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NAVOD K POUZITi A UDRZBE
NEREZOVE JiDELNi PRiBORY, NEREZOVE NADOBI A
SERVIROVACI NACINi

Jidelni pf¥ibory

Podminkou poskytnuti garance je dodrZzovani nésledujicich pokynd:

Pfed prvnim pouzitim

Pfed prvnim pouzitim pfibory, nadobi i nacini umyjte v teplé vodé s pouzitim
neagresivniho tekutého myciho prostredku, oplachnéte je a mékkou utérkou
utfete do sucha.

Myti v myéce na nadobi

Pfibory znerezového materidlu 18/0 je mozné myt v mycce nadobi. Po
ukonc&eni zvoleného programu myti ihned vyjméte pfibory z mycky, aby
kondenzaci vodnich par nevznikly skvrny. Nenechavejte je v my€ce oschnout,
jednotlivé dily pfibor( mékkou utérkou otfete do sucha, zejména Eepele noz.
Vyvarujete se tak vzniku moznych skvrn. Bez vyhrad vS§ak myti v myc&ce nadobi
pfibord z chromové nerez oceli 18/0 doporugit nelze. Dlouhodobé &i intenzivni
myti v mycéce i u piibord z materidlu chrom-niklové oceli 18/10 muiZe na
pfiborech zpUsobit ztratu vysokého lesku, poskodit dekorativni pozlaceni
pfibord a satinované plochy. Pro myti nepouzZivejte agresivni &istici
prostiedky nebo louhy, prostfedky s obsahem alkoholu, chlorovana
rozpoustédla, ¢pavek!

Pfi myti v mycce dodrzujte bezpodminecné spravné davkovani pouze
vyrobcem doporu¢enych mycich a oplachovacich prostiedkl vcetné
pravidelného dopliiovani regeneracnich soli. Pfibory do mycky vkladejte v
souladu s ndvodem. Ukladejte je smiSené ve svislé poloze drzadlem dol, aby
bylo zarugeno dostateéné myti a oplachnuti. Cepele noz(i se nesmi dotykat
vzajemné, ani zadného jiného kovu. Rovnéz tak u ploch satinovanych a
postfibfenych pfibor( zabrarite jejich dotyku s jinym kovem. V jednom ko$i v
mycce nemyjte spole¢né pfiborové dily z chromniklové nerez oceli 18/10 a
chromové nerez oceli 17/0 nebo 18/0. Ost¥i nozll a zoubkovani v myé&ce
podléhd zvlastnimu namahani. Pokud chybéji zmék&ovadla, je mozné myti v
my&ce ostatnich &asti pFibord, ale ostfi nozu je otupovano. U Eepeli nozl se
chybéjici zméké&ovadla mohou projevit také zmatnénim jejich vzhledu. Noze v
myc&ce nesuste, ale utfete je mékkou utérkou.

Nasledna péce

Nenechévejte zaschnout na pfiborech, nac¢ini a nddobi potravinové kyseliny,
které jsou obsazeny v hofCici, marinadé, salatovych zalivkach, ovoci,
kompotech, ovocnych jidlech apod. P¥i delsim nebo intenzivhim plsobeni
téchto kyselin mohou na pfiborech vzniknout neodstranitelné skvrny. Kyselé
zbytky jidel napadaji zejména ostfi nozll, proto pfibory ihned po pouziti
oplachnéte a osuste.

Nepouzivejte Cistici prostifedky, které mohou poskodit lestény povrch vidknem,
drsné myci utérky, agresivni chemické latky apod.

Pfibory vys8Si uzitné hodnoty, jako jsou postfibfené, satinované nebo
dekorativné pozlacené, pokud chcete uchovat na delsi dobu, pouzivejte je a
udrzujte je s ohledem na jejich specialni povrchovou Upravu. Doporuc¢ujeme
ruéni myti a oddélené uschovani ve specialni kazeté. U postiibfenych pfibora
pfibory otfit utérkou na ¢isténi stiibra. Nepouzivejte nikdy kyseliny. Dekorativné
pozlacené pfibory jsou citlivé na poskrabani, nepouZzivejte proto nikdy utérku
na Cisténi stfibra, kterd ma odiraci uc¢inek.

Pribory jsou urceny ke stolovani, tj. ke konzumaci potravin a manipulaci s nimi.
NepouZzivejte je k jinym ucellim!

Skladovani
Spravné suseni a skladovani pfibort jsou dal&imi kli¢ovymi kroky pro zachovani
lesku a kvality jidelnich pfibor(l. Po oplachnuti se Fidte nasledujicimi tipy:

Opatrné vysuste piibory. Pouzijte Cistou a mékkou utérku nebo hadiik k
dikladnému vysuseni pfibord. Dbejte na to, abyste odstranili veSkerou vlhkost,
ktera by mohla zpUsobit skvrny.

Skladujte pfibory spravné, pfi okolni teploté od +5 °C do +40 °C a pfi okolni
atmosférické vlhkosti = 60 %. Pokud mozno, skladujte pfibory oddélené od
ostatniho nadobi, aby se minimalizovalo riziko poskrabani. MliZete je ulozit do
pfiborového boxu nebo pouzit specialnimi ochranné obaly. Pokud je ukladate
do zasuvky, pouZijte oddélovace, které zabrani vzajemnému tfeni a poskrabani
pfibord.

Pribory spliuji hygienické pozadavky pro styk s potravinami a rovnéz spliuji
pozadavky normy EN ISO 8442-1.

Zaruka

Na nerezové jidelni pfibory a servirovaci nacini poskytujeme zaruéni lh(tu 24
mésicu.

Zaruka se nevztahuje na pouzivani jinym nez doporué¢enym zptisobem.

Zaruka se nevztahuje na mechanické poskozeni pfibor( a poskozeni vzniklé
pusobenim chemikalii a agresivnich &isticich prostiedka.

Nerezové nadobi a servirovaci nacini

Popis

Nerezové izolacni misy, kryty izolacnich mis, misky dvouplastové i
jednoplastové véetné vicek, misky na salat, $alky na polévku i zmrzlinu, misy
na polévku, nabéracky, drobné nacini a podnosy maji hladké povrchy, které se
snadno udrzuji.

Jsou vhodné pro pouZziti ve stravovacich provozech nemocnic, domovt senior(i
v socidlnich sluzbach, v provozech hromadného stravovani restauraci, jidelen
apod.

Pouzity material — nerezova ocel AlSI 304.

Nerezové nadobi lze myt v mycce.

Material spliuje hygienické pozadavky pro vyrobky uréené pro styk
s potravinami a pokrmy.

Pouziti

Nerezové nadobi do tabletového systému ABNER v kombinaci s porceldnovym
nadobim je uréeno k transportu a vydeji naporcované teplé i studené stravy.
Nerezové nadobi se poklddd na podnosy a nasledné distribuuje pomoci
transportnich vozik(i na jednotliva oddéleni.

Nerezové a porceldnové nadobi se predehfiva na teploty +85 °C az +90 °C a
klade se na plastové teplotné odolné podnosy. Do predehiatého nadobi se
serviruje jidlo o minim. teploté +85 °C. Pfi dodrZeni vySe uvedenych podminek
zGstava jidlo teplé po dobu 45 min.

Nerezové nadobi a nacini je vhodné pro poufZiti ve stravovacich provozech
restauraci, jidelen, vdomacnostech apod.

Udrzba:

Nerezové nadobi a nacini je mozné umyvat vprimyslovych i
domacich myckach nadobi. Po umyti je tfeba nadobi fadné osusit. Az po
Uplném ususeni je mozné ho stohovat a uloZit na suché a Cisté misto. Pred
Gplnym ususenim nadobi NESKLADEJTE DO SEBE A NESTOHUJTE!

Upozornéni:

Nenechavejte prisychat zbytky jidla, protoZze potravinové kyseliny mohou
zpUsobit skvrny.

Necistoty neodstranujte mechanicky - mohlo by dojit k nevratnému
poskrabani povrchu, toto poskozeni by nebylo akceptovano jako reklamace.
Na ¢isténi nerezové oceli nepouZzivejte nikdy Zeleznou plenu, nebot jeji zbytky
by mohly zplsobit na povrchu tvorbu rzi.

Pro myti nepouzivejte agresivni Cistici prostiedky nebo louhy, prostiedky
s obsahem alkoholu, chlorovana rozpoustédla, ¢pavek!

Zaruka

Na nerezové nadobi poskytujeme zaruéni lhGtu 12 mésicu.

Zaruka se nevztahuje na pouzivani nerezového nadobi jinym nez doporuc¢enym
zplsobem.

Zaruka se déle nevztahuje na vady vzniklé pfi pouzivani nerezovych nadobi v
rozporu s ndvodem na pouZziti.

Zaruka se nevztahuje na mechanické poskozeni nadobi a poskozeni vzniklé
pusobenim chemikalii a agresivnich &isticich prostfedkd.

Tento navod k pouziti peclivé uschovejte.
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INSTRUCTIONS FOR USE AND MAINTENANCE
STAINLESS STEEL CUTLERY, STAINLESS STEEL
CROCKERY AND SERVING UTENSILS

Cutlery
A condition for the provision of the guarantee is compliance with the following
instructions:

Before first use

Before using cutlery, dishes and utensils for the first time wash them in warm
water using a mild liquid detergent, rinse them and wipe them dry with a soft
cloth.

Dishwasher safe

Cutlery made of 18/0 stainless steel material can be washed in the dishwasher.
After finishing the selected washing program, remove the cutlery from the
dishwasher immediately to prevent stains from condensation. Do not let them
dry in the dishwasher, wipe the individual parts of the cutlery dry with a soft
cloth, especially the knife blades. This will avoid possible stains. However,
washing in a dishwasher of cutlery made of chrome stainless steel 18/0 cannot
be recommended without reservations. Long-term or intensive washing in the
dishwasher and cutlery made of chrome-nickel steel 18/10 material can cause
the cutlery to lose its high gloss, damage the decorative gilding of the cutlery
and satin surfaces. Do not use aggressive detergents or alkalis, alcohol-
containing detergents, chlorinated solvents, ammonia for washing!

When washing in the dishwasher, be sure to adhere to the correct dosage of
only the detergents and rinses recommended by the manufacturer, including
regular replenishment of regenerating salts. Insert cutlery into the dishwasher
in accordance with the instructions. Store them mixed in an upright position
with the handle down to guarantee adequate washing and rinsing. The blades
of the knives must not touch each other or any other metal. Likewise, for
surfaces of satin and silver-plated cutlery, avoid their contact with other metal.
Do not wash cutlery made of chrome-nickel stainless steel 18/10 and chrome
stainless steel 17/0 or 18/0 together in the same dishwasher basket. The blade
of knives and serrations in the dishwasher are subject to special stress. If there
are no plasticizers, it is possible to wash the other parts of the cutlery in the
dishwasher, but the knife edges are dulled. In the case of knife blades, the lack
of plasticizers can also manifest itself in the dullness of their appearance. Do
not dry the knives in the dishwasher, but wipe them with a soft cloth.

Aftercare

Do not let food acids contained in mustard, marinade, salad dressings, fruits,
compotes, fruit dishes, etc. dry on cutlery, utensils and dishes. Prolonged or
intense exposure to these acids can cause irremovable stains on the cutlery.
Acidic food residues attack the blades of knives in particular, so rinse and dry
cutlery immediately after use.

Do not use cleaning agents that can damage the polished surface with fiber,
harsh washing cloths, aggressive chemicals, etc.

Cutlery of higher utility value, such as silver-plated, satin-finished or
decoratively gold-plated, if you want to keep it for a longer period of time, use
itand maintain it with regard to its special finish. We recommend hand washing
and separate storage in a special cassette. For silver-plated cutlery, wipe the
cutlery with a silver cleaning cloth. Never use acids. Decoratively gold-plated
cutlery is sensitive to scratching, so never use a silver cleaning cloth that has a
rubbing effect.

Cutleryisintended for dining, i.e. for eating and handling food. Do not use them
for any other purpose!

Storage
Properdrying and storage of cutlery are other key steps in maintaining the shine
and quality of cutlery. After rinsing, follow these tips:

Carefully dry the cutlery. Use a clean and soft cloth or cloth to dry the cutlery
thoroughly. Make sure to remove any moisture that could cause stains.

Store cutlery properly, at an ambient temperature of +5 °C to +40 °C and at an
ambient humidity of < 60%. If possible, store cutlery separately from other
crockery to minimize the risk of scratches. You can store them in a cutlery box
or use special protective covers. If you store them in a drawer, use dividers to
prevent the cutlery from rubbing against each other and scratching it.

The cutlery meets the hygienic requirements for contact with food and also
meets the requirements of EN ISO 8442-1.

Guarantee

We provide a warranty period of 24 months for stainless steel cutlery and
serving utensils.

The warranty does not cover use other than recommended.

The warranty does not cover mechanical damage to cutlery and damage
caused by chemicals and aggressive cleaning agents.

Stainless steel cookware and serving utensils

Description

Stainless steelinsulated bowls, covers for insulated bowls, double-walled and
single-walled bowls including lids, salad bowls, soup and ice cream cups,
soup bowls, ladles, small utensils and trays have smooth surfaces that are
easy to maintain.

They are suitable for use in catering facilities of hospitals, retirement homes,
social services, mass catering operations, restaurants, canteens, etc.
Material used - stainless steel AISI 304.

Stainless steel dishes can be washed in the dishwasher.

The material meets the hygienic requirements for products intended for
contact with food and meals.

Use

Stainless steel cookware for the ABNER tablet system in combination with
porcelain cookware is intended for the transport and distribution of portioned
hot and cold food. Stainless steel dishes are placed on trays and then
distributed by means of transport trolleys to individual departments.

Stainless steel and porcelain dishes are preheated to temperatures of +85 °C
to +90 °C and placed on heat-resistant plastic trays. Food with a minimum is

served in preheated dishes. temperature of +85 °C. If the above conditions are
observed, the food remains warm for 45 minutes.

Stainless steel cookware and utensils are suitable for use in catering facilities,
restaurants, canteens, households, etc.

Maintenance:

Stainless steel dishes and utensils can be washed in industrial and domestic
dishwashers. After washing, the dishes should be dried properly. Only after it
is completely dried can it be stacked and stored in a dry and clean place.
Before the dishes are completely dry, DO NOT STACK!

Notification:

Do not let food residues dry out, as food acids can cause stains.

Do not remove dirt mechanically - it could cause irreversible scratching of the
surface, this damage would not be accepted as a complaint.

Never use an iron nappy to clean stainless steel, as its residue can cause rust
to form on the surface.

Do not use aggressive detergents or alkalis, alcohol-containing
detergents, chlorinated solvents, ammonia for washing!

Guarantee

We provide a warranty period of 12 months for stainless steel cookware.

The warranty does not apply to the use of stainless steel cookware other than
recommended.

The warranty also does not apply to defects arising from the use of stainless
steel cookware contrary to the instructions for use.

The warranty does not cover mechanical damage to the cookware and damage
caused by chemicals and aggressive cleaning agents.

Keep these instructions for use in a safe place.

ol

Manufacturer:
ABNER a.s.
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571 01 Moravska Trebova
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NAVOD NA POUZITIE A UDRZBU
PRIBORY Z NEHRDZAVEJUCEJ OCELE, RIAD Z
NEHRDZAVEJUCEJ OCELE A SERVIROVACIE NACGINIE

Pribor

Podmienkou poskytnutia zaruky je dodrZiavanie nasledujucich pokynov:

Pred prvym pouzitim

Pred prvym pouzitim priborov, riadu a riadu ich umyte v teplej vode s pouzitim
jemného tekutého Cistiaceho prostriedku, oplachnite a utrite dosucha makkou
handri¢kou.

Vhodné do umyvacky riadu

Pribory vyrobené z nehrdzavejucej ocele 18/0 je mozné umyvat v umyvacke
riadu. Po dokon&eni zvoleného umyvacieho programu ihned vyberte pribory z
umyvacky riadu, aby ste zabranili vzniku Skvin spésobenych kondenzaciou.
Nenechavaijte ich uschnut v umyvacke riadu, jednotlivé ¢asti priborov utrite
dosucha méakkou handri€kou, najmé ¢epele noZov. Vyhnete sa tak moznym
Skvrnam. Umyvanie priborov z chrémovej nehrdzavejlicej ocele 18/0 v
umyvacke riadu vSak nemozno bez vyhrad odporucit. Dlhodobé alebo
intenzivne umyvanie v umyvacke riadu a priborov z chrémniklovej ocele 18/10
moze spOsobit, Ze pribory stratia vysoky lesk, poskodia dekorativne pozlatenie
priborov a saténové povrchy. Na umyvanie nepouzivajte agresivne Cistiace
prostriedky alebo zasady, cistiace prostriedky obsahujuce alkohol,
chlorované rozpustadla, amoniak!

Pri umyvani v umyvacke riadu dbajte na spravne davkovanie iba Cistiacich
prostriedkov a oplachov odporucanych vyrobcom vratane pravidelného
dopliiania regeneraénych soli. Vlozte pribory do umyvacky riadu v sulade s
pokynmi. Skladujte ich zmiesané vo zvislej polohe s rukovatou nadol, aby ste
zarugili dostato&né umyvanie a oplachovanie. Cepele noZov sa nesmu dotykat
navzajom ani iného kovu. Rovnako pri povrchoch saténovych a postriebrenych
priborov sa vyhybaijte ich kontaktu s inym kovom. Neumyvajte pribory vyrobené
zchrémniklovej nehrdzavejlcej ocele 18/10 a chrémovej nehrdzavejucej ocele
17/0 alebo 18/0 spolu v rovnakom ko$i umyvacky riadu. Cepel nozov a
zlbkovanie v umyvacke riadu su vystavené osobitnému naméhaniu. Ak nie su
k dispozicii Ziadne zmék&ovadld, je mozné ostatné Casti priborov umyvat v
umyvacke riadu, ale okraje noZov su otupené. V pripade Cepeli noZov sa
nedostatok zmék&ovadiel mdze prejavit aj matnostou ich vzhladu. Noze
nesuste v umyvacke riadu, ale utrite ich méakkou handrickou.

Naslednej starostlivosti

Nedovolte, aby potravinarske kyseliny obsiahnuté v horcici, marinade,
Salatovych dresingoch, ovoci, kompdtoch, ovocnych jedlach atd. zaschli na
priboroch, riade a riade. Dlhodobé alebo intenzivne vystavenie tymto
kyselinam moze spbsobit neodstranitelné skvrny na priboroch. Kyslé zvysky
jedla napadaju najma cepele noZov, preto pribory ihned po pouZziti oplachnite
a osuste.

Nepouzivajte Cistiace prostriedky, ktoré mozu poskodit lesteny povrch
vldknami, drsnymi umyvacimi handrickami, agresivnymi chemikéaliami atd.

Pribory vy$Sej uzitkovej hodnoty, ako su postriebrené, saténové alebo
udrziavajte s ohladom na ich Specialnu povrchovu Upravu. Odporucame
umyvanie ruk a samostatné skladovanie v Specidlnej kazete. V pripade
postriebrenych priborov utrite pribory striebornou ¢istiacou handri¢kou. Nikdy
nepouzivajte kyseliny. Dekorativne pozlatené pribory su citlivé na
poskriabanie, preto nikdy nepouzivajte striebornu ¢istiacu handric¢ku, ktord ma
treci G€inok.

Pribory st ur¢ené na stolovanie, teda na jedenie a manipulaciu s potravinami.
NepouZzivajte ich na Ziadny iny ucel!

Skladovanie
Spravne susenie a skladovanie priborov su dalS§imi klic¢ovymi krokmi pri
udrziavani lesku a kvality priborov. Po oplachnuti postupujte podla tychto tipov:

Pribory opatrne osuste. Na dokladné vysusenie priborov pouzite Cistu a makku
handri¢ku alebo handri¢ku. Uistite sa, Ze ste odstranili vSetku vlhkost, ktora by
mohla spésobit Skvrny.

Pribory skladujte spravne, pri teplote okolia +5 °C az +40 °C a pri okolitej
vlhkosti < 60 %. Ak je to mozné, pribory skladujte oddelene od ostatného riadu,
aby ste minimalizovali riziko poSkriabania. MézZete ich ulozit do Skatule na
pribory alebo pouzit Specidlne ochranné kryty. Ak ich skladujete v zasuvke,
pouZite prepazky, aby ste zabranili tomu, aby sa pribory o seba trli a
poskriabali.

Pribory spifiaju hygienické poziadavky na styk s potravinami a spifiaju aj
poziadavky normy EN ISO 8442-1.

Zaruka

Na nerezové pribory a servirovacie nacinie poskytujeme zaruénu dobu 24
mesiacov.

Zaruka sa nevztahuje na iné pouzitie, ako je odporucané.

Zaruka sa nevztahuje na mechanické poskodenie priborov a poskodenie
spdsobené chemikaliami a agresivnymi €istiacimi prostriedkami.

Nerezovy riad a servirovacie nacinie

Popis

Misky z nehrdzavejlicej ocele, kryty na izolované misy, dvojstenné a
jednostenné misky vratane viecok, Saldtové misy, pohdre na polievku a
zmrzlinu, misky na polievku, naberacky, malé nacinie a podnosy maju hladky
povrch, ktory sa lahko udrziava.

SuU vhodné na pouzitie v stravovacich zariadeniach nemocnic, domovov
déchodcov, socidlnych sluzieb, prevadzok hromadného stravovania,
restauracii, jedalni atd.

Pouzity materiadl — nehrdzavejica ocel AISI 304.

Riad z nehrdzavejticej ocele je mozné umyvat v umyvacke riadu.

Material spifia hygienické poziadavky na vyrobky uréené na styk s potravinami
ajedlami.

Pouzit

Nerezovy riad pre tabletovy systém ABNER v kombinacii s porceldnovym
riadom je uréeny na prepravu a distribuciu porciovanych teplych a studenych
potravin. Nerezovy riad sa ukladd na podnosy a nasledne sa pomocou
prepravnych vozikov distribuuje do jednotlivych oddeleni.

Nerezovy a porcelanovy riad sa predhrieva na teploty +85 °C az +90 °C a kladie
sa na ziaruvzdorné plastové podnosy. Jedlo s minimom sa podava v
predhriatych jedlach. teplota +85 °C. Ak suU dodrzané vysSie uvedené
podmienky, jedlo zostane teplé 45 minut.

Riad a néacinie z nehrdzavejucej ocele st vhodné na pouzitie v stravovacich
zariadeniach, reStauraciach, jedaliiach, doméacnostiach atd.

Udrzba:

Riad a riad z nehrdzavejlucej ocele je mozné umyvat v priemyselnych a
domacich umyvackach riadu. Po umyti by mal byt riad riadne vysuseny. AZ po
Uplnom vysuseni sa mdze stohovat a skladovat na suchom a ¢istom mieste.
Pred Uplnym vyschnutim riadu NESTOHUJTE ANI NESTOHUJTE

Oznamenie:

Nenechajte zvysky jedla vyschnut, pretoZe potravinarske kyseliny mozu
sposobit Skvrny.

Neodstranujte necistoty mechanicky - mohlo by doéjst k nezvratnému
poskriabaniu povrchu, toto poskodenie by nebolo akceptované ako
reklamacia.

Na cCistenie nehrdzavejucej ocele nikdy nepouzivajte Zzeleznu plienku, pretoze
jej zvySky mézu sposobit tvorbu hrdze na povrchu.

Na umyvanie_nepouzivajte agresivne Cistiace prostriedky alebo zasady,
Cistiace prostriedky obsahujice alkohol, chlérované rozpustadla,
amoniak!

Zaruka

Na nerezovy riad poskytujeme zaruént dobu 12 mesiacov.

Zaruka sa nevztahuje na iné ako odporucané pouzitie riadu z nehrdzavejucej
ocele.

Zaruka sa nevztahuje ani na chyby spdsobené pouzivanim riadu z
nehrdzavejlcej ocele v rozpore s ndvodom na pouZzitie.

Zaruka sa nevztahuje na mechanické poskodenie riadu a poSkodenie
spdsobené chemikaliami a agresivnymi Cistiacimi prostriedkami.

Tento navod na pouzitie uschovajte na bezpecnom
mieste.
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GEBRAUCHS- UND WARTUNGSHINWEISE
BESTECK AUS EDELSTAHL, GESCHIRR UND
SERVIERBESTECK AUS EDELSTAHL

Besteck
Voraussetzung fur die Gewahrung der Garantie ist die Einhaltung der
folgenden Hinweise:

Vor dem ersten Gebrauch

Waschen Sie Besteck, Geschirr und Utensilien vor dem ersten Gebrauch in
warmem Wasser mit einem milden Flissigwaschmittel, spilen Sie sie ab und
wischen Sie sie mit einem weichen Tuch trocken.

Spiulmaschinenfest

Besteck aus Edelstahl 18/0 kann in der Spulmaschine gewaschen werden.
Nehmen Sie das Besteck nach Beendigung des gewéhlten Spullprogramms
sofort aus der Spulmaschine, um Flecken durch Kondensation zu vermeiden.
Lassen Sie sie nicht in der Spulmaschine trocknen, sondern wischen Sie die
einzelnen Teile des Bestecks mit einem weichen Tuch trocken, insbesondere
die Messerklingen. So werden mogliche Flecken vermieden. Das Waschen von
Besteck aus Chrom-Edelstahl 18/0 in der Spiilmaschine kann jedoch nicht
uneingeschrankt empfohlen werden. Langeres oder intensives Waschen in der
Spllmaschine und Besteck aus Chrom-Nickelstahl 18/10 kénnen dazu fihren,
dass das Besteck seinen Hochglanz verliert, die dekorative Vergoldung des
Bestecks und satinierte Oberfldchen beschadigt werden. Verwenden Sie zum
Waschen keine aggressiven Reinigungsmittel oder Laugen, alkoholhaltige
Reinigungsmittel, chlorierte Losungsmittel, Ammoniak!

Achten Sie beim Waschen in der Spulmaschine darauf, dass Sie nur die vom
Hersteller empfohlene Dosierung der vom Hersteller empfohlenen Wasch-
und Spulmittel einhalten, einschlieBlich regelméaBiger Nachfillung der
Regeneriersalze. Legen Sie das Besteck gemaB den Anweisungen in die
Spllmaschine. Lagern Sie sie gemischt in aufrechter Position mit dem Griff
nach unten, um ein ausreichendes Waschen und Spulen zu gewahrleisten. Die
Klingen der Messer dirfen weder aneinander noch mit anderen Metallen in
Bertihrung kommen. Vermeiden Sie auch bei Oberflachen von satiniertem und
versilbertem Besteck den Kontakt mit anderen Metallen. Waschen Sie Besteck
aus Chrom-Nickel-Edelstahl 18/10 und Chrom-Edelstahl 17/0 oder 18/0 nicht
zusammen im selben Spulmaschinenkorb. Die Klinge von Messern und Zacken
in der Spulmaschine sind einer besonderen Beanspruchung ausgesetzt. Wenn
keine Weichmacher vorhanden sind, ist es moglich, die anderen Teile des
Bestecks in der Spulmaschine zu waschen, aber die Messerkanten sind
stumpf. Bei Messerklingen kann sich der Mangel an Weichmachern auch in der
Stumpfheit ihres Aussehens auBern. Trocknen Sie die Messer nicht in der
Spulmaschine, sondern wischen Sie sie mit einem weichen Tuch ab.

Nachsorge
Lassen Sie die in Senf, Marinade, Salatdressings, Obst, Kompotten,
Obstgerichten usw. enthaltenen Lebensmittelsduren nicht auf Besteck,

Besteck und Geschirr trocknen. Léngerer oder intensiver Kontakt mit diesen
Sauren kann zu nicht entfernbaren Flecken auf dem Besteck flihren. Saure
Speisereste greifen vor allem die Klingen von Messern an, splilen und trocknen
Sie das Besteck daher sofort nach Gebrauch.

Verwenden Sie keine Reinigungsmittel, die die polierte Oberflache mit Fasern,
scharfen Waschlappen, aggressiven Chemikalien usw. beschadigen kdnnen.

Besteck mit héherem Gebrauchswert, wie z.B. versilbert, satiniert oder
dekorativ vergoldet, wenn Sie es Uber einen ldngeren Zeitraum aufbewahren
mochten, verwenden Sie es und pflegen es im Hinblick auf seine besondere
Verarbeitung. Wir empfehlen Handwéasche und getrennte Aufbewahrung in
einer speziellen Kassette. Bei versilbertem Besteck wischen Sie das Besteck
mit einem silbernen Reinigungstuch ab. Verwenden Sie niemals Sauren.
Dekorativ vergoldetes Besteck ist empfindlich gegen Kratzer, verwenden Sie
daher niemals ein silbernes Reinigungstuch, das einen Scheuereffekt hat.

Besteck ist zum Essen bestimmt, d.h. zum Essen und Hantieren mit
Lebensmitteln. Verwenden Sie sie nicht fiir andere Zwecke!

Lagerung

Das richtige Trocknen und Lagern von Besteck sind weitere wichtige Schritte,
um den Glanz und die Qualitat des Bestecks zu erhalten. Befolgen Sie nach
dem Splilen diese Tipps:

Trocknen Sie das Besteck vorsichtig ab. Verwenden Sie ein sauberes und
weiches Tuch oder Tuch, um das Besteck griindlich zu trocknen. Achten Sie
darauf, jegliche Feuchtigkeit zu entfernen, die Flecken verursachen kdnnte.
Lagern Sie das Besteck bei einer Umgebungstemperatur von +5 °C bis +40 °C
und einer Umgebungsluftfeuchtigkeit von < 60 %. Bewahren Sie Besteck nach
Moglichkeit getrennt von anderem Geschirr auf, um das Risiko von Kratzern zu
minimieren. Sie kdnnen sie in einem Besteckkasten aufbewahren oder
spezielle Schutzhillen verwenden. Wenn Sie sie in einer Schublade
aufbewahren, verwenden Sie Trennwénde, um zu verhindern, dass das
Besteck aneinander reibt und zerkratzt.

Das Besteck erfullt die hygienischen Anforderungen fur den Kontakt mit
Lebensmitteln und erfillt auch die Anforderungen der EN ISO 8442-1.

Garantie

Fur Besteck und Servierbesteck aus Edelstahl gewahren wir eine Garantiezeit
von 24 Monaten.

Die Garantie erstreckt sich nicht auf andere als die empfohlene Verwendung.
Die Garantie erstreckt sich nicht auf mechanische Beschadigungen am
Besteck und Schaden, die durch Chemikalien und aggressive Reinigungsmittel
verursacht werden.

Kochgeschirr und Servierbesteck aus Edelstahl

Beschreibung

Isolierschiisseln aus Edelstahl, Abdeckungen fir Isolierschisseln,
doppelwandige und einwandige Schisseln inklusive Deckel, Salatschisseln,
Suppen- und Eisbecher, Suppenschisseln, Schopfkellen, kleine Utensilien
und Tabletts haben glatte Oberflédchen, die leicht zu pflegen sind.

Sie eignen sich fir den Einsatz in Verpflegungseinrichtungen von
Krankenhausern, Altenheimen, sozialen Diensten,
Gemeinschaftsverpflegungsbetrieben, Restaurants, Kantinen usw.

Verwendetes Material — Edelstahl AISI 304.

Edelstahlgeschirr kann in der Spilmaschine gewaschen werden.

Das Material erfullt die hygienischen Anforderungen fur Produkte, die fur den
Kontakt mit Lebensmitteln und Mahlzeiten bestimmt sind.

Gebrauchen

Edelstahl-Kochgeschirr flir das ABNER Tablettensystem in Kombination mit
Porzellan-Kochgeschirr ist fir den Transport und die Verteilung von
portionierten warmen und kalten Speisen bestimmt. Edelstahlschalen werden
auf Tabletts gestellt und anschlieBend mittels Transportwagen an die
einzelnen Abteilungen verteilt.

Geschirr aus Edelstahlund Porzellan wird auf Temperaturen von +85 °C bis +90
°C vorgewarmt und auf hitzebestandige Kunststoffschalen gestellt. Speisen
mit einem Minimum werden in vorgewdrmten Gerichten serviert. Temperatur
von +85 °C. Wenn die oben genannten Bedingungen eingehalten werden,
bleibt das Essen 45 Minuten lang warm. Kochgeschirr und Utensilien aus
Edelstahl eignen sich fiir den Einsatz in Gastronomiebetrieben, Restaurants,
Kantinen, Haushalten usw.

Instandhaltung:

Geschirr und Besteck aus Edelstahl kénnen in industriellen und
Haushaltsspllmaschinen gewaschen werden. Nach dem Spilen sollte das
Geschirrordentlich getrocknet werden. Erst wenn es vollstdndig getrocknet ist,
kann es gestapelt und an einem trockenen und sauberen Ort gelagert werden.
Bevor das Geschirr vollstandig getrocknet ist, NICHT STAPELN!

Benachrichtigung:

Lassen Sie Speisereste nicht austrocknen, da Lebensmittelsduren Flecken
verursachen kénnen.

Entfernen Sie Schmutz nicht mechanisch - er kann zu irreversiblen Kratzern
der Oberflache fuhren, dieser Schaden wird nicht als Reklamation akzeptiert.
Verwenden Sie niemals eine Eisenwindel zum Reinigen von Edelstahl, da sich
durch deren Riickstédnde Rost auf der Oberflache bilden kann.

Verwenden Sie zum_Waschen keine aggressiven Reinigungsmittel oder
Laugen, alkoholhaltige Reinigungsmittel, chlorierte Losungsmittel,
Ammoniak!

Garantie

Fir Kochgeschirr aus Edelstahl gewédhren wir eine Garantiezeit von 12
Monaten.

Die Garantie gilt nicht fir die Verwendung von anderem als dem empfohlenen
Kochgeschirr aus Edelstahl.

Die Garantie gilt auch nicht fir Mangel, die durch die Verwendung von
Kochgeschirr aus Edelstahl entgegen der Gebrauchsanweisung entstehen.
Die Garantie erstreckt sich nicht auf mechanische Beschadigungen des
Kochgeschirrs und auf Schéden, die durch Chemikalien und aggressive
Reinigungsmittel verursacht werden

Fabrikationen:
ABNER a.s.
Lanskrounska 87,
571 01 Moravska Trebova
Tschechische Republik
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INSTRUKCJA UZYTKOWANIA | KONSERWACII
SZTUCCE ZE STALI NIERDZEWNEJ, NACZYNIA | SZTUCCE
ZE STALI NIERDZEWNEJ

Sztuéce
Warunkiem udzielenia gwarancji jest zastosowanie sie do nastgpujacych
instrukcji:

Przed pierwszym uzyciem

Przed pierwszym uzyciem sztu¢cow, naczyn i przyboréw kuchennych umyj je w
cieptej wodzie z uzyciem tagodnego detergentu w ptynie, optucz i wytrzyj do
sucha miekka szmatka.

Mozna myé w zmywarce

Sztuéce wykonane ze stali nierdzewnej 18/0 mozna my¢é w zmywarce. Po
zakoniczeniu wybranego programu zmywania natychmiast wyjmij sztuéce ze
zmywarki, aby zapobiec kondensacji plam. Nie pozwdl im wyschnaé¢ w
zmywarce, wytrzyj do sucha poszczegélne czesci sztué¢céw miekka szmatka,
zwtaszcza ostrza noza. Pozwoli to unikngé ewentualnych plam. Nie mozna
jednak bez zastrzezen poleci¢ mycia w zmywarce sztuécéw wykonanych ze
stali nierdzewnej chrom 18/0. Dtugotrwate lub intensywne mycie w zmywarce
oraz sztuécow wykonanych z materiatu ze stali chromoniklowej 18/10 moze
spowodowac, ze sztuéce stracg swoj wysoki potysk, ulegng uszkodzeniu
ozdobnych ztoceni sztu¢céw oraz powierzchniom satynowym. Do prania nie
uzywaj agresywnych detergentéw ani zasad, detergentéw zawierajgcych
alkohol, chlorowanych rozpuszczalnikéw, amoniaku!

Podczas mycia w zmywarce nalezy pamigtac o przestrzeganiu prawidtowego
dozowania tylko detergentéw i ptynéw do ptukania zalecanych przez
producenta, w tym regularnego uzupetniania soli regenerujacych. Wtéz
sztuéce do zmywarki zgodnie z instrukcja. Przechowuj je wymieszane w pozycji
pionowej z uchwytem do dotu, aby zagwarantowa¢ odpowiednie umycie i
sptukanie. Ostrza nozy nie moga stykac¢ sie ze sobag ani z zadnym innym
metalem. Podobnie w przypadku powierzchni sztuécéw satynowych i
posrebrzanych nalezy unika¢ ich kontaktu zinnym metalem. Nie myj sztu¢céw
wykonanych ze stali nierdzewnej chromoniklowej 18/10 i chromowanej stali
nierdzewnej 17/0 lub 18/0 razem w tym samym koszu zmywarki. Ostrze nozy i
zabki w zmywarce do naczyn sg poddawane szczeg6lnym obcigzeniom. Jesli
nie ma plastyfikatoréw, mozna umy¢ pozostate czgéci sztu¢céw w zmywarce,
ale krawedzie nozy sy zmatowione. W przypadku ostrzy nozy brak
plastyfikatoréw moze objawia¢ sie réwniez matowos$cig ich wygladu. Nie susz
nozy w zmywarce, ale wytrzyj je miekka szmatka.

Zaradczych

Nie pozwdl, aby kwasy spozywcze zawarte w musztardzie, marynacie, sosach
satatkowych, owocach, kompotach, daniach owocowych itp. wyschty na
sztuécach, sztuécach i naczyniach. Dtugotrwate lub intensywne narazenie na
te kwasy moze powodowac nieusuwalne plamy na sztu¢cach. Kwasne resztki
jedzenia atakuja w szczegolnosci ostrza nozy, dlatego sztuéce nalezy optukac i
wysuszy¢ natychmiast po uzyciu.

Nie uzywaj $rodkéw czyszczacych, ktére moga uszkodzié polerowanag
powierzchnie wtdknem, szorstkimi $ciereczkami do prania, agresywnymi
chemikaliami itp.

Sztuéce o wyzszej wartosci uzytkowej, takie jak posrebrzane, satynowane lub
ozdobnie poztacane, jesli chcesz zachowac je przez dtuzszy czas, uzywajich i
konserwuj z uwzglednieniem ich specjalnego wykonczenia. Zalecamy mycie
rgk i osobne przechowywanie w specjalnej kasecie. W przypadku
posrebrzanych sztuécéw wytrzyj sztucce srebrng $ciereczka do czyszczenia.
Nigdy nie uzywaj kwaséw. Ozdobnie poztacane sztuéce sg wrazliwe na
zarysowania, dlatego nigdy nie uzywaj srebrnej $ciereczki do czyszczenia, ktéra
ma efekt pocierania.

Sztuéce przeznaczone sg do spozywania positkdw, czyli do jedzenia i
obchodzenia sie z zywnoscia. Nie uzywaj ich do zadnych innych celéw!

Sktadowanie

Witasciwe suszenie i przechowywanie sztuécéw to kolejne kluczowe kroki w
utrzymaniu potysku i jakosci sztuécéw. Po sptukaniu postgpuj zgodnie z
ponizszymi wskazéwkami: Ostroznie osusz sztuéce. Uzyj czystej i miekkiej
szmatki lub szmatki, aby doktadnie wysuszy¢ sztuéce. Pamietaj, aby usunac¢
wilgo¢, ktéra moze powodowac plamy. Sztuéce nalezy przechowywaé w
odpowiedni sposéb, w temperaturze otoczenia od +5 °C do +40 °C i przy
wilgotnosci otoczenia < 60%. Jesli to mozliwe, przechowuj sztuéce oddzielnie
od innych naczyn, aby zminimalizowaé ryzyko zadrapan. Mozesz
przechowywac je w pudetku na sztuéce lub uzywac specjalnych pokrowcéw
ochronnych. Jesli przechowujesz je w szufladzie, uzyj przegrédek, aby sztu¢ce
nie ocieraty sig¢ o siebie i nie rysowaty.

Sztuéce spetniajg wymagania higieniczne dotyczgce kontaktu z zywnosciag, a
takze spetniajg wymagania normy EN ISO 8442-1.

Gwarancja

Na sztuéce i naczynia do serwowania ze stali nierdzewnej udzielamy 24-
miesigcznej gwaranciji.

Gwarancja nie obejmuje uzytkowania innego niz zalecane.

Gwarancja nie obejmuje uszkodzen mechanicznych sztuécéw oraz uszkodzen
spowodowanych przez chemikalia i agresywne $rodki czyszczace.

Naczynia i przybory kuchenne ze stali nierdzewnej

Opis

Miski izolowane ze stali nierdzewnej, pokrywy do misek izolowanych, miski
dwuscienne i jednoscienne, w tym pokrywki, salaterki, kubki do zup i loddw,
miski na zupy, chochle, mate przybory i tace majg gtadkie powierzchnie, ktére
sg tatwe w utrzymaniu.

Nadajg si¢ do stosowania w obiektach gastronomicznych szpitali, doméw
spokojnej starosci, stuzb socjalnych, zaktadéw zywienia zbiorowego,
restauracji, stotéwek itp.

Zastosowany materiat - stal nierdzewna AISI 304.

Naczynia ze stali nierdzewnej mozna myé w zmywarce.

Materiat spetnia wymagania higieniczne stawiane produktom przeznaczonym
do kontaktu z zywnos$cig i positkami.

Uzywaé
Naczynia ze stali nierdzewnej do systemu tabletek ABNER w potaczeniu z
naczyniami porcelanowymi przeznaczone sa do transportu i dystrybucji

porcjowanych gorgcych i zimnych potraw. Naczynia ze stali nierdzewnej
umieszczane sg na tacach, a nastepnie rozprowadzane za pomoca wozkéw
transportowych do poszczegdlnych dziatéw.

Naczynia ze stali nierdzewnej i porcelany sg podgrzewane do temperatury od
+85 °C do +90 °C i umieszczane na zaroodpornych plastikowych tacach.
Jedzenie z minimalng iloscia podawane jest w podgrzanych naczyniach.
temperatura +85 °C. Jes$li powyzsze warunki sa przestrzegane, jedzenie
pozostaje ciepte przez 45 minut.

Naczynia i przybory kuchenne ze stali nierdzewnej nadaja sie do uzytku w
obiektach gastronomicznych, restauracjach, stotéwkach, gospodarstwach
domowych itp.

Konserwacja:

Naczynia i przybory kuchenne ze stali nierdzewnej mozna my¢ w zmywarkach
przemystowych i domowych. Po umyciu naczynia nalezy odpowiednio
wysuszy¢. Dopiero po catkowitym wyschnieciu mozna go uktadac¢ w stosy i
przechowywa¢ w suchym i czystym miejscu. Zanim naczynia catkowicie
wyschng, NIE UKLADAJ ICH W STOSY!

Powiadomienie:

Nie pozwdl, aby resztki jedzenia wyschty, poniewaz kwasy spozywcze moga
powodowac plamy.

Zabrudzenia nie nalezy usuwa¢ mechanicznie — mogtoby to spowodowaé
nieodwracalne zarysowanie powierzchni, uszkodzenie to nie zostatoby uznane
za reklamacijeg.

Nigdy nie uzywaj pieluszki do prasowania stali nierdzewnej, poniewaz jej
pozostatosci moga powodowac tworzenie sie rdzy na powierzchni.

Do prania nie uzywaj agresywnych detergentéw ani zasad, detergentow
zawierajgcych alkohol, chlorowanych rozpuszczalnikéw, amoniaku!

Gwarancja

Na naczynia kuchenne ze stali nierdzewnej udzielamy 12-miesigecznej
gwarancji.

Gwarancja nie obejmuje uzywania naczyn ze stali nierdzewnej innych niz
zalecane.

Gwarancja nie obejmuje réwniez wad powstatych w wyniku uzytkowania
naczyn ze stali nierdzewnej niezgodnie z instrukcjg uzytkowania.

Gwarancja nie obejmuje uszkodzeri mechanicznych naczynia oraz uszkodzen
spowodowanych przez chemikalia i agresywne srodki czyszczace.

Niniejsza instrukcje uzytkowania nalezy przechowywaé w
bezpiecznym miejscu.

Produkuje:

ABNER a.s.

Lanskrounska 87,

571 01 Moravska Trebova
Czechy
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