(SK) Hlinikové riady

Sme najvac¢sim vyrobcom riadu v Ceskej republike. Telo panvice vyrabame z hlinika. Pouzivame
najkvalitnejsie neprilnavé povrchy od eurépskych vyrobcov(®. Vd'aka indukénému dnu riad fun-
guje na véetkych typoch varicov, vratane indukcie.

Ako riad pouzivat

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

Pred prvym varenim — Skér nez za¢nete s prvym varenim, odpori¢ame riad umyt vodou so sapo-
natom. Ziadne d'al$ie kroky pred prvym pouzitim nie si potrebné.

Hlavnou vyhodou riadu s neprilnavym povrchom je jednoduché pouzivanie. Neprilnavy povrch
najlepsie vyuzijete pri zdravom vareni s minimom tuku. V panviciach sa vyborne pripravuju napri-
klad jedla z vajec. Mate doma neprilnavy hrniec? Zabranite tak napriklad pripéleniu ryze alebo
zavéraniny. Riad vsak nie je vhodny na pripravu steakov ani na uchovévanie uvarenych jedal
v chladnicke.

Ako riad neposkodit

Vyhybajte sa pouzivaniu ostrych a kovovych predmetov. Idealnym doplnkom k riadu su drevené
alebo plastové obracacky®. Neprilnavé povrchy maju tepelni odolnost maximalne 260 °C. Tuto
teplotu pri beznom vareni nedosiahnete, no je mozné ju dosiahnut, ak zabudnete prazdny riad
na zapnutom varici.

Ako sa o riad starat’

Po vareni sta¢i riad len vytriet papierovou utierkou alebo umyt vo vode so saponatom. Riad nie je
potrebné drhnut kefami ani drsnou stranou hubky na riad.

Vedeli ste, ze...

Kazdy neprilnavy povrch na panviciach ¢asom straca svoje vlastnosti. Kvalita odolnosti vo&i
oderu sa testuje drhnutim povrchu pod normovanym zatazenim drsnou stranou hubky na riad.
Najlacnejsie povrchy pouzivané na riadoch vydrzia priblizne 4 000 oderov, zatial' ¢o najkvalitnej-
Sie povrchy zvladnu viac ako 100 000 oderov®.

Vedeli ste, ze...

Riad sa v umyvacke uréite neposkodi, no ako vyrobcovia riad do umyvacky nedavame. Dévodom
je teplotna odolnost lestidla, ktoré na riade zostava. Lestidlo je bezpeéné pri beznej konzumacii
z tanierov alebo poharov, no nie je ur¢ené na zahrievanie.

.| Tepelna N , .
RiteiE] odolnost | Umyvagka R Odnlmatf:! na Neprilnavy povrch®
(mm) c) oderov rukovat

Maria AL3 150 Ano 45 000 Nie Whitford Eclipse
Europa | AL4,5 150 Ano 45 000 Nie Quantanium
luna | AL4,5 220 Ano 60 000 Ano Teflon Select

Diva AL 3 150 Ano 45 000 Nie Teflon Select

. i 120 . .

Platina | AL4,5 240 Ano 000 Nie Teflon Platinum

(PL) Aluminiowe naczynia

Jestesmy najwiekszym producentem naczyn kuchennych w Czechach. Korpus patelni wyko-
nujemy z aluminium. Uzywamy najwyzszej jakosci nieprzywierajacych powtok od europejskich
producentéw™. Dzieki indukeyjnemu dnu naczynia dziataja na wszystkich typach kuchenek, w
tym na indukcji.

Jak uzywacé naczyn

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

Przed pierwszym uzyciem — Zanim zaczniesz gotowaé, zalecamy umycie naczyhn woda z deter-
gentem. Zadne inne czynnosci przed pierwszym uzyciem nie sa potrzebne.

Gtowna zaleta naczyn z nieprzywierajaca powtoka jest tatwos¢ uzytkowania. Powtoke najlepiej
wykorzystasz podczas zdrowego gotowania z minimalna iloscia ttuszczu. Na patelniach dosko-
nale przygotujesz na przyktad dania z jajek. Masz w domu garnek z nieprzywierajaca powtoka?
Swietnie zapobiega przypaleniu ryzu czy przetwordw. Naczynia te natomiast nie nadaja sie do
przygotowywania stekéw ani do przechowywania ugotowanych potraw w lodéwce.

Jak nie uszkodzi¢ naczyn

Unikaj uzywania ostrych i metalowych przyboréw kuchennych. Idealnym uzupetnieniem do tych
naczyn sg drewniane lub plastikowe fopatki®. Nieprzywierajace powtoki maja odpornosc ter-
miczna maksymalnie do 260 °C. Takiej temperatury nie osiaga sie podczas standardowego go-
towania, ale mozna ja przekroczy¢, jesli pozostawisz puste naczynie na wtaczonej kuchence.

Jak dba¢ o naczynia

Po gotowaniu wystarczy przetrze¢ naczynie papierowym recznikiem lub umy¢ je w wodzie z de-
tergentem. Nie trzeba go szorowac¢ szczotkami ani szorstka strong gabki.

Czy wiesz, ze...

Kazda nieprzywierajaca powtoka z czasem traci swoje wtasciwosci. Jakosé odpornosci na scie-
ranie ocenia sie poprzez szorowanie powierzchni pod normowanym obciazeniem szorstka strong
gabki. Najtansze powtoki stosowane w naczyniach maja zywotnosé okoto 4 000 przetaré, a te
najwyzszej jakosci — ponad 100 000 przetar¢®.

Z naczyniami w zmywarce na pewno nic sie nie stanie, ale jako producenci nie wktadamy ich do
zmywarki. Powodem jest odpornos¢ termiczna nabtyszczacza, ktéry osadza sie na powierzchni
naczyn. Nabtyszczacz jest bezpieczny przy standardowym spozywaniu z talerzy lub szklanek, ale
nie jest przeznaczony do podgrzewania.

Materiat Odpo'rnosc Liczba |Odtaczany . eyl
termiczna | Zmywarka . Powloka nieprzywierajaca®
(mm) Q) przetaré | uchwyt
Maria AL 3 150 Tak 45 000 Nie Whitford Eclipse
Europa | AL4,5 150 Tak 45 000 Nie Quantanium
Luna AL 4,5 220 Tak 60 000 Tak Teflon Select
Diva AL3 150 Tak 45 000 Nie Teflon Select
. 120 . .
Platina | AL4,5 240 Tak 000 Nie Teflon Platinum

(UK) Aluminium cookware

We are the largest cookware manufacturer in the Czech Republic. The body of our pans is made
of aluminum. We use the highest quality non-stick coatings from European manufacturers®.
Thanks to the induction base, the cookware works on all types of stoves, including induction.

How to Use the Cookware

To ensure your cookware lasts as long as possible and retains its premium properties, we re-
commend following a few essential rules:

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

The main advantage of cookware with a non-stick coating is ease of use. The non-stick surface
works best for healthy cooking with minimal fat. These pans are excellent for preparing dishes
such as eggs. Do you have a non-stick pot at home? It can help prevent mishaps like burnt rice
or preserves. However, this cookware is not suitable for preparing steaks or for storing cooked
food in the refrigerator.

How to Avoid Damaging the Cookware

Avoid using sharp or metal utensils. The ideal accessories for this cookware are wooden or
plastic spatulas®. Non-stick coatings have a maximum heat resistance of 260 °C (500 °F). This
temperature is not reached during normal cooking, but it can be reached if you accidentally leave
empty cookware on a hot burner.

How to Care for the Cookware

After cooking, simply wipe the cookware with a paper towel or wash it with water and dish soap.
There's no need to scrub it with brushes or the rough side of a sponge.

Did You Know...

Every non-stick surface on pans loses its properties over time. The quality of abrasion resis-
tance is measured by scrubbing the surface under standardized pressure using the rough side
of a sponge. The cheapest coatings used in cookware last for around 4,000 cycles, while the
highest quality coatings last for more than 100,000 cycles®.

Nothing bad will happen to the cookware in the dishwasher, but as manufacturers, we do not
recommend putting it in. The reason is the heat resistance of rinse aid, which remains on the sur-
face of the cookware. While the rinse aid is safe for normal consumption from plates or glasses,
it is not designed to be heated.

Material Heat Dishwasher | Abrasion | Removable Non-Stick Coating™®
(mm) |Resistance(°C) Safe Cycles Handle 9
Maria AL 3 150 Yes 45 000 No Whitford Eclipse
Europa | AL 4,5 150 Yes 45 000 No Quantanium
Luna AL 4,5 220 Yes 60 000 Yes Teflon Select
Diva AL3 150 Yes 45 000 No Teflon Select
. 120 .
Platina | AL4,5 240 Yes 000 No Teflon Platinum

(DE) Kochgeschirr aus Aluminium

Wir sind der gréBte Hersteller von Kochgeschirr in der Tschechischen Republik. Der Kérper der
Pfanne besteht aus Aluminium. Wir verwenden die hochwertigsten Antihaftbeschichtungen
européischer Hersteller™. Dank des Induktionsbodens ist das Kochgeschirr fiir alle Herdarten
geeignet — auch fir Induktion.

Wie man das Kochgeschirr verwendet

Damit lhr Kochgeschirr méglichst lange hélt und seine tiberdurchschnittlichen Eigenschaften
behalt, empfehlen wir, einige wichtige Regeln zu befolgen:

Vor dem ersten Gebrauch — Bevor Sie das Kochgeschirr zum ersten Mal verwenden, empfehlen
wir, es mit Wasser und Spiilmittel zu reinigen. Weitere Schritte vor dem ersten Gebrauch sind
nicht erforderlich.

Der Hauptvorteil von Kochgeschirr mit Antihaftbeschichtung ist die einfache Handhabung. Die
Beschichtung eignet sich ideal fiir gesundes Kochen mit wenig Fett. In den Pfannen lassen
sich zum Beispiel Eierspeisen hervorragend zubereiten. Haben Sie einen Topf mit Antihaftbe-
schichtung zu Hause? Dieser kann unangenehmen Situationen mit angebranntem Reis oder Ein-
gemachtem vorbeugen. Das Kochgeschirr ist hingegen nicht geeignet fiir die Zubereitung von
Steaks oder zur Aufbewahrung von gekochten Speisen im Kihlschrank.

Wie man das Kochgeschirr nicht beschadigt

Vermeiden Sie die Verwendung von scharfen oder metallischen Gegenstianden. Ideal sind Kii-
chenhelfer aus Holz oder Kunststoff®. Antihaftbeschichtungen sind bis maximal 260 °C hitze-
bestandig. Diese Temperatur wird beim normalen Kochen nicht erreicht - allerdings kann sie
erreicht werden, wenn leeres Kochgeschirr auf einer eingeschalteten Herdplatte vergessen wird.

Wie man das Kochgeschirr pflegt

Nach dem Kochen reicht es aus, das Kochgeschirr mit einem Papiertuch auszuwischen oder mit
Wasser und Spllmittel zu reinigen. Es ist nicht n6tig, mit Biirsten oder der rauen Seite eines
Schwamms zu schrubben.

Wussten Sie schon...

Jede Antihaftbeschichtung verliert mit der Zeit ihre Eigenschaften. Die Abriebbesténdigkeit wird
gemessen, indem man die Oberflache unter genormtem Druck mit der rauen Seite eines Kiichen-
schwamms reibt. Die glnstigsten Beschichtungen halten etwa 4 000 Reibzyklen, wahrend die
hochwertigsten mehr als 100 000 Zyklen aushalten®.

Dem Kochgeschirr passiert in der Spiilmaschine zwar nichts, aber wir als Hersteller empfehlen,
es nicht in die Spiilmaschine zu geben. Der Grund ist die Hitzebestandigkeit des Klarspiilers,
der auf dem Kochgeschirr haften bleibt. Der Klarspiiler ist beim normalen Essen von Tellern oder
Glasern unbedenklich, jedoch nicht zum Erhitzen gedacht.

Material H|'t.ze—' Spllmaschinen- | Abrieb- | Abnehm- Antihaft-
(mm) IpersiEmelig- geeignet zyklen | barer Griff beschichtung™
keit (°C)
. 45 . .
Maria AL3 150 Ja 000 Ne Whitford Eclipse
45 .
Europa | AL 4,5 150 Ja Ne Quantanium
000
L AL 4,5 220 J 60 J Teflon Select
una , a 000 a Ci
Di AL 3 150 J 45 N Teflon Select
iva a 000 e eflon Selec
. 120 .
Platina | AL 4,5 240 Ja 000 Ne Teflon Platinum

(HU) Aluminium edények

Mi vagyunk a legnagyobb edénygyarté a Cseh Koztarsasagban. A serpenyd testét aluminiumbaol
készitjiik. A legjobb minéségl, eurdpai gyartoktdl szarmazé tapadasmentes bevonatokat hasz-
naljuk®. Az indukciés aljnak készénhetéen az edény minden tipusu fézélapon hasznélhato, be-
leértve az indukcidsat is.

Hogyan hasznaljuk az edényt

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

Elsé hasznalat el6tt — MielStt el6szor f6zne benne, javasoljuk, hogy az edényt mossa el vizzel és
mosogatdszerrel. Tovabbi lépésekre nincs szitkség az elsé hasznalat el6tt.

A tapadasmentes bevonattal ellatott edények 6 elénye az egyszer( hasznalat. A tapadasmentes
feliilet kiilonésen alkalmas az egészséges, minimalis zsiradékkal térténd fézéshez. A serpenysk
példaul kivéldan alkalmasak tojasételek elkészitésére. Van otthon tapadasmentes labasa? Ez
megakadalyozhatja példaul a rizs vagy lekvar leégését. Az edény viszont nem alkalmas steak
sttésére vagy fétt ételek hiitészekrényben valé tarolasara.

Hogyan ne tegyiik tonkre az edényt

Keriilje az éles vagy fém eszk6zok hasznélatat. Az edényhez idealis kiegésziték a fa vagy miia-
nyag spatulak®. A tapadasmentes bevonatok maximalis héallosaga 260 °C. Ezt a hémérsékletet
normal f6zés soran nem lehet elérni, viszont elérhetd, ha az lires edényt a bekapcsolt fé6zélapon
felejti.

Hogyan apoljuk az edényt

Fézés utan elegendd az edényt papirtorlével kitordlni vagy vizzel és mosogatészerrel elmosni.
Nem sziikséges kefével vagy a szivacs durva oldalaval surolni.

Tudta?

Minden tapadasmentes bevonat id6vel veszit a hatékonysagabdl. A kopasallésagot szabvanyos

terhelés alatti surolassal, a szivacs dorzsi oldalaval mérik. A legolcsébb bevonatok kérilbelil
4000 surolast birnak ki, mig a legjobb min8ségi bevonatok tébb mint 100 000-et®.

Tudta?

Az edénynek a mosogatégépben semmi baja nem lesz, de gyartéként nem ajanljuk a gépi mo-
sogatast. Ennek oka az 6blitészer héallosaga, amely az edény feliiletén megtapad. Az éblitészer
biztonsagos a tanyérrdl vagy poharbdl valé fogyasztaskor, viszont nem alkalmas melegitésre.

(IT) Pentole in alluminio

Siamo il pit grande produttore di pentole nella Repubblica Ceca. Il corpo della padella & reali-
zzato in alluminio. Usiamo i migliori rivestimenti antiaderenti dei produttori europei®®. Grazie al
fondo adatto all’induzione, le pentole sono compatibili con tutti i tipi di piani cottura, compresa
I'induzione.

Come utilizzare le pentole

Per garantire una lunga durata e mantenere le proprieta superiori delle pentole, consigliamo di
seguire alcune semplici regole:

Prima del primo utilizzo — Prima di cucinare per la prima volta, si consiglia di lavare la pentola con
acqua e detersivo. Non sono necessari altri passaggi prima del primo utilizzo.

Il principale vantaggio delle pentole con rivestimento antiaderente ¢ la facilita d'uso. Il rives-
timento antiaderente da il meglio di sé nella cucina salutare con poco olio. Le padelle sono
perfette, ad esempio, per preparare piatti a base di uova. Hai una pentola antiaderente a casa?
Puo prevenire disastri come il riso bruciato o la marmellata attaccata. Le pentole non sono invece
adatte alla preparazione di bistecche o alla conservazione di cibi cotti in frigorifero.

Come non danneggiare le pentole

Evitare I'uso di utensili appuntiti o in metallo. Gli accessori ideali da usare con queste pentole
sono spatole in legno o plastica®. | rivestimenti antiaderenti resistono fino a una temperatura
massima di 260 °C. Questa temperatura non si raggiunge durante la cottura normale, ma puo
essere superata se si dimentica la pentola vuota sul fornello acceso.

Come prendersi cura delle pentole

Dopo l'uso ¢ sufficiente pulire la pentola con un tovagliolo di carta o lavarla con acqua e detersi-
vo. Non & necessario strofinare con spazzole o con il lato abrasivo della spugna.

Lo sapevi che...

Ogni rivestimento antiaderente perde gradualmente le sue proprieta nel tempo. La resistenza
all’abrasione viene misurata strofinando la superficie sotto carico standardizzato con il lato ru-
vido della spugna. | rivestimenti pit economici utilizzati nelle pentole hanno una durata di circa
4000 sfregamenti, mentre quelli di qualita superiore resistono a oltre 100 000 sfregamenti®.

Le pentole non si rovinano in lavastoviglie, ma come produttori ne sconsigliamo il lavaggio in
lavastoviglie. Il motivo & la resistenza al calore del brillantante, che puo rimanere sulla superficie
delle pentole. Il brillantante & sicuro per il consumo normale da piatti o bicchieri, ma non & adatto
al riscaldamento.

1«4 | Mosogato- | Dorzsolési . . Resistenza Numero . . .

Anyag |Hé&allésag X ! Levehetd . . Materiale Lava- A T Manico Rivestimento

o gépben ciklusok p Tapadasmentes bevonat® al calore P di cicli di oo . 1

(mm) (°Cc) ) . nyél (mm) A stoviglie . removibile antiaderente(")

moshaté szama (°C) abrasione

Maria AL3 150 Igen 45 000 Nem Whitford Eclipse Maria AL3 150 Si 45 000 No Whitford Eclipse

Europa | AL 4,5 150 Igen 45 000 Nem Quantanium Europa | AL4,5 150 Si 45 000 No Quantanium

Luna AL4,5 220 Igen 60 000 Igen Teflon Select Luna AL4,5 220 Si 60 000 Si Teflon Select

Diva AL 3 150 Igen 45 000 Nem Teflon Select Diva AL3 150 Si 45 000 No Teflon Select
Platina | AL4,5 240 Igen 120 000 Nem Teflon Platinum Platina | AL4,5 240 Si 120 000 No Teflon Platinum
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(ES) Utensilios de cocina de aluminio

Somos el mayor fabricante de utensilios de cocina en la Republica Checa. El cuerpo de la sar-
tén esta hecho de aluminio. Utilizamos los recubrimientos antiadherentes de mayor calidad de
fabricantes europeos(. Gracias al fondo de induccién, los utensilios funcionan en todo tipo de
cocinas, incluida la de induccién.

Codmo utilizar los utensilios

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, se recomienda lavar el utensilio con
agua y detergente. No se necesita realizar ningtn paso adicional antes del primer uso.

La principal ventaja de los utensilios con superficie antiadherente es su facilidad de uso. Esta
superficie se aprovecha mejor en una cocina saludable con una cantidad minima de grasa. Las
sartenes son ideales, por ejemplo, para preparar platos con huevos. ;Tienes una olla antiad-
herente en casa? Puede evitar situaciones incémodas como arroz o mermelada quemados. Sin
embargo, estos utensilios no son adecuados para preparar filetes ni para almacenar alimentos
cocinados en el frigorifico.

Como no danar los utensilios

Evita utilizar objetos afilados o metalicos. Los accesorios ideales para estos utensilios son espa-
tulas de madera o plastico®. Las superficies antiadherentes resisten temperaturas de hasta
260 °C. Esta temperatura no se alcanza en la coccion normal, pero puede alcanzarse si se deja
el utensilio vacio sobre una fuente de calor encendida.

Como cuidar los utensilios

Después de cocinar, basta con limpiar el utensilio con una toalla de papel o lavarlo con agua y
detergente. No es necesario frotarlo con cepillos ni con el lado aspero de la esponja.

¢Sabias que...?

Todas las superficies antiadherentes pierden sus propiedades con el tiempo. La resistencia a la
abrasion se mide frotando la superficie con el lado dspero de una esponja bajo una carga nor-
malizada. Los recubrimientos mas econdmicos tienen una vida util de unas 4 000 fricciones,
mientras que los de mayor calidad soportan mas de 100 000 fricciones®.

A los utensilios no les pasa nada en el lavavajillas, pero como fabricantes, no recomendamos
lavarlos alli. EI motivo es la resistencia térmica del abrillantador que queda adherido a la su-
perficie. El abrillantador es seguro para el consumo estandar en platos o vasos, pero no esta
disefiado para calentarse.

(FR) Ustensiles de cuisine en aluminium

Nous sommes le plus grand fabricant de batteries de cuisine en République tchéque. Le corps
de la poéle est fabriqué en aluminium. Nous utilisons les revétements antiadhésifs de la plus
haute qualité provenant de fabricants européens™. Grace a son fond induction, notre batterie
de cuisine fonctionne sur tous les types de plaques, y compris a induction.

Comment utiliser la batterie de cuisine

Pour que votre batterie de cuisine dure le plus longtemps possible et conserve ses propriétés
supérieures, nous vous recommandons de suivre quelques régles essentielles :

Avant la premiere utilisation — Avant la premiére utilisation, nous vous conseillons de laver le
produit avec de I'eau et du liquide vaisselle. Aucune autre étape n’est nécessaire.

Le principal avantage des ustensiles avec un revétement antiadhésif est leur facilité d'utilisation.
Ce revétement est idéal pour une cuisine saine avec peu de matiére grasse. Les poéles sont
parfaites, par exemple, pour préparer des plats a base d’ceufs. Vous avez une casserole antiad-
hésive chez vous ? Elle peut éviter bien des catastrophes, comme du riz briilé ou de la confiture
attachée au fond. En revanche, ces ustensiles ne sont pas adaptés a la cuisson des steaks ni au
stockage de plats cuisinés dans le réfrigérateur.

Comment ne pas endommager les ustensiles

Evitez d'utiliser des objets tranchants ou métalliques. Les accessoires idéaux sont des spatules
en bois ou en plastique®@. Les revétements antiadhésifs résistent a une température maximale de
260 °C. Cette température n'est normalement pas atteinte en cuisine, mais elle peut |'étre si l'on
oublie un ustensile vide sur le feu.

Comment entretenir les ustensiles

Apres utilisation, il suffit d’essuyer 'ustensile avec un essuie-tout ou de le laver a I'eau avec du
liquide vaisselle. Il n’est pas nécessaire de le frotter avec des brosses ou le c6té abrasif d'une
éponge.

Le saviez-vous...

Tout revétement antiadhésif finit par perdre ses propriétés avec le temps. La résistance a |'abra-
sion est mesurée en frottant la surface sous une charge normalisée avec le cété rugueux d'une
éponge. Les revétements les plus économiques ont une durée de vie d’environ 4 000 frotte-
ments, tandis que les plus performants dépassent 100 000 frottements®.

Il ne se passera rien de grave si vous mettez les ustensiles au lave-vaisselle, mais en tant que
fabricant, nous ne le recommandons pas. La raison en est la résistance thermique du produit de
rincage qui reste sur la surface. Celui-ci est sans danger pour une consommation normale dans
une assiette ou un verre, mais il n'est pas congu pour étre chauffé.

Material | Resistencia | Apto para | Ciclos de Mango Revestimiento Matériau| Résistance | Compatible dNombre Poignée A . gl
AP i " . ’ N o X e cycles X Revétement antiadhésif("
(mm) | térmica(°C) |lavavajillas | abrasién |desmontable antiadherente(") (mm) [thermique(°C)|lave-vaisselle d'abrasion amovible
Maria AL3 150 Si 45 000 No Whitford Eclipse Maria AL3 150 Oui 45 000 Non Whitford Eclipse
Europa | AL4,5 150 Si 45 000 No Quantanium Europa | AL 4,5 150 Oui 45 000 Non Quantanium
Luna AL 4,5 220 Si 60 000 Si Teflon Select Luna AL 4,5 220 Oui 60 000 Oui Teflon Select
Diva AL3 150 Si 45 000 No Teflon Select Diva AL3 150 Oui 45 000 Non Teflon Select
Platina | AL 4,5 240 Si 120 000 No Teflon Platinum Platina | AL4,5 240 Oui 120 000 Non Teflon Platinum

(RO) Vase de gatit din aluminiu

Suntem cel mai mare producéator de vase de gatit din Republica Ceha. Corpul tigaii este fabricat
din aluminiu. Folosim cele mai calitative straturi antiaderente de la producétori europeni®. Dato-
ritd bazei cu inductie, vasele sunt compatibile cu toate tipurile de plite, inclusiv cele cu inductie.

Cum sé folositi vasele de gatit
Pentru ca vasele de gatit sa aiba o durata de viata cat mai lunga si sa isi pastreze proprietatile
superioare, vd recomandam sa respectati cateva reguli de baza:

inainte de prima utilizare — inainte de a giti pentru prima dati, va recomandam s3 spilati vasul
cu apé si detergent de vase. Nu este nevoie de alte actiuni inainte de prima utilizare.

Principalul avantaj al vaselor cu strat antiaderent este usurinta in utilizare. Suprafata antiade-
rent3 este ideald pentru gitit sinitos, cu o cantitate minim3 de grisime. in tigii puteti prepara
excelent, de exemplu, méncaruri din oud. Aveti o oald antiaderentd acasd? Poate preveni, de
exemplu, problemele cauzate de orezul ars sau dulceata prinsd de fund. in schimb, vasele nu
sunt potrivite pentru prepararea fripturilor sau pentru pastrarea mancarurilor gatite in frigider.

Cum sa nu deteriorati vasele

Evitati utilizarea obiectelor ascutite sau metalice. Accesoriile ideale pentru aceste vase sunt
spatulele din lemn sau plastic®. Straturile antiaderente au o rezistentd termicd de maximum
260 °C. Aceasta temperaturd nu este atinsa in timpul gatitului obisnuit, dar poate fi atinsd daca
uitati vasul gol pe plita incinsa.

Cum sa ingrijiti vasele

Dupa gatit, este suficient sa stergeti vasul cu un prosop de hartie sau sd il spélati cu apa si deter-
gent de vase. Nu este nevoie si il frecati cu perii sau cu partea abraziva a buretelui.

Stiati ca...

Orice strat antiaderent isi pierde proprietétile in timp. Rezistenta la uzurd se masoaré prin fre-
carea suprafetei cu partea abrazivd a unui burete sub o greutate standardizatd. Cele mai ieftine

straturi folosite la vase rezistd la aproximativ 4 000 de frecéri, in timp ce cele mai calitative
rezistd la peste 100 000 de frecari®.

Vaselor nu li se intdmpld nimic in masina de spélat vase, dar ca producatori nu recomanddm
spélarea lor in masind. Motivul este rezistenta termicd a solutiei de clatire, care raméane pe
suprafata vasului. Solutia este sigurd pentru consumul normal din farfurii sau pahare, dar nu este
destinata incalzirii.

(TR) Aliiminyum pisirme gerecleri

Cekya'nin en biyiik mutfak gerecleri lreticisiyiz. Tavanin gévdesi aliiminyumdan Uretilmektedir.
Avrupa iireticilerinden temin edilen en kaliteli yapigsmaz kaplamalari kullaniyoruz®. indiiksiyon
tabani sayesinde, bu mutfak gerecleri indiiksiyon ocaklar dahil tim ocak tiplerinde kullanilabilir.

Mutfak gerecleri nasil kullanilir

Uriinlerimizin uzun 8miirli olmasi ve istiin dzelliklerini korumasi igin asagidaki temel kurallara
uymanizi tavsiye ederiz:

ilk kullanimdan &nce — ilk kez kullanmadan dnce iriinii su ve bulagik deterjani ile yikamanizi
oneririz. Ik kullanim 6ncesinde baska bir isleme gerek yoktur.

Yapismaz ylizeye sahip mutfak gereclerinin en biyiik avantaji kullanim kolayligidir. Bu ylizey,
az miktarda yag ile saghkl yemekler pisirmek icin en uygunudur. Tavalar, 6rnegin yumurtal ye-
meklerin hazirlanmasi igin idealdir. Evde yapismaz kaplamali bir tencereniz mi var? Bu, érnegin
pilavin veya regelin yanmasini énleyebilir. Ancak bu Uriinler biftek pisirmek veya pisirilmis ye-
mekleri buzdolabinda saklamak i¢in uygun degildir.

Mutfak gereclerine zarar vermemek igin

Keskin veya metal esyalarin kullanimindan kaginin. Bu iriinler i¢in ideal yardimcilar ahsap veya
plastik spatulalardir®. Yapismaz kaplamalar en fazla 260 °C sicakhga dayaniklidir. Bu sicakhk
normal pisirme sirasinda ulagilmaz, ancak bos bir tencerenin ocakta unutulmasi durumunda
olusabilir.

Mutfak gereglerinin bakimi

Yemek pisirdikten sonra iiriinii sadece kagit havluyla silmek ya da su ve deterjanla yikamak yeter-
lidir. Tel firga veya siingerin sert yiizeyiyle ovmaya gerek yoktur.

Biliyor muydunuz?

Her yapismaz kaplama zamanla &zelliklerini kaybeder. Yapismaz kaplamalarin aginma direnci,
standart bir agirhk altinda siingerin sert yiizeyiyle ylizeyin ovalanmasiyla 6l¢ilir. En ucuz kapla-

malar yaklasik 4 000 siirtiinmeye dayanirken, en kaliteli kaplamalar 100 000'den fazla siirtiinmeye
dayanabilir®.

Uriinler bulagik makinesinde zarar gérmez, ancak iiretici olarak bulagik makinesinde yikanmasini
Snermiyoruz. Bunun nedeni, bulasik sonrasi yiizeyde kalan parlaticinin isiya dayanikliligidir. Par-
latici, tabak veya bardaktan normal tiiketim igin giivenlidir, ancak isitma amaciyla kullaniima-
malidir.

Compeidlaf Numar de Bulasik Asinma
Material [ Rezistentd | cu masina | . '°. Maner . Malzeme Isi P ... | Cikanlabilir
i 7 (1) (¢
(mm) |termica(*C)| de spalat Cﬂi:,‘:e dteseli Strat antiaderent! (mm) | dayanimi(°C) mallflnesme donglisi e Yapismaz kaplama(®
vase ygun sayisl

Maria AL3 150 Da 45 000 Nu Whitford Eclipse Maria AL3 150 Evet 45 000 Hayir Whitford Eclipse
Europa | AL 4,5 150 Da 45 000 Nu Quantanium Europa AL 4,5 150 Evet 45 000 Hayir Quantanium
Luna AL 4,5 220 Da 60 000 Da Teflon Select Luna AL 4,5 220 Evet 60 000 Evet Teflon Select

Diva AL3 150 Da 45 000 Nu Teflon Select Diva AL3 150 Evet 45 000 Hayir Teflon Select
Plati AL 4,5 240 D 120 000 N Teflon Plati

atina ' 2 ! etion Fiatinum Platina | AL4,5 240 Evet | 120000 Hayir Teflon Platinum

(BG) AnyMuHueBun cbaoBe 3a roteeHe

Hue cme Haii-roneMusT Npou3BOAMTEN Ha KYXHEHCKM cbaoBe B Yelkarta penybnvka. Tanoto Ha
TUraHa e 13paboTeHo OT anyMUHWIA. M3non3same Hali-kauyecTBEHUTe Hesasensally MoKpUTHs oT
eBporneiicku npoussoguTenu'. bnarogapeHve Ha UHAYKLVOHHOTO ’bHO CbAoOBeTe Ca NOAXOASALM 3a
BCWYKM BUA,0BE KOTSIOHM, BK/TIOUMTESTHO UHAYKLMOHHW.

Kak pausnonssare cbaosete

3a fa 3anassT cbpoBeTe CBOMTE CBOWCTBA Bb3MOXHO Hai-gbJiro, npenopb4yBamMe fa cnassaTte
HAKO/IKO OCHOBHUW MpaBunia:

Mpeay nbpeata ynotpeba - Mpeau fa 3anoyHeTe Aa roTBUTE, NpenopbyBame Aau3MueTe Cbaa c BOAa
1 npenapar 3a cbose. He ca He06X0AMMM APY Y CTHMKU Npeau nbpeata ynotpeba.

OCHOBHOTO MNPEeAUMCTBO Ha CbAoBeTe C Hesanensallo MOKpWUTME e necHata WM ynotpeba.
HesanensaloTo nokpuTue e Haili-epeKTUBHO NpK 34PaBOCIOBHO FrOTBEHE C MUHUMASTHO KONTMYECTBO
Ma3HWHa. B TUraHnTe oT/IMYHO Ce NPUroTBST SICTUS C AliLa, Hanpumep. ViMaTe nny loma TeHaxepa ¢
Hesanensalo nNokpuTre? Ta MoXe Aa BM CNeCTU HENPUATHOCTM KaTo 3aropsasn opus unm cnaako. Ot
[pyra cTpaHa, Cb[l0BeTe He ca NOJAXOASLLM 3a MPUrOTBSIHE Ha CTEKOBE MJIN 3a CbXPaHEeHWe Ha roTosa
XpaHa B XxNnaguHuKa.

Kak naHe noBpefute cboBeTte

M36sreaiiTe U3Mon3BaHeTo Ha OCTPU MU MeTasiHu Npubopu. MaeanHn fombAHEHUs KbM CbOBETE
ca [bpBEHV MK MIacTMacoBu WNaTynn’. HesaneneawuTe NOKPUTHAS UMAT TOMIOYCTOMYMBOCT A0
MakcumyM 260 °C. Tasu TemnepaTypa He ce A0CTUra Npu HOPManHo roTBeHe, HO Moxe Aa 6bae
OOCTUrHaTa, ako OCTaBUTE NMpPaseH CbA BbPXY BKJTKOYEH KOT/IOH.

Kak pa ce rpmxure 3acbaoserte

Crep roTBeHe e 4OCTaTbYHO CbAOBETE Aa Ce U3BbPLLAT C XapTUeHa Kbpra Uu fia ce U3MUAT C BOAa v
npenapart 3a cbAoBe. He e HEO6X0AMMO TbPKaHE C HYeTKM UK rpy6aTa cTpaHa Ha rb6a.

3HaerTe ny, ve...

Bcsiko Hesaneneallo NokpuTre ¢ BpeMeTo rybu cBounTe cBOMCTBA. M3pbXIMBOCTTa Ha MOKPUTHETO
cpellly U3HOCBaHe Ce U3MepBa Ypes ThpkaHe Moj, CTaHAaPTU3MPaHO HaToBapBaHe ¢ rpybaTa cTpaHa
Ha rvba. Haii-eBTUHWUTE NOKPUTUS, U3MNON3BaHW NPU CbAOBETE, UMAT XMBOT 0kono 4 000 TbpkaHus,
[0KaTo Hait-kadecTeeHUTe nagbpxat Hag 100 000 TbpkaHma?.

HuWwo HaMa f[a ce clyuu CbC CbAoBETE B CbAOMUANHA MalUMHA, HO KaTo MPOU3BOAUTENN He
npenopbyBaMe aa ru Muete Tam. MpuyrHaTa e B TONI0YCTONYMBOCTTa Ha Npenapara 3a usnnaksaHe,
KOWTO OCTaBa Mo NoBbPXHOCTTa Ha cbAoseTe. MpenapaTsT e 6e3onaceH Npy cCTaHAapTHa KOHCYMaLms
OT YMHWUM 1 YaLLIW, HO He € NPe[iHa3HaYeH 3a HarpsiBaHe.

(GR) Mayelpikd okelT aloupviou

Eipaote 0 peyallTeEPOG KATAOKEVAO TG OKEUWY HAYELPIKNG oTnv Toexikr Anpokpartia. To cwua
TOUu Tnyaviol katackevdletat amd aAoupivio. XpnOoLUOTIOLOUME QAVTIKOAANTIKEG ETILOTPWOELS
uPNASGTEPNG OO TNTAG amd EupwTmaioug KataokevaoTeg'. XApn 0TOV EMAYWYIKO TIATO, Ta OKEUN
elval KataAANAa yLa 6Aoug Toug TUTIOUG ECTLWY, CUUTIEPIAALBAVOLEVWY TWV ETIAYWYLKWV.

Mwg va XPNOLUOTIOLEITE TA OKEUN

Ma va Slapk€oouv Ta okeln 600 TO SLVATOV TTEPLOCOTEPO Kal Va SLatnpriocouy I eEALPETIKESG TOUG
1816 TNTEG, CUVIOTOUHE VA aKoAouBeiTe LepLkolg Baatkolg KavOveg:

Mpwv amo v mpwtn Xprion - Mpw payelpePete yia mpwtn Gopd, TPOoTEVOULE va TTAVVETE TO OKEVOG
HE VEPO Kal LYPO TILATWV. Agv amalTouVTAL ETILTAEOV BiATA TIPLY ATIO TNV TIPWTN XPNoT.

To KUPLO TIAEOVEKTNUA TWV OKEUWV HE AVTIKOAANTIKY €MIOTPWON €ival N eukoAia otn xprion.
H avTikoAANTIKY) eTpAvELa eival I8AVIKY yla LYLEWS payeipepa pe edaxloto Aimog. Ta tnyavia
elvatl egalpetikd, yia mapddelypa, yla v mpoetolpacia matwv pe avyd. Exete katoapdia pe
QAVTIKOAANTIKY eTioTPwoNn o010 OTiit;, Mmopel va amotpéPel KataoTdoelg Onwg Kapevo pull 1
pappeldda. Avtibeta, Ta okelun Sev eival kaTdAAnAa yia tnv mpoetoldacia ump{dAag 1 yia tnv
amobrkevon payelpeUEVWY Gayntwy aTo Yuyeio.

MWwg va unv Katao TREYPETE Ta OKELN

AmoduyeTe TN XPNioN AXUNPWVY 1) HETAAANKWY AVTIKELLEVWVY. I8avikd ageocoudp eival ol EUAVEG 1}
TIAAO TIKEG OTIATOUAEG? OL AVTIKOAANTIKEG ETILOTPWOELG £XOUV LEYLO TN AVTOXT 0€ Beppokpacia ewg
260 °C. Autrin Bepuokpacia Sev ETITUYXAVETAL KATA TO KAVOVIKO Hayeipepa, aAAd pumopei va ptaoet
edv exaoeTe 10 A6€10 OKEVOG TTAVW OTO MATL.

Mwg va ppovtilete Ta oKeELN

MeTd 1o payeipepa, apkel va okoutioete T0 okel0g He XapTi koudivag 1 va To TTAUVETE e VePO Kal
vypo TLATWV. Aev Xpetaletal TPiPLUo Le BoUpTaeg i Le TN OKANPN TTAEUPA TOU odouyyapLov.

To §€pate OTL...

Ka&Be avtikoAANTIKY eTioTpwon XAvel T ISLOTNTEG TNG ME TNV TTapodo Tou xpovou. H avtoxn otn
dBopd peTpLETal pe TPIPLLO TNG eTILGAVELAG LE TN OKANPT TAEUPA 0doLyyapLol UTIO KAVOVITUEVO
Bapog. Ou To ¢ONVEG emoTpwoelg €xouv dlapkela {wng mepimouv 4000 Tpwipata, evw ot
VPNAGTEPNG TTOLOTNTAG AVTEXOUV TTAVW atté 100 0002

Ta okeln 6gv mabaivouv T{MoTa 6TO MALVTHPLO TILATWY, OPWS WG KATACKEVAOTEG €V CUVIOTOUUE
va Ta tomoBeteite ekel. O Adyog eivatl 1 BEPULKT) AVTOXT) TOU YUAALOTLKOU, TO OTIOLO TIAPAHEVEL G TNV
empaveta. To YUAALOTIKO eival aopaAég yla Katavalwaon amo mata 1 motrpla, aAld dev eivat
KAatdAAnAo yia 6€ppavon.

Tepmo- Bpoi Hesa- . |Avtoxrjotn| KatdAAnio . .
Me:aa&v)tan YCTOMYMBOCT Z:A;:ﬁ;u;:: LMKAN Ha CBan:;l(J,:ace nenBsatio \((n);ln':()] BeppdtnTa |yLa ALVTrpLo fug\'o ' A¢u;\p;o; “ evn AvTikoANTIKY eTtioTpwon'
(°C) A WU3HOCBaHE Ap nokpurue' (°C) TATWY NS n
Maria AL3 150 fNa 45000 He Whitford Eclipse Maria | AL3 150 Nau 45000 Oxt Whitford Eclipse
AL . :
Europa | AL45 150 Na 45000 He Quantanium Europa 45 150 Nau 45000 Oxt Quantanium
AL
Luna AL4,5 220 Na 60 000 Oa Teflon Select Luna 45 220 Nau 60000 Nat Teflon Select
Diva AL3 150 Na 45000 He Teflon Select Diva AL3 150 Nat 45000 Oxt Teflon Select
. AL 12 . .
Platina | AL4,5 240 Oa 120 000 He Teflon Platinum Platina 45 240 Nat OO% Oxt Teflon Platinum

(CZ) Hlinikové nadobi

Jsme nejvétsim vyrobcem nadobi v Ceské republice. Télo panve vyrabime z hliniku. Pouzivame
nejkvalitnéjsi nepfilnavé povrchy evropskych vyrobci®. Diky indukénimu dnu nadobi funguje na
vsech typech vaficu, véetné indukce.

Jak nadobi pouzivat

Aby nadobi vydrzelo co nejdéle a zachovalo si nadstandardni vlastnosti, doporu me dodrzo-
vat nékolik zasadnich pravidel:

Pfed prvnim vafenim — Nez se pustite do prvniho vareni, doporu¢ujeme nadobi umyt vodou se
saponatem. Zadné dalsi kroky pred prvnim vafenim nejsou potteba.

Hlavni vyhodou nadobi s nepfilnavym povrchem je snadné pouzivani. Nepfilnavy povrch nejlé-
pe vyuzijete pfi zdravém vareni s minimem tuku. V panvich se skvéle pfipravuji napfiklad jidla
z vajec. Mate doma nepfilnavy hrnec? Zabrani napfiklad nejedné kalamité s ptipalenou ryzi nebo
zavareninou. Nadobi naopak neni vhodné pro pfipravu steakl ani pro skladovani uvafenych po-
krmd v ledni

Jak nadobi neposkodit

Vyhnéte se pouzivani ostrych a kovovych predmeéti. Idealnim dopliikem k nadobi jsou dfevéné
nebo plastové obracecky®. Neptilnavé povrchy maji teplotni odolnost maximalné 260 °C. Této
teploty pfi standardnim vafeni nedosahnete. Lze ji vSak dosahnout pfi zapomenuti prazdného
nadobi na vafiéi.

Jak o nadobi pecovat

Po vafeni sta¢i nadobi pouze vytfit papirovou utérkou nebo umyt ve vodé se saponatem. Nadobi
neni treba drhnout kartééi ani drsnou stranou houbi¢ky na nadobi.

Veédeli jste, ze...

Kazdy nepftilnavy povrch na panvich ¢asem ztraci své vlastnosti. Méfeni kvality odéruvzdornosti
nepfilnavych povrcht se provadi pomoci drhnuti povrchu pod normovanym zatizenim drsnou
stranou houbiéky na nadobi. Nejlevnéjsi povrchy pouzivané na nadobi maji zivotnost okolo 4 000
odérd, zatimco nejkvalitn&jsi povrchy vydrzi vice nez 100 000 odéri®.

Vvédeéli jste, ze...

Nadobi se v my¢ce uréité nic nestane, ale jako vyrobci do mycky nadobi nedavame. Divodem je

teplotni odolnost lestidla, které na nadobi ulpiva. Lestidlo je bezpeéné pfi standardni konzumaci
z talitG nebo skleni¢ek, neni vsak uréeno k zahfivani.

Teplotni

Material odolnost

(mm)

Gzt Nepfilnavy povrch®

Whitford Eclipse

Quantanium

Teflon Select

Teflon Select

Platina Teflon Platinum




