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Instrukcja obstugi dla uzytkownika
NACZYN ZELIWNYCH | NACZYN ZELIWNYCH PL
POWLECZONYCH EMALIA

Przed pierwszym uzyciem nalezy przeptukac naczynie gorgcg woda. Pod zadnym pozorem nie wolno uzywa¢ ptynu do naczyn ani myc¢
w zmywarce. Nalezy upewnic sie, ze uchwyty sg zawsze dobrze dokrecone (opcjonalnie), w razie potrzeby nalezy je dokreci¢. Doktadnie
osuszone zeliwne naczynie nadaje sie do uzycia. Garnki i patelnie z naturalnego zeliwa myje sie gorgcg wodg bez detergentéow, myjka lub
gabka. Po uzyciu warto nasmarowac garnek lub patelnie odrobing oleju jadalnego, masta lub margaryny i zabezpieczy przed rdzewieniem.
Smarowanie ttuszczem przywrdci naczyniu swiezos¢ i odpowiednio zakonserwuje je do czasu kolejnego uzycia. Nie nalezy wlewa¢ do
rozgrzanego naczynia zimnych ptynéw. Zeliwa nie rozgrzewa sie na palnikach typu Booster (na indukcji), bo rozgrzewa sie btyskawicznie -
stad po wstepnym nagrzaniu nalezy znaczaco zmniejszy¢ moc palnika czy ptyty. Naczynia ktére posiadajg pokrywe, nie powinny by¢
przechowywane przykryte, bo w zamknietym naczyniu moga pojawi¢ sie oznaki rdzy. Odpowiednia konserwacja sprawi, ze naczynia
zeliwne beda stuzyty przez wiele lat. Specyfika zeliwa tkwi w tym, ze jego wartos¢ rosnie w site w miare uptywu lat.

Podczas smazenia w gtebokich naczyniach poziom napetnienia oleju nie moze przekracza¢ 1/3 wysokosci naczynia. Podczas dodawania
sktadnikéw olej nie moze sie wylaé. Dla bezpieczenstwa nalezy zawsze stosowac¢ termometr do smazenia oraz przygotowac odpowiednig
ostone na wypadek przegrzania lub pryskania ttuszczu. Spdd naczynia powinien by¢ zawsze czysty. Nie nalezy przesuwac naczynia po
kuchence, gdyz spowoduje jej zarysowania i uszkodzenia. Nieodpowiednie uzywanie zeliwnych naczyt moze wywota¢, miedzy innymi, ich
przebarwienie. Naczynia posiadajgce bakelitowy uchwyt nie nadajg sie do stosowania w piekarnikach w temperaturze powyzej 120°

Konserwacja

Jesli $cianki lub dno naczynia przybiorg szary kolor — oznacza to, iz ttuszcz konserwujgcy naczynie zostat sptukany. Wtedy trzeba wlac olej,
tak, by siegat do wysokosci 2/3 naczynia, gotowac go przez 15-30 minut. Gdy naczynie wystygnie, ewentualny nadmiar ttuszczu nalezy
usungc suchg szmatka. Konserwacje zeliwnych naczyn nalezy przeprowadzac w dobrze wentylowanym pomieszczeniu lub przy uchylonym
oknie. Trzeba pamietaé, ze proces ten przeprowadza sie w zaleznosci od potrzeb i czestotliwosci uzywania. Jesli na naczyniu pojawia sie
oznaki rdzy — oznacza to, iz ttuszcz konserwujacy z naczynia zostat sptukany, wzglednie w naczyniu przez dtuzszy czas przechowywano
pozywnie. Mozliwe jest rdwniez, ze nie wysuszone, wilgotne naczynie bezposrednio po uzyciu, zostato przykryte pokrywka i odstawione na
pewien czas. Jesli w naczyniu pojawi sie rdza, trzeba usungc jg szmatkg bgdz szczoteczka. Nastepnie —trzeba ponownie je zakonserwowac.
Jedli pozywienie zbyt mocno przywiera do naczynia — oznacza to, ze naczynie jest suche. Warto wtedy wsypaé na dno sporg ilos¢ soli
kuchennej i rozgrza¢ garnek czy patelnie na ptycie badz kuchence. Gdy sdl spali sie, nalezy ostudzi¢ naczynie i usungc sol.
Jesli na gabce lub Sciereczce uzytej do osuszenia naczynia pojawig sie czarne plamy, znaczy to, ze ttuszcz konserwujgcy naczynie zostat
sptukany. Tym samym naczynie zostato pozbawione naturalnej powtoki, ktéra zapobiega przywieraniu potraw. Warto wtedy zagotowac
w naczyniu wode, wylac jg, osuszyc garnek lub patelnie, po czym zakonserwowac¢ ttuszczem.

Przechowywanie i marynowanie srodkéw spozywczych jest dopuszczalne jedynie w naczyniach zeliwnych powleczonych emalig. Warstwa
emalii jest nieprzepuszczalna i dlatego moze by¢ uzywana do przechowywania surowych sktadnikéw lub ugotowanych potraw. Jest
réwniez przeznaczona do marynowania z dodatkami zawierajgcymi kwas, np. winem. Do mieszania i nalewania zalecamy stosowanie
pomocnych akcesoridw z silikonu i nylonu firmy Klausberg, Kassel lub KingHoff. Zapewnig one duzg wygode podczas uzywania i ochronig
powierzchnie emaliowang. Metalowych przedmiotow, tyzek i trzepaczek nalezy uzywac z najwiekszg ostroznoscig, aby nie zarysowac
powierzchni emaliowanej. Nie obstukiwac nimi krawedzi naczynia. Nie nalezy uzywac przyrzagdéw do mieszania zasilanych na baterie lub
elektrycznie, poniewaz ich ostrza mogga uszkodzi¢ warstwe emaliowang. Nozy i innych przedmiotéw z ostrymi krawedziami nie nalezy
uzywac do krojenia produktéw w naczyniu zeliwnym. Uchwyty zeliwne oraz uchwyt pokrywki ze stali nierdzewnej nagrzewajg sie podczas
gotowania, dlatego nalezy ich dotykad tylko przy uzyciu rekawic do garnkéw, tapek do garnkéw itp.

Czyszczenieipielegnacja

Nagrzane naczynia nalezy zawsze pozostawic na kilka minut, aby ostygty, dopiero wtedy my¢ gorgcg wodg, a nastepnie przeptukac czystg
wodg i dobrze osuszy¢. Nie zanurza¢ nagrzanych naczyn kuchennych od razu w zimnej wodzie ani nie nalewac do nich zimnej wody,
poniewaz moze dojs¢ do wstrzgsu termicznego i uszkodzenia warstwy emaliowanej. Jezeli resztki jedzenia przywarty do naczynia, nalezy
nala¢ do niego cieptej wody, pozostawi¢ na 15-20 minut, aby zmiekty, a nastepnie przeptukaé tak jak zwykle. Do usuwania mocno
przywierajacych resztek jedzenia mozna stosowaé zmywaki z wtosiem nylonowym lub nylonowe gabki do mycia badz inne miekkie gabki
do czyszczenia. Nie nalezy uzywac gabek do czyszczenia garnkdéw z widknami metalowymi ani ostrych srodkéw czyszczacych, poniewaz
powodujg one uszkodzenia powtoki emaliowanej. Zeliwne naczynia kuchenne sg bardzo trwate, jednak po upadku lub uderzeniu o twarde
powierzchnie mogg ulec uszkodzeniu. Nalezy pamietac, ze takie uszkodzenia nie podlegajg gwarancji. Na powierzchni zeliwnych naczyn
kuchennych réwniez emaliowanych, w wyniku wielokrotnego pieczenia na oleju, z biegiem czasu powstaje tak zwana patyna (brgzowawa
warstwa), naturalna warstwa ochronna, ktéra pomaga uzyskaé jeszcze lepsze efekty gotowania. Uszkodzenia spowodowane
nieprzestrzeganiem powyzszych instrukcji nie podlegajg roszczeniom gwarancyjnym.
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Before first use, rinse the cookware with hot water. Under no circumstances should you use a washing-up liquid or wash it in the
dishwasher. Make sure that the handles are always well tightened (optional), tighten them if necessary. The thoroughly dried cast-iron
cookware is suitable for use. Pots and pans made of natural cast iron should be washed with hot water without detergents, with a washer
orasponge. After use, itis worth to grease the pot or pan with a little bit of edible oil, butter or margarine to protect it against rust. Greasing
it with fat will keep the cookware look like new and will preserve it properly until the next use. Do not pour cold liquids into the hot
cookware . Cast iron does not heat up on Booster burners (on induction), because it heats up instantly - hence after preheating, the power
of the burner or plate must be significantly reduced. The cookware that has a lid should not be kept covered, as signs of rust may appearin
a closed container. Proper maintenance will ensure that the cast iron cookware will serve you for many years. The specificity of castiron is
thatitsvalueincreasesasthe years go by.

When deep-frying in deep pans, the oil level must not exceed 1/3 of the pan height. When adding the ingredients, the oil must not spill out.
For safety reasons, always use a frying thermometer and prepare a suitable cover in case of overheating or splashing of fat. The bottom of
the cookware should always be clean. Do not move the cookware over the stove, as it will cause scratches and damage. Improper use of
cast iron cookware may cause, among other things, discoloration. Dishes with bakelite handles are not suitable for use in ovens in the
temperature above 120°C

Maintenance

If the sides or bottom of the cookware turns grey, it means that the fat preserving the vessel has been rinsed off. Then you have to pour the
oil so that it reaches 2/3 of the pot, boil it for 15-30 minutes. When the cookware cools down, any excess fat should be removed with adry
cloth. Maintenance of cast iron cookware should be carried out in a well-ventilated room or with the window open. It should be
remembered that this process is carried out according to the needs and frequency of use. If the cookware shows signs of rust, this means
that the preservative fat has been rinsed off the cookware, or has been stored in the cookware for a long time. It is also possible that an
undried, damp cookware immediately after use has been covered with a lid and set aside for a while. If rust appears in the dish, it must be
removed with a cloth or brush. Then you have to preserve it again. If the food sticks too much to the cookware, it means that the cookware
is dry. It is then worth to pour a large amount of kitchen salt to the bottom and heat up the pot or pan on the hob or stove. When the salt
burns, cool the cookware and remove the salt. If black spots appear on the sponge or cloth used to dry the dish, it means that the fat
preserving the dish has been rinsed off. The cookware is thus deprived of its natural coating, which prevents the food from sticking. It is
then worth to boil waterin a pot, pourit out, dry the pot or pan and then preserve it with fat.

Storage and marinating of foodstuffs is permitted only in enamel-coated cast-iron cookware. The enamel layer is impermeable and
therefore can be used to store raw ingredients or cooked food. It is also suitable for marinating with additives containing acid, such as wine.
For mixing and pouring we recommend the use of helpful silicone and nylon accessories produced by Klausberg, Kassel or KingHoff
companies. They provide great comfort during use and protect the enamelled surface. Metal objects, spoons and whisks should be used
with the greatest care not to scratch the enamelled surface. Don't nit the edges of the cookware with them. Do not use battery- or
electrically powered mixing devices, as their blades may damage the enamel coating. Knives and other objects with sharp edges should
not be used to cut products in a cast-iron cookware. The cast-iron handles and the stainless steel lid handle heat up during cooking, so you
should only touch them with oven mitts, pot holders etc.

Cleaning and maintenance

Always leave the heated dishes to cool down for a few minutes, then wash with hot water, then rinse with clean water and dry well. Do not
immerse the heated cookware immediately in cold water or pour cold water into it, as thermal shock and damage to the enamel coating
may occur. If the food residue has stuck to the cookware, pour warm water into it, leave it to soften for 15-20 minutes and then rinse as
usual. For removing sticky food residues, you can use nylon bristles or nylon washing sponges or other soft cleaning sponges. Do not use
sponges to clean metal-fibre pots and pans or sharp cleaning agents, as these will damage the enamel coating. Cast-iron cookware is very
durable, but can be damaged if it falls or hits hard surfaces. Please note that such damage is not covered by guarantee. On the surface of
cast-iron cookware, also enamelled, as a result of repeated baking on oil, a so-called patina (brown layer) is formed over time, a natural
protective layer that helps to achieve even better cooking results. Damage caused by failure to observe the above instructions is not
subject to guarantee claims.



Gebrauchsanweisung fiir den Nutzer
GUSSEISENGESCHIRR UND
EMAILLIERTES GUSSEISENGESCHIRR

Spulen Sie das Geschirr vor dem ersten Gebrauch mit heiRem Wasser aus. Verwenden Sie unter keinen Umstanden Geschirrspulmittel und
waschen Sie es niemals im Geschirrspller. Stellen Sie sicher, dass die Griffe immer fest angeschraubt sind (optional), gegebenenfalls
schrauben Sie sie fest. Trocknen Sie das Geschirr genau vor dem Gebrauch. Topfe und Pfannen aus natiirlichem Gusseisen werden mit
heilem Wasser ohne Waschmittel mit einem Waschlappen oder Schwamm gewaschen. Schmieren Sie den Topf oder die Pfanne nach dem
Gebrauch mit ein wenig Speisedl, Butter oder Margarine ein damit das Geschirr vor dem Rost geschiitzt ist. Das Einschmieren mit Fett stellt
die Frische der GefdfRe wieder her und schiitzt sie entsprechend bis zum nachsten Gebrauch. GieRen Sie keine kalten Flissigkeiten in
erhitzte GefaRe. GusseisengefdfRe durfen nicht auf Induktionsplatten mit Boostfunktion erhitzt werden, weil diese eine sehr schnelle
Erhitzung verursachen, daher sollte nach dem Vorwarmen die Leistung der Kochplatte oder des Brenners bedeutend reduziert werden.
GefaRe, die mit einem Deckel ausgestattet sind, sollten nicht abgedeckt aufbewahrt werden, weil es in geschlossenen Gefdllen zur
Rostbildung kommen kann. Eine entsprechende Pflege erméglicht eine lange Lebensdauer der GefaRe. Die Besonderheit von Gusseisen
besteht darin, dass sein Wart mit dem Verlauf der Zeit steigt.

Beim Frittieren in tiefen GefaRen darf der Olstand 1/3 der GefiRhdhe nicht liberschreiten. Beim Hinzugeben von Zutaten darf das Ol nicht
Gberlaufen. Verwenden Sie aus Sicherheitsgriinden immer ein Bratthermometer und halten Sie immer eine entsprechende Abdeckung
bereit fiir den Fall einer Uberhitzung oder des Auftretens von Olspritzern. Die Unterseite des Gef4Res sollte immer sauber sein. Das GefiR
sollte auf dem Ofen nicht herumgeschoben werden, da es zerkratzt und beschadigt wird. UnsachgemaRer Gebrauch der GusseisengefaRe
kann u.a. zu ihrer Verfarbung fiihren. GefaRe mit einem Bakelitgriff sind nicht fir den Einsatz in Backéfen bei Temperaturen tiber 120°
geeignet.

Konservierung

Wenn die Wande oder der Boden des GefdRes grau werden, bedeutet dies, dass das Fett, das das Geschirr schiitzt, abgespilt wurde. In
einem solchen Fall sollten Sie das GefaR mit Ol bis zur 2/3 seiner Hohe auffiillen und fiir 15 bis 30 Minuten erhitzen. Wenn das GefaR
abgekihltist, wischen Sie das tiberschiissige Ol mit einem Trockenen Lappen ab. Die Konservierungsarbeiten an GusseisengefaRen sollten
in gut gellfteten Raumen oder bei gedffneten Fenstern durgefiihrt werden. Die Haufigkeit der Durchfiihrung dieser Arbeiten hdangt von
dem Zustand des Geschirrs und der Haufigkeit seines Gebrauchs ab. Wenn Rost auf dem Gefal3 erscheint, bedeutet das, dass die
schiitzende Olschicht abgespiilt oder Speisen iiber langere Zeit im GefiR aufbewahrt wurden. Es ist auch méglich, dass ein nasses Gefal
direkt nach dem Gebrauch mit einem Deckel verschlossen und flr eine gewisse Zeit abgestellt wurde. Wenn Rost im GefaR auftritt,
entfernen Sie ihn mit einem Tuch oder einer Birste. Anschliefend muss das Geschirr erneut konserviert werden. Wenn die Speisen zu
stark am GefaR anbraten, bedeutet dies, dass das Geschirr trocken ist. In solchen Féllen sollten Sie eine grofle Menge von Speisesalz in das
GefaR einfillen und den Topf oder die Bratpfanne auf der Kiichenplatte erwdarmen. Wenn das Salz anbrennt, kiihlen Sie das GefaR ab und
entfernen das Salz. Wenn auf dem Schwamm oder Tuch, mit dem das Geschirr getrocknet wird, schwarze Flecken auftreten, bedeutet dies,
dass das Ol, das das GefaR schiitzt, ausgespiilt wurde. Somit hat das Geschirr seine natiirliche Beschichtung verloren, die das Anbraten von
Speisen verhindert. In diesem Fall sollten Sie Wasser im Gefa kochen und es anschlieRend ausgieRen, den Topf oder die Pfanne trocknen
und dann mit Fett neu konservieren.

Die Aufbewahrung und das Marinieren von Lebensmitteln ist nur in emailliertem Gusseisengeschirr gestattet. Die Emailschicht ist
undurchldssig und kann daher zur Aufbewahrung von Rohzutaten oder gekochten Speisen verwendet werden. Es auch zum Einlegen von
Speisen in sdurehaltigen Zutaten wie z.B. Wein geeignet. Zum Einfillen und Mischen empfehlen wir die Verwendung von Akzessorien aus
Silikon und Nylon der Firmen Klausberg, Kassel oder KingHoff. Sie bieten groRen Nutzungskomfort wahrend des Gebrauchs und schiitzen
die Emailoberflache. Verwenden Sie metallische Gegenstande wie Loffel und Riihrer nur mit gréBter Vorsicht, damit Sie die Emailschicht
nicht zerkratzen. Klopfen Sie damit nicht an die Réander der GefdRe. Verwenden Sie keine batterie- oder elektrisch betriebenen
Mischgeréate, da deren Klingen die Emailschicht beschddigen konnen. Verwenden Sie keine Messer oder andere Gegenstande mit scharfen
Kanten zum Schneiden von Zutaten in GusseisengefdRen. Die Gusseisengriffe und der Edelstahlgriffe der Deckel werden beim Kochen
heil, daher sollten Sie sie nur mit Schutzhandschuhen oder Zangen usw. anfassen.

Reinigung und Pflege

Heilles Geschirr sollten Sie immer einige Minuten abkiihlen lassen, erst dann mit warmem Wasser auswaschen, anschliefend mit
sauberem Wasser abspilen und gut trocknen. Tauchen Sie heiBes Kiichengeschirr nicht sofort in kaltes Wasser und giel3en Sie kein kaltes
Wasser hinein, da dies zu einem Warmeschock und einer Beschadigung der Emailschicht fliihren kann. Wenn Speisereste an dem Gefal3
anhaften, gieRen Sie warmes Wasser hinein, lassen Sie sie 15 bis 20 Minuten einweichen und spilen Sie es dann wie gewohnt ab. Zum
Entfernen von fest angebackenen Speiseresten kdnnen Sie Waschbiirsten mit Nylonhaaren oder Nylonschwdmme oder andere weiche
Schwdamme nutzen. Verwenden Sie keine Geschirrwaschmittel aus Metallfasern und keine scharfen Reinigungsmittel, weil Sie damit die
Emailbeschichtung beschadigen kdnnen. Gusseisengeschirr ist sehr langlebig, es kann aber sehr leicht durch ZusammenstéRe mit harten
Oberflachen beschadigt werden. Beachten Sie, dass solche Beschddigungen nicht in der Garantie enthalten sind. Auf der Oberflache von
Kiichengeschirr aus Gusseisen entsteht mit der Zeit durch wiederholtes Braten in Ol eine braune Schicht, die als Patina bezeichnet wird. Es
ist eine naturliche Schutzschicht, die es ermdglicht, noch bessere Effekte beim Kochen zu erzielen. Beschadigungen, die in Folge einer
Missachtung dieser Gebrauchsanleitung entstehen sind von der Garantie ausgeschlossen.



PyKOBOp,CTBO No 3KCnAyatTaunun anAa nosib3oBartens
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Mepes nepBbIM UCMOIL30BaHNEM HEOBXOAMMO OMOJIOCHYTL MOCYAY ropsvei BoAoM. Hu npu Kakvx 06CTOATENbCTBAX HE/b3s UCMO/Ib30BaTb
MWUAKOCTb A/ MbITbsl MOCYAbl UM MbITb B NMOCYAOMOEYHOW MalumHe. Heobxoammo ybeamTbes, UTO PydKM BCeraa Hagnexkalmm obpasom
NPUKPYyYeHbl (ONUMOHANbHO), U NpM HEOBXOAMMOCTU, UX CledyeT MNOATAHYTb. TWaTe/libHO BbICYLUEHHAA YyryHHas nocyga rotosa
K MCMO/b30BaHMIO. KacTpioav U CKOBOPOAKM M3 HATypasIbHOTO YyryHa MOIOT ropayeit Bogoi 6e3 MOoLLMX CPeaCTB, MCMo/b3ys MaTepyaTyto
candeTky uam rybry. Mocne MCNonb3oBaHUA KacTPHONIO MM CKOBOPOAY CledyeT CMas3aTb HeBONbWMM KOMYECTBOM PaCTUTEIbHOTO UM
C/IMBOYHOrO Macna, WAM MaprapuHa, KOTopble 3alUTAT UX OT PXKaBUMHbI. CMasbiBaHME KMPOM BOCCTAHOBWT CBEXKECTb NOCyAbl
N COOTBETCTBEHHO COXPaHUT ee A0 C/eayoLWero UCnoib3oBaHus. He crieayeT HanvMBaTb XONOAHbIE XKUAKOCTU B ropadyto nocymy. YyryH He
cnesyet HarpesaTb Ha KOHOpPKax Tmna Booster (MHAYKUMOHHBIX), MOTOMY YTO OH HarpeBaeTcs CAMLIKOM BbICTPO - CieAoBaTesIbHO, nocie
HaYa/IbHOro Harpesa MOLLHOCTb KOHGOPKM WUAM MaHeNn cneayer 3HauYUTebHO YMeHbLUMTb. Mocyaa, Y KOTOPOK eCTb KPbIlKa, He A0/KHa
XPaHUTBbCA HAKPbITOM, TaK KaKk B 3aKPbITOM MOCy4e MOTYT MOSIBUTLCA CAedbl PKaBUMHbI. Hagnexalumin yxog, nossoAmuT YyryHHOM mnocyae
NPOCAYXKNUTb gonrve rogpl. CneupdmKa YyryHa 3aK/1H04aETCa B TOM, YTO €ro LieHHbIE CBOMCTBA YBE/NINMYMBAKOTCA C roAamu.

Mpw kapKe B MyBOKOW Nocyae ypoBeHb Macia He LO/KeH npesblwaTth 1/3 BbIcOTbl nocyapl. Mpu fobaBNeHnM UHIPeaUEHTOB Macio He
[O/IKHO BbLIMBATLCA. B Liensx 6e30nacHOCTU cneayeT Bcerga UCnob30BaTh KapOUHbIi TEPMOMETP U NPUrOTOBUTL MNOAXOAALLYIO KPbILLKY Ha
cnyyait neperpesa UM pasbpbi3rvBaHMA Kupa. HUMKHAS YacTb NOCyApl BCeraa A0MKHA BbiTb YMcTOM. He crieayet nepeasuratb nocyay ro
NANUTE, TaK KaK 3TO MPUBELET K LapanuHam 1 NospesKaeHUsaM. HenpasuibHOE UCMONb30BaHNE YyTyHHOM MOCYAbl MOMKET, MOMUMO MPOYEro,
NPUBECTU K M3MEHeHMIO0 ee LgeTa. [Nocyaa ¢ 6akeNnToBOM PyUKo He NOAXOAMUT A8 UCMO/b30BaHMA B AyXOBKax Npu Temnepatype sbiwe 120°C

O6cnyKusaHue

Ecnuv cTeHKn unm AHO NoCyAbl CTAHOBATCA CEPbIMU - 3TO 3HAYUT, YTO KU, KOHCEpBMpyIOLU,Mﬁ nocyay, 6b11 CMbIT. B 3TOM Ccny4vyae macno chegyet
Ha/MUTb TakKMM 06pa3om, 4Tobbl ero ypoBeHb A0X0AMA A0 2/3 BbICOTbl NOCyAbl M KMNATUTL ero 15-30 muHyT. Koraa mocyda OCTbIHET,
BO3MOMKHbIV M3/IULLEK KUPaA CNeayeT yaaauTb Cyxoh maTepyatol candeTkoi. YXo4 3a YyryHHOM nocyaol cieayet npoBOAWUTb B XOPOLLO
npoBeTpnBaemom nomeweHnn uam BO3J1€ OTKPbITOrO OKHa. Cne,u,yeT NMOMHWUTb, YTO 3Ty npoueaypy cneagyetr npouvssogutb B Cay4dae
HEO6XO,EI,VIMOCTVI, Y4UTbIBAA HYaCTOTY MCNONIb30BaHUA. Ecnn Ha nocyge noABUINCH cefbl PXKaBYUHbI - 3TO O3HAYaEeT, YTO KOHCGpBVIpyIOIJ.I,VIl\/‘I Kup
C nocyapl 6bin CMbIT, U OTHOCUTENIbHO ONUTENIbHOE BpemA B Nocyae XpaHWnacb nuila. Takxe BO3MOXHO, YTO He NPOCyLleHHaA, B/laXKHaA
rocyza cpasy nocse Ucnoab3oBaHWA Bblna HaKpPbITa KPbILLKOW M OCTaB/eHa Ha HEKOTopoe Bpems. ECiM Ha nocyae nosBuaach praBumHa, ee
cneayer yaanntb C NOMOLLbHO MaTepanoﬁ CandJETKM WU LLETKMU. Ll,anee - €e CHOBa HYXXHO 3aKOHCepBMpPOBaTb. Ecnun efda CAUWKOM CUNbHO
npuanNaeT K nocyae, To0 3TO O3Ha4YaeT, YTO NoCyaa CyXas. B stom cny4vyae nmeet CMbICN HacblnaTb Ha AHO 60/1bLLIOE KONMMYECTBO I'IOBapEHHOﬁ
COMN M Pa30rpeTb KaCTprosito nan CKoBopoAay Ha BapOHHOVI naHenn nam naute. Mocne NPOKannBaHUA CneayeTt ox1aaunTb nocyay v yaanutb
conb. Ecan Ha I'Y6Ke nnn MaTepHaTOVI Ca}'ld)ETKe, MCI'IOﬂb3yeMOl’1 ANA CyWKWU Nocyabl, NOABAAKOTCA YEPHble NATHA, 3TO O3HA4aeT, 4To
KOHCEPBUPYOLWMIA KMP Bbl1 CMbIT. TaKMM 06pa3oMm, C MOCYAbl UCUE3/1I0 eCTECTBEHHOE MOKPbLITME, KOTOPOE NPENATCTBYET MNPUAMNAHUIO NULN.
B aTOom ciyvae cnegyeT BCKUMNATUTL BOAY B MOCYAE, BbIINTb €€, OCYLLIMTb KaCTPOAIKO M/IM CKOBOPOAY, @ 3aTEM 3aKOHCEPBMPOBATL XKMPOM.

XpaHeHve 1 MapuHOBaHME NPOAYKTOB Pa3peLLaeTcs TObKO B 9MaIMPOBAHHOM YyryHHOM Nocyae. DManesbli CI0M ABMSETCA HEMPOHMULAEMbIM
N MO3TOMY MOXKET MCMO/b30BaTbCA A1 XPAHEHWUA CbIPbIX MHIPEAMEHTOB WM MPUIOTOB/AEHHbIX btoa. OHa TakKe npefHasHayeHa ans
MapWHOBaHUA ¢ A0DaBKaMK, COAEPMKALMMU KUCIOTY, Hanpumep BUHOM. [/18 CMELIMBaHUA M 3a/IMBKU Mbl PEKOMEHZyem WMCMob30BaTb
nonesHble CUIMKOHOBbIE M HelMIoHOBbIe NpuHagaexkHocTn dupmbl Klausberg, Kassel nnm KingHoff. OHn obecneyat 6onbLioi KompopT npu
MCMONb30BaHUM U 3aLLMTAT SMAsIEBYIO NMOBEPXHOCTb. MeTaidecknue NpesMeTbl, JIOKKU U COMBANKU cneayeT MCMonb30BaTb ¢ 0coboi
OCTOPOXKHOCTbIO, YTOBbI HE MOoLL@panaTb 3Ma/JMPOBaHHYK MOBEPXHOCTb. He CTyydaTb MMM MO Kpasm nocydpl. He cnepyeT vcnonb3oBaTb
YCTPOWCTBA A/ CMEeLUMBaHWS, NUTaeMble OT 3/1EKTPOCETU UK BaTapeek, TaK KaK MX OCTPble KOHLLbI MOTYT MOBPEeAUTb C/I0M amanu. Hoxu
W Apyrvie npeameTbl C OCTPbIMM KPasiMm He CeflyeT MCMo/b30BaTh A1 PE3KM NPOAYKTOB B YyryHHOM nocyae. YyryHHble pyyYKuM 1 pyuKa KpbILLKK
13 HepyKaBeIOLLEN CTasIv HarpeBatkoTCA BO BPEMSA NMPUTOTOBNEHMSA NULLM, MOITOMY LOTPArMBaTbCA 40 HUX MOMKHO TO/IbKO MUCMO/Ib3YA KYXOHHbIe
PYKaBuWLbl, NANKM 418 KaCTPHO/Ib U T.M.

Yucrka n yxoa

HarpeTyto nocyay Bcerga cnepyeT OCTaBUTb HA HECKOIbKO MUHYT, YTOObl OHa OCTbINIA, TONbKO MOC/e 3TOro CAefyeT MbiTb ropAYeit BOAOMN,
a 3aTem OMO/IOCHYTb YMCTON BOAOM M XOPOLLIO MPOCYLLINTL. He norpy»aTtb HarpeTyro KyXOHHYO Nocyy Cpasy B XONO0AHYIO BOAY U He HannBaTb
B HEE XO/IOZLHYHO BOAY, TaK KaK 3TO MOMKET NPUBECTU K TEMNIOBOMY YAAPY U MOBPEKAEHMIO €105 SMasU. ECm OCTaTKM NULLM NPUAKNAY K NOCYAE,
TO CNedyeT Ha/UTb B Hee Tenyo BoAy, OCTaBUTb Ha 15-20 MMHYT AN1A pasmMArYeHUA OCTaTKOB MWLM, @ 3aTEM OMOJIOCHYTb ee Kak 0BbIYHO.
MouanKku ¢ HeMIOHOBbIMU HUTAMW UAN HEWNOHOBbIE T'YOKM ANA MbITbA UAW Apyrue MArkue YucTalime rybKkM MOMKHO MCnoib3oBaTb A1A
YOQNEHWA CUIBHO MPWAMMLWMX OCTAaTKOB MUK, [NA  YMCTKM KacTproib He cnedyeT UCNOoNb30BaTb NYOKM C METaNIMYECKUMU HUTAMU UK
arpeccuBHble YUCTALLME CPEACTBA, MOCKO/IbKY OHW MOBPEXKAAIOT 3MaNeBoe MOKPbITUE. HYyryHHas KyXOHHaA nocyaa OYeHb NPOYHA, OAHAKO,
€C/IM OHa ynageT UAn yAapuTCA O TBEPAYH0 NOBEPXHOCTb, TO MOXKET MPOU30ITH ee noBpexaeHue. CnesyeT NOMHUTb, YTO TaKMe NOBPEXKAEHUA
He MOKpbIBatoTCA rapaHTueit. Ha noBepxXHOCTM YyryHHOM, B TOM YMC/1e IMAZIMPOBAHHOM, MOCYAbI B pe3y/ibTaTe MHOFOKPATHOM XapKu Ha Macne,
CoO BpemeHem 06pasyeTcs Tak HasblBaemas NaTHa (KOPUYHEBATbIV CIOM) - 3TO eCTECTBEHHbIN 3aLLMTHBIN C/I0M, KOTOPbIV MOMOraeT 40CTUYb
elle NyYWUX PesynbTaToB MpY NPUrOTOBAEHUM NULLKM. [OBPEXAEeHWSA, Bbl3BaHHbIE HECODOAEHMEM BbILEYKa3aHHbIX UMHCTPYKUMKI, He
noaeXaT rapaHTUAHbIM NPETEH3UAM.



Navod k obsluze pro uzivatele
LITINOVEHO NADOBI CZ
A SMALTOVANEHO LITINOVEHO NADOBI

Pfed prvnim pouzitim proplachnéte nadobi horkou vodou. Za Zadnych okolnosti neni dovoleno pouZivat pfipravku na myti nadobi ani
umyvat v mycce nadobi. VZdy se presvédcte, Ze Uchyty jsou dobre pfiSroubované a v pfipadé potreby je doSroubujte. Dikladné osusené
litinové nadobi je vhodné k pouZiti. Hrnce a panve z pfirodni litiny myjte horkou vodou bez detergent(, myci Zinkou nebo houbickou.
Po pouZiti je vhodné namazat hrnek nebo panev malym mnoZstvim jedlého oleje, masla nebo margarinu co nadobi zabezpeci pred
rezavénim. Mazani tukem obnovi svéZest nadobi a naleZité je zakonservuje do doby ndsledného pouziti. Do rozehfaté nddoby nenalévejte
studenou tekutinu. Litinu nezahfivejte na horacich typu Booster (na indukci), protoZe se bleskové zahftiva - proto po predehrati vyrazné
snizte vykon horaku nebo desky. Nadoby, které maji poklicku, nemohou byt pfechovavané prikryté, protoZe v uzaviené nddobé muze dojit
k rezavéni. Prislusna konservace zpUsobi, Ze litinové nadobi bude slouzit mnoho let. Zvlastnost litiny je v tom, Ze jeji hodnota se béhem let
zvysuje.

PFi smazZeni v hlubokych nadobach nesmi hladina oleje prekrocit 1/3 vysky nadoby. BEhem pfidavani potravin se olej nemuze wylit.
Z hlediska bezpecnosti vzdy pouZivejte teplomér pro smaZzeni a pfipravte prislusny ochranny kryt pro pfipad prehrati nebo prskani tuku.
Spodni ¢ast nadoby musi byt vidy Cisté. Nepresouvejte nadobu, po desce protoZe to zplsobuje poskrabédni a poskozeni. Nevhodné
pouZivani litinového nadobi mlze mimo jiné zplsobit jeho prebarveni. Nadobi s bakelitovym tchytem neni vhodné k poufZiti v pecicich
troubach vteplotach prekracujicich 120 °C.

Konservace

Pokud stény nebo dno nadoby ziskaji Sedou barvu —Ze tuk konzervujici nadobu byl splachnuty. Tehdy vlijte olej, tak, aby dosahoval do vysky
2/3 nadoby a varte jej po dobu 15-30 minut. KdyZ nadoba vychladne, eventudini pfebytky odstrarite suchym hadfikem. Konservaci
litinovych nadob vykonavejte v dobre vétrané mistnosti nebo pri otevieném okné. Vezméte do Uvahy, Ze tento proces se vykonava
v zavislosti na potrebach a frekvenci pouzivani. Jestlize se v nadobé vyskytne rez—znamena to, ze konservujici tuk byl z nddoby splachnuty,
eventudlné bylo v ni delsi ¢as prfechovavané jidlo. Je rovnéz mozné, ze neosusenad, vihkd nadoba byla ihned po umyti prikryta poklickou
a ona delSi dobu odloZena. Jestlize se v nddobé vyskytne rez, odstrante ji hadfikem nebo kartackem. Poté — je potfebnd opétovna
konservace. Jestlize jidlo pfilis silné pfiléha do nddoby—znamend to, Ze nadoba je sucha. Tehdy vsypte na dno vétsi mnozstvi kuchynské soli
a zahrejte hrnek nebo pdnev na desce nebo plotné. Po silném zahrati nddobu ponechte vychladnout a sl odstrarite.
JestliZze se na myci houbicce nebo utérce pouZité k osuseni nadoby ukazou cerné skvrny, znamena to, Ze tuk konservujici byl splachnuty.
To zpUsobilo, Ze nddoba byla zbavena prirozeného povlaku, ktery zabranuje pfipaleni pokrmu. Tehdy v nddobé uvarte vodu, vylijte ji,
osuste hrnek nebo panev, nacez ji zakonservujte tukem.

Prechovavani a marinovani potravin je pfipustné pouze v smaltovanych litinovych nddobdch. Vrstva smaltu je nepropustna a proto mize
byt pouzivand k pfechovavani surovych potravin nebo uvarenych jidel. Je rovnéz uréend k marinovani s dodatky obsahujicimi kyseliny,
napf. vinem. Pro michani a nalévani doporu€ujeme pouzivat pomocné prislusenstvi ze silikonu i nylonu firmy Klausberg, Kassel nebo
KingHoff, které zajistuji velké pohodli béhem pouzivani a chrani smaltovany povrch. Kovové predméty, IZice a Slehaci metly pouzivejte
velmi opatrné, aby nebyl poskrabdn smaltovy povrch. Neklepejte s nimi na hrany nadoby. NepouZivejte nastroje na michani napajené
bateriemi nebo elektrickym proudem, protoze jejich ostfi mohou poskodit smaltovanou vrstvu. NoZe a jiné predméty s ostrymi hranami
nepouzivejte do krajeni produktd v litinové nddobé. Litinové Gchyty a Gchyt poklicky z nerezavéjici oceli se v priibéhu vareni nahftivaji,
proto je dotykejte pouze rukavicemia chnapkamina hrnce apod.

Cisténiaudrzba

Zahtatou nadobu vidy ponechejte nékolik minut do vychladnuti a teprve poté umyjte horkou a dobfe osuste. Neponofujte zahraté
kuchynské nadoby ihned do studené vody, ani do nich studenou vodu nenalévejte, protoZe se mliZe vyskytnout tepelny Sok a poskozeni
smaltované vrstvy. Jestlize se zbytky jidla pripekly do nadoby, nalijte do ni teplou vodu, ponechte 15-20 minut, aby zmékly, a poté je
oplachujte jak obycejné. K odstrariovani silné pripecenych jidelnich zbytkd je mozné pouzivat kartace s nylonovymi $tétinami nebo
nylonové houbicky na myti nebo jiné mékké houbicky na cisténi. NepouZivejte draténky s kovovymi dratky ani brusné Cistici pfipravky,
protoZe poskozuji smaltovany povlak. Litinové kuchyrské nadobi je velmi trvanlivé, ale po Upadku nebo Uderu o tvrdy povrch miize byt
poskozeno. Je tfeba mit na paméti, Ze takové poskozeni nepodléha zaruce. Na povrchu kuchyrskych litinovych nadob, rovnéz
smaltovanych, v disledku mnohonasobného peceni na oleji, v pribéhu ¢asu vznika tak zvana patina (hnéda vrstva) pfirozena ochranna
vrstva, kterd pomaha ziskat jesté lepsi efekty vareni. Poskozeni, které je zplsobeno nedodrzovanim vyse uvedenych pokyn(i nepodléhaji
zaruénim narokdm.



Pouzivatel'ska prirucka
LIATINOVY RIAD
A SMALTOVANY LIATINOVY RIAD

Riad pred prvym pouzitim oplachnite hortdcou vodou. V Ziadnom pripade nepouZivajte prostriedok na umyvanie riadu, ani neumyvajte
v umyvacke riadu. Vzdy skontrolujte, ¢i su rucky dobre dotiahnuté (volitelne), a v pripade potreby ich dobre dotiahnite. Iba dokladne
vysusSeny liatinovy riad je vhodny na pouZzitie. Hrnce a panvice s prirodzenej liatiny umyvajte hortdcou vodou a Spongiou alebo hubkou, bez
pouzitia prostriedkov na umyvanie riadu. Odporucame, aby ste hrniec alebo panvicu po pouZiti zakonzervovali proti hrdzaveniu jedlym
olejom, maslom alebo margarinom. Mazanie olejom obnovuje Cerstvost riadu a naleZite ho zakonzervuje aZz do nasledujiceho pouZitia.
Do zohriateho riadu v Ziadnom pripade nenalievajte studené tekutiny. Liatinu nezohrievajte na platniach typu Booster (indukcia), pretoze
sa zohreje prili$ rychlo — preto po vstupnom zohriati vyrazne znizte vykon horaka alebo platne. Riad, ktory ma pokrievku, neuchovévajte
prikryty, kedZe v zakrytom riade sa méZzu objavit priznaky hrdze. Liatinovy riad bude vdaka néleZite vykonavanej konzervécii slizit mnoho
rokov. Specifickou vlastnostou liatiny je, e jej hodnota s €asom vzrasta.

Uroveri oleja pri smazeniv hlbokom riade nesmie presiahnut 1/3 vysky riadu. Olej sa pri pridavani smaZenych potravin nesmie rozliat. Kvoli
bezpecnosti pri smazeni vidy pouzivajte teplomer a pripravte vhodnu clonu pre pripad, ak sa olej prehreje alebo zac¢ne prskat. Spodna
strana riadu musi byt vZdy Cistd. Riad nepresuvajte po sporaku, kedZe sa tak méze poskriabat a poskodit. Nevhodné pouZivanie liatinového
riadu moze okrem iného viest k strate farby. Riad s bakelitovymi ri¢kami sa nesmie pouzivat v rdrach priteplote nad +120 °C.

Konzervacia

Ak steny alebo dno riadu zosiveju — znamena to, Ze sa konzervaény olej uz splachol. V takom pripade namazte riad do 2/3 vysky
a zohrievajte priblizne 15 az 30 minut. Ked'riad vychladne, pripadné nadbyto¢né mnozZstvo oleja poutierajte Cistou suchou handric¢kou.
Liatinovy riad oSetrujte v dobre vetranych miestnostiach a s vyklopenym oknom. Nezabudajte, tento proces vykonavajte podla potreby
a podla intenzity pouZivania. Ak sa na riade objavia priznaky hrdze — znamena to, Ze sa konzervacny olej z riadu uz splachol, alebo bolo
vriade dlhsi ¢as uchovavané nejaké jedlo. Je tiez mozné, Ze nevysuseny vihky riad priamo po poufZiti bol prikryty pokrievkou a nasledne bol
na dlhsi ¢as odloZeny. Ak sa v riade objavi hrdza, odstrarite ju handrickou alebo kefkou. Potom riad opéat zakonzervujte. Ak sa pripravované
jedlo prilis silno pripaluje —znamena to, Ze je riad prili$ suchy. V takom pripade odporicame, aby ste na dno nasypali velké mnozstvo jedlej
soli a nasledne hrniec ¢ panvicu rozohriali na platni alebo sporaku. Ked sa sol spali, riad nechajte vychladnut a nasledne sol odstrarite.
Ak sa na Spongii alebo handricke pouzitej na osusSenie riadu objavia ¢ierne Skvrny znamena to, Ze sa konzervacny olej oplachol. Riad je
v takom pripade zbaveny prirodzeného povlaku, ktory predchadza pripalovaniu jedla. V takom pripade odporu¢ame, aby ste v riadne
prevarilivodu, vylialiju, hrniec alebo panvicu ocistili, a nasledne zakonzervovali olejom.

Potraviny méZete uchovavat alebo marinovat iba v smaltovanom liatinovom riade. Smalt je nepriepustny a preto sa moZe pouzivat na
uchovavanie surovych zloziek alebo uvarenych jedal. Je tieZ vhodny na marinovanie s pouzitim kyslych prisad, napr. vina. Odporucame, aby
ste na mieSanie a nalievanie pouzivali silikdnové a nylénové doplnky znacky Klausberg, Kassel alebo KingHoff. Pri pouzivani su velmi
praktické a zaroven chrania smaltovany povrch. Kovové predmety, naberacky a Slahace pouzivajte velmi opatrne, aby ste neposkriabali
aneposkodilismalt. Neklepte nimi hrany riadu. Nepouzivajte elektrické nacinie na miesanie, pretoze ich ¢epele mozu poskodit smalt. Noze
a iné predmety s ostrymi hranami nepouZivajte na krajanie potravin, ktoré su v liatinovom riade. Liatinové rucky a rucky z nehrdzavejucej
ocele sa pocasvarenia zohrievaju, preto saich dotykajte iba s pouzitim rukavic, chnapiek ap.

Cistenie a o3etrovanie

Rozohriaty riad vzdy nechajte niekolko minut vychladndt, az potom umyvajte horicou vodou, oplachnite ¢istou vodou a dobre vysuste.
Horuci riad v Ziadnom pripade neponarajte hned'v studenej vode, ani nevlievajte do nich studenu vodu, pretoze méze dojst k tepelnému
Soku, a nasledne sa moze poskodit smaltova vrstva. Ak sa k riadu pripalili zvySky jedla, nalejte do neho tepld vodu, nechajte stat 15 az 20
minuat, aby zmakli, a potom preplachnite tak, ako zvy¢ajne. Na odstrafiovanie silno pripalenych zvySkov jedla mozete pouzivat hubky
s nylénovymi vidknami alebo nylénové Spongie alebo iné makké hubky na umyvanie riadu. Riad v Ziadnom pripade neumyvajte
drotenkami ani drsnymi prostriedkami, pretoZe nendvratne poskodia smaltovu vrstvu. Liatinovy riad je velmi trvacny, avsak moze sa
poskodit po pade alebo naraze o tvrdy povrch. Pripominame, Ze na poskodenia tohto typu sa nevztahuje zaruka. Na povrchu liatinového
riadu, aj smaltovaného, sa po mnohonasobnom smazeni v oleji, po istom Case vytvori takzvana patina (hneda vrstva). Je to prirodzena
ochrannd vrstva, ktord umoziiuje dosiahnut pri vareni este lepsie vysledky. Poskytnutd zaruka sa nevztahuje na poskodenia, ktoré vznikli
v dosledku nedodrziavania vyssie uvedenych pokynov.



Naudojimo instrukcija
KETAUS INDY IR EMALIUOTUY LT
KETAUS INDY

Prie§ naudodami inda pirma karta, iSplaukite jj karStu vandeniu. Nenaudokite indy ploviklio ir neplaukite indaplovéje. Visuomet
jsitikinkite, ar rankenélés gerai priverztos (neprivaloma), reikalui esant, jas priverzkite. Gerai nusausintg ketaus inda galima naudoti.
Ketaus puodus ir keptuves be dangos, pagamintus i$ nataraliy medziagy, plaukite karstu vandeniu be valikliy, naudodami kempinéle.
Po panaudojimo puodg arba keptuve patepkite nedideliu valgomo aliejaus, sviesto ar margarino kiekiu, siekiant apsaugoti jj nuo radziy.
Riebalai padeda indg atnaujinti ir tinkamai apsaugti jj iki kito naudojimo. ] jkaitintg indg nepilkite Salty skysciy. Ketaus indy nekaitinkite ant
Booster (indukcinés viryklés) tipo virykliy, nes jos staigiai jSyla —todél pradzioje jas pasildzius, reikia gerokai sumazinti kaitlentés galig. Indy
su dangciu nerekomenduojama laikyti uzdengty, nes uzdarytame inde gali atsirasti ridys. Jeigu ketaus indai bus tinkamai priziGrimi, jie
tarnausilgus metus. Ketus isskirtinis tuo, kad jo verté auga laikui bégant.

Kepimo metu giliuose induose aliejaus kiekis negali virsyti 1/3 indo aukscio. Dedant ingredientus aliejus negali iSsipilti. Apsaugai visuomet
patartina naudoti termometrg kepimuiir paruosti atitinkamg apsaugg nuo riebaly perkaitimo ar taskymosi. Indo dugnas visuomet turi bati
Svarus. Netraukite indo per viryklés pavirsiy, nes tokiu badu galite jg subraizyti ir sugadinti. Dél netinkamo ketaus indy naudojimo gali, be
kita ko, pakisti jy spalva. Indy surankenélémis is bakelito nenaudokite orkaitése aukStesnéje nei 120 °C temperatiroje.

PrieZitira

Jeiguindo sienelés ar dugnas pakeis spalva j pilkg —tai reiskia, kad apsauginiai indo tepalai buvo nuplauti. Tuomet reikia jpilti aliejaus tiek,
kad jis uzpildyty 2/3 indo aukscio, ir virti 15-30 minudciy. Kai indas atvés, galima riebaly pertekliy pasalinkite sausa $luoste. Ketaus indy
apsauga batina atlikti gerai védinamoje patalpoje arba prie praviro lango. Svarbu atsiminti, kad Si procedira atliekama priklausomai nuo
poreikio ir naudojimo daznumo. Jeigu ant ketaus indo atsiranda ridziy démés — tai reiskia, kad apsauginiai tepalai buvo nuplauti arbainde
per ilgesnj laikg buvo laikomas maistas. Tikétina taip pat, kad neiSdZiovintas, drégnas indas tiesiogiai po naudojimo buvo uZdengtas
dangciu ir kuriam laikui atidétas. Jeigu ant indo atsiras ridziy démiy, bitina jas pasalinti Sluoste arba Sepetéliu. Po to — indg reikia vél
patepti apsauginiais tepalais. Jeigu maistas stipriai prilimpa prie indo —tai reiskia, kad indas sausas. Tokiu atveju patartina j indg jberti daug
valgomosios druskos ir pakaitinti puoda ar keptuve ant kaitlentés ar viryklés. Kai druska perdegs, indg atvésinkite ir pasalinkite druska.
Jeigu ant kempinélés ar Sluostés, kuria nusausinote indg, atsiras juody démiy, tai reiskia, kad apsauginiai indo tepalai buvo pasalinti. Tuo
paciuindas neteko natlralaus apsauginio sluoksnio, saugancio jj nuo maisto prilipimo. Tokiu atveju patartina inde uzvirti vandens, islieti jj,
nusausinti puodg ar keptuve ir po to patepti apsauginiais riebalais.

Laikyti ir marinuoti maisto produktus galima tik emaliuotuose ketaus induose. Emalio sluoksnis nepralaidus, todél gali bati naudojamas
neapdoroty produkty ar virty patiekaly laikymui. Tokio tipo induose galima taip pat marinuoti maistg, kuriame yra rigsciy, pavyzdziui,
vyno. MaiSymui ir skysciy pylimui rekomenduotina naudoti silikoninius ir nailono pluosto virtuvés reikmenis. Jie labai patogis ir saugo
emalio pavirsiy. Plieninius daiktus, Saukstus ar plaktuves, kurie gali subraizyti emaliuoto indo pavirsiy, naudotiitin atsargiai. NedauZzyti jais
indo sieneliy. Nenaudoti elektriniy maiSymo jrankiy ar su baterijomis, nes jie gali pazeisti emalio sluoksnj. Ketaus inde negalima peiliais ar
kitais jrankiais su astriomis briaunomis pjaustyti patiekaly. Ketaus rankenélés ir nerddijancio plieno dangcio rankenélé jkaista virimo metu,
todél jas galima liesti tik su virtuvinémis pirstinémis ar pan.

Valymasir priezitira

Jkaitusj indg visuomet palikite kelioms minutéms, kad atvésty, ir tik tada jj plaukite karstu vandeniu, o po to praplaukite po Svariu tekanciu
vandeniu ir gerai nusausinkite. Nedékite jkaitusiy indy is karto j Saltg vandenj ir nepilkite j juos Salto vandens, nes dél to gali sutrakinéti
emalio sluoksnis. Jeigu maisto likuciai prilimpa prie indo, jpilkite j jj Silto vandens ir palikite 15—20 minuciy, kad jie suminkstéty, o po to
perplaukite kaip visada. Stipriai prilipusiy maisto liku¢iy pasalinimui galite naudoti Sepetélj su nailono Sereliais arba nailono tipo
kempinéle ar kitg minkstg kempinéle. Nenaudokite Sveistuky (metaliniy kempinéliy) ar agresyviy valikliy, nes jie naikina emalio sluoksnj.
Ketaus indai itin patvaris, bet juos numetus ar trenkus j kietg pavirSiy galima paZeisti. Svarbu atsiminti, kad tokiy paZeidimy atveju
garantija netaikoma. llgainiui ant ketaus indy, taip pat emaliuoty, dél ilgalaikio kepimo aliejuje susidaro rudos spalvos sluoksnis, nattralus
apsauginis sluoksnis, dél kurio virimo efektai dar geresni. Garantija netaikoma defektams, kurie atsirado dél anksc¢iau minéty naudojimo
instrukcijos nurodymy nepaisymo.



Instructiune de utilizare a
VASELOR DIN FONTA S| A VASELOR DIN
FONTA ACOPERITE CU STRAT DE EMAIL

Tnainte de prima utilizare, vasul trebuie clatit cu apa fierbinte. Tn niciun caz nu trebuie s& folositi lichid de spalat vase sau sa spélati vasul in
masina de spalat vase. Asigurati-va cd manerele sunt intotdeauna bine fixate (optional), in caz de nevoie trebuie sd le fixati. Vasul din fonta
foarte bine uscat este gata de utilizare. Cratitele si tigaile din fonta naturala se spala cu apa fierbinte, fara detergent, cu o carpa moale sau
burete. Dupa utilizare, ungeti vasul sau tigaia cu putin ulei de gatit, unt sau margarina ceea ce le protejeaza impotriva ruginirii. Ungerea cu
grasime va restaura prospetimea vaselor si le va intretine corespunzator pana la urmatoarea utilizare. Nu turnati lichide reci intr-un vas
incdlzit. Fonta nu se Tncalzeste pe arzdtoare de tip Booster (cu inductie), deoarece se incalzeste rapid — de aceea, dupa incalzirea initiala,
trebuie redusa semnificativ puterea de incdlzire a arzatorului sau a placii de gatit. Vasele cu capac nu trebuie depozitate acoperite,
deoarece potin recipeintele inchise pot aparea semne de rugina. intretinerea corespunzitoare va face ca vasele din fonta si serveasca ani
dezile. Specificitatea fontelor consta in faptul ca valoarea acestora creste in forta de-a lungul anilor.

Daca aceste vase sunt folosite pentru prdjire, nivelul uleiului nu trebuie sa depaseasca 1/3 din indltimea vasului. Nu trebuie sa se verse ulei
atunci cand addugati ingrediente. Pentru siguranta, utilizati intotdeauna un termometru pentru prajire si pregatiti un capac potrivit in caz
de supraincalzirea sau stropirea uleiului. Partea inferioara (fundul) vasului trebuie sa fie intotdeauna curata. Nu miscati tigaia pe placa
aragazului, deoarece aceast lucru va conduce la zgarierea si deteriorarea acesteia. Utilizarea necorespunzatoare a vaselor din fontd poate
provoca, printre altele, decolorarea acestora. Vasele de gatit cu maner de bakelita nu sunt potrivite pentru utilizarea in cuptoare care ating
otempereaturd de peste 120°C

intretinere

Daca peretii sau partea inferioara (fundul) vasului devin cenusii - inseamnd ca grasimea care este folosita pentru intretinerea
corespunzitoare a vasului a fost clatitd. Tn acest caz, trebuie sa turnati ulei, astfel incat s3 ajungs pané la 2/3 a vasului si fierbeti-l timp de
15-30 de minute.Dupé ce vasul se riceste, indepéartati excesul de grisime cu o carpa uscatd. Intretinerea vaselor din fonta trebuie
efectuatad intr-o incapere bine ventilata sau cu fereastra intredeschisa. Trebuie retinut faptul ca acest proces se realizeaza in functie de
nevoile sifrecventa de utilizare.

Daca pe vas exista urme de rugind -inseamna ca grdsimea conservanta de pe vas a fost clatitd, sau Tn vas a fost tinutda mancare o perioada
lunga de timp. De asemenea, este posibil ca vasul umed care nu a fost uscat imediat dupa utilizare a fost acoperit cu un capac si lasat asa
pentru o perioada lunga de timp. Daca in vas apare rugind, indepartati-o cu o carpa sau perie. Apoi - acesta trebuie din nou pregatit pentru
depozitare.

Daca mancarea se lipeste prea tare de vas - inseamnd cd vasul este uscat. in acest caz este bine s turnati o cantitate mare de sare de masé
pe fundul vasului si sa incalziti cratita sau tigaia pe plita sau aragaz. Cand sarea este bine arsa, raciti vasul siindepartati sarea.

Daca pe buretele sau carpa folosita pentru uscarea vasului, veti observa pete negre inseamna ca uleiul care este folosit pentru intretinerea
corespunzdtoare a vasului a fost clatit. Ceea ce inseamnd ca a fost indepartat stratul protector natural, care impiedica aderarea
mancarurilor. Merita sa fierbeti apa in vas, sa o varsati, sa uscati cratita sau tigaia, apoi sd o acoperiti cu un strat de grasime.

Depozitarea si murarea produselor alimentare este permisa numai in vase de fonta acoperite cu un strat suplimentar de email. Stratul de
email este impermeabil si, prin urmare, poate fi folosit pentru a pastra ingrediente crude sau cele gatite. De asemenea, este destinat
pentru murarea cu aditivi care contin acid, de exemplu vin. Pentru amestecare si turnare, va recomandam sa folositi accesorii din silicon si
nylon de la companiile Klausberg, Kassel sau KingHoff. Acestea vor oferi un confort deosebit in timpul utilizarii si vor proteja suprafata
acoperitd cu strat de email. Obiectele metalice, lingurile si telurile trebuie folosite cu foarte mare atentie pentru a nu zgaria suprafata
emailata. Nu loviti marginile vasului cu acestea. Nu folositi dispozitive de amestecare alimentate cu baterie sau cele electrice, deoarece
lamele lor pot deteriora stratul de email. Cutitele si alte obiecte cu margini ascutite nu trebuie utilizate pentru taierea produselor din vasul
din fonta. Manerele din fonta si manerul capacului din otel inoxidabil se Tncalzesc in timpul gatitului, deci trebuie sa le atingeti doar cu
manusi de bucatarie din material termorezistent sau silicon etc.

Curatare siingrijire

Vasele incalzite trebuie lasate intotdeauna cateva minute sa se raceasca, si dupa racire pot fi spalate cu apa fierbinte, apoi clatite cu apa
curata si usucate foarte bine. Nu scufundati vasele de bucatarie incalzite imediat Tn apa rece si nu turnati apa rece in ele, deoarece aceast
lucru poate provoca soc termic si deteriorarea stratului de email. Daca reziduurile alimentare adera la vas, turnati apa calda in el, lasati-I
timp de 15-20 de minute sa se inmoaie, apoi clatiti ca de obicei. Pentru curatarea acestor reziduuri puteti folosi perii de nylon sau bureti de
nylon sau alti bureti moi de curdtare. Nu folositi pentru curdtarea vaselor bureti cu fibre metalice sau produse de curatare dure, deoarece
acestea deterioreaza stratul de email. Vasele de bucatarie din fonta sunt foarte durabile, cu toate acestea, daca cad sau se lovesc de
suprafete dure, pot fi deteriorate. Va rugam sa nu uitati ca astfel de deteriorari nu sunt acoperite de garantie. Pe suprafata vaselor de
bucatarie din fonta s-aua celor emailate ca urmare a prajirii repetate in ulei, de-a lungul timpului, poate apare un asa-numit strat de patina
(strat maroniu), care este un strat natural de protectie, care ajuta la obtinerea unor rezultate de gatire si mai bune. Deteriorarile cauzate de
nerespectareainstructiunilor de maisus nu fac obiectul revendicarilor de garantie.



