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Komplet garnkéw / Set of pots / Ein Satz Topfe / Souprava hrnct / Puody rinkinys

Garnki i patelnie stuzg do gotowania, podgrzewania, smazenia oraz przygotowywania potraw.

Produktu nalezy uzywaé zgodnie z przeznaczeniem.

Polski:

Przed pierwszym uzyciem:

Przed pierwszym uzyciem kazde naczynie nalezy dokfadnie umy¢ cieptg wodg z dodatkiem
tagodnego detergentu.

Przed pierwszym uzyciem wysmarowac naczynie odrobing oleju w srodku na catej powierzchni
za pomoca recznika papierowego ( nie uzywac ttuszczu zwierzecego ( np. smalec)), a nastepnie
podgrzac garnek przez kilka minut na srednim ogniu. Pomoze to wzmocni¢ wtasciwosci powtoki.
Naczynia muszg by¢ regularnie pielegnowane/olejowane dla utrzymania wilasciwosci
nieprzywieralnych.

Najlepszymi srodkami do czyszczenia naczyn z powtokg non-stick sg delikatne lub obojetne
detergenty rozpuszczone w letniej wodzie.

Uzywanie naczyn:

Nalezy uzywaé niewielkiej ilosci ttuszczu do smazenia inaczej powtoka straci wiadciwosci
nieprzywieralne.

Nalezy sprawdzi¢ zalecenia producenta maszynki dotyczgce naczyh przeznaczonych do
danego modelu — grubo$ci i szerokosci dna, materiatu. Szybko$§¢ nagrzewania sie naczynia
uzalezniona jest od rodzaju kuchenki.

Nalezy uzywac rekawicy kuchennej w przypadku nagrzewania sie uchwytow.

Nalezy uzywac drewnianych, plastikowych lub silikonowych przyborow.

Nalezy uzywac pokrywki w celu zabezpieczenia przed rozpryskujgcym sie ttuszczem.

Nalezy uzywaé naczyh zgodnie z przeznaczeniem.

Nie nalezy uzywac ostrych detergentoéw i czyscikéw do czyszczenia.

Nie nalezy chtodzi¢ gorgcego naczynia zimng wodg gdyz moze to uszkodzic¢ jego powioke.
Nie nalezy uzywac naczyn z uszkodzong powtoka.

Nie nalezy uzywac¢ naczyn do przechowywania dar po ugotowaniu.

Ptomieh z maszynki gazowej nie moze wystawac¢ poza dno naczynia.

Temperatura uzytkowania naczyn nie moze przekracza¢ 220 st. C (jesli produkt moze by¢
uzywany w piekarniku) w innym przypadku powtoki tracg wtasciwosci nieprzywieralne.

Nalezy uzywac niskiej lub sredniej temperatury do gotowania/pieczenia. Aluminium ma wysoki
poziom przewodzenia ciepta wiec nizsze temperatury dajg lepszy efekt gotowania. Diugie
gotowania na wysokich temperaturach to strata energii.

Optymalna temperatura smazenia to 180 st. C maksymalnie do 200 st. C w wyzszych
temperaturach olej, ktory staje sie czescig pozywienia traci wszystkie swoje wartosci.
Naczynia w rozmiarze 16 cm lub mniejsze mogg nie dziata¢ na niektérych maszynkach
indukcyjnych ze wzgledu na maty rozmiar dna.
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Ogodlne zasady bezpieczenstwa:

e Nalezy chroni¢ dzieci przed dostepem do gorgcego naczynia.

e Stabilnos¢ i komfort uzytkowania — osoby starsze mogg mie¢ trudnosci z podnoszeniem
ciezkich garnkow, dlatego warto wybierac¢ lekkie modele z ergonomicznymi uchwytami, ktére
sg tatwe do chwycenia i nie nagrzewaja sie zbyt mocno.

e Pomoc przy przenoszeniu — w przypadku 0os6b z ograniczong sitg lub mobilnoscig, pomoc przy
przenoszeniu gorgcych garnkow jest zalecana. Nalezy takze unikaC ustawiania garnkow w
miejscach, gdzie mogg przypadkowo upas¢ lub przewrdcic sie.

o Nigdy nie zostawiaj garnka na ogniu bez nadzoru, poniewaz przegrzanie moze uszkodzic¢
powioke.

e Regularnie sprawdzaj stan powtoki, jesli zauwazysz, ze powtoka zaczyna sie tuszczy¢, moze
to oznaczac, ze garnek jest zuzyty i czas na jego wymiane.

Czyszczenie:

e Zalecamy mycie reczne, po uzyciu, poczekaj az garnek ostygnie, a nastepnie umyj go recznie
w cieptej wodzie z delikatnym detergentem. Unikaj twardych gabek i szczotek, ktére moga
zarysowac powtoke.

e Po umyciu, delikatnie osusz garnek miekkg sciereczka, aby unikng¢ zarysowan i aby garnek
zachowat swoj wyglad.

Przechowywanie:

e Aby zachowaé powiloke w dobrym stanie, nie przechowuj garnkéw jeden w drugim bez
odpowiedniej ochrony. Mozna uzywac¢ wktadek ochronnych lub materiatu, ktéry zapobiegnie
zarysowaniom.

o Unikaj przechowywania w wilgotnym miejscu, garnki z aluminium mogg reagowac z
wilgocig, co prowadzi do utleniania i powstawania matowych plam. Przechowuj je w
suchym miejscu.

Wybrzuszanie sie patelni do wewnatrz/ wkleste dno jest efektem czysto fizyczny i w zadnym wypadku
nie stanowi wady materiatu.

Dwa metale dna (korpus wykonany z aluminium i ptytka indukcyjna wykonana ze stali nierdzewnej)
rozszerzajg sie w roznym stopniu podczas ogrzewania, poniewaz majg rozne wspotczynniki
rozszerzalnos$ci cieplnej.

To powoduje wzrost krzywizny wklestej i moze pozwoli¢ olejowi sptywac¢ do krawedzi bardziej, gdy
patelnia jest gorgca, niz gdy jest zimna.

W przypadku wystgpienia jakichkolwiek nieprawidtowosci niezwlocznie przerwij korzystanie z
produktu. Jesli doszto do obrazen ciata, natychmiast skontaktuj sie z placowkg medyczng. Zgtos
problem producentowi lub sprzedawcy. Skontaktuj sie z Biurem Obstugi Klienta firmy TADAR pod
numerem telefonu: 61 8952300 lub wyslij e-mail na adres: tadar@tadar.pl. Mozesz takze
poinformowac sprzedawce. Podaj numer partii lub numer seryjny produktu oraz szczegotowy opis
problemu.
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English:

Pots and pans are used to cook, heat, fry and prepare food.

The product should be used for its intended purpose.

Before first use:

Before first use, wash each pot thoroughly in warm water with a mild detergent.

Before first use, grease the entire surface of the pan with a little oil using a paper towel (do
not use animal fat such as lard) and then heat the pan over a medium heat for a few
minutes. This will help to strengthen the properties of the coating. The cookware must be
regularly cleaned/oiled to maintain its non-stick properties.

The best cleaning agents for non-stick coated cookware are mild or neutral detergents
dissolved in lukewarm water.

Use of cookware:

Use a small amount of frying fat, otherwise the coating will lose its non-stick properties.

Check the cooker manufacturer's recommendations for the cookware intended for the
model - thickness and width of the base, material. The speed at which the cookware heats
up depends on the type of cooker.

Use oven gloves if the handles become hot.

Use wooden, plastic or silicone utensils.

Use a lid to prevent fat from splashing.

Use cookware for its intended purpose.

Do not use harsh detergents or cleaners.

Do not cool hot cookware with cold water as this may damage the coating.

Do not use cookware with a damaged coating.

Do not use the cooker to store food after cooking.

The flame from the gas cooker must not extend beyond the base of the cookware.

The use temperature of the cookware must not exceed 220 degrees C (if the product can
be used in the oven), otherwise the coating will lose its non-stick properties.

Use low or medium heat for cooking/baking. Aluminum is a good conductor of heat, so
lower temperatures produce better cooking results. Prolonged cooking at high
temperatures is a waste of energy.

The optimum frying temperature is 180 degrees C to a maximum of 200 degrees C.
At higher temperatures the oil, which becomes part of the food, loses all its value.

Pots and pans with a diameter of 16 cm or less may not be suitable for use on some
induction hobs due to the small size of the base.

General safety rules:

Keep children away from hot cookware.

Stability and comfort - older people may find it difficult to lift heavy pots, so choose
lightweight models with ergonomic handles that are easy to grip and do not get too hot.
Carrying assistance - for people with limited strength or mobility, help with carrying hot pots
is recommended. Also avoid placing pots where they may accidentally fall or tip over.
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¢ Never leave the hob unattended as overheating can damage the coating.
e Check the condition of the coating regularly; if you notice that the coating is beginning to
peel, this may indicate that the hob is worn and it is time to replace it.

Cleaning:

e We recommend hand washing, allowing the pot to cool after use and then hand washing in
warm water with a mild detergent. Avoid hard sponges and brushes as they can scratch

the coating.
e After washing, gently dry the pot with a soft cloth to avoid scratches and to preserve its
appearance.
Storage:

e To keep the coating in good condition, do not store pots inside each other without proper
protection. You can use protective pads or material to prevent scratches.

e Avoid storing in damp places, as aluminium pots can react with moisture, causing oxidation
and dull spots. Store in a dry place.

The concave bottom of the pan is a purely physical effect and is not a defect in the material.

The two base metals (aluminium body and stainless steel induction plate) expand to different
degrees when heated as they have different coefficients of thermal expansion.

This increases the concave curvature and can cause oil to flow more towards the edges when the
pan is hot than when it is cold.

In the event of any abnormality, stop using the product immediately. If injury has occurred, contact
a medical facility immediately. Report the problem to the manufacturer or distributor. Contact
TADAR Customer Service on 61 8952300 or send an e-mail to: tadar@tadar.pl. You can also
contact your dealer. Include the batch or serial number of the product and a detailed description of
the problem.

Deutsch:
Topfe und Pfannen werden zum Kochen, Erhitzen, Braten und Zubereiten von Speisen verwendet.
Das Produkt ist bestimmungsgemaf zu verwenden.

Vor dem ersten Gebrauch:

e Waschen Sie jeden Topf vor dem ersten Gebrauch grindlich mit warmem Wasser und
einem milden Spulmittel.

e Vor dem ersten Gebrauch das Kochgeschirr mit einem Papiertuch mit etwas Ol in der Mitte
auf der gesamten Oberflache einfetten (kein tierisches Fett (z.B. Schmalz) verwenden) und
dann einige Minuten bei mittlerer Hitze erhitzen. Dadurch werden die Eigenschaften der
Beschichtung verbessert. Das Kochgeschirr muss regelmafig gepflegt/gedlt werden, um
die Antihafteigenschaften zu erhalten.

e Zur Reinigung von antihaftbeschichtetem Kochgeschirr eignen sich am besten milde oder
neutrale Spulmittel, die in lauwarmem Wasser aufgeldst werden.
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Verwendung von Kochgeschirr:

Verwenden Sie nur wenig Bratfett, da die Beschichtung sonst ihre Antihafteigenschaften
verliert.

Uberpriifen Sie die Empfehlungen des Herdherstellers fir das fiir das Modell vorgesehene
Kochgeschirr - Dicke und Breite des Bodens, Material. Die Aufheizgeschwindigkeit des
Kochgeschirrs hangt vom Herdtyp ab.

Topflappen verwenden, wenn die Griffe heild werden.

Kochgeschirr aus Holz, Kunststoff oder Silikon verwenden.

Verwenden Sie einen Deckel zum Schutz vor Fettspritzern.

Topfe und Pfannen nur fiir den vorgesehenen Zweck verwenden.

Verwenden Sie zum Reinigen keine scharfen Wasch- oder Reinigungsmittel.

HeilRe Topfe nicht mit kaltem Wasser abkihlen, da dies die Beschichtung beschadigen
kann.

Kochgeschirr mit beschadigter Beschichtung nicht verwenden.

Kochgeschirr nach dem Kochen nicht zum Aufbewahren von Speisen verwenden.

Die Flamme des Gaskochers darf nicht Uber den Boden des Kochgeschirrs
hinausschlagen.

Die Gebrauchstemperatur des Kochgeschirrs darf 220 Grad Celsius nicht Gberschreiten
(wenn das Produkt im Backofen verwendet werden kann), da die Beschichtung sonst ihre
Antihafteigenschaften verliert.

Verwenden Sie zum Kochen/Backen niedrige oder mittlere Temperaturen. Aluminium hat
eine hohe Warmeleitfahigkeit, so dass niedrigere Temperaturen zu besseren
Garergebnissen  flihren. Langes Kochen bei hohen  Temperaturen st
Energieverschwendung.

Die optimale Brattemperatur liegt zwischen 180 Grad Celsius und maximal 200 Grad
Celsius. Bei héheren Temperaturen verliert das Ol, das sich mit dem Gargut verbindet,
seine Wirkung.

Kochgeschirr mit einem Durchmesser von 16 cm oder weniger kann auf manchen
Induktionsherden nicht verwendet werden, da der Boden zu klein ist.

Allgemeine Sicherheitshinweise:

Kinder von heiflem Kochgeschirr fernhalten.

Stabilitdt und Komfort: Alteren Menschen kann es schwer fallen, schwere Tépfe zu heben.
Daher ist es ratsam, leichte Modelle mit ergonomischen Griffen zu wahlen, die gut zu
greifen sind und nicht zu heild werden.

Tragehilfe - Personen mit eingeschrankter Kraft oder Beweglichkeit sollten sich beim
Tragen heilber Topfe helfen lassen. Topfe nicht so aufstellen, dass sie herunterfallen oder
umkippen kénnen.

Kochgeschirr nie unbeaufsichtigt auf dem Herd stehen lassen, da die Beschichtung durch
Uberhitzung beschéadigt werden kann.

Kontrollieren Sie regelmaflig den Zustand der Beschichtung. Wenn Sie bemerken, dass
die Beschichtung abblattert, kann dies ein Zeichen dafiir sein, dass der Kocher abgenutzt
ist und ersetzt werden muss.

www.konighoffer.com | kontakt@konighoffer.com

PRODUCENT: TADAR Spdtka z ograniczong odpowiedzialnoscia sp.k. /
ul. Poznanska 53 | Jasin | 62-020 Swarzedz tel.: +48 61 84 65 111 | @




@ KonigHOFFER

Reinigung:

e  Wir empfehlen, den Topf nach Gebrauch von Hand zu waschen. Lassen Sie ihn abkihlen
und waschen Sie ihn dann von Hand in warmem Wasser mit einem milden
Reinigungsmittel. Vermeiden Sie harte Schwamme und Blrsten, die die Beschichtung
zerkratzen kénnen.

e Trocknen Sie den Topf nach dem Waschen vorsichtig mit einem weichen Tuch ab, um
Kratzer zu vermeiden und damit der Topf sein Aussehen behalt.

Lagerung:

e Um die Beschichtung in gutem Zustand zu erhalten, sollten die Tépfe nicht ohne
ausreichenden Schutz ineinander gestapelt werden. Um Kratzer zu vermeiden, kénnen
Schutzeinlagen oder Schutzmaterial verwendet werden.

e Vermeiden Sie die Lagerung an einem feuchten Ort. Aluminiumtopfe koénnen mit
Feuchtigkeit reagieren, was zu Oxidation und matten Flecken fihrt. Trocken lagern.

Der nach innen gewdlbte Boden der Pfanne ist ein rein physikalischer Effekt und stellt keinen
Materialfehler dar.

Die beiden Metalle des Bodens (Aluminiumkérper und Induktionsplatte aus Edelstahl) dehnen
sich bei Erwarmung unterschiedlich aus, da sie unterschiedliche
Warmeausdehnungskoeffizienten haben.

Dies verstarkt die konkave Wélbung und kann dazu fihren, dass das Ol bei heiler Pfanne
starker an den Rand flief3t als bei kalter Pfanne.

Bei Anomalien ist die Verwendung des Produkts sofort einzustellen. Bei Verletzungen sofort
einen Arzt aufsuchen. Melden Sie das Problem dem Hersteller oder Handler. Wenden Sie sich
an den TADAR-Kundendienst unter der Rufnummer: 61 8952300 oder senden Sie eine E-Mail
an: tadar@tadar.pl. Sie kdnnen auch den Handler informieren. Geben Sie die Chargen- oder
Seriennummer des Produkts und eine detaillierte Beschreibung des Problems an.

Cestina:

Hrnce a panve se pouzivaji k vafeni, ohfivani, smazeni a pfipravé pokrm.
Vyrobek musi byt pouzivan v souladu se svym uréenim.

Pfred prvnim pouzitim:

e Pfed prvnim pouzitim kazdy hrnec dukladné umyijte teplou vodou a jemnym mycim
prostifedkem.

e Pfed prvnim pouzitim namazte nadobi uprostfed po celém povrchu papirovou utérkou
trochou oleje ( nepouzivejte zivoCisny tuk (napf. sadlo)) a poté nadobi nékolik minut
zahfivejte na stfednim ohni. To pomuize posilit vlastnosti povlaku. Nadobi je tfeba
pravidelné oSetfovat/olejovat, aby se zachovaly nepfilnavé vliastnosti. - NejlepSimi Cisticimi
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prostfedky pro nadobi s nepfilnavym povrchem jsou jemné nebo neutralni Cistici prostfedky
rozpusténé ve vlazné vodé.

NejlepSimi Cisticimi prostfedky pro nadobi s nepfilnavym povrchem jsou jemné nebo
neutralni Cistici prostfedky rozpusténé ve vlazné vodé.

Pouzivani kuchyinského nadobi:

Ke smazeni pouzivejte malé mnozZstvi tuku, jinak by povlak ztratil své nepfilnavé vliastnosti.
Zkontrolujte doporuceni vyrobce nadobi uréeného pro dany model - tloustku a Sitku dna,
material. Rychlost zahfivani nadobi zavisi na typu vafice.

Pokud jsou rukojeti horké, pouzivejte kuchyrfiskou chriapku.

Pouzivejte dfevéné, plastové nebo silikonové nadobi.

Pouzivejte poklici, ktera chrani pfed rozstfikovanim tuku.

Nadobi pouzivejte v souladu s jeho uréenim.

K &isténi nepouzivejte drsné myci nebo Cistici prostfedky.

Horké nadobi neochlazujte studenou vodou, mohlo by dojit k poSkozeni povlaku.
Nepouzivejte nadobi s poSkozenym povrchem.

Nepouzivejte nadobi k uskladnéni pokrmu po vafeni.

Plamen z plynového sporaku nesmi pfesahovat dno nadobi.

Teplota pouzivani nadobi nesmi prekrocit 220 °C (pokud Ize vyrobek pouzivat v troubé),
jinak povlak ztraci své nepfilnavé vlastnosti.

Pro vafeni/peceni pouzivejte nizké nebo stfedni teploty. Hlinik ma vysokou Uroven tepelné
vodivosti, takZe nizSi teploty poskytuji lepSi vysledek vafeni. Dlouhé vafeni pfi vysokych
teplotach je plytvanim energii.

Optimalni teplota pro smazeni je 180 °C az maximalné 200 °C pfi vySsich teplotach olej,
ktery se stava soucasti pokrmu, ztraci vSechny své hodnoty.

Nadobi o priméru 16 cm nebo mensim nemusi na nékterych indukénich vaficich fungovat
kvili malé velikosti dna.

Obecna bezpecénostni pravidla:

Udrzujte déti mimo dosah horkého nadobi.

Stabilita a pohodli - pro starsi lidi mize byt obtizné zvedat t€zké hrnce, proto je vhodné
vybirat lehké modely s ergonomickymi rukojetmi, které se snadno drzi a pfili§ se
nezahfivaji.

Pomoc pfi pfenaseni - u osob s omezenou silou nebo pohyblivosti se doporu¢uje pomoc
pfi pfenaseni horkych hrncud. Vyvarujte se také umistovani hrncl na mista, kde by mohly
nahodné spadnout nebo se pfevrhnout.

Nikdy nenechavejte vafi¢ na ohni bez dozoru, protoze pfehrati muze poskodit povrch.
Pravidelné kontrolujte stav povlaku, pokud zjistite, Zze se povlak zacina loupat, mize to
znamenat, Ze je vafi¢ opotfebovany a je ¢as jej vymeénit.
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e Doporucujeme rucni myti, po pouZiti nechte hrnec vychladnout a poté jej umyjte ru¢né v
teplé vodé s jemnym mycim prostfedkem. Vyhnéte se tvrdym houbickam a kartac¢tm, které
by mohly poskrabat povrch.

e Po umyti hrnec jemné osuste mékkym hadfikem, aby nedoSlo k poskrabani a aby si hrnec
zachoval sv(j vzhled.

Skladovani:

e Pro zachovani dobrého stavu povlaku neskladujte hrnce jeden v druhém bez odpovidajici
ochrany. MUzete pouzit ochranné vlozky nebo material, ktery zabrani poskrabani.

e Hlinikové hrnce neskladujte na vihkém misté, mohou reagovat s vlihkosti, coz vede k
oxidaci a matnym skvrnam. Skladujte je na suchém misté.

Vyduté/prohnuté dno panve smérem dovnitf je Cisté fyzikalni jev a v zadném pfipadé nepfedstavuje
vadu materialu.

Oba kovy dna (hlinikové télo a indukéni deska z nerezové oceli) se pfi zahfati rizné rozpinaji,
protoze maiji rizné koeficienty tepelné roztaznosti.

Tim se zvétSuje konkavni zakFiveni a olej mlze stékat k okrajum vice, kdyz je panev horka, nez
kdyZ je studena.

V pfipadé jakychkoli abnormalit okamzité pfestante vyrobek pouzivat. Pokud dojde k poranéni,
neprodlené se obratte na Iékafské zafizeni. Problém nahlaste vyrobci nebo prodejci. Kontaktujte
zékaznicky servis spole¢nosti TADAR na adrese: 61 8952300 nebo zaslete e-mail na adresu:
tadar@tadar.pl. Informovat mlzete také prodejce. Uvedte Cislo Sarze nebo sériové Cislo vyrobku
a podrobny popis problému.

Slovencéina:

Hrnce a panvice sa pouzivaju na varenie, ohrievanie, vyprazanie a pripravu jedla.
Vyrobok sa musi pouZzivat podla ur¢enia.

Pred prvym pouzitim:

e Pred prvym pouZitim kazdy hrniec dékladne umyte teplou vodou a jemnym dcistiacim
prostriedkom.

e Pred prvym pouzitim namazte riad v strede po celom povrchu trochou oleja pomocou
papierovej utierky (nepouzivajte zivocisSny tuk (napr. mast)) a potom hrniec niekolko minut
zohrievajte na strednom ohni. To pomdze posilnit vlastnosti poviaku. O riad sa musi
pravidelne starat/olejovat, aby sa zachovali jeho neprilnavé viastnosti.

o Najlep8imi Cistiacimi prostriedkami na riad s neprilnavym povrchom su jemné alebo
neutralne Cistiace prostriedky rozpustené vo vlaznej vode.
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Pouzivanie kuchynského riadu:

e V opacnom pripade povlak strati svoje neprilnavé vlastnosti.

e Skontrolujte odporucania vyrobcu varného riadu uréeného pre dany model - hrabku a Sirku
dna, material. Rychlost zahrievania riadu zavisi od typu varica.

e Ak su rukovate horuce, pouzivajte kuchynsku chriapku.

o Pouzivajte dreveng, plastoveé alebo silikonové nacinie.

e Pouzivajte pokrievku na ochranu pred striekajucim tukom.

e Pouzivajte nacinie podla jeho urcenia.

¢ Na Cistenie nepouZzivajte drsné Cistiace prostriedky alebo Cistiace prostriedky.

e Horuci riad neochladzujte studenou vodou, pretoze to méze poskodit povrchovu Upravu.

¢ NepouZivajte riad s poSkodenym povrchom.

o Nepouzivajte kuchynsky riad na skladovanie pokrmov po vareni.

e Plamen z plynového sporaka nesmie presahovat dno kuchynského riadu.

e Teplota pouzivania riadu nesmie prekrocit 220 stupriov C (ak sa vyrobok mdze pouzivat v
rure), inak povlak straca svoje neprilnavé vlastnosti.

o Na varenie/peCenie pouzivajte nizke alebo stredné teploty. Hlinik ma vysokid uroven
tepelnej vodivosti, takZe niZSie teploty poskytuju lepSi vysledok varenia. DIhé varenie pri
vysokych teplotach je plytvanie energiou.

e Optimalna teplota na vyprazanie je 180 °C az maximalne 200 °C pri vy$Sich teplotach olej,
ktory sa stdva sucastou jedla, straca vdetky svoje hodnoty.

e Kuchynsky riad s priemerom 16 cm alebo menSim nemusi fungovat na niektorych
indukénych vari¢och kvoli malej velkosti dna.

VSeobecné bezpeénostné pravidla:

e Udrzujte deti mimo dosahu horuceho riadu.

e Stabilita a pohodlie - starsim fudom méze byt tazké dvihat tazké hrnce, preto je vhodné
vyberat' lahké modely s ergonomickymi rukovatami, ktoré sa fahko drzia a prilis sa
nezahrievaju.

e Pomoc pri prenasani - pre ludi s obmedzenou silou alebo pohyblivostou sa odporuca
pomoc pri prenasani horucich hrncov. Vyhnite sa tieZ umiestneniu hrncov na miesta, kde
by mohli ndhodne spadnut’ alebo sa prevratit.

¢ Nikdy nenechavaijte vari¢ na ohni bez dozoru, pretoze prehriatie méze poskodit’ povrch.

e Pravidelne kontrolujte stav povlaku, ak si vd8imnete, Ze sa povlak zacina odlupovat, méze
to znamenat, Ze je vari€ opotrebovany a je ¢as ho vymenit'.

Cistenie:

e Po pouziti nechajte hrniec vychladnut a potom ho umyte ru¢ne v teplej vode s jemnym
Cistiacim prostriedkom. Vyhnite sa tvrdym hubkam a kefam, ktoré mézu poskriabat povrch.

o Po umyti hrniec jemne osuste makkou handri¢kou, aby ste zabranili poskriabaniu a aby si
hrniec zachoval svoj vzhlad.
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Skladovanie:

Aby sa povlak udrzal v dobrom stave, neskladujte hrnce jeden v druhom bez primeranej
ochrany. Mézete pouzit ochranné viozky alebo material, aby ste zabranili poskriabaniu.
Vyhnite sa skladovaniu na vilhkom mieste, hlinikové hrnce mézu reagovat s vlhkostou, ¢o
vedie k oxidacii a matnym Skvrnam. Skladujte ich na suchom mieste.

Vnutorné vydutie/vypuklé dno panvice je Cisto fyzikalny efekt a v Ziadnom pripade
nepredstavuje chybu materialu.

Oba kovy dna (hlinikové telo a indukéna doska z nehrdzavejlcej ocele) sa pri zahrievani
roztahuju v réznej miere, pretoze maju rozne koeficienty tepelnej roztaznosti.

Tym sa zvacSuje konkavne zakrivenie a olej méze prudit k okrajom viac, ked je panvica horuca,
ako ked je studena.

V pripade akychkolvek abnormalit okamzite prestarite vyrobok pouzivat. Ak doslo k poraneniu,
okamzite kontaktujte zdravotnicke zariadenie. Problém nahlaste vyrobcovi alebo predajcovi.
Kontaktujte zakaznicky servis spolo¢nosti TADAR na adrese: 61 8952300 alebo poslite e-mail na
adresu: tadar@tadar.pl. Informovat mézete aj predajcu. Uvedte Cislo Sarze alebo sériové Cislo
vyrobku a podrobny opis problému.

Lietuviy:

Puodai ir keptuvés naudojami maistui virti, Sildyti, kepti ir ruosti.

Gaminys turi bati naudojamas pagal paskirtj.

Prie$ naudojant pirma karta:

Pries pirmg kartg naudodami kiekvieng puodg kruopsciai nuplaukite Siltu vandeniu ir Svelniu
plovikliu.

Prie$S pirmg kartg naudodami indus popieriniu ranksluosc¢iu (nenaudokite gyvuliniy riebaly
(pvz., tauky)) sutepkite indus trupuciu aliejaus per visg pavirsiy ir kelias minutes kaitinkite
juos ant vidutinés ugnies. Tai padés sustiprinti dangos savybes. Kad nepridegancios
dangos savybés islikty, indus reikia reguliariai priziGréti ir (arba) tepti.

Geriausios nepridegancia danga padengty indy valymo priemonés yra Svelnls arba
neutrals plovikliai, idtirpinti drungname vandenyje.

Virtuvés indy naudojimas:

Naudokite nedidelj kiekj kepimo riebaly, kitaip danga praras savo nelimpancias savybes.
Patikrinkite viryklés gamintojo rekomendacijas dél modeliui skirty indy - dugno storj ir plotj,
medzZiagg. Indy jkaitimo greitis priklauso nuo viryklés tipo.

Jei rankenos jkaista, naudokite orkaités pirstine.

Naudokite medinius, plastikinius arba silikoninius indus.

Naudokite dangtj, kad apsisaugotuméte nuo riebaly pursly.
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Naudokite indus pagal jy paskirtj.

Valymui nenaudokite astriy plovikliy ar valikliy.

NeSaldykite karsty indy Saltu vandeniu, nes tai gali pazeisti danga.

Nenaudokite indy su pazeista danga.

Nenaudokite virtuvés indy patiekalams laikyti po gaminimo.

Dujinés viryklés liepsna neturi siekti indy dugno.

Indy naudojimo temperatira neturi virSyti 220 laipsniy C (jei gaminj galima naudoti
orkaitéje), kitaip danga praranda savo nelimpancias savybes.

Gamindami maistg ir (arba) kepdami naudokite Zemg arba vidutine temperattrg. Aliuminis
pasizymi dideliu Silumos laidumu, todél Zemesnéje temperatiroje kepant gaunami geresni
rezultatai. llgai kepant aukstoje temperatiroje Svaistoma energija.

Optimali kepimo temperatira yra 180 laipsniy C iki ne daugiau kaip 200 laipsniy C,
aukstesnéje temperatiroje aliejus, kuris tampa maisto dalimi, praranda visas savo savybes.
Kai kuriose indukcinése viryklése dél mazo dugno dydZio gali neveikti 16 cm ar mazesni
indai.

Bendrosios saugos taisyklés:

Laikykite vaikus atokiau nuo karsty indy.

Stabilumas ir patogumas - vyresnio amziaus Zzmonéms gali bdti sunku pakelti sunkius
puodus, todeél patartina rinktis lengvus modelius su ergonomiskomis rankenomis, kurias
lengva suimti ir kurios per daug nejkaista.

Pagalba nesiojant - Zzmonéms, kuriy jégos ar judéjimo galimybés ribotos, rekomenduojama
padeéti nesti karStus puodus. Be to, venkite statyti puodus ten, kur jie gali nety€ia nukristi ar
apvirsti.

Niekada nepalikite kaitlentés ant ugnies be priezidros, nes dél perkaitimo gali biti paZzeista
danga.

Reguliariai tikrinkite dangos bikle, jei pastebésite, kad danga pradeda luptis, tai gali reiksti,
kad kaitlenté susidéveéjo ir jg laikas pakeisti.

Valymas:

Po naudojimo leiskite puodui atvésti ir plaukite jj rankomis Siltame vandenyje su Svelniu
plovikliu. Venkite kiety kempiniy ir $epeciy, kurie gali subraizyti danga.

Po plovimo Svelniai nusausinkite puodg minkStu skuduréliu, kad iSvengtuméte jbrézimy ir
puodas islaikyty savo iSvaizda.

Saugojimas:

Kad danga i8likty geros buklés, nelaikykite puody vieno kitame be tinkamos apsaugos.
Galite naudoti apsauginius jdéklus arba medziagg, kad iSvengtuméte jbrézimy.

Venkite laikyti drégnoje vietoje, nes aliuminio puodai gali reaguoti su drégme, todél gali
oksiduotis ir atsirasti matiniy démiy. Laikykite juos sausoje vietoje.
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] vidy iSgaubtas (jgaubtas) keptuvés dugnas yra grynai fizinis poveikis ir jokiu blidu néra medziagos
defektas.

Abu dugno metalai (aliuminio korpusas ir nertdijanciojo plieno indukciné plokste) jkaite pleciasi
skirtingai, nes skiriasi jy Siluminio plétimosi koeficientai.

Dél to padidéja jgaubtas iSlenkimas ir jkaitus keptuvei aliejus gali tekéti j krastus labiau nei atvésus.

Pastebéje bet kokius sutrikimus, nedelsdami nutraukite gaminio naudojima. Jei jvyko suzalojimas,
nedelsdami kreipkités j medicinos jstaigg. Apie problemg praneskite gamintojui arba pardavéjui.
Kreipkités | TADAR klienty aptarnavimo tarnybg tel: 61 8952300 arba siyskite el. laiSkg adresu:
tadar@tadar.pl. Taip pat galite informuoti pardavéjg. Nurodykite gaminio partijos arba serijos
numerj ir iSsamy problemos aprasyma.
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