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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.

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.

Uwagal!!l Garnki emaliowane moga posiadaé¢ drobne niedoskonatosci powstate w naturalnym procesie
produkcyjnym. Nie sg to wady wptywajace na jako$¢ i czas uzytkowania produktow.

Garnki emaliowane, jesli s3 uzywane poprawnie, nie powinny powodowac uszkodzenia ptyty indukcyjne;j.
Jednak istnieje kilka czynnikéw, ktére warto wzig¢ pod uwage, aby unikna¢ potencjalnych problemow:
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.

Recommendations:

1.Before using the product for the first time, wash with a damp cloth with a little washing-up liquid and wipe dry.
2. rinse the pan with water before adding food that can easily burn.

3.To fry, heat the dish slightly, allow the fat to melt and then add the food to be fried. Do not turn the food until
the bottom is brown.

4. to remove stubborn food residues, soak the pan in water and, if necessary, use a wooden scraper or sponge.
5.Use the product as intended and as recommended on the packaging.
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6. Do not heat empty dishes.

7.Dishes are not dishwasher safe.

8.For ceramic surfaces:

- Before each use, always check that there is no residue under the cookware.

- Avoid pulling or moving dishes on the ceramic surface as this may cause scratches.
9.Avoid using sharp or pointed objects. Never cut into or on the cookware.

10 Your cookware is suitable for use in the oven up to 200°C.

11. use oven gloves as the handles can become very hot.

11. check the handle screws regularly for tightness and retighten if necessary.

12. use the lid to protect against grease splashes.

13.Use for its intended purpose.

14.Do not use cookware with a damaged coating.

Caution:

- Never heat the pan when it is empty or filled with fat.

- Do not overheat.

- Never leave hot fat unattended. Douse burning fat with a blanket, not water.
Caution!!! Enamelled cookware may have minor imperfections resulting from the natural manufacturing process.
These do not affect the quality and durability of the products.

Enamelled cookware, when used correctly, should not damage the induction hob. However, there are a few
factors to consider to avoid potential problems:

1.Damaged enamel coating:

If enamel cookware has a damaged or cracked coating, the sharp edges can potentially scratch the surface of the
induction hob. It is therefore important to check the condition of the pot before use.

2. weight and impact:

Dropping the stove or moving it across the induction hob with great force may cause scratches or cracks to appear
on the hob. Avoid sliding the cooker on the hob to prevent such damage.

3. failure to comply with induction hob requirements:

Induction hobs require cookware with a suitable metal surface to work with the magnetic field. Most enamel
pots have a steel or cast iron core that should work on an induction hob, but some pots may not be compatible.
Always check that the pot is marked as suitable for use on an induction hob.

4.Use at high temperatures:

Excessively high temperatures can cause damage to the enamel coating, which in turn can make the cooker more
susceptible to damage that may eventually affect the surface of the induction hob.

Empfehlungen:

1. vor dem ersten Gebrauch das Produkt mit einem feuchten Tuch und etwas Spulmittel reinigen und trocken
wischen.

2. Vor dem Einfillen von leicht anbrennbaren Lebensmitteln die Schale mit Wasser ausspiilen.

3. Zum Frittieren die Schale leicht erhitzen, das Fett schmelzen lassen und erst dann das Frittiergut hineingeben.
Das Frittiergut erst wenden, wenn der Boden braun ist. 4.

4. Hartnackige Speisereste konnen in Wasser eingeweicht und gegebenenfalls mit einem Holzschaber oder
Schwamm entfernt werden.

5. das Produkt bestimmungsgemal und wie auf der Verpackung empfohlen verwenden.

6. leeres Geschirr nicht erhitzen.

7. Das Geschirr ist nicht splilmaschinengeeignet.

8. Fur Ceranfelder:

- Vor jedem Gebrauch priifen, ob sich Schmutz unter dem Geschirr befindet.

- Vermeiden Sie es, das Geschirr Uiber die Keramikoberflache zu ziehen oder zu schieben, da dies zu Kratzern
fihren kann.

9. Verwenden Sie keine scharfen oder spitzen Gegenstdnde. Schneiden Sie niemals in oder auf dem Kochgeschirr.
10. lhr Kochgeschirr ist flir die Verwendung im Backofen bis 200°C geeignet.

11. Benutzen Sie Ofenhandschuhe, da die Griffe sehr heiR werden kénnen.

11. Kontrollieren Sie regelméaRig den festen Sitz der Griffschrauben und ziehen Sie diese gegebenenfalls nach.
12. Verwenden Sie den Deckel zum Schutz vor Fettspritzern.
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13. bestimmungsgemaRen Gebrauch.

14.Kochgeschirr mit beschadigter Beschichtung darf nicht verwendet werden.

Wichtiger Hinweis

- Erhitzen Sie das Kochgeschirr niemals im leeren oder mit Fett gefiillten Zustand.

- Nicht Uberhitzen.

- HeiBes Fett nie unbeaufsichtigt lassen. Loschen Sie brennendes Fett mit einer Decke, nicht mit Wasser.
Vorsicht! Emailliertes Kochgeschirr kann kleine Unvollkommenheiten aufweisen, die auf den natirlichen
Herstellungsprozess zuriickzufiihren sind. Dies sind keine Fehler, die die Qualitdt und die Lebensdauer der
Produkte beeintrachtigen.

Emailliertes Kochgeschirr sollte das Induktionskochfeld nicht beschadigen, wenn es richtig verwendet wird. Es
gibt jedoch einige Faktoren, die beachtet werden sollten, um mogliche Probleme zu vermeiden:

1. Beschadigte Emailleschicht:

Wenn emaillierte Topfe eine beschadigte oder rissige Beschichtung haben, kdnnen die scharfen Kanten die
Oberflache des Induktionskochfeldes zerkratzen. Es ist daher wichtig, den Zustand des Topfes vor der
Verwendung zu Uberpriifen.

2. Gewicht und StoR:

Wenn das Kochgeschirr herunterfillt oder mit groRer Kraft Gber das Induktionskochfeld bewegt wird, kénnen
Kratzer oder Risse auf dem Kochfeld entstehen. Vermeiden Sie es, den Herd auf dem Kochfeld zu bewegen, um
solche Schaden zu vermeiden.

3. Nichtbeachtung der Anforderungen fiir Induktionskochfelder:

Induktionskochfelder erfordern Kochgeschirr mit einer geeigneten Metalloberflache, um mit dem Magnetfeld
arbeiten zu kénnen. Die meisten emaillierten Topfe haben einen Kern aus Stahl oder Gusseisen, der mit einem
Induktionskochfeld funktionieren sollte, aber einige Topfe sind moglicherweise nicht kompatibel. Vergewissern
Sie sich immer, dass der Topf als fiir die Verwendung auf einem Induktionskochfeld geeignet gekennzeichnet ist.
4. Verwendung bei hohen Temperaturen:

Zu hohe Temperaturen kdénnen die Emaillebeschichtung beschaddigen, wodurch der Topf anfilliger fur
Beschadigungen wird, die schliefRlich die Oberflache des Induktionskochfeldes angreifen konnen.

Doporuceni:

Pred prvnim pouzitim vyrobek omyjte vihkym hadfikem s trochou prostfedku na nadobi a otfete do sucha.
2.Pred pridanim potravin, které se mohou snadno pfipalit, nadobu oplachnéte vodou.

3. Chcete-li smazit, nddobu mirné zahrejte, nechte tuk rozpustit a teprve poté pridejte potraviny urcené ke
smazeni. Smazené potraviny obratte, az kdyz jejich dno zhnédne.

4. Pfichycené zbytky potravin Ize namocit do vody a v pfipadé potieby odstranit dfevénou skrabkou, houbickou.
5.Vyrobek pouZivejte v souladu s jeho uréenim a podle doporuéeni na obalu.

6.Prazdné nadobi neohfivejte.

7.Nadobi neni vhodné myt v mycce nadobi.

8.Pro keramicka pole:

- Pfed kazdym pouZitim vzdy zkontrolujte, zda pod nadobim nejsou zbytky necistot.

- Nadobi na keramickém povrchu netahejte a nepohybujte jim, protoZze by se mohlo poskrabat.

9. NepouZivejte ostré nebo Spicaté predméty. Nikdy nefezte do varného nadobi ani na ném.

10. Vase nadobi je vhodné pro poutziti v troubé do 200 °C.

11. Pouzivejte kuchyriské rukavice, protoze rukojeti mohou byt velmi horké.

11. Pravidelné kontrolujte trvalé uchyceni SroubU rukojeti a v ptripadé potreby je dotdhnéte.

12. K ochrané pred rozstfikovanim tuku pouzivejte poklici .

13. PouZivejte troubu v souladu s jejim uréenim.

14. Nadobi s poskozenym povrchem by se nemélo pouZivat.

DuleZité upozornéni:

- Nikdy neohtivejte nddobi, kdyzZ je prazdné nebo naplnéné tukem

- Neprehfrivejte.

- Nikdy nenechavejte horky tuk bez dozoru. Hofici tuk uhaste pfikryvkou, nikoliv vodou.

Pozor!!l Smaltované nadobi mliZze mit drobné nedokonalosti vzniklé prirozenym vyrobnim procesem. Nejedna se
o vady, které by mély vliv na kvalitu a Zivotnost vyrobk.
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Smaltované nadobi by pfi spravném pouZivani nemélo zpUsobit poskozeni indukéni varné desky. Existuje vsak
nékolik faktor(, které je tfeba vzit v Uvahu, abyste se vyhnuli moZnym problémudm:

1. Poskozeny smaltovany povlak:

Pokud ma smaltované nadobi poskozeny nebo popraskany povlak, mohou ostré hrany potencialné poskrabat
povrch indukéni varné desky. Proto je dllezité vzidy pred pouzitim zkontrolovat stav hrnce.

2. Hmotnost a sila narazu:

Pokud hrnec spadne nebo se po indukéni varné desce pohybuje velkou silou, miZe to zpUsobit poskrabani nebo
praskliny na varné desce. Vyvarujte se posouvani vafi¢e po varné desce, aby nedoslo k takovému poskozeni.

3. nedodrzZeni pozadavkd na indukéni varnou desku:

Indukéni varné desky vyzaduji nadobi, které ma vhodny kovovy povrch pro praci s magnetickym polem. Vétsina
smaltovanych hrncti ma ocelové nebo litinové jadro, které by mélo fungovat s indukéni varnou deskou, ale
nékteré hrnce nemusi byt kompatibilni. VZdy zkontrolujte, zda je hrnec oznacen jako vhodny pro pouziti na
indukéni varné desce.

4. Pouzivejte pfi vysokych teplotach:

Prilis vysoké teploty mohou vést k poskozeni smaltovaného povlaku, coz zase mlze zvysit nachylnost hrnce k
poskozeni, které mize nakonec ovlivnit povrch indukcni varné desky.

Rekomendacijos:

PrieS naudodami gaminj pirma kartg, nuplaukite drégna Sluoste su trupuciu indy skyscio ir sausai nusluostykite.
2.Pries jdédami maisto, kuris gali lengvai uzsidegti, indg nuplaukite vandeniu.

3. norédami kepti, Siek tiek jkaitinkite inda, leiskite riebalams issilydyti ir tik tada sudékite kepama maista.
Kepama maistg apverskite tik tada, kai dugnas tampa rudas.

4. uzsilikusius maisto likucius galima pamirkyti vandenyje ir, jei reikia, pasalinti mediniu gremztuku, kempine.
5.Naudokite gaminj pagal paskirtj ir kaip rekomenduojama ant pakuotés.

6.Nesildykite tusciy indy.

7.Indai netinkami plauti indaplovéje.

8.Skirta keraminiams laukams:

- Pries$ kiekvieng naudojimg visada patikrinkite, ar po indy pavirSiumi néra likusiy neSvarumy.

- Venkite traukti ar judinti indus ant keraminio pavirsiaus, nes jie gali susibraiZyti.

9. Venkite naudoti astrius ar smailius daiktus. Niekada nepjaustykite j ar ant virtuvés indy.

10. Jasy indai tinkami naudoti orkaitéje iki 200 °C temperatiros.

11. Naudokite orkaités pirstines, nes rankenos gali labai jkaisti.

11. Reguliariai tikrinkite, ar rankeny varztai visam laikui priglude, ir, jei reikia, priverzkite juos.

12. Naudokite dangtj, kad apsisaugotuméte nuo riebaly pursly.

13. Naudokite pagal paskirtj.

14. Negalima naudoti indy su paZeista danga.

Svarbi pastaba:

- Niekada nekaitinkite indy, kai jie yra tusti arba pripildyti riebaly

- Neperkaitinkite.

- Niekada nepalikite karsty riebaly be prieZitros. Degancius riebalus uzgesinkite antklode, o ne vandeniu.
Démesio!!! Emaliuoti indai gali turéti nedideliy trikumy, atsirandanciy dél natdralaus gamybos proceso. Tai néra
defektai, darantys jtakg gaminiy kokybei ir tarnavimo laikui.

Tinkamai naudojami emaliuoti indai neturéty pakenkti indukcinei kaitlentei. Taciau, norint iSvengti galimy
problemy, reikia atsizvelgti j keletg veiksniy:

1. Pazeista emalio danga:

Jei emaliuoty puody danga paZeista arba jtrikusi, astris krastai gali subraizyti indukcinés kaitlentés pavirsiy.
Todeél pries naudojimg svarbu visada patikrinti kaitlentés bikle.

2. Svoris ir smugio jéga:

Jei viryklé krenta arba yra judinama per indukcine kaitlente didele jéga, gali atsirasti jorézimy arba jtrikimy ant
kaitlentés. Kad iSvengtumeéte tokiy pazeidimy, venkite stumdyti virykle ant kaitlentés.

3. neatitikimas indukcinés kaitlentés reikalavimams:

Indukcinés kaitlentés reikalauja indy su tinkamu metaliniu pavirSiumi, kad jie veikty su magnetiniu lauku.
Dauguma emaliuoty puody turi plienine arba ketaus Serdj, kuri turéty veikti su indukcine kaitlente, taciau kai
kurie puodai gali bati nesuderinami. Visada patikrinkite, ar ant puodo pazymeéta, kad jis tinkamas naudoti ant
indukcinés kaitlentés.

PRODUCENT: TADAR Spétka z ograniczong odpowiedzialnoscig sp.k.
Jasin, ul. Poznanska 53, 62-020 Swarzedz
Tel. 6184651 11, E-mail: tadar@tadar.pl



tel:+48618465111
mailto:tadar@tadar.pl

TADAR

4.Naudokite esant aukstai temperatarai:
Dél pernelyg aukstos temperatiiros gali biti paZeista emalio danga, o tai savo ruoztu gali padidinti kaitvietés
pazeidziamuma, kuris ilgainiui gali paveikti indukcinés kaitlentés pavirsiy.

Odporucania:

Pred prvym pouzitim vyrobok umyte vlihkou handrickou s trochou tekutiny na riad a utrite do sucha.

2.Pred pridanim potravin, ktoré sa mézu lahko pripalit, nddobu oplachnite vodou.

3. Na vyprazanie misku mierne zohrejte, nechajte tuk roztopit a aZz potom pridajte jedlo, ktoré sa ma vyprazat.
Smazené jedlo otocCte azZ vtedy, ked jeho dno zhnedne.

4. Prilepené zvysky jedla mozZete namocit do vody a v pripade potreby odstranit drevenou skrabkou, hubkou.
5.Vyrobok pouzivajte v stlade s jeho urcenim a podla odporucani na obale.

6.Neohrievajte prazdny riad.

7.Riad nie je vhodny do umyvacky riadu.

8.Pre keramické polia:

- Pred kazdym pouZitim vzdy skontrolujte, ¢i pod riadom nie su zvysky necistot.

- Vyhnite sa tahaniu alebo premiestriovaniu riadu na keramickom povrchu, pretoZe by sa mohol poskriabat.
9. NepouZivajte ostré alebo Spicaté predmety. Nikdy neorezavajte do varného riadu alebo na nom.

10. V&S riad je vhodny na pouZitie v rure do 200 °C.

11. Pouzivajte kuchynské rukavice, pretoze rukovite mézu byt velmi hortce.

11. Pravidelne kontrolujte trvalé uloZenie skrutiek rukovdte a v pripade potreby ich dotiahnite.

12. Na ochranu pred rozstrekovanim tuku pouzivajte pokrievku .

13. Pouzivajte ju v sulade s jej urcenim.

14. Kuchynsky riad s poskodenym povrchom nepouzivajte.

Délezité upozornenie:

- Nikdy neohrievajte riad, ked'je prazdny alebo naplneny tukom

- Neprehrievajte ho.

- Nikdy nenechdvajte horuci tuk bez dozoru. Horiaci tuk uhaste prikryvkou, nie vodou.

Pozor!!l Smaltovany riad moze mat drobné nedokonalosti, ktoré su vysledkom prirodzeného vyrobného procesu.
Nejde o chyby, ktoré by mali vplyv na kvalitu a Zivotnost vyrobkov.

Smaltovany riad by pri spravnom pouzivani nemal spdsobit poskodenie indukénej varnej dosky. Je viak potrebné
zvazit niekolko faktorov, aby ste sa vyhli moznym problémom:

1. Poskodeny smaltovany povlak:

Ak maju smaltované hrnce poskodeny alebo popraskany povlak, ostré hrany mézu potencialne poskriabat povrch
indukénej varnej dosky. Preto je dolezité vzdy pred pouzitim skontrolovat stav hrnca.

2. Hmotnost a narazova sila:

Ak hrniec spadne alebo sa po indukénej varnej doske pohybuje velkou silou, mdZe to spbsobit poskriabanie alebo
praskliny na varnej doske. Vyhnite sa posuvaniu varnej dosky po varnej doske, aby ste predisli takémuto
poskodeniu.

3. nedodrzanie poZiadaviek na indukénu varnu dosku:

Indukéna varnd doska vyzaduje riad, ktory ma vhodny kovovy povrch na pracu s magnetickym polom. Vacsina
smaltovanych hrncov ma ocelové alebo liatinové jadro, ktoré by malo fungovat s indukénou varnou doskou, ale
niektoré hrnce nemusia byt kompatibilné. Vzdy skontrolujte, ¢i je hrniec oznaceny ako vhodny na pouZzitie na
indukénej varnej doske.

4. PouZivajte pri vysokych teplotach:

Nadmerne vysoké teploty mézZu viest k poskodeniu smaltovaného povlaku, ¢o mdze spdsobit, Ze hrniec bude
nachylnejsi na poskodenie, ktoré moze nakoniec ovplyvnit povrch indukénej varnej dosky.
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