Navod na poutzitie @
Kolekciu Remoska® Europa vyrdbame s ciefom dosiahnut najlepsi pomer kvality a ceny.
Telo panvice vyrabame z hlinika o hribke 4,5 mm. Pouzivame neprilnavy povrch od talians-
keho vyrobcu PPG rady QuanTanium®. Jedna sa o trojvrstvovy povrch vystuzeny titanovymi
&iastodkami, ktoré zaruduju Zivotnost a7z na 25 000 oderov. Nadobi funguje na vsetkych
typoch vari¢ov vratane indukcie, a to vd'aka zalisovanému indukénému dnu. Nadobi do-
plhame o sklenené pokrievky od vyrobcu SIMAX. Ich borosilikatové sklo zarucuje vysoku
teplotnti odolnost a farebnu stalost. Pokrievka tak zvladne prudké ochladenie studenou
vodou a pri umyvani v umyvacke vam nikdy nezosedne.

Ako riad pouzivat

Aby riad vydrzal ¢o najdlhsie a zachoval si nad$tandardné vlastnosti, odpori¢ame dodr-
ziavat niekol'ko zasadnych pravidiel:

Pred prvym varenim — Kym sa pustite do prvého varenia, odporti¢ame riad umyt vodou
a saponatom. Ziadne dalsie kroky pred prvym varenim nie su potrebné.

Hlavnou vyhodou riadu s neprifnavym povrchom je jednoduché pouzivanie. Neprilnavy
povrch najlepsie vyuzijete pri zdravom vareni s minimalnym mnozstvom tuku. Mate doma
neprilnavy hrniec? Zabrani napriklad nejednej kalamite s pripalenou ryzou alebo zava-
raninou. Riad neodpori¢ame pouzivat na pripravu steakov ani na skladovanie pokrmov
v chladnicke.

Ako riad neposkodit’

Vyhnite sa pouzivaniu ostrych a kovovych predmetov. Idealnym doplnkom k riadu sd dre-
vené alebo plastové obracadky. Neprilnavé povrchy maju teplotni odolnost maximalne
260 °C. Takd teplotu pri beznom vareni nedosiahnete, ale mozete ju dosiahnut pri zabud-
nuti prazdneho riadu na zapnutom vari¢i. Odpordéame riad nevystavovat sokovym zme-
nam teplét. Napriklad pri schladeni rozpalenej panvice pod studenou vodou méze dojst
k nevratnému zdeformovaniu dna panvice. Riad nie je uréeny na pecenie v rire. Maximalna
teplotna odolnost rukovite je 190 °C.

Ako sa o riad starat’

Po vareni staéi riad iba utriet papierovym obriskom alebo umyt vo vode so saponatom.
Riad nie je potrebné drhnut kefou ani drsnou stranou hubky na riad, pretoze by mohlo dojst
k poskodeniu neprinavého povrchu.

Vedeli ste, ze...

Kazdy neprilnavy povrch na panviciach ¢asom strati svoje vlastnosti? Kvalita oderuvzdor-
nosti neprifnavych povrchov sa meria pomocou drhnutia povrchu pod normovanym zata-
7enim drsnou stranou hubky na riad. Najlacnejsie povrchy pouzivané na riad maju zivotnost
okolo 4 000 oderov, zatial' ¢o najkvalitnejsie povrchy vydrzia viac ako 100 000 oderov.
Neprilnavy povrch na tejto panvici ma zivotnost az 25 000 oderov.

Riad sa v umyvacke riadu urcite neposkodi, ako vyrobca vsak riad do umyvacky neod-
pori¢ame davat. Dévodom je teplotna odolnost lestidla, ktoré na riade aj po oplachu
zostava. Lestidlo je bezpec¢né pri standardnej konzumacii z taniera alebo pohdra, no nie je
ur¢ené na zahrievanie.

Instrukcja obstugi @

Kolekcja Remoska® Europa zostata stworzona z mysla o osiagnieciu najlepszego stosunku ja-
kosci do ceny. Korpus patelni wykonany jest z aluminium o grubosci 4,5 mm. Uzywamy powtoki
nieprzywierajacej wioskiego producenta PPG z serii QuanTanium®. Jest to tréjwarstwowa
powtoka wzmocniona czasteczkami tytanu, gwarantujaca zywotnos¢ do 25 000 cykli. Naczynia
dziataja na wszystkich rodzajach kuchenek, w tym indukeyjnych, dzieki wprasowanemu dnu in-
dukcyjnemu. Elementem kolekgji sa réwniez szklane pokrywki marki SIMAX. Ich borokrzemowe
szkto gwarantuje wysoka odpornosé na temperature i stabilnos¢ koloru. Pokrywki wytrzymuja
szybkie schtodzenie zimng woda i nigdy nie szarzeja po myciu w zmywarce.

Jak uzywaé naczynia

Aby zapewnic¢ jak najdtuzsza zywotnos$é naczyn i zachowac ich doskonate wiasciwosci, zaleca-
my przestrzeganie kilku podstawowych zasad

Przed pierwszym gotowaniem — Przed pierwszym uzyciem naczyn zalecamy umy¢ je ptynem do
naczyn i woda. Przed pierwszym gotowaniem nie s3 wymagane zadne inne dodatkowe czyn-
nosci.

Gtowna zaleta naczyn z powtoka nieprzywierajaca jest tatwosc jego uzytkowania. Powtoka
nieprzywierajaca najlepiej sprawdza sie przy zdrowym gotowaniu z minimalna iloscia ttuszczu.
Garnek z powtoka nieprzywierajaca zapobiegnie niejednej kuchennej katastrofie, takiej jak na
przyktad przypalony ryz lub przetwory. Nie zalecamy stosowania tych naczyn do przygotowy-
wania stekéw lub przechowywania gotowanych potraw w lodéwce.

Co robi¢, by nie uszkodzi¢ naczyn

Unikaj uzywania ostrych i metalowych przedmiotéw. Najlepiej sprawdza sie drewniane lub
plastikowe przybory. Powtoki nieprzywierajace maja maksymalna odpornos¢ na temperature
do 260 °C. Temperatury tej nie mozna osiagna¢ podczas standardowego gotowania. Mozna
ja jednak osiagnaé, pozostawiajac puste naczynie na zapalonej kuchence. Zalecamy, aby nie
naraza¢ naczyn na gwattowne zmiany temperatury. Na przyktad schtodzenie goracej patelni
pod zimna woda moze spowodowac¢ nieodwracalne odksztatcenie dna naczynia. Naczynia nie
sg przeznaczone do pieczenia w piekarniku. Maksymalna odpornos$é uchwytéw na temperature
wynosi 190 °C.

Jak dba¢ o naczynia

Po zakonczeniu gotowania wystarczy wytrze¢ naczynia recznikiem papierowym lub umy¢ je
pod woda ptynem do naczyn. Nie szoruj naczyn szczotka lub szorstka strong gabki do naczyn,
poniewaz moze to uszkodzi¢ powtoke nieprzywierajaca.

Czy wiesz, ze...

Kazda powloka nieprzywierajaca na patelniach z czasem traci swoje wtasciwosci. Pomiar ja-
kosci odpornosci na scieranie powtoki nieprzywierajacych jest okreslany poprzez szorowanie
powtoki pod standardowym obciazeniem szorstka strong gabki do naczyn. Najtansze powtoki
stosowane w naczyniach kuchennych maja zywotnos¢ okoto 4000 cykli, a powtoki najwyzszej
jakosci ponad 100 000 cykli. Nieprzywierajaca powtoka tej patelni ma zywotnos¢ do 25 000
cykli. Naczynia na pewno nie ulegna zniszczeniu przy myciu w zmywarce, ale my, producenci,
nie wktadamy garnkéw i patelni do zmywarki. Powodem jest odpornos¢ ptynu nabtyszczajace-
go, ktéry przywiera do naczyn. Ptyn nie szkodzi, jesli jego resztki znajduja sie na talerzach czy
szklankach, z ktorych jemy, ale nie powinien by¢ poddawany dziataniu wyzszych temperatur
i podgrzewany.

Instructions for use @

The Remoska® Europa collection is manufactured with the aim of achieving the best value
for money. The body of the pan is made of 4.5 mm thick aluminium. We use the non-stick
surface of the Italian manufacturer PPG, the QuanTanium® series. This is a three-layer
surface reinforced with titanium particles, guaranteeing a lifetime of up to 25,000 abra-
sions. The cookware works on all types of cookers, including induction, thanks to the
press-fit induction base. The cookware is complemented by glass lids from SIMAX. Their
borosilicate glass guarantees high temperature resistance and colour stability. The lids
can withstand rapid cooling with cold water and will never turn grey when you wash them
in the dishwasher.

How to use your cookware

In order to ensure that your cookware lasts as long as possible and retains its superior
properties, we recommend following a few basic rules:

Before the first cooking — Before you start cooking for the first time, we recommend
washing it with detergent and water. No further steps are needed before the first cooking.

The main advantage of non-stick cookware is its ease of use. The non-stick surface
is best used for healthy cooking with minimal fat. Do you have a non-stick pot at home?
It prevents, for example, the tragedy of burnt rice or preserves. We do not recommend
using this cookware for steaks or storing cooked food in the fridge.

How not to damage your cookware

Avoid using sharp and metal objects. Wooden or plastic turners are the ideal complement
to this cookware. Non-stick surfaces have a maximum temperature resistance of 260 °C.
This temperature cannot be reached in standard cooking. It can, however, be reached by
leaving the empty cookware on the cooker. We recommend not exposing the cookware to
rapid (shock) temperature changes. Cooling a hot pan under cold water, for example, may
cause irreversible deformation of the bottom of the pan. The cookware is not intended for
baking in the oven. The maximum temperature resistance of the handles is 190 °C.

How to care for your cookware

After cooking, simply wipe the cookware with a paper towel or wash them in water and
detergent. Do not scrub the cookware with a brush or the rough side of a dish sponge, as
this could damage the non-stick surface.

Did you know that...?

Every non-stick surface on pans loses its properties over time. The measurement of the
quality of the abrasion resistance of non-stick surfaces is determined by scrubbing the
surface under a standard load with the rough side of a dish sponge. The cheapest surfa-
ces used for cookware have a lifespan of about 4,000 abrasions and the highest quality
surfaces more than 100,000 abrasions. The non-stick surface on this pan has a life of up
to 25,000 abrasions.

Nothing will happen if you wash this cookware in the dishwasher, but as manufacturers we
avoid putting our cookware in the dishwasher. The reason is the temperature resistance
of the polish that sticks to the cookware. The polish is safe for standard consumption from
plates or glasses, but it is not intended to be heated.

Bedienungsanleitung @

Die Kollektion Remoska® Europa wird mit dem Ziel hergestellt, das beste Preis-Leistungs-Verhaltnis
zu erzielen. Das Gehause der Pfanne ist aus 4,5 mm dickem Aluminium gefertigt. Wir verwenden
eine Antihaft-Oberflache des italienischen Herstellers PPG QuanTanium® Serie. Es handelt sich um
eine dreischichtige, mit Titanpartikeln verstérkte Oberflache, die eine Lebensdauer von bis zu 25.000
Abriebvorgadngen garantiert. Das Kochgeschirr funktioniert auf allen Herdarten, auch auf Induktion-
sherden, dank des eingepressten Induktionsbodens. Wir ergénzen das Geschirr mit Glasdeckeln von
SIMAX. Ihr Borosilikatglas garantiert hohe Temperaturbestandigkeit und Farbstabilitat. Der Deckel
halt der schnellen Abkuhlung durch kaltes Wasser stand und wird nicht grau, wenn Sie ihn in der
Sptilmaschine reinigen.

Verwendung des Geschirrs

Damit Ihr Kochgeschirr méglichst lange hélt und seine hervorragenden Eigenschaften beibehélt, em-
pfehlen wir Ihnen, einige Grundregeln zu beachten:

Vor dem ersten Kochen — Bevor Sie das erste Mal mit dem Kochen beginnen, empfehlen wir, das
Geschirr mit Wasser und Spiilmittel zu waschen. Vor dem ersten Kochen sind keine weiteren Schritte
erforderlich.

Der Hauptvorteil von antihaftbeschichtetem Kochgeschirr ist seine einfache Handhabung. Die anti-
haftbeschichtete Oberflache eignet sich am besten fiir gesundes Kochen mit wenig Fett. Haben Sie
einen antihaftbeschichteten Kochtopf zu Hause? So wird beispielsweise mehr als ein Ungliick mit
verbranntem Reis oder Marmelade verhindert. Wir empfehlen die Utensilien nicht fiir die Zubereitung
von Steaks oder die Aufbewahrung von gekochten Speisen im KiihIschrank.

Wie man das Geschirr nicht beschadigt

Vermeiden Sie die Verwendung von scharfen und metallischen Gegenstanden. Holz- oder Kunst-
stoff-Pfannenwender sind die ideale Ergénzung zum Geschirr. Nicht klebende Oberflachen haben
eine maximale Temperaturbesténdigkeit von 260 °C. Diese Temperatur kann beim normalen Kochen
nicht erreicht werden. Es kann jedoch erreicht werden, indem man das leere Geschirr auf dem Herd
vergisst. Wir empfehlen, das Geschirr keinen schockartigen Temperaturschwankungen auszusetzen.
Wenn zum Beispiel eine heille Pfanne unter kaltem Wasser abgekiihlt wird, kann sich der Boden der
Pfanne irreversibel verformen. Das Kochgeschirr ist nicht zum Backen im Ofen geeignet. Die maxi-
male Temperaturbesténdigkeit der Griffe betragt 190 °C.

Wie man das Geschirr pflegt

Nach dem Kochen wischen Sie das Geschirr einfach mit einem Papiertuch ab oder waschen es in
Wasser und Spiilmittel. Schrubben Sie das Geschirr nicht mit einer Biirste oder der rauen Seite eines
Sptilschwamms, da dies die Antihaft-Oberflache beschadigen kdnnte.

Woussten Sie, dass

Jede Antihaftbeschichtung von Pfannen verliert mit der Zeit ihre Eigenschaften. Die Qualitat der Ab-
riebfestigkeit von Antihaftbeschichtungen wird gemessen, indem die Oberflache unter einer Stan-
dardbelastung mit der rauen Seite eines Spiilschwamms geschrubbt wird. Die giinstigsten Ober-
flachen, die bei Geschirr verwendet werden, haben eine Lebensdauer von etwa 4.000 Abrieben,
wahrend die hochwertigsten Oberflachen eine Lebensdauer von tiber 100.000 Abrieben haben. Die
Antihaftbeschichtung dieser Pfanne hat eine Lebensdauer von bis zu 25.000 Abriebvorgéangen. Ich
bin sicher, dass dem Geschirr in der Spiilmaschine nichts passiert, aber als Hersteller stellen wir kein
Geschirr in die Spiilmaschine. Dies ist auf die Temperaturbestandigkeit der Politur zuriickzufiihren,
die auf dem Geschirr haftet. Die Politur ist fir den normalen Verzehr aus Tellern oder Glasern ge-
eignet. Er ist jedoch nicht zum Erhitzen bestimmt.

Hasznalati utmutatd @

A Remoska® Europa kollekciét a legjobb ar-érték arany elérése érdekében gyartjuk. A ser-
penyé 4,5 mm vastag aluminiumbdl készil. A PPG olasz gyarté QuanTanium® terméksoro-
zat tapadasmentes feliiletét hasznaljuk. Ez egy haromrétegd, titanrészecskékkel megers-
sitett felilet, amely akar 25 000 kopasig tarté élettartamot biztosit. A f6z6edény minden
tipusu hasznalhato tiizhelyen, beleértve az indukcids tiizhelyet is, a préselt indukcids alj-
nak készonhetéen. A f6z6edényt a SIMAX iivegfedék egészitik ki. A boroszilikat tivegnek
készonhetéen a f6z6edény garantéltan allja a magas hémérsékletet és stabilan megérzi
szinét. A fedék igy ellendllnak a hideg vizzel térténé gyors leh(lésnek, és nem szirkilnek
el a mosogatogépben valé mosas esetén.

A fé6z6edény hasznalata

Annak érdekében, hogy edénye a lehetd leghosszabb ideig megérizze kivalé teljesitmé-
nyét, javasoljuk, hogy tartson be néhany alapvetd szabalyt:

Az elsé fézés elétt — Az elsé hasznalat el6tt javasolt az edény mosogatdszeres vizzel valé
elmosasa. Tovabbi lépésekre az els f6zés el6tt nincs szikség.

A tapaddsmentes fé6z6edény legfébb el6nye a kénnyii hasznalat. A tapadéasmentes feliilet
kivalé az egészséges, minimalis zsiradékkal térténé fézéshez. Van otthon tapadasmentes
f6z6edénye? Akkor az odaégett rizs vagy lekvar mar a malté. A f6z6edény nem hasznélan-
do steakek készitésére vagy f6tt ételek hiitében valé tarolasara.

Hogyan évjuk a f6z6edényt a sériilésektsl

Keriilje az éles vagy fémtargyak hasznalatat. A f6z6edény idealis kiegészitsi a fa vagy mia-
nyag forditélapatok. A tapadasmentes feliilet maximalis hééllésaga 260 °C. Ilyen magas
hémérséklet normal f6zésnél nem érhetd el, akkor viszont igen, ha az lres f6z6edényt
a tlizhelyen hagyja. Javasoljuk, hogy a f6z6edényt ne tegye ki sokkszeri hémérsékletval-
tozasnak. Példaul a forré f6z6edényt hideg viz alatti leh(itése visszafordithatatlanul defor-
malhatja az edény aljat. A f6z6edény nem hasznélandé siitében valé siitésre. A fogantyuk
maximalis héallésaga 190 °C.

Hogyan gondoskodjunk az f6z6edényrél

Fézés utan egyszeriien térolgesse meg az edényt papirtorlvel, vagy mossa el mosészeres
vizben. Ne surolja az edényt kefével vagy a mosogatészivacs durva oldalaval, mivel ezek
megsérthetik a tapadasmentes feliiletet.

Tudta, hogy...

Minden serpenyé tapadasmentes feliillete idével veszit a tulajdonsagaibdl. A ta-
padasmentes felliletek kopasallésdgi minéségének mérése gy torténik, hogy
a felliletet egy edényszivacs durva oldalaval sdroljak meg standard terhelés alatt.
A legolcsébb féz6edényekhez haszndlt tapadasmentes feliletek élettartama koril-
beliil 4000 kopds, a legjobb minéségl felileteké pedig tobb mint 100 000 kopas.
A mi serpenyénk tapaddasmentes felliletének élettartama a 25 000 kopast is elérheti.

Az edények a mosogatégépben garantaltan nem karosodnak, de gyartéként nem ja-
vasoljuk a f6zéedény mosogatégépben valé mosasat. Ennek oka az edényekre tapado
polirozéanyag hémérséklet-ellenallésaga. Ez a polirozéanyag biztonsédgos a tanyérokrol
vagy poharakbdl torténé normal fogyasztasa esetén. Nem szabad azoban kitenni magas
hémérsékletnek.

Istruzioni per I'uso @

Produciamo la collezione Remoska® Europa con |'obiettivo di ottenere il miglior rapporto qu-
alita-prezzo. Produciamo il corpo della padella in alluminio con uno spessore di 4,5 mm. Uti-
lizziamo un rivestimento antiaderente del produttore italiano PPG QuanTanium®. Si tratta di
una superficie a tre strati rinforzata con particelle di titanio capace di resistere fino a 25.000
abrasioni. Le pentole funzionano su tutti i tipi di fornelli, compresi quelli a induzione, grazie al
fondo a induzione pressato. A completamento delle pentole i coperchi in vetro del produttore
SIMAX. Il loro vetro borosilicato garantisce resistenza alle alte temperature e stabilita del
colore. Il coperchio ¢ in grado di resistere a un rapido raffreddamento con acqua fredda e non
diventa mai grigio con il lavaggio in lavastoviglie.

Come usare le pentole

Affinché le pentole durino il piu a lungo possibile mantenendo le loro proprieta superiori agli
standard, si consiglia di seguire alcune regole di base:

Prima di cucinare per la prima volta — Prima di iniziare a cucinare per la prima volta, si consiglia
di lavare le pentole con acqua e sapone. Non sono necessari ulteriori passaggi prima della
prima cottura.

Il vantaggio principale delle pentole con superficie antiaderente ¢ la loro facilita d'uso. La
superficie antiaderente & utilizzata al meglio per una cottura sana con un minimo di grassi.
Hai una pentola antiaderente in casa? Sapra prevenire, infatti, ben piu di un incidente con riso
o sugo bruciato. Si sconsiglia di utilizzare le pentole per preparare bistecche o conservare
i piatti cotti in frigorifero.

Come fare per non danneggiare i piatti

Evitare I'uso di oggetti appuntiti e metallici. Le spatole di legno o di plastica sono I'accessorio
ideale per i piatti. Le superfici antiaderenti hanno una resistenza massima alla temperatura di
260°C. Non raggiungerai questa temperatura con la cottura standard. Ma potresti raggiun-
gerla pero dimenticandoti le pentole vuote sul fornello. Si consiglia di non esporre le pentole
a sbalzi di temperatura. Ad esempio, quando si raffredda una padella calda sotto I'acqua
fredda, puo verificarsi una deformazione irreversibile del fondo della padella. Le pentole non
sono progettate per la cottura in forno. La resistenza massima alla temperatura dei manici
&di190°C.

Come prendersi cura dei piatti

Dopo la cottura, tutto cio che devi fare e pulire i piatti con un tovagliolo di carta o lavarli in
acqua con detersivo. Non & necessario strofinare le pentole con una spazzola o il lato ruvido
della spugna per piatti, poiché cio potrebbe danneggiare la superficie antiaderente.

Lo sapevi che

Col tempo ogni rivestimento antiaderente sulle pentole perde le sue proprieta. La misura-
zione della qualita dell’abrasione delle superfici antiaderenti viene determinata strofinando
la superficie sotto un carico standard con il lato ruvido di una spugnetta per piatti. Le su-
perfici pit economiche utilizzate per le pentole hanno una durata di circa 4.000 abrasioni
mentre le superfici di altissima qualita hanno resistono a oltre 100.000 abrasioni. La superficie
antiaderente di questa padella ha una durata massima di 25.000 abrasioni. Alle pentole non
succedera sicuramente nulla nella lavastoviglie, ma il nostro consiglio di produttori & di non
metterle nella lavastoviglie. Il motivo & la resistenza alla temperatura del brillantante che ade-
risce alle pentole. Il brillantante & sicuro per il consumo standard da piatti o bicchieri. Ma non
& progettato per resistere al riscaldamento.

Remoska®
Europa




Instrucciones de uso @

Fabricamos la coleccion Remoska® Europa para conseguir la mejor relacion de calidad y pre-
cio. El cuerpo de la sartén esta hecho de aluminio con un espesor de 4,5 mm. Utilizamos el
revestimiento antiadherente del fabricante italiano PPG QuanTanium®. Es una superficie de
tres capas reforzada con particulas de titanio, garantizando una vida dtil de hasta 25.000 abra-
siones. Los utensilios de cocina funcionan en todo tipo de cocinas, incluyendo de induccidn,
gracias al fondo de induccién prensado. Complementamos los platos con tapas de vidrio del
fabricante SIMAX. Su vidrio de borosilicato garantiza la resistencia a altas temperaturas y la
estabilidad del color. La tapa soporta el enfriamiento rdpido del agua fria y nunca se volvera
gris cuando la laves en el lavavajillas.

Como usar los platos

Para que su bateria de cocina dure el mayor tiempo posible y conserve sus propiedades supe-
riores, le recomendamos seguir algunas reglas basicas:

Antes de la primera coccién — Antes de empezar a cocinar por primera vez, te recomendamos
lavar los platos con agua jabonosa. No se necesitan mas pasos antes de la primera coccion.

La principal ventaja de los utensilios de cocina antiadherentes es su facilidad de uso. La su-
perficie antiadherente se utiliza mejor para una cocina saludable con un minimo de grasa.
¢;Tienes una olla antiadherente en casa? Por ejemplo, evitara mas de una calamidad con arroz
o la mermelada quemada. Los utensilios de cocina no se recomiendan para preparar filetes
o almacenar platos cocinados en el refrigerador.

Como no dafiar los platos

Evita el uso de objetos afilados y metalicos. Las espétulas de madera o pldstico son un com-
plemento ideal para los platos. Las superficies antiadherentes tienen una resistencia a la tem-
peratura de no mas de 260 °C. No alcanzara esta temperatura en la coccién estandar. Sin
embargo, se puede lograr olvidando los platos vacios en la cocina. Le recomendamos que no
exponga los utensilios de cocina a cambios bruscos de temperatura. Por ejemplo, enfriar una
sartén caliente con agua fria puede causar una deformacion irreversible del fondo de la sartén.
Los utensilios de cocina no estan disefiados para hornear en el horno. La resistencia maxima
a la temperatura de los mangos es de 190 °C.

Coémo cuidar tus platos

Después de cocinar, solo necesitas limpiar los platos con una toalla de papel o lavarlos en
agua con detergente. No es necesario fregar los platos con un cepillo o el lado aspero de una
esponja para platos, ya que esto podria dafiar la superficie antiadherente.

¢Sabias que

cada superficie antiadherente de las sartenes pierde sus propiedades con el tiempo? La me-
dicién de la calidad de resistencia a la abrasién de las superficies antiadherentes se determina
frotando la superficie bajo una carga estandarizada por el lado aspero de la esponja para
platos. Las superficies mas baratas utilizadas para platos tienen una vida util de alrededor
de 4.000 abrasiones y las superficies de la mas alta calidad mas de 100.000 abrasiones.
El revestimiento antiadherente de esta sartén tiene una vida util de hasta 25.000 abrasiones.

Los platos ciertamente no pasaran en el lavavajillas, pero como fabricante, no ponemos los
platos en el lavavajillas. Esto se debe a la resistencia a la temperatura del esmalte que se
adhiere a los platos. El esmalte es seguro para el consumo estandar de platos o vasos. Sin
embargo, no esta destinado a ser calentado.

Mode d’emploi @

La collection Remoska® Europa est congue pour offrir le meilleur rapport qualité-prix. Le corps
de la poéle est fabriqué en aluminium d’une épaisseur de 4,5 mm. La surface antiadhésive utilisée
est celle du fabricant italien PPG QuanTanium® series. Ce revétement a trois couches est renforcé
par des particules de titane, garantissant une durée de vie allant jusqu’a 25 000 abrasions. Cet
ustensile fonctionne sur tous les types de cuisiniéres, y compris les cuisiniéres a induction, grace a
son fond a induction serti. La poéle est équipée d'un couvercle en verre de la société SIMAX. Leur
verre borosilicate garantit non seulement une haute résistance a la chaleur mais aussi la stabilité
des couleurs. Ainsi, le couvercle peut supporter un refroidissement soudain a I'eau froide et ne
deviendra jamais terne a cause du lavage en lave-vaisselle.

Comment utiliser votre ustensile

Pour que votre ustensile dure le plus longtemps possible et conserve ses propriétés exceptionnel-
les, nous vous recommandons de suivre quelques régles essentielles :

Avant la premiére utilisation — Avant de commencer a cuisiner pour la premiére fois, nous vous
recommandons de laver les ustensiles a I'eau savonneuse. Aucune autre étape n‘est nécessaire
avant la premiere utilisation.

L'avantage principal des ustensiles avec un revétement antiadhésif est leur facilité d'utilisation.
Le revétement antiadhésif est particulierement utile pour une cuisine saine avec un minimum de
matiéres grasses. Vous avez une casserole antiadhésive a la maison ? Elle peut, par exemple, pré-
venir de nombreux désastres avec du riz brilé ou des confitures. Nous déconseillons d'utiliser
cet ustensile pour la préparation de steaks ou pour conserver des plats cuisinés au réfrigérateur.

Comment éviter d’endommager votre ustensile

Evitez d'utiliser des objets tranchants ou métalliques. Les accessoires idéaux pour votre ustensile
sont des spatules en bois ou en plastique. Les surfaces antiadhésives résistent a des températu-
res allant jusqu‘a 260 °C. Cette température n'est généralement pas atteinte lors d'une cuisson
standard. Cependant, elle peut étre atteinte si l'ustensile vide est oublié sur le feu. Nous vous
recommandons d'éviter d'exposer |'ustensile a des changements brusques de température. Par
exemple, refroidir une poéle chaude sous I'eau froide peut entrainer une déformation irréversible
du fond de la poéle. Cet ustensile nest pas congu pour une utilisation au four. La résistance maxi-
male a la chaleur des poignées est de 190 °C.

Conseils d'entretien

Apres la cuisson, il suffit d’essuyer votre ustensile avec un essuie-tout ou de le laver a I'eau sa-
vonneuse. Ne le frottez pas avec une brosse ou le cété rugueux d'une éponge car cela pourrait
endommager le revétement antiadhésif.

Le saviez-vous?

Tous les revétements antiadhésifs des poéles perdent leurs propriétés au fil du temps. La qualité
de la résistance a |'abrasion des revétements antiadhésifs est mesurée en frottant le revétement
sous une charge standard avec le cété rugueux d'une éponge a vaisselle. Les revétements les
moins chers utilisés pour les ustensiles de cuisine ont une durée de vie d’environ 4 000 abrasions
et les revétements de qualité supérieure ont une durée de vie de plus de 100 000 abrasions. Le
revétement antiadhésif de cette poéle a une durée de vie de 25 000 abrasions. Cet ustensile peut
se laver au lave-vaisselle sans dommage, mais en tant que fabricants, nous ne I'y mettons pas. Et
ceci a cause de la résistance thermique de I'agent de rincage qui adhére aux ustensiles. Cet agent
est sir lors de la consommation standard d‘aliments dans des assiettes ou des verres, mais il nest
pas destiné a étre chauffé.

Instructiuni de folosire @

Producem colectia Remoska® Europa cu scopul de a obtine cel mai bun raport calitate/pret.
Corpul tigdii este facut din aluminiu cu o grosime de 4,5 mm. Folosim o suprafata antiaderenta
a producitorului italian din seria PPG QuanTanium®. Este vorba de o suprafata cu trei straturi
armata cu particule de titan, care garanteaza o durata de viatd de pana la 25.000 de abraziuni.
Vasele de gatit pot fi folosite pe toate tipurile de masini de gatit, inclusiv pe acelea cu inductie,
datorita bazei de inductie presate. Vasele de gatit au capace din sticla de la producatorul Si-
max. Sticla borosilicatd garanteaza rezistenta la temperaturi ridicate si stabilitatea culorii. Astfel,
capacul poate face fata rdcirii rapide cu apa rece si nu devine gri atunci cand este spalat cu
o masind de spélat vase.

Cum s folositi vasele de gatit?

Pentru ca vasele de gatit sa dureze cat mai mult posibil si sa-si péstreze proprietatile lor supe-
rioare, va recomandam s3 urmati cateva reguli de baza:

inainte de a le folosi pentru prima dati — inainte de a le folosi pentru prima dat3, v recomandim
s& le spalati cu apd si sdpun. Nu sunt necesare alte proceduri inainte de prima folosire.

Avantajul principal al vaselor de gétit antiaderente este folosirea lor usoara. Suprafata antiade-
rentd este potrivita pentru a gati intr-un mod sanatos cu un minim de grasime. Aveti o oald antia-
derentd acasa? Cu sigurantd, va preveni mai mult de o calamitate legata de orezul sau gemul ars.
Aceste vase de gatit nu sunt recomandate pentru prepararea fripturilor sau pentru depozitarea
mancdrurilor gtite la frigider.

Cum s& nu deteriorati vasele?

Evitati utilizarea obiectelor ascutite si metalice. Spatulele din lemn sau plastic sunt o completare
ideald a acestor vase. Suprafetele antiaderente sunt rezistente la temperaturi de cel mult 260
°C. Nu veti atinge aceasta temperatura in timpul gatitului obisnuit. Cu toate acestea, acest lucru
se poate intampla daca uitati vasele de gatit goale pe aragaz. Va recomandam sa nu expuneti
vasele la schimbari drastice de temperaturd. De exemplu, racirea unei tigdi fierbinti sub apa rece
poate provoca deformarea ireversibild a fundului tigéii. Vasele de gatit nu sunt destinate coacerii
in cuptor. Rezistenta maxima la temperatura a manerelor este de 190 °C.

Cum si aveti grija de vasele dvs.?

Dupa gétire, doar trebuie sa stergeti vasele cu un prosop de hartie sau si le spalati in apa cu
sapun. Vasele nu trebuie spalate cu o perie sau cu partea aspra a unui burete pentru vase, deoa-
rece acest lucru ar putea deteriora suprafata antiaderenta.

Stiati ca...

Fiecare suprafata antiaderenta de pe tigai isi pierde proprietatile in timp. Masurarea calitatii re-
zistentei la abraziunea suprafetelor antiaderente se determina prin frecarea suprafetei cu partea
aspra a unui burete pentru vase la o presiune standardizatd. Cele mai ieftine suprafete utilizate
pentru vase au o durata de viatd de aproximativ 4.000 de abraziuni, in timp ce suprafetele de cea
mai inalta calitate rezists la peste 100.000 de abraziuni. invelisul antiaderent de pe aceast tigaie
are o durata de viata de pana la 25.000 de abraziuni.

Suntem siguri ca nu li se va intampla nimic in masina de spalat vase, dar in calitate de producitor,
noi nu punem vasele de gatit in masina de spilat vase. Acest lucru se datoreaza rezistentei
la temperaturé a agentelor de lustruire care se lipesc de vase. Agentul de lustruire este sigur
pentru consumul standard de alimente si bauturi din farfurii sau pahare. Cu toate acestea, nu
este destinat incalzirii.

Kullanma talimatlan @

Remoska® Europa koleksiyonunu en iyi kalite-fiyat oranina ulagsma hedefiyle iretiyoruz.
Tava gévdesini 4,5 mm kalinhginda aliiminyumdan yapiyoruz. italyan retici PPG'nin
QuanTanium® serisinin yapigsmaz yiizeyini kullaniyoruz. Titanyum parcaciklaryla giiclendi-
rilmis tG¢ katmanh bir yiizeydir ve 25.000 asinmaya kadar kullanim émriini garanti eder.
Kaliplanmis indiiksiyon tabani sayesinde tava, indiiksiyon dahil her tiir ocakta ¢alisir. Tava
SIMAX marka cam kapak ile donatilmistir. Borosilikat cam yiiksek sicaklik dayanimini
ve renk hasligini garanti eder. Bu sekilde kapak, soguk suyla ani sogutmaya dayaniklidir ve
bulasik makinesinde yikandiginda asla rengi griye dénmez.

Uriin nasil kullanilir?

Uriiniin miimkiin oldugu kadar uzun siire dayanmasi ve standartlarin iizerindeki 6zelliklerini
koruyabilmesi igin birka¢ temel kurala uymanizi éneririz:

ilk kullanimdan énce - ilk kez yemek pisirmeye baglamadan énce tavayi sabunlu suyla
yikamanizi &neririz. ilk defa yemek pisirmeden 6nce, belirtilen haricinde baska bir adima
gerek yoktur.

Yapismaz yiizeye sahip Uriinlerin temel avantaji kullanim kolayligidir. Yapismaz yiizey, mi-
nimum yagla saglikli pisirme igin en iyi ydntemdir. Evde yapismaz yiizeyli bir tencereniz var
mi? Bu érnegin yanmis pilav veya konservelerden kaynaklanan birgok felaketi énleyebilir.
Fakat biftek hazirlamak veya pismis yiyecekleri buzdolabinda saklamak icin kullanmanizi
onermeyiz.

Tavaya zarar vermemek i¢in nelerden kaginmaliyiz?

Keskin ve metal nesneler kullanmaktan kaginin. Ahsap veya plastik masalar bu Grin igin
ideal bir aksesuardir. Yapismaz yiizeyler maksimum 260 °C sicaklik dayanimina sahiptir.
Standart yemek pisirme sirasinda bu sicakliga zaten ulagsamazsiniz. Ancak ici bos tavanin,
yanan ocakta unutulmasiyla bu saglanabilir. Tavayi ani sicaklik degisimlerine maruz birak-
mamanizi éneririz. Ornedin sicak tavanin soguk su altinda sogutulmasi, tavanin tabaninin
geri dénisi olmayan deformasyonuna neden olabilir. Tava firinda yemek pisirmek icin ta-
sarlanmamistir. Kulplarin maksimum sicaklik dayanimi 190°C'dir.

Uriiniin bakimi

Yemeginizi pisirdikten sonra tavayi bir kagit havluyla silin veya sabunlu suyla yikayin. Tavayi
fircayla veya bulasik slingerinin piiriizlii tarafiyla ovmaniza gerek yoktur, ¢linkii bu yapismaz
ylizeye zarar verebilir.

Bunu biliyor muydunuz

Tavanin yapismaz yiizeyi zamanla 6zelligini kaybeder. Yapismaz yiizeylerin aginma diren-
cinin kalitesinin 6l¢timi, ylzeyin standart yik altinda bulasik stingerinin piiriizli tarafiyla
fircalanmasiyla yapilir. Yapigsmaz yiizeye sahip uriinlerde kullanilan en ucuz yiizeylerin 6mrii
yaklagik 4.000 asinma, en kaliteli ylizeylerin ise 100.000 kiisiir aginmadir. Bu tavanin yapis-
maz ylizeyi 25.000 kiisiir asinmaya kullanim émriine sahiptir.

Uriin bulagik makinesinde yikanir ise bir sey olmaz fakat bir iretici olarak bu tiir Griinle-
rin bulasik makinesinde yikanmasini tavsiye temyiz. Bunun nedeni ise bulasiklara yapisan
cilanin isiya karsi dayaniklihgidir. Cila, tabak veya bardaklardan standart tiiketim icin gii-
venlidir. Ancak isitmaya uygun degildir.

MHcTpyKumm 3a ynoTtpeba @

Hvie npouseexaame konekumusita Remoska® Europa, 3a ia NoCTUrHeM Haii - [06pOTO CbOTHOLLEHUE
Ka4ecTBo/LieHa. TANOTO Ha TUraHa e n3paboTeHo OT anyMuHwii ¢ AebenvHa 4,5 Mm. M3nonasame
He3arnensaLLoTo MOKPUTUE Ha UTanuaHckusi nponssoauten PPG QuanTanium®. ToBa e TpucnoiiHa
MOBBPXHOCT, NOACUIEHA C TUTAHOBW YaCTVLW, rapaHTMpalLLia ekcrnoaTauMoHeH XuBoT Ao 25 000
oxynBaHusl. CbaoBeTe 3a rotBeHe paboTAT Ha BCUYKW BUAOBE rOTBAPCKU MEYKU, BKITIOUUTEINHO
VHOYKUMOHHK, GnarojapeHne Ha MpUTMCHATOTO WMHAYKUMOHHO ObHO. [lonbnBame cbaoseTe
CbC CTbKIMEeHN kanauu ot npouasogutenst SIMAX. TSXHOTO GOPOCKUIMKATHO CTBKIO rapaHTupa
BMCOKa TeMMepaTypHa YCTOMYMBOCT 1 CTaBUITHOCT Ha LiBeToBeTe. 10 TO31 HauYMH KanakbT MoXe
[a ce crpasy ¢ 6bp30 oxrnax/aaHe CbC CTyeHa Bofa U HUKOra HsiMa [ja MocvBee Mnpy U3MUBaHE B
CbOMUsINIHAaTA MaLLUHa.

Kak aa usnonseare Tenpxepute

3a Aa moraTt cbaoBeTe Aa nsabpXaTt Bb3MOXHO Hal;l-,q'bJ'IFO W1 [a 3anasATt Haj CTaHO4apTHUTE cu
CBOVlCTBa, npenopvYBame Aa crneapate HAKOMKO OCHOBHM npasuna:

ﬂpe/:u/l MbpPBOTO roTBEHE — I'Ipe,qvl Aa 3anoyHeTe Oa roteuUTe 3a NbpBU MbT, NpenopbyBamMme Aa
n3mmneTe cboBeTe CbC carnyHeHa BoAa. He ca HeO6XOL]VIMVI AOMBAHUTENHU CTBNKU nNpeau
MbPBOTO rOTBEHE.

OCHOBHOTO MPeaUMCTBO Ha HesarensaluMTe CbAoBe 3a roTBeHe e NekoTata Ha WU3nonssaHe.
Hesarensallara NOBbPXHOCT Ce U3rosaea Hal-4o6pe 3a 34paBOCIIOBHO rOTBEHE C MUHUMYM
MasHuHWU. Mimate nn He3anensalla TeHaxXepa yp,oma? Hanpmmep, TOBa LLe npeaoTspaTtu noseve
OT eHO GEHCTBME C nperopsAn opus unn mapmanag,. C'bIZLDBeTe 3aroTBeHe He ce npenopbyBarT 3a
NPUroTBAHE Ha MbPXKONKN UK 3a CbXPaHeHWe Ha roTBeHW ACTUA B XNaaunHuKa.

Kak aa He noBpeguTe cbaoBeTe

WN3bsireaiiTe 13non3BaHeTo Ha OCTpMU N MeTanHu npeameTu. ,D,'preHVITe uwnu nnacTtMmacosu
wnaTtynu ca uaeanHo AOoMbliHEHWE KbM CbAOBETE. HeaanenBau.uATe MNOBBPXHOCTU UMaT
TemnepaTypHa yCTOMYMBOCT He noseye oT 260 °C. Hsma aa focTurHeTe Tasn Temneparypa npu
CTaHAapTHO roTeeHe. ToBa oBaye MOXe [a ce NocTUrHe, kaTo 3abpaBuTe NpasHa TeHakepa Ha
roTBapckaTa neuka. I'Ipenopquame BW [a He uanarate CbAoBETE 3a roTBeHe Ha LoKupaliun
NpoMeHu B TeMneparypara. Hanpmmep OXNaXKAaHEeTOo Ha ropely Turad rnoj ctyaeHa Boaa Moxe
Aa NpUYnHU Heoﬁpamma /:Leq)opmauvm Ha ObHOTO Ha TuraHa. C'bF[OBeTe 3a rotBeHe He ca
npegHasHa4yeHn 3a neyeHe BbB daypHaTa. MakcumanHoTo TeMnepaTypHO CbMNpOoTUBIIEHWE Ha
Apwxkute e 190 °C.

Kak aa ce rpmxuTe 3a cbaoBeTe cn

Cres roteHe TpsibBa camo fa U3bbpLueTe CbAOBETE C XapTveHa Kbpra Uiy ia T U3M1eTe BbB
BOAa C NoYMCTBaLL Npenapart. He e HeoGxoanMo ChOBETE Aia Ce ThpKaT C YeTka unv rpybara
CTpaHa Ha rb6a 3a CbI0BE, Thil KaTo TOBa MOXE fja NOBPEe/AM He3asensallaTa NnoBbPXHOCT.

3HaeTe nn, ye:

Bcsika Hesanensalla MoBbPXHOCT Ha TWraHuTe rybu CBOWCTBaTa CU C TEYEHUe Ha BPEMETO.
I/IamepBaHeTo Ha Ka4eCTBOTO Ha yCTOVIHMBOCTTa Ha aSpaavm Ha Hesanensalin NoBbpPXHOCTU
Ce onpefens 4Ypes3 TbpkaHe Ha MOBBbPXHOCTTA NoA4 CTaHAapTU3NpaHO HaTtoBapBaHe OT rpy6aTa
CTpaHa Ha rbbara 3a cbAose. Hait-eBTuHnTE NOBBPXHOCTK, N3MON3BaHM 3a CbA0BE, UMAT XXUBOT
ot okorno 4000 oxynBaHWs, a Haii-BUCOKOKAYeCTBEHUTE MOBBLPXHOCTW - noeeye ot 100 000
OXynBaHus. Hesanenaal.uom MOKpUTUE Ha TO3N TUraH MMa NPoAbLINKUTENHOCT Ha XuBOoTa 4O
25 000 oxyneaHusi. CbA0BETE CbC CUTYPHOCT HAMA Aa Ce NOBPEAST B CbAOMUSIIHATA MaLUMHa,
HO KaTo Npou3BOAUTESNT HUE He cnarame YvHUW B CbaoMuAnHata mawuvHa. ToBa ce AObIDKN Ha
TemMmnepaTtypHara yCTOI;NIABOCT Ha naka, KOMTO npunensa KbM CbAOBETE. TNakbT e 6esonaceH 3a
CTaHAapTHa KOHCyMaunsa OT YAHUM UK HaLuu. Toli o6aye He e npegHasHa4eH 3a HarpsiaHe.

OBnyieg xprong (s0)

H ouhhoyr) Remoska® Europa kaTaokeuddetal pe OTOXO TNV €TTTEUEN KOAUTEPNG OXEONG
TIOI6TNTAG/TIKAG. TO KUPIO PEPOG TOU OKEUOUG £XEI KATAOKEUAOTEI OTTO aAOUpivIo TTéyoug 4,5 mm.
XpnoigoTroioUpe TNV avTIKOAANTIKH £T@Avela Tou ITaAikoU kataokeuaoTr) PPG, g oeipdg Quan-
Tanium®. MpdkeITal yia io EMEAVEIR TPIWV OTPWHATWY EVICXUMEVN PE OWHATIdIA TITaviou, TTou
eyyudral didpkeia (wiig éwg kal 25.000 ekdopég. To payelpikd okeUog AeiToupyei oe GAOUG Toug
TUTTOUG KOUQIVWY, KaBWG Kal O€ ETTaYWYIKN Kougiva, Xdpn oTnv eTTaywyIkr BEan TTou epapuoddel
e rieon. To payelpiko okelog GUPTIANpwvETal atrd yudAiva katrékia g SIMAX. To BoploTTupITiKO
YUOAI TOu eyyUaTal avToxr € UPnAr BEpUOKPaTia Kal OTABEPATNTA XPWHATOG. Ta KATTEKIO AVTEXOUV
N ypriyopn Wién Pe kpuo vepd Kai Oev YKPIZAPOUV TTOTE OTaV Ta TIAEVETE OTO TTAUVTAPIO TTIATWV.

Mwg va XPNOIUOTIOIEITE TO OKEUOG TTOU £XETE GTNV KATOXI 0OG

la va dilapkégouv 600 To duvatdv TTEPICTOTEPO Ta HAYEIPIKE 0ag OKEUN Kal va dIaTnprioouy TiG
QAVWTEPES IDIGTNTEG TOUG, CUVIOTOUHE Va aKOAOUBHOETE HEPIKOUG BaTIKOUG KAVOVEG:

Mpiv To TTpWwTO payeipepa — Mpiv EEKIVAOETE TO payEIPEPa yia TIPWTN GOPd, CUVIOTOUPE va TO
TIAOVETE e aTTOPPUTIAVTIKS Kal vepd. Aev xpeiadovTal GAAa BriuaTa TTpIv aTré TO TIPWTO Jayeipepa.

To KUPIO TTAEOVEKTNHA TWV AVTIKOAANTIKWV OKEUWV Eival N eukoAia xpriong Toug. H avTIKoAANTIKA
ETMPAVEIQ XPNOIHOTIOIEITAI KAAUTEPQ VIO UYIEIVO payeipepa Pe EAAXIOTO AITTOG. ‘EXETE avTIKOAANTIKA
KaroapOAa aTo OTTITI; ATTOTRETTEI, Yia TTAPAdEIYHA, TNV TPaywdia Ye TO KApEVO pUQI 1) TIG KAPEVEG
KOMTTOOTEG. AEV OUVIOTOUPE VO XPNOIUOTIOIEITE QUTO TO PAYEIPIKO OKEUOG yia UTTPICOAEG 1) TNV
QTTOBMKEUON HOYEIPEPEVWV GAYNTWY OTO YUYEID.

Mg va pnv KAveTe JNUIG OTA HAYEIPIKG GOG OKEUN

ATTOQUYETE TN XPrON QIXUNPWY Kal JETOAAIKWY avTIKEIPEVWY. O EUAIVEG 1) TTAAOTIKEG KOUTAAEG
ival 1o 15avIkG CUPTIARPWHA yI' QUTO TO PAYEIPIKO OKEUOG. Or avTIKOANTIKEG ETTIPAVEIEG EXOUV
péyiotn avrtioTaon Beppokpaciog 260°C. AuTr n Bepuokpacia Sev UTTOPEi va £TTITEUXOET pe TO
TUTTIKG payeipepa. MTTopeiTe, woTdoo, va To TIPOCEYYIoETE aPrvovTag TO ABEI0 OKEUOG TTAVW OTNV
Koudiva. ZUVIOTOUE VA PNV EKBETETE Ta HAYEIPIKG OKEUN O€ yPriyopes ahAayég Beppokpaaciag (OoK).
Edv BdaAete 10 OKeUOG CEOTO KATW aTTd KPUO VEPD, YIa TIAPAEdEIYHA, QUTO PTTOPET VO TIPOKAAECE!
HN avaoTREWIUN TTAPAUOPPWOT TOU TIETOU TOU OKEUOUG. Ta payelpiké okedn dev TTpoopidovTal yia
oo oTov @oupvo. H péyioTn avtiotaon Beppokpaaiag Twv AaBwv eivai 190°C.

Mwg va PPOVTIZETE Ta HAYEIPIKG TOG OKEUN

MeTd 1O payeipepa, aTTAWG OKOUTTIOTE Ta PAYEIPIKG OKEUN UE XAPTOTTETOETA 1} TIAUVTE TOl PE VEPO
KOl aTTopPUTTAVTIKG. MV TRIRETE Ta payelpikd okeun We BoupToa i Pe TNV TPOXIG TIAEUPE evog
apouyyapIoU TIATWY, YIOT QUTO PTTOPET VO TIPOKAAETE! {NIG 0TV AVTIKOAANTIKH ETTIQAVEIQ.

To §épare OTI...

KdaBe avTIKOAANTIKA ETTIQAVEI OKEUWV XAVEI TIG IBIGTNTEG TNG HE TNV TTAPODO Tou Xpdvou. H péTpnon
TNG TTOIGTNTAG TNG AVTOXNG TNV TPIRT TWV AVTIKOAANTIKWY ETTIPAVEILV TIPOOSIOPIZETaI E TPIWINO TNG
ETMQPAVEING UTTO £Vl TUTTIKO POPTIO HE TNV TPaXIG TTAEUPG evOg apouyyapiol TaTwy. Or pBnvoTepeg
ETTIPAVEIEG TTOU XPNOIPOTTIOIOUVTAI VIO HAYEIPIKG OKEUN £xouv didipkela wiig TTepitrou 4.000 exdopég
Kal Ol ETPAVEIEG UYNASGTEPNG TTOIOTNTOG TTEPIo0OTEPEG aTTd 100.000 ekdopég. H avTiKOAANTIKA
ETMPAVEIR OE AUTO TO OKEVOG EXEI DIGPKEID (WG £wg Kal 25.000 ekdOPEG.

TimroTa dev Ba oupBEi av TIAUVETE QUTS TO OKEUOG OTO TTAUVTHPIO THATWY, OAAG WG KATAOKEUAOTEG
aTToPEUYOUNE va BAJOUNE Ta PaYEIPIKG Hag okeUn oTo TTAUVTHApIo TATWYV. O AdYOg gival n avtoxr o
Beppokpaaia Tou yuaAIoTIKOU TTou KOAAGEI OTO payeIpIko OKEUOG. To YUOAIGTIKO eival ao@aAég yia
TUTTIKN KaTavaAwaon amd mdra fj TotApia, aAAd Sev TTpoopileTal yia B€puavan.

Navod k pouz —(:)

Kolekci Remoska® Europa vyrabime s cilem dosahnout nejlepsiho pomeéru kvality a ceny.
Té&lo panve vyrabime z hliniku o tloustce 4,5 mm. Pouzivame neptilnavy povrch italského
vyrobce PPG fady QuanTanium®. Jedna se o tfivrstvy povrch vyztuzeny titanovymi ¢astice-
mi, zarucujici zivotnost az na 25 000 odérd. Nadobi funguje na vech typech vafi¢d, véetné
indukce, diky zalisovanému indukénimu dnu. Nadobi dopliujeme sklenénymi poklicemi od
vyrobce SIMAX. Jejich borosilikatové sklo zaruéuje vysokou teplotni odolnost a barevnou
stalost. Poklice tak zvladne prudké zchlazeni studenou vodou a pfi myti v my&ce vam nikdy
nezesedne.

Jak nadobi pouzivat

Aby nadobi vydrzelo co nejdéle a zachovalo si nadstandardni vlastnosti, doporu¢ujeme
dodrzovat nékolik zasadnich pravidel:

Pfed prvnim vafenim - nez se pustite do prvniho vateni, doporu¢ujeme néadobi umyt vodou
se saponatem. Zadné dalsi kroky pfed prvnim vafenim nejsou potieba.

Hlavni vyhodou nadobi s nepfilnavym povrchem je snadné pouzivani. Nepfilnavy povrch
nejlépe vyuzijete pfi zdravém vareni s minimem tuku. Mate doma nepfilnavy hrnec? Zabrani
napriklad nejedné kalamité s pfipalenou ryzi nebo zavareninou. Nadobi nedoporucujeme
pouzivat k pfipravé steaki nebo ke skladovani uvafenych pokrmt v lednici.

Jak nadobi neposkodit

Vyhnéte se pouzivani ostrych a kovovych predmétu. Idealnim dopliikem k nadobi jsou dfe-
véné nebo plastové obracecky. Neptilnavé povrchy maji teplotni odolnost maximélné 260
°C. Této teploty pfi standardnim vaieni nedoséhnete. Lze ji v§ak dosahnout pfi zapomenuti
prazdného nadobi na vafi¢i. Doporucujeme nadobi nevystavovat Sokovym zménam teplot,
napriklad pfi zchlazeni rozpélené panve pod studenou vodou, kdy mize dojit k nevratné
deformaci dna péanve. Nadobi neni uréeno pro peceni v troubé. Maximalni teplotni odol-
nost drzadel je 190 °C.

Jak o nadobi pecovat

Po vafeni sta¢i nadobi pouze vytfit papirovou utérkou nebo umyt ve vodé se saponatem.
Nadobi neni tieba drhnout kartacem ani drsnou stranou houbi¢ky na nadobi, mohlo by
dojit k poskozeni nepfilnavého povrchu.

védéli jste, ze...

Kazdy nepfilnavy povrch na panvich ¢asem ztraci své vlastnosti. Méfeni kvality odolnosti
vici odéru se provadi pomoci drhnuti povrchu pod normovanym zatizenim drsnou stranou
houbi¢ky na nadobi. Nejlevnéjsi povrchy pouzivané na nadobi maji Zivotnost okolo 4 000
odérd, zatimco nejkvalitn povrchy maji Zivotnost vice nez 100 000 odért. Nepfilnavy
povrch na této panvi ma zivotnost az 25 000 odérd.

Nadobi se v myé&ce urcéité nic nestane, ale jako vyrobci nedoporu¢ujeme davat ho do my¢
ky. Divodem je teplotni odolnost lestidla, které na nadobi ulpiva. Lestidlo je bezpe¢né pfi
standardni konzumaci z talitd nebo skleni¢ek, neni vsak ur¢eno k zahtivani.
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