ИНСТРУКЦИЯ ПО ЭКСПЛУАТАЦИИ

Благодарим за покупку кухонной посуды из нержавеющей стали NÁDOBA, вы сделали правильный выбор. Наша посуда отличается высоким качеством, прекрасными материалами, долговечностью и надежностью и отлично подходит для ежедневного использования.

Прочитайте внимательно это руководство перед первым использованием посуды.

ПЕРЕД ИСПОЛЬЗОВАНИЕМ

Удалите с посуды все этикетки, наклейки и ярлыки, тщательно вымойте ее в горячей воде с использованием моющего средства, хорошо ополосните и вытрите насухо.

Начинайте готовить только в чистой посуде, это позволит надолго сохранить ее превосходный внешний вид.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ ПИЩИ

Правильно выбирайте диаметр конфорки, он должен быть или равен, или меньше диаметра дна посуды. При приготовлении на газовых плитах следите за тем, чтобы пламя не касалось стенок посуды.

Старайтесь использовать максимальную мощность плиты только в начале приготовления пищи, а затем лишь среднюю или низкую.

Не используйте максимальную мощность плиты при приготовлении без воды или небольшого количества продуктов.

Никогда не нагревайте пустую посуду.

Не наполняйте посуду до верхнего края, это позволит избежать переливания жидкостей через край.

В процессе приготовления ручки посуды могут сильно нагреться — используйте кухонные прихватки и рукавицы. Остерегайтесь пара, выходящего из нагретой посуды. Соблюдайте осторожность при переноске посуды с горячими продуктами. Не касайтесь нагретых частей посуды незащищенными частями тела.

При приготовлении учитывайте термоаккумулирующие свойства капсульного дна, выключайте плиту за 1-2 минуты до окончания приготовления.

Не заполняйте нагретую посуду холодной водой и не погружайте ее в холодную воду.

При приготовлении продуктов в масле накрывайте посуду крышкой, это предотвратит разбрызгивание нагретого масла.

OPERATING MANUAL
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 read this manual carefully.

BEFORE USE

Remove all the labels, stickers and tags from the ware, wash it in hot water with the help of detergent, rinse thoroughly and wipe dry.

In order to maintain its fine appearance, start cooking only in clean ware.

COOKING

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

It is recommended to use maximum capacity of the cooker only when you start cooking, decreasing it to average and low after that.

Do not use maximum capacity of your cooker while cooking with small amount of water or food.

Never heat empty ware.
To avoid overflow do not fill the ware to the brim.  
Use potholders as ware handles can get hot in the process of cooking. Beware of steam coming from heated ware. Be careful while carrying ware with hot products.

Do not touch heated parts of the ware with uncovered parts of the body. 

When you cook take into consideration thermal energy storage properties of the capsular bottom and turn the cooker off at 1-2 minutes before meal is ready.

Do not fill heated ware with cold water and do not dip it in cold water.

To avoid oil spatter while cooking with it, cover the ware with the lid.

Do not put salt, vinegar and other seasonings into empty ware or into ware with cold food or water. It is better to add them to warm water or food so that they can dissolve well without leaving marks on the walls.

Always apply only recommended sources of heating. You can use stainless kitchenware NADOBA with any kind of cooker: gas, electric, 
Не кладите соль, уксус и прочие приправы в пустую посуду или посуду с холодными продуктами или холодной водой. Лучше добавлять их в нагретую воду или продукты, тогда они растворяться быстро, не оставляя следов на стенках посуды.

Всегда применяйте только рекомендуемые источники тепла. Вы можете использовать нержавеющую посуду NÁDOBA с любыми видами варочных плит: газовыми, электрическими, стеклокерамическими, галогенными и индукционными. Посуду с металлическими ручками допускается использовать в духовых шкафах. Посуду с бакелитовыми и силиконовыми ручками не допускается использовать в духовых шкафах при температуре свыше 175°С. Посуда из нержавеющей стали не предназначена для микроволновых печей.

Избегайте повреждения посуды острыми предметами.

УХОД

Не используйте для чистки посуды металлические мочалки и щетки, абразивные и агрессивные моющие средства. Допускается мытье посуды в посудомоечной машине.

Сильно загрязненную посуду предварительно замочите в воде или в слабом растворе моющего средства.

Сразу после мытья посуду следует вытереть насухо.

Из-за некоторых продуктов, соли, уксуса, а также из-за минералов, содержащихся в питьевой воде, внутри кастрюли могут появиться белые или серые пятна. Их легко устранить небольшим количеством уксуса или сока лимона. Данные пятна нисколько не снижают функциональность или гигиеничность посуды, не являются браком и не могут стать причиной претензий к производителю.

При перегревании посуды на ее поверхности может появиться фиолетовая, коричневая или радужная окраска. Эта окраска также не является браком, не снижает функциональность или гигиеничность посуды и не может являться причиной претензий к производителю.

ГАРАНТИЯ

На нержавеющую посуду NÁDOBA предоставляется гарантия 10 лет с момента продажи.

Гарантия не распространяется на случаи нарушений правил данного руководства, на случаи механических повреждений посуды в результате ударов или падений, а также на 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°С. Stainless kitchenware is not suitable for usage in microwave ovens. 
Avoid damaging the ware with sharp objects.

Do not put salt, vinegar and other seasonings into empty ware or into ware with cold food or water. It is better to add them to warm water or food so that they can dissolve well without leaving marks on the walls.

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°С. Stainless kitchenware is not suitable for usage in microwave ovens. 

Avoid damaging the ware with sharp objects.

MAINTAINANCE

Do not use steel wools, brushes, abrasive and aggressive detergents for cleaning the ware. It is allowed to wash ware in a dishwashing machine. 

Soak heavily dirty ware in water or weak detergent solution first.

Right after washing ware is to be wiped dry.

Some products like salt, vinegar and drinking water minerals can cause white or grey spots inside a pot. They are easily removed by 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 ware is overheated there can appear purple, brown or rainbow coloring on its surface. Such coloring also is not a defect, does not reduce operability or hygiene of the ware, 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 10 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.

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

