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Vazeny zakazniku spoleénosti ROSLE,

gratulujeme a dékujeme vam, Ze jste si vybrali
nddobi té nejvyssi kvality od spolecnosti ROSLE.
Vybrali jste si trvanlivy a kvalitni vyrobek.

Spolecnost ROSLE je zndmd svym kuchyriskym
ndcinim s vyttibenym designem. Jiz od roku 1888
prindsi do domdcnosti vyrobky té nejvyssi kvali-
ty, které dokdzi v kuchyni slouzit po dlouhd léta.
Mozna, Ze se stanou oblibenymi i u vds. Vyzkou-
Sejte je a sami pozndte, jaké potéseni vam prinese
priprava dobrych jidel s inteligentnim kuchynskym
ndcinim a ndadobim.



Abyste si mohli své vyrobky uzivat po dlouhd léta,
prectéte si, prosim, nize uvedené informace, poky-
ny o zachdzeni a péci a rovnéz bezpecnostni dopo-
ruceni. Uchovejte si je za ticelem pripadné potieby
v budoucnu.

Vybérem nddobi ROSLE ziskdvdte prvotfidni
vyrobky z nerezové oceli té nejvyssi kvality. Davaji
mu prednost i nejndrocnéjsi séfkuchari. Nadobi je
vhodné na nize uvedené typy varnych desek.

—
\~>
Elektrické  Sklo- Plynové Indukéni Trouby -

keramické pokud neni
uvedeno
jinak.
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MILOVAT.

VAﬁ|T ZaZijte, jak motivujici miize byt

ZI'T vareni néceho zcela nového a po-
znejte, kolik inspirace to prindsi do

vaseho Zivota. Zkrdtka: MILOVAT. VARIT. ZIT.

Slovo MILOVAT je silné slovo. Sklada se casto
z malickosti, které nds kazdy den obklopuji - tfeba
kdyz si radi uvatite oblibeny recept. Nad to vsech-
no je skvélé dat lidem radost z varent, lasku ke
kvalitnim ingrediencim nebo sdileni pocitu zdabavy.

VARIT - Vyvijime nase vyrobky v tizké spoluprdci
s profesiondly a zdakazniky. A naslouchdme také
vam! Timto zpiisobem postupné rozvijime nase
ndpady, které vedou k vyrobkiim zohlednujici zd-
kladni principy ergonomie a funkcnosti prirozené
s citem pro modernitu a styl.

ZIT Jednoduse zit! Stdle véFime, Ze potiebujeme vic
a vic. Navzdory této kazdodenni honbé zjistite, ze
je potteba radovat se ze vsednich okamZzikii a ma-
lickosti.



Pokud zacneme milovat to, s ¢im se kazdy den se-

tkavdame, co kupujeme a pripravujeme k jidlu, tak

stdle castéji bude ndsledovat vice Stésti a uspokoje-
ni, a tim i vyssi kvalita Zivota.

Vice informaci o spole¢nosti ROSLE miiZete nalézt
na strdnce Www.roesle.de.
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Pfednosti:

Nadobi od spole€¢nosti ROSLE je zndmé svou vynikajici
funkénosti a Sirokou Skdlou pouziti. Diky svému vynikajicimu
designu je také idedlni pro servirovani pfi obédech a vecefich.

® Nerezovd ocel 18/10.
® Ergonomicky tvarovand madla pro snadné zachazeni

® Po celém obvodu je nddobi opatfeno okrajem pro bezpecné
slévani bez ukapu.

® Pro dlouhou Zivotnost vyrobku pecujte o vyrobek dle poky-
nd.

® Priprava a vareni bez ztraty vitaming.

® Hodi se ke véem typlm vaticd.

® Toto nadobi Ize bezpecné myt v my¢€ce na nadobi.



Volitelné dopliiky (zavisi na typu vyrobku):

Zakladna uzaviend v pouzdre: Specidlni zakladna s hlini-
kovym jadrem pro optimalni tepelnou absorpci a distribuci
tepla. Vnitfek nadobi je vyroben z nerezové oceli tfidy
18/10.

Vicevrstvy material: Rozvadi teplo rychle a rovnomérné od
zakladny do stén nadobi. Vnitfek nadobi je vyroben z nere-
zové oceli tiidy 18/10.

Teflonova (PTFE) nepfilnava vrstva pro jemné smazeni
s nizkym obsahem tuku, ktera je odolna teplu do 2060°C.

Keramicka vrstva pro rychlé smazeni s nizkym obsahem
tuku, ktera odola teplu do 400°C.

Tésné dosedajici pokli¢ky pro vafeni s malym mnozstvim
vody, které odolaji teplu do 180 °C.

Sklenéné pokli¢ky vyrobené z Zaruvzdorného, bezpeénost-
niho a nerozbitného skla, které odolaji teploté az do 180
°C.

Ventily pro odvod pary, které minimalizuji prete¢eni nado-
bi.

Hrnce s ryskami na vnitfni strané.
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1. Bezpe&nostni pokyny

ProdlouZeni doby vareni a peCeni miZe vyustit v zahfati
kovovych madel. PouZivejte ochranné rukavice na peceni
nebo jakékoliv jiné kuchyfnské chriapky.

Poklice s otvory pro odvod pary mohou pfi vareni vytvaret
horkou paru. Poklice by tak mély byt vzdy otocené smérem
od vas. UdrZujte bezpednou vzdalenost.

Nikdy nepouzivejte vodu nebo kapaliny obsahujici vodu
k uha8eni hoficiho oleje! Pouzijte, prosim, hasici deku nebo
pokli¢ku vaseho nadobi.

P¥i vafeni udrzte déti v dostatec¢né vzdalenosti od horkého
nadobi.



2. Pokyny k pouziti

Pfed prvnim pouzitim vaseho nadobi, prosim, odstrarte
veSkeré Stitky.

Pfed prvnim pouzitim nadobi peclivé omyjte horkou vodou
s mycim prostfedkem.

Nejvyssi teplotu pouZijte pouze pro zahtati nadobi, pak
ihned snizte plamen (vykon) vafiCe a varte vase jidla pfi
stfedni teploté.

Pro usporu energie zvolte u panve vhodny pramér, aby
velikosti odpovidal velikosti plotynky sporaku.

P¥i vafeni s malym mnozstvim vody pouZivejte pouze nizké
teploty.

Sklenéna poklicka odola teplu do 180° C.

Zabrante ohtivani prazdného nadobi, zejména toho s ne-
pfilnavou vrstvou, a také pokladani nadobi na plotynku
zapnutou na vysoky vykon. Zajistéte, aby nikdy nedoslo

k Uplnému vypareni kapalin z jidla. Tim zabranite ptipaleni
jidel a poskozeni vaseho nddobi nebo zdroje ohfevu jidel,
ktery maze zpusobit roztaveni hliniku v zdkladné nadobi.
Pokud se z oleje v nddobi za¢ne koufit, snizte vykon vafice.

Pro zabrabéni vzniku koroze, ptidavejte stl do vody na va-
feni a rozmichejte ji. Také neskladujte v nadobi slana jidla.

Po pouziti umyjte své nadobi co nejdFfive horkou vodou.
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Poznamka pro indukéni varné desky:

Idedlné by velikost plotynky méla odpovidat priiméru nado-
bi, aby plotynka magnetické indukce spolehlivé rozpoznala
nadobi. P¥i vysokych teplotach se mlze ozyvat bzuceni. Tento
zvuk vznika z technickych ddvod( a neznamena vadu vaftice
nebo nadobi.

Poznamka pro plynové vafice:

Spi¢ky plamend by nemély presahnout ptes zakladnu hrnce,
aby se tak zabranilo poSkozeni madel a kovového kovani,
které by zplsobilo nadmérné zahtati nadobi.

Pokud je to mozZné, velikost plotynky vati¢e a primér nadobf
by mély byt stejné. Tim se zajisti, Ze se energie bude pouzivat
optimalnim zpdsobem a ptfedejde se nerovhomérnému zahfi-
vani zakladny nadobi. Primér hrnce nebo panve je kliGovy pfi
vybéru spravné plotynky vafi¢e. NepouZzivejte prdmér vrchni
¢asti hrnce nebo panve.

Plotynka vafice Nadobi
mala ¢ 14,5 cm $16/20cm
stfedni g 18 cm @22cm

velkd ¢ 22 cm @28 cm
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3. Vafeni s malym mnozstvim vody

Néktera jidla, napfiklad zeleninu, Ize vafit obzvlast Setrnym
zplsobem v uzaviené panvi s malym mnozstvim vody. Tak se
zajisti, Ze vitaminy a mineraly se z jidla nevyplavi, a Ze chuté
jidla zGistanou zachované.

Tento zplsob pfipravy se mlzZe pouzit i pro vafeni s nizkym
obsahem soli. P¥i vateni s malym mnoZstvim vody musi byt
na panvi vzdy nasazend pokli¢ka, ktera ji dokonale utésni,
a zajisti tak, Ze para nebude unikat a Ze nebude dochdzet
k pferuSovani procesu vareni.

4. Oleje a tuky

® Pred smazenim v horkém tuku jidlo dikladné osuste (napf.
papirovou kuchyriskou utérkou). Tak predejdete prskani.

® Zajistéte, aby se tuk neprehfival.

® Pouzivejte pouze tuky, které jsou vhodné k vafeni a sma-
Zeni.

Cz-1



Smazeni s malym mnozstvim tuku

Pro rozehtati oleje nebo tuku ve studené panvi nejprve pouZij-
te vysoky vykon vafic¢e (tzn. nejvyssi stuperi nastaveni vafice).
Poté do panve vloZte maso/jidlo a sniZte vykon vafice do

stfedni polohy. OsmaZzte jidlo ze v§ech stran, a poté se snazte

ud

rzet pokli¢ku pfiklopenou. Jedna se o nejlepsi zplsob pfi-

pravy masa v jeho vlastni §tave, ktery potfebuje pouze malé
mnoZstvi tuku.

Hluboké smazeni
(smazeni v hluboké vrstvé tuku/oleje)

CzZ-12

PouZivejte pouze tuky ur¢ené pro smazeni v hluboké vrstvé
tuku.

Pokud se pfi ponofeni dfevéné Izice do tuku objevi bublin-
Ky kolem jejiho drzadla, pak tuk dosahl dostatec¢né teploty.
Pro zméteni teploty mlzZete také jednoduse pouzit kuchyn-
sky teplomér.

Idedlni teplota se pohybuje mezi 160 - 170 °C. (viz nize
uvedeny prehled tukd).

Pro vkladani jidla do rozpalené panve nikdy nepouzivejte
vlastni ruce, a misto nich pouzijte kuchyriské klesté nebo
odpénovacku s dlouhou rukojeti.

Zajistéte, aby se do rozpaleného oleje nikdy nepfidavala
voda.



P¥ehled tuku

Tuk/Olej Idealni pro

Pouziti za studena (nevhodné pro smazeni)

dynovy olej, Inény olej,

hroznovy olej (lisovany za

studena), olej z vlaskych

ofechl

salaty, dresinky, studena

hroznovy l
jidla

(lisovany za studena)
olej z vlasskych ofechu
panensky olivovy olej
(lisovany za studena)
Stredni teploty (pfiblizné 160 - 180 °C)
svétlicovy olej, maslo

pfepusténé maslo, ghi

Vysoké teploty (pfiblizng 195 - 230 °C)
séjovy olej, fepkovy olej

zelenina, maso, ryby

(rafinovany) smazeni, vafeni v panvi wok
slunecnicovy olej smazené brambory
(rafinovany) ¥izek, steak

araSidovy olej (rafinovany) kotlety

palmovy olej, kokosovy olej

Pro teploty nad 215 °C doporuc€ujeme vyrobek bez povrchové
Upravy, s keramikou nebo se smaltovym povrchem. Tyto povr-
chy snesou teplotu az do 400 °C.
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5. Povrchové upravy

5

. 1. Nepfilnava vrtsva

Vyrobky s nepfilnavou vrstvou maji zakonem stanovenou
dobu uplatnitelné zaruky 2 roky. Mimo to je nutné dodrzo-
vat VSeobecné pozndmky k bezpecénosti (bod 7).

Upozornéni: Pfehfati maze znicit nepfilnavou vrstvu. Nikdy
nenechavejte panev na varné desce bez dozoru.

Tato nepfilnava vrstva je idedlni pro jidla s vajiCkovym
zakladem nebo jidla lehce lepiva, také pro jidla s nizkym
obsahem tuku, jemné smazeni a snadné ¢isténi.

Tato nepfilnava vrstva odola teploté do 260 °C.

U panvi s nepfilnavou vrstvou nepouZivejte nacini s hroty
nebo ostrymi hranami. Stopy opotiebeni, jako jsou drobné
S§krabance, nemaji vliv na funkénost nadobi.

Nikdy nezahtivejte prazdnou panev. Jako indikator postaci
jedna kapka oleje na ochranu vaseho nadobi pred prehta-
tim. Pokud olej ve vasi panvi za¢ne koufit, snizte vykon
vafice.

Dopurucujeme ru¢ni myti.

CzZ-14



5.2 Keramicka vrstva

® Vyrobky s keramickou vrstvou maji zdkonem stanovenou
dobu uplatnitelné zaruky 2 roky. Mimo to je nutné dodrzo-
vat VSeobecné pozndmky k bezpecénosti (bod 7).

® Upozornéni: Pfehtati mize znicit keramickou vrstvu. Nikdy
nenechavejte panev na varné desce bez dozoru.

® Tato keramicka vrstva je idedlni pro rychlou pfipravu stea-
ki nebo smazenych brambor.

® Tato keramicka vrstva odola teploté do 400 °C.

® U panvi s keramickou vrstvou nepouZzivejte nacini se $pic-
kami nebo ostrymi hranami. Stopy opotfebeni, jako jsou
drobné Srabance, nemaiji vliv na funkénost nadobi.

® Nikdy nezahftivejte prazdnou panev. Jako indikator postaci
jedna kapka oleje na ochranu vaseho nadobi pred prehta-
tim. Pokud olej ve vasi panvi za¢ne koufit, sniZzte vykon
varice.

® Doporucujeme ru¢ni myti.
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6. Myti
6.1 Ru¢ni myti
[ ]

Odmocte pripalené zbytky jidel ve vodé a k jejich opatrné-
mu odstranéni pouzijte houbi¢ku nebo kartacek na myti
nadobi. MdzZete pouZzit isti¢ nerezového nadobi s vyjimkou
panvi s nepfilnavou vrstvou.

Nepouzivejte kovové draténky nebo abrazivni myci pro-
stfedky.

K pravidelnému odstrafiovani nanost vodniho kamene
a modravého vyblednuti vyrobku, které zplsobila tvrda
voda ¢i konkrétni potraviny, pouZijte koncentrovany ocet.

Nikdy nadobi neukladejte, pokud je stéle mokré.

6.2 Myti v my¢ce na nadobi

CzZ-16

Pouzivejte pouze velmi kvalitni prasky na myti nadobi.

Pravidelné kontrolujte mnoZstvi prostfedkd na oplachovani
a mnozstvi soli na myti nadobi. Zabrarite pfidavani jakéko-

liv soli do my¢&ky na nadobi, protoZe jeji vysoka koncentra-

ce muze vést ke korozi. Pokud to situace vyzaduje, proved-
te cyklus myti na prazdno, a poté stl do mycky dopliite.

U nadobi s nepfilnavou vrstvou doporuCujeme ruéni myti.
Rez z jiného nadobi, ktera by se mohla pfenést, okamzité
odstrante, abyste tak pfedesli poSkozeni vaSeho nadobi
korozi.



® |hned po kazdém cyklu myti mycku oteviete, aby se vyvét-
rala.

® Abyste zabranili vzniku skvrn, ihned po umyti nadobi utfete
do sucha a nenechavejte ho v mycce.

7.VSeobecné tipy k bezpecnosti a zaruka

NaSe spole€nost nepfijima zodpovédnost za Skody na nadobi
a prisludenstvi zplisobené:

® nevhodnym pouzivanim,

® nedostatenym, nespravnym nebo neopatrnym zachéze-
nim,

® nedodrzovanim téchto pokynd,

® nevhodnym zplsobem opravy, ROSLE

® pouzitim jinych neZ originélnich |2 0o A |
nahradnich dild a pfisluSenstvi. GARANTIE - WARRANTY

Na nerezové nadobi poskytuje nase spole¢nost ROSLE 20

letou zaruku.

Pro vyrobky s nepfilnavou vrstvou plati zakonna zaruka po
dobu dvou let.

CzZ-17



Odpovédnost za Skodu bude akceptovdna pouze v pfipadé,
Ze $kody byly zplsobeny timysIinym jedndanim nebo hrubou
nedbalosti zdkonnych zastupcl nasi spole¢nosti.

V pfipadé dotazl &i stiznosti se, prosim, obratte na vaseho
specializovaného prodejce.

Uschovejte si, prosim, tyto pokyny pro budouci potfebu.

Zaru¢ni doba zaciné platit od data uvedeného na uctence.
Prosim, peclivé si ji uschovejte.

CzZ-18



Uzijte si vareni s novym nddobim od spolecnosti
ROSLE.

Vds tym ze spole¢nosti ROSLE z Marktoberdorfu
v jiznim Némecku.

Pro dalsi informace o naSich vyrobcich

a navrzich tykajicich se vafeni na-
vstivte, prosim, internetovou stranku
www.roesle.de nebo postupujte podle QR
kédu.

CZ-19



Vazeny zakaznik spolo&nosti ROSLE,

Gratulujeme a dakujeme, Ze ste si vybrali riad
najvyssej kvality od spolo¢nosti ROSLE. Vybrali ste
si odolny a kvalitny vyrobok.

Spolo¢nost ROSLE je zndma svojim kuchynskym
riadom prepracovaného dizajnu. Od roku 1888
prindsa do domdcnosti vyrobky najvyssej kvality,
ktoré vam v kuchyni posluzia dlhé roky. Mozno sa
stanti obliibenymi aj u vds doma. Vyskusajte ich
a presvedcte sa, aké potesenie vam prinesie pri-
prava dobrého jedla s inteligentnym kuchynskym
ndcinim a riadom.

SK-20



Aby ste si mohli vyrobky uzivat dlhé roky, precitaj-
te si informdcie, pokyny na manipuldciu a starost-
livost, ako aj bezpecnostné odporiicania uvedené
nizsie. Uschovajte si ich pre budiice pouZitie.

Vyberom riadu ROSLE ziskate prvotriedne vyrob-
ky z nehrdzavejiicej ocele najvyssej kvality. Upred-
nostiuju ho aj ti najndrocnejsi kuchdri. Kuchynsky
riad je vhodny pre typy varnych dosiek uvedené

nizsie.

—
\~>
Elektrické  Sklo- Plynové Indukéné  Rdry -

keramické pokial nie je
uvedené inak.
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MILOVAT.
VAR'T Vyskusajte si, ako motivujiice moze
2""" byt varenie niecoho tiplne nového,

-----

prinesie do Zivota.
V skratke: MILOVAT. VARIT. ZIT.

Slovo LASKA je silné slovo. Casto sa skladd z ma-
lickosti, ktoré nds obklopujii kazdy den - napriklad
ked radi varite oblitbeny recept. Predovsetkym je
skvelé dat ludom radost z varenia, ldsku ku kvalit-
nym surovindm alebo zdielat pocit zdbavy.

VARIT - Nase vyrobky vyvijame v tizkej spoluprdci
s odbornikmi a zdkaznikmi. A my pocuvame aj
vds! Takto postupne rozvijame nase napady, ktoré
vedii k vyrobkom zohladnujiicim zdkladné princi-
py ergondémie a funkcnosti, samozrejme, so zmys-
lom pre modernost a Styl.
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ZIT - Jednoducho zit! Stdle verime, Ze potrebuje-
me viac a viac. Napriek tejto kazdodennej snahe
zistite, Ze sa musite tesit z kazdodennych chvil
a malickosti.

Ak zacneme mat radi to, s ¢im sa denne stretd-
vame, ¢o kupujeme a pripravujeme na jedenie,

bude to znamenat viac $tastia a spokojnosti, a tym

aj vyssiu kvalitu Zivota.

Viac informdcii o ROSLE ndjdete na
www.roesle.de.

SK-23



Si
Ku

Iné stranky:

chynsky riad ROSLE je zndmy svojou vynikajicou funké-

nostou a Sirokym spektrom pouzitia. Vdaka svojmu vynika-
jucemu dizajnu je idealny aj na servirovanie pri obedoch
a veceriach.

SK-24

Nerezova ocel 18/10.

Ergonomicky tvarované rukovate na jednoduchud manipu-
laciu

Po celom obvode je riad lemovany pre bezpe&né vylievanie
bez kvapkania.

Pre dlhu zZivotnost vyrobku sa ofi starajte podla pokynov.
Priprava a varenie bez straty vitaminov.

Vhodny pre vSetky typy sporakov.

Tento riad moZzno umyvat v umyvacke riadu.



Volitelné prislusenstvo
(v zavislosti od typu vyrobku):

Zakladfia uzavreta v puzdre: Specialna zakladiia s hliniko-
vym jadrom pre optimalnu absorpciu a distribuciu tepla.
Vndtro riadu je vyrobené z nehrdzavejucej ocele 18/10.

Viacvrstvovy material: rychlo a rovhomerne rozvadza teplo
zo dna na boky riadu. Vnutro riadu je vyrobené z nehrdza-
vejlcej ocele 18/10.

Teflénovy (PTFE) neprilnavy povrch na Setrné vyprazanie
s nizkym obsahom tuku, odolny voci teplu do 2060 °C.

Keramicky povrch na rychle vyprazanie s nizkym obsahom
tuku, ktory odoléva teplu az do 400 °C.

Tesne priliehajuce pokrievky na varenie s malym mnoz-
stvom vody, ktoré odolavaju teplu az do 180 °C.

Sklenené viecka z tepelne odolného, bezpeénostného a ne-
rozbitného skla, ktoré odolava teplotam az do 180 °C.

Ventily na uvolfiovanie pary na minimalizaciu prete¢enia
kuchynského riadu.

Hrnce s draZkami na vnutornej strane.
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1.

Bezpeénostné pokyny

PredlZenie ¢asu varenia a peenia moze spdsobit, Ze kovo-
vé rukovate budu horuce. Pouzivajte ochranné rukavice na
pecenie alebo iné kuchynské rukavice.

Pokrievky s parnymi otvormi mézu pocas varenia vytvarat
hordcu paru. Preto by mali byt vie¢ka vZdy oto¢ené sme-
rom od vas. Dodrzujte bezpecnu vzdialenost

Na hasenie horiaceho oleja nikdy nepouZzivajte vodu alebo
kvapaliny obsahujuce vodu! PouZite protipoZiarnu prikryv-
ku alebo veko kuchynského riadu.

Pri vareni udrZujte deti v dostato¢nej vzdialenosti od horu-
ceho riadu.
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2. Navod na pouzitie

® Pred prvym pouzitim kuchynského riadu odstrarite vSetky
Stitky.

® Pred prvym pouzitim riadu ho dékladne umyte horticou
vodou so saponatom.

® NajvysSiu teplotu pouzite len na zohriatie riadu, potom
okamZite znizte plamen (vykon) vari¢a a varte jedlo pri
strednej teplote.

® Aby ste uSetrili energiu, zvolte vhodny priemer panvice,
ktory zodpoveda velkosti varnej dosky.

® Privareni s malym mnoZstvom vody pouzivajte len nizke
teploty.

® Sklenené veko odolava teplu az do 180 °C.

® \/yhnite sa ohrievaniu prazdneho riadu, najma riadu s ne-
prilnavym povrchom, alebo jeho umiestrfiovaniu na varnu
dosku, ked'je zapnuté na vysoky vykon. Dbajte na to, aby
sa tekutiny z potravin nikdy Uplne neodparili. Zabranite tak
pripdleniu a poSkodeniu riadu alebo zdroja ohrevu jedla, ¢o
moze spbdsobit roztavenie hlinika na dne riadu. Ak sa z oleja
v rure za¢ne dymit, znizte vykon spordaka.

® Aby ste zabranili kordézii, pridajte do vody na varenie sol
a premiesajte ju - - V riade tiez neskladujte slané potraviny.

® Kuchynsky riad po pouZiti €o najskér umyte hordcou
vodou.
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Poznamka pre indukéné varné dosky:

Videalnom pripade by velkost varnej dosky mala zodpovedat
priemeru kuchynského riadu, aby magneticka induk&na varna
doska spolahlivo rozpoznala kuchynsky riad. Pri vysokych
teplotach méze byt pocut bzu€anie. Tento zvuk je spésobeny
technickymi pri€¢inami a neznamena poruchu varnej dosky
alebo riadu.

Poznamka pre plynové sporaky:

Hroty plamena by nemali presahovat dno hrnca, aby nedoSlo
k poSkodeniu rukovati a kovového prisluSenstva, ktoré by
spbsobilo nadmerné zahriatie riadu.

Ak je to mozné, velkost varnej dosky a priemer riadu by mali
byt rovnaké. Tym sa zabezpeci optimélne vyuZitie energie

a zabrani sa nerovhomernému ohrevu dna riadu. Pri vybere
spravnej varnej dosky je rozhodujuci priemer hrnca alebo
panvice. NepouZzivajte priemer hornej €asti hrnca alebo pan-
vice.

Varna doska Kuchynsky riad
mala ¢ 14,5 cm ¢16/20cm
stredna ¢ 18 cm @22cm

velkda ¢ 22 cm @28 cm

SK-28



3. Varenie s malym mnozstvom vody

Niektoré potraviny, napriklad zeleninu, mozno varit obzvlast
jemne v uzavretej panvici s malym mnoZzstvom vody. Vdaka
tomu sa z potravin nevyplavuju vitaminy a mineraly a zacho-
vavaju sa ich chute.

Tento spdsob pripravy sa mdze pouzit aj pri vareni s nizkym
obsahom soli. Pri vareni s malym mnoZstvom vody je vzdy
potrebné umiestnit na panvicu pokrievku, aby bola dokonale
uzavreta a aby para neunikala a proces varenia sa neprerusil.

4. Oleje a tuky

® Pred vyprazanim v horicom tuku potraviny dékladne osus-
te (napr. papierovou kuchynskou utierkou). Zabrani sa tak
prskaniu.

® Dbajte na to, aby sa tuk neprehrial.

® Pouzivajte len tuky vhodné na varenie a vyprazanie.
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Smazenie na malom mnozstve tuku

Ak

chcete zohriat olej alebo tuk v studenej panvici, najprv

pouZite vysoky vykon vari€a (t. j. najvysSie nastavenie na va-
ri¢i). Potom vloZte maso/potraviny do panvice a zniZte vykon
spordka na stredny stupen. Pokrm opecte zo vSetkych stran
a potom sa snaZzte drzat pokrievku nasadend. Toto je najlepsi
spbsob, ako pripravit maso vo vlastnej Stave, pricom staci len
malé mnozstvo tuku.

Fr

itovanie

(vyprazanie v hlbokej vrstve tuku/oleja)
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PouZivajte len tuky na vyprazanie.

Ak sa po ponoreni drevenej lyZice do tuku objavia okolo jej
rukovate bublinky, tuk dosiahol dostato¢nu teplotu.

Na meranie teploty mézete jednoducho pouzit aj kuchyn-
sky teplomer.

Idedlna teplota je 160 az 170 °C (pozri zoznam tukov
nizsie).
Na vkladanie potravin do horucej panvice nikdy nepou-

Zivajte vlastné ruky, ale kuchynské klieSte alebo Skrabku
s dlhou rukovétou.

Dbajte na to, aby sa do hortuceho oleja nikdy nepridavala
voda.



Prehlad tukov

Tuk/Olej Ideélne pre

Bez tepla (nevhodné na vyprazanie)

Tekvicovy olej, lanovy olej,

hroznovy olej 3
(lisovany za studena), Salaty, dresingy,

olej z vlaSskych orechov, studené pokrmy
povodny olivovy olej
(lisovany za studena)

Stredné teploty (priblizne 160 - 180 °C)
Svetlicovy olej, maslo, Zelenina, méaso,
vyCistené maslo, ghi ryby

Vysoké teploty (priblizne 195 - 230 °C)

Séjovy olej, repkovy olej

(rafinovany), . .
SmaZenie, varenie vo woku,

vyprazané zemiaky,
rezen, steak

slne¢nicovy olej
(rafinovany),

arasidovy olej (rafinovany),
palmovy olej, kokosovy olej
Pri teplotach nad 215 °C odporu¢ame vyrobok s bez povr-

chovej upravy, s keramickym alebo smaltovanym povrchom,
pretoze tieto su odolné voci vysokym teplotdm aZz do 400 °C.
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5. Povrchové upravy

5.

1. Neprilnava vrstva

Na vyrobky s neprilnavou povrchovou upravou sa vztahuje
pravne vymozitelnd zéarucna lehota 2 roky. Okrem toho je
potrebné dodrziavat VSeobecné bezpecnostné pokyny (bod
7).

Upozornenie: prehriatie mdéze znicit neprilnavy povrch.
Nikdy nenechdvajte panvicu na varnej doske bez dozoru.

Tento neprilnavy povrch je idedlny na pripravu vajecnych
jedal alebo jedal s miernou lepivostou, ako aj na pripravu
jedal s nizkym obsahom tuku, Setrné vyprazanie a jednodu-
ché Cistenie.

Tento neprilnavy povlak odolava teplotdm do 260 °C

V pripade panvic s neprilnavym povrchom nepouZivajte na-
¢inie s hrotmi alebo ostrymi hranami. Stopy opotrebovania,
ako su drobné Skrabance, nemaiju vplyv na funkénost riadu.

Nikdy neohrievajte prazdnu panvicu. Jedna kvapka oleja
sta¢i ako indikator na ochranu riadu pred prehriatim. Ak sa
z oleja na panvici za¢ne dymit, zniZzte vykon spordaka.

Odporuca sa umyvanie ruk.
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5.2 Keramicka vrstva

® Na vyrobky s keramickym povlakom sa vztahuje zdkonna
zarucna lehota 2 roky. Okrem toho je potrebné dodrziavat
V8eobecné bezpecnostné pokyny (bod 7).

® Upozornenie: prehriatie mdze znic¢it keramicku vrstvu.
Nikdy nenechdvajte panvicu na varnej doske bez dozoru.

® Tato keramicka vrstva je idedlna na rychlu pripravu steakov
alebo vyprazanych zemiakov.

® Tato keramicka vrstva odoldva teplotam az do 400 °C.

® Na panviciach s keramickym povrchom nepouZivajte nara-
die so $pickami alebo ostrymi hranami. Stopy opotrebova-
nia, ako st drobné Skrabance, nemaju vplyv na funkénost
riadu.

® Nikdy neohrievajte prazdnu panvicu. Jedna kvapka oleja
staci ako indikator na ochranu riadu pred prehriatim. Ak sa
z oleja na panvici za¢ne dymit, zniZzte vykon sporaka.

® (Odporuica sa umyvanie ruk.
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6.

Umyvanie

6.1 Ru¢né umyvanie

Pripalené zvysky jedla namocte do vody a opatrne ich
odstrante pomocou Spongie alebo kefy na umyvanie riadu.
Mézete pouzit prostriedok na umyvanie riadu z nehrdzavej-
ucej ocele, s vynimkou panvic s neprilnavym povrchom.

Nepouzivajte kovové drhnuce prostriedky ani abrazivne
Cistiace prostriedky.

Na pravidelné odstranovanie usadenin vodného kamena

a modrastého zafarbenia vyrobku spésobeného tvrdou
vodou alebo $pecifickymi potravinami pouzivajte koncent-
rovany ocot.

Nikdy neukladajte riad, ak je eSte mokry.

6.2 Umyvanie v umyvacke riadu
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Pouzivajte len kvalitné prostriedky na umyvanie riadu.

Pravidelne kontrolujte mnozstvo oplachovacieho prostried-
ku a mnoZzstvo soli na umyvanie riadu. Do umyvacky riadu
nepridavajte ziadnu sol, pretoze vysoké koncentracie mézu
viest ku kordzii. Ak si to situacia vyZzaduje, spustite umyvaci
cyklus na prazdno a potom do umyvacky pridajte sol.

V pripade riadu s neprilnavym povrchom odporic¢ame
umyvanie v ruke.

Okamzite odstrante hrdzu z iného riadu, ktord sa moze
preniest, aby ste zabranili poSkodeniu riadu koréziou.



® Po kazdom umyvacom cykle okamzite otvorte umyvacku
riadu, aby sa vyvetrala.

® Aby ste zabranili vzniku Skvfn, utrite riad do sucha ihned’
po umyti a nenechdvajte ho v umyvacke riadu.

7.VSeobecné bezpecnostné tipy a zaruka

Nasa spolo¢nost nenesie Ziadnu zodpovednost za poSkodenie
kuchynského riadu a prisluSenstva sposobené:

® nespravnym pouZzivanin,

® nedostatonym, nespravnym alebo neopatrnym zaob-
chadzanim,

® nedodrzanim tychto pokynov,

® nespravnymi metédami opray, ROSLE

® pouzivanim neoriginalnych nahrad- |2 o \J(EQRH ARNE |
nych dielov a prislusenstva. GARANTIE - WARRANTY

Spolo¢nost ROSLE poskytuje na riad z nehrdzavejlicej ocele

20-ro¢nu zaruku.

Na vyrobky s neprilnavou povrchovou upravou plati zdkonna
zaruka dva roky.
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Zodpovednost za Skodu bude akceptovana len v pripade, Ze
Skoda bola spdsobena umyselnym konanim alebo hrubou
nedbanlivostou pravnych zastupcov nasej spolo¢nosti.

V pripade otdzok alebo staznosti sa obratte na svojho Specia-
lizovaného predajcu.

Uschovajte si tieto pokyny pre budtce pouZitie.

Zaru¢na doba zacina plynat od datumu uvedeného na potvr-
denke. Prosim, starostlivo si ju uschovajte.
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Uzite si svoj novy riad ROSLE.

Vds tim ROSLE z Marktoberdorfu, juzného Ne-
mecka.

Dalsie informacie o nasich vyrobkoch

a navrhy tykajuce sa vSetkych aspektov
varenia, navstivte stranku www.roesle.de
alebo nasledujte QR-kdd.
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