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Zalecenia:

1.Przed pierwszym uzyciem produkt nalezy umy¢ wilgotng szmatka z dodatkiem niewielkiej ilosci ptynu do
naczyn i wytrze¢ do sucha.

2. Przed dodaniem zywnosci, ktéra moze sie tatwo spalié, optucz naczynie woda.

3. Aby usmazy¢, podgrzej lekko naczynie, pozwdl ttuszczowi stopi¢ sie i dopiero wtedy dodaj potrawe do
smazenia. Smazone potrawy obracaj tylko wtedy, gdy spdd stanie sie brazowy.

4. Uporczywe pozostatosci zywnosci mozna namoczy¢ w wodzie i, w razie potrzeby, usung¢ pozostatosci za
pomocga drewnianego skrobaka, gabki.

5.Produktu nalezy uzywaé zgodnie z przeznaczeniem i zaleceniami zawartymi na opakowaniu.

6. Nie nalezy podgrzewac pustych naczyn.

7. Naczynie nie odpowiednie do zmywarki.

8.Dla pdl ceramicznych:

¢ Przed kazdym uzyciem nalezy zawsze sprawdzi¢, czy pod naczyniem nie ma resztek brudu.

¢ Unikaj ciggniecia lub przesuwania naczyn na powierzchni ceramicznej, poniewaz mogg sie zarysowac.

9. Unikaj uzywania ostrych lub spiczastych przedmiotéw. Nigdy nie kroi¢ w i na naczyniu.

10. Twoje naczynie nadaje sie do uzytku w piekarniku do 200 ° C Z WYtACZENIEM POKRYWY SZKLANEJ.

11. Uzywaj rekawic kuchennych, poniewaz uchwyty mogga stac sie bardzo gorace.

11. Regularnie sprawdzaj state pasowanie Srub uchwytéw iw razie potrzeby dokrec je.

12. Nalezy uzywaé pokrywki w celu zabezpieczenia przed rozpryskujagcym sie ttuszczem .

13.Nalezy uzywac zgodnie z przeznaczeniem.

14. Naczynia z uszkodzong powtokga nie powinny by¢ uzywane.

Wazna uwaga:

* Nigdy nie podgrzewaj naczynia, gdy jest puste lub wypetnione ttuszczem

* Nie przegrzewac.

¢ Nigdy nie zostawiaj gorgcego ttuszczu bez nadzoru. Ptongcy ttuszcz nalezy zgasi¢ kocem, a nie woda.

Uwaga!!l Garnki emaliowane moga posiada¢ drobne niedoskonatosci powstate w naturalnym procesie
produkcyjnym. Nie sg to wady wptywajace na jakos¢ i czas uzytkowania produktow.

Garnki emaliowane, jesli sg uzywane poprawnie, nie powinny powodowac uszkodzenia ptyty indukcyjnej.
Jednak istnieje kilka czynnikow, ktdre warto wzig¢ pod uwage, aby unikng¢ potencjalnych problemoéw:
1.Uszkodzona powtoka emaliowana:

Jesli garnki emaliowane majg uszkodzong lub peknietg powtoke, ostre krawedzie mogg potencjalnie zarysowaé
powierzchnie ptyty indukcyjnej. Dlatego wazne jest, aby zawsze sprawdzac stan garnka przed uzyciem.

2. Ciezar i sita uderzenia:

Jesli garnek upadnie lub bedzie przesuwany po ptycie indukcyjnej z duzg sitg, moze to spowodowacé
zarysowania lub pekniecia na ptycie. Nalezy unika¢ przesuwania garnkéw po ptycie, aby unikna¢ takich
uszkodzen.

3. Niezgodnos¢ z wymaganiami ptyty indukcyjnej:

Ptyty indukcyjne wymagajg garnkéw, ktdre majg odpowiednig metalowg powierzchnie do dziatania z polem
magnetycznym. Wiekszos¢ garnkéw emaliowanych ma stalowy lub zeliwny rdzen, ktéry powinien dziata¢ z ptyta
indukcyjng, ale niektdre garnki moga nie by¢ kompatybilne. Zawsze sprawdz, czy garnek jest oznaczony jako
odpowiedni do uzywania na ptycie indukcyjnej.

4.Uzywanie w wysokich temperaturach:

Zbyt wysokie temperatury moga prowadzi¢ do uszkodzenia powtoki emaliowanej, co z kolei moze sprawié, ze
garnek stanie sie bardziej podatny na uszkodzenia, ktére moga w efekcie wptyngé na powierzchnie ptyty
indukcyjnej.

Angielski (EN)
Recommendations:
1. Before first use, wash the product with a damp cloth and a small amount of dishwashing liquid, then
wipe dry.
2. Before adding food that may burn easily, rinse the utensil with water.
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3. For frying: preheat the utensil slightly, allow the fat to melt, and only then add the food to be fried.
Turn fried foods only when the underside turns brown.

4. Persistent food residues can be soaked in water and, if necessary, removed with a wooden scraper or

sponge.

5. The product should be used according to its intended purpose and the recommendations provided on

the packaging.

6. Do not heat empty utensils.

7. The utensil is not suitable for dishwashers.

8. For ceramic hobs:

o Before each use, always check that there are no dirt residues under the utensil.
e Avoid dragging or sliding utensils across the ceramic surface, as this can cause scratches.

9. Avoid using sharp or pointed objects. Never cut in or on the utensil.

10. Your utensil is suitable for oven use up to 200°C, EXCEPT THE GLASS LID.

11. Use kitchen mitts, as the handles may become very hot.

12. Regularly check the secure fitting of handle screws and tighten if necessary.

13. The lid should be used to protect against splattering fat.

14. Use according to the intended purpose.

15. Utensils with a damaged coating should not be used.

Important note:

e Never heat the utensil when empty or filled with fat.

e Do not overheat.

o Never leave hot fat unattended. Burning fat should be extinguished with a blanket, not water.
Attention: Enamel pots may have minor imperfections arising from the natural production process. These are
not defects affecting the quality or durability.

Enamel pots, when used properly, should not damage the induction hob. However, several factors should be
considered to avoid potential problems:

1. Damaged enamel coating:

If enamel pots have a damaged or cracked coating, sharp edges may scratch the induction hob’s
surface. Always inspect the condition of the pot before use.

2. Weight and impact:

Dropping the pot or moving it forcefully across the induction surface may cause scratches or cracks.
Avoid sliding pots to prevent such damage.

3. Non-compliance with induction requirements:

Induction hobs require pots with an appropriate metal surface compatible with the magnetic field.
Most enamel pots have a steel or cast iron core suitable for induction hobs, but some may not be
compatible. Always check if the pot is marked as induction-suitable.

4. Use at high temperatures:

Excessive heat can damage the enamel coating, making the pot more prone to damage and possibly
affecting the hob surface.

Niemiecki (DE)
Empfehlungen:
1. Vor dem ersten Gebrauch das Produkt mit einem feuchten Tuch und etwas Spulmittel abwischen und
trocken nachreiben.
2. Vor dem Hinzufligen von Lebensmitteln, die leicht anbrennen kénnen, das GefaR mit Wasser
aussplilen.
3. Zum Braten das Gefal} leicht vorwdarmen, das Fett schmelzen lassen und erst dann das Bratgut
hinzufligen. Gebratenes wenden, wenn der Boden braun ist.
4. Hartnackige Lebensmittelreste konnen eingeweicht und bei Bedarf mit einem Holzschaber oder
Schwamm entfernt werden.
5. Das Produkt ist entsprechend dem Verwendungszweck und den Angaben auf der Verpackung zu
verwenden.
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6. Leere GefaRe nicht erhitzen.
Das Gefal ist nicht spilmaschinengeeignet.
8. Fir Glaskeramikkochfelder:
e Vor jedem Gebrauch prifen, dass keine Schmutzreste unter dem GefaR sind.
e Gefale nie Uber die Kochflache ziehen oder schieben, da Kratzer entstehen kénnen.
9. Keine scharfen oder spitzen Gegenstande verwenden. Schneiden Sie niemals in oder auf dem GefaR.
10. Ihr Gefal ist backofenfest bis 200°C, AUSSCHLUSS DER GLASABDECKUNG.
11. Verwenden Sie Kiichenhandschuhe, da die Griffe sehr heis werden kénnen.
12. Uberpriifen Sie regelmaRig den festen Sitz der Griffschrauben und ziehen Sie sie bei Bedarf nach.
13. Verwenden Sie immer den Deckel als Spritzschutz beim Braten.
14. Entsprechend dem Verwendungszweck benutzen.
15. Gefalle mit beschadigter Beschichtung durfen nicht verwendet werden.
Wichtiger Hinweis:
o GefaR nie leer oder nur mit Fett erhitzen.
e Nicht Uberhitzen.
e HeilRes Fett niemals unbeaufsichtigt lassen. Brennendes Fett mit einer Decke, nicht mit Wasser
I6schen.
Achtung: Emaille-Topfe kdnnen kleine Unvollkommenheiten aus dem natirlichen Produktionsprozess
aufweisen. Dies sind keine Mangel, die Qualitat oder Lebensdauer beeintrachtigen.
Emaille-Topfe sollten bei ordnungsgeméfem Gebrauch keine Schaden an einem Induktionskochfeld
verursachen. Es sind jedoch einige Faktoren zu beachten:
1. Beschadigte Emaillebeschichtung:
Sind Kanten beschddigt oder gerissen, kdnnen scharfe Rander das Kochfeld zerkratzen. Zustand vor
Gebrauch stets priifen.
2. Gewicht und StoR3:
Fallt der Topf aufs Kochfeld oder wird er mit Kraft verschoben, kann es zu Kratzern oder Rissen
kommen. Schieben vermeiden!
3. Nicht induktionsgeeignete GefaRe:
Induktionsfelder erfordern geeignete Metallflichen. Meist haben Emailletdpfe einen Stahl- oder
Gusseisenkern und sind geeignet, aber nicht alle. Achten Sie auf die Induktionseignung.
4. Verwendung bei hoher Temperatur:
Zu hohe Temperaturen kénnen die Emaille beschadigen und Folgeschaden am Topf und Kochfeld
verursachen.

N

Czeski (CS)
Doporuceni:
1. Pred prvnim pouzitim produkt umyjte vihkym hadfikem s malym mnoZstvim myciho prostfedku a
osuste.
2. Pred pfidanim potravin, které se mohou snadno pfipalit, oplachnéte nadobi vodou.
Na smazeni lehce predehrejte nddobu, nechte tuk roztavit a teprve poté pridejte pokrm ke smazeni.
Obracejte, az kdyz je spodni ¢ast zhnédla.
Odolné zbytky jidel Ize namocit a pfipadné odstranit dfevénou Skrabkou nebo houbickou.
Vyrobek pouzivejte podle ucelu a dle ndvodu na obalu.
Prazdné nadoby nikdy nezahfivejte.
Nadobi neni vhodné do mycky.
Pro keramické varné desky:
e  Pred kazdym pouzitim zkontrolujte, Ze pod nddobou nejsou zbytky nedistot.
e Vyhnéte se tahdni nebo posouvani nadobi po keramickém povrchu, mlze dojit k poskrabani.
9. Vyvarujte se pouzivani ostrych ¢i Spicatych predmétd. Nikdy nekrajejte v nebo na nadobé.
10. Vase nadobi je vhodné do trouby do 200°C, VYJMA SKLENENE POKLICKY.
11. PouZivejte kuchynské rukavice, protoze rukojeti mohou byt velmi horké.
12. Pravidelné kontrolujte upevnéni Sroubl rukojeti a dle potfeby dotahuijte.

o No vk
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13. Poklicku pouzivejte jako ochranu proti sttikajicimu tuku.
14. PouZivejte dle urceni.
15. Nadobi s poskozenym povrchem nesmi byt pouzito.
Dulezita poznamka:
e Nikdy nezahfivejte nadobi, pokud je prazdné nebo naplnéné tukem.
e Neprehfrivejte.
e Nikdy nenechdvejte horky tuk bez dozoru. Hofici tuk nikdy nehaste vodou, ale pfikryjte
pfiklopem/dekou.
Upozornéni: Smaltované hrnce mohou mit drobné nedokonalosti v disledku vyrobniho procesu, nejde o vady
majici vliv na kvalitu nebo Zivotnost vyrobkd.
Smaltované hrnce pfi spravném poutziti obvykle neposkodi indukéni varnou desku, ale je tfeba vzit v ivahu:
1. Poskozeny smaltovany povrch:
Ostré hrany mohou pfi poskozeni smaltu poskrabat desku. Vidy zkontrolujte stav hrnce.
2. Hmotnost a naraz:
Vyrazné otfesy ¢i posunovani mohou zpUsobit praskliny nebo Skrabance; posouvani po desce se
vyhnéte.
3. Nevhodnost pro indukci:
Indukce vyZaduje vhodny kovovy povrch. Vétsina smaltovanych hrncl je vhodna (ocelovy/litinovy
zaklad), ale ne vsechny. VZdy ovérte oznaceni pro indukci.
4. Pouziti pri vyssich teplotach:
PFilis vysoka teplota miize povlak poskodit, ¢imZ je hrnec nachyInéjsi k dalSimu poskozeni i poskozeni
desky.

Litewski (LT)
Rekomendacijos:
1. Pries pirma naudojima produktg nuvalykite drégna Sluoste su nedideliu kiekiu indy ploviklio ir
nusausinkite.
2. PriesS dedant maistg, kuris lengvai prisvyla, indg praskalaukite vandeniu.
3. Skrudinant: Siek tiek jkaitinkite indg, leiskite riebalams iStirpti ir tik tada dékite kepti. Apverskite tik
tada, kai apacia paruduoja.
4. Stipriai prilipusius maisto liku¢ius pamirkykite vandenyje ir, jei reikia, pasalinkite mediniu grandikliu
arba kempine.
Naudokite gaminj pagal paskirtj ir pakuotéje pateiktas rekomendacijas.
Niekada nekaitinkite tuscio indo.
Indas netinkamas plauti indaplovéje.
Keraminéms kaitlentéms:

o Now

e  Pries kiekvieng naudojimg patikrinkite, ar po indu néra nesvarumuy likuciy.
e Venkite traukti ar stumdyti indg keramikiniu pavirSiumi — gali susibraizyti.

9. Venkite naudoti astrius ar smailius daiktus. Niekada nepjaustykite inde ar ant jo.

10. Indas tinkamas naudoti iki 200°C orkaitéje, ISSKYRUS STIKLIN] DANGT].

11. Naudokite virtuvines pirStines — rankenos gali jkaisti.

12. Reguliariai patikrinkite rankeny varzty tvirtuma ir priverzkite, jei reikia.

13. Naudokite dangtj, kad apsisaugotuméte nuo taskanciy riebaly.

14. Naudokite pagal paskirtj.

15. Nenaudokite indo su paZeista danga.

Svarbi pastaba:

e Niekada nekaitinkite indo, kai jis tuscias ar uzpildytas riebalais.

e Neperkaitinkite.

e Niekada nepalikite karsty riebaly be prieZitros. Degancius riebalus gesinkite audiniu, ne vandeniu.
Pastaba: Emaliuoti puodai gali turéti nedideliy natdraliy gamybos trikumuy. Tai néra trikumai, turintys jtakos
kokybei ar naudojimo trukmei.

Naudojant tinkamai, emaliuoti puodai neturéty pazeisti indukcinés kaitlentés, taciau:
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PaZeista emalio danga:

Astris krastai gali subraizyti pavirSiy. Naudokite tik patikrintus puodus.

Svoris ir smugis:

Stiprus kritimas ar stumimas gali jskelti ar subraizyti kaitlente; venkite stumdymo.

Netinkamumas indukcijai:

Dauguma emaliuoty puody turi plieninj ar ketaus pagrindg (tinka indukcijai), taciau ne visi. Patikrinkite
Zyméjima.

Naudojimas aukstoje temperatiiroje:

Per didelé temperatiira gali paZeisti dangg, todél puodas bus labiau pazeidZiamas, gali paZeisti
kaitlente.

Stowacki (SK)
Odporucania:

1.
2.
3.

© N vk

9.
10.
11.
12.
13.
14.
15.
Dolezita

[ ]

[ ]

Pred prvym pouZitim vyrobok utrite vihkou handri¢kou s trochou Cistiaceho prostriedku a osuste.
Pred pridanim potravin, ktoré sa mo6zu lahko pripalit, oplachnite nddobu vodou.
Na vyprazanie nddobu mierne predhrejte, nechajte tuk roztopit a az potom vloZte jedlo. Obracajte,
ked'je spodok zhnednuty.
Odolné zvysky jedla namocte do vody a podla potreby odstrarite drevenou Skrabkou alebo hubkou.
Vyrobok pouZivajte podla uréenia a pokynov na obale.
Prazdne nadoby neohrievajte.
Nadoba nie je vhodna do umyvacky riadu.
Pre keramické varné dosky:
e  Pred poutzitim vZdy skontrolujte, ¢i pod nddobou nezostali necistoty.
e  Vyhnite sa tahaniu a postvaniu po keramickom povrchu, méze déjst k poskodeniu.
NepouZivajte ostré ani Spicaté predmety. Nikdy nerezte v alebo na nadobe.
Vasa nadoba je vhodna do rury do 200°C okrem sklenenej pokrievky.
Pouzivajte kuchynské rukavice — Gchyty sa mozu silne zahriat.
Pravidelne kontrolujte pevnost skrutiek ri¢ok a podla potreby dotiahnite.
Na ochranu pred prskajicim tukom pouZivajte pokrievku.
Pouzivajte podla urcenia.
NepouZivajte nadoby s poskodenym povrchom.
poznamka:
Nikdy neohrievajte nadobu, ked' je prazdna alebo plna tuku.
Neprehrievajte.
Nikdy nenechavajte horuci tuk bez dozoru. Horiaci tuk uhaste prikryvkou, nie vodou.

Pozor: Smaltované hrnce mdzu mat mensie nedokonalosti spdsobené vyrobou. Nejde o vady ovplyviiujice
kvalitu alebo Zivotnost.

Spravne
1.

pouZivané smaltované hrnce by nemali poskodit indukénu dosku, ale zvaite:

Poskodeny smaltovany povrch:

Ostré hrany mézu poskriabat povrch dosky, vidy kontrolujte stav hrnca.

Hmotnost a néaraz:

Prepadnutie alebo silné posunutie moéze dosku poskodit; netiahnite hrnce po povrchu.

Nevhodnost pre indukciu:

Vicsina smaltovanych hrncov ma ocelové alebo liatinové jadro, ale nie vietky; vzdy overte vhodnost
na indukciu.

Pouzitie pri vysokej teplote:

Prili§ vysoka teplota méze poskodit smalt aj samotnu dosku.
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