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Elektri¢ni
Stednjak
Electric

Keramicka
ploc¢a
Ceramic

NIJE za
mikrovalnu
Microvawe
NOT safe

% ¥ ©][0] [E

Koristite
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Use gloves
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NOT safe



Upute za uporabu
Prije uporabe obavezno pro¢itajte ovu Uputu za uporabu i mjere opreza!

Uvod:

Cestitamo.

Kupnjom ovog proizvoda postali ste vlasnik vrlo kvalitetnog posuda od lijevanog Zeljeza. Upoznajte se
sa svojim novim posudem i pomno procitajte slijedece upute za uporabu i sigurnost. Sacuvaijte upute.
Poklanjate li proizvod drugim osobama, izrucite ga sa postoje¢im uputama.

Namjena:

Proizvod je predviden za pripremanje namirnica. Namijenjen je za plinske, elektricne, indukcijske i
staklokeramicke grijace ploce za kuhanje, te za pecnice do 240°C. Proizvod je predviden iskljucivo za
privatnu uporabu.

Sigurnost koriStenja:

Rucke ¢e tijekom koriStenja postati vruce, zato uvijek koristite zastitnu rukavicu ili krpu prilikom
pomicanja posude i poklopca.

Zagrijano i vruée posude ne stavljajte na nezasticene radne povrsine. Koristite podloske otporne na
visoke temperature.

Ne ostavljajte bez nadzora posude tijekom kuhanja, jer sumoguca pregrijavanjai ostecenja.

Drzite djecu podalje od vruéeg $tednjaka i posuda.

Posude od emajliranog lijeva postupno zagrijavaijte i postupno hladite. Uslijed prebrzog zagrijavanja na
visoke temperature, lijevano Zeljezo se brze $iri od emajla, $to moze dovesti do ostecenja i pucanja
emajliranog sloja.

Ne ostavljajte prazno posude na ploci za kuhanje, jer su moguca oStecenja emajliranog sloja.

Uvijek podignite posudu prilikom premjestanja po grijanoj povrsini. Posude NIKADA ne gurajte po
plocama staklene povrsine jer se tako mogu o$tetiti ploCa za kuhanje, pe¢nicaili dno proizvoda.
Prilikom grijanja na plameniku, prilagodite veli¢inu plamena prema povrsini baze vaSeg posuda.
Pripazite da se plamen ne prosiri uz bocne strane posuda.

Nikada ne stavljajte poklopac na vruci plamenik.

Proizvod je prikladan za pecnicu. Stavite ga na predvidenu reSetku, a ne na dno pec¢nice.

Proizvod ne koristiti u mikrovalnoj pe¢nici.

Proizvod nije prikladan za pranje u perilici posuda.

Ako je rukohvat poklopca labav, ne koristite ga dok ne pritegnete vijak na poklopcu.

Ne stavljajte mokro meso na vruéu mast. Prskanje masnoce na vreloj ploci za kuhanje moze izazvati
pozar.

Prije prve uporabe:

Uklonite ambalaZzu. Prokuhajte vodu u posudi 2-3 puta, a potom posudu operite vruéom vodom s
dodatkom blagog deterdZenta, da biste uklonili sve proizvodne ostatke. Isperite vodom i temeljito
osudite.

Opca upotreba:

Vodite racuna da posude od lijievanog zeljeza ne zahtjeva visoke temperature za uporabu, zato nemojte
kuhati ili peci na visokim temperaturama. Koristite srednje i niske topline za odrzavanje idealne
temperature kuhanja. Previsoke temperature mogu uzrokovati lo$e rezultate kuhanja odnosno
prianjanja jela na stijenke posuda.

Rucke ce tijekom koristenja postati vruce, zato uvijek koristite zastitnu rukavicu prilikom pomicanja
posude i poklopca.



Pripazite da se proizvod ne zagrijava prebrzo. To bi moglo dovesti do o$tecenja emajliranog sloja jer
se lijevano Zeljezo $iri brze od emajla.

Zagrijanoi vruce posude ne stavljajte na nezasticene radne povrsine.

Za podizanje poklopca koristite rucku poklopca. Kada uklanjate poklopac sa posude podignite ga pod
kutom kako biste usmierili paru od sebe.

Izboine na donjoj strani poklopca omogucuju da se para koja se kondenzira na poklopcu ravnomjerno
rasporeduje po namirnicama koje se pripremaju. Time namirnice tijekom kuhanja ostaju socne i
zadrZavaju prirodan okus.

Emajlirana povrsina nije prikladna za kuhanje na suho. Uvijek upotrijebite malo maslacaili jestivog uljai
pobrinite se da dno bude potpuno prekriveno prije nego zagrijete lonac.

Ciscenje i cuvanje:

Prije iS¢enja pricekajte da se proizvod ohladi. Nikada ne uranjajte vrugi proizvod u hladnu vodu.
Temperaturni ok moZe otetiti emajliranu povrsinu, kao i sam odljevak.

Ovaj proizvod treba samo ruéno prati. Nikada ne stavljajte lijevano posude u perilicu posuda.
Nakon svake upotrebe posude temeljito operite u vruoj vodi s nesto deterdzenta.

Tvrdokorne ostatke hrane najprije smeksajte drzanjem tople vode u posudi, a zatim ih uklonite. Za
tvrdokorne mrlje koristite neabrazivna sredstva za ¢is¢enje. Suzdrzite se od koristenja metalnih cetkiili
jastucica zaribanje jer ¢e to ostetiti emajliranu povrsinu.

Ne ispustajte posudu i poklopac s visine jer to moze ostetiti proizvod. Imajte na umu da se emajlirana
povrsina moze ostetiti uslijed padailijakog udarca.

Nakon ¢iS¢enja i pranja bolje je posude odmah temeljito prebrisati i osusiti krpom, nego ostaviti da se
cijediiosusi.

Ne slaZite lijevano posude jedno na drugo bez zastite. To moZe uzrokovati ogrebotine i o3tecenje
emajlirane povrsine. Kako biste zastitili posude prilikom slaganjaizmedu postavite papir.

Proizvod ¢uvajte na suhomidobro prozradenom mjestu.

OPREZ:
Lijevano posude se ne smije uranjati u hladnu vodu. Moze do¢i do pucanja odljevka.

Zbrinjavanje otpada:

Proizvod je zapakiran u ambalazu koja ne ugrozava okoli§ i koja se moze zbrinuti preko lokalnih
mjesta za reciklazu.

Za zbrinjavanje dotrajalog proizvoda kontaktirajte lokalno komunalno poduzece ili reciklazno
dvoridte.

Po donjoj strani poklopca (kod lonaca i tava)
rasporedene su izbocine na kojima se prikuplja
kondenzirana para. Na taj nacin se hrana prilikom
pripreme ravnomjerno podlijeva §to je cini so¢njjom
i ukusnijom.




Instructions for use
Be sure to read these instructions and precaution measures before use!

Introduction:

Congratulations.

By purchasing this product, you have become the owner of a high-quality cast iron dishes. Familiarize
yourself with your dishes by carefully reading the following instructions for use and safety.

Save these instructions.

Ifyou give the product to other people, make sure to hand it over with the existing instructions.

Purpose:
The productis intended for food preparation. Itis intended for gas, electric, induction and glass-ceramic
hotplates for cooking, and for ovens up to 240°C. The productis intended for private use only.

Safety use:

The handles will become hot during use, so always use a protective glove or cloth when moving the bowl
andlid.

Do not place hot dishes on unprotected work surfaces. Use heat-resistant pads.

Do notleave the dishes unattended during cooking, as overheating and damage are possible.

Keep children away from hot stoves and dishes.

Gradually heat the enameled cast iron dishes and gradually cool them. Cast iron sews faster than
enamel, and due to overheating to high temperatures it can lead to damage and cracking of the enamel
layer.

Do not leave empty dishes on the cooking station as damage to the enamel layer is possible.

Always lift the pan when moving on a heated surface. NEVER push dishes on the glass surface as this
may damage the surface, oven or the bottom of the product.

When heating on a burner, adjust the size of the flame according to the surface of the base of your
cookware. Be careful notto spread the flame along the sides of the dishes.

Never putthe lid on a hotburner.

The productis suitable for the oven.

Place itonthe provided rack, not on the bottom of the oven.

Do not use the productin amicrowave oven.

The productis not dishwasher safe.

Ifthe lid handle is loose, do not use it until you tighten the screw on the lid.

Do not put wet meat on hot grease. Splashing of grease on a hot cooking surface can cause afire.

Before firstuse:
Remove the packaging. Boil water in a dish 2-3 times, then wash the dish with hot water and addition of
mild detergent to remove any production residue. Rinse with water and dry thoroughly.

General use:

Cast iron cookware does not require high temperature for use, so make sure not to cook or bake at high
temperatures. Use medium and low heat to maintain an ideal cooking temperature. Too high
temperatures can cause poor cooking results or the food sticking to the walls of the dishes.

The handles will become hot during use, so always use a protective glove when moving the bowl and lid.
Be careful not to heat the product too quickly. This could lead to damage to the enamel layer because
castiron expands faster than enamel.



Do notplace hot dishes on unprotected work surfaces.

Use the lid handle to lift it. When removing the lid from the pan, liftit at an angle to direct the steam away
fromyou.

The protrusions on the underside of the lid allow the steam condensing on the lid to be evenly distributed
throughout the food that is being prepared. This keeps the food juicy and retains its natural taste during
cooking.

The enameled surface is not suitable for dry cooking. Always use a little butter or edible oil and make
sure the bottom is completely covered before heating the pot.

Cleaning and storage:

Wait for the product to cool before cleaning. Never immerse a hot product in cold water. Temperature
shock can damage the enamel surface as well as the casting itself.

This product should only be washed by hand. Never put cast iron dishes in a dishwasher.

Wash dishes thoroughly in hot water with some detergent after each use.

Dry food residue should first be softened by holding warm water in the dish and then removed. Use non-
abrasive cleaners to remove dry food residue. Refrain from using metal brushes or scrub pads as this
will damage the enameled surface.

Do not drop the dish from a height as this may damage the product. Note that the enamel surface can be
damaged by afall or a strong impact.

After cleaning and washing it, it is better to wipe and dry the dish thoroughly with a cloth than to let it
drainand dry.

Do not stack cast iron dishes on top of each other without protection. This can cause scratches and
damage to the enameled surface. Place paper between the dishes to protect them when stacking.

Store the product in a dry and well-ventilated place.

CAUTION:
The castdishes must not be immersed in cold water. The casting may crack.

Waste management:

The product is packaged in environmentally friendly packaging that can be disposed of through local
recycling points.

Contact your local utility company or recycling yard to dispose of your old product.

Atthe bottom of the lid (with pots and pans), there are
protrusions where the condensed steam is collected.
This allows the food to evenly sauté during
preparation, which makes it juicier and tastier.




Gebrauchsanweisung
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Lesen Sie vor Gek und

gt diese Gek
die Vorsichtsmanahmen durch!

Einleitung:

Herzlichen Gliickwiinsch.

Mit dem Kauf dieses Produkts sind Sie der Inhaber eines sehr hochwertigen Geschirrs aus Gusseisen
geworden. Lemen Sie ihr neues Geschirr kennen und lesen Sie vorsichtig folgende Gebrauchsanweisung
und Vorsichtsmanahmen.

Wenn Sie das Produkt an anderer verschenken, legen Sie diese Gebrauchsanweisung bei.

Verwendungszweck:

Das Produkt wird zur Speisenzubereitung verwendet. Es eignet sich fiir Gas-, Strom-, Induktions- und
Glaskeramik-Kochplatten, sowie fiir Ofen bis 240°C. Das Produkt ist ausschlieRlich fiir privaten Gebrauch
vorgesehen.

Anwendungssicherheit:

Die Griffe werden bei der Anwendung heiB, deshalb sollten Sie immer einen Schutzhandschuh oder einen
Lappen beim Beriihren des Geschirrs oder des Deckels verwenden.

Beheiztes und heilles Geschirr sollten Sie nicht auf ungeschiitzte Arbeitsflachen abstellen. Verwenden Sie
hitzebestandige Untersetzer. ;

Lassen Sie das Geschirr wahrend des Kochens nicht aufsichtslos, weil Uberhitzungen und Schaden
entstehenkénnen.

Halten Sie Kinder fern vom heiRen Herd und Geschirr.

Emailliertes Geschirr aus Gusseisen muss langsam aufgeheizt und langsam abgekiihlt werden. Bei zu
schnellem Erhitzen auf hohen Temperaturen dehnt sich das Gusseisen schneller als die Emaille, was zu
Schéden und Briichen der emaillierten Schicht fiihren kann.

Lassen Sie leeres Geschirr nicht auf der Kochplatte, weil die emaillierte Schicht beschadigt sein kénnte.
Heben Sie das Geschirr immer an, wenn Sie es auf der beheizten Flache bewegen. Das Geschirr soll
NIEMALS iiber die Kochplatten aus Glas geschoben werden, weil auf diese Weise die Kochplatte, der Ofen
oder der Geschirrboden beschédigt sein konnen.

Beim Aufwarmen auf einer offenen Flamme stellen Sie den Flammen nach der Bodenfléche Ihres Geschirrs
ein.

Achten Sie darauf, dass sich die Flamme nichtan den Seiten des Geschirrs ausbreitet.

Setzen Sie niemals den Deckel auf die heiRe Flamme.

Das Produkt eignet sich fiir Ofen. Setzen Sie es auf die vorgesehenen Gitter, nicht auf den Ofenboden.
Verwenden Sie das Produkt nicht in der Mikrowelle.

Das Produktist nicht fiir Splilmaschinen geeignet.

Wenn der Deckelgrifflocker ist, benutzen Sie ihn nicht, bevor sie die Schraube festziehen.

Legen Sie kein nasses Fleisch auf heiRes Fett. Das Fettspritzen auf einer heien Kochplatte kann Feuer
verursachen.

Vor dem ersten Gebrauch:

Entfernen Sie die Verpackung. Kochen Sie das Wasser 2-3 Mal in einer Schiissel, dann spiilen Sie das
Geschirr mit heiRem Wasser und etwas mildem Spulmittel, um alle Produktionsriickstande zu entfernen.
Spilen Sie mit Wasser ab und trocknen Sie es griindlich ab.

Allgemeiner Gebrauch:

Achten Sie darauf, dass das Geschirr aus Eisenguss keine hohen Temperaturen verlangt, deshalb sollten
Sie nicht mit hohen Temperaturen kochen oder backen. Verwenden Sie mittlere oder niedrige Temperatur,
um die ideale Kochtemperatur zu behalten. Zu hohe Temperaturen kénnen schlechte Kochergebnisse, bzw.
Kleben an den Geschirrdndern verursachen.



Die Griffe werden bei der Anwendung heil, deshalb sollten Sie immer einen Schutzhandschuh beim
Beriihren des Geschirrs oder des Deckels verwenden.

Achten Sie darauf, dass das Produkt nicht zu schnell heil® wird. Das konnte zu Schéaden der emaillierten
Schicht fiihren, da sich der Gusseisen schneller ausbreitet als die Emaille.

Beheiztes und heiRles Geschirr sollten Sie nicht auf ungeschiitzte Arbeitsflachen abstellen.

Zum Deckelheben verwenden Sie den Deckelgriff. Wenn Sie den Deckel abnehmen méchten, heben Sie ihn
schrag ab, um den Dampfvon lhnen wegzuleiten.

Walbungen an der unteren Seite des Deckels ermdglichen, dass der auf dem Deckel kondensierte Dampf
regelmaBig Uber die zubereiteten Lebensmittel verteilt wird. Auf diese Weise bleiben die Lebensmittel
wahrend des Kochens saftig und behalten den natiirlichen Geschmack.

Die emaillierte Flache ist nicht fiir trockenes Kochen geeignet. Verwenden Sie immer etwas Butter oder Ol
und achten Sie, dass der Boden immer damit bedeckt ist, bevor Sie den Topf erhitzen.

Reinigung und Wartung:

Warten Sie vor der Reinigung, bis sich das Produkt abgekihlt. Tauchen Sie niemals heiRes Produkt in
kaltes Wasser ein. Der Temperaturschock kann die emaillierte Oberflache, sowie das Gussstiick
beschédigen.

Dieses Produkt soll nur handgewaschen werden. Spiilen Sie niemals Geschirr aus Eisenguss in der

Spiilmaschine.

Spiilen Sie das Geschirr nach jedem Gebrauch griindlich in heiem Wasser mit etwas Spiilmittel ab.
Hartnackige Essensreste missen zuerst mit warmem Wasser weich gemacht und danach beseitigt werden.
Fir hartnackige Flecken verwenden Sie nicht scheuernde Reinigungsmittel. Verwenden Sie keine
Metallbiirsten oder Scheuerschwémme, weil es die emaillierte Oberflache beschadigen wird.

Lassen Sie das Geschirr und den Deckel nicht aus der Hohe fallen, da dies das Produkt beschadigen kann.
Bedenken Sie, dass die emaillierte Flache beim Fallen oder starkem Schlag beschédigt werden kann.

Nach dem Reinigen und Spiilen ist es besser, das Geschirr sofort griindlich mit einem Lappen abgewischt
und abgetrocknet werden, als abtropfen und trocknen zu lassen.

Stapeln Sie das Geschirr aus Gusseisen nicht aufeinander ohne Schutz. Das kann Kratzen und Schaden an
der emaillierten Oberfléache verursachen. Um das Geschirr beim Stapeln zu schiitzen, setzen Sie ein Papier
dazwischen.

Lagern Sie das Produkt an einem trockenen und gut beliifteten Ort.

VORSICHT:
Geschirraus Gusseisen darf nicht in kaltes Wasser eingetaucht werden. Das Gusseisen kann reilten.

Abfallentsorgung:

Das Produkt ist in einer Verpackung eingepackt, die umweltfreundlich ist und an lokalen Recyclinghdfen
entsorgt werden kann.

Um Ihr altes Produkt zu entsorgen, wenden Sie sich an Ihr értliches Versorgungsunternehmen oder den
Recyclinghof.

An der Unterseits des Deckels (bei Topfen und
Pfannen) befinden sich Vorspriinge, in denen der
kondensierte Dampf gesammelt wird. Dies
ermdglicht es Ihnen, das Essen bei der Zubereitung
gleichméBig anzubraten, wodurch es saftiger und
schmackhafter wird.




Navod k pouziti
Pred pouzitim si bezpodminecné prectéte tento navod a bezpecnostni pokyny!

Uvod:

Gratulujeme.

Zakoupenim tohoto vyrobku jste se stali viastnikem vysoce kvalitniho litinového nadobi. Seznamte se s
va$im nadobim peclivym pfectenim nasledujiciho navodu k pouZiti a bezpecnostnich pokynd.
Tenton&vod siuschovejte.

Pokud tento vyrobek nékomu predate, ujistéte se, ze predate i tento navod.

Ugel:
Tento vyrobek je uréeny k pfipravé jidla. Je uréeny k pouziti na plynovém, elektrickém, indukénim ¢i
sklokeramickém sporaku a v troubé do teploty 240°C. Viyrobek je uréen pouze pro soukromé pouziti.

Bezpecné pouziti:

Drzadla se béhem pouzivani zahfivaji, proto pfi manipulaci s miskou a poklickou vzdy pouzivejte
ochranné rukavice nebo hadfik.

Nepokladejte horké nadobi na nechranéné pracovni plochy. PouZivejte teplu odolné podlozky.

Béhem vareni nenechavejte nadobi bez dozoru, mohlo by dojit k jejich prehrati ¢i poskozen.

Horké plotynky a nadobi uchovavejte mimo dosah déti.

Smaltované litinové nadobi ohfivejte postupné a ochlazujte postupné. Litina se roztahuje rychleji nez
smalta zahfati na vysokeé teploty mize zplisobit poskozeni nebo prasknuti vrstvy smaltu.

Prazdné nadobi nenechavejte na sporaku, protoze by mohlo dojit k poskozeni vrstvy smaltu.

Pfi pohybu po horkém povrchu panev vzdy zvednéte. NIKDY nadobi neposunujte po sklenéném
povrchu, protoZe to by mohlo povrch, troubu nebo spodni ¢ast vyrobku poskodit.

Pfi ohfivani na plotynce plynového sporaku upravte velikost plamene podle povrchu dna vaSeho
nadobi. Dejte pozor, aby plamen nesahal na bo¢ni strany nadobi.

Nikdy nepokladejte poklicku na horkou plotynku sporaku.

Tento vyrobek je vhodny k pouZiti v troubé.

Polozte ho na pfilozeny rost, ne na spodek trouby.

Tento vyrobek nepouzivejte v mikrovinné troubé.

Viyrobek neni vhodny do mycky nadobi.

Pokud je drzak poklicky uvolnény, Sroub na pokli¢ce utdhnéte a az poté poklicku pouzivejte.

Nedavejte mokré maso narozpaleny tuk. Tuk stfikajici na horky varny povrch miize zptsobit pozar.

Pied prvnim pouzitim:
Odstrarite obal. Vaite vodu v misce 2-3krat, poté nadobi umyjte v horké vodé s jemnym Cisticim
prostfedkem, abyste odstranili veskeré zbylé neistoty z vyroby. Oplachnéte vodou a dikladné osuste.

Obecné pouziti:

Litinové nadobi nevyzaduje vysokeé teploty, proto se ujistéte, Ze nevafite ani nepecete pfi vysokych
teplotach. K udrZeni ideéini teploty vareni pouzivejte stfedni a nizky plamen. Pfili§ vysoké teploty
mohou zplisobit $patné vysledky vareni nebo ulpivanijidla na sténach nadobi.

DrZadla se béhem pouzivani zahfivaji, proto pfi manipulaci s miskou a poklickou vzdy pouZivejte
ochranné rukavice.



Davejte pozor, abyste vyrobek nezahfali prili rychle. To by mohlo zptsobit poskozeni vrstvy smaltu,
protoze litina se rozpinarychleji nez smait.

Nepokladejte horké nadobi na nechranéné pracovni plochy.

Ke zvednuti poklicky pouzivejte drzadlo. Pfi sundavani poklicky z panve ji Sikmo nadzvednéte, aby para
sméfovalaod vas.

Vystupky na spodni strané poklicky umozniuji, aby se para kondenzujici na poklicce rovnomérné
rozprosttela v celém pfipravovaném jidle. Diky tomu je jidlo Stavnaté a uchovavé si béhem vareni svou
pfirozenou chut.

Smaltovany povrch neni vhodny pro vafeni bez tuku ¢i oleje. Pfed zahfatim hrnce vzdy pouZijte trochu
maslanebo jedlého oleje a ujistéte se, Ze je jim dno hrce zcela pokryté.

Umyvani a skladovani:

Pfed umyvanim pockejte, az vyrobek vychladne. Nikdy nedaveijte horky vyrobek do studené vody.
Teplotni Sok mlze poskodit smaltovany povrchisamotnou litinu.

Tento vyrobek by se mél umyvat pouze ruéné. Litinové nadobi nikdy nedaveijte do mycky nadobi.

Po kazdém pouziti nadobi dukladné umyjte v horké vodé s trochou Cisticiho prostredku.

Suché zbytky jidla nechte nejprve v odmocit v teplé vodé a poté je odstrarite. K odstranéni suchych
zbytka jidla pouzivejte neabrazivni Cistici prostfedky. Nepouzivejte kovové karta¢e nebo hrubé
houbicky, protoze by poskodily smaltovany povrch.

Nepoustéjte nadobi z vysky, protoze by mohlo dojit k poskozeni vyrobku. Upozorfiujeme, Ze
smaltovany povrch maze byt pAdem nebo silnym narazem poskozen.

Po vycisténi a umytije lep$i nadobi dukladné otfit a osusit hadfikem nez ho nechat okapat a uschnout.
Nepokladejte na sebe litinové nadobi bez ochranné vrstvy. Muze to zplsobit poskrabani nebo
poskozeni smaltovaného povrchu. Abyste nadobi pfi skladovani ochranili, vioZte mezi né papir.
Viyrobek skladujte na suchém a dobre vétraném misté.

POZOR:
Litinové nadobi nesmi byt ponofeno do studené vody. Litina mize popraskat.

Nakladani s odpady:

Viyrobek je zabalen v ekologicky nezavadném obalu, ktery Ize vyhodit do kontejner na tfidény
odpad.

Pokud chcete stary vyrobek zlikvidovat, obratte se na mistni komunalni sluzby nebo recyklaéni
dvar.

Ve spodni césti vika (s hmci a panvemi) jsou
vystupky, kde se shromazduje kondenzovana para.
To umozriuje, aby se jidlo béhem pfipravy
rovnomémé restovalo. Diky tomu bude jidlo
Stavnatéjsia chutnéjsi.




Navodila za uporabo
Pred uporabo obvezno preberite ta navodila in previdnostne ukrepe!

Uvod:

Cestitamo.

Z nakupom tega izdelka ste postali lastnik visokokakovostnih posod iz litega Zeleza. Spoznajte svoje
posode, tako da natan¢no preberete naslednja navodila za uporabo in varnost.

Shranite tanavodila.

Ceizdelek podarite drugim, ga predajte skupaj z obstojecimi navodili.

Namen:
Izdelek je namenjen pripravi hrane. Namenjen je za plinske, elektri¢ne, indukcijske in steklokeramiéne
Stedilnike ter za pecice do 240°C. Izdelek je namenjen samo zasebni uporabi.

Varnost pri uporabi:

Med uporabo se bodo rocaji segreli, zato vedno premikajte posodo in pokrov z zas¢itno rokavico ali
krpo.

Ne postavljajte vro¢ih posod na nezascitene delovne povrsine. Uporabite podloge, odporne na toploto.
Posode med kuhanjem ne puscajte brez nadzora, saj lahko pride do pregrevanja in poskodb.

Otroci naj se ne priblizujejo vrocim Stedilnikom in posodam.

Emajlirane posode iz litega Zeleza postopoma segrevaite in jih postopoma ohlajajte. Lito Zelezo se Siva
hitreje kot emajl in lahko zaradi pregrevanja in visokih temperatur pride do poskodb in razpok na
emajlirani plasti.

Na kuhalni plos¢i ne puscajte praznih posod, ker lahko pride do poskodba emajlirane plasti.

Ko jo premikate po ogrevani povrsini, posodo vedno dvignite. NIKOLI ne potiskajte posode po stekleni
povrsini, sajlahko to poSkoduje povrsino, pecico ali dno izdelka.

Pri segrevanju na gorilniku prilagodite velikost plamena glede na povrsino dna posode. Pazite, da se
plamen ne razsiri na strani posode.

Nikoli ne postavljajte pokrova na vro¢ gorilnik.

Izdelek je primeren za pecico.

Postavite ga na prilozeno stojalo, ne na dno pecice.

Izdelka ne uporabljajte v mikrovalovni pecici.

Izdelek ni primeren za pomivanje v pomivalnem stroju.

Ce rocaj pokrova ni dobro pritrien, gane uporabljajte, dokler ne privijete vijaka na pokrovu.

Ne dajajte mokrega mesa na vroco mast. Skroplienje mascobe na vrogo kuhalno povrsino lahko
povzroci pozar.

Pred prvo uporabo:
Odstranite embalazo. V posodi zavrite vodo 2-3 krat, nato pa posodo operite z vro¢o vodo in dodatkom
blagega detergenta, da odstranite ostanke proizvodnje. Sperite z vodo in temeljito posusite.

Splosnauporaba:

Za uporabo litoZelezne posode ni potrebna visoka temperatura, zato pazite, da ne kuhate ali pecete pri
visokih temperaturah. Za vzdrzevanje idealne temperature kuhanja uporabite srednjo in nizko
temperaturo. Previsoke temperature lahko povzrocijo slabe rezultate pri kuhanju ali pa se hrana prilepi
na stene posode.

Med uporabo se bodo rocaji segreli, zato vedno premikajte posodo in pokrov z zas¢itno rokavico.
Pazite, da izdelka ne segrejete prehitro. To bi lahko povzrocilo poskodbe emajlirane plasti, ker se
litozelezo §iri hitreje kot emajl.



Ne postavljajte vro¢ih posod na nezadcitene delovne povrsine.

Pokrov dvignite z ro¢ajem. Ko odstranjujete pokrov s posode, ga dvignite pod kotom, da usmerite paro
stran od sebe.

Izbokline na spodnii strani pokrova omogocajo, da se para, ki se kondenzira na pokrovu, enakomerno
porazdeli po hrani, ki se pripravlja. Tako ostane hrana soéna in med kuhanjem ohrani naravni okus.
Emajlirana povrsina ni primerna za suho kuhanje. Vedno uporabite malo masla ali jedilnega olja in se
prepricajte, daje dno popolnoma pokrito, preden segrejete lonec.

Ciscenje in hramba:

Pred ¢is¢enjem pocakajte, da se izdelek ohladi. Nikoli ne potopite vrocega izdelka v hladno vodo.
Temperaturni Sok lahko poSkoduje povrsino emajla in tudi odlitka.

Taizdelek najse pere le rocno. Posode iz litega Zeleza nikoli ne dajte v pomivalni stroj.

Po vsaki uporabi posodo temeljito operite v vroci vodi z nekaj detergenta.

Ostanke suhe hrane je treba najprej zmehéati tako, da posodo napolnite s toplo vodo, nato pa jo
odlijete. Za odstranjevanje suhih ostankov hrane uporabite neabrazivna ¢istila. Ne uporabljajte
kovinskih $¢etk ali blazinic za drgnjenje, saj to poskoduje emajlirano povrsino.

Posode ne spustite z visine, ker lahko izdelek poSkodujete. Upostevaite, da lahko padec ali mo¢an
udarec poskodujeta povrsino emajla.

Po ¢iscenju in pranju je bolje, da posodo temeljito obrisete in posusite s krpo, kot da pustite, da se
odcediin posusi.

Posod iz litega Zeleza ne nalagajte eno na drugo brez zas¢ite. To lahko privede do prask in poskodb
emajlirane povrsine. Med posode poloZite papir, da jih za$citite med zlaganjem.

Hranite na suhemin dobro prezraéenem mestu.

POZOR:
Posode ne smete potopiti v hladno vodo. Odlitek lahko po¢i.

Ravnanje z odpadki:

Izdelek je pakiran v okolju prijazno embalazo, ki jo lahko odstranite na lokalnih reciklaznih mestih.
Za odstranjevanije starega izdelka se obrnite na lokalno komunalno podijetje ali podjetje za
recikliranje.

Na dnu pokrova (pri loncih in ponvah) so izbokline,
kjer se nabira kondenzirana para. Tako lahko pri
pripravi hrane le-to enakomerno prazimo, zaradi
Cesarje socnejsa in okusnejsa.




YnytcTBa 3a ynotpeby
Mpe ynoTpe6e o6aBe3Ho npouunTajTe 0Ba YNyTCcTBa 32 ynoTpedy 1 Mepe npefocTpoxHoCTH!

YBoa:

Yectutamo.

KynosuHom 0Bor npou3Boga noctany cTe BnacHuK Bpno KBanuTeTHOr nocyfa of nuBeHor reoxha.
YnosHajTe ce ca CBOjUM HOBUM NnocyfeM 1 naxbuBo NpounTajTe cnegeha ynyTcTea 3a ynotpeby u
6GesbepHoct. CauyBajTe 0Ba ynyTCTBa.

AKo NpoU3BO/ NoKNatbaTe, 06aBe3Ho ranpepaaje y3 noctojeha ynytcrea.

HameHa:

[Mpon3Bog je HametseH NpUNpemn XpaHe. HamujereH je 3a NnuHCKe, enekTpUYHe, UHAYKLMOHe W
CTaKOKepaMUYKe NMoYe 3a kysatbe, kao U 3a pepHe A0 240°L|. Mpon3BOA je HaMerEH WUCKTbYUMBO 3a
npuBaTHy ynotpeoy.

CurypHocTynotpe6e:

[llpwke he ce 3arpejaTvt Tokom ynoTpeGe na yBek KOPUCTUTE 3ALUTUTHY pyKaBuLy WnW Kpny kaja
rnomepare nocyay v nokrnonaL.

3arpejaHo 1 Bpyhe nocyhe He cTaBrbajTe Ha HesalwTuheHe pafHe noBpLUMHE. Kopuctute nognotuke
OTMOPHe Ha BIUCOKe Temneparype.

He octasrbajTe 6e3 Haasopa nocyhe Tokom kyxaksa, jep cy Moryha nperpesatsa v olutehersa.

[pxute felly aarse og Bpyher wnopetaunocyha.

Mocyhe o emajnupaHor nujesa NocTeneHo 3arpejaBajte U NocTeneHo xnaaute. Ycnen npebpaor
3arpejaBatba Ha BIUCOKe TemnepaType, nuBaHo reoxhe ce Gpxe LWMTK of emajna, LUTO MOXe A0BECTH
noowrehetba v nyLiaka emajnupaHor cnoja.

He ocTasrbajTe npasHo nocyhe Ha nnouv 3a kyxate, jep cy Moryha owtehetba emajnnpaHor croja.
YBeknogurHuTe nocyay kaaajy npemeLutare no sarpejaHoj nospiumHu. Mocyhe HUKALA He rypajte no
nnoyama CTakneHe noBpLUMHE jep TO MOXe Aa OWTeTW Nody 3a Kyxawe, nefHuly unn AHo
npou3BsoAa.

Mpunnkom 3arpujaBarba Ha rOPUOHMKY, MPURArOANTE BEMMYMHY MnameHa npema roBpLmMHiA 6ase
BaLwer nocyha. [asuTe fa ce nnamex He npoLumpu y3 6ouHe cTpaHe nocyha.

Hukapa He cTaBrbajTe noknonal Ha Bpynu ropUoHMK.

Mpou3Bog je noropaH 3a pepHy. CTasuTe ra Ha npeABuieHy peLLeTKy, a He Ha AHO pepHe.

Mpou3Bop He KOpUCTUTE Y MUKPOTanacHoj nehHmum.

[Mpon3Boz Huje norogaH 3a Nparbe Y MallMHY 3a Npakbe CyAoBa.

Ao je ApLuka noknonua nabaea, He KOPUCTUTE ra [JOK He NPUTErHeTe Bujak Ha MoKMonLly.

He craBrbajre Mokpo Meco Ha Bpyhy mact. Mpckake MacTi Ha Bpenoj Mro4yn 3a KyBate MOoxe
13a3BaTy NoXap.

Mpe npBe ynotpeGe:

YknonuTe ambanaxy. Mpokysajte Bogy y nocyam 2-3 nyta, a 3aTum nocyAy onepute Bpyhom BOAOM C
fopaTkom Gnaror feTepyeHTa, fja GucTe YKNOHUNM CBe MPOM3BOAHE ocTaTke. Vicnepute BOAOM v
TEMerbUTO OCyLINTE.

FeHepanHaynotpeba:

BopuTe payyHa a nocyhe of nuBaHor reoxfa He 3axTeBa BUCOKe TemnepaType 3a ynotpeby, 3ato
HeMojTe KyBaTU WnW nefi Ha BUCOKUM TemnepaTypama. KopucTute cpeptbe M HUCKE TOMMMHE 3a
oApXaBare upeanHe Temnepatype Kyatba. [peBucOKe TemnepaType Mory y3pokoBaTu nolle
peaynTare kyBatba OAHOCHO f1a Ce jeno neni Ha cTeHke nocyha.

14



[pluke he ce 3arpejatin TokoM kopuwhera, 3aTo YBEK KOPUCTUTE 3aALLTUTHY PyKaBuLY MPUAMKOM
rnomepatba nocy/e 1 nokronua.

MpunasuTe aa ce npoussop He 3arpejasa npebp3o. To 61 morno foBecT A0 owTeheta emajnparor
croja jep ce nueeHo reoxhe wupy bpxe of emajna.

3arpejaHo Bpyhe nocyhe He cTaBrbajTe Ha HeaalwTheHe pajHe NOBPLUMHE.

3a noau3atbe NoknonLa kopucTiTe ApLUKY noknonua. Kapa yknarbate noknonav ca nocyze noaurHuTe
ranog yrnom ja ycmepute napy og ceGe.

M3604nHe Ha [OH0] CTpaHM noknonua omoryhasajy fia ce napa Koja ce KOHAEH3yje Ha MmokmonLy
paBHOMEpHO pacnopef)yje Mo HamupHULAMa Koje ce npunpemajy. Tako HaMMpHULIE TOKOM KyBakba
0CTajy COYHE 1 3aapxaBajy NpUpOAaH okyc.

EMmajnupata noBpLuvHa Huje MoroaHa 3a kyBatbe Ha CyBO. YBeK KOpUCTUTE Maro nyTpa Ui jecTmeor
yrba v nobpuHuTe ce 1a Ho By/e NOTNYHO NPEeKpUBEHO Npe 3arpeBatba NOHLA.

Yuwhetbe ¥ cknaguwiTere:

[pe unwherba cavekajTe aa ce Npou3sog oxnaau. Hukaga He notanajte Bpyhu nponssog y xnagHy
Bogy. TemnepaTypHI yAap MOXe OLUTETUTI EMajMpaHy NOBPLUKHY, kAo Y CaM OfMBaK.

Ogaj npoussog Tpeba camo pyyHo npaTi. Hukapa He cTaBrbajte nocyhe og nuseHor reoxha y
MalUMHY 3a npatbe CyaoBa.

HakoH cBake ynotpebe nocyfe Temerbuto onepute y Bpyhoj BoAK ca Mano AeTeplieHTa.

TBpAOKOPHE OCTATKe XpaHe Hajnpuje OMeKwWwajTe ApXareM TOnne Boge y MOCyaW, a 3aTuM X
yKrnoHuTe. 3a TBPAOKOPHUX chneka kopucTuTe HeabpasneHa cpefcTBa 3a nlhetbe. YaapkuTe ce of
ynotpe6e MeTanHux YTk unu jactyuuha 3a pubarbe jep he To OLUTETUTY eMajnupaHy NOBPLUMHY.

He ncnywrajTe nocyay 1 noknonat, ¢ BUCUHE jep TO MOXe OLUTETUTH Npou3BoA. MmajTe Ha ymy fAa ce
€eMajn1paHa NoBpLUMHa MOXe OLUTETUTY YCNeZ Naaa unu jakor yaapua.

HakoH unwhersa v npatba Gorbe je nocyfe ofmax TeMersuTo NpebpucaTit 1 oCyLIMTH KPNOM, HEro
OCTaBWUTY A1a CE OLIeA 1 OCYLLINA.

He cnaxute nocyhe op nuBeHor reoxfa jeaHo Ha gpyro 6es sawTute. To MOXe y3pokoBatut
orpeGoTuHe 1 olwTehetbe emajnupaHe NoBpLUKHe. Kako GucTe 3awwutuTunm nocyfe NpunukoM cnaraka
13mely nocTasuTe nanup.

[Mpon3Bog YyBajTe Ha CyBOM 1 A06PO NPOBETPEHOM MECTY.

OMPE3:
JIuseHo nocyfe He cMe Aa ce ypatba y xraaHy Bogy. Moxe fohn o nyLiakba ofnBKa.

YnpaBrsatse oTnagom:

[Mpon3Bog je nakoBaH y ambanaxy koja He yrpoxaBa OKOMWLL 1 Koja Ce MOXe OfNOXUTH Ha
TOKaMHUM PeLMKIaXHUM MECTAMA.

O6paTyTe Ce NoKanHoM KOMyHanHOM npeay3eLly UM PeUMKNaxHOM ABOPHLLTY Aa BUCTe OanoXun
CTap Npou3Bog,.

Ha dom0j cmpaHu noknonya (3a NoKue u wepne)
Hanase ce U3bOYUHe Ha Kojuma ce CKyniba
KOHOeH308aHa napa. Ha maj HayuH ce mokom
npunpeme XpaHa pasHOMEpHO OuHcma, wmo je
YUHU COYHUJOM U YKYCHUjOM.




Instrukcje uzytkowania

d herni . 1

 instrukcja i i bezp

Przed uzyciem nalezy zap ¢ sie z niniej
Wstep:

Gratulacje.

Kupujac ten produkt, states sig wiascicielem naczyn zeliwnych wysokiej jakosci. Zapoznaj sig zinformacja o
naczyniach, uwaznie czytajac ponizsze instrukcje, dotyczace uzytkowania i bezpieczenstwa.

Zachowaj te instrukcje.

Jesli przekazujesz produktinnym osobom, pamietaj o przekazaniu go wraz z instrukcjami.

Przeznaczenie:

Produkt jest przeznaczony do przygotowywania potraw. Nadaje sie do kuchenek gazowych, elektrycznych,
indukcyjnych i szklano-ceramicznych oraz do piekarnikow o temperaturze do 240°C. Produkt jest
przeznaczony wytacznie do uzytku prywatnego.

Bezpieczne uzytkowanie:

Podczas uzytkowania uchwyty moga sie nagrzewac, dlatego zawsze podczas przenoszenia naczynia i
pokrywy uzywaj rekawicy lub $ciereczki.

Nigdy nie stawiaj goracych naczyn na niezabezpieczonych powierzchniach roboczych. Uzywaj podktadek
zaroodpornych.

Nie zostawiaj naczyn bez nadzoru podczas gotowania, poniewaz mozliwe jest przegrzanie sig, ktore moze
doprowadzi¢ do uszkodzenia.

Nie dopuszczaj dzieci do goracych kuchenek i naczyn.

Zeliwne naczynia musza by¢ podgrzewane i schtadzane stopniowo. Lane zeliwo $ciera sie szybciej niz
emalia, a z powodu przegrzania do wysokich temperatur moze prowadzi¢ do uszkodzenia i pekniecia
warstwy.

Nie pozostawiaj pustych naczyr na kuchence, poniewaz mozliwe jest uszkodzenie warstwy.

Zawsze podno$ naczynie podczas przesuwania jej po rozgrzanej powierzchni. NIGDY nie przesuwaj naczyn
na szklanej powierzchni, poniewaz moze to spowodowaé uszkodzenie powierzchni, piekarnika lub dna
produktu.

Podczas podgrzewania na palniku dostosuj wielko$¢ ptomienia do powierzchni dna naczynia. Uwazaj, aby
ogien nie wychodzit poza $cianki naczyn.

Nigdy nie ktadz pokrywki na goracym palniku.

Produkt nadaje sie do stosowania w piekarniku.

Umiesc go na przewidzianym w tym celu ruszcie, lecz tylko nie na dnie piekarnika.

Nie wolno uzywa¢ w kuchence mikrofalowej.

Nie wolno zmywa¢ w zmywarce.

W przypadku gdy uchwyt pokrywy jest poluzowany, nie uzywaj go, dopoki nie dokrecisz $ruby.

Nie wkiadaj mokrego migsa na goracy tluszcz. Rozbryzgiwanie tuszczu na goracej powierzchni do
gotowania moze spowodowac pozar.

Przed pierwszym uzyciem:
Zdejmij opakowanie. Zagotuj wode w misce 2-3 razy, a nastepnie umyj naczynie goraca woda, dodajac
tagodny ptyn w celu osunigcia wszelkich pozostatosci poprodukcyjnych. Sptucz woda i doktadnie wysusz.

Zastosowanie ogolne:

Naczynia zeliwne nie wymagaja stosowania wysokiej temperatury podczas uzytkowania, dlatego nie nalezy
gotowac ani piec w wysokich temperaturach. Nalezy uzywa¢ $redniego i niskiego ognia w celu stosowania
optymalnej temperatury gotowania. Zbyt wysoka temperatura moze spowodowac niedogotowanie sie albo
przywieranie potraw do $cianek naczyn.



Podczas uzytkowania uchwyty moga sie nagrzewac, dlatego zawsze podczas przenoszenia naczynia i
pokrywy uzywaj rekawicy.

Nalezy uwazac, aby nie podgrzewac produktu zbyt szybko. Moze to doprowadzi¢ do uszkodzenia warstwy
emaliowanej, poniewaz zeliwo rozszerza sig szybciej niz emalia.

Nigdy nie stawiaj goracych naczyn na niezabezpieczonych powierzchniach roboczych.

Do podnoszenia pokrywki nalezy uzywac¢ uchwytu. Abu unikna¢ poparzenia para podczas zdejmowania
pokrywkiz patelni nalezy podnie$¢ ja pod katem.

Wypukio$ci na spodzie pokrywy umozliwiaja rownomierne rozprowadzenie pary wodnej, skraplajace;j sie na
pokrywie, w czasie gotowania potrawy. Dzieki temu potrawy pozostajg soczyste i zachowuja swoj naturalny
smak.

Powierzchnia w tym naczyniu nie nadaje sie do gotowania na sucho. Zawsze uzywaj odrobiny masta lub
oleju, oraz upewnij sie przed podgrzaniem naczynia, ze jego dno jest catkowicie pokryte.

Czyszczenie i przechowywanie:

Przed rozpoczeciem czyszczenia nalezy odczekac, az produkt ostygnie. Nigdy nie zanurzaj goracy
produkt w zimnej wodzie. Szok termiczny moze uszkodzi¢ powierzchnig emalii, a takze odlew.

Naczynie nalezy my¢ wylacznie recznie. Nigdy nie wktadaj naczyn zeliwnych do zmywarki.

Po kazdym uzyciu nalezy doktadnie umy¢ naczynia w goracej wodzie ptynem.

Zaschnigte resztki potraw nalezy najpierw zmigkczy¢, trzymajac w naczyniu ciepta wode, a nastepnie
usunag. Do usuwania pozostatosci potraw nalezy uzywac niesciernych $rodkéw czyszczacych. Nie wolno
stosowa¢ metalowych szczotek lub drapaczek do szorowania, poniewaz spowoduje to uszkodzenie
powierzchni emaliowane;.

Nie rzucaj naczynia z wysokosci, poniewaz moze to spowodowac uszkodzenie produktu. Zwré¢ uwage, ze
powierzchnia emaliowana moze ulec uszkodzeniu w wyniku upadku lub silnego uderzenia.

Po wyczyszczeniu i umyciu nalezy dokladnie wytrze¢ i osuszy¢ naczynie $ciereczka, samodzielne
wyschnigcie nie jest zalecane.

Nie nalezy stawia¢ naczyn Zeliwnych jedno na drugim bez zabezpieczenia. Moze to spowodowa¢
zadrapania i uszkodzenia powierzchni emaliowanej. Umie$¢ papier pomigdzy naczyniami, aby chroni¢ je
podczas uktadaniaw stos.

Produkt nalezy przechowywa¢ w suchym i dobrze wentylowanym miejscu.

PAMIETAJ:
Naczynia zeliwne nie wolno zanurza¢ w zimnej wodzie. Odlew moze peknac.

Gospodarka odpadami:

Produkt pakowany jest w opakowania przyjazne dla $rodowiska, ktére moga by¢ utylizowane w lokalnych
punktach recyklingu.

W celu pozbycia si¢ zuzytego produktu nalezy skontaktowac sie z lokalnym zaktadem utylizacji lub
punktem recyklingu.

Na dnie pokrywki (przy garnkach i patelniach),
znajduja sie wypustki, w ktérych zbiera sig skroplona
para. Pozwala to na réwnomierne podsmazenie
potrawy podczas przygotowywania, dzigki czemu
Jjest bardziej soczystai smaczniejsza.




YnatcTBo 3a ynotpeba
TMpouynTajTe rv OBUE MHCTPYKLIMK W MEPKM 3a NpeTnasnuBocT npea ynotpe6al

Bogen:

Yectuku.

Co kynyBatbe Ha 0BOj NPON3BOJ, CTAHABTE CONCTBEHMK HA BUCOKOKBANWTETHY CaZi0BM 3a jafietbe Of fieaHo
Xene3o. 3arnoaHajTe ce Co CafloBUTe CO BHUMATENHO YNTaHe Ha CNeAHIUTE MHCTPYKLM 33 KOPUCTEHE 1
6e3begHocT.

3auyBajTe 1 0B1e MHCTPYKLIAM.

Ako o ;aze Npou3BOAOT Ha APYru Nyre, OCUrypajTe Ce ia UM ro JafieTe CO MOCTOEUKOTO ynaTeTBo.

DykHupja:
OB0j Npon3BO/] € HaMeHeT 3a MOAr0TBYBak:E Ha XpaHa. HameHeT e 3a pUHTIN 3a roTBetbe Ha NMNH, CTPYja,
VHAYKUMCKV 1 CTaKmoKepaMuyiki, 1 3a pepHi 1o 240°C. OBoj Npou3BOz € HaMeHeT UCKIY4MBO 3a NpuBaTHa
ynotpeba.

Be3begHocT npyu kopucTerse:

PaukuTe ke cTaHaT MHOry TONMN 3a BpeMe Ha ynotpebarta, 3aToa cekoralll HoceTe pakaBuLy N Kpra Kora
ke ja npemecTyBaTe YnHmjaTa U kanakor.

He rv cTaBajTe TonnuTe Cazi0BM B3 HE3ALUTUTEHV MOBPLUMHY. KOpUCTETE NOAOra OTMOpHa Ha TOMNMHa.

He v octasajte cagosuTe 6e3 Hag3op 3a BpeMe Ha roTeereTo, Gugejku Moxe Aa ce nperpear unu
owrTeTar.

[leuata fa ce ApxaT noaanexy of TONANTE PEPHY U CAA0BY.

MocTeneHo 3arpesajTe rv emajnupaxuTe CafoBi O NEaHo Xeneso v nocteneHo nagete ru. JleaHoto
Xeneso ce 3arpesa NoGp30 0 eMaJNOT, a Nopaay NPErpeBakse Ha BUCOKM TEMNEPATYPH MOXe fia A0BEAE
[10 OLUTETYBAHE Y NyKakbe Ha eMajnnpaHnoT Crioj.

He ocTaBajTe npasHy cafioBy Ha MECTOTO 3a roTBekse G1AE]iv CrojoT of emaji MoXe Aa Ce OLUTETH.
Cexorall KpeBajTe ja TaBaTa kora ja npemectyBaTe Ha 3arpeaHa nospiumHa. HAKOTALL He rv TypkajTe
CafjoBHTE Ha CTakmeHaTa noBpLUMHa Guaejku Toa MOXe Aa ja OLUTETV NOBPLLMHATA, PEpHATa UMK HOTO Ha
MpON3BOAOT.

Ipw 3arpesarbe Ha ropUHKK, PUNAroAeTe ja ronemiuHaTa Ha nnameHoT Criope/ NoBPLUMHATA Ha OCHOBaTa
Ha cafloT 3a roTeetbe. BHuMaBajTe nnameHoT Aa He Ce LWNpK N0 CTPaHHTE Ha CazoT.

HukoraL He ro CTaBajTe Ha kanakoT Ha 3arpeata purHna.

[Mpou3BOAOT MOXE Aia Ce KOPUCTY BO pepHa.

CraBeTe ro Ha npe/iBuaeHaTa pelLeTka, a He Ha AHOTO Ha pepHaTa.

He ro kopucteTe npou3Boao0T BO MUKPOGPaHOBa NevKa.

Mpon3BonoT He e 6e3beneH 3a MaLLNHM 3a MUete Caf0BN.

AKo paykaTa Ha kanakoT e nabaBa, He KopUCTETe ja Aofieka He ja 3aTerHeTe 3aBpTKaTa Ha Kanakor.

He cTaBajTe BnaxHo Meco Ha Tonna mMacT. Mpckarbe Ha MacHOTUM B3 TOMNa NOBpLUMHA 3 FOTBEH-E MOXe
[anpeauseuka noxap.

MpeanpsaraynoTpeba:

OtcTpaHeTe ro nakysareTo. BapeTe Bofa BO cag 2-3 nati, a notoa U3MM{Te ro cagoT co Tonna Bofa n
[N0fiafeTe Marky AeTepreHT 3a [1a 'Y OTCTPaH!Te 0CTaToLWTe 07} IPOM3BOACTBOTO. VcnnakHeTe ro o Bosa
N UCyLIETE o TEMENHO.

Onwraynotpe6a:

Ha capoBwTe 0 neaHo xeneso He M e NoTpeGHa BUCOKa TemnepaTtypa 3a ynoTpe6a, 3atoa ocurypajTe ce
[ieKa He roTBUTE UMK nedeTe Ha BUCOKM TeMnepaTypu. KopucTeTe cpeaHa v Hucka TonnuHa 3a 4a oppxuTe
vpeanHa Temnepartypa 3a roteetbe. [peBucokM TemnepaTypy MoxXat Aa npeAnsBukaaT nowm pesynrari
npuUTOTBEHETO N XpaHaTa Aa ce 3anenu Ha CTpaHuTe o4 CafoBUTE.
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PaukuTe ke ce BXeLuTaT 3a BpeMe Ha ynoTpebarta, 3aToa CeKoralll KopucTeTe 3alUTUTHa pakaBuLa Kora
MOMECTYBaTe CaA0T 1 Kanakor.

BHumaBajTe fja He ro 3arpeeTe Npou3BOAOT NpemHory 6p30. OBa Moxe fia A0BeAE A0 OLTETYBaHbe Ha
€MajnupaHyoT croj 61Ae;jku NeaHoTo xene3o ce LnpY NoBp3o Of emajroT.

He rv cTaBajTe TONNMTE Ca/i0BY BP3 HE3ALLTUATEH NOBPLLMHN.

KopucteTe ja padkaTta Ha kanakoT 3a fia rv nopurHete. Kora ke ro oTcTpaHyBaTe kanakoT ofj Tasarta,
KpeHeTe ro Moy} arof 3a fia ja HacoumTe napeata HacTpaHa o/} Bac.

VcnakHaTuHUTE Ha AONHATa CTpaHa Ha KanakoT OBO3MOXYBaaT PaMHOMEPHO pacnpefenyBamwe Ha
KOHAEH3aLWjaTa Ha napeaTa Ha kanakoT Hi3 XpaHaTa LUTo ce NoAroTByBa. OBa ja npaBu XpaHaTa Co4Ha v ro
3a/p)KyBa NPUPOAHYOT BKYC 33 BPEME Ha FOTBEHETO.

EmajnupaHata nospLuiHa He e MorofHa 3a cyBo roTBetbe. Cexoralll kopucteTe Manky nyTep Uin Macro 3a
janetbe U npoBepeTe 1Ny IHOTO € LIEMOCHO NOKPUEHO NPe/i Aa ro 3arpeeTe CazoT.

Yucrere u cknapgupate:

MoyekajTe NPou3BOAOT Aa Ce onaau npef Aa ro uuctuTe. Hukoraw He ro notonyBajte Tonauot
npou3Boa BO nagHa Bofa. TeMI‘IepaTypHMOT LLOK MOXe Aa ja OLWTETK NOBPLUMHATA Ha emajnm, Kako n
camata fieeHa noBpLumMHa.

OBoj npou3ssog Tpeba aa ce Mue camo payHo. Hukoraw He cTaBajTe cagoBu 0f NeaHo kene3o BO
MallvHa 32 MUetbe CafioBU.

TeMenHo U3MUjTe rv CafloBIUTE BO TONMa BOAA CO Manky AETEPTEHT No cekoja ynotpeba.

OcratouuTe 07 CyBa xpata npBo Tpeba fia Ce OMeKHaT CO 0CTaBatbE Ha TONNa Bofia BO CAA0T v N0Toa Aa ce
otcTpaHat. KopucteTe He-abpasvBHi Cpe/icTBa 3a YNCTeE 3a Aa M OTCTpaHuTe OCTaTouuTe Of CyBa
XpaHa. Boagpxete ce o ynotpeGa Ha MeTanHu YeTK1 UK NepHUYMba 3a JncTere Bupejku Toa ke ja
OLUTETV eMajnupaHaTa noBpLUMHa.

He ncnywrajTe ro canoT oz BucuHa buaejiv Toa Moxe Aa ro oLTeTM Npon3eofoT. [oBpLuMHaTa Ha emajnot
Moxe Aa buae oLTeTeHa of nad U jak yaap.

OTKaKo Ke ro ucumcTute 1 usmuete, nofobpo e TemenHo Aa ro U3BpULIETe U UCyLLMTE CafoT Co Kpna
OTKOIKY /1@ 0 0CTaBUTE Aa Ce UCLIeAN U UCYLLM.

He rv cTaBajTe capoBuTe 0 neaHo Xeneso efeH Bp3 Apyr 6es sawtuta. OBa MOxXe fa Npean3suka
rpebaHuLUM 1 Aa ja owWTeTM emajnupaHata nospluvHa. CTaBeTe XapTija momery capjoBuTe 3a Aa
3aLUTUTUTE NPU peaekse.

Mpon3BoaoT Aa ce HyBa Ha CyBo 1 40BPO NPOBETPEHO MECTO.

BHUMAHMUE:
JleannTe cajjoBy He CMeaT fja ce NoTonyBaaT Bo NaaHa Boza. [IMereTo Moxe fa nyKHe.

Kako pa ro oTcTpaHuTe Npon3BoaoT:

TMpou3BOAOT € CnakyBaH BO EKOIIOLIKO NakyBatbe LUTO MOXE Aa C& OTCTPpaHy BO HEKOj OF flokarHuTe
NyHKTOBM 38 PELMKNMPaLbE.

KoHTakTupajTe ja BaLaTa nokanHa KoMyHasHa koMnauja unu oTnag 3a peumknupatse 3a a ro
OTCTpaH!Te CTApUOT NPOU3BOL.

Ha dHomo Ha kanakom (kaj meHyepurba U masu), ce
Haofaam ucnakHamuHu kade wmo ce cobupa
koHOeH3upaHama napea. Oea 0803MOXy8a
XpaHama paMHOMepHO 0a ce UCnpXu 3a epeme Ha
nodeomoskama, npasejku ja nocoyHa U nosKycHa.




Pokyny k pouzivaniu
Pred pouzitim si precitajte tieto pokyny a opatrenia!

Uvod:

Gratulujeme.

Nakupom tohto produktu ste sa stali majitelom riadu z liateho Zeleza. Dokladne sa zoznamte s vasim
riadom a precitajte sitieto pokyny k pouzivaniu a bezpe¢nostné pokyny.

Tieto pokyny si uschovajte.

Ak poskytnete produkt inej osobe, nezabudnite k nemu priloZit aj tieto pokyny.

Ugel:
Produkt je uréeny na pripravu jedla. Je uréeny pre plynové, elektrické, indukéné a sklokeramické varné
dosky navarenie, a pre riry do 240°C. Produktje uréeny iba na stikromné pouZzivanie.

Bezpecné pouzivanie:

Pocas pouzivania budu ricky hortce, preto vzdy pri prenadani misky a pokryvky pouzivajte ochranné
rukavice alebo latku.

Hortciriad nedévajte na nechranené pracovné povrchy. Pouzivajte podlozky odolné vociteplu.

Pocas varenia nenechavajte riad bez dozoru, pretoZe hroziriziko prehriatia a poskodenia.

Zabranite, aby sa deti dostali do kontaktu s hor(icim riadom a sporakom.

Smaltovany riad z liateho Zeleza zahrievajte a ochladzujte postupne. Liate Zelezo sa rozpina rychlejsie
nez smalt, a vplyvom prehrievania pri vysokej teplote to moze viest k poSkodeniu a prasknutiu
smaltovanej vrstvy.

Prazdne riady nenechavajte na varici, pretoze by to mohlo poskodit smaltovanu vrstvu.

Pri hybani s panvicou na zahriatom povrchu ju vzdy podvihnite. NIKDY netlacte riad na skleneny
povrch, pretoze by to mohlo poskodit povrch, riru alebo spodnu ¢ast produktu.

Pri zahrievani nad plamefiom nastavte intenzitu plamenia podfa povrchu zakladne varnej dosky. Dajte
pozor, aby sa plamef nerozsiril po stranach riadu.

Na hortci horak nikdy nedavajte pokryvku.

Produktje vhodny pre riru.

Umiestnite ho do pripraveného stojana, a nie na spodok rry.

Produkt nepouzivajte v mikrovinnej rdre.

Produkt nie je bezpeéné pouzivat v umyvacke riadov.

Ak je ricka pokryvky uvolnend, nepouzivajte ju, az kym neutiahnete skrutku na pokryvke.

Na horticu mast nedavajte mokré maso. Vystreknutie masti na horiicom varnom povrchu méze
sposobit ohen.

Pred prvym pouzitim:
Odstranite baliaci material. Varte vodu v miske 2-3 krat, potom riad umyte horGicou vodou s jemnym
detergentom, a odstrarite vSetky zvySky z vyroby. Oplachnite vodou a dokladne vysuste.

Vseobecné pouzivanie:

Riady na varenie z liateho Zeleza nepotrebuju pri vareni vysoku teplotu, preto zabezpeéte, aby ste
nevarili ani nepiekli na vysokej teplote. PouZivajte iba mierny alebo nizky ohrev pre udrZanie ideélnej
varnej teploty. Prili§ vysoka teplota spdsobi zIé vysledky varenia alebo prilepenie jedla na steny riadu.
Pocas pouzivania budu racky hortce, preto vzdy pri prenadani misky a pokryvky pouzivajte ochranné
rukavice.
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Produkt nezahrievajte prili§ rychlo. Mohlo by to viest k poskodeniu smaltovanej vrstvy, pretoze liate
Zelezo sarozpinarychlejSie nez smalt.

Horuciriad nedévajte na nechranené pracovné povrchy.

Na zdvihnutie pouZite ri¢ku na pokryvke. Pri odnimani pokryvky z riadu ju zdvihnite pod takym uhlom,
aby paraisla smerom od vas.

Vystupky na spodnej strane pokryvky umoZziuji rovnomerné rozloZenie kondenzovanej pary na
pokryvke a distriblciu po celom varenom jedle, ktoré prave pripravujete. Vdaka tomu bude vase jedlo
Stavnaté a pocas varenia si udrzi svoju prirodzen chut.

Smaltovany povrch nie je vhodny na suché varenie. Vzdy pouZite trochu masla alebo jedly olej, a pred
zahriatim riadu sa uistite, Ze spodné ¢ast je kompletne zakryta.

Cistenie a skladovanie:

Pred umytim pockaite, kym produkt Uplne vychladne. Hortci produkt nikdy nenamocte v studenej
vode. Teplotny Sok mdze poskodit smaltovant vrstvu, a tieZ samotné liate Zelezo.

Produkt sa moze umyvat ibarucne. Riady z liateho Zeleza nikdy nevkladajte do umyvacky riadu.
Riad po kazdom pouziti dokladne umyte hortcou vodou s trochou detergentu.

Suché zvysky jedla by sa mali najskor zmakéit horiicou vodou v riade, a az potom odstranit. Na
odstranenie zaschnutych zvyskov jedla pouZivajte neabrazivne ¢istice. NepouZivajte Ziadne kovové
kefy ani drotenky, pretoze by to mohlo poskodit smaltovany povrch.

Zabrénite spadnutiu produktu z velkej vysky, pretoze by ho to mohlo poskodit. Pozor: smaltovany
povrch samoéze poskodit pri pade alebo silnom naraze.

Po vycisteni a umyti produkt rad$ej dokladne utrite suchou utierkou, nez aby ste ho mali nechat
odkvapkat a nechat vyschnut.

Neukladajte na seba riady z liateho Zeleza bez ochrannych podloziek. Mdze to spdsobit Skrabance a
poskodenie na smaltovanom povrchu. Medzi riady vloZte papier, aby sa pri skladovani ochranil ich
povrch.

Produkt skladujte v suchej a dobre vetranej miestnosti.

POZOR:
Riady zliateho Zeleza sa nesmu ponérat do studenej vody. Vrstva liateho Zeleza by mohla popraskat.

Nakladanie s odpadmi:

Produkt je zabaleny v ekologickom baleni, ktory moZete zlikvidovat prostrednictvom miestnych
recyklacnych bodov.

K likvidacii vasho starého produktu kontaktujte miestny rad alebo recyklaénu spoloénost’.

Na spodnej casti veka (s hrncami a panvicami) st
vystupky, kde sa zhromazduje kondenzovana para.
Vdaka tomu sa jedlo mbéze pocas pripravy
rovnomerne dusit, ¢o je Stavnatejsie a chutnejsie.
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Kasutusjuhend

Enne kasutamist lugege kindlasti neid juhiseid ja ettevaatusabindusid!

Sissejuhatus:

Onnitlused.

Ostes selle toote, olete saanud kdrge kvaliteediga malmndude omanikuks. Tutvuge oma ndudega,
lugedes hoolikalt jargmisi kasutus- ja ohutusjuhiseid.

Hoidke need juhised alles.

Pange need juhised kindlasti kaasa, kui toote kellelegi teisele edasi annate.

Eesmark:

Toode on mdeldud toiduvalmistamiseks. See on mdeldud gaasi-, elektri-, induktsioonpliitide ja
klaaskeraamiliste plitide ning kuni 240°C ahjude jaoks. Toode on mdeldud ainult isiklikuks
kasutamiseks.

Kasutusohutus:

Kéepidemed muutuvad kiipsetamise ajal kuumaks, nii et kasutage kausi ja kaane ligutamisel
pajakindaid voi -lappi.

Arge pange kuumi ndusid kaitsmata toopindadele. Kasutage kuumaaluseid.

Arge jatke ndusid kiipsetamise ajal jarelevalveta, muidu véivad need Ule kuumeneda véi kahjustada
saada.

Hoidke lapsed eemal kuumadest ahjudest ja ndudest.

Kuumutage ja jahutage emailitud malmist ndusid jark-jargult. Malm soojeneb kiiremini kui email ja
kérgetel temperatuuridel ilekuumenemine vGib tekitada emailkihil kahjustusi ja mérasid.

Arge jéitke tiihje ndusid toiduvalmistusalale, kuna nii véib emailkiht kahjustuda.

Tostke alati panni, kui kuumutatud pinda liigutate. ARGE pange ndusid klaaspinnale, kuna see voib
kahjustada nii pinda, ahju kui ka toote p&hja.

Kui kuumutate poletil, siis reguleerige leegi suurust vastavalt teie kddgindu pdhja pinnale. Olge
ettevaatlik ja drge laske leegil levida m66da ndude kilgi.

Arge pange kuumale pdletile kaant peale.

Toode sobib ahjus kasutamiseks.

Asetage see ettenahtud restile, mitte ahju pohjale.

Arge kasutage seda toodet mikrolaineahjus.

Toode ei sobi ndudepesumasinasse.

Kuikaane kéepide on lahti, siis pingutage enne kasutamist kaane kruvi.

Arge pange mérga liha kuumale rasvale. Rasva pritsimine kuumal kiipsetuspinnal voib tekitada
tulekahju.

Enne esimest kasutamist:
Eemaldage pakend. Keeda kausis vett 2-3 korda, seejérel peske ndéusid kuuma vee ja 6rna
pesuvahendiga, et eemaldada vimalikud tootmisjaagid. Loputage veega ja kuivatage hoolikalt.

Uldine kasutus:

Malmist koogindud ei vaja kasutamiseks kdrget temperatuuri, nii et arge keetke ega klipsetage korgel
temperatuuril. deaalse temperatuuri hoidmiseks kasutage keskmist ja madalat kuumust. Liiga kdrge
temperatuur vdib kaasa tuua halvad kiipsetustulemused vdi toidu kleepumise ndude seintele.
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Kéepidemed muutuvad kasutamise ajal kuumaks, nii et kasutage kausi ja kaane ligutamisel
pajakindaid.

Vaadake, et te toodet liiga kiiresti ei kuumuta. See vdib pohjustada emaili kahjustumist, kuna malm
paisub kiiremini kui email.

Arge pange kuumi ndusid kaitsmata tdpindadele.

Kasutage tostmiseks kaane kéepidet. Kui kaant pannilt eemaldate, siis tstke seda nurga all, et aur
liiguks teisteemale.

Tanu kaane alumisel poolel olevatele eenditele jaotub kaanel kondenseeruv aur Uhtlaselt Gle kogu
valmistatava toidu. Nii j&&b toit mahlane ja kiipsetamise ajal sailib selle loomulik maitse.

Emailitud pind ei sobi kuivkiipsetuseks. Kasutage alati natuke véid voi toidudli ja vaadake, et poti pohi
oleks enne kuumutamist téielikult kaetud.

Puhastamine ja hoiustamine:

Enne puhastamist oodake, kuni toode on jahtunud. Arge kunagi kastke kuuma toodet kiilma vette.
TemperatuuriSokk vdib kahjustada nii emailpinda kui ka malmi.

Sedatoodet tohib pesta ainult kasitsi. Arge kunagi pange malmnéusid ndudepesumasinasse.
Pérastiga kasutamist peske ndusid hoolikalt vahese pesuvahendiga kuumas vees.

Kuivi toidujaake tuleks enne eemaldamist pehmendada, hoides néusid sooja vee all. Eemaldage
kuivad toidujadgid mitteabrasiivse vahendi abil. Arge kasutage metallharju ega kiirimislappe, kuna
need kahjustavad emailpinda.

Arge pillake ndusid maha, kuna see véib toodet kahjustada. Pange tahele, et kukkumine véi tugev 166k
voib emailpinda kahjustada.

Pérast puhastamist ja pesemist on parem néusid ratikuga kuivatada kui lasta neil ndrguda ja ise
kuivada.

Arge asetage malmnéusid iima kaitsekihita iksteise peale. Nii voivad emailpinnale tekkida
kriimustused ja kahjustused. Asetage ndude vahele paber, et neid virnastamisel kaitsta.

Hoiustage toodet kuivas ja hea ventilatsiooniga kohas.

ETTEVAATUST:
Malmndusid ei tohi kiilma vette kasta. Malm vdib praguneda.

Jaatmehooldus:

Toode on pakendatud keskkonnaséastlikku pakendisse, mille saab kdrvaldada kohalike
kogumispunktide kaudu.

Vana toote kérvaldamiseks pddrduge kohaliku kommunaalettevdtte voi ringlussevétutehase poole.

Kaane all on (pottidel ja pannidel) véljaulatuvad
osad, kuhu kondenseerunud aur koguneb. See
voimaldab toidul valmistamise ajal (htlaselt
haududa ning toit saab mahlasem ja maitsvam.
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Manuale di istruzioni

Assicurarsi di leggere queste istruzioni e precauzioni prima dell'uso!

Introduzione:

Congratulazioni.

Acquistando questo prodotto, sei diventato il proprietario di una pentola in ghisa di altissima qualita.
Acquisisci familiarita con le nuove pentole leggendo attentamente le seguenti istruzioni per il loro
utilizzo in tutta sicurezza.

Se date il prodotto ad altre persone, consegnatelo con le istruzioni esistenti.

Scopo:

II prodotto & destinato alla preparazione dei cibi. E consigliato per le cucine con fornelli a gas, elettrici, a
induzione e in vetroceramica, inoltre per forni fino a 240°C.

Il prodotto & inteso solo per uso privato.

Sicurezza d'uso:

Le maniglie si surriscaldano durante I'uso, quindi utilizzare sempre un guanto o un panno protettivo
quando si sposta la ciotola e il coperchio.

Non collocare utensili caldi o bollenti su superfici di lavoro non protette. Usa rondelle resistenti al
calore.

Non lasciare i piatti incustoditi durante la cottura, poiché sono possibili surriscaldamenti e danni.
Tenere i bambini lontani da stufe e utensili caldi.

Riscaldare gradualmente la pentola in ghisa smaltata e raffreddarla gradualmente. A causa del
surriscaldamento dovuto alle alte temperature, la ghisa cuoce piu velocemente dello smalto, il che pud
causare danni e screpolature allo strato dello smalto.

Non lasciare stoviglie vuote sul piano di cottura, poiché & possibile danneggiare lo strato di smalto.
Sollevare sempre la padella quando ci si sposta su una superficie riscaldata. Non spingere MAI le
stoviglie sulla superficie dei vetro, poiché cid potrebbe danneggiare il piano cottura, il forno o il fondo
del prodotto.

Quando si riscalda su un fornello, regolare la dimensione della fiamma in base allo spessore della
superficie alla base della pentola. Fare attenzione a non diffondere la fiamma lungo i lati delle stoviglie.
Non mettere mai il coperchio su un fornello caldo.

Il prodotto & adatto al forno. Posizionalo sulla griglia in dotazione, non sul fondo del forno.

Non utilizzare il prodotto in un forno a microonde.

Il prodotto non & lavabile in lavastoviglie.

Se la maniglia del coperchio € allentata, non utilizzarla fino a quando non si stringe la vite sul
coperchio.

Non mettere la carne bagnata sul grasso caldo. Spargere grasso su un piano di cottura caldo pud
provocare un incendio.

Avvertenze prima dell'uso:

Rimuovere l'imballaggio. Far bollire I'acqua in una ciotola 2-3 volte, quindi lavare il piatto con acqua
calda con I'aggiunta di un detergente delicato, per eliminare eventuali residui di produzione.
Risciacquare con acqua e asciugare accuratamente.

Uso generale:

Fare attenzione perché le pentole in ghisa non richiedano temperature elevate per I'uso, quindi non
cuocete a temperature troppo alte. Usa una fiamma media e/o bassa per mantenere una cottura ideale.
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Temperature troppo elevate possono causare risultati di cottura scadenti o far si che il cibo si attacchi
alle pareti delle stoviglie.

Le maniglie si surriscaldano durante I'uso, quindi usa sempre un guanto protettivo quando sposti la
ciotola e il coperchio.

Fare attenzione che il prodotto non si scaldi troppo velocemente. Cio potrebbe danneggiare lo strato
dello smalto perché la ghisa si espande piu velocemente di esso.

Non collocare utensili caldi o bollenti su superfici di lavoro non protette.

Utilizzare la maniglia del coperchio per sollevare il coperchio. Quando rimuovi il coperchio dalla
padella, sollevalo inclinandolo per dirigere il vapore lontano da te.

Le sporgenze sul lato inferiore del coperchio consentono di distribuire uniformemente il vapore, che si
condensa sul coperchio, sopra tutto il cibo in preparazione; questo consente di mantenere il cibo
succoso durante la cottura conservandone il suo gusto naturale.

La superficie smaltata non € adatta alla cottura a secco. Usa sempre un po'di burro o olio alimentare e
assicurati che il fondo sia completamente coperto prima di riscaldare la pentola.

Pulizia e conservazione:

Attendere che il prodotto si raffreddi prima di pulirlo. Non immergere mai un prodotto caldo in acqua
fredda. Lo shock termico puo danneggiare la superficie smaltata e la fusione stessa.

Questo prodotto deve essere lavato solo a mano. Non mettere mai stoviglie stampate in
lavastoviglie.

Dopo ogni utilizzo, lavare accuratamente le stoviglie in acqua calda con un po'di detersivo.

Gli avanzi di cibo ostinati vengono prima ammorbiditi mantenendo I'acqua calda in una ciotola e poi
rimossi. In caso di macchie persistenti, utilizzare detergenti non abrasivi. Evita di usare spazzole
metalliche o spugnette per strofinare poiché danneggerebbero la superficie smaltata.

Non far cadere il contenitore e il coperchio dall'alto in quanto cio potrebbe danneggiare il prodotto.
Notare che la superficie smaltata puo essere danneggiata da una caduta o da un forte impatto.

Dopo la pulizia e il lavaggio, & meglio asciugare bene le stoviglie subito con un panno, piuttosto che
lasciarle sgocciolare e asciugare.
Non impilare le stoviglie per asciugarle 'una sull'altra senza protezione. Cio puo causare graffi e danni
alla superficie smaltata. Per proteggere i piatti durante Iimpilamento, posizionare la carta in mezzo.
Conservare il prodotto in un luogo asciutto e ben ventilato.

ATTENZIONE:
Gli utensili in ghisa non devono essere immersi in acqua fredda. La fusione potrebbe rompersi.

Gestione dei rifiuti:

Il prodotto & confezionato in imballaggi ecocompatibili che possono essere smaltiti tramite i punti di
riciclaggio locali.

Contattare la societa di servizi locali o il centro di riciclaggio per smaltire il vecchio prodotto.

Nella parte inferiore del coperchio (su pentole e
padelle), ci sono delle sporgenze dove si raccoglie il
vapore condensato. Questo permette al cibo di
soffriggere uniformemente durante la preparazione,
ilche lo rende pitl succoso e gustoso.
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Notice d'utilisation
Bien lire la notice d'utilisation et les mises en garde avant la premiére utilisation !

Introduction:

Avanttout,

nous tenons a vous remercier pour I'achat de votre ustensile en fonte de qualité. Pour son utilisation
optimale nous vous invitons a lire attentivementles instructions d'utilisation et de sécurité qui suivent.
Gardezla notice d'utilisation

Sivous offrez'ustensile alors bien penser & joindre la notice d'utilisation

Fonction:
Le produit est prévu pour la cuisson alimentaire. Il prévu pour de la cuisson au gaz, électrique, &
induction, la vitrocéramique, le four jusqu'a 240°C. Uniquement a usage privé.

Sécurité en cours d'utilisation:

La poignée deviendra chaude lors de I'utilisation. Utilisez donc un gant anti chaleur ou bien un torchon
lorsque vous déplacer 'ustensile.

Ne pas le poser sur des surfaces non prévues et protégées pour les fortes chaleurs. Utiliser un dessous
deplat.

Ne laissez pas votre ustensile sans suveillance lors de la cuisson afin d'éviter toute détérioration due a
lasurchauffe.

Eloignez les enfants de la plaque chauffante et de 'ustensile chaud.

L'ustensile en fonte émaillée doit étre chauffé ou refroidi progressivement. S'il est chauffé brusquement
cela peut provoquer des éclats de la couche d'émail.

Ne pas laisser ['ustensile trop chauffer sans aliments car cela peut endommager la couche d'émail.
Toujours soulever l'ustensile lorsque vous le déplacer d'une plaque a une autre plaque chauffante.

Ne jamais pousser I'ustensile sur les plaques chauffantes en verre ou surfaces en verre, pour ne pas

les rayer. Adapter la zone de chauffe au diamétre de I'ustensile.

Les flammes ne doivent pas passer au dessus des cotés de 'ustensile.

Ne jamais I'utiliser en tant que couvercle pour un autre plat.

L'ustensile est prévu pour une utilisation dans le four mais toujours posé sur une grille.

Ne pas utiliser dans un micro onde.

L'ustensile ne se lave pas au lave vaisselle.

Sile bouton du couvercle ne tient pas fermement alors serrer le boulon jusqu'a ce qu'il serre fermement.
Ne jamais poser de viande trempée sur de I'huile chaude car les projections d'huile pourraient
provoquer un début d'incendie

Avantla premiére utilisation:
Enlever I'emballage. Faites bouillir de 'eau dans un bol 2-3 fois, puis laver I'ustensile & I'eau chaude
avecduliquide vaisselle, le rincer & I'eau etl'essuyer & I'aide d'un torchon sec.

L'utilisation au quotidien:

L'ustensile en fonte ne nécessite pas une chauffe a haute température. Régler a basse ou moyenne
température pour une cuisson idéale.

Une température trop haute peut saisir les aliments trop fortement sur la surface de l'ustensile.
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La poignée durant son utilisation deviendra chaude donc utilisez systématiquement un gant anti
chaleurlors du déplacement du couvercle ou bien du récipient.

Surveillez a ce que l'ustensile ne chauffe pas brusquement car la dilatation de 'émail et de la fonte n'est
pas corrélée.

Ne pas poser ['ustensile chaud sur des surfaces non protégées ou prévues a cet effet.

Pour soulever le couvercle utilisez le bouton. Lorsque vous soulever le couvercle du récipient toujours
le faire enle penchant d'un coté afin que vous soyez protégé de la vapeur chaude.

Lesreliefs surla base du couvercle permettent que la vapeur qui condense sur le couvercle retourne
dans le récipient et sur les aliments qui y sont contenus. Cela permet de garder tout le gout des aliments
etles maintenir tendres notamment les viandes.

Lasurface émaillée n'est pas prévue pour une cuisson a sec. Toujours utiliser du beurre ou une huile
végétale et vérifiez que le fond soitrecouvert avant de chauffer 'ustensile.

Entretien et stockage:

Toujours laver l'ustensile une fois qu'il est froid. Ne jamais passer I'ustensile chaud sous de I'eau
froide

Le choc thermique peut abimer la couche d'émail tout comme l'intégrité de l'ustensile.

Cetustensile doit étre lavé a la main. Ne jamais le laver dans un lave vaisselle.

Aprés chaque utilisation le laver & I'eau chaude et du liquide vaisselle.

Pour les aliments saisis sur la surface, les faire tremper dans de ['eau chaude et les essuyer ensuite. Si
des résidus persistent ne surtout pas utiliser d'éponge abrasive ou de brosse métallique qui abimeraient
la surface émaillée. Répétez I'opération de trempage a I'eau chaude.

Ne lachez pas l'ustensile car sa chute peut casser la fonte tout comme I'émail peut s'abimer lors d'une
chute ou bien un choc violent.

Aprés avoir lavé ['ustensile, le sécher & l'aide d'un torchon et donc ne pas le laisser sécher sur un
égouttoir.

Ne stocker pas les deux parties de ['ustensile I'une sur I'autre sans protection car cela peut provoquer
des rayures voir des éclats de 'émail. Une feuille de papier suffira a bien les protéger.

Stocker le dans un piéce ventilée au sec.

ATTENTION:
Les ustensiles en fonte lorsqu'ils sont chauds ne doivent pas étre exposés a de l'eau froide, car cela
peut provoquer la fissure de l'ustensile.

Vertues écologiques:

L'ustensile estemballé avec des matiéres totalement recyclables localement.

Pour le recyclage de I'ustensile vous referez aux Iégislations locales sachant que le fonte est 100%
recyclable.

Au bas du couvercle (pour les casseroles et les
poéles), il y a des protubérances ou la vapeur
condensée est recueillie. Cela permet de faire sauter
uniformément les aliments pendant la préparation,
ce quiles rend plus juteux et plus savoureux.
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Instrucciones de uso

Asegurese de leer estas instrucciones y medidas de precaucion antes de utilizar el producto.

Enhorabuena:

Al adquirir este producto, se ha convertido en el propietario de un utensilio de hierro fundido de alta
calidad. Familiari cese con el producto leyendo atentamente las siguientes instrucciones de uso y
seguridad.

Guarde estas instrucciones en lugar seguro.

Si ofrece el producto a otras personas, asegtirese de entregarlo con el manual de instrucciones
existente.

Uso:

El producto esta destinado a la preparacion y elaboracion de alimentos. Esta previsto para placas de
gas, eléctricas, de induccion y vitroceramicas para cocinar, y para hornos de hasta 240°C. El producto
esta destinado exclusivamente al uso privado.

Medidas de seguridad:

Las asas de la olla se calientan durante su uso, por lo que siempre hay que utilizar un guante o pafio de
proteccion al mover el recipiente y la tapa.

No cologue los platos calientes en superficies de trabajo sin proteccion. Utilice soportes resistentes al
calor.

No deje el utensilio sin vigilancia durante la coccion, ya que es posible que se sobrecaliente y se dafie.
Mantenga a los nifios alejados de la cocina y de la olla caliente.

Caliente gradualmente la olla de hierro fundido esmaltado y enfriela progresivamente. El hierro fundido
se calienta mas rapido que el esmalte, y debido al sobrecalentamiento a altas temperaturas puede
provocar dafios y agrietamiento de la capa de esmalte.

No deje el recipiente vacio en el punto de coccion, ya que se puede dafiar la capa de esmalte.

Levante siempre la olla cuando se mueva sobre una superficie calentada. NUNCA deslice la olla sobre la
superficie de cristal, ya que podria dafiar la superficie, el horno o el fondo del recipiente.

Al calentar en un fogon, ajuste el tamafio de la llama de acuerdo con la superficie de la base de su olla.
Tenga cuidado que no se extienda la llama por los lados del utensilio

Nunca ponga la tapa sobre un quemador caliente.

El producto es apto para el horno.

Coloquelo en la rejilla prevista, no en el fondo del horno.

No utilice el utensilio en un horno microondas.

El producto no es apto para el lavavajillas.

Si el asa de la tapa esta suelta, no la utilice hasta que apriete el tornillo de la misma

No cologue la carne hiimeda sobre la grasa caliente. Las salpicaduras de grasa sobre una superficie de
coccion caliente pueden provocar un incendio.

Antes del primer uso:

Retire el embalaje. Hierva agua en un recipiente 2-3 veces, luego lave el recipiente y la tapa con agua
caliente y afiadiendo un detergente suave para eliminar cualquier residuo de fabricacion. Aclarar con
agua abundante y secar bien.

Utilizacion general:

Los utensilios de cocina de hierro fundido no requieren altas temperaturas para su uso, por lo que debe
asegurarse de no cocinar u hornear a altas temperaturas. Utilice un fuego medio y bajo para mantener
una temperatura de coccion ideal. Las temperaturas demasiado elevadas pueden tener como
consecuencia unos resultados de coccion deficientes o que los alimentos se peguen a las paredes de la
olla.
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Las asas se calientan durante el uso, asi que utilice siempre un guante de proteccion al mover el
recipiente y la tapa.

Tenga cuidado de no calentar el utensilio demasiado rapido. Esto podria dafiar la capa del esmalte
porque el hierro fundido se dilata mas rapido que el esmalte.

No cologue la olla caliente sobre superficies de trabajo no protegidas.

Utilice siempre el asa de la tapa para levantarla. Cuando retire la tapa de la olla, levantela con angulo
para dirigir el vapor lejos de usted.

La convexidad de la parte inferior de la tapa permite que la condensacion del vapor se distribuya
uniformemente en el interior del por la comida que se esta preparando. Esto mantiene los alimentos
jugosos y conserva su sabor natural durante la coccion.

La superficie esmaltada no es adecuada para cocinar en seco. Utilice siempre un poco de mantequilla o
aceite comestible y aseguirese de que el fondo esta completamente cubierto antes de calentar la olla.

Limpieza y almacenamiento:

Espere a que el producto se enfrie antes de limpiarlo. Nunca sumerja el utensilio caliente en agua
fria. El choque de temperaturas puede dafar la superficie del esmalte, asi como la propia pieza de
fundicion.

Este producto sclo debe lavarse a mano. Nunca laven la olla de hierro fundido en el lavavajillas.
Lave la olla en agua caliente con un poco de detergente después de cada uso.

Los restos de comida seca deben ablandarse primero introduciendo agua caliente en la olla y
posteriormente retirarlos. Utilice productos no abrasivos para eliminar los restos de comida seca. No
utilice cepillos metalicos ni esponjas abrasivas, ya que se dafiaria la superficie esmaltada.

No deje caer el plato desde una altura, ya que podria dafar el producto. Tenga en cuenta que la
superficie esmaltada puede dafarse por una caida o un fuerte impacto.

Después de limpiarla y lavarla, es mejor secar bien la vajilla con un pafio que dejarla escurrir y secarse
sola.

No cologue los platos de hierro fundido unos encima de otros sin proteccion. Esto puede provocar
rasgufios y dafios en la superficie esmaltada. Coloque papel entre los platos para protegerlos al
apilarlos.

Guarde la olla en un lugar seco y bien ventilado.

AVISO Y PRECAUCION:
Los utensilios no deben sumergirse en agua fria ya que la fundicion podria fisurarse.

Gestion de embalajes:

El producto esta empaquetado en un embalaje ecoldgico que puede ser reciclado en los puntos de
reciclaje habituales y previstos de su localidad.

Péngase en contacto con su compaiia local de servicios o con un centro de reciclaje para deshacerse
del utensilio antiguo.

En la parte inferior de la tapa (de ollas y sartenes),
hay salientes donde se acumula el vapor
condensado. Esto permite que la comida se saltee
uniformemente durante la preparacion, lo que la
hace més jugosa y sabrosa.
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PyKkoBOACTBO N0 3KCnAyaTauum
06s3aTeNbHO NPONTUTE 3T MHCTPYKLMN M MEPbI NPEAOCTOPOXHOCTH Nepes Ucronb3oBaHuem!

BBepnehue:

Mo3gpasnsem.

I'Ipmoﬁperaﬂ ,ElaHHbIVI TOBap, Bbl CTaHOBUTECH o6naaneneM KayeCcTBEHHON l4lyl'yHH0I7I nocyael.
O3HaKoMbTECh C NOCY/I0M, BHUMATENBHO NPOYUTAB CRIEAYIOLLME MHCTPYKLUM N0 SKCTyaTaLyi 1 TeXHIKe
6e3onacHocTi.

CoxpaHuTe 3T0 PyKOBOACTBO.

Ecnv Bbl nepesiaeTe npofyKT ApyruM nioasM, ybeantecs, 4To Bel nepefaete ero ¢ AaHHbIM PYKOBOACTBOM.

Lens:

TpoayKT [OMKEH MCMONb30BATLCS ANS NPUrOTOBREHUS efbl. M3fenie npeaHasHayeHo Ans rasosbix,
3MEKTPUYECKUX, UHAYKLIMOHHBIX Y CTEKIOKEPAMUIECKHX KOHADOPOK ANt NMPUrOTOBNEHMS NULLY, @ Takke ANs
ZyXOBOK TeMnepaTypoit Ao 240°C. Uafenue npesHasHayeHo TOMbKO ANs YaCTHOTO UCTIOMNb30BaHMS.

Be3sonacHoe ucnonb3oBaHue:

Bo BpeMs UCMOMb30BaHUA PYYKW HarpeBarTCs, No3TOMY BCerga I/ICI'IOJ'IbByVITe 3alUMTHbIE NepYaTku uun
TKaHb NP NepeMeLLEeHNIA HaLKW UMW KPbILLKA.

He craBbTe ropsuyto nocyay Ha HesaluMLieHHble paGoune MoBepxHOCTY. Vcnomnbayitte TepmocToiikie
npoknagku.

He ocraensitte nocysy 6e3 npucMoTpa Bo Bpemsi roToBKM, Tak kak BOIMOXEH €€ NEPErpeB 1 NoBpexaeHie.
,D,ep)KVITe FleTeﬁ noAanbLUe OT ropsaYnX NAUT U NoCyabl.

MocTeneHHo Harpelite aManupoBaHHYH YyryHHYH MoCyAy U MOCTENEHHO OXnaauTe ee. YyryH ocTbiaeT
GbICTpee, YeM amarb, W 13-3a Neperpesa Ao BbICOKUX TEMNEPATYP MOXET MPUBECTY K MOBPEXAEHUIO 1
pacTpecK1BaHIIo ManeBoro cros.

He octaBnsiiTe nycTyto nocy/y Ha KyXOHHOM CTOMeE, Tak kak BO3MOXHO MOBPEXX/EHIE 3ManeBoro Cros.
Bceraa npunogHumaiiTe kactpromio npu ABxeHUM no HarpeToit nosepxHocTir. HUKOTJA He TonkaiiTe
nocyay Ha CTEKNAHHYI0 MOBEPXHOCTb, TaK Kak 3TO MOXET MOBPEAWUTH MOBEPXHOCTb, AYXOBKY MMM AHO
nsgenus.

Ipy HarpeBaH Ha KOHOpPKe OTperynmMpyiTe pa3mep nnameHin B COOTBETCTBMY C Pa3MEPOM NOBEPXHOCTM
[AHa BalLeii nocy/bl. ByabTe 0CTOPOXHbI, 4TOGbI NNaMs He pacrpoCTpaHsANoCh No Gokam nocyAb!.

Hukorza He 3akpbiBaiiTe KOHAOPKY KpbILLKO. 3aenue NoAXoanT ANs 1yXOBKAA.

[MomecTuTe n3aenme Ha NpeaoCTaBNEHHYHO PELLETKY, & HE Ha AHO IyXOBKN.

He ncnonb3yiite usnenve B MMKPOBONHOBO NeYM.

3penve Henb3s MbITb B MOCYAOMOEYHOM MaLLIMHE.

Ecnv pydka KpbiLLki ocnabrieHa, He ucronbayiite ee A0 TeX nop, Noka He 3aTSHETE BIUHT Ha KpbILLKE.

He Kknagute BnaxHoe MACO Ha rOpsuMiA Xup. BpbI3ri XuUpa Ha ropsdyio KyXOHHYHK MOBEPXHOCTb MOTYT
npvBECTU K MOXapy.

Mepea nepBbLIM UCNONbL30BaHUEM:

CHumuTe ynakosky. Bckunsitue Bogy B mucke 2-3 pasa, 3ateM BbimoiiTe mocyny ropsieit Bogoil ¢
[nobaBrneHremM Msrkoro MOHLLEro cpeactsa, YTobbl yaanuTb Nobble OCTaTKM nocrne NpoW3BOACTBA.
CMoifTe BO[OV 1 TLATENBHO BbICYLLUTE.

OCHOBHOE NPUMEHEHHUE:

ﬂ,J‘IR UCNonNb30BaHNA Hyl’yHHOI?I nocyapl He Tpe6ye'rcs| BbICOKasA TemMnepartypa, noaTomy cnegute 3a Tem,
u4TOBbI HE TOTOBWTH 1 HE BbINeKkaThb NPy BbICOKUX TeMnepaTypax. Mcnonbayiite cpefHuii v cniabblil OroHb,
uT0BbI NOAAEPKMBATL WAEaNbHYI0 TeMnepaTypy ANs roTosku. CRMLKOM BbiCOKas TeMneparypa MoxeT
WCNOPTUTL ey UK OHA MOXET NPUNMUMHYTb K CTEHKaM nocyabl.
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Bo Bpems uCnonb3oBaHus pyUKki HAarpeBaIoTCs, NO3TOMY BCErfa UCMOMNb3yiiTe 3alyUTHbIE NepyaTky npu
MEPEMELLIEHIM YaLLKY VTN KDBILLIKY.

BynbTe 0CTOPOXHBI, He HarpeBaiTe u3fenue CMLKOM BbICTpo. OTO MOXET NPUBECTU K NOBPEXAEHNIO
3MarneBoro CIosi, MOTOMY 4TO YyryH pacluMpsieTcs GbicTpee, YeM aManb.

He cTaBbTe ropsuyto nocyzy Ha HeaalLuLLeHHble paGoyume NOBEpXHOCTH.

MogHWMKTE KpbILLKY 38 PyYKy. CHUMAS! KPbILLKY C KACTPIONH, NOAHUMITE €€ MO YoM, YT0BbI HanpaBuTL
nap ot cebs.

BbICTyan Ha HKHEN CTOPOHE KPbILLK MO3BONAIOT Napy, KOHAEHCUPYIOLLEMYCA Ha KpbILUKe, paBHOMEPHO
pacnpeaensTecsl no rotossieiics ede. bnarogaps aToMy efa OCTaeTcsl COMHOM W COXpaHsieT
€CTECTBEHHbIV BKYC BO BPEMSi MIPUrOTOBAEHHS!.

OmanupoBaHHasi MOBEPXHOCTb He MOAXOAWT ANs Cyxoi rOTOBKW. Bcerga Mcmombayite HeMHOro
CITMBOYHOTO Unu nNuLLeBoro macna n yﬁe/:(mect;, YTO [HO MOMHOCTBIO 3aKPbITO, NMpexae 4em HarpeBaTb
KacTpionio.

OuncTka U XpaHeHue:

Mepen ouMCTKOI JOXAMTECH OCTbIBAHWUS MpoAykTa. Hukoraa He morpyxaite ropsuyio nocyay B
XonoaHyl Bofy. TemnepaTypHasi Harpyska MOXET MOBPeAuTb MOBEPXHOCTb 3Manu, a Takke camy
OTNMBKY.

I/Ia/:(enme HeOﬁXO/JI/IMO MbITb BPYYHYHO. Hm(orga He nomegav’n’e YyryHHyto nocyay B NnoCyAOMOe4HYy
MalmHy.

TwatensHo MoiiTe nocydy B ropsueil Bode ¢ AoGaBneHnemM MOIOWEro CpeAcTBa nocne Kakporo
UCNONb30BaHUA.

Cyxve oCTaTK NULLM CneayeT CHavana pa3mMsiriuTb, NoAepxas NocyAy B Tennol BoAe, a 3aTeM yAanuTh.
[Ins yaaneHus Cyxvx ocTaTkos nuLLy icnons3yiite HeabpasueHble YuCTsLLe cpeacTsa. BosnepxuTech ot
MCNOSb30BaHUA MeTanMYecknx LETOK unm CerGKOB, TaK Kak 370 MOXeT NMoBpeauTb 3ManMpOBaHHY
NOBEPXHOCTb.

He poHsiiTe mocyay, MOCKOMbKY 3TO MOXET NOBpeauTb ee. YUTUTe, YTO 3ManupoBaHHasi NoBEpXHOCTb
MOXET GbITb NOBPEXAEHA NPY NaEHUN UM CUMbHOM yAapeE.

[Mocne 04nNCTKM 1 MbITbs nocyay ny4iue TwiaTernbHO NPOTEPeTb U BbICYLLINTL Tpﬂl‘lKOI;I, YeM aTb BOfE CTeYb
W BbICOXHYTb.

He cTaBbTe uyryHHble Tapenku Apyr Ha Apyra 63 salmTbl. TO MOXET NPUBECTM K BOHWKHOBEHMIO
LjapanuH Unu NoBPexXAEHUsIM aManesol noBepxHocTU. Monoxute Gymary Mexay Tapenkami, 4ToGbl
3aLUNTUTB UX NPU CKNaibIBAHWA PYT Ha ipyra.

lMocyay xpaHuTb B CyXOM 1 XOPOLLIO POBETPUBAEMOM MECTE.

BHUMAHME:
TuTyto nocy Ay Henb3si MOrpyXkaTh B XONOAHY!0 BOAy. OTnMBKa MOXET TPECHYTh.

Ypaanenve v nepepa6oTka 0TX0A0B:

W3nenue ynakosaHo B SKOMOTUYECKY YUCTYIO YNIakoBKY, KOTOPYO MOXHO YTUNU3UPOBATL Yepes MECTHble
MyHKTb! NepepaBoTKu.

O6paTiTeCch B MECTHYIO KOMMYHAmbHYIO KOMMAHMIO MW YTURN3ALMOHHBIN CKMaf, YTo6bl U3GaBuTbCs OT
Baluero craporo usnenus.

B HukHel yacmu Kpblwku (Ons kacmpionb U
ck0o8opo0ok) umelomcs ebicmynsl, 20e
cobupaemcs KoHOeHcuposaHHbIU nap. 3mo
Oenaem 803MOXHbIM PaBHOMEPHOE NacceposaHue
npodyKmos 60 8pems Npu2OMOBIeHUs, Ymo
Oenaem ux 6011ee COYHbIMU U 8KYCHbIMU.
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WHcTpykumm 3a ynotpeba
YBepeTe ce, Ye BHUMATENHO LU NPOYETEeTe Te3M UHCTPYKLUM Npean ynoTpe6a!

BubBepneHue:

Mo3gpasneHus.

‘4pe3 3aKynyBaHeTo Ha TO31 NPOAYKT, BUE CTaBaTe COBCTBEHWK Ha BUCOKOKA4YECTBEHM YyryHeHu CbaoBe.
3anosHaifTe ce C BalLUTe CbOBE KaTo MPOYETETE BHUMATEIMHO CEAHUTE UHCTPYKUMM 3a ynoTpeba 1
6e3onacHocT.

3anasete Te3u MHCTPYKLMN.

AKo fianeTe NpoAyKTa Ha [ipyr YOBEK, YBEPETE Ce, Ye My NPefjaBaTe v Te3n UHCTPYKLUK.

Uen:

MpoaykTbT € npeaHasHayeH 3a MpUroTBSHE Ha XpaHa. MpefHasHayeH e 3a M3fon3BaHe Ha rasosy,
€NEKTPUYECKN, MHAYKLMOHHN U KEPaMUYHU KOTNIOHY 3a FOTBEHE, KaKTO 1 3a roTeapckit neykn fo 240°C.
I'Ipo;:(ymﬂe npeaHa3HayeH camo 3a NINYHO Non3BaHe.

BesonacHa ynotpe6a:

[lpbxkute ce HarpsiBaT npy ynoTpeba, Taka Ye BUHATM WU3MON3BaiiTe 3alLUTHU PBKOXBATKM UMW Kbpna
koraTto MecTuTe CbAa Unu kanaka.

He nocrassiiTe ropeluyy cbjoBe BbpXy He3alUTEHa MOBBPXHOCT. M3non3saiiTe YCTOMYMBY Ha TonMMHa
NOANOXKY.

He ocrasiite cbposeTe 6e3 Haj3op MO BpeMe Ha FOTBEHE, Thil KAaTO & Bb3MOXHO MperpsizaHe unu
VHUMAOEHT.

[lpbTe fleLiaTa faneuy oT ropeLyuTe Chi0BE U KOTNOHM.

[MocTeneHHo HarpsiBaiiTe 1 OXnaxgainTe emMaitnupaHuTe YyryHeHu cbaose. YyryHbT ce Harpsiea no-6bp3o
OT emaiina 1 nperpsiBaHeTo nNpi paboTa Ha BIUCOKV TEMMEPaTYpy MOXe fia YBPeay 1 ia Hanyka eMaitnous
Ccroi.

He ocTaBsiiTe npa3sHm Cb0BE Ha KOTNOHA, Thil KaTo Taka MoXe Aa 6bae yBpejeH eMalinoBus Croi.

BuHarv nosauraitTe TuraHa korato ro MecTuTe Bbpxy Harpsita nobpxHocT. HUKOIA He byTaiite cbhioseTe
10 CTbKMEHa NOBBPXHOCT, Thil kaTo TOBa MOXeE Aa YBPEeAMU NOBLPXHOCTTA, (PypHaTa Unm JoNHaTa 4acT Ha
npoaykTa.

KoraTo HarpsiBaTe BbpXy MeLL, perynupalite pasmepa Ha nnambka criopes NOBbPXHOCTTa Ha OCHOBaTa Ha
BalMTe AOMAKUHCKW CbAOBE 3a FOTBEHe. BHUMaBaiiTe Aa He PasnpocTpaHUTE OMbHS OTCTpaHW Ha
cbaoseTe.

Hukora He nocTaBsiiTe kanaka B neul.

[MpoaykTbT € noaxoas 3a dypHa.

MocragsiiTe ro BbpXy CbOTBETHATA NOCTABKa, & HE Ha [IbHOTO Ha (bypHaTa.

He usnonsgalite npoaykTa B MMKPOBLAHOBA NeYKa.

MpoAyKTbT He € NpeHa3HaueH 3a U3MMBAHE B ChAOMUSIIHA.

Ako fipbXKKaTa Ha kanaka e paxnabeHa, He ro u3nonasarTe AOKaTO He 5t 3aTerHeTe.

He noctaBsiiTe MOKpO Meco BbpXy ropelya MasHuHa. lpbckuTe OT ropella MasHuHa BbpXy ropelya
NOBBPXHOCT MOTaT Ala Npeau3BuKaT noxap.

Mpeayn nbpBoHayanHa ynotpe6a:
OtcTpaHeTe onakoekara. BapeTe Boaa B kyna 2-3 MbTv, Cried TOBa U3MuiiTe CbAOBETE C ropella Boaa 1
npenapar 3a ia npemaxHeTe 0CTaTbLuTe 0T NPOM3BOACTBOTO. ViannakHeTe 06UnHO C Boda.

OcHoBHa ynotpe6a:

YyryHeHuTe CbA0BE He M31CKBAT BUCOKa TeMNepaTypa npu ynotpeBa, Taka Ye ce yBepeTe, Ye He roTeuTe 1
He nevyeTe Npu BUCOKA TemnepaTtypa. /3non3BsaiiTe CpeaHO UMM HUCKO HarpsiBaHe 3a Aa nopabpxare
vnaeanHa TemMnepartypa 3a roteeHe. Tm:p/:(e BWCOKUTE TeMNepaTypu MoraT fa foBefar A0 JOLWO CroTeaHe
VNV 3anenBaHe Ha xpaHaTa no CTEHUTE Ha CbAa.
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[lpbxkiTe ce HarpssaT npy ynotpeba, Taka Ye BIHar 13non3gaiiTe 3allyuTHIN PbKOXBATKY KOraTo MecTuTe
Cb/jaunm kanaka.

BHumaBaitTe ja He HarpeeTe npoaykTa TBbpAe Gbp30. ToBa MOXe Aa yBpeay eMainoBusIT Croi, 3aLloTo
UYryHBT Ce pasLunpsiBa no-6bp3o oT emaina.

He nocTassiiiTe ropeLLy Cbi0BE BbPXY He3aLLMTEHa NOBLPXHOCT.

W3nonsgaitte Apbikkata Ha kanaka 3a Aa ro nosaurHete. Korato Maxate kanaka, noaurHeTe ro u ro
HaKIOHETe, 3a fja HacouNTe Nnapata arney oT Bac.

M3mbkHaTaTa AoMHa YacT Ha kanaka no3sonsiea KoHaeHaupanata napa no kanaka fa Gbae paBHOMepHO
pasnpefienieHa BbpXy XpaHata, kosiTo ce npuroTssi. ToBa 3ana3ea ecTecTBeHUTe BKYCOBE Ha XpaHaTa no
BPEME Ha rOTBEHE 1 5 NPaBM COYHa.

EmaiinupanusaT cnoit He e noAxoAsLYy 3a Cyxo roTeeHe. Bunaru nanonasaiite Manko Macno unu rogHo 3a
KOHCYMaLIsi 010, KaTo Ce YBEPUTE, Ye [TBHOTO € HaBITHO MOKPUTO NpeaV Aa 3arpeeTe Chia.

MouncrtBaHe u CbXpaHeHue:

W3vaKalite npoaykTa Aa M3CTMHe Npean fa ro nouncTute. Hukora He notansiite ropely NpoaykT B
CTyAeHa BoAa. TeMnepaTyprﬂ LLUOK MOXe fia yBpeaun emaitnosata MOBBPXHOCT, KaKTO 1 CAMUAT YyryH.
To3n npoaykT TpsibBa Aa Ce Mue camo Ha pbka. Hukora He mocTapsitTe YyryHeHW cbaoBe B
cbaomMuAnHara.

W3muBalite CbaoBETE Cropelya Boja i npenapar cref Besika ynotpeba.

OcTaTbLyTe OT TBbp/AA XpaHa MbPBO Tpsibea Aa GbAaT pa3MekHaTH Ypes HaMbBAHETO Ha CbAa C ropeLya
BOJa, a Crieq ToBa M3TOYBAHETO . M3nonsgaiite HeabpaavBHM CPeACTBA 3a MOUNCTBAHE Ha CyxuTe
0CTaTbyM OT XpaHa. He u3non3saiite MeTanHn YeTku Unn Tenexu rbu 3a noYucTeaxe, Tbil KaTo T ue
YBPEAST eMaiinoBus Crou.

He nyckalite npodykTa Aa NajHe OT BUCOYMHA, Thil KaTo TOBA MOXe fia ro nospeau. MMaiite npeasua, ve
€eMalinoBus Crioit Moxe Aa 6bie yBpe/ieH OT NafaHe U cureH yaap.

Cnief noymcTBaHe 1 M3MMBaHE € Hail-106pe 1a NofiCyLINTe Ch/a CKbpna, a cried ToBa Aa ro 0cTaBuTe 4a ce
M3CYLUM.

He nocrassiiTe YyryHeH CbaoBe eauH BbPXY Apyr 6€3 Aa uMa 3aLuuTa Mexay Tsx. ToBa Moxe Aa NpUUuH
Ha[packBaHWs W Aa yBpeau emainoBoTo nokputie. [loctaBeTe xapTis Mexay CbAoBeTe 3a Aa
3alLMTUTE NPY NOCTaBSHE EANH BbPXY [PYT.

CbXpaHsiBaiiTe npofyKTa Ha cyxo v 406pe NpOBETPUBO MACTO.

BHUMAHUE:
YyryHeHuTe cbaoBe He 61Ba Aa GbAaT NoTansHy B CTyfjeHa Bofja. YyryHbT MOXe Aa ce Hanyka.

YnpaBneHue Ha oTnagbLuTe:

MpogykTa e onakosaH B Ge3onacHa 3a OkoNHaTa cpesa onakoBka, KosiTo MoXe fia Gbjie M3xBbpreHa

N1 NpeiaZieHa Ha MeCTHO CbOPBXEHNE 38 PELMKMPaHE. E
CBbpXETe Ce C MecTHaTa komnarus 3a 06paboTka v peLpkpa e Ha OTNagbLyt 3a Aa U3XBbPMUTE CTapus

CUMPOAYKT.

B donHama yacm Ha kanaka (meHdXepu U mueaxu)
ce Hamupam u3damuHu, KbOemo ce cbbupa
KoHdeH3upanama napa. Toea noseonsea Ha
XpaHama 0a ce comupa npu NPUSoMesiHe, Koemo si
Npasu no-co4Ha U N0-8KYCHa.
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OBnyieg xpAong
BefaiwBeite 611 éxeTe Slafaoer auTég TIg 0dnyieg kal Ta péTpa Tpo@UAagng pIv amé Tn xpAon!

Eigaywyn:

Tuyxapntipla.

Ayopadoviag autd To TPoidV, ExeTe yivel 1BIOKTATNG UYNARG ToI6TNTAG TATWY amd XuTtoaidnpo.
EgoikeiwBeite pe Ta maTa oag SiaBagovrag TpooEeKTIKA TIG akoAouBeg 0dnyies Xpnang kai agaAeiag.
Duhagre autég Tig 0dnyieg.

Edv dwoerte To Tpoidv o€ GAAa Topa, ppovTiOTE va TO TAPASWOETE e TIG UTTAPXOUTEG 0dNyieg.

IKOTog:

To mpoidv mpoopiletal yia TpoeToipacia gaynTol. MpoopideTal yia e0Tieg agpiou, NAEKTPIKEG, ETTAYWYIKEG
Kal YUGNIVEG-KEPOIKEG EOTIES Vial payeipepa, kabuwg kar yia goUpvoug éwg 240°C.  To Tpoidv mpoopiletal
pévo yia IBIWTIKA XpAon.

Xprion ac@dAeiag:

O1 hapég Ba {eaTaBolv Katd T Xpran, OTIGTE XPNOIKOTIOIEITE TTAVTA £Vl TIPOCTATEUTIKG YavTI Ay TTavi dtav
METOKIVETE TO PTTOA Kall TO KATTEKI.

Mnv TomoBeTeite (e0TA MATA O€ PN TTPOCTATEUPEVES ETIQPAVEIEG EPYATING. XPNOIUOTIOINOTE AVOEKTIKA OTN
BeppoTnTa emOiuara.

Mnv agrvete Ta mdTa Xwpig EMTAPNON KAT TO payeipepa, kabuwg eival mbavi numepBEppavan kai {npid.
KparroTe Ta maidié poakpid armé kautoUs poupvoug Kai TdTa.

ZeaTaveTe OTABIAKA Ta eMOaATwWpEV TATA aTrd XuToaidnpo kai Babpiaia kpuwate Ta. O xutoaidnpog
avaBer ypnyopdtepa amé 1o opdATo kal Adyw TG umepBépuavang o€ uywnAég Beppokpaaieg pTropei va
0dnynaoel o {nuIc kal OTIACILO TOU OTPWHATOG TOU GUAATOU.

Mnv agrvete Gdeia maTa oTo OTABKO payelpéuaTog kabuwg eival TBavé va TpokAnBei {nuic aTo oTpwpa
auaATou.

Avepadere mavTa T0 TNYAVI 6TAV KiveioTe ae kaut em@aveia. MOTE pnv médete Ta mdma oty yudhivn
EMIQAVEI, KABWG aUTO PTTOPET VOl KATAOTPEWE! TNV ETIPAVEIQ, TO POUPVO ) TO KATW PEPOG TOU TIPOIOVTOG.
‘Orav Bepuaivere Tavw o€ kauaThpa, puBpIZETe To péyeBog TG pAGYag availoya pe TV em@avela T aang
TOU payeIpIKoU aag akeUoug. MpoatgTe va punv amAwaeTe T GAGYa aTa TACIVA TwV TIATWY.

[NoTé unv TOTTOBETEITE TO KATTAKI TTAVW GE KAUTTAPA TIOU KaliEl

Tompoidv ival karAAnAo yiaTo oUpvo.

TommoBeToTE T0 0TO TIAPEXOHEVO PAQ!, OXI OTO KATW PEPOG TOU POUPVOU.

Mnv xpnoiyoTolsite 10 P06V € POUPVO HIKPOKUUATWY.

ToTpoidv Gev eival aoQaAEG yia 1o TTAUVTAPIO THIATWV.

Edv n AaBr Tou karrakiou eiva xaAapr, v T Xpno1PoTIoINCETe péxp! va o@igete T Bida aTo KATTKI.

Mnv Badete uypd Kpéag ae kautd Aimrog. To pavTioua Tou AiTTOUg € pIal KAUTH ETTIQAVEIA PayEIPENQTOS
umopei va TpokaAéael TTupkayid.

Mpivamé TNV TpWwTN XPAON:

AgaipéaTe T ouokeuaaia. Bpadoupe vepd ae éva pTroA 2-3 popég kal PeTél TTAEvoupE To TTATO Pe (EaTo vepd
Kal TPOCBEDTE Eval ATTIO ATTOPPUTIAVTIKG YIC VO APAIPETETE TUXOV UTTOAE PATA TIapaywyng. ZETTAUVETE e
vepd kal OTEYVWOTE KAAG.

Feviki xpnon:

Ta payelpikd okeln amé xutogidnpo dev amaimolv upnAi Bepuokpaaia yia xprRan, yi 'autd @povTioTe va
unv payelpeUeTe 1y va WrveTe 0e UYPnAEG Bepuokpacies. XpnalpoToIaTe PETpIa Kal XapnAr ewrid yia va
diampnoete Tv 1daviki Beppokpaaia payeipéparog. Or umepBoAiké upnAég Beppokpaaieg pmopoly va
TIPOKAAETOUV KaK( aTToTEA AT JayelpEUATOG 1} VO KOMATOUV Ta TPOPILA OTA TOIXWHATA TwV THATWY.

O1 Aapég Ba eaTaBouv kard Tn xprian, OTIOTE XPNOIHOTIOIEITE TTAVTA TIPOTTATEUTIKO YAVTI OTAV PETAKIVEITE
TO UTTOA Il TO KOTTAKI.
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Mpoaégre va pnv {eaTavete 1o TTpoidy oAU ypAyopa. Auté Ba pmropoUce va 0dnynael ae {npic 010 aTpwpa
TOU OAATOU €TTEIBI 0 XUTOTTONPOG ETEKTEIVETAI TaXUTEPC ATTO TO OUAATO.

Mnv TotroBereite (e0TA TIATA OE ) TTPOOTATEUPEVEG ETTIQAVEIEG EPYATITG.

Xpnaipotoiate ™ Aar) Tou kammakioU yia va To onkwaeTe. Karé Ty agaipean Tou Kamakiol amé To Tayi,
ONKWOTE TO UTTO PId YwVial Y10 va aTTOPaKpUVETE TOV aTpO aTmd e0¢G.

O1 Tpoegoxég OTNV KATW TIAEUPG TOU KATTAKIOU ETTITPETIOUV GTOV ATHO TTOU GUPTTUKVAVETCI OTO KATTAKI Ve
Karavéyetal opoIdpop@a o€ OAo To gaynTé Tou payeipedetal. Auto diatnpei 1o paynTd {oupepod Kai diarnpei
TN QUOTIKI| TOU YEUGT KATA TO payeipepa.

H emopaltwpévn emeaveia Sev eivar karaAnAn yia §npo payeipepa. Xpnaiporoleite mavra Aiyo Boltupo
1} Bpwaipo Aad! kai BePaiweite 611 0 TTUBREVAG eival TARpWG KAAUPPEVOG TTPIV BEpUAVETE TO BOXEID.

KaBapiopog kai amrodikeuon:

Mepipévere va kpuwael To TPoidv TpIv amd Tov kabapiopo. Moté pnv BuBileTe éva kauTd TPoidV o€ kPUO
vepd. To ook Beppokpaaiag pmopei va mpokaAéael BAGBN aTnv emipaveia Tou opdATou kaBwg kai anv idia
mxuTevon.

Auté To TIpOi6v TpETTEl var TTAEveTal POvo pe To xép!. MoTé unv TotroBeTeite MdTa OMO XUTOOidNPO OF
AUVTAPIO TIATWY.

TMAUveTe KaAd TamdTa oe eaTO vepo e Aiyo QTTopPUTIAVTIKG PETA Ao KABE Xprom).

Ta uTroAeippara Enpwv TPOPWY TTPETTEN TIPWTA VA HAAGKWOOUV KPATWVTAS E0TO vePO GTO TIATO KaI OTn
ouvéxela va agaipeBolv. XpnaoIpoTolnaTe pn AelavTika KaBapioTiKd yia va a@alpéaeTe Ta UTIoAEippaTa
Enpwv Tpoitwy. AToUyETe TN Xprion METAAIKWY TTIVEAWY 1} GQOUYYapIWV TPIYIpATOG, Kabwg autd Ba
BAGwouv My epayié emaveia.

Mnv pixvere To TIATO A6 YOG, KaBWG pTTopei va TTPokANBei {nuId aTo TTPoiGY. ZNUEILOTE OTI N ETIPAVEIQ
TOU GUAATOU PUTTOpE va UTTOaTE {NIci a6 TITWa 1 IoXUpH TTPOOKPOUaT).

Merci Tov kaBapiopd kail To TTAUGIHO, €ival KAAUTEPO VOl OKOUTTIOETE KQll VOl OTEYVWOETE KOG TO TTIATO e éval
TIavi TTap@ va T AQrOETE Va aTPaYYiGE! KaI VA OTEYVRTEL

Mnv oToifadere maTa amd xutogidnpo To éva Tdvw aTo GAAo Xwpig TpooTacia. Auté pTopei va
TIpoKaAETEl ypaTOOUVIEG Kal {NPIEG OTNV EPayIE ETIQAvela. TomoBeTaTe XapTi avapeoa oTa mdTa yia va
TOTIPOCTATEWETE KATA TN OTOiBagn.

AToBnKeUaTE T TPOIOV OE §npd Kail KAAG aEPIJOPEVO HEPOS.

NPOZOXH:
Tamdra xutogionpou dev mpémel va BuBigovTal o€ kpUo vepo. H xUteuan ptmopei va aTracel.

Alayeipion Twv amoBAATWV:

To Tpoi6v ouokeuddetar o€ QIAIKR Tpog To TepIRGAAOV cuoKeuaaia Trou pTTopei va amopplpbei o€
TOTTIKG ONEia avakUkAwong.

ETIKoIVWVAOTE P TV TOTTIKA ETaIpEia KOIVAG WEAEIDG 1) TNV aUAY avakUKAWONG YIal va aTToppiYeTe T0
Trakié oag TPoidv.

270 KATWw LEPOS TOU KATTAKIOU (O€ KATOPOAES Kal
mydvia), umdpxouv mpoeloxés Omou yiverar n
OUYKEVIOWON TOU OUUTUKVWUEVOU aTuou. Autd
EMITPETEI OTO PaynTO OLIOIGLOPPO GOTAPIoHIA KaTd
™0 SIGPKeIa TG TPOETOILATIAG, TTOU TO KAVE TTI0
Joupepd kai véaTipo.
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Instructiuni de utilizare
Cititi aceste instructiuni si masuri de precautie inainte de utilizare!

Introducere:

Felicitari.

Prin achizitionarea acestui produs, ati devenit proprietarul unui vas de fontad de fnaltd calitate.
Familiarizati-va cu vasele dvs. citind cu atentie urmatoarele instructiuni de utilizare i siguranta.
Salvatiaceste instructiuni.

Dacé oferiti produsul altor persoane, asigurati-va ca il predati cu instructiunile existente.

Scop:

Produsul este destinat prepararii alimentelor. Este destinat pentru plite pentru gatit cu gaz, electrice, cu
inductie si vitroceramice si pentru cuptoare de pana la 240°C. Produsul este destinat numai pentru uz
personal.

Siguranta utilizarii:

Ménerele se vor incinge in timpul utilizérii, asadar folositi intotdeauna o manusa sau o cérpa de
protectie atunci cand mutati vasul si capacul.

Nu asezati vase incinse pe suprafete de lucru neprotejate. Folositi suporturi rezistente la caldura.

Nu lasati vasele nesupravegheate in timpul gatitului, deoarece sunt posibile supraincalzirea si
deteriorarea.

Tineti copiii departe de plitele si vasele fierbinti.

Incalziti treptat vasele din fonta emailaté si réciti-le treptat. Fonta se usuca mai repede decét emailul si,
datorita supraincalzirii la temperaturi ridicate, poate duce la deteriorarea si craparea stratului de email.
Nulasativase goale pe aparatul de gatit, deoarece este posibilé deteriorarea stratului de email.

Ridicati intotdeauna tigaia atunci cand o mutati pe o suprafaté incélzita. NU impingeti NICIODATA
vasele pe suprafata sticlei, deoarece acest lucru poate deteriora suprafata, cuptorul sau fundul
produsului.

Cénd incalziti pe aragaz, reglati dimensiunea flacarii in functie de suprafata bazei vaselor dvs. de gatit.
Aveti grija ca flacéra sé nu se raspandeasca de-a lungul laturilor vaselor.

Nu puneti niciodata capacul pe o plita incinsa.

Produsul este potrivit pentru cuptor.

Asezati-l pe suportul furnizat, nu pe partea inferioara a cuptorului.

Nu utilizati produsul in cuptorul cu microunde.

Produsul nu este sigur pentru spélare in masina de spalat vase.

Daca ménerul capacului este slabit, nu il folositi pana nu strangeti surubul de pe capac.

Nu puneti carne umeda in untura fierbinte. Stropii de grésime pe o suprafatd fierbinte de gatit pot
provoca unincendiu.

Inainte de prima utilizare:
Indepartati ambalajul. Se fierbe apa intr-un castron de 2-3 ori, apoi se spalati vasul cu apa fierbinte si
adaugati detergent slab pentru a indeparta orice reziduu produs. Clatiti cu apa si uscati bine.

Uzgeneral:

Vasele din fonta nu necesita temperaturi ridicate pentru utilizare, deci asigurati-va ca nu gatiti sau nu
coaceti la temperaturi ridicate. Folositi foc mediu si mic pentru a mentine o temperaturé ideala de gatit.
Temperaturile prea ridicate pot cauza rezultate slabe la gatit sau mancare care se lipeste de pereii
vaselor.
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Ménerele se vor incinge in timpul utilizarii, deci folositi intotdeauna o ménusa de protectie atunci cand
mutati vasul si capacul.

Aveti grija s& nu incalziti produsul prea repede. Acest Iucru ar putea duce la deteriorarea stratului de
email, deoarece fonta se dilata mai repede decat emailul.

Nu asezati vase incinse pe suprafete de lucru neprotejate.

Utilizati manerul capacului pentru a-I ridica. Cand indepartati capacul de pe tigaie, ridicati-l intr-un unghi
pentru a indeparta aburul de dvs.

Proeminentele de pe partea inferioard a capacului permit distribuirea uniforma a aburului condensat pe
capac peste alimentele care sunt pregatite. Acest lucru mentine méncarea suculenta si pastreaza
gustul natural al alcesteia in timpul gatitului.

Suprafata emailatd nu este potrivitd pentru gatitul uscat. Folositi intotdeauna putin unt sau ulei
comestibil si asigurati-va ca fundul este complet acoperit inainte de a incalzi vasul.

Curatare si depozitare:

Asteptati ca produsul sa se raceasca inainte de curatare. Nu introduceti niciodata un produs incins
in apa rece. Socul de temperatura poate deteriora suprafata smaltului, precum si fonta in sine.

Acest produs trebuie spalat numai manual. Nu spélati niciodata vase din fonta intr-o masina de
spalatvase.

Spalati vasele bine in apa fierbinte cu detergent dupa fiecare utilizare.

Reziduurile de mancare uscate trebuie mai intéi inmuiate prin umplere cu apa calda a vasului si apoi
indepértate. Utilizati produse de curatare neabrazive pentru a indeparta reziduurile de mancare uscate.
Nu utilizati perii metalice sau bureti abrazivi, deoarece acestea vor deteriora suprafata emailata.

Nu scapati vasul de la naltime, deoarece acest lucru ar putea deteriora produsul. Retineti cé suprafata
smaltului poate fi deterioratd de o cadere sau unimpact puternic.

Dupé curatare si spalare, este mai bine sa stergeti si s& uscati vasul bine cu o carpa decét sa il Idsati sa
Se scurga sisé se usuce.

Nu asezati vase din fontd una peste alta fara protectie. Acest lucru poate provoca zgérieturi si
deteriorarea suprafetei emailate. Asezati hartie intre vase pentru ale proteja la stivuire.

Depozitati produsul intr-un loc uscat i bine ventilat.

ATENTIE:
Vasele din fonta nu trebuie scufundate in apa rece. Fonta se poate crapa.

Gestionarea deseurilor:

Produsul este ambalat in ambalaje ecologice care pot fi eliminate prin punctele locale de reciclare.
Contactati compania locald de servicii publice sau centrul de reciclare pentru a elimina vechiul dvs.
produs.

In partea de jos a capacului (in cazul oalelor i
tigdilor), exista proeminente in care se colecteaza
aburul condensat. Acest lucru permite sotarea
uniforma a méancarii in timpul prepararii, ceea ce o
face mai suculenta simai gustoasa.
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Udhézimet e pérdorimit
Sigurohuni gé té lexoni kéto udhézime dhe kéto masa paraprake para pérdorimit!

Hyrja:

Pérgézime.

Me blerjen e kétij produkti, ju jeni béré pronari disa enéve prej gize té cilésisé sé larté. Njihuni me enét
tuaja duke lexuar me kujdes udhézimet e méposhtme pér pérdorim dhe siguri.

Ruajini kéto udhézime.

Nése ua jepni produktin njerézve té tjeré, sigurohuni gé ta dorézoni sé bashku me udhézimet pérkatése.

Qéllimi:

Produkti ka pér qéllim pérgatitien e ushqimit. Eshté menduar t& pérdoret népérmjet ngrohjes me gaz,
elektrike, me induksion dhe geramiké gelqi pér gatim dhe pér furrat deri né 240°C. Ky produkt ka pér
qéllim té pérdoret vetém né ményré private.

Pérdorimiisigurisé:

Dorezat do té nxehen gjaté pérdorimit, prandaj gjithmoné pérdorni njé dorezé ose lecké mbrojtése kur
lévizni tasin dhe kapakun.

Mos vendosni enét e nxehta né sipérfage té pambrojtura gjaté punés. Pérdorni mbéshtetése rezistente
ndajnxehtésisé.

Mosilini enét pa mbikéqyrje gjaté gatimit, pasi ekziston mundésia e mbinxehjes dhe démtimit.

Mbani fémijét larg sobave dhe enéve té nxehta.

Ngrohini gradualisht enét prej gize t& smaltuara dhe ftohini ato po gradualisht. Giza lidhet mé shpejt se
smalti dhe pér shkak t& mbinxehjes né temperatura té larta mund té gojé né démtim dhe carje t&
shtresés sé smaltit.

Mos lini ené bosh né vendin e gatimit pasi ekziston mundésia e démtimit té shtresés sé smallit.
Gjithmoné ngrini tiganin kur Iévizni né njé sipérfage té nxehté. ASNJEHERE mos i shtyni enét né
sipérfagen e xhamit pasi kjo mund té démtojé sipérfagen, furrén ose pjesén e poshtme té produktit.

Kur ngrohni mbi ndezés me flaké, rregulloni madhésiné e flakés sipas sipérfages sé bazés sé enés tuaj.
Bénikujdes gé té mos pérhapni flakén pérgjaté anéve té enéve.

Mos e vendosni kurré kapakun né njé ndezés té nxehté.

Produkti éshté i pérshtatshém pér né furré.

Vendoseniné zgarén e furrés, jo né pjesén e poshtme té saj.

Mos e pérdorni produktin né njé furré me mikrovalé.

Produkti nuk éshté i sigurt pér makinén e larjes sé enéve.

Nése doreza e kapakut éshté e liré, mos e pérdorni derisa té shtréngoni vidén né kapak.

Mos vendosni mish té lagur né yndyré té nxehté. Spérkatja e yndyrés né njé sipérfage té nxehté gatimi
mund té shkaktojé zjarr.

Pérpara pérdorimit té paré
Higni paketimin. VIim uji né njé tas 2-3 heré, pastaj lani enén me ujé té nxehté dhe shtoni detergjent té
buté pérté hequr mbetjet e prodhimit. Shpélajeni me ujé dhe thajeni térésisht.

Pérdorimii pérgjithshém:

Enét e gatimit prej gize nuk kérkojné temperaturé té larté pér pérdorim, prandaj sigurohuni qé té
mos gatuani ose pigni né temperatura té larta. Pérdorni nxehtési mesatare dhe té ulét pér té mbajtur
njé temperaturé ideale gatimi.
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Temperaturat shumé té larta mund té shkaktojné njé gatim té dobét ose ushqim gé ngjitet né muret e
enéve.

Dorezat do t& nxehen gjaté pérdorimit, prandaj gjithmoné pérdorni njé dorezé mbrojtése kur Iévizni tasin
dhe kapakun.

Béni kujdes qé t& mos e ngrohni produktin shumé shpejt. Kjo mund té ¢ojé né démtimin e shtresés sé
smaltit, pasi giza zgjerohet mé shpejt se smalti.

Mos vendosni enét e nxehta né sipérfage té pambrojtura gjaté punés.

Pérdorni dorezén e kapakut pér ta ngritur. Kur higni kapakun nga tigani, ngrijeni até né njé kénd té atillé
qéedrejtonavullinlarg jush.

Daljet né pjesén e poshtme té kapakut lejojné qé kondensimi i avullit né kapak té shpémdahet né té
gjithé ushqimin qé po pérgatitet. Kjo e mban ushgimin té Iéngshém dhe ruan shijen e tij natyrale gjaté
gatimit.

Sipérfagja e smaltuar nuk éshté e pérshtatshme pér gatim té thaté. Gjithmoné pérdorni pak gjalpé ose
vaj ushgimor dhe sigurohuni gé pjesa e poshtme té jeté e mbuluar plotésisht pérpara se té ngrohni
pajisjen.

Pastrimi dhe ruajtja:

Prisni gé produkti té ftohet para pastrimit. Asnjéheré mos e zhytni njé produkt té nxehté né ujé té
ftohté. Goditja e temperaturés mund ta démtojé sipérfagen e smalltit, si dhe veté gizén.

Ky produkt duhet té lahet vetém me doré. Asnjéheré mos vendosni ené prej gize né pjatalarése.
Lanienéttérésisht né ujé té nxehté me pak detergjent pas ¢do pérdorimi.

Mbetjet e thata té ushgimit duhet sé pari té zbuten duke mbajtur ujé té ngrohté né ené dhe mé pas té
higen. Pérdorni pastrues jo-gérryes pér t& hequr mbetjet e thata té ushgimit. Kursejini vetes pérdorimin
e furgave metalike ose pastruesve pasi kjo do t& démtonte sipérfagen e smaltuar.

Mos e hidhni enén nga njé lartési pasi kjo mund té démtojé produktin. Kini ndérmend se sipérfagja e
smaltitmund té démtohet nga rénia ose njé goditje e forté.

Pas pastrimit dhe larjes sé tij, éshté mé miré ta fshini dhe thani enén térésisht me njé lecké sesa ta lini té
kullojé dhe thahet.

Mos i vendosni enét prej gize njéra mbi tjetrén pa mbrojtje. Kjo mund té shkaktojé gérvishtje dhe démtim
té sipérfages sé smaltuar. Vendosni letér midis enéve pér t'i mbrojtur ato kur i stivosni.

Ruani produktin né njé vend té thaté dhe té ajrosur miré.

KUJDES:
Enéte gizés nuk duhet té zhyten né ujé té ftohté. Giza mund té thyhet.

Menaxhimi i mbetjeve:

Produkti éshté i paketuar me ambalazh migésor me mjedisin, i cili mund té hidhet pérmes pikave
lokale té riciklimit.

Kontaktoni njé kompani vendore ose shérbimet e riciklimit pér té hedhur produktin tuaj té vjetér.

NE pjesén e poshtme té kapakut (me tenxhere dhe
tigan), ka zgjatime ku mblidhet avulli i kondensuar.
Kjo e lejon ushqimin té tiganiset né ményré té
njétrajtshme, cka e bén até akoma mé té léngshém
dhe té shijshém.
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Anvéndningsinstruktioner
Las dessa instruktioner och forsiktighetsatgarder fore anvandning!

Introduktion:

Grattis.

Genom att kdpa denna produkt har du blivit &gare till hgkvalitativa gjutjdrsskalar. Bekanta dig med
dina gjutjarnsprodukter genom att noggrant lasa foljande instruktioner for anvandning och sékerhet.
Spara dessa instruktioner.

Omdu ger produkten till andra manniskor, se till att Sverldmna den med dessa instruktioner.

Syfte:
Produkten ar avsedd for matberedning. Den &r avsedd fér gas-, el-, induktions- och glaskeramiska
kokplattor fér matlagning och for ugnar upp il 240°C. Produkten &r endast avsedd for privat bruk.

Sékerhetsanvéndning:

Handtagen blir heta under anvéandning, sa anvénd alltid en skyddshandske eller trasa nar du flyttar
skalen och locket.

Placera inte heta gjutjdrnsprodukter pa oskyddade arbetsytor. Anvand varmeskydd.

Ldmna inte gjutjarmsprodukter utan uppsikt under tillagningen, eftersom dverhettning och skador kan
uppkomma.

Hallbarn borta fran heta spisar och gjutjarnsprodukter.

Varm och kyl emaljerade gjutjdrnsprodukter gradvis. Gjutjarmsprodukter expanderar snabbare &n
emalj, och vid 6verhettning till héga temperaturer kan det leda ill skador och sprickbildning i
emaljskiktet.

Lamnainte gjutjdrnsprodukter pa kokplatsen eftersom det kan skada emaljskiktet.

Lyftalltid upp pannan vid rorelse pa en uppvarmd yta. Tryck ALDRIG gjutjérnsprodukter mote en glasyta
eftersom detkan skada ytan, ugnen eller produktens botten.

N&r du varmer pa en brannare, justera flammans storlek efter ytan pa kokkérlets botten. Var noga med
attinte sprida lagan langs kokkarlets sidor.

Lagg aldrig locket pa en het brannare.

Produkten &rlamplig for ugnen.

Placera den pa det medfoljande ugnsstallet, inte pa botten av ugnen.

Anvind inte produkten i en mikrovagsugn.

Produkten tal ej maskindisk.

Omlockhandtaget &r 6st, anvand detinte forran du har dragit at skruven palocket.

Lagg inte vattkott pa varmt fett. Fettstank pa en het yta kan orsaka brand.

Fore forstaanvandning:

Tabort forpackningen. Koka vatten i en skal 2-3 ganger, tvatta gjutjarnsprodukten med varmt vatten och
tillsatt ett milt diskmedel for att ta bort eventuella produktionsrester. Skolj med vatten och torka
noggrant.

Allmén anvéndning:

Kokkarl av gjutjamn kréver inte hg temperatur for anvandning, sa se till att inte laga mat eller baka vid
héga temperaturer. Anvand medelhdg och lag varme for att bibehalla en perfekt tillagningstemperatur.
For hdga temperaturer kan orsaka daligt tillagningsresultat eller att mat fastnar pa gjutjarsproduktens
Véggar.
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Handtagen blir heta under anvandning, sa anvand alltid en skyddshandske eller trasa nar du flyttar
skalen och locket.

Var forsiktig sa att du inte varmer gjutjarnsprodukten for snabbt. Detta kan leda till skador pa
emaljskiktet eftersom gjutjarn expanderar snabbare &n emalj.

Placera inte heta gjutjarsprodukter pa oskyddade arbetsytor.

Anvand lockhandtaget for att lyfta det. Nér du tar bortlocket fran pannan, lyft upp det sa den arriktad i en
vinkel bort for att rikta angan bort fran dig.

Utsprangen pa undersidan av locket gor att angkondensering pa locket fordelas jamnt dver maten som
forbereds. Detta haller maten saftig och att den behaller sin naturliga smak under tillagningen.

Den emaljerade ytan ar inte Iamplig for torrlagning. Anvand alltid lite smér eller atbar olja och se till att
botten &r helt tdcktinnan du varmer upp grytan.

Rengoring och férvaring:

Lat produkten svalna innan du rengdr den. Sénk aldrig ner en het produkt i kallt vatten.
Temperaturchocken kan skada saval emaljytan som sjalva gjutningen.

Denna produkt ska endast tvéttas for hand. Légg aldrig gjutjérn i diskmaskin.

Tvétta gjutjarsprodukten noggranti varmt vatten med lite tvéattmedel efter varje anvandning.

Torra matrester bor forst mjukas upp genom att ha varmt vatten i gjutjarsprodukten, varefter resterna
kan tas bort. Anvand icke-slipande rengéringsmedel for att ta bort rester av torr mat. Undvik
metallborstar eller skrubbsvampar, eftersom detta skadar den emaljerade ytan.

Slapp inte gjutjdmsprodukten fran en hojd eftersom det kan skada produkten. Observera att emaljytan
kan skadas vid ett fall eller av ett kraftig slag.

Efter rengdring och diskning ar det béttre att torka disken noggrant med en trasa &n att lata den rinna av
ochtorka ut.

Stapla inte gjutjarmnsprodukter ovanpa varandra utan skydd. Detta kan orsaka repor och skador pa den
emaljerade ytan. L&gg papper mellan gjutjarsprodukterna for att skydda dem nér du staplar dem.
Férvara produkten pa en torr och valventilerad plats.

VARNING:
Gjutjarnsprodukter farinte sankasikallt vatten. Gjutningen kan spricka.

Avfallshantering:

Produkten ar forpackad i en miljovanlig férpackning som kan kasseras genom pa
atervinningsstationer.

Kontakta ditt lokala elforetag eller atervinningsanlaggning for att kassera din gamla produkt.

Langst ner pa locket (pa grytor och stekpannor) finns
det utskjutande delar dér den kondenserade angan
samlas upp. Detta gor att maten kan sautera jamnt
under tillagningen, vilket gér den saftigare och
godare.
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Kayttoohjeet
Lue ndma ohjeet ja varotoimet ennen kayttoa!

Johdanto:

Onnittelut.

Ostettuasi tdman tuotteen olet nyt korkealaatuisten valurauta-astioiden omistaja. Tutustu astioihisi
lukien huolellisesti seuraavat kaytto- ja turvallisuusohjeet.

Saastanama ohjeet.

Jos annat tuotteen jollekulle toiselle, annathan mukana ndma kayttdohjeet.

Kayttotarkoitus:
Téma tuote on tarkoitettu ruoanvalmistukseen. Se on tarkoitettu kaasu-, séhké-, induktio- ja
lasikeraamisille liesille seka uuneille 240 °C asti. Tama tuote on tarkoitettu vain yksityiseen kayttoon.

Turvallinen kaytto:

Kahvat kuumenevat kaytdssd, joten kéytd aina suojaavaa patakinnasta tai patalappua, kun siirrat
kulhoa tai kantta.

Alé laita kuumia astioita suojaamattomille tyGtasoille. Kayté kuumuutta kestavia alusia.

Ala jata astioita ilman valvontaa ruoanvalmistuksen aikana, koska ylikuumeneminen ja vauriot ovat
mahdollisia.

Pidé lapset poissa kuumien uunien ja astioiden lahettyvilta.

Kuumenna emaloidut valurauta-astiat asteittain ja vilennd ne asteittain. Valurauta laajenee
nopeammin kuin emali, joten ylikuumentaminen korkeisiin lampétiloihin voi johtaa vaurioihin ja
emalikerroksen halkeiluun.

Ald j&té tyhjid astioita keittotasolle, ettei emalikerros vaurioituisi.

Nosta pannua aina, kun siirrdt sitéd kuumalla alustalla. ALA KOSKAAN laita astioita lasipinnalle, silla
tama saattaa vaurioittaa pintaa, uunia tai tuotteen pohjaa. .
Kuumennettaessa kaasuliedelld saada liekin koko keittoastian pohjan koon mukaiseksi. Alé anna liekin
ulottua astioiden reunoille.

Ald koskaan laita kantta kuuman keittolevyn paélle.

Tuote soveltuu kaytettavaksi uunissa.

Aseta se uunissa olevalle tasolle, &l& uunin pohjalle.

Ald kdyta tuotetta mikroaaltouunissa.

Tuotetta ei voi pesté astianpesukoneessa.

Jos kannen kahva on 16ys4lla, &la kéyté tuotetta ennen kuin olet tiukentanut kannen ruuvia.

Ala laita mérkaa lihaa kuumaan rasvaan. Rasvan rdiskyminen kuumalle keittotasolle voi aiheuttaa
tulipalon.

Ennen ensimmdista kayttoa:

Poista pakkaukset. Keita vettd kulhossa 2-3 kertaa ja pese astia kuumalla vedelléd ja miedolla
pesuaineella poistaaksesi mahdolliset tuotannossa syntyneet jadmét. Huuhtele vedelld ja kuivaa
perusteellisesti.

Yleiskaytto:

Valurautaiset keittoastiat eivat edellyta korkeiden lampétilojen kayttoa, joten ala kayta korkeita
lampétiloja ruokaa valmistaessasi tai leipoessasi. Kayté keskitasoista tai alhaista lampoa
yll&pitaéksesi ihanteellista ruoanvalmistuslampétilaa.
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Liian korkeat [&mpétilat voivat aiheuttaa huonoja ruoanvalmistustuloksia tai ruoan tarttumista astian
seindmiin.

Kahvat kuumenevat kdytoss, joten kayta aina suojaavaa patakinnasta, kun siirrét pannua tai kantta.
Varo kuumentamasta tuotetta liian nopeasti. Liian nopea kuumentaminen voi johtaa emalikerroksen
vaurioitumiseen, koska valurauta laajenee nopeammin kuin emali.

Al laita kuumia astioita suojaamattomille tydtasoille.

Kayta kahvaa kannen nostamiseen. Kun poistat pannusta kannen, nosta sité sellaisessa kulmassa,
etté hoyry ohjautuu itsestési poispéin.

Kannen alapuolen ulkonemat mahdollistavat kanteen fiivistyvan hoyryn tasaisen jakautumisen
valmistettavalle ruoalle. Taméa pitdd ruoan mehukkaana ja séilyttdd sen luonnollisen maun
ruoanvalmistuksen aikana.

Emalipinta ei sovellu kuivaan kypsennykseen. Kayté aina v&han voita tai ruokadljya ja varmista, etta
pohja peittyy taysin ennen padan kuumentamista.

Puhdistaminen ja sailytys: .

Odota tuotteen kylmenemisté ennen puhdistamista. Ald koskaan upota kuumaa tuotetta kylmaan
veteen. Lampdtilasokki voi vaurioittaa emalipintaa sekaitse valosta.

Téama tuote tulee pesta vain kasin. Ald koskaan laita valurautaisia astioita astianpesukoneeseen.
Pese astiat perusteellisesti kuumalla vedelld ja pesuaineella jokaisen kayttkerran jalkeen.

Kuivuneet ruoan jaamat on ensin pehmennettévé pitdémélld astiassa lammintd vettd ja sitten
poistettava. Kéytéd hankaamattomia puhdistusvalineita poistaessasi kuivia ruoan jaamia. Ala kayta
metallisia harjoja tai hankaussienid, koska ne vaurioittavat emalipintaa.

Al4 pudota astiaa korkealta, koska se voi vaurioittaa tuotetta. Huomaa, etté emalipinta voi vaurioitua
putoamisesta tai kovasta iskusta.

Astian puhdistamisen ja pesun jélkeen on parempi pyyhkié ja kuivata astia perusteellisesti kankaalla
kuin jattaa se kuivumaan.

Ala pinoa valurauta-astioita toistensa paélle iiman suojaamista. Tdéma voi naarmuttaa ja vahingoittaa
emalipintaa. Pinotessasilaita paperi astioiden valiin suojataksesi niité.

Sailyta tuotetta kuivassa ja hyvin ilmastoidussa paikassa.

VAROITUS:
Valettuja astioita ei tule upottaa kylmaan veteen. Valos voi haljeta.

Jatteenkasittely:

Tuote on pakattu ymparistdystavélliseen pakkaukseen, joka voidaan havittéda paikallisen
kierratyspisteen kautta.

Ota yhteytta paikalliseen yleishyddylliseen laitokseen tai kierratyskeskukseen vanhan tuotteesi
havittamiseksi.

Kannen pohjassa (padoissa ja pannuissa) on
ulkonemat sielld, mihin tiivistynyt hoyry keraéntyy.
Téméa mahdollistaa ruoan tasaisen paistumisen
ruoanlaiton aikana, miké tekee siitd mehukkaampaa
Jjamaukkaampaa.
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