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Przed pierwszym wykorzystaniem prosimy o uwazne przeczytanie instrukeji. Instruk-

cje trzeba przechowa¢ tak, by w razie potrzeby byla kiedykolwiek do dyspozycji. Mimo

ze wszelkie produkty poddawane sa kontroli, trzeba si¢ najpierw przekonaé, czy
podczas transportu nie doszlo do uszkodzenia.

CHARAKTERYSTYKA

Naczynia, dzieki wykorzystanym technologiom oraz materialom, to produkt

odpowiedni do wykorzystania w kazdym nowoczesnym gospodarstwie domowym, jest

tez idealnym sposobem na zdrowe, dietetyczne, ekonomiczne oraz estetyczne przygo-
towanie pokarmoéw.

« Naczynia sa wyprodukowane ze stali nierdzewne;j.

« Gotowanie z minimalng ilocig tluszczu i wody, bez straty witamin oraz mineratow
zawartych w artykulach spozywezych, jak tez przy zachowaniu naturalnego smaku
i masy gotowanych potraw.

» Naczynia sa odpowiednie do kuchenek gazowych (trzeba wykorzystaé dyfuzor
plomienia), elektrycznych oraz szklo-ceramicznych. Naczynia sa odpowiednie takze
do gotowania indukcyjnego.

NACZYNIA - GARNKI, RONDLE, RONDELKI, CZAJNIKI ORAZ PATELNIE

Naczynia sa wyprodukowane ze stali nierdzewnej klasy 304, co daje doskonale

higieniczne $rodowisko do gotowania i przechowywania artykuléw spozywezych.

Powierzchnia zewnetrzna oraz wewnetrzna naczyn ma szlifowanie lustrzane. Pozwala

to optymalnie polaczy¢é wymagania estetyczne z wymaganiami praktycznej strony

gotowania - wykonczenie zewnetrzne oraz wewnetrzne gwarantuje doskonaly
mozliwo$é czyszczenia i uniemozliwia jakiekolwiek osadzanie sie nieczystosci.

INSTRUKCJA OBSLUGI

Przed pierwszym wykorzystaniem trzeba naczynia dokladnie omy¢ goraca woda

iwytrze¢ do sucha.

KLASYCZNE GOTOWANIE

Wybierz wlasciwa wielkoéé plyty grzejnej. Jej Srednica musi by¢ taka sama lub

mniejsza niz Srednica dna garnka.

Gazu obowiazuje - plomien nigdy nie moze wykraczaé poza krawedzie dna.

Podczas gotowania na gazie trzeba zawsze wykorzystywac siatke rozpraszajaca lub

plyte grzejna.

S6l powinno si¢ dodawaé zawsze dopiero po gotowaniu, mozna przez to zapobiec

powstawaniu osadéw we wnetrzu naczyn.

Zawsze trzeba unika¢ nadmiernego ogrzewania pustych naczyn.

Naczynia mozna stosowa¢ do pieczenia w piekarniku - moze jednak doj$é do zakoloro-

wania, co jednak nie ma wplywu na funkcjonowanie oraz bezpieczenstwo zdrowotne.

Do piekarnika nie mozna jednak umieszcza¢ jakiekolwiek pokrywy szklane, ktore

pomiedzy pokrywa a uchwytem zawieraja podktadke plastikowa.

Poza tym do piekarnika nie mozna wklada¢ pokryw, ktore zawieraja plastikowa

podkladke umieszczona pod uchwytem pokrywy. Szklang pokrywke z elementami

silikonowymi mozna uzywa¢ w piekarniku do maks. 200 °C.

Produkty wyposazone w czeéci silikonowe oraz elementy ochronne z tego materialu

mozna wykorzysta¢ do pieczenia w piekarniku tylko do temperatury maksymalnej

200 °C! Podczas pieczenia w piekarniku, szczegblnie w wyzszych temperaturach,

moze doj$¢ do powyzej opisanego zakolorowania materiatu ze stali nierdzewne;j.
GOTOWANIE INDUKCYJNE
Mozliwo$¢ gotowania indukeyjnego zagwarantuje Tobie czas i energie.
GOTOWANIE Z MINIMALNA ILOSCIA TLUSZCZU
Wykorzystuje glownie tluszcze, ktore sa naturalnym skladnikiem artykuléw spozywe-
zych. Przez to jest ograniczone nadmierne doprowadzenie ttuszczéw do organizmu.
UTRZYMANIE I PIELEGNACJA
Przed pierwszym, jak tez po kazdym wykorzystaniu trzeba naczynia dokladnie umy¢
i osuszyé. Naczynia trzeba my¢ zwyklymi $rodkami czyszczacymi lub specjalnymi
$rodkami do czyszczenia naczynh ze stali nierdzewnej. Nigdy nie stosuj do czyszczenia
$ciernych $rodkoéw czyszezacych, substancji agresywnych, substancji na bazie piasku,
ostrych przedmiotéw oraz druciakéw. Naczynia mozna my¢ w zmywarce do naczyn. Od
razu po wyjeciu ze zmywarki naczynia wytrze¢ do sucha. Jezeli pragniesz zachowac
doskonaly wyglad naczyn na trwale, mycie w zmywarce ogranicz do minimum lub tez
wyklucz go calkowicie. Zalecamy mycie reczne. W razie mocnego zanieczyszczenia
pozostaw naczynia zanurzone w roztworze wody oraz $rodka czyszczacego. Nie stosuj
ostrych przedmiotéw jakimi sg noze itp. Nie uzywaj produktow zawierajacych chlor.
Gotuj zawsze tylko w doskonale czystym naczyniu, tylko w taki sposob utrzymasz jego
doskonaly wyglad na trwate. Jezeli wewnatrz naczynia pojawia sie biale plamy, wyczysé
je octem, kilkoma kroplami cytryny lub specjalnym $rodkiem do czyszczenia naczyn ze
stali nierdzewnej. Chodzi o osady mineraléw zawartych w wodzie a ich tworzenie jest
zalezne od warunkéw lokalnych oraz twardo$ci wody, twarda woda pozostawia §lady
w postaci plam, a po podgrzaniu pozostawia osady wapnia. Tworzenie bialych plam
mozna w maksymalny sposéb ograniczy¢ przez to, ze solenie bedzie dokonywane
zawsze dopiero do wrzacej wody. Biate plamy lub kolor nie ograniczaja funkcjonowania
lub bezpieczenstwa zdrowotnego naczyn, nie sa wada produktow i nie moga staé sie
przedmiotem reklamacji. W razie przegrzania si¢ pustych naczyn, moze si¢ na powier-
zchni naczyn pojawic¢ fioletowy lub brazowy kolor. Teczowe plamy wewnatrz pojemni-
ka po ugotowaniu sa spowodowane substancjami zawartymi w Zywno$ci.
Zbyt dhugi kontakt naczyn ze slonymi lub kwasnymi sktadnikami zywnosci moze
powodowa¢ powstawanie plam lub malych ognisk rdzy (wzeréw). Lokalne $lady rdzy,
charakteryzujace sie pojawieniem sie bialych i zlotych plam z bialymi lub czerwonymi
kropkami, spowodowanymi pozostawieniem nierozpuszczonej soli na powierzchni
naczynia. Aby ich uniknaé, przed dodaniem soli zagotuj potrawe, a po jej dodaniu
dokladnie wymieszaj. Oznaczenia te nie wptywaja negatywnie na wlasciwosci naczynia,
natomiast pogarszaja wyglad stali nierdzewne;.
UZYTECZNE RADY
- Gotowa¢ na najnizszym mozliwym stopniu. Prawie zawsze wystarczy stopien
1-3 zrodla cieplnego.
« Zawsze unika¢ nadmiernego ogrzewania pustych naczyn!
« Podczas gotowania uwaza¢, by z garnkéw ulatniala sie¢ minimalna iloéé pary. Jezeli
dochodzi do ulatniania pary, trzeba obnizy¢ moc kuchenki.
« Nigdy nie podnosi¢ pokryw, jezeli nie jest to konieczne.
« Solenie ograniczy¢ do minimum. Artykuly spozywcze przygotowywane w naczyniach
maja naturalnie wyrazny smak. Soli¢ trzeba dopiero do wrzacej wody lub po zakon-
czeniu gotowania.

« Jezeli chcesz zachowa¢ doskonaly wyglad naczyh na trwale, poswie¢ im potrzebna
opieke i myj je po kazdym wykorzystaniu.

» Mycie w zmywarce ograniczy¢ do minimum Naczynia nie pozostawia¢ oschnaé - po
umyciu wytrze¢ je do sucha.

« Podczas manipulacji z naczyniami nie uzywac sily.

Gwarancja nie dotyczy wad:

» Powstalych na skutek uszkodzenia mechanicznego.

« Powstalych na skutek wykorzystania produktu w sposob niezgadzajacy sie z instruk
cja obstugi, na skutek nieuwagi, zaniechania utrzymania oraz wady powstalej
w konsekwencji uderzenia lub upadku.

Na wypadek reklamacji prosimy o zwrdcenie sie do swojego sprzedawcy.

www.oriondomacipotreby.cz

Vyrobeno pro Velkoobchod Orion s.r.o., Nedosin 132, 570 o1 Litomysl.
Pre SK Orion Trade s.r.o., Pezinska cesta 30, 903 01 Senec.
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Pied prvnim pouzitim si pozorné piectéte ndvod. Navod ulozte tak, aby vam byl

v ptipadé potteby kdykoli k dispozici. Ac¢koli jsou vSsechny vyrobky kontrolovany,

ujistéte se nejprve, zda nedoslo k poskozeni v dtisledku prepravy.

CHARAKTERISTIKA

Nédobi predstavuje diky pouzitym technologiim a materialim vyrobek vhodny pro

pouziti v kazdé moderni domacnosti a je idedlni cestou ke zdravé, dietetické,

ekonomické a estetické ptipravé pokrmi.

« Nadobi je vyrobeno z nerezavéjici oceli

«Vafeni s minimem tuku a vody, beze ztraty vitamint a minerald obsaZenych
v potravinich a pti zachovani ptirozené chuti a hmotnosti upravovanych potravin.

» Nadobi je vhodné pro plynové (pouZijte rozptylovac plamene), elektrické a sklokera-
mické sporaky. Nadobi je rovnéZz vhodné pro indukéni vateni.

NADOBY — HRNCE, KASTROLY, RENDLIKY, CAJNIKY A PANVE

Nadobi je vyrobeno z vysoce kvalitni nerezové oceli tiidy 304, coz predstavuje

dokonale hygienické prostiedi pro vafeni a uchovavani potravin. Vnéjsi i vnitini

povrch nadob je zrcadlové lestén. To optimalné spojuje estetické naroky s pozadavky

na praktickou stranku vafeni — vnitini a vnéjsi povrchova tprava zarucuje dokonalou

Cistitelnost a zabranuje jakémukoli usazovani neéistot.

NAVOD K POUZIT]

Pied prvnim pouZitim nadobi diikladné umyjte horkou vodou a vyttete do sucha.

KLASICKE VARENT

Volte spravnou velikost plotynky. Jeji primér musi byt stejny nebo mensi, neZ je

priamér dna hrnce. Pro plyn plati — plamen nesmi nikdy pfesahovat okraje dna.

Pii vafeni na plynu pouZivejte vidy rozptylovaci sitku nebo varnou plotynku. Solte

vzdy az do vrouci vody, pfedejdete tim bilym usazenindm uvniti nadob. Nikdy

neptehiivejte prazdné nadobi.

Nédobi lze pouzivat pro peceni v troubé — mtiZe ale dojit k zabarveni, coZ v§ak neméa

vliv na funkénost a zdravotni nezavadnost.

Do trouby ale nelze vkladat veskeré sklenéné poklice, které navic obsahuji plastovou

podlozku mezi poklici a drzadlem. Déle nelze vkladat to trouby nerezové poklice, jez

obsahuji plastovou podlozku umisténou pod tGchytem poklice. Sklenénou poklici se

silikonovymi ¢astmi lze pouZit v troubé do max. 200 °C.

Produkty opatfené silikonovymi ¢astmi a ochrannymi prvky z tohoto materidlu lze

pouzit pro peéeni v troubé pouze do maximéilni teploty 200 °C! Béhem peceni

v troubé, zvlasté pii vysSich teplotdch, mtze dojit k vySe popsanému zabarveni

nerezového materialu.

INDUKCNT VARENT

Moznost indukéniho vafeni Vam usSetii c¢as a energii.

VARENI S MINIMALNIM MNOZSTVIM TUKU

Vyuziva zejména tuky, které jsou pfirozené obsazeny v potravinich. Tim je omezen

nadbyte¢ny pFisun tukt do organizmu.

UDRZBA A PECE

Pied prvnim a po kazdém pouZiti nddobi diikladné umyjte a osuste. Nadobi umyvejte

béznymi disticimi prostiedky nebo specialnimi prostiedky na ¢isténi nerezového

nédobi. Nikdy k ¢isténi nepouzivejte abrazivni ¢istici prostiedky, agresivni latky, latky

na bézi pisku, ostré predméty a draténky. Nadobi 1ze myt v myc¢ce nadobi. Thned po

vyjmuti z mycky nadobi vytiete do sucha. Cheete-li dokonaly vzhled nadobi zachovat

trvale, myti v mycce omezte nebo zcela vylu¢te. Doporuc¢ujeme ru¢ni myti. Pi silném

zneCisténi nechejte nddobi odmocit v roztoku vody a saponatu. NepouZivejte ostré

predméty jako jsou noze apod. NepouZivejte ptipravky obsahujici chlor.

Vaite vzdy jen v bezvadné vycisténém nadobi, jen tak zachovate jeho dokonaly vzhled

trvale. Objevi-li se uvnitt naddobi bilé skvrny, vycistite je octem, né€kolika kapkami

citronu nebo specialnim prostiedkem na ¢isténi nerezového nadobi. Jde o sedimenty

minerald obsaZenych ve vodé a jejich tvoreni je zévislé na mistnich podminkéch

a tvrdosti vody, tvrd4 voda zanechéava stopy v podobé skvrn a pii zahfati zanechava

vapenaté usazeniny. Tvorbu biljch skvrn maximalné omezte tim, Ze budete solit vzdy

az do vafici vody. Bilé skvrny nebo zabarveni neomezuji funkénost ¢i zdravotni

nezavadnost nadobi, nejsou vadou vyrobku a nemohou byt pfedmétem reklamace. Pii

prehfati prazdnych naddob se miize na povrchu nadobi objevit fialové az hnédé zabarve-

ni. Duhové skvrny uvnitf naddoby po vafeni jsou zptisobené latkami obsazenymi

v potravinach.

Piili§ dlouhy kontakt nadobi se slanymi nebo kyselymi slozkami potravin mize

zplsobit tvorbu skvrn nebo malych vroubki rzi (dtlk®). Mistni stopy rzi, charakterizo-

vané vyskytem bilych a zlatych skvrn s bilymi nebo ¢ervenymi teckami zptisobenymi

nerozpusténou soli zanechanou na povrchu nadoby. Abyste jim predesli, pfed

pridanim soli ptivedte jidlo k varu a po ptidéani soli diikladné promichejte. Tyto stopy

neovliviiuji negativné vlastnosti nadoby, ale zhorsuji vzhled nerezové oceli.

UZITECNE RADY

« Vaite na nejniz$im mozném stupni. Témé¥ vzdy postaci stupen 1—3 tepelného zdroje.

« Nikdy neptehiivejte prazdné nadobi!

« Béhem vareni dbejte, aby z hrnet unikalo minimélni mnoZstvi pary. Pokud k unikani
pary dochézi, snizte vykon sporaku.

« Nikdy nezvedejte zbyte¢né poklice.

» Omezte soleni na minimum. Potraviny pfipravované v nadobi maji pfirozené
vyraznou chut. Solte vZdy az do vatici vody nebo po skonéeni vafeni.

 Chcete-li zachovat dokonaly vzhled nadobi trvale, vénujte mu potfebnou péci
a umyvejte je po kazdém pouziti.

» Omezte myti v mycce nddobi. Nadobi nenechéavejte oschnout — po umyti je vytiete do
sucha.

« Pii manipulaci s nddobim nepouzivejte silu.

Zéruka se nevztahuje na zavady:

« Vzniklé mechanickym poskozenim.

« Vzniklé v dtisledku pouZivani vyrobku v rozporu s ndvodem k pouZiti, nepozornosti,
zanedbanou tdrzbou a na zavady vzniklé tderem ¢i padem.
V piipadé reklamace se obratte na svého prodejce.

SK

Pred prvym pouzitim si pozorne precitajte ndvod. Navod uloZte tak, aby vam bol

v pripade potreby k dispozicii. Aj napriek tomu Ze vSetky vyrobky st kontrolované,

uistite sa najprv, ¢i nedoslo pri ich preprave k poskodeniu.

CHARAKTERISTIKA

Riad predstavuje vdaka pouzitym technol6gidm a materidlom vyrobok vhodny na

pouzivanie v kazdej modernej domécnosti a je idealnou cestou k zdravej, dietetickej,

ekonomickej a estetickej priprave pokrmov.

« Riad je vyrobeny z nehrdzavejicej ocele. Pokrievka zo skla s nerezovym okrajom.

« Varenie s minimom tuku a vody, bez straty vitaminov a mineralnych latok obsiahnu-
tych v potravinich a pri zachovani prirodzenej chuti a hmotnosti upravovanych
potravin.

« Riad je vhodny na plynovy (pouZivajte rozptylova¢ plamena), elektricky a sklokera-
micky sporak. Riad je taktiezZ vhodny na indukéné varenie.

RIAD — HRNCE, KASTROLY, RANDLIKY, CAJNIKY A PANVICE

Riad je vyrobeny z vysoko kvalitnej nerezovej ocele triedy 304, ¢o predstavuje dokona-

le hygienické prostredie pre varenie a uchovavanie potravin. Vonkajsi povrch nadob je

lesteny. To optiméalne spojuje estetické naroky s poziadavkami na prakticka stranku
varenia — vnuatornd a vonkajs$ia povrchova tprava zarucuje dokonalé Cistenie

a zabranuje usadzovaniu necistot.

NAVOD NA POUZITIE

Pred prvym pouZitim riad dokladne umyte horticou vodou a vyutierajte do sucha.

KLASICKE VARENIE

Zvolte spravnu velkost varnej platne spordka. Jej priemer musi, byt rovnaky, alebo

mensi, nez je priemer dna hrnca. Pri vareni na plynovom spordku — plamen nikdy

nesmie presahovat okraje dna riadu.

Pri vareni na plynovom sporéku pouZivajte vzdy rozptylovaciu sietku alebo liatinovi

plattiu na spordk. Ak chcete zachovat dokonaly vzhlad vasho nerezového riadu

dlhodobo, solte az do vriacej vody, aby ste predisli vytvoreniu bielym $kvrnam.

Prazdny riad nikdy nezahrievajte.

Riad je mozné pouzit na peéenie v triibe - moZe, ale dojst k zafarbeniu, ¢o nema vplyv

na funkénost a zdravotnt nezavadnost.

Do rary ale nemozno vkladat vSetky sklenené pokrievky, ktoré naviac obsahuji

plastovii podlozku medzi pokrievkou a drzadlom. Dalej nemozno vkladat do riry

nerezové pokrievky, ktoré obsahuji plastovii podlozku umiestnent pod tGchytom
pokrievky. Sklenend pokrievku so silikonovymi ¢astami je mozné pouzit v riare do
max. 200 °C.

Produkty opatrené silikonovymi ¢astami a ochrannymi prvkami z tohto materialu je

mozno pouzit pre pedenie v rire iba do maximalnej teploty 200 °C! Podas pefenia

v riare, zvlast pri vy$Sich teplotdch, moze dojst k vysSie opisanému zafarbeniu

nerezového materialu.

INDUKCNE VARENIE

Moznost indukéného varenia VAm uSetri ¢as a energiu.

VARENIE S MINIMALNYM MNOZSTVIM TUKU

Vyuzivajte tuky, ktoré sa prirodzene obsiahnuté v potravinach. Tym je obmedzeny

nadbytoény prisun tukov do organizmu.

UDRZBA A STAROSTLIVOST

Pred prvym a po kazdom pouziti riad dokladne umyte a vytrite do sucha. Riad umyvaj-
te beznymi Cistiacimi prostriedkami alebo $pecidlnymi prostriedkami na ¢istenie
nerezového riadu. Nikdy na Cistenie nepouZivajte abrazivne Cistiace prostriedky,
agresivne latky, prostriedky na baze piesku, ostré predmety a drotenky. Riad sa da
umyvat v umyvacke na riad, ale ihned po vybrati z umyvacky riadu vyutierajte ho do
sucha. Ak checete dokonaly vzhl'ad riadu zachovat trvale, umyvanie v umyvacke obmed-
zte alebo dplne vylacte. Odporicame ru¢né umyvanie. Pri silnom znedisteni nechajte
riad odmodit vo vode alebo v roztoku so saponatom. Nepouzivajte ostré predmety ako
st noZe apod. Nepouzivajte pripravky obsahujuice chlor.
Varte vZdy len v dobre vy¢istenom riade, len tak zachovate jeho dobry vzhlad trvalo. Ak
sa vo vnutri riadu objavia biele usadeniny, vy¢istite ich octom, niekolkymi kvapkami
citronu alebo $pecialnym pripravkom na ¢istenie nerezového riadu. Ide o sedimenty
mineralov obsiahnutych vo vode a ich tvorba je zavisla na miestnych podmienkach
a tvrdosti vody, tvrda voda zanechava stopy v podobe $kvin a pri zahriati zanechéava
vapenaté usadeniny. Tvorbu bielych usadenin vyrazne obmedzite solenim az do vriacej
vody. Biele $kvrny alebo zafarbenie neobmedzuji funkénost ¢ zdravotnd nezdvadnost
riadu, nie st chybou vyrobku a nemézu byt predmetom reklamacie. Pfi prehriati
prazdnych néddob sa moZe na povrchu riadu objavit fialové az hnedé zafarbenie.
Dthové skvrny vo vnutri nddoby po vareni si spOsobené latkami obsiahnutymi
v potravinach.
Prili§ dlhy kontakt riadu so slanymi alebo kyslymi zlozkami potravin méze sposobit
tvorbu $kvfn alebo malych vribkov hrdze (jamky). Miestne stopy hrdze, charakterizo-
vané vyskytom bielych a zlatych $kvfn s bielymi alebo ¢ervenymi bodkami spésobeny-
mi nerozpustenou solou zanechanou na povrchu nadoby. Aby ste im predisli, pred
pridanim soli prived'te jedlo do varu a po pridani soli d6kladne premiesajte. Tieto stopy
neovplyviiuji negativne vlastnosti naddoby, ale zhor§ujt vzhl'ad nerezovej ocele.
UZITOCNE RADY
» Varte na najnizSom moznom stupni. Takmer vzdy postaci stupenn 1—3 tepelného
zdroja.
« Nikdy nezahrievajte prazdny riad!
» Behom varenia dbajte na to, aby z hrnca unikalo minimalne mnoZstvo pary.
Ak k unikaniu pary dochadza, zniZte vykon sporaka.
« Pocas pripravy jedla nikdy nedvihajte zbyto¢ne pokrievku.
» Obmedzte solenie na minimum. Potraviny pripravované v nerezovych riadoch majt
prirodzent vyraznejsiu chut. Sol'te vZdy az do vriacej vody alebo po skonéeni varenia.
« Ak chcete zachovat dokonaly vzhl'ad riadu trvale, venujte mu potrebna starostlivost
a umyvajte ho po kazdom pouziti.
» Obmedzte umyvanie v umyvacke riadu. Riad nenechéavajte uschnaf — po umyti ho
utrite do sucha.
« Pri manipulécii s riadom nepouzivajte silu.

Zaruka sa nevztahuje na tieto pripady:

» Mechanické poskodenie.

« Vyrobok bol pouzivany v rozpore s ndvodom na pouzitie, nepozornosti, zanedbanou
adrzbou a na chyby spdsobené tderom padom alebo neodbornou manipulaciou.
V pripade reklamécie sa obréatte na svojho predajcu.



