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Ogolna instrukcja uzytkowania General instructions for useand care of
i pielegnacji garnkow ze stali nierdzewnej  stainless steel pots
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Zachowayj instrukcje urzadzenia
Keep these instructions with the appliance.

READ MANUAL
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Szanowni Klienci,
aby wydtuzy¢ zywotnosc¢ naszych produktow prosimy o doktadne zapoznanie sie z niniejsza ogolna instruk-
cja uzytkowania i pielegnacji.

1. Pierwsze uzycie

Garnki ze stali nierdzewnej po etapie produkcji nie sa czyszczone z naturalnych zabrudzen, pytow czy drob-
nych pozostatosci po obrobce mechanicznej. Aby uniknac¢ niepozadanych efektow podczas uzytkowania,
przed pierwszym uzyciem wykonaj nastepujace czynnosci:

e umyj garnek w cieptej wodzie z dodatkiem delikatnego $rodka czyszczacego,

¢ doktadnie osusz garnek miekka szmatka,

e zagotuj wode w garnku bez dodatku soli,

e garnek mozesz rowniez nattusci¢ mata iloscia oleju spozywczego, nastepnie po krotkiej chwili umyj i osusz
garnek.

2. Ogodlne zasady pielegnacji

Aby wydtuzy¢ zywotnos¢ garnkow:

e pamietaj, aby po kazdorazowym uzyciu garnka umy¢ go w cieptej wodzie z dodatkiem delikatnego deter-
gentu/ $rodka czyszczacego,

WAZNE: Pamietaj, aby przed myciem garnki ostygty po uzytkowaniu. Nigdy nie wktadaj goracych garnkéw
do zimnej wody - duza réznica temperatury moze doprowadzic¢ do szoku termicznego i deformacji garnka.

¢ po kazdym umyciu niezwtocznie osusz garnki miekka szmatka, aby unikna¢ zaciekow i osadzania sie kam-
ienia,

e nie uzywaj do mycia garnkow silnych detergentéw czy $rodkéw czyszczacych oraz ostrych i szorstkich
szczotek i/lub gabek (metalowych, waty szklanej, itp.),

¢ naturalnie wystepujacy nalot w postaci biatych plam (sktadniki mineralne wody) mozesz usunac¢ za po-
moca kwasu cytrynowego (potowki cytryny) lub octu z dodatkiem goracej wody,

e przy bardziej uporczywych zabrudzeniach zalecamy stosowanie srodkow do czyszczenia stali nierdzew-
nej.

3. Ogolne zasady uzytkowania

¢ Podczas gotowania pilnuj, aby woda/ potrawa nie wygotowata sie z garnka - ryzyko zniszczenia.

e Pamietaj, aby sol dodawac zawsze do gotujacej sie wody. Nie dodawaj soli do zimnej wody lub bezposred-
nio do pustego garnka, moze to sprzyja¢ powstawaniu korozji.

e Zawsze ustawiaj garnek centralnie nad zrodtem ciepta oraz dobieraj wielkos¢ palnika odpowiednio do
wielkosci garnka.

e W przypadku uzywania palnika gazowego, pamietaj, aby ptomien obejmowat jedynie dno garnka a nie jego
boczne Scianki - ryzyko odbarwienia lub przegrzania.

¢ Nie nagrzewaj dtugotrwale pustych garnkow.

¢ Nie rozgrzewaj garnkow wyjetych bezposrednio z chtodnych miejsc - ryzyko szoku termicznego.

¢ Nie przechowuj jedzenia w garnkach.



-

4. Ogolne warunki gwarancji

Garnki linii Profi Line sa objete gwarancja. Gwarancja obejmuje wady towaru, ujawnione w okresie gwarancji
liczonym od daty sprzedazy, bedace wadami produkcyjnymi lub wadami materiatu, w tym:

e pekniecia korpusu garnka,

e rozwarstwienie sie dna garnka,

e urwanie sie uchwytow.

Produkty, w ktdrych zaistnieja wady podlegajace gwarancji zostana wymienione na nowe.

Gwarancja nie obejmuje:

¢ zniszczen wynikajacych z uszkodzen mechanicznych z winy uzytkownika (uderzenia, upadki i/lub zaryso-
wania) powstatych podczas eksploatacji i/lub transportu,

» wad powstatych w wyniku niewtasciwego uzytkowania i/lub nieprzestrzegania powyzszych ogélnych zasad
uzytkowania i pielegnacji, w tym miedzy innymi:

- odksztatcen termicznych,

- przebarwien, plam lub innych zmian chemicznych powstatych w wyniku niewtasciwe] eksploatacji lub
czyszczenia,

- przegrzania i odbarwien na skutek dtugotrwatego wystawiania na zrddto ciepta,

¢ uszkodzen spowodowanych samowolna proba naprawy produktu lub uzywania produktu niezgodnie z jego
przeznaczeniem.

Gwarancja nie wytacza, nie ogranicza, ani tez nie zawiesza uprawnien wynikajacych z przepiséw o rekojmi za
wady rzeczy sprzedanej, a uprawnienia z niej wynikajace moga byc realizowane niezaleznie.
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Dear customers,
Please read these general use and care instructions carefully to extend the life of our products.

1. First use

After the production stage, stainless steel pots are not cleaned of natural dirt, dust or small remains after
mechanical processing. Before the first use, please follow the steps below, to avoid unwanted effects:

e clean the pot in warm water with a little mild detergent,

e wipe the pot thoroughly with a soft cloth,

¢ boil water without adding salt,

* you can also grease the pot with a small amount of cooking oil, then, after a short while, wash and dry the
pot.

2. General care instructions
To extend the pot life:
o After each use, clean the pot in warm water with a little mild detergent,

NOTE: Before cleaning, let the pots cool down. Never put hot pots into cold water - high difference of tem-
perature can lead to thermal shock and deformation the pot.

e after each cleaning, wipe the pots immediately with a soft cloth to avoid damp patches and scaling ,

* do not use strong detergents, as well as sharp and rought brushes (metal brushes, glass wool, etc.)

* naturally occurring white spots [minerals of water] you can remove with citric acid (lemon halves) or vine-
gar with hot water,

e in case of more stubborn dirt we recommend using cleaners for stainless steel.

3. General user instructions

e Make sure taht the water does not boil over from the pot - risk of damages.

e Remember to always add salt only to boiling water. Do not add salt to cold water or directly into an empty
pot - increased risk of corrosion.

e Always place the pot centrally over the heat source and select itburner size according to the size of the pot.
e |fusing gas burner, remember that the flame should involved only bottom of the pot, not his sides - risk of
discoloration or overheating.

¢ Do not heat up empty pots for a long time.

¢ Do not heat up pots taken directly from cold places -risk of thermal shock.

¢ Do not store food in pots.



4. General warranty conditions

Profi Line pots are covered by the warranty. The warranty covers defects of pots, disclosed during the war-
ranty period from the date of sale, which are manufacturing or material defects, including:

e cracks of the pot body,

e stratification of the pot’s bottom,

e broken handles.

Products with defects covered by the warranty will be replacedfor new ones.

The warranty does not cover:

¢ mechanical damages caused by the user (impacts, drops and / or scratches) durring operationand / or
transport,

e defects caused by improper use and/or non-compliance withe general user and care instructions, includ-
ing but not limited to:

- thermal deformations,

- discoloration, stains or other chemical changes as a result of improper use or cleaning,

- overheating and discoloration due to prolonged exposure to the heat source,

e damage caused by an unauthorized attempt to repair the product orusing the product contrary to its in-
tended use.

The warranty does not exclude, limit or suspend the rights resulting from the provisions on the warranty
for defects in the sold item, and the permissions resulting from it may be exercised independently.
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