CZ: Navod na pouziti:
= Nadobi s povrchem Teflon: ~ Pred pouzitim vase
nové nadobi oplachnéte a osuste. Pfed prvnim smazenim potiete
cely teflonovy povrch olejem nebo tukem ~ Pfi myti nikdy nepouzivejte draténku
nebo ocelovou vinu. Nepfilnavy povrch vétsinou staci jednoduse omyt v horké vodé
za pouziti houby. ~ Nadobi nikdy nevystavujte vy$sim teplotdm nez 250 °C. Pro nejlep$i kucharské
vysledky pouzivejte nizké a stfedni nastaveni teplot. Pokud potiebujete vysokeé teploty, nezapomerite
nadobi nejdfive nékolik minut prohfat na stfednim nastaveni a pouzit olej ¢i tuk na vareni. Na elektrickych a
indukénich varicich dodrzujte pokyny dané vyrobcem. U plynovych vafict doporucujeme pouzivat litinovou plotynku,
aby dochéazelo k rovhomérnému rozvodu tepla. ~ Pfi vafeni nepouZivejte kovové nastroje a pokrm nikdy nekrajejte
v nadobé. Doporucujeme drevéné nebo plastove kuchyriské nacini. m Smaltované nadobi: ~ Pred prvnim pouzitim nadobi
peclivé umyjte a nechte v ném vodu projit varem. ~ Prazdné nadobi nikdy nestavte na rozpalenou plotynku vari¢e nebo na plamen
horaku. Obdobné rozpalené nadobi prudce nechladte studenou vodou. ~ Vafte ekonomicky - primér plotynky nebo okraje plamene
by nemél prfesahnout okraj dna nadoby. Mohlo by mimo jiné dojit k poSkozeni plastového ¢i dfevéného kovani. ~ Nadobi s nekovovymi
drzadly neni uréeno k pouziti v troubé. ~ Pouzité nadobi myjte v teplé vodé s pridavkem &isticiho prostfedku. Doporucujeme pouzivat dievéné,
¢i plastové nacini. Pokud dojde k pfipaleni pokrmu, nechte nadobi nejdfive dobfe odmocit. K odstranéni nepouzivejte ocelovou draténku, textilie
s drsnymi povrchy nebo CEistici prostiedky obsahujici brusné materialy (pisek). Jejich pouZiti zptsobuje poruseni smaltovaného (sklenéného) povrchu.
Smalt je sklo na oceli zachazejte s nim jako se sklem a vydrzi vam déle nez ocel!

SK: Navod na pouzitie:
m Riady s povrchom Teflon: ~ Pred pouzitim Vase nové riady oplachnite a osuste. Pred prvym smazenim potrieté cely teflonovy povrch olejom alebo tukom.
~ Pri umyvani nikdy nepouzivajte dratenku alebo ocelovu vinu. Neprifnavy povrch vetSinou stac¢i jednoducho umyt v horticej vode s pouzitim Spongie ~ Riady
nikdy nevystavujte teplotam vy$sim ako 250 °C. Pre najlepsie kucharske vysledky pouZivajte nizke a stredné nastavenie teplét. Pokial potrebujete vysoké teploty,
nezabudnite riady najskor na niekolko minut predhriat na strednom nastaveni a pouzit olej alebo tuk. Na elektrickych a indukénych vari¢och dodrziavajte pokyny
dané vyrobcom. U plynovych vari¢ov doporucujeme pouzivat liatinovu platriu, aby dochadzalo k rovhomernému rozvodu tepla. ~ Pri vareni nepouzivajte kovové nastroje
a pokrm nikdy nekrajajte v riadoch. Doporucujeme drevené alebo plastové kuchynské nastroje. m Smaltované riady: ~ Pred prvym pouZzitim riady poriadne umyte a nechajte
v nich vodu prejst varom. ~ Prazdne riady nikdy nekladte na rozpalent platriu vari¢a alebo na plameri horéka. Obdobne rozpalené riady nechladte prudko studenou vodou.
~ Varte ekonomicky priemer platne alebo okraj plameria by némal presiahnut okraj dna riadu. Mohlo by mimo iné déjst k poskodeniu plastového ci dreveného kovania.
~ Riady s nekovovymi drzadlami niesu uréené k pouzivaniu v rdre. Pouzité riady umyvajte v teplej vode s pridanim Ccistiaceho prostriedku. Drevené kovanie len oplachnite
a hned osuste. Pokial déjde k pripaleniu pokrmu, nechajte riady najsamprv dobre odmocit. K odstraneniu nepouzivajte ocelovu dratenku, textiliu s drsnymi povrchmi alebo
Cistiace prostriedky obsahujlice brusné materialy (piesok). Ich pouZitie spdsobuje porusenie smaltového (skleneného) povrchu.
Smalt je sklo na oceli zachadzajte s nim ako so sklom a vydrzi vam dlhsie nez ocel!

GB: Instructions for Use:

m Teflon coated kitchenware: ~ Before first use rinse and dry your new kitchenware thoroughly. When frying for the first time, smear the Teflon surface with cooking oil or fat. ~ When washing the
dishes, never use any pot scourer or steel wool. Simple washing of non-stick surface in hot water with the sponge will be sufficient.~ Never expose this kitchenware to the temperatures higher than 250 °C.
To achieve the best cook results, use low and moderate temperature ranges. If higher temperatures are required, always leave the dishes get warm at moderate temperatures for a few minutes and use
cooking oil or fat. When using electric and induction cookers, always follow the manufacture instructions. For gas cookers we recommend you to use a cast iron hotplate to ensure uniform distribution
of heat. ~ When cooking never use metal tools and never cut the food inside a pan or a pot. Wooden or plastic kitchen utensils are recommended. ® Enamelware: ~ Before first using always wash
the dishes thoroughly and boil the water inside. ~ Never put the empty kitchenware on the hot surface of the cooker or the burner flame. Similarly, never cool down the heated enamelware with cold
water. ~ Cook economically - the hotplate diameter or the flame edges should not overreach the bottom of the pot or the pan. This could damage the plastic or wooden fittings. ~ It is not suitable to use

the dishes with non-metallic handles in the oven. ~ Wash the dishes in hot water using the cleaning agent. Wooden fitting should be just rinsed and immediately wiped dry. If the meal burns, leave
the dishes soak well at first. To remove the burnt meal, do not use the steel pot scourer, fabrics with coarse surfaces or cleaning agents which contain abrasive materials (sand). Use of these materials
damages the enamelled (glass) surface.

Enamel is glass on steel - always handle it in the same way as glass and it will endure longer than steel!

DE: Gebrauchsanweisung: .

m Geschirr mit Teflon Oberflache: ~ Vor erstem Gebrauch splilen Sie und trocknen Sie Ihr neues Geschirr ab. Vor dem ersten Braten bestreichen Sie die ganze Teflon-Oberflache mit Ol oder Fett.
~ Beim Waschen verwenden Sie nie den Drahtschwamm oder die Stahlwolle. Meistens geniigt es, die nichtanhaftende Oberflache einfach im heiRen Wasser mit der Verwendung von Schwamm
zu splilen. ~ Dieses Geschirr setzen Sie nicht hoher Hitze als 250 °C aus. Fur die besten Kochergebnisse verwenden Sie geringe und mittlere Temperatureinstellungen. Wenn Sie hohe

Temperaturen brauchen, vergessen Sie nicht, das Geschirr zuerst ein paar Minuten auf mittlerer Einstellung durchzuwérmen und verwenden Ol oder Fett. Bei elektrischen und Induktionskochen
halten Sie die Anweisungen des Herstellers ein. Bei den Gaskochern wird es empfohlen, eine Gusskochplatte zu verwenden, um die Warme regelméaRig zu verteilen.~ Beim Kochen verwenden
Sie nie Metallgerate, und schneiden Sie das Gericht nie im Geschirr. Es wird Holz-, oder Kunststoffkiichengeschirr empfohlen. ® Emailgeschirr: ~ Vor erstem Gebrauch spiilen Sie das Geschirr
sorgféltig ab und lassen Sie Wasser darin kochen. ~ Stellen Sie nie leeres Geschirr auf erhitzte Kochplatte oder in die Flamme des Brenners. Analog kiihlen Sie das erhitzte Geschirr nicht
heftig mit kaltem Wasser. ~ Kochen Sie wirtschaftlich der Durchmesser der Kochplatte, bzw. des Flammenrandes sollte den Rand vom Geschirrboden nicht Gberschritten. U.a. konnte
es zur Beschadigung vom Kunststoff- oder Holzbeschlag kommen. ~ Das Geschirr mit Nichtmetallgriffen ist nicht fiir die Verwendung im Ofen geeignet. ~ Verwendetes Geschirr spiilen Sie
im warmen Wasser mit Reinigungsmittelzusatz ab. Den Holzbeschlag spllen Sie nur ab und trocknen Sie ihn sofort ab. Wenn das Gericht angebrannt wird, lassen Sie das Geschirr
zuerst griindlich abzuweichen. Zur Entfernung verwenden Sie keine Stahldrahtschwamme, Textilien mit rauhen Oberflachen oder Reinigungsmittel mit Gehalt an abrasiven
Materialien (Sand). Ihre Verwendung verursacht die Zerstérung von der Email-(Glas-)Oberflache.
Email ist Glas auf Stahl gehen Sie damit wie mit Glas um, und es hélt Ihnen langer als Stahl!

RU: UHcTpykumm no akcnnyataumu:
® Mocyaa ¢ nokpeiTuem Teflon: ~ Mpexae Yem vcnonb3osaTh Bally nocyzy, CNonocHUTe ee 1 BbicylumnTe. [ins )apeHus NokponTe Bee IHO CKOBOPOAb! MAC/oM Ui
XKVUPOM B 3aBUCUMOCTU OT BUAA NPUrOTOBMSIEMbIX NPOAYKTOB. ~ [Nl MbITbsi HUKOTAA HE UCTONb3YNTE NPOBOMOYHYI0 MU METANIUYECKYIO ryBKu.
Henpuropaemyto NOBEPXHOCTb, Kak MpaBurio, JOCTATOYHO MPOCTO BbIMbITb rOPsSHer BOAO C UCTOMNb3oBaHUeM 06bi4HOi ry6ku.~ Mocyay Hukoraa
He HarpeBaiTe Ha Temnepartypy Bbille 250 rpagycos. [Ans AOCTUXEHMUS HaUMYHLIMX KYNMHAPHBIX PE3yribTaTo B rOTOBLTE HA HU3KWX U CPEHNX TeMnepaTypax.
Ecnu e Heobxoauma Beicokasi TeMneparypa, To He 3aby/bTe CHavana pasorpeTb Nocyay HECKOMbKO MUHYT Ha CPEAHEM OrHe. Ha anekTpuyeckunx
1 MHAYKUMOHHBIX KyXOHHBIX MNNTaX CAEAyNTe UHCTPYKLUMSM, KOTOPbIE AaHbl U3rOTOBUTENEM. Ha ra3o Bbix NnuTax Mbl PEKOMEHAYEM UCMONb30BaTH
YyryHHble KOH(OPKM ANs paBHOMEPHOTO pacnpeerneHns Tenna. ~ Bo Bpems Bapku He UCNOMb3yiiTe MeTannmyeckue MHCTPYMEHTbI 1 HUKOrAa He
pexbTe ULy B nocyae. Mbl peKOMeHlyeM Mosb30BaThCst APEBSIHHBIMM, NNACTMACCOBLIMA U PE3UHOBBIMU KYXOHHbBIMI UHCTPYMEHTaMU.
B 3manupoBaHHas nocyaa: ~ Mpexae 4Yem ucnonb3osath Bally nocyay, TLWATENbLHO BbIMOWTE €€ U NPOKUNSTUATE B Helt Body. ~ MycTyo
nocyay HUKOrAa He CTaBbTe Ha Pa3orpeTyio NOBEPXHOCTb MAWTbI UK Nnamsi KOHGOPKW. He oxnaxaanTe pesko XOnoAHOM BOAOW CUMbHO
pasorpeTyio nocyay. ~ F0ToBbTE 3KOHOMHO AMAMETP KOH(OPKM UMK Kpasi OTHS He JOMKHbI BLIXOAWTL 3a Kpasi AHa nocyabl. B
NPOTUBHOM CIy4ae HenpasurbHOE NPUMEHEHNE MOXET NPUBECTU K NOBPEXAEHI0 NNACTMACCOBbIX MU AEPEBSHHBIX YaCTel.
~ lMocyay ¢ HemeTanNUYECKUMM pyHkamu He peKOMEHAYeTCs UCMONb30BaTh AN NPUrOTOBMNEHUS NULLW B AyXOBKE.
~ /icnonb3oBaHHyI0 NOcyy MOWTE B TENMoi BoAe C A0DaBNeHeM MOKLLEro CpeACcTBa. [lepeBsiHHbIE YacTU TONbKO
CrOMOCHNTE 1 cpasy BbicylunTe. ECnv nuLa noaropuT, To cHavasna ocTaBbTe MocyAy XOPOLLO OTMOKHYTh.
[ns yaaneHus npuropeBsLUei NULLW He UCMONb3yITe NPOBOMOYHbIE UNKn Apyrue rpybble rybku,
MoloLLMe CpeacTBa, cofepxalume abpasuBHble MaTepuarnbi (Necok). Mx ucnonbaoBaxue
NpUBOANT K NOBPEXAEHWNIO 3MAnMpPOBaHHON (CTEKNAHHOWN) NOBEPXHOCTU.
Amanb 31O cTekno Ha ctanu. O6palanTech C HeW, Kak co
CTeKIIOM, U OHa ByAeT cnyxuTt Bam gonbue,
yem cTanb!



