03HayaeT, YTo ckoBopona A0CTUINa
ONTUMasbHOW TeMnepaTypbl AAs NpUroToBReHus nuwu. Mpu

npesbilweHnn 200°C kpacHbIA LBET COXPaHAETCH MOCTOSHHO.
MakcumanbHas Temnepatypa gyxoBku — 250°C. 3To o3Haua-
€T, 4TO CKOBOPOZAY Henb3si CTaBUTh B lyXOBKY Mpu Temnepaty-
pe cBbiwe 200°C. B npoTMBHOM cnyyae, KpacHbIi LBeT byaneT co-
XPaHATHLCS MOCTOSHHO.

NpuMeHeHne

[laHHbIN NPOAYKT MOXHO MCMOMb30BaTh C 106bIM TUMOM MUC-
TOYHWKOB TeMa - ras, 3/1eKTPUYeCTBO, KepaMuyeckas naHesb.
[1ns ra3oBbIX MIUT peKOMeHAyeTCs UCMOob30BaTh paccenBato-
LM ANCK ANs coxpaHeHus cepebpucTtoro ocHoBaHwus. Mocne
TOro, Kak TEPMOMHAMKATOP MOKaXeT, YTo CKOBOPOJa HarpeTa
[0 Hy>HOM TemnepaTypbl (170-180°C), nomecTute B Hee nu-
LeBble NPOAYKTbI, TLLATEIbHO 3aKPOWTE U MPOACIKANTE Npu-
roTOBJIEHVE NPU CPefiHeN WU HWU3Ko TemnepaType. [Ans uc-
Nonb30BaHUs 3TOM CKOBOPOAbI He TpebyioTcs Hukakue ocobble
3HaHUs. Bbl MOXeTe roToBUTb Kak BCErfAa, Hy>HO TONIbKO Ha-
YUMTbCS KOHTPOSIMPOBaThb TemrepaTypy. B uensx akoHomuu,
cTapaiTech He neperpeBaTb ckoBopoay! OCHOBHbIM Npenmy-
LLLeCTBOM 3TOM CKOBOPO/bI AIBAIIETCS TO, YTO OHA He BNWUTbIBAET
3anaxu, MoXeT UCMO/b30BaThCs 4151 BaPKU, XapKku 1 BbiMeyku.

06cnyxuBaHue

[ocne nNpuroToBneHUst HEXMPHOW MWLM JOCTATOYHO MPOCTO

npoTepeTb CkoBOpoAy 0bbiyHOM BymadkHo candeTkoit. Cyue-

CTBYeT Tpu cnocoba oumncTku:

1. HaneWiTe xonopaHyto Boay B pasorpeTyio ckoBopogy. [locne
TOro, Kak 0cTaTKM MULLM ByyT OTCTaHYT OT MOBEPXHOCTU, Bbl-
neinTe cofep>XMMoe CKoBOPOAbI (Tak Ha3blBaeMbli TEMN0BOM
KoHTpacT) = PEKOMEHYETCH,

2. [1aiiTe CKOBOPOAE HEMHOIO OCTbITb, @ 3aTeM NpoTpuTe ee by-
Ma>HoM candeTKou.

3. PerynspHo cnonackusaiite ckoBopofy XWAKOCTbIO A/ Mbl-
Tbsl Mocyfbl. 3To MOMOXeT MpeaoTBpaTUTL obpasoBaHue
XWpHOro HaneTa v npurapa. CKoBopogy MOXHO MbITb B 0CY-
[OMOEYHO MallWHe, 0IHaKo 3TO He peKOMeH/yeTcs.

BHuMaHue

Mcnonb3yiiTe ToNbko fepeBsiHHbIE, M1aCTMACCOBbIE KyXOHHbIe
NPUHALNEXHOCTU WU MeTainyeckme NpuHagneXxxHocT co
CKpyrneHHbIMU yrnamu. M3beraiiTe upeamMepHOro HarpeBaHus
MycTON CKOBOPOAbI, TaK KK 3TO MOXeT MPUBECTU K MOBPeXAe-
Huto (pa3pyLueHwio) BepxHero opraHnyeckoro cos. OCHOBHbIM
NpeunMyLLeCTBOM AaHHOW CKOBOPOAbl SBSETCS TO, YTO NULA
He npuUropaeT K NOBepPXHOCTH, NM03TOMY BO BpeMs MpUroToBe-
HWs He TpebyeTcs yacToe NepeMeLLnBaHme.

NPEAYNPEXXAEHUE

Bbicokas Temnepatypa (Bbilue 260°C) MOXET NpUBECTU K NOBPEX/AEHMIO NACTMACCOBOM PyKOATKN CKOBOPOAbI MW KPbILLKK, HanpuMep, 1o6a130CTy oT ra-
3080 ropesiku, 3/1eMeHTOB HakKaJlIMBaHUA, CTEHKU [y XOBKU N T.4. Wcnonb3osarue OCTpbIX METaINYeCKUX NpefmMeToB [Hanpwmep, HOXa nnun EVI}'IKM] MOXeT
NpUBECTY K NOBPEXAEHMIO (LiapanyHam 1 nopesam) nosepxHocTy. Mcnonb3oBaHme abpasuBHbIX UM arPeCCUBHbIX YUCTALLMX CPeACTB (HanpuMep, kaycTu-
YECKUX CPEACTB A5 04UCTKM TPY6) MOXKET NPUBECTY K NOBPEXAEHMI0 NoBepxHocTH. HebpexHoe obpatueHue (HanpuMep, € KPbILLKOM) MOXET NpUBECTM K M0-
BPEX/EHUI0 NOBEPXHOCTM (HanpuMep, k 06pa3oBaHmio ckosos). 3T NOBPEXAEHNS He BANSIOT Ha KaueCTBO NPUrOTOBNIGHNS MULLM, OHW UL YXYALIAIT
BHELWHWI BUA. Bbicokas TeMnepaTypa oT UCTOYHIKA TeMa MOXeT MPUBECTU K NOBPEXAEHMI0 NoBepxHocTy (obpasosaHuto Harapa). Beicokas TemMnepartypa
MCTOYHMKA HarpeBaHus (HanpyMep, ra3oBoi ropesiki) Npu 0TCYTCTBIM PACCeNBAIOLLEr0 AMCKaA MOXET NPUBECTU K MOBPEXKAEHMIO HAPY>XKHOI NOBEPXHOCTH.

aKonorusa

B 3aBuCUMOCTY OT pa3Mepa, Ha BCcex NPoflykTax MMeeTcst MapkupoBKa C yKasaHueM MaTepuanos, KOTOpble UCMOob30BaNMCh ANs N3rOTOB/EHMS YNaKoBKM, NPOAYKTa 1 ero ane-
MEHTOB, a Takxe UHpopMaums 06 Ux yTunusauun. NpasBunbHas yTUAM3aLus [aHHOTO NPOAyKTa NO3BOJINT COXPAHNTL LiEHHbIE MPUPOAHbIE PECYPChl U NPe0TBPaTUTL BPeHOE
BO3/1eMCTBIE Ha OKPYXKalOLLyI0 CPe/ly B pe3y/ibTaTe HenpaBuIbHOM yTUAN3aLMN 0TX0A08. [lnst nonydeHus bonee nogpobHoi MHpOpMaLmMm 0bpaTUTeCh B MeCTHbIE perynupyiolme
opraHbl UV B BMXKaLLMit LeHTp nepepaboTki 0TX0/108. B COOTBETCTBIUM C MECTHbIM 3aKOHO/aTeNIbCTBOM, HECOBIoeHe NPaBMA N0 yTUAN3ALAN JAHHOTO TUMA OTXOA0B MOXeET
nosneyb 3a coboi WTpad nnm Apyrue Mepsl HakazaHus. XpaHUTe NONM3ITUNEHOBLIE NaKeTbl B MeCTaX, HeAOCTYNHLIX ANA AeTel, Bo u3beXKaHne ONacHbIX CUTYaLui U yAyLeHus.

[Neknapauus cootsetcTeus EC BbinyuieHa B cooTBeTcTBUM € AKTOM MUHUCTepcTBa 3apaBooxpareHus N2 258/2000 . [laHHbIf NpoAyKT COOTBETCTBYET TpeboBaHNUSAM, yCTaHOBGH-
HbIM MuHUCTepcTBOM 3apaBooxpaHerus N2 38/2001, lurueHuyeckne TpeboBaHUs K U3AENUAM, HA 5B KOHTaKTe C npoaykTamu. M3roToBuTeNb COXpaHSET 3a
€060¥ NPaBo BHOCUTL B KOHCTPYKLMIO N3[e/1Us HE3HAUNTEIbHbIE N3MEHEHMS, HE BNIUSIOLLME Ha ero GYHKLIMOHAILHOCTb.
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m PRODUCT INFORMATION AND USER'S MANUAL

You have made the right decision to purchase this product.

Every part of your cookware has undergone inspection dur-
ing the manufacturing process. The basic body of the pans is
manufactured using a gravitationally cast alloy of alumini-
um, silicon and magnesium, which guarantees optimal heat
distribution evenly over the entire pan. On the inner side the
pans have a three-layer anti-adhesive system with a dou-
ble internal reinforcement, where the first and second lay-
ers contain titanium ceramic particles, which thanks to their
hardness and abrasion resistance protect the pan from dam-
age. The pan bases are machined using special diamond
equipment at high running speeds. A base machined in this
way ensures optimal heat distribution between the heat
source and the food. The glass lids have a high impact resist-
ance. Boththe panand the lid are equipped with a plastic han-
dle that is resistant up to 260°C.

Beforefirstuse

Carefully read the user’s manual. To maintain the quality of the
cookware, itis necessary to follow the following recommenda-
tions. Take the cookware out of the box and remove all packag-
ing material (including any adhesive plastic sheets, stickers,
paper, etc.] from the surface. Before first use clean the parts
that will come in contact with food using hot water with deter-
gent, thoroughly rinse with clean water and wipe dry, if neces-
sary allow to dry. Lightly grease the internal surface with fat or
oil, and gently heat for about 3-5 minutes and after it is heat-
ed wipe it off again. Before every use of the pan always heat
for about 5-7 minutes to 170-180°C. The correct tempera-
ture is indicated, when the Thermo-Llight turns red. That is
when food that we want to cook, bake or fry is added to the pan.
Do not touch the pan when it is in use (except for the plastic
handles), because it is HOT! However, if you will be using the
cookware in an oven [e.g. electric/gas/hot-air) use protec-
tive gloves for handling! Pay special care to ensure that chil-
dren or inappropriate persons do not touch the pan!

Heat channel (Thermo-light)

If the base of the pan is at 170°C, then the heat channel will
turn red. This means that the pot has the optimal cooking tem-
perature. If the temperature of 200°C is exceeded then the red
colour will become permanent. The maximum oven tempera-
tureis 250°C. This means that the pot cannot be placed into an
oven thatis heated to over 200°C. Otherwise the colouring will
be permanent.

Application

The cookware can be used on any kind of heat source - gas,
electricity, ceramic hob. For gas it is recommended to use
a cast iron gas burner dispersion plate for simpler mainte-
nance of the silver base. After heating the pan to the correct
temperature (170-180°C, shown by the Thermo-light] place
meat into the pan, allow it to seal up and then continue prepa-
ration ata medium or low temperature level. You do not need to
learn how to cook with our cookware. You cook in the same way
as always, only that you learn to control the heat source. Do not
unnecessarily overheat the cookware - this saves energy and
money! Abig advantage of these pots is that they do not absorb
odours, so the one pan can be used to cook, fry and bake.

Maintenance

After cooking foods not containing fats it is enough to simply

wipe using an ordinary paper towel. There are three standard

cleaning methods:

1. Pour cold water into the hot pan. Food remains are released
and the entire contents are poured out (so-called thermal
shock) = RECOMMENDED,

. Allowed the pan to cool down slightly and then wipe it out us-
ing a paper towel.

.Regularly rinse the cookware with liquid dish washing de-
tergent, this prevents the accumulation of fat and baking re-
mains. The pan can also be washed in a dishwasher, but we
do not recommend it.
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Warning

Use only wood, plastic and rounded metal kitchen utensils.
Never unnecessarily over burn empty pans as this could lead to
damage (degradation] of the top organic surface layer. An major
advantage of the panis that foods do not stick to the surface, so
while cooking, no aggressive movements are necessary.

Conclusion

All this is basic information about how to effectively use the
cookware. You do not need any special cookbooks for this
cookware. The key is to learn to cook by using the regulation
of heat with the minimum level at the source. The rest de-
pends on your creativity.

SAFETY NOTICE

2] INFORMACE 0 VYROBKU A NAVOD K POUZITI

Rozhodli jste se spravné pro koupi tohoto vyrobku.

KaZda ¢ast Vaseho nadobi prosla béhem vyrobniho proce-
su kontrolou. Zakladni korpus nadob je vyroben technologii
gravitacniho liti ze smési hliniku, kFemiku a magnézia, ktera
zarucuje optimalni rozvod tepla rovhomérné po celé nadobé.
Panve jsou na vnitFni strané opatieny trivrstvym antiadhéz-
nim systémem s dvojitym vnitfnim vyztuZenim, pFicemz prv-
ni i druha vrstva obsahuje ¢astice titanové keramiky, které
diky tvrdosti a odolnosti viéi otéru zabrafuji poskozeni pan-
ve. Dna nadob jsou obrabéna specialnimi diamantovymi na-
stroji za vysokych otacek. Takto obrobené dno zarucuje op-
timalni prenos tepla mezi tepelnym zdrojem a potravinou.
Sklenéné poklice se vyznacuji vysokou odolnosti proti na-
razu. Nadoba i poklice je opatiena drzadlem z plastu, které
odola teploté do 260°C.

Pfed prvnim pouzitim

Pozorné si prectéte navod k obsluze. Pro zachovani kvality na-
dobi, je nutno dodrzet nasledujici doporuceni. Vyjméte nadobi
z krabice a odstrafte veSkery obalovy material (véetné pFipad-
né adhezni félie, samolepky, papiru atd.) z plochy. Pred prv-
nim pouzitim umyjte ¢asti, které prijdou do styku s potravina-
mi, v horké vodé s pridavkem saponatu, dikladné oplachnéte
Cistou vodou a vytrete do sucha, pripadné nechte vyschnout.
Lehce ubrouskem vytrete vnitini plochu tukem nebo olejem,
mirné zahrejte cca 3-5min. a po zahréati opét vytrete. Pfred kaz-
dym pouzitim nadobu vzdy prohrejte cca 5-7 min. na teplotu
170-180°C. Spravnou teplotu poznate, kdyZ z¢ervena Ther-
mo-Llight. Tehdy do nadoby vkladame suroviny, které chceme
smazit. BEhem pouzivani se nedotykejte nadoby (vyjma plas-
tovych drzadel), protoZe je HORKA! Pokud vSak budete nado-
bi uZivat v troubé (napf. el./plynové/horkovzdusné) pouzijte
pFimanipulaciochranné rukavice! Obzvlast dejte pozor nato,
aby se nadoby nedotykaly déti a nesvépravné osoby!

Tepelny mustek (Thermo-light)

Pokud je na dné nadoby 170°C, tak tepelny mulstek z&ervena.
To znamena, Ze ma hrnec optimalni teplotu pro vareni. Pokud
presahnete teplotu 200°C, nastane trvalé zbarveni do Cerve-
na.Vtroubé je max. teplota 250°C. To znamen4, Ze nelze vlozit
hrnec do trouby, kterd je zahrata navice nez 200°C.Vopacném
pripadé dojde k trvalému zbarveni.

Pouziti

Nadobi mlzete pouzivat na jakémkoliv zdroji tepla - plyn, elek-
trinu, sklokeramickou desku. U plynu doporucujeme uziti liti-
nové rozptylovaci plotynky plamene z dlivodu jednodussi (drz-
by stfibrného dna. Po rozpaleni nadoby na spravnou teplotu
(170-180°C, poznate na Thermo-Light) poloZte maso do nado-
by, nechejte chvili zatahnout a poté pokracujte v (pravé uz na
stfednim nebo niZ&im stupniteploty. V nasem nadobi se nemu-
site ucit varit. Varite, jak jste zvykli, pouze se naucite ovladat
tepelny zdroj. Nadobi zbytecné neprehrivejte - Setfite energii i
vlastni penize! Velkou vyhodou téchto nadob je, Ze neabsorbuji
pachy, takZe vjedné nadobé lze varit, smazit i péct.

Udrzba

Po vafeni nemastnych pokrmd staéi vytFit nddobu obyéejnym

papirovym ubrouskem. Obecné existuji tfi mozZnosti Cisténi:

. Do rozpalené nadoby nalijeme studenou vodu. Zbytky jidla
se uvolni a cely obsah vylijeme [tzv. tepelny $ok] = DOPORU-
CUJEME,

.Nechame nadobu trochu zchladnout a vytfeme papirovym
ubrouskem.

. Pravidelné nadobu oplachujte tekutym mycim prostredkem
k CiSténi nadobi, predejdete tak nahromadéni tuku a zbyt-
kd po peceni. Nadobu je mozné myt v mycce, ale nedopo-
rucujeme to.
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Upozornéni

PouZivejte pouze drevéné, umélohmotné a kovové zaoblené
kuchynské nacini. Prazdné nadoby nikdy zbyte¢né neprepa-
lujte, mohlo by dojit k podkozeni (degradaci) vrchni organické
povrchové vrstvy. Velkou prednosti panve je nepfilnavost po-
travin k povrchu, takze jakékoliv nasili pri vareni neni tfeba.

Zavér

Toto vSechno jsou zakladni informace, jak efektivné vyuzivat
nadobi. K tomuto nadobi nepotrebujete Zadné specialni ku-
charky. Zakladem je naucit se varit s vyuzitim regulace tep-
la a s minimalnim stupném zdroje. Ostatni jiz zalezi pouze na
Vasi bohaté fantazii.

BEZPECNOSTNi UPOZORNENI

High temperatures (over 260 °C) can cause damage to the plastic handle of the pan or lid, e.g. when the handle is placed near a burner, glowing fila-
ment, oven wall etc. The use of sharp metal tools (e.g. knife, fork) may damage (scratch, cut through) the surface. The use of coarse or aggressive
cleaning agents can damage the surface (e.g. caustic pipe cleaning agents). Negligent handling (e.g. of the lid) may lead to surface damage (chipping).
These “footprints” do not have the slightest effect on the quality of the prepared food nor on the lifetime of the pan, they only affect the esthetic ap-
pearance. Through the effect of high temperature of the heat source, the surface may be damaged (burned). The effect of high temperature of the heat
source [e.g. gas burner] the exterior machined base may become damaged, i.e. by not using a gas burner dispersion plate.

ECOLOGY

Depending on the size of the product, all products have marks printed on them denoting the material used for the production of the packaging, component and accessories, as well
as their recycling. Through the correct disposal of this product you will help retain valuable natural resources and prevent potential negative effects on the environment, which
could result fromitsincorrect disposal of waste. Ask about other details at the local council or at the nearest collection point. In accordance with national regulations penalties may
be imposed for the incorrect disposal of this type of waste. Keep plastic bags out of the reach of children, danger of suffocation.

LEGISLATION

An ES statement of conformity has been issued according to Act. No. 258/2000 Sb. Public Health Protection as amended. The product conforms with its features to the require-
ments set forth in ordinance of the Ministry of Health No. 38/2001 Sb. Hygienic Requirements for Products Coming into Contact with Food. The manufacturer reserves the right for
insignificant deviations from the standard design, which do not affect functionality.

1amart

The purchaser was informed about the function and handling of the product.

Vlivem vysoké teploty (nad 260 °C) mizZe dojit k poSkozeni plastové rukojeti nadoby nebo vika, napf. pfi umisténi rukojeti do blizkosti hot'dku, Zhavici
spiraly, stény trouby apod. PFi pouziti ostrych kovovych nastroji maze dojit k poskozeni ([poskrabani, profiznuti) povrchu (napf. ndiz, vidlicka). PFi po-
uziti drsnych a agresivnich &isticich prostfedkd mize dojit k poskozeni povrchu (napf. Ziravé prostiedky na ¢isténi trub). Pfi neopatrné manipulaci
(napf. vikem) mGZze dojit k poskozeni povrchu (otluéenim). Tyto ,.stopy™ nemaji sebemensi vliv na kvalitu pFipravy jidla ani celkovou Zivotnost nado-
by, pouze je narusen esteticky vzhled. Vlivem nastaveni vysoké teploty zdroje tepla, mize dojit k poSkozeni povrchu [spaleni). Vlivem vysoké teploty
zdroje tepla (napf. plynovym hordkem) mlze dojit k poSkozenivnéjsiho zabrouSeného dna, tj. nepouziti rozptylovaci ploténky plamene.

EKOLOGIE

Dle velikosti produktu, jsou na viech vyrobcich vytistény znaky material pouzitych na vyrobu baleni, komponentd a pisludenstvi, jakozZ i jejich recyklace. Spravnou likvidaci to-
hoto produktu pomUZete zachovat cenné pfirodni zdroje a napomahate prevenci potencialnich negativnich dopad{i na Zivotni prostiedi a lidské zdravi, coz by mohly byt disledky
nespravné likvidace odpadd. Dal3i podrobnosti si vyzadejte od mistniho GFadu nebo nejblizsiho sbérného mista. Pfi nespravné likvidaci tohoto druhu odpadu mohou byt v souladu
s narodnimi predpisy udéleny pokuty. Igelitovy sacek odkladejte mimo dosah déti, nebezpeci uduseni.

LEGISLATIVA

Na vyrobek bylo vydano ES prohlaseni o shodé podle zakona ¢. 258/2000 Sb. o ochrané vefejného zdravi v platném znéni. Vyrobek odpovida svymi vlastnostmi pozadavk(im stano-
venym vyhlaskou MZ €. 38/2001 Sb. o hygienickych pozadavcich na vyrobky urcené pro styk s potravinami a pokrmy. Nepodstatné odchylky od standardniho provedent, které ne-
maji vliv na funkci vyrobku, si vyrobce vyhrazuje.

7
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Rozhodli ste sa spravne pre kupu tohto vyrobku.

KaZda castvasho riadu preslapocas vyrobného procesu kon-
trolou. Zakladny korpus nadob je vyrobeny technolégiou gra-
vitacného liatia zo zmesi hlinika, kremika a magnézia, ktora
zarucuje optimalny rozvod tepla rovnhomerne po celej nado-
be. Panvice st na vnutornej strane vybavené trojvrstvovym
antiadhéznym systémom s dvojitym vnutornym vystuzenim,
pri¢om prva i druha vrstva obsahuje Castice titanovej kera-
miky, ktoré vdaka tvrdosti a odolnosti voci oteru zabranuju
poskodeniu panvice. Dna nadob su obrabané Specialnymi di-
amantovymi nastrojmi pri vysokych otackach. Takto obro-
bené dno zarucuje optimalny prenos tepla medzi tepelnym
zdrojom a potravinou. Sklenené pokrievky sa vyznacuju vy-
sokou odolnostou proti narazu. Nadoba i pokrievka je vyba-
vena drzadlom z plastu, ktory odola teplote do 260°C.

Pred prvym pouzitim

Pozorne si preditajte ndvod na obsluhu. Pre zachovanie kva-
lity riadu je nutné dodrzat nasledujuce odportcania. Vyber-
te riad zo Skatule a odstrarite vietok obalovy material (vrata-
ne pripadnejadhéznej félie, samolepky, papiera atd.) z plochy.
Pred prvym pouZitim umyte Casti, ktoré pridu do styku s po-
travinami, v horlcej vode s pridavkom saponatu, dékladne
oplachnite Cistou vodou a vytrite do sucha, pripadne nechaj-
te vyschnat. Lahko obriskom vytrite vnatornd plochu tu-
kom alebo olejom, mierne zahrejte cca 3-5 min. a po zahria-
ti opat vytrite. Pred kaZzdym pouZitim nadobu vZdy prehrejte
cca5-7min. nateplotu 170-180°C. Spravnu teplotu spoznate,
ked' scervenie Thermo-light. Vtedy do nadoby vkladame su-
roviny, ktoré chceme smazif. Po€as pouZivania sa nedotykaj-
te nadoby (okrem plastovych drzadiel), pretoZe je HORUCA!
Ak viak budete riad pouZivat v rare (napr. el./plynovej/tep-
lovzdusnej) pouzite pri manipuldcii ochranné rukavice! Ob-
zvlast dajte pozor na to, aby sa nadoby nedotykali deti a ne-
svojpravne osoby!

Tepelny mostik (Thermo-light)

Pokial je na dne nadoby 170°C, tak tepelny mostik scervenie.
To znamend, Ze ma hrniec optimalnu teplotu na varenie. Ak
presiahnete teplotu 200°C, nastane trvalé sfarbenie do Cerve-
na. V rure je max. teplota 250°C. To znamen3, Ze nie je moz-
né vlozit hrniec do rury, ktora je zahriata na viac nez 200°C.
V opac¢nom pripade dojde k trvalému sfarbeniu.

PouZzitie
Riad mozete pouzivat na akomkolvek zdroji tepla - plyn, elek-
trina, sklokeramickad doska. Pri plyne odpordcame pouzi-

tie liatinovej rozptylovacej platnicky plamena z dévodu jed-
noduchsej Gdrzby strieborného dna. Po rozpaleni nadoby
na spravnu teplotu (170-180°C, poznate na Thermo-Llight) po-
loZte méaso do nadoby, nechajte chvilu zatiahnut a potom po-
kracujte v Uprave uz na strednom alebo nizSom stupni teploty.
V nasom riade sa nemusite ucit varit. Varite, ako ste zvyknuti,
iba sa naucite ovladat tepelny zdroj. Riad zbytocne neprehrie-
vajte - Setrite energiu i vlastné peniaze! Velkou vyhodou tychto
nadob je, Ze neabsorbuju pachy, takze v jednej nadobe je moz-
né varit, smaziti piect.

Udrzba

Po vareni nemastnych pokrmov staci vytriet nadobu obycaj-

nym papierovym obriskom. VSeobecne existuju tri mozZnosti

Cistenia:

. Do rozpélenej nadoby nalejeme student vodu. Zvysky jedla
sa uvolnia a cely obsah vylejeme [tzv. tepelny Sok) = 0DPO-
RUCAME,

.Nechame nadobu trochu vychladnt a vytrieme papierovym
obrdskom.

. Pravidelne nadobu oplachujte tekutym umyvacim prostried-
kom na Cistenie riadu, predidete tak nahromadeniu tuku
a zvyskov po peceni. Nadobu je mozné umyvat v umyvacke,
ale neodpordcame to.

N

w

Upozornenie

Pouzivajte iba drevené, umelohmotné a kovové zaoblené ku-
chynské naradie. Prazdne nadoby nikdy zbyto¢ne neprepa-
lujte, mohlo by ddjst k poskodeniu (degradacii) vrchnej or-
ganickej povrchovej vrstvy. Velkou prednostou panvice je
neprilnavost potravin k povrchu, takZe akékolvek nasilie pri
vareni nie je potrebné.

Zaver

Toto vsetko su zakladné informacie, ako efektivne vyuzivat
riad. K tomuto riadu nepotrebujete Ziadne Specialne kuchar-
ky. Zakladom je naucit sa varit s vyuZitim regulacie tepla
a s minimalnym stupfiom zdroja. Ostatné uz zavisi iba od va-
Sej bohatej fantazie.

BEZPECNOSTNE UPOZORNENIE

M TERMEKTAJEKOZTATO ES HASZNALATI UTMUTATO

Helyesen dontadtt, hogy megvasarolta ezt a terméket.

Az edény minden egyes része a gyartasi miivelet soran el-
lendrzésen esett at. Az edény teste gravitacios ontés techno-
Llogiaval késziilt aluminium, szilicium és magnézium keveré-
kéhdl, amia kedvezd heloszlast biztositja az egész edényen.
Az edény belsé oldala haromrétegii tapadasmentes rend-
szerrel van bevonva kettds bels6 megerdsitéssel, és az els6
és masodik réteg titankeramia részeket tartalmaz, amelyek
keménységének és ellenalloképességének koszonhetden
megakadalyozzak az edény sériilését. Az edény alja speci-
alis gyémant eszkozokkel van megmunkalva nagy fordulat-
szamon. Az igy megmunkalt edényalj a ho kedvezo atvitel-
ét biztositja a h6forras és az élelmiszer kozt. Az iivegfedd
a nagy Utés-ellenallésagaval tiinik ki. Az edény és a fedd is
miianyag fogantyuval van ellatva, ami hGellenallé 260°C-ig.

Els6 hasznalat el6tt

Figyelmesen olvassa el ezt az Gtmutatdt. Az edény mindsé-
gének megdrzéséért be kell tartani a kovetkez6 ajanlasokat.
Vegye ki az edényt a dobozbél és tavolitson el minden csoma-
goléanyagot (az esetleges tapadoféliat, tapaddscédulat, papirt
stb.). Elsé hasznalat el6tt mossa el azokat a részeket, amelyek
érintkezésbe keriilnek az élelmiszerrel, forré mosogatdsze-
res vizzel, gonbosan dblitse le tiszta vizzel és torélje szarazra
vagy hagyja megszaradni. Torlével enyhén tordlje ki a belsé fe-
liletet zsirral vagy olajjal, melegitse kb 3-5 percig, és felme-
legités utan djra torolje ki. Az edény minden hasznalata el6tt
melegitse kb. 5-7 percig 170-180°C-ra. A helyes hdfok az,
amikor a Thermo-Llight piros. Ekkor tessziik az edénybe a f6z-
ni vagy sutni kivant élelmiszereket.

Hasznélat kézben ne érintse az edényt (a miianyag fogantyu
kivételével), mivel az FORRO! Ha azonban az edényt siitében
hasznalja (pl. el./gaz/forrélevegés) hasznaljon véddkesz-
ty(it! Kiilondsen vigyazzon arra, hogy az edényt ne érintse
gyermek vagy cselekvéképtelen személy!

Héfény (Thermo-Llight)

Ha az edény alja 170°C, a hofény pirosra valt. Ez azt jelenti,
hogy az edény elérte a f6zéshez megfeleld héfokot. Ha tullépi
a 200°C-ot, tartdsan pirosra szinezddik. A siitében max. 250°C
van. Ez aztjelenti, hogy nem tehetd az edény 200°C-nal nagyobb
héfokd sttébe. Ellenkez esetben az elszinezédés allanddsul.

Hasznalat

Az edényt barmilyen héforrason hasznélhatja - géz, villany,
lvegkeramia lap. Agaznaljavasolt ontdttvas langracs hasznala-
ta az eziist alj egyszeribb karbantartasa végett. Az edény meg-

feleld héfokra melegedése (170-180°C, poznate na Thermo-
light) utan tegye a hist az edénybe, és hagyja egy ideig silni és
azutan folytassa kdzepes vagy alacsonyabb hdfokozaton. Ennél
az edénynél nem kell megtanulnia f6zni. Ugy f6z, ahogy szokta,
csak megtanulja a héforrast kezelni. Az edényt féldslegesen ne
melegitse tul - spéroljon az energidval és a sajat pénzével! Ezen
edények nagy elénye, hogy nem szivjak be a szagokat, igy egy
edényben lehet f6zni, sitni.

Karbantartas
Zsirtalan etelek f6zése utan elég az edény kitorélni papirtorls-
vel. Altaldnosan haromfajta tisztitas lehetséges:
1. Afelmelegitett edénybe hideg vizet 6ntiink. Az ételmaradékok
feloldédnak és az egészet kiontjiik (Un. hdsokk) = JAVASOLT,
2. Az edényt egy kicsit hagyjuk kih(lni és kitoroljik papirtor-
L6vel.

3.Az edényt rendszeresen ledblitjiik mosogatdszerrel, igy
elkerili a zsir és a maradékok felhalmozddasat. Az edény
moshatdé mosogatégépben, de nem javasolt.

Figyelmeztetés

Csak fa, miianyag és fém legombalyitett konyhai eszkézdoket
hasznaljon. Az Ures edényeket soha se égesse tul foloslege-
sen, sérilhetnének a feliils6 organikus felileti rétegek. A ser-
peny6 nagy elénye a tapadasmentes feliilet, ezért nem kell
semmilyen erét kifejteni f6zésnél.

Lezaras

Ez mind alapvetd informacié az edény hatékony kihasznala-
saroél. Ehhez az edényhez nincs sziiksége specidlis szakacs-
konyvre. A hészabalyzas és minimum héfokozat kihasznala-

BIZTONSAGI FIGYELMEZTETES

Vplyvom vysokej teploty (nad 260°C) méZe dojst k poskodeniu plastovej rukovati nadoby alebo pokrievky, napr. pri umiestneni rukovati do blizkosti
hordka, Zeraviacej Spiraly, steny riry a pod. Pri pouziti ostrych kovovych nastrojov méze ddjst k poskodeniu (podkriabaniu, prerezaniu) povrchu (napr.
ndz, vidlicka). Pri pouZiti drsnych a agresivnych Cistiacich prostriedkov méze déjst k poskodeniu povrchu (napr. Zieravé prostriedky na Cistenie rur).
Prineopatrnej manipuldcii (napr. pokrievkou) méze déjst k poSkodeniu povrchu (otléenim). Tieto , stopy” nemaju Ziadny vplyv na kvalitu pripravy je-
dla ani celkovu Zivotnost nadoby, iba je naruseny esteticky vzhlad. Vplyvom nastavenia vysokej teploty zdroja tepla, méze déjst k poSkodeniu povr-
chu (spaleniu). Vplyvom vysokej teploty zdroja tepla (napr. plynovym horakom) méze déjst k poskodeniu vonkajsieho zabriseného dna, t. j. nepouzitie
rozptylovacej platnicky plamena.

EKOLOGIA

Podla velkosti produktu st na vSetkych vyrobkoch vytlacené znaky materialov pouzitych na vyrobu balenia, komponentov a prislusenstva, ako aj ich recyklacia. Spravnou likvida-
ciou tohto produktu pomozete zachovat cenné prirodné zdroje a napomahate prevencii potencialnych negativnych vplyvov na Zivotné prostredie a ludské zdravie, co by mohli byt d6-
sledky nespravnej likvidacie odpadov. Dalie podrobnosti si vyZiadajte od miestneho Gradu alebo najblizéieho zberného miesta. Pri nespravnej likvidacii tohto druhu odpadu mézu
byt v sulade s narodnymi predpismi udelené pokuty. Igelitové vrectisko odkladajte mimo dosahu deti, nebezpeéenstvo udusenia.

LEGISLATIVA

Na vyrobok bolo vydané ES vyhlasenie o zhode podla zékona ¢. 258/2000 Zb. o ochrane verejného zdravia v platnom zneni. Vyrobok zodpoveda svojimi vlastnostami poZiadavkam
stanovenym vyhlaskou MZ ¢. 38/2001 Zb. o hygienickych poziadavkach na vyrobky urcené na styk s potravinami a pokrmami. Nepodstatné odchylky od Standardného vyhotovenia,
ktoré nemaju vplyv na funkciu vyrobku, si vyrobca vyhradzuje.

d
Kupujuci bol a Vs iouaso im s vyrobkom. m

Nagy héfok hatdsa miatt (260°C folétt) karosodhat az edény mianyag fogantyuja vagy a fedd, pl. a fogantyd tlizhely, izz6 spirdl, siité falanak kozelébe
helyezésével. Eles fémeszkozok hasznalata karosodast okozhat a feliileten (karcolds, atvagas) (pl. késsel, villaval). Durva és agressziv tisztitoszerek
hasznalatanal sériilhet a feliilet (pl. marészerek siit tisztitasahoz). Ovatlan kezelésnél (pl. a fed6vel) sériilhet a feliilet (horpadas). Ezeknek a ,.nyo-
moknak“ nincsen hatasa se az étel elkészitésére, se az edény élettartamara, csupan a kinézet veszit ezaltal. Nagy héfok bedllitdsanak hatasa mi-
att sérilhet a feliilet (megégés). Nagy héfok hatasara (pl. gaztlizhely) sériilhet a kiilsé csiszolj alj, azaz a langracs nem-hasznalata.

KORNYEZETVEDELEM

Atermék mérete szerint azok csomagolasan megtalalhatok a csomagolasra, részelemekre és tartozékokra hasznalt anyagok jelei, ahogy azok Ujrahasznositasa is. Ezen termék
helyes megsemmisitésével segit megdrizni az értékes természeti eréforrasokat és az esetleges, az élékornyezetre és egészségre karos hatasok keletkezését, ami a helytelen
hulladék-kezelés eredménye lehetne. Tovabbi részletekért a helyi hivatalnal vagy a legkézelebbi gydjtéhelyen érdeklddjon. Ezen hulladék helytelen megsemmisitése a helyi el6-
irasokkal 6sszhangban birsaggal stjthaté. A szil ot tartsa gyer 6ltavol - meg A ély

JOGSZABALYOK

Atermékre EK megfeleldségi nyilatkozat lett kiadva a Tt. kézegészségiigy védelme 258/2000 sz. torvényének hatalyos jogszabélyai alapjan. A termék jellemzdivel megfelel
aTt. az élelmiszerrel és étellel érintkezd termék higiéniai kévetelményeirél szolo EUM 38/2001sz. rendelet kivetelményeinek. Jelentéktelen eltérések, amelyeknek nincs ha-
tasa a termék miikédéképességére, joga fenntartva.

Avasarlé fel lett vilagositva a termék miikodésével és
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Zdecydowali sie Panstwo na zakup wtasciwego produktu.

Kazda czes¢ naczyn przeszta podczas produkcji przez proces
kontroli. Podstawowa podstawa naczyn jest wyprodukowana
przy pomocy technologii odlewéw grawitacyjnych mieszanin
aluminium, smési hliniku, krzemu i magnezu, ktéra gwaran-
tuje optymalna dystrybucje ciepta rownomiernie po catym
naczyniu. Petelnie sa na wewnetrznej stronie wyposazone
w tréjwarstwoy system antyadhezyjnym z podwdjnym we-
whnetrznym usztywnieniem, przy czym pierwsza i druga war-
stwa zawieraja czasteczki ceramiki tytanowej, ktore dzieki
twardosci i wytrzymatosci na tarcie zabezpieczaja patelnie
przed uszkodzeniem. Dna naczyn sa obrabiane specjalnymi
diamentowymi narzedziami przy wysokich obrotach. W ten
sposob wyprodukowane rondo gwarantuje optymalne prze-
kazywanie ciepta pomiedzy zrédtem ciepta a potrawa. Szkla-
ne porywki charakteryzuje wysoka odpornos¢ na uderze-
nia. Naczynie oraz pokrywka sa wyposazone w plastikowe
uchwyty, ktore wytrzymuja temperature do 260°C.

Przed pierwszym uruchomieniem

Uwaznie przeczytac instrukcje obstugi. Aby zachowac jakos$¢
naczynia, nalezy przestrzega¢ nastepujacych zalecen. Wy-
ja¢ naczynie z pudetka i usunaé¢ materiat pakowy (wtgcznie
z ewentualna folia przylepna, naklejkami, papierem itd.) z po-
wierzchni. Przed pierwszym uzyciem umy¢ czeséci, ktére maja
styczno$¢ z potrawami, w goracej wodzie z dodatkiem $rod-
ka czyszczacego, doktadnie optukac czysta woda i wytrzec
do sucha, ewentualnie odstawi¢ do osuszenia. Delikatnie na-
trze¢ serwetka powierzchnie ttuszczem lub olejem, delikat-
nie podgrzac¢ ok 3-5 min. a po zagrzeniu ponownie wytrze¢.
Przed kazdym uzyciem naczynia zawsze nalezy je ogrzac ok.
5-7 min do temperatury 170-180°C. Prawidtowa temperatu-
re mozna pozna¢, kiedy zaczerwieni sie Thermo-Llight. Wow-
czas wktadamy do naczynia sktadniki, ktore chcwmy gotowac,
piec lub smazy¢. Podczas uzytkowania nie dotykac¢ naczynia
(poza plastikowymi uchwytami), poniewaz jest GORACE! Jesli
jednak naczynie bedzie uzywane w piekarniku (np. el./gazo-
wej/parowej) przy manipulacji uzywaé rekawic ochronnych!
Szczegolna uwage nalezy zwrocic na to, aby naczyn nie doty-
katy dizeci oraz osoby nieupowaznione!

Mostek cieplny (Thermo-light)

Jeslinadnie naczyniajest 170°C, most cieplny zaczerwieni sie.
Oznacza to, ze garnek ma optymalna temerature do gotowa-
nia. Jesliprzekroczona zostanie temperatura 200°C, pojawi sie
trwate czerwonawe zabariwenie. W piekarniku max. tempera-
tura wynosi 250°C. Oznacza to, ze nie mozna wktada¢ garn-

ka do pierkarnika rozgrzanego do temperatury ponad 200°C.
W przeciwnym razie dojdzie do trwatego przebarwienia.

Zastosowanie

Naczynia mozna uzywac na dowolnym zrédle ciepta - gazowej,
elektrycznej, ceramicznej ptycie. W przypadku kuchenek gazo-
wych zaleca sie uzycie zeliwnej naktadki na ptomien z powodu
tatwiejszego utrzymania srebrnego dna. Po rozgrzeniu naczy-
nia do wtasciwej temperatury (170-180°C, pozna sie na Ther-
mo-light) wtozyé mieso do naczynia, chwile $cia¢ a nastepnie
kontynuowa¢ proces juz na $rednim lub nizszym stopniu cie-
pta. W naszym naczyniu nie trzeba uczy¢ sie gotowac. Gotujecie
Panstwo tak, jak jestescie przyzwyczajeni, tylko nauczycie sie
kontrolowac zrédto ciepta. Naczynia nie nalezy niepotrzebnie
przegrzewac - oszczedza sie energie i wtasne pieniadze! Wiel-
kim plusem tych naczyn jest to, ze nie wchtaniaja zapachéw,
wiec w jednym naczyniu mozna gotwac, smazy¢ i piec.

Konserwacja

Po zakonczeniu gotwania niettustych potraw wystarczy wy-

trze¢ naczynie zwykta papierowa serwetka. Ogélnie istnieja

trzy mozliosci czyszczenia:

. Do rozgrzanego naczynia wla¢ zimna wode. Kiedy resztki
potraw odejda od $cianek, zawartos¢ wylac (tzw. szok ciepl-
ny) = ZALECANE,

2. Odstawi¢ naczynie do ostygniecia i wytrze¢ papierowa ser-
wetka.

.Regularnie ptukac naczynie ptynnym $rodkiem czyszcza-
cym do naczyn, uniknie sie w ten sposéb nagromadzenia
ttuszczy oraz resztek po pieczeniu. Naczynie mozna myé w
zmywarece, ale nie jest to zalecane.

w

Uwaga

Uzywac drewnianych, plastikowych oraz metalowych zaokra-
glonych narzedzi kuchennych. Pustych naczyn nigdy niepo-
trzebnie nie przegrzewac, mogtoby doj$¢ do uszkodzenia (de-
gradacji] wierzchniej warstwy oranicznej. Wielkim plusem
patelni jest nieprzyleganie potraw do powierzchni, a wiec nie
potrzeba zadnej sity do gotowania.

Na koniec

Sato podstawowe informacje, jak efektywnie korzysta¢ z naczy-
nia. To tego naczynia nie potrzeba zadnych specjalnych ksiazek
kucharskich. Podstawa to nauczyc sie gotowac przy wykorzy-
staniu regulacji temperatury z minimalnym stopniem zrédta.
Reszta zalezy juz tylko od Pafstwa bogatej fantazji.

OSTRZEZENIA DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

2l GAMINIO INFORMACIJA IR NAUDOTOJO VADOVAS

Isigydami Sj gaminj priémeéte puiku sprendima.

Gamybos proceso metu visos virtuvés indu dalys buvo pati-
krintos. Pagrindinis prikaistuvio korpusas pagamintas nau-
dojant gravitacinj aliuminio, silicio ir magnio lydinj, jis garan-
tuoja optimalu karscio pasiskirstyma visame prikaistuvyje.
Vidinéje prikaistuvio puséje yra trisluoksné apsaugos nuo
prikepimo su dvigubu vidiniu sutvirtinimu. Pirmajame ir an-
trajame sluoksniuose yra titano keramikos daleliu, dél kuriu
kietumo ir atsparumo nutrynimams prikaistuvis apsaugotas
nuo sugadinimo. Prikaistuvio pagrindas pagamintas naudo-
jant specialia didelés spartos deimantine jranga. Jis paga-
mintas taip, kad uztikrintu optimalu karscio pasiskirstyma
tarp karscio saltinio ir maisto. Stikliniai danggiai itin atspa-
rus smugiui. Tiek prikaistuvis, tiek dangtis yra su plastikine
rankena, kuri atspari iki 260°C temperatirai.

Pries naudodami pirma karta

AtidZiai perskaitykite naudotojo vadova. Jei norite iSlaikyti vir-
tuvés indu kokybe, turite laikytis Siy rekomendaciju. ISimkite
inda i$ dézutés ir nuo pavirsiaus nuimkite visas pakuotés me-
dziagas (tame tarpe visus plastikinius lakstus, lipdukus, popie-
riy ir pan.). Pries naudodami pirma karta nuvalykite dalis, ku-
rios turés salyti sumaistu karstu vandeniu ir valikliu, kruopsciai
nuskalaukite Svariu vandeniu ir nusausinkite, jei reikia. Trupu-
ti sutepkite vidinj pavirsiu aliejumi ar riebalais ir truputélj pa-
kaitinkite mazdaug 3-5 minutes, tada vél nuvalykite. Kiekviena
karta prie$ naudodami prikaistuvj visada kaitinkite jj mazdaug
5-7 minutes iki 170-180°C. Temperatira bus tinkama, kai
,Thermo-light" paraudonuos. Tai reikia, kad maista, kurj no-
rite virti, kepti ar skrudinti, reikia deti j prikaistuvj. Nelieskite
naudojamo prikaistuvio (i$skyrus plastikines rankenas), nes jis
KARSTAS! Jei naudosite virtuvés inda orkaitéje (elektrinéje/
dujinéje/karsto oro), imkite ji mivédami virtuvines pirstines!
Bukite labai atidus ir saugokite, kad vaikai ar kiti asmenys, ku-
riems nereikétu to daryti, neliestu prikaistuvio!

Kars¢io kanalas (,,Thermo-Llight*)

Jei prikaistuvio pagrindo temperatira yra 170°C, karscio ka-
nalas paraudonuos. Tai rodo optimalia puodo virimo tempe-
ratdra. Jei virSyta 200°C temperatlra, raudona spalva neis-
nyks. DidZiausia orkaités temperatdra yra 250°C. Tai reiskia,
kad puodo negalima déti j orkaite, kurios temperatira virsija
200°C. PrieSingu atveju, raudona spalva bus pastovi.

Naudojimas
Sj virtuvés inda galima naudoti su bet kokio tipo karscio Sal-
tiniu - dujine, elektrine ar keramine virykle. Dujinéje viryklé-

je rekomenduojame naudoti geleZies lydinio degiklio karscio
iSsklaidymo plokste, kad bltu paprasciau prizitreéti sidabri-
ni pagrinda. Kai prikaistuvis jkais iki tinkamos temperatiros
(170-180°C, tai parodys .Thermo-light”), dékite j prikaistu-
vi maista, uzdenkite ir toliau ruoskite vidutinéje arba Zemoje
temperatdroje. Jums nereikés mokytis kaip gaminti su misy
indais. Ruoskite maista taip kaip visada, kai tik iSmoksite kon-
troliuoti karscio Saltinj. Nereikia perkaitinti virtuvés indu - su-
taupysite energijos ir pinigu! Didelis Siy puody privalumas yra
tai, kad jie nesugeria kvapu, todél vienu prikaistuviu galite vir-
ti, kepti ar skrudinti.

Prieziira

Jeiviréte maista be riebalu, uzteks paprasciausiai nuvalyti pri-

kaistuvj jprastiniu popieriniu ranksluosciu. Yra trys standarti-

niai valymo metodai:

1.1 karsta prikaistuvj jpilkite Salto vandens. Maisto likuciai at-
lips nuo dugno ir iskils (dél taip vadinamo terminio Soko) =
REKOMENDUOJAMA,

2. Leiskite prikaistuviui Siek tiek atvésti, tada nusluostykite jj
popieriniu ranksluosciu.

3. Reguliariai skalaukite virtuvés inda skystu indy valikliu, tai
neleis kauptis riebalams ir maisto likuciams po kepimo. Pri-
kaistuvj galima plautiirindaplovéje, taciau mes nerekomen-
duojame to daryti.

Ispéjimas

Naudokite tik medinius, plastikinius ir apvalius metalinius vir-
tuvés jrankius. Niekada be reikalo neperkaitinkite tuscio pri-
kaistuvio, tai gali pazeisti (susilpninti] virSutinj organinj pavir-
Siaus sluoksnj. Pagrindinis prikaistuvio pranasumas yra tai,
kad maistas nepridega prie pavirsiaus, todél kepant nereikia
maisyti ar gramdyti.
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Cia pateikta pagrindiné informacija apie efektyvu virtuvés indo
naudojima. Jums nereikia specialiy virimo knygu, kad galétu-
mete naudoti Siuos indus. Svarbiausia - iSmokti virti ar kepti
reguliuojant karstuma iki maziausio lygio. Visa kita priklauso
nuo jusy isradingumo.

SAUGOS PASTABA

Przez wptyw wysokiej temperatury (nad 260 °C) moze doj$¢ do uszkodzenia plastikowego uchwytu naczynia lub wieka, np. w przypadku umieszcze-
nia uchwytu w poblizu palnika, spirali grzewczej, Sciany kuchenki itp. Przez uzycie ostrych metalowych narzedzi moze doj$¢ do uszkodzenia (zadrapan,
przeciecia) powierzchni (np. néz, widelec). Przez uzycie ostrych i agresywnych srodkéw czyszczacych moze dojé¢ do uszkodzenia powierzchni (np. zra-
ce $rodki do czyszczenia kuchenek]. Przez nieostrozna manipulacje (np. wiekiem) moze dojé¢ do uszkodzenia powierzchni (przez obttuczenie). ,,.Slady™
te nie maja najmniejszego wptywu na jakos¢ przygotowanych potraw ani catosciowa zywotnos¢ naczynia, naruszony jest jedynie wyglad estetyczny.
Przez wptyw ustawienia wysokiej temperatury zrédta ciepta moze doj$¢ do uszkodzenia powierzchni (spalenie). Przez wptyw wysokiej temperatury zré-
dta ciepta [np. palnika gazowego) moze doj$¢ do uszkodzenia zewnetrznego szlifowanego dna, tj. przez nieuzwanie ptytki zeliwnej na ptomien.

EKOLOGIA

W zaleznosci od rozmiaru wyrobu, na wszystkich produktach wydrukowane sa znaki materiatéw wykorzystanych do produkcji opakowania, cze$ci oraz akcesoriéw, podobnie jak
ich recykling. Poprzez prawidtowa likwidacje tego produktu pomozecie Panstwo zachowac cenne bogactwa naturalne oraz pomagacie w zapobieganiu potencjalnym negatywnym
wptywom odpadéw na srodowisko naturalne oraz ludzkie zdrowie, ktére mogtyby by¢ skutkiem nieprawidtowej recyklacji odpadéw. Pozostate szczegéty otrzymacie Panstwo od
lokalnego urzedu lub najblizszego punktu zbiorczego. Za nieprawidtowa recyklacje tego rodzaju odpadéw moga by¢ udzielane kary zgodne z narodowymi przepisami . Torebke
plastikowa przechowywac poza zasiegiem dzieci, grozi i

PRAWODAWSTWO
Na produkt zostato wydane oznajmienie ES zgodne z Ust nr. 258/2000 Dz. U. o ochronie zdrowia publicznego w aktualnym brzmieniu. Produkt swymi wtasciwosciami spetnia wy-
magania stawiane przez ogtoszenie MZ nr 38/2001 Dz. U. o wymogach higienicznych produktéw przeznaczonych do kontaktu z pozywieniem i produktami spozywczymi. Drobne
rozbieznosci od standardowej produkcji, ktére nie maja wptywu na funkcje produktu, zastrzezone.
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Nabywca zostat zapoznany z funkcja oraz i ia sie z pri

Auksta temperatira (virs 260°C) gali apgadinti plastikine prikaistuvio rankena arba dangtj, pavyzdZiui, jei rankena yra netoli degiklio, degimo silo
ar orkaités sienos ir pan. Naudodami astrius metalinius jrankius (pvz., peilj, Sakute) galite sugadinti (subraizyti, jpjauti) pavirsiu. Naudodami rupius
ar agresyvius valiklius (pvz., Sarminius) galite sugadinti pavirsiu. Dél neatidaus naudojimo (pvz., dang€io) gali bti apgadintas pavirsius (aptrupéti).
Tokie , pédsakai* né truputélio nejtakoja nei ruoSiamo maisto kokybés, nei prikaistuvio naudojimo trukmeés, jie tik menkina estetinj vaizda. Dél
aukstos kars¢io Saltinio temperatiros poveikio gali bati apgadintas (sudegintas) pavirsius. Dél aukstos karscio altinio (pvz., dujinio degiklio) tempe-
rattros gali bati apgadinta pagrindo iSoré, pvz., jei nenaudosite dujinio degiklio karscio paskirstymo plokstés.

EKOLOGIJA

Priklausomai nuo gaminio dydzio, ant visu gaminiu yra Zymos, nurodancios pakuotés, komponentuy ar priedu medziagas, taip pat ju perdirbimo nurodymus. Tinkamai $alindami §j
gaminj padésite iSsaugoti vertingus nataralius isteklius ir saugoti aplinka nuo neigiamo poveikio, kuris gali kilti dél netinkamo atlieky $alinimo. ISsamesnés informacijos teirauki-
tés vietinéje savivaldybéje arba artimiausioje atlieku rinkimo jmonéje. Pagal vietines taisykles netinkamai Salinant Sio tipo atliekas gali biti taikomos baudos. Plastikinius maise-
lius reikia saugoti nuo vaiku dél pavojaus uzdusti.

TEISES AKTAI

Buvo iSleista ES atitikties deklaracija pagal jstatyma Nr. 258/2000 délvisuomenés sveikatos apsaugos, kaip pataisyta. Gaminio savybés atitinka reikalavimus, nustatytus Sveikatos
apsaugos ministerijos dekretu Nr. 38/2001, dél higienos reikalavimy gaminiams, kurie turi salyti su maistu. Gamintojas pasilieka teise atlikti nereiksmingus nuokrypius nuo stan-
dartinés konstrukcijos, kurie niekaip nejtakoja funkcionalumo.
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Pirkéjas buvo informuotas apie gaminio veikima ir naudojima.



