(SK) Nerezovy riad

Sme najvaésim vyrobcom riadu v Ceskej republike. Telo tohto riadu vyrabame z viacvrstvovej
nehrdzavejicej ocele, ktord spaja odolnost nehrdzavejiceho riadu, vybornt tepelnt vodivost
a moznost pouzitia na indukeiu.

Ako riad pouzivat’

Aby riad vydrzal ¢o najdlhsie a zachoval si svoje nad$tandardné vlastnosti, odpori¢ame dodrzia-
vat niekol'ko zakladnych pravidiel:

Pred prvym varenim - Skér nez zacnete prvykrat varit, odport¢ame riad umyt vodou so sapo-
natom. Ziadne d'al$ie kroky pred prvym pouzitim nie si potrebné.

Ako riad neposkodit’

Nevystavujte riad teplotnym $okom, napriklad prudkym ochladenim panvice studenou vodou. Pri
takomto namahani méze déjst k vydutiu dna. Na riad mozno pouzivat aj kovové obracacky, méze
véak dojst k vzniku drobnych krabancov, ktoré ale nemaju vplyv na funkénost. Idealnymi dopln-
kami k riadu st obracacky z dreva alebo plastu. Sol pridavajte az do vriacej vody — nerozpustena
sol'moze na dne riadu sposobit $kvrny alebo koroziu. Pri extrémnom prehriati moze okraj panvice
zhnedndt, &o véak neovplyviuje jej funkénost.

Ako sa o riad starat

Po kazdom vareni nechajte riad najskér vychladnit a a7z potom ho umyte vodou so saponatom.
Ak sa vam niec¢o pripali, nalejte do nadoby vodu s jedlou sédou a kratko ju povarte - pripélenina
sa potom l'ahko uvolni.

Vedeli ste, ze...

Spravne predhriatu panvicu spoznate jednoducho pomocou vodného testu. Ak sa kvapka vody
roztecie, panvica este nie je dostatocne rozohriata. Ak sa okamzite vypari, je prilis horica. Ide-
alnu teplotu dosiahnete vtedy, ked' kvapka zostane kompaktna a klze po povrchu na vrstve pary.

Vedeli ste, ze...

Riad sa v umyvacke nijako neposkodi, napriek tomu ho ako vyrobcovia do umyvacky nedavame.
Dévodom je teplotna odolnost lestidla, ktoré na povrchu riadu zostava. Lestidlo je sice bezpeéné
pri beznej konzumacii z tanierov ¢i poharov, ale nie je ur¢ené na opakované zahrievanie.

(PL) Naczynia ze stali nierdzewnej

Jestesmy najwiekszym producentem naczyn w Czechach. Korpus tych naczyn wykonujemy
z wielowarstwowe;j stali nierdzewnej, ktéra taczy trwato$é naczyn nierdzewnych, doskonate pr-
zewodnictwo cieplne oraz mozliwos$¢ uzywania na kuchenkach indukeyjnych.

Jak uzywaé naczyn

Aby naczynia stuzyly jak najdtuzej i zachowaty swoje ponadstandardowe wtasciwosci, zalecamy
przestrzeganie kilku podstawowych zasad:

Przed pierwszym gotowaniem - Zanim zaczniesz gotowaé po raz pierwszy, zalecamy umycie
naczyn woda z detergentem. Zadne inne czynnosci przed pierwszym uzyciem nie sa potrzebne.

Jak nie uszkodzi¢ naczyn

Nie narazaj naczyn na szok termiczny, na przyktad przez gwattowne schiodzenie patelni zimna
woda. W takich warunkach moze doj$é¢ do wybrzuszenia dna. Naczynia mozna uzywaé takze
z metalowymi topatkami, jednak moga pojawi¢ sie drobne zarysowania, ktére nie wptywaja
na funkcjonalnosé¢. Idealnym uzupetnieniem sa topatki drewniane lub plastikowe. Sél dodawaj
dopiero do wrzacej wody — nierozpuszczona sél moze powodowac plamy lub korozje na dnie
naczyn. W przypadku ekstremalnego przegrzania rant patelni moze zbrazowie¢, co jednak nie
wptywa na jej dziatanie.

Jak dba¢ o naczynia

Po kazdym gotowaniu pozwdl naczyniom ostygnaé, a nastepnie umyj je woda z detergentem.
Jesli cos sie przypali, nalej do naczynia wode z soda oczyszczong i krétko zagotuj — przypalenie
tatwo sie oddzieli.

Czy wiesz, ze...

Odpowiednio rozgrzana patelnie tatwo rozpoznasz dzieki testowi kropli wody. Jesli kropla sie
rozlewa — patelnia jest za stabo rozgrzana. Jesli natychmiast wyparuje — jest zbyt goraca. Idealna

temperatura to taka, przy ktérej kropla pozostaje zwarta i slizga sie po powierzchni na cienkiej
warstwie pary.

Czy wiesz, ze...

Naczyniom nic sie nie stanie w zmywarce, mimo to jako producenci nie zalecamy ich mycia w
zmywarce. Powodem jest odpornosé temperaturowa nabtyszczacza, ktory osadza sie na powier-
zchni naczyn. Nabtyszczacz jest bezpieczny przy standardowym spozywaniu z talerzy czy szkla-
nek, ale nie jest przeznaczony do podgrzewania.

Tepelna @ [eiies Metalowe
Material P ' Umyvacka . Kovové Materiat uchwytu na . . .
odolnost K Rura ) Zmywarka Piekarnik narzedzia
(mm) g riadu naradie (mm) temperature
rukovite (°C) (-c) kuchenne
Proxima o Proxima o
Panvica 2,5 mm 300°C v v v Patelnia 2,5 mm 300°C Vv v v
. v : v
Proxima o i Proxima o
Hrniec ‘ 2,2 mm ‘ 300°C ‘ v S pokrievkou ‘ v Garnek ‘ 2,2 mm ‘ 300°C ‘ v Z pokrywka v
max. 200 °C maks. 200 °C

(UK) Stainless Steel Cookware

We are the largest manufacturer of cookware in the Czech Republic. The body of this cookware
is made from multi-layer stainless steel, which combines the durability of stainless cookware,
excellent heat conductivity, and compatibility with induction hobs.

How to use the cookware

To ensure the cookware lasts as long as possible and retains its premium properties, we re-
commend following a few basic guidelines:

Before first use — Before you start cooking for the first time, we recommend washing the cook-
ware with water and washing-up liquid. No other steps are needed before the first use.

How to avoid damaging the cookware

Do not expose the cookware to thermal shock, such as cooling a hot pan with cold water. Such
stress may cause the base to warp. Metal utensils can be used with the cookware, but small
scratches may occur — these do not affect functionality. Ideal utensils to use with the cookware
are made of wood or plastic. Add salt only to boiling water — undissolved salt can cause stains
or corrosion on the bottom. If the pan is overheated, the rim may brown — this does not affect
its function.

How to care for the cookware

After each use, allow the cookware to cool before washing it with water and washing-up liquid.
If food becomes burnt on, fill the cookware with water and baking soda and briefly bring it to the
boil - the burnt residue will release easily.

Did you know...
You can easily tell if a pan is properly preheated by using the water test. If the drop of water spre-

ads out, the pan is not hot enough. If it evaporates instantly, it is too hot. The ideal temperature is
when the drop stays together and glides across the surface on a layer of steam.

Did you know...

The cookware will not be damaged in the dishwasher, but as manufacturers, we do not put it in
the dishwasher ourselves. The reason is the heat resistance of the rinse aid that remains on the

surface. Rinse aid is safe during normal consumption from plates or glasses but is not intended
for heating.

(DE) Kochgeschirr aus Edelstahl

Wir sind der gréBte Hersteller von Kochgeschirr in der Tschechischen Republik. Der Kérper die-
ses Kochgeschirrs besteht aus mehrschichtigem Edelstahl, der die Widerstandsfahigkeit von
Edelstahl-Kochgeschirr, hervorragende Warmeleitung und die Eignung fiir Induktionskochfelder
vereint.

Wie man das Kochgeschirr verwendet

Damit das Kochgeschirr méglichst lange hilt und seine tGberdurchschnittlichen Eigenschaften
behilt, empfehlen wir, einige grundlegende Regeln zu beachten:

Vor dem ersten Gebrauch - Bevor Sie das erste Mal kochen, empfehlen wir, das Kochgeschirr
mit Wasser und Spiilmittel zu reinigen. Weitere Schritte vor dem ersten Gebrauch sind nicht
notwendig.

Wie man das Kochgeschirr nicht beschadigt

Setzen Sie das Kochgeschirr keinem thermischen Schock aus, z. B. durch das Abkiihlen einer
heiBen Pfanne mit kaltem Wasser. Unter solcher Belastung kann sich der Boden verformen. Me-
tallwender kénnen zwar verwendet werden, es kénnen jedoch kleine Kratzer entstehen — diese
beeintrachtigen jedoch nicht die Funktion. Ideale Ergdnzungen zum Kochgeschirr sind Wender
aus Holz oder Kunststoff. Salz sollte erst in kochendes Wasser gegeben werden - ungeléstes
Salz kann Flecken oder Korrosion am Boden verursachen. Bei starker Uberhitzung kann der Rand
der Pfanne braun werden, was jedoch die Funktion nicht beeintrachtigt.

Wie man das Kochgeschirr pflegt

Lassen Sie das Kochgeschirr nach dem Kochen erst abkiihlen und waschen Sie es dann mit
Wasser und Spiilmittel. Sollte etwas angebrannt sein, geben Sie Wasser und Natron in das
Kochgeschirr und lassen es kurz aufkochen - die angebrannten Reste 16sen sich dann leicht.

Woussten Sie schon...

Ob eine Pfanne richtig vorgeheizt ist, erkennen Sie ganz einfach mit dem Wassertropfentest.
Wenn sich der Tropfen verteilt, ist die Pfanne noch nicht hei3 genug. Verdampft er sofort, ist
sie zu hei3. Die ideale Temperatur ist erreicht, wenn der Tropfen kompakt bleibt und auf einer
Dampfschicht tiber die Oberflache gleitet.

Woussten Sie schon...

Das Kochgeschirr wird in der Spiilmaschine nicht beschadigt, dennoch geben wir es als Herstel-
ler nicht in die Spiilmaschine. Der Grund ist die Hitzebestandigkeit des Klarspiilers, der auf dem
Kochgeschirr haften bleibt. Klarspiiler ist beim normalen Verzehr von Speisen von Tellern oder
Glasern unbedenklich, ist jedoch nicht fiir das Erhitzen vorgesehen.

Heat Hitzebesténd-
Material resistance of | Dishwasher Metal Material P Spiil-
Oven Safe . -igkeit des A Backofen Metallbesteck
(mm) the handle Safe Utensils (mm) Griffs (° -maschine
(c) riffs (°C)
. o Proxima o
Proxima Pan 2,5 mm 300°C v v v Pfanne 2,5 mm 300°C v v v
v : v
Proxima Pot | 2,2 mm 300°C v With lid max. v proxima | 2.2mm 300°C v Mit Deckel v
Kochtopf
200 °C max. 200 °C

(HU) Rozsdamentes acél edények

Mi vagyunk a legnagyobb edénygyarté a Cseh Kéztarsasagban. Ennek az edénynek a teste tébb-
rétegii rozsdamentes acélbdl késziil, amely 6tvozi a rozsdamentes edények tartéssdgat, a kivald
hévezets képességet és az indukcids f6z6lapon valé hasznalhatésagot.

Az edény hasznalata

Annak érdekében, hogy az edény a leheté leghosszabb ideig megérizze kivalé tulajdonsagait,
javasoljuk néhany alapveté szabdly betartasat:

Az elsé f6zés el6tt — MielStt elszor fézne benne, javasoljuk, hogy mossa el az edényt vizzel és
mosogatdszerrel. Az elsé haszndlat el6tt nincs sziikség tovabbi lépésekre.

Hogyan ne tegyen kart az edényben

Ne tegye ki az edényt hésokknak, példaul ne hiitse le a forré serpenyét hideg vizzel. Az ilyen jel-
legii igénybevétel az alj eldeformalédasat okozhatja. Fém spatulak is hasznalhatok az edényhez,
azonban kisebb karcolasok keletkezhetnek — ezek nem befolyasoljak a funkcionalitast. Az idedlis
kiegésziték a fa vagy miianyag spatulak. A sét csak forrasban lévé vizhez adja hozza - az oldatlan
s6 foltokat vagy korréziét okozhat az edény aljan. Extrém tulmelegités esetén a serpenyé pereme
megbarnulhat, ami azonban nem befolyédsolja a mikédését.

Az edény apolasa
Minden f6zés utan hagyja az edényt kihdlni, majd mossa el vizzel és mosogatdszerrel. Ha valami

odaég, 6ntson vizet és szédabikarbénat az edénybe, majd révid ideig forralja fel — az odaégett
étel kdnnyen levalik.

Tudta, hogy...

A megfeleléen elémelegitett serpenyét konnyen felismerheti a vizcseppteszt segitségével. Ha
a vizcsepp szétterll, a serpenyé még nem elég forré. Ha azonnal elparolog, akkor tul forré. Az
idedlis hémérséklet akkor érhet6 el, ha a csepp egyben marad és gézrétegen csuszik végig
a felileten.

Tudta, hogy...

Az edény a mosogatdégépben nem sériil meg, azonban gyartéként nem javasoljuk a mosogatégé-
pben valé tisztitast. Ennek oka az 6blitészer héallosaga, amely az edény fellletén megmaradhat.
Az 6blitészer biztonsdgos a tanyérokbol vagy poharakbdl valé fogyasztas soran, de nem alkalmas
melegitésre.

(IT) Pentole in acciaio inox

Siamo il pit grande produttore di pentolame nella Repubblica Ceca. Il corpo di questo pento-
lame & realizzato in acciaio inossidabile multistrato, che combina la resistenza dell’acciaio inox,
un'eccellente conducibilita termica e la compatibilita con i piani cottura a induzione.

Come utilizzare il pentolame

Per far si che il pentolame duri il pitt a lungo possibile e mantenga le sue proprieta di alta qualita,
consigliamo di seguire alcune regole fondamentali:

Prima del primo utilizzo - Prima di cucinare per la prima volta, si consiglia di lavare il pentolame
con acqua e detersivo per piatti. Non & necessario alcun altro passaggio prima del primo utilizzo.

Come non danneggiare il pentolame

Non esporre il pentolame a sbalzi termici, come ad esempio raffreddarlo con acqua fredda subito
dopo I'uso. Questo tipo di stress puo causare la deformazione del fondo. E possibile utilizzare
anche utensili in metallo, ma potrebbero comparire piccoli graffi che non compromettono la fun-
zionalita. Gli accessori ideali sono utensili in legno o in plastica. Aggiungere il sale solo in acqua
gia bollente — il sale non disciolto puo causare macchie o corrosione sul fondo del pentolame. In
caso di surriscaldamento estremo, il bordo della padella pud scurirsi, ma cid non compromette
il funzionamento.

Come prendersi cura del pentolame

Dopo ogni utilizzo, lasciare raffreddare il pentolame prima di lavarlo con acqua e detersivo per
piatti. Se qualcosa si & bruciato, versare acqua e bicarbonato di sodio nella pentola e far bollire
brevemente — il bruciato si stacchera facilmente.

Lo sapevi che...

Puoi capire se una padella & sufficientemente preriscaldata con il test della goccia d'acqua. Se la
goccia si espande, la padella non & ancora abbastanza calda. Se evapora subito, & troppo calda.
La temperatura ideale si ottiene quando la goccia rimane compatta e scivola sulla superficie su
uno strato di vapore.

Lo sapevi che...

Il pentolame non si danneggia in lavastoviglie, ma come produttori non ne consigliamo il lava-
ggio in lavastoviglie. Il motivo & la resistenza al calore del brillantante, che pud rimanere sulla
superficie del pentolame. Il brillantante & sicuro per il consumo standard da piatti o bicchieri, ma
non & adatto al riscaldamento.

A nyél Fé " . Resistenza Utensili da
T - P ém konyhai Materiale N Lavasto- P
Anyag (mm) héallésaga | Mosogatégép Suté e termica del P Forno cucinain
eszkdz6k (mm) -viglie
(°c) manico (°C) metallo
Proxima o Proxima o
Serpenyd 2,5 mm 300°C v v v padella 2,5 mm 300°C v v v
. v v
Proxima o .
Labas ‘ 2,2 mm ‘ 300°C ‘ v Fedével max. ‘ v Proxima 29 mm 300°C v Con co- v
200 °C Pentola ! perchio max.
200 °C
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(ES) Utensilios de cocina de acero inoxidable

Somos el mayor fabricante de utensilios de cocina en la Republica Checa. El cuerpo de estos
utensilios estd fabricado en acero inoxidable multicapa, que combina la resistencia del acero
inoxidable, una excelente conductividad térmica y la posibilidad de uso en cocinas de induc-
cion.

Coémo utilizar los utensilios de cocina

Para que los utensilios duren el mayor tiempo posible y conserven sus propiedades superiores,
recomendamos seguir algunas reglas basicas:

Antes del primer uso — Antes de cocinar por primera vez, recomendamos lavar los utensilios con
agua y detergente. No es necesario realizar ningdn otro paso antes del primer uso.

Como no danar los utensilios

No exponga los utensilios a choques térmicos, como enfriar una sartén caliente con agua fria.
Este tipo de tensién puede provocar la deformacion del fondo. Se pueden utilizar espatulas
metalicas, aunque pueden producirse pequefios arafiazos que no afectan a la funcionalidad.
Los accesorios ideales son espatulas de madera o plastico. Afiada la sal solo cuando el agua
esté hirviendo: la sal no disuelta puede causar manchas o corrosion en el fondo. En caso de
sobrecalentamiento extremo, el borde de la sartén puede oscurecerse, aunque esto no afecta
a su funcionamiento.

Como cuidar los utensilios

Después de cada uso, deje que los utensilios se enfrien antes de lavarlos con agua y detergente.
Si se ha pegado algo, vierta agua con bicarbonato de sodio en el recipiente y hiérvalo breve-
mente: los restos se desprenderan facilmente.

¢Sabias que...?

Puedes saber si una sartén esta bien precalentada con la prueba de la gota de agua. Si la gota
se dispersa, la sartén esta poco caliente. Si se evapora al instante, estda demasiado caliente. La
temperatura ideal se alcanza cuando la gota permanece compacta y se desliza por la superficie
sobre una capa de vapor.

¢Sabias que...?

Los utensilios no se dafan en el lavavajillas, pero como fabricantes no recomendamos lavarlos
alli. El motivo es la resistencia térmica del abrillantador, que permanece en la superficie. El

abrillantador es seguro para el consumo estandar en platos o vasos, pero no esté disefiado para
el calentamiento.

(FR) Batterie de cuisine en acier inoxydable

Nous sommes le plus grand fabricant de batteries de cuisine en République tchéque. Le corps
de ces ustensiles est fabriqué en acier inoxydable multicouche, qui combine la durabilité de
I'acier inoxydable, une excellente conductivité thermique et la compatibilité avec les plaques
ainduction.

Comment utiliser les ustensiles de cuisine

Pour que vos ustensiles durent le plus longtemps possible et conservent leurs propriétés supé-
rieures, nous vous recommandons de suivre quelques regles essentielles :

Avant la premiére utilisation — Avant d'utiliser les ustensiles pour la premiére fois, nous vous
conseillons de les laver avec de 'eau et du liquide vaisselle. Aucune autre étape n’est nécessaire
avant la premiére utilisation.

Comment ne pas endommager les ustensiles

N’exposez pas les ustensiles a des chocs thermiques, comme le refroidissement d’une poéle
chaude avec de |'eau froide. Un tel choc peut provoquer une déformation du fond. Vous pouvez
utiliser des spatules métalliques, mais de fines rayures peuvent apparaitre — elles n’affectent
pas la fonctionnalité. Les accessoires idéaux sont des spatules en bois ou en plastique. Ajoutez
le sel uniquement lorsque I'eau bout - le sel non dissous peut provoquer des taches ou de la
corrosion au fond de |'ustensile. En cas de surchauffe extréme, le bord de la poéle peut brunir,
ce qui n'affecte cependant pas son fonctionnement.

Comment entretenir les ustensiles

Aprés chaque utilisation, laissez les ustensiles refroidir avant de les laver avec de |'eau et du
liquide vaisselle. Si quelque chose a brilé, versez de I'eau avec du bicarbonate de soude dans
le récipient et portez a ébullition brievement — les résidus brilés se détacheront facilement.

Le saviez-vous...

Vous pouvez savoir si une poéle est correctement préchauffée grace au test de la goutte d'eau.
Si la goutte s’étale, la poéle n'est pas assez chaude. Si elle s'évapore instantanément, elle est
trop chaude. La température idéale est atteinte lorsque la goutte reste compacte et glisse sur la
surface sur une couche de vapeur.

Le saviez-vous...
Les ustensiles ne sont pas endommagés au lave-vaisselle, mais en tant que fabricant, nous ne les
y mettons pas. La raison en est la résistance a la chaleur de I'agent de rincage, qui peut rester

sur la surface. L'agent de ringage est sans danger pour une consommation normale dans des
assiettes ou des verres, mais il n’est pas destiné a étre chauffé.

Resistencia R Ustensiles de
Material P - Utensilios de Matériau thermique de Lave- P
térmica del Lavavajillas Horno . A N Four cuisine en
(mm) 5 cocina de metal (mm) la poignée vaisselle .
mango (°C) (-c) métal
Proxima o Proxima o
Sartén 2,5 mm 300°C v v v Poéle 2,5 mm 300°C v v v
v v
Proxima o Con tapa Proxima o Avec cou-
2,2 mm 300°C P 2,2 mm 300°C
Olla v méx. 200 v Casserole v vercle max. v
°C 200 °C

(RO) Vase din otel inoxidabil

Suntem cel mai mare producitor de vase de gitit din Republica Cehd. Corpul acestor vase este
fabricat din otel inoxidabil multistrat, care combina durabilitatea vaselor din inox, conductivita-
tea termica excelenta si posibilitatea de utilizare pe plite cu inductie.

Cum se utilizeaza vasele de gitit

Pentru ca vasele s dureze cat mai mult si sé-si pastreze proprietétile superioare, va recoman-
dam sa respectati cateva reguli de baza:

inainte de prima utilizare — Inainte de a giti pentru prima dat3, vi recomandim si spilati vase-
le cu apa si detergent de vase. Nu sunt necesari alti pasi inainte de prima utilizare.

Cum sé nu deteriorati vasele

Nu expuneti vasele la socuri termice, cum ar fi racirea unei tigai fierbinti cu apa rece. Acest tip de
stres poate provoca deformarea bazei. Se pot folosi si ustensile metalice, insa pot apérea zgarie-
turi fine, care nu afecteaza functionalitatea. Accesoriile ideale sunt paletele din lemn sau plastic.
Ad3dugati sarea doar in apa care fierbe — sarea nedizolvata poate provoca pete sau coroziune pe
fundul vaselor. in cazul supraincilzirii extreme, marginea tigiii se poate inchide la culoare, ceea
ce nu afecteaza insa functionalitatea acesteia.

Cum se ingrijesc vasele

Dupa fiecare utilizare, lasati vasele sa se raceascd, apoi spalati-le cu apa si detergent. Daca se
arde ceva, turnati apa si bicarbonat de sodiu in vas si fierbeti-I scurt — reziduurile arse se vor
desprinde usor.

Stiati ca...

Puteti verifica dacé tigaia este corect preincélzita folosind testul picaturii de apa. Dacé picatura
se raspandeste, tigaia nu este suficient de incinsd. Dacd se evapord instantaneu, este prea
fierbinte. Temperatura ideald este atinsa atunci cand picatura ramane compacta si alunecd pe
suprafatd pe un strat de abur.

Stiati ca...

Vaselor nu li se intampla nimic in masina de spélat vase, dar, ca producatori, nu le spaldm acolo.
Motivul este rezistenta termica a agentului de clatire, care ramane pe suprafata vaselor. Agen-
tul de cldtire este sigur pentru consumul obisnuit din farfurii sau pahare, dar nu este destinat
incélzirii.

Rezistenta

(TR) Paslanmaz celik mutfak gerecleri

Cekya'nin en biyiik mutfak geregleri Greticisiyiz. Bu mutfak gereglerinin gévdesi, paslanmaz
celigin dayanikliigini, mikemmel 1si iletkenligini ve indiiksiyon ocaklarinda kullanilabilirligi bir-
lestiren cok katmanli paslanmaz gelikten dretilmistir.

Mutfak geregleri nasil kullanilir

Mutfak gereglerinin miimkiin oldugunca uzun émiirli olmasi ve istiin 6zelliklerini korumasi igin
bazi temel kurallara uymanizi éneririz:

ilk kullanimdan énce - ilk kez yemek pisirmeye baslamadan énce mutfak gereglerini su ve bu-
lasik deterjani ile yikamanizi 6neririz. Ilk kullanim 6ncesinde baska bir islem gerekmez.

Mutfak gereclerine zarar vermemek igin

Mutfak gereclerini ani isi degisimlerine maruz birakmayin, érnegin sicak tavayi soguk suyla sogut-
mayin. Bu tiir bir stres, tabaninda bombe olusmasina neden olabilir. Metal spatulalar da kullanila-
bilir, ancak kiiciik cizikler olusabilir — bunlar islevselligi etkilemez. En uygun tamamlayicilar ahsap
veya plastik spatulalardir. Tuzu yalnizca su kaynadiktan sonra ekleyin — ¢éziinmemis tuz, tence-
renin tabaninda lekelere veya korozyona neden olabilir. Agiri 1sitma durumunda tavanin kenari
kararip kahverengilesebilir, ancak bu islevini etkilemez.

Mutfak gereclerinin bakimi

Her pisirmeden sonra mutfak gereglerinin sogumasini bekleyin, ardindan su ve deterjan ile
yikayin. Eger bir sey yanarsa, kaba su ve karbonat koyup kisa siire kaynatin — yanik artiklar ko-
layca ¢ikacaktir.

Biliyor muydunuz?

Bir tavanin yeterince énceden isitilip isitilmadigini su damlasi testiyle kolayca anlayabilirsiniz. Su
damlasi yayiliyorsa, tava yeterince isinmamis demektir. Hemen buharlasiyorsa, ¢ok sicaktir. Su
damlasi kompakt kaliyor ve buhar tabakasi tizerinde kayiyorsa, ideal sicakhiga ulasilmis demektir.

Biliyor muydunuz?

Mutfak gerecleri bulasik makinesinde zarar gérmez, ancak uretici olarak biz bulasik makine-
sinde yikamayr 6nermiyoruz. Bunun nedeni, ylizeyde kalabilen durulama maddesinin isiya
dayanikliligidir. Durulama maddesi tabak veya bardaktan normal tiiketim igin glvenlidir, ancak
1sitma amaciyla kullanilmamalidir.

Material termica Masina de USt?nus'.le d.e Malzeme bz Bulasik Metal mutfak
A q = Cuptor buciatérie din sicaklik Ay Firin 3
(mm) amanerului | spilat vase (mm) . R makinesi geregleri
c) metal direnci (°C)
P;?;:;‘;a 2,5 mm 300°C v v v ProximaTava | 2,5 mm 300°C v v v
v : v
" < o Proxima o
Proxima Oala 2,2 mm 300°C v Cu capac v Tencere 2,2 mm 300°C v Kapakli maks. v
max. 200 °C 200 °C

(BG) CbpoBe OT HepbXXaaema CToMaHa

Hue cme Hali-ronemusT npon3BoauTesi Ha CbA0BE 3a rOTBEHE B YewkaTa peny6nMKa4 TanoTo Ha Te3n
CbAoBe e I/IBDBGOTBHO OT MHOrocsioecTa HepbXfaemMa CTOMaHa, KoaTo cb4yeTaBa U3LPDBX/IMBOCTTA
Ha HepbXAaemMuTe CbAoBe, OT/IMYHATa TON/1I0NPOBOAUMOCT M Bb3MOXHOCTTa 3a U3MN0/3BaHe BbPXY
NHOYKUNOHHU KOTJTOHW.

Kak pausnonssare cbpoBeTe 3aroteeHe

3a fa usgbpxaTt CbAaoBeTe Bb3MOXKHO Hal-AbJIro U Aa 3anassT CBOMTe BUCOKOKAYeCTBEHW CBOWNCTBA,
npenopbYBaMe Aa CrasBaTe HAKOKO OCHOBHY NpaBuna:

Mpepyn nbpBaTta ynotpe6a - MNpean fa 3anoyHete Aa roTBUTe 3a MbPBU MbT, Npenopbysame Aa
“3MueTe CbA0BETE C BOAA U NMPenapaT 3a MUEHe Ha CbAoBe. He ca Heo6XoAMMM APYTU CTBIKK Npeau
nbpBaTta ynotpeba.

Kak paHe noBpegute cbpoBeTe

Hewnsnaraiite cbaoBeTe Ha TePMUYEH LLIOK, HAMPUMEP KaTo OX1aX AaTe ropeLy TUraH CbC CTyAeHaBoa.
TakoBa HaToBapBaHe MoXe fja [loBefie A0 U3AyBaHe Ha AbHOTO. MoraT fa ce U3non3BaT v MeTasHu
WNaTy/n, HO e Bb3MOXHO [ia Ce NosIBAT Masiki APackOTUHU — Te He BNUSST Ha GYHKLIMOHANHOCTTa.
MpeanHnTe oonbiHeHUs KbM CbAoBeTe ca LWnaTyauM OoT AbPBO MAM nnactMaca. Hobaesite con
camo BbB BPsLLA BOAA — HEPa3TBOPeHaTa Co MoXe Aa NPUYMHK NeTHa UK KOpo3uns Ha AbHOTO. Mpun
eKCTPEeMHO nperpsiBaHe PbObT Ha TUraHa MoXe [la NOTbMHee, KoeTo obaye He BNVsie Ha HerosaTa
dyHKLUMS.

Kak pa ce rpmxure 3acbposeTe

Cnep, BCSIKO roTBEHE OCTaBslTe CbAoBeTe Aa U3CTUHAT, CNef, KOeTo MM U3MUiiTe ¢ Boaa u npenapar.
AKko Helwo 3aropwu, Haneite Bofa u cofa GMKapGOHaT B CbAa 1 ro octaBeTe fa NOBpPU 3a KPaTKO —
3aropsanoTo Wwe ce oTnenu IecHo.

3HaeTe iy, ve...

MoxxeTe necHo fa NpoBepuTE fanu TUraHbT e fobpe 3arpaT ¢ NoMoLLTa Ha TecT ¢ kanka Boga. Ao
KankaTa ce pasfinBa, TUraHbT He € A0CTaTbyYHO ropell. AKO ce U3napv BegHara — TBbpAe e ropety.
MpeanHata TemnepaTypa e IOCTUrHaTa, KOraTo KankaTta ocTaHe Lsifia U ce Nib3ra rno noBbpxHOCTTa
BbBPXY C/OK napa.

3HaerTe niy, ve...

CboBeTe He Ce NOBPEXAAT B CbAOMUS/IHA MaALUMHA, HO KaTo NPOU3BOAUTENIN HUE HE TV MUEM TaM.
MpuunHaTa e ToNIOYCTOMUMBOCTTa Ha NpenapaTa 3a W3niakBaHe, KOWTO 0CTaBa Mo MOBbPXHOCTTA.

I']penapaT'bT e besonaceH npu cCTaHgapTHa KOHCyMaunsa OoT YUHUU UIU YallK, HO He e NnpeaHa3HayeH
3aHarpssaHe.

(GR) Zkeun amoé avo&eidwTto atodAl

Eipaocte 0 peyaAlTePOG KATACKEVAOTNG OKEVWVY HAYELPLKNG 0TV Toexkn Anpokpatia. To cwua
AUTWV TWV OKELWV €ival KATAOKEVAOUEVO ATIO TIOAUCTPWHATIKO AVOEEISWTO aTodAL, To omoio
gLVSLATEL TNV AVOEKTIKOTNTA TOU AVo&eidwTou XAAuBa, TNV eEAPETIKT BEPULKT) AYWYLLOTNTA KAL TN
SuvatdTNTa XP1ioNG O€ EMAYWYIKEG ECTIES.

MWg va XPNOLLOTIOLEITE T OKEUT HAYEIPIKNG

Ma va dlatnprioouv Ta okeln TI§ avWTEPES LSLOTNTEG TOUG Kal va SLapKETouv 600 To Suvatov
TIEPLOCOTEPO, 0AG TIPOTEIVOUHE VA aKOAOUBE(TE LEPLKOUG BATIKOUG KAVOVEG:

Mpwv amo v mpwTn XPrion - Mpw payelpgPete yia mpwtn ¢opd, CUVICTOVHE VA TTAUVETE TA OKEUN
HE VEPD KAL ATIOPPUTIAVTIKO TILATWVY. AEV ATtaAlTouVTal ETUITAEOV BHiATA TIPLV TNV TIPWTN XPrioN.

Mwg va uNV Katac TREPETE Ta OKELN

Mnv ekB€teTe TA OKEUN 0€ BEPULKA OOK, OTIWG TI.X. VA KPUWOETE €va {eaTd Tnydavl ne kpLo vepd.
Auté umopel va mpokaAéoel Ttapapopdwon tng faong. Mmopolv va XpnotomonBolv LETAANIKES
OTIATOUAEG, AAAA evéexeTal va epudavioToly PIKPES ypaT{ouvieég — oL omoieg Sev emnpedldouvv Tn
AettoupylkéTnTa. ISavikd ageooudp eivat ot otdtouAeg amd §UAo 1 TAao Tikd. MpooBEate AAATL LOVO
dtav to vepo Bpalet — To Un SLaAupEVO aAdTL uTtopel va TpokaAéoel Aekedeg 1§ SLABpwaon o Tov TtaTo.
Ze mepimtwon uepPoALkniig uTtepBEpavong, To XelAog Tou Tnyaviol umopel va pavpioet — xwpig
auto va emnpeddel Tn xprion tou.

Mwg va ppovtilete Ta oKeLN

Metd and kabe xprion, adriote Ta OKEUN VA KPUWOOUV KAL TN CUVEXELD TIAUVTE TA HLE VEPO Kal
amoppuTavTtiké. Av €xel Kael KATL, YEUIOTE TO OKEVOG e VEPS KAl HAVELPLKY) 008 Kat BpAacTe To yla
Alyo - Ta kapéva vmoAeippata 6a amopakpuvBolv eUKOAA.

Nwpilate otL...

Mropeite eUkoAd va SLATILOTWOETE AV TO TNYAVL €ival cwoTd TPOBEPUATHEVO HE TN SOKIUN TNG
otayovag vepou. Av n otaydva amAwvetal, To Tnyavt dev eivat apketd {eotd. Av e€atuiotel
apéowg, eivat utepPoAtkd {ea1d. H 18avikr Beppokpacia emituyXaveTtal 6tav n otayova mapapeével
CUMTIAYNG KAl YALOTPA TTAVw o TNV eTPAveLd TTAVW O€ CTPWHA ATHOU.

Nwpifate ott...

Ta okeun 8ev mabaivouv TIMOTA OTO TMAUVTNPLO THATWY, WOTOCO WG KATAOKEUAOTEG Sev TA
TomoBetoupe ekel. O Adyog eival n Bepuiky) avtoxr Tou YUAALOTIKOU, TO OTIOlO TTAPAMUEVEL TNV

ETILGAVELA TWV OKELWV. TO YUAALOTIKO eival aodaAeg yla kKatavalwon amd Tata v) motrpld, aAid
Sev mpoopiletal yia BEppavon.

Tonnoycronum- Mertanuun e
Marepuan i CbpomusinHa 7 Beppokpasia MAvvtriplo a MetaAAwka
-BOCT Ha ®ypHa KYXHEHCKM YAwo (mm) 5 n ®douvpvog : s
(Mm) MaluvHa g Aapng TATWV okelN koudivag
Apbxkara (°C) npu6opu °C)
Proxima o Proxima o
Turan 2,5 mm 300°C v v v Tyawt 2,5 mm 300°C v v v
: v . v
Proxima o Proxima o i X
Tenmxepa 2,2 mm 300°C v C Kanak MaKc. 4 Katoapoha 2,2 mm 300°C v ME KaTaKL LEY. v
200°C 200°C

(CZ) Nerezové nadobi

Jsme nejvétsim vyrobcem nadobi v Ceské republice. Télo tohoto nadobi vyrabime z vicevrstvé
nerezové oceli, ktera spojuje odolnost nerezového nadobi, vybornou tepelnou vodivost a moz-
nost pouZziti na indukci.

Jak nadobi pouzivat

Aby nadobi vydrzelo co nejdéle a zachovalo si své nadstandardni vlastnosti, doporu¢ujeme
dodrzovat nékolik zakladnich pravidel:

Pfed prvnim vafenim — NezZ zaénete poprvé vafit, doporuc¢ujeme nadobi umyt vodou se sapo-
natem. Zadné dalsi kroky pted prvnim pouzitim nejsou potieba.

Jak nadobi neposkodit

Nevystavujte nadobi teplotnim Sokim, napfiklad prudkym ochlazenim panve studenou vodou.
Pti takovém namahani mize dojit k vybouleni dna. Na néddobi Ize pouzivat i kovové obracecky,
muze vSak dojit ke vzniku drobnych skrabanci, které ale nemaji vliv na funkénost. Ideélnimi
doplnky k nadobi jsou obracecky ze dieva nebo plastu. Sul ptidavejte az do vrouci vody - ne-
rozpusténa sul mize na dné nadobi zpisobit skvrny nebo korozi. Pfi extrémnim piehiati mize
okraj panve zhnédnout, coz vsak neovliviuje jeji funkénost.

Jak o nadobi pecovat

Po kazdém vareni nechte nadobi nejprve vychladnout a teprve poté jej umyjte vodou se sapo-
natem. Pokud se vam néco ptipali, nalijte do nadoby vodu s jedlou sodou a krétce ji povarte
- pfipalenina se pak snadno uvolni.

Vvedeli jste, ze...
Spravné predehfatou panev poznate jednoduse pomoci vodniho testu. Pokud se kapka vody

roztece, panev jesté neni dostateéné rozehtata. Pokud se ihned vypaii, je pfilis horka. Idealni
teploty dosahnete tehdy, kdyz kapka zistane kompaktni a klouze po povrchu na vrstvé pary.

Vvedeéli jste, ze...

Nadobi se v myéce nijak neposkodi, ptesto jej jako vyrobci do my¢ky neddavame. Divodem je
teplotni odolnost lestidla, které na povrchu nadobi ulpiva. Lestidlo je sice bezpeéné pri bézné
konzumaci z talitd ¢i skleni¢ek, ale neni uréeno k opakovanému zahtivani.

.. Teplotni 2
M(i:e"'l")al odolnost My¢cka icuta ﬁt)ﬂ'\g:?
drzadla (°C)
P;‘;ﬁ'e"“la 2,5 mm 300°C v v 4
- v
P °
L(:)r(‘;ﬂ;a 2,2 mm 300°C v S poklici max. v
200 °C
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