INSTRUCTION MANUAL

BEFORE USE

« Remove all the labels, stickers and tags from the ware, wash itin hot water
with a detergent, rinse thoroughly and wipe dry.

« In order to maintain its fine appearance, start cooking only in clean ware.

COOKING

« Choose the right burner — it should be the same as diameter of the ware
bottom or less than that. If you use gas cooker watch that the flame does
not reach ware walls.

Itis recommended to use maximum capacity of the cooker only when
you start cooking, decreasing it to average and low after that.

Do not use maximum capacity of your cooker while cooking with small
amount of water or food.

Never heat empty ware.

To avoid overflow do not fill the ware to the brim.

Use potholders as ware handles can get hot in the process of cooking.
Beware of steam coming from heated ware. Be careful while carrying ware
with hot products. Do not touch heated parts of the ware with uncovered
parts of the body.

During the cooking take into consideration thermal energy storage
properties of the capsular bottom and turn the cooker off at 1-2 minutes
before mealis ready.

Do not fill heated ware with cold water and do not dip it in cold water.

To avoid oil spatter while cooking with it, cover the ware with the lid.

Do not put salt, vinegar and other seasonings into empty ware or into
ware with cold food or water. It is better to add them to warm water or
food so that they can dissolve well without leaving marks on the walls.
Always apply only recommended sources of heating. You can use stainless
kitchenware NADOBA with any kind of cooker: gas, electric, glass-ceramic,
halogen and inductive. The ware with metal handles can be used in ovens.
The ware with bakelite and silicone handles cannot be used in ovens at
temperature higher than 175 °C. Stainless kitchenware is not suitable for
usage in microwave ovens.

« Avoid damaging the ware with sharp objects.

MAINTENANCE

« Do not use metal wire sponges and brushes, abrasive and aggressive
detergents for cleaning the ware. It is allowed to wash the ware in

a dishwashing machine.

Soak dirty ware in water or weak detergent solution first.

Right after washing the ware is to be wiped dry.

Some products like salt, vinegar and drinking water minerals can cause
white or grey spots inside a pot. They are easily removed with small
amount of vinegar or lemon juice. Such spots do not reduce operability
or hygiene of the ware, are not defects and cannot be the reason for
complaints to the manufacturer.

When the ware is overheated there can appear purple, brown or rainbow
coloring on its surface. Such coloring also is not a defect, it does not
reduce operability or hygiene of the ware, itis not a defect and cannot be
the reason for complaints to the manufacturer.

WARRANTY

« At the moment of buying stainless kitchenware NADOBA you are given
a 10 year warranty for it.

» The warranty does not cover cases of violations of the given manual
instructions, mechanical damages caused by blows and falls, and also
self-reliant repair of the ware defects.

« In case of valid claim consult the seller or one of the service centers
stated at www.nadoba.eu.



GEBRAUCHSANWEISUNG

VOR GEBRAUCH

« Alle Etiketten, Aufkleber und Label entfernen, das Geschirr zunachst
grundlich in heilem Wasser mit Seife spulen, dann mit klarem Wasser
nachspulen und gut abtrocknen. Kochen Sie nur im sauberen Geschirr.

« Dann wird das Geschirr dauernd sein schones Aussehen beibehalten.

KOCHEN
« Wahlen Sie den richtigen Durchmesser des Kochfeldes, dieser muss immer
dem Geschirrboden-Durchmesser gleich oder kleiner sein. Beim Kochen
auf dem Gasherd beachten Sie, dass die Gasflamme niemals Uber die
Geschirrseiten herausragt.
Nutzen Sie die maximale Heizleistung nur am Anfang des Kochens und
danach halten Sie an einer der mittleren oder niedrigen Heizstufen.
Verwenden Sie maximale Heizleistung beim Kochen von kleinen Mengen
oder beim Kochen ohne Wasser nicht.
Das leere Geschirr niemals aufheizen.
Fullen Sie das Geschirr nicht bis zum oberen Rand auf, das verhindert den
Uberlauf beim Kochen.
Die Geschirrgriffe konnen wahrend des Kochvorgangs heifld werden —
verwenden Sie zum Anfassen die Griffstdbe und Handschuh. Schutzen
Sie sich vor Dampf, der aus dem erhitzten Geschirr austritt. Beim Tragen
von Geschirr mit heiRen Produkten immer Vorsicht beachten. Vermeiden
Sie den Kontakt von ungeschutzten Korperteilen mit heiBem Geschirr.
Die warmespeichernden Eigenschaften des Kapselbodens beim Kochen
berucksichtigen, den Herd ca. 1-2 Minuten vor Beendigung des Kochens
abschalten.
Das heille Geschirr nicht mit kaltem Wasser befullen oder in das kalte
Wasser eintauchen lassen.
Beim Kochen in Ol bzw. Fett das Geschirrimmer mit Deckel abdecken,
um das Spritzen vom heiBen Ol bzw. Fett zu verhindern.
Salz, Essig und Warzmittel nichtin das leere Geschirr oder das Geschirr
mit kalten Produkten bzw. Kaltem Wasser legen. Diese sind in das erwarmte
Geschirr bzw. Wasser zuzusetzen, dann sind sie schnell auflésbar und
hinterlassen keine Spuren auf der Geschirrwand.
Verwenden Sie immer die empfohlenen Heizquellen. Das Edelstahl-
Kochgeschirr NADOBA darf mit allen Typen von Kochplatten benutzt
werden: Gas-, Elektro-, Glaskeramik, Hallogen- und Induktionskochplatten.
Das Geschirr mit metallischen Griffen darf auch im Backoffen verwendet
werden. Das Geschirr mit den Griffen aus Bakelit und Silikon darfim
Backofen nur bei Kochtemperatur bis zu 175 °C verwendet werden. Das
Edelstahl-Geschirr ist fUr den Einsatz in den Mikrowellen-Ofen nicht
geeignet.
« Vermeiden Sie die Beschadigung des Geschirrs durch scharfe und spitze
Gegenstande.

PFLEGE UND REINIGUNG

» Vermeiden Sie die metallischen Bursten und Schwamme sowie Scheur-
und aggressive Reinigungsmittel zur Geschirrreinigung nicht. Das Spulen
in der Spulmaschine ist zulassig.

Stark verschmutztes Geschirr zunachst im Wasser oder mit Zugabe von
kleiner Menge Reinigungsmittels stehen lassen.

Das Geschirr nach der Reinigung gut abtrocknen.

Einige Produkte, Salz, Essig sowie die im Trinkwasser enthaltenen
Mineralstoffe kdnnen weilke und graue Flecken an den Innenwanden
bewirken. Diese konnen mit ein Paar Tropfen Essig bzw. Zitronensaft
leicht beseitigt werden. Diese Flecken beeintrachtigen in keiner Weise
die Leistung und die Hygienitat des Kochgeschirrs, stellen kein Defekt dar
und sind kein Grund fur die Mangelanspruche.

Beim Uberhitzen kann die Geschirr-Oberflache eine blaurote, braune
oder rosige Farbung aufweisen. Diese Farbungen sind auch kein Defekt,
beeintrachtigen nicht die Leistung und die Hygienitat und durfen nicht
beanstandet werden.

GARANTIE

« Fur die Edelstahl-Kochgeschirr NADOBA gewahren wir 10 Jahre Garantie
ab dem Verkaufsdatum.

« Diese Garantie erstreckt sich nicht auf die Falle der Nichteinhaltung dieser
Gebrauchsanweisung, mechanischer Schaden durch Aufprallen und
Fallen sowie eigenmachtige Beseitigung der Geschirrfehler.

» Beim Vorliegen begrundeter Anspruche wenden Sie sich bitte an
den Verkaufer des Eryeugnisses oder an eine der auf den Web-Seite
www.nadoba.eu. Angegebenen Servicestellen.



NAVOD K POUZITI

PRED POUZITIM

« Odstrante z nadobi vSechny etikety a nalepky, dukladneé ho umyjte v horke
vode s Cisticim prostfedkem, oplachnéte velkym mnozstvim vody a vytrete
do sucha.

« Varte vzdy jen v dobre vycisténém nadobi - jen tak zachovate jeho dobry
vzhled trvale!

VARENI

« Volte spravnou velikost plotynky, prumér plotynky musi byt stejny nebo
mensi, nez je pramér dna nadoby, plamen hofaku nesmi nikdy pfesahovat
okraje dna nadobi.

Sporak nastavte na maximum jen na pocatku vareni, potom pokracujte
na nizky, maximalne stredni vykon sporaku.

Nenastavujte sporak na maximum, kdyz varite bez vody nebo malé mnozstvi
potravin.

Nikdy nenechavejte nadobi zbytecné dlouho zahfivat naprazdno.
Nenapliujte nadobu az po vrchni okraj, pfedejdete tak vylévani tekutiny.
V pribéhu vafeni se Uchyty a rukojeti mohou ohfat — pouZivejte kuchyriske
chnapky a rukavice. Davejte pozor na paru vychazejici z ohraté nadoby.
Budte opatrni pfi pfenaseni nadoby s horkym obsahem. Nedotykejte se
ohratych casti nadobi nechranenymi castmi téla.

Sporak vypinejte s 1 az 2 minutovym predstinem pred ukoncenim vareni,
vyuzivejte termoakumulacnich viastnosti sendvicoveého dna.

Nenaplnujte ohfatou nadobu studenou vodou a neponofujte ji do studene
vody.

Pri smazeni v oleji prikryvejte nadobu poklici, zabrani to rozstfikovani
variciho oleje.

Nepfidavejte sul, ocet a dalsi pfisady do prazdné nadoby nebo nadoby
se studenymi potravinami nebo studenou vodou. Radé€ji je pridavejte do
ohraté vody a potravin, v tom pfipadé se rychleji rozpusti a neusadi se na
sténach nadoby.

Vzdy pouzivejte jen doporucené zdroje tepla. Nerezové nadobi NADOBA
je vhodné pro vsechny typy sporaku - plynoveé, elektrické, sklokeramicke,
halogenniiindukeni. Nadobi s kovovymi Uchyty a rukojetmi lze pouzivat
ivtroubé pri teploté pres 175 °C. Nadobi z nerezavéjici oceli neni vhodné
pro mikrovinné trouby.

« Chrante nadobi pred poskozenim ostrymi predmety.

UDRZBA

« Nepouzivejte k Cisténi nadobi kovove draténky a kartace, brusné a agresivni
cCistici prostredky. Nadobi je vhodné pro myti v mycce.

Silné znecisténe nadobi predem namocte ve vodé nebo slabém roztoku
myciho prostredku.

Ihned po umyti nadobi vytrete do sucha.

Objevi-li se uvnitf nadobi bilé nebo Sedé skvrny, vycistite je octem, nékolika
kapkami citronu. Jde o sedimenty mineralt obsazenych v pitné vode, jejich
tvofeni mohou také vyvolavat nékteré potraviny, sul, ocet. Tyto skvrny
nijak neomezuji funkcnost ¢i zdravotni nezavadnost nadobi, nejsou vadou
vyrobku a nemohou byt predmetem reklamace.

Pfi pfehfivani nddob se muZze na povrchu kovovych ¢asti objevit fialovée
az hnédé nebo duhoveé zabarveni. Toto zabarveni neomezuje funkénost
¢i zdravotni nezdvadnost nadobi, neni vadou vyrobku a nemuze byt
predmetem reklamace.

ZARUCNI PODMINKY

« Na nerezové nadobi NADOBA je poskytovana 10-letd zaruka, pocinaje
dnem prodeje.

» Zaruka se zasadné nevztahuje na tyto pripady:
- vyrobek byl pouzivan v rozporu s Navodem k pouziti,
- zévady byly zpUsobeny uderem, padem ¢i neodbornou manipulaci,
- na vyrobku byly provedeny neautorizované opravy a zmeény.

« V pfipadé opravnéené reklamace se prosim obratte na svého prodejce
nebo na nékteré ze servisnich stfedisek, seznam na www.nadoba.eu.



NHCTPYKLMA MO SKCIJTYATALNN

MEPEA UCIMOJIb3OBAHVEM

e YaanuTe C NOCYAbl BCE STUKETKM, HAKNEMKM U SPNbIKK, TLLATENBHO BbIMONTE
€€ Bropsyen BoAe C MCNONb30BaHMEM MOIOLLETO CPEACTBA, XOPOLWO
OMONOCHNTE M BLITPUTE HACYXO.

e HaumHamTe roToBMTbL TONBKO B YUCTOWM NOCYAE, 3TO NO3BOANUT HALONTO
COXPaHUTb €€ NPEBOCXOAHbIN BHELWHWI BUA.

NMPUTOTOBJIEHUE NMULLA

* [paBWIbHO BbIGUPaNTE ANaMeTP KOHGOPKM: OH AOMKEH GbITb PaBEH UK
MeHbLUe AnameTpa fHa NoCyabl. [1pn NPUrOTOBNEHWUM Ha Ta30BbIX MAUTaxX
cneuTe 3a TeM, 4TO6bI NaMs He KacanoCh CTEHOK MOCYybl.
CrapanTech NCNOMb30BATb MAKCKMMalbHYIO MOLLHOCTb MANTbI TONBKO

B Ha4yaNe NpUroTOBACHMNA MK, a 3aTEM JIVLLb CPEAHIOK U HN3KYIO.
He ncnonb3ymnTe MakCMManbHyIO MOLHOCTb NAUTbLI MPY NPUTOTOBNEHWM
6€3 BOAbI UM HEGONBLOrO KONMYECTBa MPOAYKTOB.

Hukorna He HarpesamTe NycTyio NOCyay.

He HanonHanTe nocyny A0 BEPXHEro Kpas, 3TO MO3BONNT n3bexaTb
nepenrBaHua }XMAKOCTEN Yepes kpan.

B npouecce NpnroTosneHns pyUKkn NoCyabl MOTYT HarpeTbCa —
NCMONb3YyMTe KyXOHHbIe MPUXBATKM U pyKasuLbl. OcTeperantecs napa,
BbIXOAALLErO 13 HarpeTor nocyasl. CobnioaanTe OCTOPOXHOCTb NP
nepeHoCKe NOCYAbl C ropaYnMMmM NPoAyKTaMmn. He kacanTech HarpeTbix
YacTen NOCyAbl HE3aLLNLEHHBIMI YaCTAMMK TeNa.

MMpy NPUTOTOBNEHNMN YUMTBIBAUTE TEPMOAKKYMYIUPYIOLLME CBONCTBA
KancynbHOro AHa, BblKYanTe NanTy 3a 1-2 MUHY Tbl O OKOHYaHWS
NPUroTOBNEHWS.

He 3anonHanTe HarpeTyto NOCyAy XONOLHOW BOLOW M HE NOrpyxante
€€ B XONOAHYIO BOAY.

Mpy NPUrOTOBNEHMM NPOLYKTOB B Mac/e HaKpbIBanTe NOCYAY KPbILWKOW —
3TO NPeAOTBPATUT PA3OPbLI3TMBAHME HATPETOro Macna.

He knanute conb, yKCyC 1 MpoYme Npunpassl B MyCTyo NOCyay, NOCyay
C XONOAHBIMU MPOAYKTaMU U XONOAHOM BOAOW. Jlyylie AO6aBNATH 1X
B HarpeTyto BOL4Y WA MPOLYKTbI, TOrAa OHM PACTBOPATCA 6LICTPO, HE
OCTaBnAg CNeOB Ha CTeHKax NOCybl.

Bcerna npyMeHanTe TONbKO PEKOMEHIYeMble MCTOYHUKM Tenna.

Bbl MOXeETE MCMOb30BaTh HepKaseloLLyo nocydy NADOBA

C NOBLIMY BUAAMM BADOYHBIX MANT: Fa30BbIMU, SNEKTPUYECKMMMU,
CTeKIoKEPAMUYECKMMU, FANOTEHHBIMY U MHAYKUMOHHBIMU. [Tocyny

C METaNINYECKMMM PYYKaMM JOMYCKACTCA MCMOb30BaTh B [y XOBbIX
wkadax. Mocyay ¢ 6akenMTOBbIMU 1 CUAVKOHOBLIMUM PyYKaMu He
[OMYCKaeTCA NCMONb30BaTh B AYyXOBbIX WKadax Npy TemnepaTtype
csbiwe 175 °C. Mocyna 13 HepxaBeloLen CTanu He NpeAHasHaveHa Ans
MUKPOBONTHOBbIX MEYeN.

V36erante NOBPEeXAeHNS NOCYAbl OCTPLIMW NPeAMETaMN.

yxon

e He ncnonbsynte Ang YNCTKM NOCYAbl METANNNYECKME MOYAKN U LLETKM,
abpasnBHbIE 1 arpeccunBHble Moo Me cpeacTsa. [lonyckaeTcs MbITbE
NoCy/ibl B NOCYAOMOEYHOM MalnHe.

CunNbHO 3arpa3HEHHYI0 NOCYAy NpeLBapUTENbHO 3aMOYNTE B BOAE UN

B CNnabom pacTBOPE MOIOLLENO CPEACTBA.

Cpa3sy nocne MbiTbst NOCYLy CNeayeT BbITEPETb HAaCyXO.

/13-3a HEKOTOPbIX MPOAYKTOB, CONN, YKCYCa, a TakXKe 13-3a MMHEPanos,
COAEPKALLUMXCH B MMTLEBOM BOAE, BHY TPU KACTPIONM MOTYT NOSBUTHCSH
6enble NV cepble NATHa. VX N1erko yCTpaHUTb HEGObLUMM KONMYECTBOM
YKCYCa UM COKa NMMOHa. [JaHHbIe NATHA HUCKONBKO HE CHMKAIOT
YHKUMOHANBHOCTb UM TUITMEHVYHOCTb MOCYbl, HE ABASIOTCS 6PaKoM
M HE MOTYT CTaTb NPUYMHON NPETEH3UI K NPOU3BOAUTENIO.

[Mpv neperpeeaH NOCYAbl Ha €€ MOBEPXHOCTM MOXET NOABUTHCH
dunoneToBasn, KOpMYHEBA UM PaLyKHas OKpacka. DTa OKpacka Takxe
He ABISeTCs 6PakoM, He CHIKAET GYHKLMOHaNbHOCTb MU TUTMEHUYHOCTb
NOCYbl M HE MOXET ABNAATHCSH MPUYMHOWN NPETEH3WI K NPOU3BOAMTENIO.

FTAPAHTUNSA

« Ha Hepsaseloulyio nocyny NADOBA npenoctasngaetcs rapantus 10 net
C MOMEHTa NPOAAXM.

e [apaHTNa He pacnpoCTPaHAETCA Ha CNyYan HapyLEeHWI NPaBua AaHHOTO
PYKOBOACTBa, MeXaHN4YeCKnx FIOBpex(,E,eHI/WI nocCybl B pe3ynbraTte yaapos
mnnn I'\a,ﬂ,eHI/HZ, a TaKXXe CaMOCTOATENbHOIO NcnpasneHns ,D,ed)eKTOB
nocyabl.

» B cnyyae 060CHOBaHHOM NPeTeH3MM obpalllanTech K MPOAaBLYy M3aenus
VAW B OIUH 13 CEPBUCHbIX LEHTPOB, YKa3aHHbIX Ha www.nadoba.eu.



