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Thank you for choosing stainless kitchenware NADOBA. You've
made the right choice. Our kitchenware is known for its high quality,
excellent material, durability and reliability and is great for everyday
usage. Before starting to use the kitchenware please read this manual
carefully.

BEFORE USE
+ Remove all the labels, stickers and tags from the kettle, wash it in
hot water with a detergent, rinse thoroughly and wipe dry.

COOKING

Choose the right burner — it should be the same as diameter of the
kettle bottom or less than that. If you use gas cooker watch that the
flame does not reach kettle walls.

It is recommended to use maximum capacity of the cooker only
when you start cooking, decreasing it to average and low after that.
Never heat the kettle while it's empty and never let the water to
steam away.

Don't overfill the kettle. It can bring to burn. Water level inside the
kettle always must be not higher than spout base.

Use potholders as the kettle handles can get hot in the process of
cooking. Beware of steam coming from heated kettle. Be careful
while carrying the kettle with hot water. Do not touch heated parts of
the kettle with uncovered parts of the body.

After water boiling turn off the heating and leave it for 15 seconds,
before spout and lid opening. Always turn the spout out of yourself,
while boil the water or open the spout.

Don't rely on the whistle as a reminder that you have left the kettle
unattended. Sometimes whistle may not work.

Do not fill heated kettle with cold water and do not dip it in cold water.
Always apply only recommended sources of heating. You can use
stainless kitchenware NADOBA with any kind of cooker: gas, electric,
glass-ceramic, halogen and inductive. The ware with metal handles
can be used in ovens. The ware with bakelite and silicone handles
cannot be used in ovens at temperature higher than 175 °C. Stainless
kitchenware is not suitable for usage in microwave ovens.

+ Avoid damaging the ware with sharp objects.

PL

Dziekujemy za zakup naczyh ze stali nierdzewnej NADOBA,
dokonaliécie dobrego wybdru. Nasze naczynia sa wyprodukowane z
materiatow wysokiej jakosci, sa trwate i niezawodne, dzieki czemu
idealnie nadaja sie do codziennego uzytku. Uwaznie przeczytaj
instrukcje przed jak zaczac korzystac z naczyn.

PRZED UZYCIEM

« Usun z czajnika wszystkie etykiety, naklejki oraz metki, naleznie
umy¢ w goracej wodzie z wykorzystaniem $rodka myjacego,
sptukac i wysuszyc.

GOTOWANIE

Wybra¢ odpowiedni rozmiar fajerki, ktéry powinien by¢ réwny
lub mniejszy niz $rednica spoda naczynia. Podczas gotowania na
kuchenkach gazowych, upewnic sie, ze ptomien nie dotyka $cian
naczynia.

Trzeba stara¢ sie korzysta¢ z maksymalnej mocy ptyty tylko na
poczatku gotowania, a nastepnie z $redniej lub niskiej.

Nigdy nie podgrzewaj pustego czajnika i nie pozwal aby woda
catkowicie odparowata.

Nie nalezy przepetnia¢ czajnik woda. Moze to spowodowac
oparzenia. Poziom wody wewnatrz czajnika zawsze powinien by¢ nie
wyzszy niz podstawy dziobka.

Podczas gotowania uchwyty naczynia moga sie nagrzac, dlatego
nalezy stosowa¢ rekawiczki kuchenne. Strzez sie pary wodnej,
wychodzacego spod pokrywki nagrzewanego naczynia. Nalezy
zachowat ostrozno$¢ podczas przenoszenia naczynia z goracymi
potrawami. Nie dotykaj goracych czesci naczynia niezabezpieczonymi
czesciami ciata.

Po wrzeniu wody nalezy wytaczy¢ ogrzewanie i odstawic czajnik na
15 sekund przed otwarciem dzidbka lub pokrywy. Nalezy zawsze
kierowa¢ dzdbek od siebie podczas wrzenia wody lub otwarciu
dzidbka.

Nie nalezy liczy¢ na gwizdek jako przypomnienie o tym, ze zostawite$
czajnik. W niektorych przypadkach gwizdek moze nie zadziatac.

Nie wlewaj lub nie opuszczaj nagrzanego naczynia w zimna wode.
Zawsze nalezy uzywa¢ tylko zalecanych zrodet ciepta. Mozesz
korzystasz z naczynia ze stali nierdzewnej NADOBA na wszelkich
rodzajach ptaszczyznach gotowania: gazowych, elektrycznych,
ceramicznych, halogenowych i indukcyjnych. Naczynia z uchwytami

MAINTENANCE

« Do not use metal wire sponges and brushes, abrasive and aggressive
detergents for cleaning the ware. It is allowed to wash the ware in
a dishwashing machine, but except the ware with an external color
decorative cover.

Right after washing the ware is to be wiped dry.

Some products like salt, vinegar and drinking water minerals
can cause white or grey spots inside a cookware. They are easily
removed with small amount of vinegar or lemon juice. Such spots
do not reduce operability or hygiene of the ware, are not defects and
cannot be the reason for complaints to the manufacturer.

When the ware is overheated there can appear purple, brown or
rainbow coloring on its surface. Such coloring also is not a defect, it
does not reduce operability or hygiene of the ware, it is not a defect
and cannot be the reason for complaints to the manufacturer.

WARRANTY

« At the moment of buying stainless kitchenware NADOBA you are
given a 5 year warranty for it.

« The warranty does not cover cases of violations of the given manual
instructions, mechanical damages caused by blows and falls, and
also self-reliant repair of the ware defects.

« Incase of valid claim consult the seller or one of the service centers
stated at www.nadoba.eu.

metalicznymi moga by¢ stosowane w piecach. Naczynia z uchwytami
z bakelitu i silikonu nie sa dopuszczane do stosowania w piecach
przy temperaturze powyzej 175 °C. Naczynia ze stali nierdzewnej nie
sg przeznaczone do mikrofaléwek.

« Unikajcie uszkodzenia naczynia ostrymi przedmiotami.

KONSERWACJA

+ Nie wolno uzywac¢ do czyszczenia naczyn szorstkich $ciereczek
i szczotek oraz agresywnych $rodkéw czyszczacych. Mozna my¢
w zmywarce do naczyn, kromé nadobi s externim barevnym
dekorativnim krytem.

Bezposrednio po umyciu naczyn wytrze¢ do sucha.

0d niektdrych produktéw soli, octu, a takze mineratéw zawartych
w wodzie pitnej w wewnatrz garnka moga pojawic sie szare lub
biate plamy. Sa one tatwe do usuniecia za pomoca niewielkiej ilosci
octu lub soku z cytryny. Plamki te nie zmniejsza funkcjonalnosci lub
higienicznosci naczyn nie sa usterkami i nie moga stac sie przyczyng
skargi do producenta.

W przypadku przegrzania sie naczynia na powierzchni moze pojawic
sie fioletowy, brazowy lub teczowy kolor. Ta kolorystyka réwniez
nie jest usterka i nie zmniejsza funkcjonalnosci lub higienicznosci
naczyn i nie moze by¢ przyczyna skarg do producenta.

GWARANCJA

« Na czajniki ze stali nierdzewnej NADOBA udzielana jest gwarancja
5 lat od daty zakupu.

» Gwarancja nie rozpowszechnia sie na przypadki, zwigzane z
naruszeniem przepiséw niniejszej instrukcji, mechanicznego
uszkodzenia naczyn lub uderzenia i upadku, oraz w przypadku
samodzielnego korygowania defektow naczynia.

+ W przypadku uzasadnionego roszczenia skontaktuj sie ze
sprzedawca lub zwrdc sie do jednego z centréw ustug wymienionych
na www.nadoba.eu.

Vielen Dank fiir den Kauf des Edelstahl-Kochgeschirrs NADOBA, Sie
haben die richtige Wahl getroffen. Unser Kochgeschirr zeichnet sich
durch die beste Qualitét, hochwertige Materialien, hohe Lebensdauer
und Robustheit aus und passt hervorragend fiir den taglichen Einsatz.
Vor dem Erstgebrauch lesen Sie bitte aufmerksam diese Anweisung
durch.

VOR GEBRAUCH

« Alle Etiketten, Aufkleber und Label entfernen, das Geschimr
zunachst grundlich in heiBem Wasser mit Seife spilen, dann mit
klarem Wasser nachspiilen und gut abtrocknen. Kochen Sie nur im
sauberen Geschirr.

KOCHEN

Wahlen Sie den richtigen Durchmesser des Kochfeldes, dieser muss
immer dem Geschirrboden-Durchmesser gleich oder kleiner sein.
Beim Kochen auf dem Gasherd beachten Sie, dass die Gasflamme
niemals iber die Geschirrseiten herausragt.

Nutzen Sie die maximale Heizleistung nur am Anfang des Kochens
und danach halten Sie an einer der mittleren oder niedrigen
Heizstufen.

Heizen Sie nie den leeren Kessel auf und lassen Sie das Wasser nicht
vollig auskochen.

Uberfiillen Sie den Kessel mit Wasser nicht. Das kann zu
Brandwunden fiihren. Der Wasserstand im Kessel soll immer nicht
héher als der Ausguss sein.

Die Geschirrgriffe kénnen wahrend des Kochvorgangs  richtig
hei werden — verwenden Sie zum Anfassen die Griffstabe und
Handschuh. Schiitzen Sie sich vor Dampf, der aus dem erhitzten
Geschirr austritt. Beim Tragen von Geschirr mit heifen Produkten
immer Vorsicht beachten. Vermeiden Sie den Kontakt von
ungeschiitzten Korperteilen mit heiBem Geschirr.

Nachdem das Wasser kocht, schalten Sie die Heizung aus und
lassen Sie den Kessel 15 Sekunden stehen, bevor Sie den Ausguss
oder die Decke offnen. Richten Sie immer den Ausguss von sich weg,
wenn Sie das Wasser kochen oder den Ausguss offnen.

Verlassen Sie sich nicht auf die Pfeife als Erinnerung daran, dass Sie
den Kessel ohne Aufsicht gelassen haben. In einigen Féllen kann die
Pfeife nicht funktionieren.

Das heiBe Geschirr nicht mit kaltem Wasser befiillen oder in das

[lAkyeMo Bam 3a MOKYMKy KyXOHHOrO Mocyfdy 3 Hepiasilodol cTani
NADOBA, B1 3p0bynut npaBuAbHMA BIGIP. Halu nocys BiapisHAETbCA
BICOKOI0 AKICTIO, YyAO0BUMM MaTepianamu, AOBroBIYHICTIO, HaZIMHICTIO
Ta BIAMIHHO NiAXOAMTb [NA WIOAEHHOTO BUKOPWCTAHHA. YBaMHO
NpoYMTaIATE Lie KePIBHMLTBO Nepes NepLUMM BUKOPUCTAHHAM Mocyay.

NEPEQ NEPLUMM BUKOPUCTAHHAM

« Bupanure 3 yaliHnKa BCe €TUKETKM, HAaKNEKM Ta APVIKW, PETeNbHO
BUMMIATE 10r0 B rapAdii BOAi 3 BYKOPUCTAHHAM MWI0YOro 3acoby,
[no6pe 06MonocHiTL | BUTPITL Jocyxa.

MPUrOTYBAHHA TXI

MpaBuibHO BUbMpaliTe [iaMeTp KOHPOpKM, BiH Mae bytv abo
piBHIM, abo MeHLLMM JiaMeTpy AHa nocyay. Mpy npuroTyBaHHi i
Ha rasoBuX MaMTax CTEMKMUTE 3a TWM, W06 NOYM'A He TopKanoca
CTIHOK nocyay.

HaMaraliTecA BMKOPUCTOBYBATY MaKCUMalbHY MOTYMKHICTb NANTU
NWLLE Ha NOYaTKY MPUroTYBaHHA i¥Ki, @ MOTIM 3HM3bTE NOTYMHICTb
Ha cepeqHIo abo HU3bKY.

Hikonu He HarpiBaiiTe NOPOMKHIM YalHWK | He aBaliTe BOAI NOBHICTIO
BUKMUNITA.

He nepenoBHioiiTe YaiHWK Bogolo. Lie More npuasecTv Ao onikis.
PiBeHb BoA BCepeuHi YaitHiKa 3aBaM NOBUHEH BYTU He BuLLe
NiACTaBy HOCKIKa.

B npoLieci npuroTyBaHHA pyyki NOCYY MOMYTb CUMBHO HarpiTUCA
— BVKOPUCTOBY#TE KyXOHHI NpuxBaTky abo pykasuui. OcTepiraiteca
napy, L0 BUXOAMTb 3 Harpitoro nocygy. JoTpUMyiTeCA 0beperkHoCTi
NPV NepeHeceHHi nocy/y 3 rapA4MMK NpofiykTamu. He goTopkaiiteca
710 HarpiTUX YaCTVH NOCyAy He3aXMLLEHVMY YaCTUHaMK Tina.

MicnA 3akvnaHHA BOAM BIOKMIOYITE NiAIrpIB | AaiTe YalHWKy
nocToATV 15 CeKyHA, NepLl YMM BiAKPUBATU HOCKK abo KPULLIKY.
3aBaM HanpaBnAnTe HoCWK BiA cebe, KonW KUN'ATITL Body abo
BiIKPVBAETE HOCUK.

He noknapaiftecA Ha CBWCTOK AK HaraflyBaHHA Npo Te, L0 BU
3aNWLLMIN YalHK 6e3 HamAdy. Y [IeAKVX BUNaAKaXx CBICTOK MOXe
He crpaLyoBaTy.

He HanwBalite B HarpiTi NoCyz X0N0AHY PiAvHY Ta He BCTPOMOTe
1100 B X0NOAHY BOAY.

3aBay 3acTocoBYiTe NWLLe PEKOMEHA0BaHI Mepena Tenna. Bu
MOM{eTe BMKOpVCTOBYBaTW Heiprasilounit nocyn NADOBA 3 byapb-
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kalte Wasser eintauchen lassen.

Verwenden Sie immer die empfohlenen Heizquellen. Das Edelstahl-
Kochgeschir NADOBA darf mit allen Typen von Kochplatten
benutzt werden: Gas-, Elektro-, Glaskeramik, Hallogen- und
Induktionskochplatten. Das Geschirr mit metallischen Griffen darf
auch im Backoffen verwendet werden. Das Geschirr mit den Griffen
aus Bakelit und Silikon darf im Backofen nur bei Kochtemperatur
bis zu 175 °C verwendet werden. Das Edelstahl-Geschirr ist fiir den
Einsatz in den Mikrowellen-Ofen nicht geeignet.

Vermeiden Sie die Beschadigung des Geschirrs durch scharfe und
spitze Gegenstande.

PFLEGE UND REINIGUNG

« Vermeiden Sie die metallischen Biirsten und Schwéamme sowie
Scheur- und aggressive Reinigungsmittel zur Geschirrreinigung
nicht. Das Spiilen in der Spiilmaschine ist zulassig aber aufer
dem Kiichengeschirr tragen mit einem externen farbige dekorative
Abdeckung.

Das Geschirr nach der Reinigung gut abtrocknen.

Einige Produkte, Salz, Essig sowie die im Trinkwasser enthaltenen
Mineralstoffe kénnen weile und graue Flecken an den Innenwanden
bewirken. Diese kdnnen mit ein Paar Tropfen Essig bzw. Zitronensaft
leicht beseitigt werden. Diese Flecken beeintrachtigen in keiner
Weise die Leistung und die Hygienitat des Kochgeschirrs, stellen
kein Defekt dar und sind kein Grund fiir die Méangelanspriiche.

Beim Uberhitzen kann die Geschirr-Oberfliche eine blaurote, braune
oder rosige Farbung aufweisen. Diese Farbungen sind auch kein
Defekt, beeintrachtigen nicht die Leistung und die Hygienitdt und
durfen nicht beanstandet werden.

GARANTIE

« Fir Kessel aus Edelstahl NADOBA wird die Garantie 5 Jahre ab
Kaufdatum gegeben.

« Diese Garantie erstreckt sich nicht auf die Falle der Nichteinhaltung
dieser  Gebrauchsanweisung, mechanischer Schaden durch
Aufprallen und Fallen sowie eigenmachtige Beseitigung der
Geschirrfehler.

« Beim Vorliegen begriindeter Anspriiche wenden Sie sich bitte an
den Verkaufer des Eryeugnisses oder an eine der auf den Web-Seite
www.nadoba.eu. Angegebenen Servicestellen.

AKUMU  BapUIbHUMW  MOBEPXHAMM:  [a30BUMM, ENEKTPUYHMM,
CK/MOKEPaMIYHMMK, ranoreHHMMK Ta  iHAyKUiiHuMy.  Mocyn 3
METaneByMy py4KaMu MOXHa BMKOPUCTOBYBATY B AyX0BMX LUadax.
Mocyn 3 bakeniToBAMYM Ta CUAIKOHOBUMMW BCTaBKaMU He MiAX0AUTb
[1A BUKOPMCTaHHI B [lyx0BYX Ladax npu Temnepartypi gitle 175 °C.
Mocyn 3 HeprKaBiloYoi CTani He NPU3HAYeHWiA ANA BUKOPUCTAHHA B
MIKpOXBULOBYX NeYax.

« YHuKaliTe NOLUKOAMKEHHA NoCyay roCTPUMM NpeaMeTaMu.

nornan

« He BuKOpWCTOBYWTE MeTaneBi Mouanku Ta LWiTKK, abpasuei abo
arpecyiBHi MUioYi 3acoby 1A OuMLLEHHA nocydy. [lonycKaetbea
MWTTA NOCYAY B NOCYAOMWIAHINA MaLLUHI, OKPIM NOCYAY 3 30BHILLHIM
KOMbOPOBIM AEKOPATUBHIM MOKPUTTAM.

Binpasy nicnA MuTTA nocyn cnif BUTEPTW [ocyXa.

[3-3a peAKUx NpoayKTiB, Coni, OUTY, @ TaKoMK i3-3a MiHepanis, LU0
MICTATBCA B NWTHIN BOZI, ycepeauHi Nocya MoryTb 3'ABKTUCA 6Gini
abo cipi nnaMu. Ix Nerko YCyHyTV HeBeNMKOI KinbKICTIo ouTy abo
COKY /IMMOHA. [laHi NAAMM HICKINBbKI He 3HUHKYIOTb GYHKLIIOHANbHICTL
a6o ririeHiyHicTb nocyay, He € 6paKoM i He MoMyTb BYTW NPUUMHOK
MpeTeHsiii 4o BUPOBHKKa.

Mpv neperpiBaHHi mocydy Ha 1MOro NoBEpXHi Moe 3'ABMTMCA
dionetoBe, KopuuHeBe abo  paidywHe 3abapeneHHs. Lle
3abapBeHHA TaKoX He € BpakoM, He 3HUMKYE dYHKLIOHAMbHICTL
abo ririeHivHicTb nocyay | He Moxe ByTW MPUUKHOI0 NPeTeHsii o
BUPOGHMKA.

FAPAHTIA

« Ha yaitHuKkm 3 Hepkasitouoi ctani NADOBA HapaeThcA rapaHTia 5
POKIB 3 MOMEHTY MOKYMKM.

« [apaHTiA He MOLUMPIOETLCA Ha BUMAZKM NOPYLLEHb MPaBWi AaHOMO
KEpIBHULITBA, HA BUMaZKU MeXaHi4HUX MOLUKOAMeHb mocyny B
pe3ynbTaTi ynapis abo nafiHb, @ TaKOXK Ha BUNALKM CaMOCTIHOMO
NonarofKeHHA AedeKTiB nocyay.

« B pasi obrpyHToBaHoi NpeTeHsii 3BepTaitTecA 40 NpoaaBLA BUpoby
ab0 B 0[IVH 3 CEPBICHMX LIEHTPIB, BKasaHux Ha www.nadoba.eu.

CZ

Dékujeme za zakoupeni nédobi z nerezavgjici oceli NADOBA, udglali
jste spravnou volbu. NaSe nadobi se vyznaCuje vysokou kvalitou,
vybornymi materialy, dlouhou Zivotnosti a spolehlivosti a perfektné
se hodi pro kazdodenni pouZiti. Pozorng si prectéte tento névod pred
prvnim pouZitim nadobi.

PRED POUZITIM

« Odstraiite z konvici viechny etikety a nalepky, dikladné ho umyjte v
horké vodé s Cisticim prostfedkem, opldchnéte velkym mnoZstvim
vody a vytFete do sucha.

VARENT

« Volte spravnou velikost plotynky, primér plotynky musi byt stejny
nebo mensi, nez je primér dna nadoby, plamen hofaku nesmi nikdy
presahovat okraje dna nadobi.

Spordk nastavte na maximum jen na pocatku vareni, potom
pokracujte na nizky, maximalné stfedni vykon spordku.

Nikdy nezahfivejte prézdnou konvici a nenechte vodu vyvarit (plné.
Neprepliiujte konvici vodou. To mdZe zpUsobit popaleniny. Hladina
vody v konvici by nikdy neméla prekracovat dolni ¢asti hubice.

V pribéhu vafeni se Uchyty a rukojeti mohou silné ohfat — pouzivejte
kuchyriské chiiapky a rukavice. Davejte pozor na paru vychdzejici
z ohfaté nadoby. Budte opatrni pfi prenaSeni nadoby s horkym
obsahem. Nedotykejte se ohfatych Casti nadobi nechrnénymi
Castmi téla.

Nenapliiujte ohfatou nadobu studenou vodou a neponofujte ji do
studené vody.

Po uvareni vody vypnete ohfev a nechte konvici stat po dobu 15
sekund pred otevienim hubice nebo vika. PFi vafeni vody Ci otevirani
hubice vZdy smérujte hubici pry¢ od sebe.

Nespoléhejte se na piStalku jako na pripominku toho, Ze jste
nechali konvici bez dozoru. V nékterych pfipadech pistalka mize se
nespustit.

Vzdy pouZivejte jen doporucené zdroje tepla. Nerezové nadobi
NADOBA je vhodné pro viechny typy sporakii — plynové, elektrické,
sklokeramické, halogenni i indukéni. Nadobi s kovovymi Uchyty a
rukojetmi lze pouZivat i v troubg pri teploté pres 175 °C. Nadobi z
nerezavéjici oceli neni vhodné pro mikrovinné trouby.

Chrafite nadobf pred poskozenim ostrymi predméty.

Braroapym 3a NOKyMKy KyXOHHOM Mocydbl 13 HepraBeloLLel CTanm
NADOBA, Bbl crienanv npasnnbHsIit BLIGop. Halua nocyaa omindaetca
BbICOKIM Ka4ecTBOM, MPEKPacHbIMW MaTepuanaMy, JONTOBEYHOCTBIO 1
Ha[IeHHOCTbIO M OTNYHO NOAXOANT [U1A EKEAHEBHOMD CMONb30BaHNIA.
MpounTaiiTe  BHMMaTenbHO 3TO  PYKOBOACTBO  Meped  MepBbiM
1Cosb30BaHWEM NOCyabl.

NEPEA UCNOJIb30BAHUEM

« YHanuTe ¢ YaitHKKa BCe STUKETKM, HaKNeK1 1 APMbIKW, TLLATeNbHO
BbIMOATe €ro B ropAdvell Bofe C MCronb30BaHWEM MOILLErD
CPEeACTBa, XOPOLLIO OMOMOCHNTE U BBITPUTE HACyXO.

NPUrOTOBJIEHUE NULLIUA

[paBunbHO BbIbUpaliTe AMaMeTp KOHGOPKY, OH [OMMeEH ObiTb UK
paBeH, 1V MeHbLLe A1aMeTpa iHa nocyabl. [lpy npuroToBReHn Ha
ra30BbIX MNUTax CrieuTe 3a TeM, YTobbI MNaMA He Kacanoch CTEHOK
nocyAsl.

CrapaitTech UCMoMb30BaTb MaKCMMarbHYI0 MOLLIHOCTb MANTbI TONbKO
B Hauase NpUroTOBNEHNA MALLM.

He HarpeBaiite mycToi YaiiHUK W He [aBaiiTe BOAe NOMHOCTbIO
BbIKUMETb.

He nepenontAiite YaitH1K BOAOW. 3T0 MOMKET MPUBECTU K OXOraM.
YpoBeHb BOAbI BHYTPW YailHiKa BCerda AOMKeH ObiTb He Bbille
OCHOBAHMA HOCKIKA.

B npoLiecce npuroToBneHA pyuKm MocyAbl MOrYT CUMbHO HarpeTbCA
— UCMONb3YyWTe KYXOHHbIE MPUXBATKM W pyKaBuLbl. OcTeperaitTech
napa, BbIXOAALlEro W3  Harpetoi nocydsl.  Cobniopaiite
OCTOPOXHOCTb MPU MEPEHOCKEe MOCYAbl C FOPAYAMM MPOAYKTAMM.
He KacaiiTech HarpeTbix YacTel nocy bl He3aLLMLLEHHBIMY YacTAMM
Tena.

Mocne 3akunaHWA BoAbl OTKMKYMTE NOAOTPEB W AaiiTe YalHUKY
nocToATb 15 CeKyHA, NPermde YeM OTKPbIBATb HOCKK MW KPbILLKY.
Bcerna HanpaBnAitTe HoCWK OT cebs, Kora KUMATWTE BOZy WK
OTKpbIBaETe HOCUK.

He nonaraiirech Ha CBMCTOK B Ka4ecTBe HaMOMWHaHWA 0 TOM, UTo
Bbl OCTaBIM YaltHMK 6e3 nprcMoTpa. B HeKoTopbIX CAly4anx CBIMCTOK
MOMET He cpaboTaTb.

He 3anonHAiTe HarpeTyio Nocyay Xon0AHOM BOAOM v He Norpy»aiite
ee B X0N0fHyIo Bofy.

Bcerma npuMeHAlTe TonbKo peKoMeHayeMble UCTOYHWKM Temna.

UDRZBA

« NepouZivejte k Cisténi nadobi kovové draténky a kartace, brusné
a agresivni Cistici prostredky. Nadobi je vhodné pro myti v mycce,
kromé nadobi s externim barevnym dekorativnim krytem.

Ihned po umyti nadobi vytFete do sucha.

Objevi-li se uvnitf nadobi bilé nebo Sedé skvrny, vyCistite je octem,
nékolika kapkami citronu. Jde o sedimenty minerdld obsaZenych v
pitné vode, jejich tvofeni mohou také vyvolavat nékteré potraviny,
stl, ocet. Tyto skvrny nijak neomezuji funkénost Ci zdravotni
nezavadnost nadobi, nejsou vadou vyrobku a nemohou byt
predmétem reklamace.

PFi prehrivani nadob se mdze na povrchu kovovych Easti objevit
fialové aZ hnédé nebo duhové zabarveni. Toto zabarveni neomezuje
funkénost ¢i zdravotni nezavadnost nadobi, neni vadou vyrobku a
nemdize byt predmétem reklamace.
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ZARUCNI PODMINKY

« Na konvice z nerezové oceli znactky NADOBA poskytujeme zéruku po
dobu 5 let od data zakoupen.

« Zaruka se zasadné nevztahuje na tyto pFipady: vyrobek byl pouZivan
v rozporu s Navodem k pouZiti, zavady byly zplisobeny Uderem,
padem ¢i neodbornou manipulaci, a také v pfipadg, Ze na vyrobku byly
provedeny neautorizované opravy a zmény.

« V pfipadé opravnéné reklamace se prosim obratte na svého prodejce
nebo na nékteré ze servisnich stfedisek, seznam na www.nadoba.eu.

Bl MoeTe Mcronb3oBaTh Hepaselollyio nocyny NADOBA c
NioBLIMM BMOAMM BaPOUHbIX MAUT: Fa30BbIMM, 3MEKTPUYECKUMM,
CTEKMOKEPaMUUECKIMI, FanoreHHbIMU 1 UHAYKUMOHHbIMA. Tlocyay
C METaNIMHECKIMI Py4KaMM [I0MYCKAETCA 1CMOMb30BaTb B AyXOBbIX
wkadax. Mocyay ¢ 6aKeNUTOBBIMK 1 CUAMKOHOBLIMU PyYKaMm He
[I0NyCKaeTCcA M1Cnonb30BaTb B AyXOBbIX LUKaax Mpy Temnepatype
csbile 175 °C. Mocyna 13 HepaBeloLLel CTanu He npegHasHadeHa
[U1A MAKPOBO/THOBBIX MeYet.
+ 136eraiite noBpexkaeHMA NOCYAbl OCTPbIMM MPeAMETaMM.

yxoq

+ He ucnonb3yitte AnA YMCTKW Mmocydbl MeTaIMYeckue Mouasku
W LeTKW, abpasuBHble W arpeccvBHbe MoloLLME CPefcTBa.
[lonyckaeTcA MbiTbe Nocyabl B MOCYOOMOEYHOM MalLMHE, Kpome
nocyfbl C BHELUHMM LIBETHBIM [JeKOPATVBHBIM MOKPLITUEM.

Cpaszy nocne MbITbs nocyay CneayeT BbITePeTh HACcyXo.

/13-33 HEKOTOpbIX MPOAYKTOB, COMM, YKCyca, a TaKwe W3-3a
MWHEPanoB, COAEPHALLMXCA B MUTLEBOM BOAE, BHYTPW YailHWKa
MOryT NOABUTLCA Genble WK cepble NATHA. VX nerko yctpaHuTb
He6oNbLLMM KOMMYECTBOM YKCyCa MW COKa IMMOHa. [JaHHble NATHA
HUCKOMBKO HE CHUMAIOT QYHKUMOHAMBHOCT UM TAMMEHUYHOCTD
nocydbl, He ABAAIOTCA 6paKOM W He MoryT cTaTb NpUYMHON
NpeTeH3uit K NPOM3BOANTENIO.

lMpn  neperpeBaHAM nocyobl Ha €€ MOBEPXHOCTU  MOMKET
NOABMTLCA (UONETOBAA, KOPUYHEBAA WM pafyHaA OKpacka.
TaKe Ha BHYTPEHHe! MOBEPXHOCTU YalHMKOB MOMET ObiTb
3aMeTeH HeboMbLUOM WOoB. 310 He ABNAETCA 6PaKoM, He CHUMKaeT
(GYHKUMOHANBHOCTb UM TUTMEHWYHOCTb MOCYAbl U HE MOMKET
ABNATLCA MPUUMHOM NPETEH3UIA K NPOV3BOANTENIO.

TAPAHTUA

« Ha YaliHWKW 13 HepraBeloLLel CTann NADOBA npefocTaBnAeTcA
rapaHTWA 5 NeT ¢ MOMeHTa NOKYMKM.

« [apaHTUA He PacmpoCTPaHAETCA Ha CydYau HapyLeHui npasun
[1aHHOr0 PYKOBOLCTBA, HAa Crlydal MeXaHU4eCKuX MoBpexaeHuit
nocydbl B pesynbTaTe yOapoB MW NafieHuid, a Takwe Ha ciyyau
CaMOCTOATENbHOMO UCPaBneHna AedeKToB Nocyabl.

+ B cnyyae o0bocHOBaHHOM MpeTeH3uny obpallaiitech K NpoaasLly
M3LeMA UM B OOUH W3 CEPBMCHBIX LIEHTPOB, YKasaHHbIX Ha
www.nadoba.eu.
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Dakujeme za nakup kuchynského riadu z nehrdzavejlicej ocele
NADOBA, vybrali ste si spravne. Na$ riad sa vyznacuje vysokou
kvalitou, vybornymi materialmi, trvdcnostou, spolahlivostou a vyborne
sa hodi pre kazdodenné vyuZitie. Pred prvym pouZzitim riadu si pozorne
precitajte tento névod.

PRED POUZITIM

« Odstranit z ¢ajnika v3etky Stitky, nalepky a vinety, starostlivo ho
umyte v horlcej vode s vyuzitim umyvacieho prostriedku, dobre
oplachnite a utrite dosucha.

VARENIE

Sprévne vyberte priemer horaku, ktory musi byt alebo rovnaky alebo
mensi ako je priemer dna nadoby. Pri vareni na plynovych platniach
ddvajte pozor na to, aby sa plamefi nedotykal stien ndoby.
Maximéalny vykon platne vyuZite len na zaCiatku varenia a potom
pouZzivajte mierny alebo nizsi vykon.

Nikdy nenahrievajte prazdny Cajnik a nenechajte aby voda Uplne
vykypiela

Neprepliajte ¢ajnik vodou. To mdZe spdsobit popaleniny. Hladina
vody vo vnutri ¢ajnika musi byt vZdy vy33ia neZ zaklad ndustka.
Pocas varenia sa mdze rukovat nadoby silno zahriat — pouZivajte
kuchynské chiiapky a rukavice. Davajte si pozor na paru,
vychadzajlicu zo zohriatej nadoby. Pri prendsani nadoby s horticim
jedlom budte opatrni. Nechranenymi Castami tela sa nedotykajte
hordcich Casti nddoby.

Po prevareni vody vypnete nahrievanie a nechajte Cajnik stat 15
sekind pred otvorenim ndustka alebo veka. VzZdy obracajte ndustok
od seba, ked'si varite vodu, alebo otvorite ndustok.

Nespoliehajte sa na pistalku ako pripomienku k tomu, aby ste
opustili Cajnik bez dozoru. V niektorych pripadoch pitalka méZe
nefungovat.

Do rozohriatej nddoby nenalievajte studend vodu a nepondrajte ju
do studenej vody.

VZdy pouzivajte len odporicané tepelné zdroje. Nehrdzavejlci
riad NADOBA méZete pouzit na akychkolvek druhoch varnych
platni: plynovych, elektrickych, sklokeramickych, halogenovych
a induknych. Riad s kovovymi rukovéatami je mozné pouZivat aj v
rtrach. Riad s bakelitovymi a silikénovymi rukovétami nie je mozné
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pouZivat v rurach pri teplote vy$Sej ako 175 °C. Riad z nehrdzavejlcej
ocele nie je ureny pre mikrovinné pece.
+ Nadobu chraite pred poskodenim ostrymi predmetmi.

STAROSTLIVOST

« Pri Cisteni nddoby nepouZivajte kovové drétenky a kefky, abrazivne
a agresivne umyvacie prostriedky. Nadobu je mozné Cistit aj v
umyvacke riadov, okrem nadoby s externym farebnym dekorativnym
krytom.

Po umyti je potrebné nadobu utriet dosucha.

Pésobenim niektorych potravin, soli, octu a taktiez minerdlov,
nachadzajlcich sa v pitnej vode, sa mdZu vo vntri nadoby objavit
biele alebo sivé flaky. Tieto flaky sa lahko odstrdnia s pomocou
trochy octu alebo citronovej Stavy. Dané flaky neznizujl funkénost
alebo hygienickost riadu, nie st defektom a nem&Zu byt dévodom
pre reklamaciu vyrobku.

Pri prehrievani ndoby sa na jej povrchu méZe objavit fialové, hnedé
alebo duhové sfarbenie. Toto sfarbenie taktieZ nie je zavadou,
neznizuje funkénost alebo hygienickost riadu a nemédze byt dovodom
pre reklamaciu vyrobku.

ZARUKA

« Na Eajniky nerezové NADOBA poskytujd zaruku 5 rokov od détumu
zakupenia.

« Zéruka sa nevztahuje na pripady porusenia zésad daného navodu
na pouZitie, na pripady mechanického poskodenia riadu nésledkom
Uderov alebo padov a taktiez na pripady samoopravy véd riadu.

« V pripade oprévnenej reklamdcii sa obracajte na predajcu vyrobku
alebo na servisné centrd, ktoré st uvedené na www.nadoba.eu.



