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Instrukcja Bezpiecznego Uzytkowania Zeliwnych Patelni i Garnkow

1. Wstep

Zeliwne patelnie i garnki to ponadczasowe naczynia kuchenne, ktére dzigki swojej trwatoéci i wyjatkowym whasciwosciom cieplnym moga
sta¢ si¢ cenng pamiatka rodzinng. Lacza funkcjonalno$¢ z tradycja, doskonale nadajac si¢ do pieczenia, smazenia i duszenia. Dostgpne w

wersji catkowicie zeliwnej lub z emaliowang powierzchnig, naczynia te wymagaja odpowiedniej pielegnacji i uzytkowania, aby stuzyty
przez lata.

2. Pierwsze uzycie

«  Zeliwo bez emalii: Przed pierwszym uzyciem nalezy umyé naczynie recznie ciepla woda bez detergentow, doktadnie je osuszy¢, a
nastepnie natrze¢ wewngtrzng powierzchnig cienka warstwa oleju ro§linnego. Nastepnie wypali¢ w piekarniku w temperaturze ok.
200°C przez godzing .W dalszym uzytkowaniu regularnie nattuszczaj.

«  Zeliwo emaliowane: Wystarczy umy¢ naczynie ciepla woda z dodatkiem delikatnego detergentu, a nastepnie doktadnie osuszy¢.

3. Uzytkowanie

+  Uniwersalno$é: Zeliwne naczynia mozna uzywaé na kuchenkach gazowych, elektrycznych, indukcyjnych oraz w piekarnikach.

+ Réwnomierne nagrzewanie: Zeliwo dtugo si¢ nagrzewa, ale rownomiernie utrzymuje cieplo, co sprawia, Ze idealnie nadaje sig
do duszenia potraw i dtugiego smazenia.

» Unikanie szoku termicznego: Nie zalewaj gorgcego naczynia zimng wodg ani nie umieszczaj zimnego naczynia na rozgrzanej
kuchence, aby zapobiec peknigciom.

» Uzywanie rekawic kuchennych: Raczki Zzeliwnych naczyn nagrzewaja si¢ podczas gotowania — zawsze uzywaj rekawic
ochronnych.

* Smazenie: Przy smazeniu na zeliwie bez emalii zaleca si¢ stosowanie odpowiednie;j ilo$ci tluszczu, aby zapobiec przywieraniu
jedzenia.

4. Pielegnacja

*  Mycie:
«  Zeliwo bez emalii: Myj recznie w cieptej wodzie, bez detergentow, uzywajac mickkiej gabki lub szczotki.
«  Zeliwo emaliowane: Mozesz my¢ w cieptej wodzie z delikatnym detergentem.
* Przypalone resztki: Zalej naczynie woda i pozostaw na kilka godzin, aby utatwi¢ ich usunigcie.
+  Suszenie: Po umyciu doktadnie osusz naczynie migkkg $ciereczkg. Zeliwo bez emalii nalezy natrzeé cienkg warstwa oleju, aby
zapobiec rdzewieniu.
» Unikanie: Nigdy nie zostawiaj mokrego naczynia, aby unikna¢ korozji. Nie uzywaj agresywnych detergentow ani zmywarek.

5. Regeneracja

+ Usuwanie rdzy: Jesli na zeliwie bez emalii pojawi si¢ rdza, przygotuj roztwor biatego octu i wody w proporcji 1:1. Zanurz
naczynie w tej mieszance na 8 godzin, a nastgpnie wyszoruj szorstka gabka, doktadnie wyptucz i osusz. Na koniec natrzyj
naczynie olejem i wypal je w piekarniku.

6. Ostrzezenia

* Delikatnos$¢ emalii: W przypadku naczyn z emaliowang powierzchnig unikaj stosowania metalowych narzedzi, ktore moga
zarysowac¢ powloke¢. Uzywaj narzedzi drewnianych lub silikonowych.

+ Nagle zmiany temperatury: Zeliwo jest podatne na szok termiczny — przestrzegaj zasad stopniowego nagrzewania i chtodzenia.

+  Raczki: Zeliwne raczki nagrzewajg sic podczas gotowania — zawsze uzywaj rekawic kuchennych.

*  Przechowywanie: Przechowuj naczynia w suchym miejscu, unikaé¢ wilgoci, aby zapobiec rdzewieniu zeliwa.

7. Podsumowanie

Zeliwne patelnie i garnki to niezawodne naczynia, ktére przy odpowiedniej pielegnacji beda stuzy¢ przez wiele lat, a nawet sta¢ sig cenng
pamiatka rodzinna. Przestrzeganie zasad uzytkowania i pielggnacji pozwoli cieszy¢ si¢ ich wyjatkowymi whasciwo$ciami i trwatoscia.

Zawsze uzywaj produktu zgodnie z jego przeznaczeniem i sprawdzaj oznaczenia dotyczace uzytkowania.

Produkt spelnia normy UE dotyczace kontaktu z ZywnoScia.
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Safe Use Instructions for Cast Iron Pans and Pots

1. Introduction

Cast iron pans and pots are timeless kitchen tools known for their durability and exceptional heat retention properties. They combine
functionality with tradition, making them ideal for baking, frying, and stewing. Available in both fully cast iron or enamel-coated versions,
these utensils require proper care and usage to last for generations.

2. First Use

» Bare Cast Iron:
Before first use, wash the utensil by hand with warm water without detergents, dry thoroughly, and coat the interior surface with a
thin layer of vegetable oil. Bake the utensil in an oven at approximately 200°C (392°F) for one hour. Regularly oil the surface
during subsequent use.

+ Enameled Cast Iron:
Simply wash the utensil with warm water and mild detergent, then dry thoroughly.

3. Usage

«  Versatility:
Cast iron cookware is compatible with gas, electric, induction stovetops, and ovens.
« Even Heating:
Cast iron heats slowly but retains heat evenly, making it perfect for stewing and long frying.
« Avoid Thermal Shock:
Do not pour cold water onto a hot utensil or place a cold utensil on a heated stove to prevent cracking.
+ Use Oven Mitts:
Cast iron handles become hot during cooking—always use protective gloves.
«  Frying:
When frying on bare cast iron, use an adequate amount of fat to prevent food from sticking.

4. Care

*  Washing:
« Bare Cast Iron: Wash by hand in warm water without detergents using a soft sponge or brush.
» Enameled Cast Iron: Wash with warm water and mild detergent.
»  Burnt-on Residue: Fill the utensil with water and let it sit for a few hours to loosen residue.

» Drying:

After washing, dry the utensil thoroughly with a soft cloth. For bare cast iron, apply a thin layer of oil to prevent rusting.
* Avoid:

Never leave the utensil wet to prevent corrosion. Do not use aggressive detergents or dishwashers.

5. Restoration

» Removing Rust:
If rust appears on bare cast iron, prepare a solution of white vinegar and water in a 1:1 ratio. Submerge the utensil for up to 8
hours, scrub with a stiff sponge, rinse thoroughly, and dry. Finally, coat with oil and bake in the oven.

6. Warnings

» Enamel Coating Care:

Avoid using metal tools on enameled surfaces to prevent scratches. Use wooden or silicone utensils.
+ Sudden Temperature Changes:

Cast iron is susceptible to thermal shock—follow gradual heating and cooling practices.

* Handles:
Cast iron handles become hot during cooking—always use oven mitts.
« Storage:

Store cast iron utensils in a dry place and avoid moisture to prevent rust.

7. Summary Cast iron pans and pots are reliable tools that, with proper care, can last for many years or even become treasured family
heirlooms. Adhering to usage and care guidelines will ensure their exceptional properties and durability are preserved.

Always use the product as intended and check for usage instructions and markings on the item.
This product complies with EU food contact standards.
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EE
Valuraua ja Potide Kasutusjuhend

1. Sissejuhatus

Valurauast pannid ja potid on ajatud kéogitarvikud, mis oma vastupidavuse ja erakordsete soojapidavuse omaduste tttu vdivad muutuda
hinnaliseks perekonnamélestiseks. Need {ihendavad funktsionaalsuse ja traditsiooni, olles suurepdrased kiipsetamiseks, praadimiseks ja
hautamiseks. Saadaval nii téielikult valurauast kui ka emailkattega, vajavad need ndud diget hooldust ja kasutust, et kestaksid kaua.

2. Esmakordne kasutus

* Emailkatteta valurauast ndud: Enne esmakordset kasutamist pese ndu késitsi sooja veega ilma puhastusvahendita, kuivata
pohjalikult ning méaéri sisepind dhukese kihina taimedliga. Seejdrel kiipseta ahjus temperatuuril umbes 200 °C iihe tunni jooksul.
Regulaarne dlitamine on edaspidisel kasutamisel soovitatav.

* Emailiga kaetud valurauast ndud: Piisab ndu pesemisest sooja vee ja kerge puhastusvahendiga, seejérel kuivata pdhjalikult.

3. Kasutamine

*  Mitmekiilgsus: Valurauast ndusid voib kasutada gaasi-, elektri- ja induktsioonpliitidel ning ahjus.

«  Uhtlane kuumenemine: Valurauast ndud soojenevad aeglaselt, kuid hoiavad soojust iihtlaselt, muutes need ideaalseks
hautamiseks ja pikaajaliseks praadimiseks.

+  TermosSoki villtimine: Ara vala kuuma ndusse kiilma vett ega aseta kiilma ndud kuumale pliidile, et viltida pragunemist.

» Kaitsekindad: Valurauast ndude kdepidemed kuumenevad kiipsetamise ajal — kasuta alati kuumakindlaid kindaid.

* Praedli kasutamine: Emailkatteta valurauast ndudel praadides kasuta piisavalt 0li, et véltida toidu kleepumist.

4. Hooldus

+ Pesemine:
* Emailkatteta valurauast ndud: Pese kisitsi sooja veega ilma puhastusvahendita, kasutades pehmet svammi vdi harja.
+ Emailiga kaetud valurauast néud: Voib pesta sooja vee ja kerge puhastusvahendiga.
+ Polenud jadkide eemaldamine: Tédida nou veega ja lase seista moni tund, et jadke kergemini eemaldada.
» Kuivatamine: Pérast pesemist kuivata ndu pdhjalikult pehme lapiga. Emailkatteta ndu tuleb méérida dhukese dlikihiga, et véltida
roostetamist.
+  Viltimine: Ara jita ndud mérjaks ega kasuta agressiivseid puhastusvahendeid vdi ndudepesumasinat.

5. Taastamine

* Rooste eemaldamine: Kui emailkatteta valuraual tekib rooste, valmista segu valgest dddikast ja veest suhtega 1:1. Leota ndud
selles segus 8 tundi, seejérel harja kareda svammiga, loputa pdhjalikult ja kuivata. Lopuks médri dliga ning kiipseta ahjus.

6. Hoiatused
*  Emaili 6rnus: Emailiga kaetud ndude puhul vildi metallist tooriistu, mis voivad pinda kriimustada. Kasuta puidust voi silikoonist
tooriistu.
» Jirsud temperatuurimuutused: Valurauast ndud on tundlikud termosokile — jélgi jark-jargulist kuumutamist ja jahutamist.
* Kiepidemed: Valurauast kdepidemed kuumenevad kiipsetamise ajal — kasuta alati kaitsekindaid.
* Hoiustamine: Hoia ndusid kuivas kohas, et viltida roostetamist.

7. Kokkuvote

Valurauast pannid ja potid on usaldusvéirsed koogitarvikud, mis digel hooldamisel teenivad sind aastaid ja vdivad saada hinnaliseks
perekonnamalestiseks. Kasutus- ja hooldusjuhiste jargimine voimaldab nautida nende erakordseid omadusi ja vastupidavust.
Kasuta toodet alati vastavalt selle otstarbele ja jélgi kasutusjuhiseid.

See toode vastab EL-i toiduga kokkupuute nduetele.
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Ketaus Keptuviy ir Puody Naudojimo Instrukcija

1. Ivadas

Ketaus keptuvés ir puodai — tai laiko patikrinti virtuvés indai, kurie dél savo patvarumo ir i$skirtiniy Silumos savybiy gali tapti vertingu
$eimos paveldu. Jie sujungia funkcionalumg su tradicija ir puikiai tinka kepimui, troskinimui ir skrudinimui. Galimi visiskai ketaus arba su
emalio danga, Sie indai reikalauja tinkamos prieziliros ir naudojimo, kad tarnauty ilgus metus.

2. Pirmasis naudojimas

» Ketus be emalio: Prie§ pirmajj naudojima iSplaukite inda rankomis $iltu vandeniu be plovikliy, gerai nusausinkite ir jtrinkite
vidinj pavir$iy plonu augalinio aliejaus sluoksniu. Po to kepkite orkaitéje apie 200 °C temperatiiroje vieng valanda. Reguliariai
aliejuokite inda tolesniam naudojimui.

+ Ketus su emaliu: Pakanka i$plauti inda $iltu vandeniu su §velniu plovikliu ir gerai nusausinti.

3. Naudojimas

» Universalumas: Ketaus indus galima naudoti ant dujiniy, elektriniy, indukciniy virykliy ir orkaitése.
* Vienodas Silumos paskirstymas: Ketus létai jkaista, bet tolygiai palaiko Siluma, todél idealiai tinka troSkinimui ir ilgalaikiam
kepimui.
» TermoSoko vengimas: Nepilkite $alto vandens j karsta inda ir nestatykite Salto indo ant jkaitusios viryklés, kad i§vengtuméte
jtrakimy.
» Kepimo pirstinés: Ketaus indy rankenos jkaista gaminant maista — visada naudokite apsaugines pirstines.
» Kepimas: Kepant ketaus induose be emalio rekomenduojama naudoti pakankamai riebaly, kad maistas neprilipty.
4. Priezitira
* Plovimas:
« Ketus be emalio: Plaukite rankomis §iltu vandeniu be plovikliy, naudokite minks$tg kemping ar Sepetj.
»  Ketus su emaliu: Galima plauti $iltu vandeniu su §velniu plovikliu.
»  Pridege liku¢iai: Uzpilkite inda vandeniu ir palikite keleta valandy, kad liku¢ius buity lengviau pasalinti.
* Dziovinimas: Po plovimo gerai nusausinkite indg minkstu audiniu. Kety be emalio bitina jtrinti plonu aliejaus sluoksniu, kad buty
iSvengta ridziy.
* \engimas: Niekada nepalikite §lapio indo, kad i§vengtuméte korozijos. Nenaudokite agresyviy plovikliy ar indaploviy.

5. Atktirimas

* Riidziy pasalinimas: Jei ketaus inde be emalio atsirado riidZiy, paruoskite acto ir vandens tirpalg santykiu 1:1. Pamirkykite inda
$iame miSinyje 8 valandas, tada $veiskite Siurk$c¢ia kempine, gerai i§skalaukite ir nusausinkite. Galiausiai jtrinkite aliejumi ir
iSkepkite orkaitéje.

6. Ispéjimai

+ Emalio subtilumas: Emaliuoty indy atveju venkite metaliniy jrankiy, kurie gali subraizyti danga. Naudokite medinius arba
silikoninius jrankius.

» Staigiis temperatiiros poky¢iai: Ketus jautrus termosokui — laikykités laipsnisko kaitinimo ir ausinimo taisykliy.

* Rankenos: Ketaus rankenos jkaista gaminant maistg — visada naudokite apsaugines pirstines.

+ Laikymas: Laikykite indus sausoje vietoje, venkite drégmés, kad i§vengtuméte ketaus radijimo.

7. Apibendrinimas

Ketaus keptuvés ir puodai yra patikimi virtuveés jrankiai, kurie tinkamai prizitirimi tarnaus daugelj mety ir netgi taps vertingu Seimos paveldu.
Naudojimo ir prieziiiros taisykliy laikymasis leis dziaugtis jy iSskirtinémis savybémis ir ilgaamziskumu.
Visada naudokite produkta pagal jo paskirtj ir laikykités naudojimo instrukcijy.

Sis produktas atitinka ES reikalavimus dél saly&io su maistu.
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Cuguna Pannu un Katlu Lietosanas Instrukcija

1. levads

Cuguna pannas un katli ir parbaudti virtuves piederumi, kas, pateicoties to izturibai un izcilajam siltuma Tpasibam, var klit par vértigu
gimenes mantojumu. Tie apvieno funkcionalitati ar tradicijam un ir lieliski pieméroti cep$anai, sauté$anai un griléSanai. Pieejami pilniba
Cuguna vai ar emaljas parklajumu, Sie trauki prasa atbilsto$u kopsanu un lietoSanu, lai kalpotu ilgu laiku.

2. Pirma lieto$ana

+  Cuguns bez emaljas: Pirms pirmas licto$anas izmazgajiet trauku ar rokam silta iideni bez mazgasanas lidzekliem, riipigi
nosusiniet un péc tam ieellojiet ick§&jo virsmu ar planu augu ellas kartu. Cepiet cepeskrasni aptuveni 200 °C temperatiira vienu
stundu. Regulari ellojiet trauku arT turpmakai lieto$anai.

+  Cuguns ar emalju: Pietiek, ja trauku izmazga silta Giden ar maigam mazgasanas lidzekliem un riipigi nosusina.

3. LietoSana

«  Universalums: Cuguna traukus var izmantot uz gazes, elektriskajam, indukcijas plits virsmam un cepeskrasni.

«  Vienmériga siltuma sadale: Cuguns l&ni uzkarst, bet vienmérigi uztur siltumu, padarot to idedlu sauté3anai un ilgstoai cep$anai.
* TermoSoka noveérsana: Nelejiet aukstu Gideni karsta trauka un nelieciet aukstu trauku uz karstas virsmas, lai izvairitos no plaisam.
* Cepsanas cimdi: Gatavosanas laika ¢uguna trauku rokturi sakarst — vienmér lietojiet aizsargcimdus.

* Cepsana: Cepot ¢uguna traukos bez emaljas, ieteicams izmantot pietickamu daudzumu taukvielu, lai noverstu &diena piedegsanu.

4. Kopsana

* Mazgasana:
«  Cuguns bez emaljas: Mazgajiet ar rokam silta ideni bez mazgasanas lidzekliem, izmantojot mikstu siikli vai birsti.
«  Cuguns ar emalju: Var mazgit silta ideni ar maigam mazgasanas lidzekliem.
* Piedegusi atlikumi: Ielejiet trauka Gideni un atstajiet uz dazam stundam, lai atvieglotu to nonemsanu.
«  ZaveSana: Péc mazgasanas riipigi nosusiniet trauku ar mikstu dranu. Cugunu bez emaljas nepiecie$ams ieellot ar planu ellas kartu,
lai noverstu risésanu.
* IzvairiSanas: Nekad neatstajiet mitru trauku, lai noverstu koroziju. Neizmantojiet agrestvus mazgasanas Iidzeklus vai trauku
mazgajamas masinas.

5. AtjaunoSana

+ Riisas nonemsana: Ja uguna trauka bez emaljas paradas riisa, sagatavojiet balta etika un tidens $kidumu attieciba 1:1. Mercgjiet
trauku $aja maistjuma 8 stundas, p&c tam nofiriet ar raupju stikli, ripigi izskalojiet un nosusiniet. Visbeidzot ieellojiet trauku un
cepiet cepeskrasni.

6. Bridinajumi

+ Emaljas trauslums: Emaljétiem traukiem izvairieties no metala riku licto$anas, kas var saskrapét parklajumu. Izmantojiet koka
vai silikona rikus.

+  Ptk3nas temperatiras izmainas: Cuguns ir jutigs pret termo3oku — ievérojiet pakapeniskas uzkarsgsanas un atdzesgsanas
noteikumus.

+  Rokturis: Cuguna rokturi gatavosanas laika sakarst — vienmeér lietojiet aizsargcimdus.

* Glabasana: Glabajiet traukus sausa vieta, izvairieties no mitruma, lai novérstu ¢uguna riiséSanu.

7. Kopsavilkums

Cuguna pannas un katli ir uzticami virtuves piederumi, kas ar pienacigu kopsanu kalpos daudzus gadus un pat kliis par vértigu gimenes
mantojumu. LietoSanas un kopsanas noteikumu ievérosana laus baudit to izcilas Tpasibas un ilgmuZzibu.
Vienmér izmantojiet produktu atbilstosi ta paredzetajam lietojumam un ieverojiet lietosanas instrukcijas.

Sis produkts atbilst ES partikas saskares prasibam.
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Pokyny pro Bezpec¢né Pouzivani Litinovych Panvi a Hrnce
1. Uvod

Litinové panve a hrnce jsou nad¢asové kuchynské nadobi, které diky své odolnosti a vynikajicim tepelnym vlastnostem mohou byt cennym
rodinnym dédictvim. Spojuji funkénost s tradici, a proto jsou idealni na peceni, smazeni a duSeni. Jsou dostupné v celolitinové varianté nebo
s emailem, pfi¢emz ob¢ verze vyzaduji spravnou péci a pouzivani, aby vydrzely po mnoho let.

2. Prvni Pouziti

* Neemailem PotaZena Litina: Pfed prvnim pouZitim nadobi ru¢né umyjte teplou vodou bez Eisticich prostiedki, dikladné osuste a
potfete vnitini povrch tenkou vrstvou rostlinného oleje. Poté pecte v troubg pti teploté ptiblizné 200 °C po dobu jedné hodiny. Pti
dalsim pouzivani pravidelné povrch natirejte olejem.

* Emailova Litina: Sta¢i nadobi umyt teplou vodou s jemnym ¢isticim prostfedkem a dikladné osusit.

3. PouZivani

* Univerzalnost: Litinové nadobi lze pouzivat na plynovych, elektrickych, indukénich varnych deskach i v troubé.
* Rovnomérné Zah¥ivani: Litina se zahfiva pomaleji, ale rovnomérné udrzuje teplo, coz ji ¢ini idealni pro duseni pokrmi a dlouhé
smazeni.
«  Zamezeni Tepelného Soku: Nenaléveijte studenou vodu do horkého nadobi a neumist'ujte studené nadobi na rozpalenou plotnu,
abyste predesli prasknuti.
*  Pouzivani Kuchyiiskych Chiiapek: Rukojeti litinového nadobi se béhem vateni zahtivaji — vzdy pouzivejte ochranné chnapky.
* SmazZeni: Pfi smazeni na neemailem potazené litin¢ se doporucuje pouzivat dostatek tuku, aby se zabranilo pfichyceni pokrmu.
4. Péce
*  Myti:
* Neemailem PotaZena Litina: Myjte ruéné v teplé vodé bez Eisticich prostiedkd, pouzivejte mékkou houbicku nebo
kartac.
« Emailova Litina: Lze myt v teplé vodé s jemnym Cisticim prostifedkem.
« Pripalené Zbytky: Zalijte nadobi vodou a nechte nékolik hodin odmocit, aby bylo snadné&jsi odstranit zbytky.
* SuSeni: Po umyti nadobi diikladné osuste mekkou utérkou. Neemailem potazenou litinu potfete tenkou vrstvou oleje, aby nedoslo
k rezivéni.
*  Vyhnéte se: Nikdy nenechavejte nadobi mokré, abyste zabranili korozi. Nepouzivejte agresivni Cistici prostiedky ani mycky
nadobi.

5. Obnova

*  Odstranéni Rzi: Pokud se na neemailem potazené litin€ objevi rez, pfipravte roztok bilého octa a vody v poméru 1:1. Nadobi
ponofte do této smési na 8 hodin, poté oéistéte hrubou houbickou, dikladné oplachnéte a osuste. Na zavér potiete olejem a vypalte
v troubg.

6. Upozornéni
» Kiehkost Emailu: U nadobi s emailem se vyhnéte pouzivani kovového nacini, které by mohlo povrch poskrabat. Pouzivejte
drevéné nebo silikonové nacini.
* Nahlé Zmény Teploty: Litina je nachylna na tepelny Sok — dodrzujte zasady postupného zahtivani a ochlazovani.
* Rukojeti: Rukojeti litinového nadobi se béhem vateni zahiivaji — vzdy pouzivejte ochranné chnapky.
+ Skladovani: Skladujte nadobi na suchém misté, vyhnéte se vlhkosti, abyste zabranili rezivéni litiny.
7. Zavér
Litinové panve a hrnce jsou spolehlivé kuchyiiské nadobi, které pti spravné péci vydrzi mnoho let a miize se stat cennym rodinnym
dédictvim. Dodrzovani pravidel pouzivani a pée umozni uzivat si jejich vyjimeénych vlastnosti a dlouhé Zivotnosti.

Vzdy pouzivejte produkt podle jeho uréeni a dodrzujte pokyny pro pouzivani.

Tento produkt spliiuje normy EU pro kontakt s potravinami.
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SK

Pokyny na bezpe¢né pouzivanie liatinovych panvic a hrncov

1. Uvod

Liatinové panvice a hrnce si nadéasovym kuchynskym riadom, ktory vd’aka svojej odolnosti a vynimo¢nym tepelno-izolaénym vlastnostiam
moze byt cennym rodinnym dedi¢stvom. Spojuji funkénost’ s tradiciou a st idealne na pecenie, vypraZanie a dusenie. Dostupné su vo verzii
z Cistej liatiny alebo s povrchom pokrytym smaltom. Tento riad si vyzaduje spravnu starostlivost’ a pouzivanie, aby vam slizil mnoho rokov.

2. Prvé pouzitie
« Liatina bez smaltu: Pred prvym pouzitim dékladne umyte riad ruéne v teplej vode bez ¢istiacich prostriedkov, dokladne osuste a
natrite vnitorny povrch tenkou vrstvou rastlinného oleja. Potom vypal'te v rire pri teplote priblizne 200 °C pocas jednej hodiny.

Pri d’alSom pouzivani pravidelne natierajte olejom.
* Smaltovana liatina: Sta¢i umyt riad teplou vodou s jemnym ¢istiacim prostriedkom a dokladne osusit’.

3. Pouzivanie

*  Univerzalnost’: Liatinovy riad je vhodny na plynové, elektrické, indukéné varné dosky a do rtry.

* Rovnomerné zahrievanie: Liatina sa zahrieva pomaly, ale udrzuje teplo rovnomerne, ¢o je idealne na dusenie a dlhé vyprazanie
jedal.

*  Vyhnite sa tepelnému $oku: Nalejte horticu vodu do horuceho riadu a nenechavajte studeny riad na rozohriatej platni, aby ste
predisli prasklindm.

* Pouzivanie kuchynskych rukavic: Rukovite liatinového riadu sa pri vareni zahrievaji — vzdy pouzivajte ochranné rukavice.

*  VypraZanie: Pri vyprazani na liatine bez smaltu odpora¢ame pouzit’ dostatoéné mnozstvo tuku, aby ste predisli prilepeniu jedla.

4. Starostlivost’

*  Umyvanie:
« Liatina bez smaltu: Ru¢né umyvanie v teplej vode bez Cistiacich prostriedkov pomocou mikkej $§pongie alebo kefky.
* Smaltovana liatina: M6ze sa umyvat’ v teplej vode s jemnym Cistiacim prostriedkom.
¢ Odstranenie pripalenin: Nalejte do riadu vodu a nechajte niekol’ko hodin stat, aby sa pripaleniny uvolnili.
*  SuSenie: Po umyti riad dokladne osuste médkkou utierkou. Liatinu bez smaltu natrite tenkou vrstvou oleja, aby ste zabranili kordzii.
*  Whnite sa: Nikdy nenechavajte mokry riad, aby ste predi§li hrdzaveniu. Nepouzivajte agresivne istiace prostriedky ani
umyvacky riadu.

5. Regeneracia

*  Odstranenie hrdze: Ak sa na liatine bez smaltu objavi hrdza, pripravte roztok bieleho octu a vody v pomere 1:1. Ponorte riad do
tejto zmesi na 8 hodin, nasledne vydrhnite drsnou Spongiou, dokladne oplachnite a osuste. Na zaver natrite riad olejom a vypalte v
rare.

6. Upozornenia

* Jemnost’ smaltu: Pri riade so smaltovanym povrchom nepouzivajte kovové nastroje, ktoré by mohli poskriabat’ povrch.
Pouzivajte drevené alebo silikonové nastroje.

* Nahle zmeny teploty: Liatina je nachylna na teplotny Sok — dodrziavajte pravidla postupného zahrievania a chladenia.

» Rukovite: Liatinové rukovéte sa pri vareni zahrievaju — vzdy pouzivajte kuchynské rukavice.

« Skladovanie: Skladujte riad na suchom mieste, aby ste predisli hrdzaveniu liatiny.

7. Zhrnutie

Liatinové panvice a hrnce st spol’ahlivym riadom, ktory pri spravnej starostlivosti poslizi mnoho rokov a méze sa stat’ cennym rodinnym
dedi¢stvom. Dodrziavanie zasad pouZivania a starostlivosti vim umozni vychutnat’ si ich vynimo¢né vlastnosti a trvanlivost’.

Tento produkt spiita normy EU pre styk s potravinami.
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DE Sicherheitsanleitung fiir die Verwendung von Gusseisenpfannen und -tépfen

1. Einfiihrung

Gusseisenpfannen und -topfe sind zeitlose Kiichenutensilien, die fiir ihre Langlebigkeit und auBergewdhnlichen Warmespeicherfahigkeiten bekannt sind. Sie
vereinen Funktionalitdt mit Tradition und eignen sich hervorragend zum Backen, Braten und Schmoren. Erhiltlich in vollstédndig aus Gusseisen oder mit einer
Emaille-Beschichtung, erfordern diese Utensilien eine angemessene Pflege und Verwendung, um iiber Generationen hinweg zu halten.

2. Erstgebrauch

+  Unbeschichtetes Gusseisen:
Vor dem ersten Gebrauch das Utensil von Hand mit warmem Wasser ohne Reinigungsmittel waschen, griindlich trocknen und die Innenfliche mit
einer diinnen Schicht Pflanzendl einreiben. Das Utensil bei ca. 200 °C (392 °F) eine Stunde lang im Ofen ausbrennen. Die Oberflache wihrend der
weiteren Nutzung regelméBig eindlen.

+  Emailliertes Gusseisen:
Einfach das Utensil mit warmem Wasser und mildem Reinigungsmittel waschen und griindlich trocknen.

3. Verwendung

*  Vielseitigkeit:

Gusseisenkochgeschirr ist mit Gas-, Elektro- und Induktionsherden sowie mit Backéfen kompatibel.
*  GleichmiBige Erwirmung:

Gusseisen erwérmt sich langsam, speichert die Wiarme jedoch gleichméBig, wodurch es sich ideal zum Schmoren und langen Braten eignet.
*  Vermeidung von Temperaturschocks:

GieBen Sie kein kaltes Wasser in ein heiles Utensil und stellen Sie kein kaltes Utensil auf eine erhitzte Herdplatte, um Risse zu vermeiden.
»  Verwendung von Ofenhandschuhen:

Die Griffe von Gusseisenutensilien erhitzen sich wéhrend des Kochens — verwenden Sie immer Schutzhandschuhe.

* Braten:
Beim Braten auf unbeschichtetem Gusseisen wird empfohlen, eine ausreichende Menge Fett zu verwenden, um ein Anhaften der Speisen zu
vermeiden.
4. Pflege
* Reinigung:
«  Unbeschichtetes Gusseisen: Von Hand in warmem Wasser ohne Reinigungsmittel mit einem weichen Schwamm oder einer Biirste

reinigen.
«  Emailliertes Gusseisen: Mit warmem Wasser und mildem Reinigungsmittel reinigen.
*  Angebrannte Riickstinde: Das Utensil mit Wasser fiillen und einige Stunden stehen lassen, um Riicksténde zu 16sen.
e Trocknen:
Nach dem Waschen das Utensil griindlich mit einem weichen Tuch trocknen. Unbeschichtetes Gusseisen mit einer diinnen Olschicht einreiben, um
Rost zu vermeiden.

*  Vermeiden:
Lassen Sie das Utensil niemals nass, um Korrosion zu verhindern. Verwenden Sie keine aggressiven Reinigungsmittel oder Geschirrspiiler.

5. Wiederherstellung

*  Rostentfernung:
Wenn auf unbeschichtetem Gusseisen Rost auftritt, bereiten Sie eine Losung aus weilem Essig und Wasser im Verhéltnis 1:1 vor. Tauchen Sie das
Utensil bis zu 8 Stunden ein, schrubben Sie es mit einem rauen Schwamm, spiilen Sie es griindlich aus und trocknen Sie es. Zum Schluss das
Utensil mit Ol einreiben und im Ofen ausbrennen.

6. Warnhinweise

«  Pflege der Emaille-Beschichtung:
Verwenden Sie keine Metallwerkzeuge auf emaillierten Oberflachen, um Kratzer zu vermeiden. Verwenden Sie Holz- oder Silikonutensilien.
*  Plétzliche Temperaturinderungen:
Gusseisen ist anfallig fiir Temperaturschocks — beachten Sie die Regeln fiir schrittweises Erhitzen und Abkiihlen.
«  Griffe:
Die Griffe aus Gusseisen erhitzen sich wihrend des Kochens — verwenden Sie immer Ofenhandschuhe.
» Lagerung:
Lagern Sie Gusseisenutensilien an einem trockenen Ort und vermeiden Sie Feuchtigkeit, um Rostbildung zu verhindern.

7. Zusammenfassung

Gusseisenpfannen und -tépfe sind zuverlédssige Utensilien, die bei richtiger Pflege viele Jahre halten kénnen und sogar zu wertvollen Familienerbstiicken
werden konnen. Die Einhaltung der Nutzungs- und Pflegeanweisungen gewihrleistet die Erhaltung ihrer aulergewohnlichen Eigenschaften und Langlebigkeit.

Verwenden Sie das Produkt immer bestimmungsgeméf und beachten Sie die Gebrauchsanweisungen und Kennzeichnungen auf dem Artikel.
Dieses Produkt entspricht den EU-Standards fiir den Kontakt mit Lebensmitteln.
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FI Valurautapannujen ja -kattiloiden turvallinen kiyttéohje

1. Johdanto

Valurautapannut ja -kattilat ovat ajattomia keittiovélineitd, jotka tunnetaan kestdvyydestdén ja erinomaisista
lammonvarausominaisuuksistaan. Ne yhdistévét toiminnallisuuden ja perinteen, ja sopivat tiydellisesti paistamiseen, leipomiseen ja
hauduttamiseen. Saatavana sekéd kokonaan valurautaisena ettd emaloidulla pinnalla, nimé vilineet vaativat asianmukaista hoitoa ja kdyttoa
kestadkseen sukupolvien ajan.

2. Ensimmadinen kaytto

3. Kaytto

4. Hoito

Pinnoittamaton valurauta: Ennen ensimmaistd kédyttod pese astia késin lampimélld vedelld ilman pesuaineita, kuivaa
huolellisesti ja voitele sisdpinta ohuella kerroksella kasvioljyd. Kuumenna astia uunissa noin 200 °C:ssa tunnin ajan. Jatkokaytossa
voitele pinta sdannollisesti.

Emaloitu valurauta: Pese astia lampimélld vedelld ja miedolla pesuaineella, kuivaa huolellisesti.

Monipuolisuus:

Valurauta-astiat soveltuvat kéytettiviksi kaasu-, sahko- ja induktioliesilld sekd uuneissa.

Tasainen limpo:

Valurauta lampenee hitaasti mutta séilyttdd lammon tasaisesti, miké tekee siitd ihanteellisen hauduttamiseen ja pitkédan
paistamiseen.

Viilti limpdshokkia:

Al kaada kylméa vettd kuumaan astiaan tai aseta kylméa astiaa kuumalle liedelle halkeamien vilttimiseksi.

Kiyti patakintaita:

Valurauta-astioiden kahvat kuumenevat kdyton aikana — kéyté aina suojakintaita.

Paistaminen:
Paistettaessa pinnoittamattomalla valuraudalla suositellaan riittdvan rasvamééran kaytto4, jotta ruoka ei tartu kiinni.

Pesu:

+ Pinnoittamaton valurauta: Pese késin lampimélld vedelld ilman pesuaineita pehmedlld sienelld tai harjalla.

« Emaloitu valurauta: Pese lampimalld vedelld ja miedolla pesuaineella.

* Palaneet jdidnteet: Tdytd astia vedelld ja anna liota muutaman tunnin ajan, jotta jadmét irtoavat helpommin.
Kuivaus:
Pesun jélkeen kuivaa astia huolellisesti pehmeilld liinalla. Pinnoittamaton valurauta tulee voidella ohuella 6ljykerroksella
ruostumisen estdmiseksi.
Viiltid: Ala jatd astiaa mériksi vilttisiksesi korroosiota. Ali kiytd aggressiivisia pesuaineita tai astianpesukonetta.

5. Kunnostus

Ruosteen poisto:

Jos pinnoittamattomaan valurautaan tulee ruostetta, valmista liuos valkoviinietikasta ja vedestd suhteessa 1:1. Liota astiaa
liuoksessa jopa 8 tuntia, hankaa karkealla sienelld, huuhtele huolellisesti ja kuivaa. Lopuksi voitele astia 6ljyll4 ja kuumenna
uunissa.

6. Varoitukset

Emalipinnan hoito:
Ald kilytd metallisia tydkaluja emaloiduilla pinnoilla naarmujen vilttimiseksi. Kéyt4 puisia tai silikonisia vélineiti.

Akilliset limpétilan muutokset:
Valurauta on herkké lamposhokeille — noudata asteittaista kuumentamista ja jadhdyttamista.
Kahvat: Valurautaiset kahvat kuumenevat kiyton aikana — kéyté aina patakintaita.

Sailytys: Sdilytd valurauta-astiat kuivassa paikassa ja viltd kosteutta ruostumisen estdmiseksi.

7. Yhteenveto

Valurautapannut ja -kattilat ovat luotettavia vilineitd, jotka asianmukaisella hoidolla kestévét vuosia ja voivat jopa muuttua arvokkaiksi
perintdesineiksi. Kdytto- ja hoito-ohjeiden noudattaminen takaa niiden poikkeuksellisten ominaisuuksien ja kestidvyyden sdilymisen.

Kéytd tuotetta aina sen kayttotarkoituksen mukaisesti ja tarkista tuotteessa olevat kdyttomerkinnét.
Tama tuote tayttdd EU:n elintarvikekontaktia koskevat standardit.
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SV Instruktioner for siker anvindning av gjutjarnspannor och grytor

1. Introduktion

Gjutjarnspannor och grytor ér tidlosa koksredskap kéinda for sin hallbarhet och exceptionella virmelagringsformaga. De kombinerar
funktionalitet med tradition och &r perfekta for stekning, bakning och langkok. Finns badde som helt gjutjiarn och med emaljerad yta, och
kréver ritt skotsel och anvandning for att halla i generationer.

2. Forsta anvindning

Obehandlat gjutjirn:

Innan forsta anvindningen, tvitta kirlet for hand med varmt vatten utan diskmedel, torka noggrant och applicera ett tunt lager
vegetabilisk olja pa insidan. Satt in kérlet i ugnen pé cirka 200 °C i en timme. Under fortsatt anvidndning, olja in ytan regelbundet.
Emaljerat gjutjirn:

Tvitta kérlet med varmt vatten och milt diskmedel och torka sedan noggrant.

3. Anvéindning

4. Skotsel

Mangsidighet:

Gjutjarn kan anvindas pa gasspisar, elektriska spisar, induktionshéllar och i ugnar.

Jamn uppvirmning:

Gjutjarn varms langsamt men behaller virmen jamnt, vilket gor det idealiskt for langkok och stekning.

Undvik temperaturchocker:

Hill inte kallt vatten i en varm panna eller sétt en kall panna pé en het spis for att undvika sprickor.

Anvind grytlappar:

Handtag pa gjutjarnskérl blir heta under anviandning — anvénd alltid skyddande grytlappar.

Stekning:

Niér du steker i obehandlat gjutjarn rekommenderas att anvénda tillrackligt med fett for att forhindra att maten fastnar.

Diskning:
¢ Obehandlat gjutjirn: Tvitta for hand med varmt vatten utan diskmedel och anvénd en mjuk svamp eller borste.
* Emaljerat gjutjirn: Tvitta med varmt vatten och milt diskmedel.
* Briinda rester: Fyll kérlet med vatten och lat sta i nagra timmar for att lossa rester.
Torkning:
Efter diskning, torka kérlet noggrant med en mjuk trasa. For obehandlat gjutjérn, applicera ett tunt lager olja for att forhindra rost.
Undvik:
Lémna aldrig kérlet vatt for att undvika korrosion. Anvind inte aggressiva rengoringsmedel eller diskmaskin.

5. Restaurering

Ta bort rost:

Om rost uppstér pa obehandlat gjutjérn, forbered en 16sning av vit vindger och vatten i forhallandet 1:1. Lat karlet ligga i
blandningen i upp till 8 timmar, skrubba med en grov svamp, skélj noggrant och torka. Slutligen, applicera olja och varm karlet i
ugnen.

6. Varningar

Emaljyteskotsel:

Anvind inte metallverktyg pa emaljerade ytor for att undvika repor. Anvénd tré- eller silikonredskap.
Snabba temperaturfoérindringar:

Gjutjdrn dr kénsligt for temperaturchocker — folj gradvisa uppvéarmnings- och Kylningsmetoder.
Handtag:

Handtag i gjutjarn blir heta under anviandning — anvénd alltid grytlappar.

Forvaring:

Forvara gjutjarnskirl pa en torr plats och undvik fukt for att forhindra rost.

7. Sammanfattning

Gjutjarnspannor och grytor dr palitliga redskap som med ritt skétsel kan halla i ménga &r och till och med bli vardefulla familjeklenoder.
Genom att folja anvandnings- och skotselanvisningarna sékerstélls deras unika egenskaper och hallbarhet.

Anvind alltid produkten enligt dess avsedda syfte och kontrollera bruksanvisningar och mérkningar pa féremalet.
Produkten uppfyller EU-standarder for livsmedelskontakt.
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NL Veilige Gebruiksinstructies voor Gietijzeren Pannen en Potten

1. Inleiding

Gietijzeren pannen en potten zijn tijdloze keukenhulpmiddelen, bekend om hun duurzaamheid en uitstekende warmteopslag. Ze combineren
functionaliteit met traditie en zijn perfect voor bakken, braden en sudderen. Verkrijgbaar in zowel volledig gietijzer als met geémailleerde
oppervlakken, vereisen deze pannen de juiste zorg en gebruik om generaties mee te gaan.

2. Eerste Gebruik

« Onbewerkt gietijzer: Voor het eerste gebruik de pan met de hand wassen met warm water zonder schoonmaakmiddelen, goed
afdrogen en de binnenkant insmeren met een dun laagje plantaardige olie. Bak de pan vervolgens in een oven op ongeveer 200°C
gedurende een uur. Regelmatig olién tijdens gebruik is aanbevolen.

*  Geémailleerd gietijzer: Was de pan eenvoudig met warm water en een mild schoonmaakmiddel, en droog deze vervolgens goed
af.

3. Gebruik

* Veelzijdigheid:
Gietijzeren kookgerei is geschikt voor gasfornuizen, elektrische fornuizen, inductiekookplaten en ovens.
*  Gelijkmatige verhitting:
Gietijzer warmt langzaam op, maar behoudt de warmte gelijkmatig, wat het ideaal maakt voor sudderen en langdurig bakken.
«  Voorkom thermische schokken:
Giet geen koud water in een hete pan of plaats een koude pan niet op een hete kookplaat om scheuren te voorkomen.
» Gebruik ovenhandschoenen:
Handvatten van gietijzeren pannen worden heet tijdens het koken—gebruik altijd beschermende ovenhandschoenen.
« Bakken: Bij het bakken in onbewerkt gietijzer wordt aangeraden voldoende vet te gebruiken om aanbranden te voorkomen.

4. Onderhoud

+ Afwassen:
«  Onbewerkt gietijzer: Was met de hand in warm water zonder schoonmaakmiddelen, gebruik een zachte spons of
borstel.
*  Geémailleerd gietijzer: Was met warm water en een mild schoonmaakmiddel.
« Ingebrande resten: Vul de pan met water en laat deze een paar uur staan om resten los te maken.
« Drogen: Droog de pan na het afwassen grondig met een zachte doek. Voor onbewerkt gietijzer, breng een dun laagje olie aan om
roest te voorkomen.

« Vermijden: Laat de pan nooit nat achter om corrosie te voorkomen. Gebruik geen agressieve schoonmaakmiddelen of
vaatwassers.

5. Restauratie

* Verwijderen van roest:
Als er roest ontstaat op onbewerkt gietijzer, bereid dan een oplossing van witte azijn en water in een verhouding van 1:1. Laat de
pan maximaal 8 uur weken, schrob met een stevige spons, spoel grondig af en droog. Smeer de pan tot slot in met olie en bak deze
in de oven.

6. Waarschuwingen

* Verzorging van de geémailleerde laag:
Gebruik geen metalen gereedschap op geémailleerde oppervlakken om krassen te voorkomen. Gebruik houten of siliconen
gereedschap.

» Plotselinge temperatuurveranderingen:
Gietijzer is gevoelig voor thermische schokken—volg geleidelijke verwarmings- en afkoelingsmethoden.

» Handvatten: Handvatten van gietijzer worden heet tijdens gebruik—gebruik altijd ovenhandschoenen.

» Opslag: Bewaar gietijzeren kookgerei op een droge plaats en vermijd vocht om roest te voorkomen.

7. Samenvatting

Gietijzeren pannen en potten zijn betrouwbare hulpmiddelen die, bij juiste verzorging, jarenlang meegaan en zelfs waardevolle
familiestukken kunnen worden. Door de gebruiks- en onderhoudsinstructies op te volgen, blijven hun unieke eigenschappen en
duurzaamheid behouden.

Gebruik het product altijd zoals bedoeld en controleer de gebruiksinstructies en markeringen op het artikel.
Dit product voldoet aan de EU-normen voor contact met voedsel.
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RO

Instructiuni de utilizare in siguranta pentru tigai si oale din fonta
1. Introducere

Tigdile si oalele din fonta sunt ustensile de bucdtarie atemporale, cunoscute pentru durabilitatea lor si pentru proprietatile exceptionale de
retentie a caldurii. Acestea combina functionalitatea cu traditia, fiind ideale pentru coacere, préjire si fierbere. Disponibile in versiuni din
fonta bruta sau acoperite cu email, aceste vase necesitd o intretinere si o utilizare corecta pentru a rezista generatii intregi.

2. Prima utilizare

* Fonta bruta:
fnainte de prima utilizare, spilati vasul manual cu apa calda, fird detergent, uscati-1 bine, apoi ungeti interiorul cu un strat subtire
de ulei vegetal. Introduceti vasul in cuptor la o temperatura de aproximativ 200°C timp de o ora. Repetati procesul de ungere
regulat pe parcursul utilizarii.

* Fonta emailata:
Pur si simplu spalati vasul cu apa calda si detergent delicat, apoi uscati-1 bine.

3. Utilizare

+ Versatilitate:
Vasele din fonta pot fi utilizate pe aragazuri pe gaz, electrice, plite cu inductie si in cuptoare.
+ Incilzire uniforma:
Fonta se incdlzeste lent, dar pastreaza caldura uniform, ceea ce o face ideald pentru fierbere lentd si gatire indelungata.
» Evitarea socului termic:
Nu turnati apa rece intr-un vas fierbinte si nu puneti un vas rece pe o suprafata fierbinte pentru a evita fisurarea.
*  Mainere:
Manerele vaselor din fontd se incing in timpul gatitului — folositi intotdeauna manusi de protectie.
e Prijire:
La préjirea in vase din fonta bruta, este recomandata utilizarea unei cantitati adecvate de grasime pentru a preveni lipirea
alimentelor.

4. intretinere

» Spalare:
« Fonta bruta: Spalati manual cu apa calda, fara detergent, folosind un burete moale sau o perie.
« Fonta emailata: Spalati cu apa calda si detergent delicat.
* Reziduuri arse: Umpleti vasul cu apa si lasati-1 cateva ore pentru a inmuia resturile.

»  Uscare:
Dupa spalare, uscati vasul bine cu o carpa moale. Pentru fonta brutd, aplicati un strat subtire de ulei pentru a preveni ruginirea.
+ Evitare: Nu lasati vasul umed, pentru a evita coroziunea. Nu utilizati detergenti agresivi sau masini de spilat vase.

5. Restaurare

+ Indepirtarea ruginii:
Daca apare rugind pe fonta brutd, pregititi o solutie de otet alb si apa in proportie de 1:1. Scufundati vasul in aceasta solutie timp
de pani la 8 ore, frecati-1 cu un burete aspru, clatiti-1 bine si uscati-1. in final, ungeti vasul cu ulei si introduceti-1 in cuptor pentru
a-1 reconditiona.

6. Avertismente
+ fingrijirea emailului:
Evitati utilizarea uneltelor metalice pe suprafetele emailate pentru a preveni zgarieturile. Utilizati unelte din lemn sau silicon.
* Schimbéri bruste de temperaturi:
Fonta este sensibila la socurile termice — respectati regulile de incélzire si racire treptata.
*  Manere: Manerele din fonta se Incing in timpul utilizarii — folositi Intotdeauna manusi de protectie.

» Depozitare: Depozitati vasele din fonta intr-un loc uscat si evitati umezeala pentru a preveni ruginirea.

7. Concluzie

Tigdile si oalele din fonta sunt ustensile de bucatarie de incredere care, dacd sunt intretinute corect, pot rezista multi ani si chiar deveni
mosteniri de familie. Respectarea instructiunilor de utilizare si intretinere va asigura pastrarea proprietatilor lor exceptionale si a durabilitatii.

Utilizati intotdeauna produsul conform destinatiei si verificati instructiunile de utilizare si marcajele de pe articol.
Acest produs respecta standardele UE pentru contactul cu alimentele.
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HR

Upute za sigurno koristenje lijevanog zeljeza i posuda

1. Uvod

Tave i posude od lijevanog Zeljeza bezvremenski su kuhinjski alati poznati po svojoj trajnosti i izvanrednim svojstvima zadrzavanja topline.
Kombiniraju funkcionalnost s tradicijom, $to ih ¢ini idealnim za pecenje, prZenje i dinstanje. Dostupni u verzijama od sirovog lijevanog
zeljeza ili emajliranog, ovi proizvodi zahtijevaju pravilno odrzavanje i upotrebu kako bi trajali generacijama.

2. Prva upotreba

+ Sirovo lijevano Zeljezo:
Prije prve upotrebe operite posudu ru¢no toplom vodom bez deterdzenta, temeljito osusite i premazite unutarnju povrsinu tankim
slojem biljnog ulja. Posudu pecite u peénici na otprilike 200°C sat vremena. Redovito obnavljajte sloj ulja tijekom daljnje
upotrebe.

* Emajlirano lijevano Zeljezo:
Dovoljno je oprati posudu toplom vodom i blagim deterdzentom, zatim temeljito osusiti.

3. Koristenje

+  Svestranost:
Posude od lijevanog Zeljeza prikladne su za plinske, elektri¢ne, indukcijske plo¢e za kuhanje i peénice.
« Jednoliko zagrijavanje:
Lijevano Zeljezo polako se zagrijava, ali zadrzava toplinu ravnomjerno, §to ga ¢ini idealnim za dinstanje i dugotrajno przenje.
+ Izbjegavanje toplinskog Soka:
Nemojte ulijevati hladnu vodu u vrucéu posudu ili stavljati hladnu posudu na vruéu povrsinu kako biste sprijecili pucanje.
* Rucke: Rucke posuda od lijevanog zeljeza zagrijavaju se tijekom kuhanja — uvijek koristite zastitne rukavice.
* Przenje: Kod przenja u posudama od sirovog lijevanog Zeljeza preporucuje se koristenje dovoljne koli¢ine masnoce kako bi se
sprijecilo lijepljenje hrane.

4. Odrzavanje

* Pranje:
« Sirovo lijevano Zeljezo: Perite ru¢no toplom vodom, bez deterdzenta, koriste¢i mekanu spuzvu ili ¢etku.
* Emajlirano lijevano Zeljezo: Operite toplom vodom i blagim deterdzentom.
e Zagoreni ostaci: Ulijte vodu u posudu i ostavite nekoliko sati kako biste olaksali uklanjanje ostataka.
* SuSenje: Nakon pranja, temeljito osusite posudu mekom krpom. Posude od sirovog lijevanog Zeljeza premazite tankim slojem ulja
kako biste sprijecili hrdanje.
* lzbjegavanje: Nemojte ostavljati mokre posude kako biste sprije¢ili koroziju. Ne koristite agresivne deterdzente ili perilice
posuda.

5. Obnova

* Uklanjanje hrde:
Ako se na sirovom lijevanom Zeljezu pojavi hrda, pripremite otopinu bijelog octa i vode u omjeru 1:1. Posudu potopite u ovu
smjesu do 8 sati, izribajte grubom spuzvom, temeljito isperite 1 osusite. Na kraju premazite uljem i ponovno pecite u pecnici.

6. Upozorenja

* Njega emajla: Izbjegavajte koristenje metalnih alata na emajliranim povr$inama kako biste sprijeéili ogrebotine. Koristite drvene
ili silikonske alate.

* Nagla promjena temperature: Lijevano Zeljezo osjetljivo je na toplinski $ok — slijedite pravila postupnog zagrijavanja i hladenja.

* Rucke: Rucke od lijevanog zeljeza zagrijavaju se tijekom kuhanja — uvijek koristite zastitne rukavice.

» Skladistenje: Posude od lijevanog Zeljeza cuvajte na suhom mjestu i izbjegavajte vlagu kako biste sprijecili hrdanje.

7. Zakljucak

Tave i posude od lijevanog Zeljeza pouzdani su kuhinjski alati koji, uz pravilno odrzavanje, mogu trajati mnogo godina i ¢ak postati
dragocjena obiteljska bastina. Postivanje pravila upotrebe i odrZavanja osigurat ¢e o¢uvanje njihovih izvanrednih svojstava i trajnosti.

Uvijek Koristite proizvod u skladu s njegovom namjenom i provjeravajte upute za upotrebu i oznake na artiklu.
Ovaj proizvod zadovoljava EU standarde za kontakt s hranom.
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Istruzioni per I'Uso Sicuro di Pentole e Padelle in Ghisa

1. Introduzione

Le padelle e le pentole in ghisa sono utensili da cucina intramontabili, noti per la loro resistenza e per le eccezionali proprieta di ritenzione
del calore. Combinano funzionalita e tradizione, risultando ideali per cottura al forno, frittura e brasatura. Disponibili in versione
completamente in ghisa o rivestite in smalto, questi utensili richiedono una corretta manutenzione e utilizzo per durare generazioni.

2. Primo Utilizzo

Ghisa non smaltata:

Prima del primo utilizzo, lavare I’utensile a mano con acqua calda senza detergenti, asciugarlo accuratamente e ungere la
superficie interna con un sottile strato di olio vegetale. Cuocere 1’utensile nel forno a circa 200°C per un’ora. Ripetere I'oliatura
regolarmente durante I'uso successivo.

Ghisa smaltata:

E sufficiente lavare I'utensile con acqua calda e un detergente delicato, quindi asciugarlo accuratamente.

3. Utilizzo

Versatilita:

Gli utensili in ghisa possono essere utilizzati su fornelli a gas, elettrici, a induzione e nei forni.

Riscaldamento uniforme:

La ghisa si riscalda lentamente ma trattiene il calore in modo uniforme, risultando perfetta per brasature e cotture lunghe.
Evitare shock termici:

Non versare acqua fredda su un utensile caldo o posizionare un utensile freddo su una superficie calda per evitare crepe.
Manici caldi: | manici in ghisa si riscaldano durante la cottura: utilizzare sempre guanti da forno.

Frittura: Durante la frittura in ghisa non smaltata, utilizzare una quantita adeguata di grasso per evitare che il cibo si attacchi.

4. Manutenzione

Lavaggio:
« Ghisa non smaltata: Lavare a mano con acqua calda senza detergenti, utilizzando una spugna morbida o una spazzola.
« Ghisa smaltata: Lavare con acqua calda e un detergente delicato.
« Residui bruciati: Riempire I’utensile con acqua e lasciarlo in ammollo per alcune ore per facilitare la rimozione dei
residui.
Asciugatura: Dopo il lavaggio, asciugare accuratamente 1’utensile con un panno morbido. Ungere leggermente la ghisa non
smaltata con olio per prevenire la formazione di ruggine.
Evitare: Non lasciare ’utensile bagnato per evitare la corrosione. Non utilizzare detergenti aggressivi o lavastoviglie.

5. Rigenerazione

Rimozione della ruggine:

Se sulla ghisa non smaltata si forma della ruggine, preparare una soluzione di aceto bianco e acqua in rapporto 1:1. Immergere
’utensile in questa miscela per un massimo di 8 ore, strofinare con una spugna abrasiva, risciacquare accuratamente e asciugare.
Infine, ungere e cuocere nuovamente ’utensile nel forno.

6. Avvertenze

Cura dello smalto: Evitare ’uso di utensili metallici sulle superfici smaltate per prevenire graffi. Utilizzare utensili in legno o
silicone.

Cambiamenti improwvvisi di temperatura: La ghisa ¢ sensibile agli shock termici: seguire le regole per un riscaldamento e
raffreddamento graduali.
Manici caldi: | manici in ghisa si riscaldano durante la cottura: utilizzare sempre guanti da forno.

Conservazione: Conservare gli utensili in ghisa in un luogo asciutto ed evitare I’'umidita per prevenire la formazione di ruggine.

7. Conclusione

Le padelle e le pentole in ghisa sono strumenti affidabili che, con una manutenzione adeguata, possono durare molti anni e persino diventare
un prezioso cimelio di famiglia. Rispettare le regole di utilizzo e manutenzione assicura la conservazione delle loro proprieta eccezionali e
della loro durata nel tempo.

Utilizzare sempre il prodotto secondo la sua destinazione d’uso e verificare le istruzioni e le indicazioni riportate sull’articolo.
Questo prodotto ¢ conforme agli standard UE per il contatto con gli alimenti.
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HU Ontéttvas serpeny6k és edények biztonsagos hasznalati itmutatoja

1. Bevezetés

Az dntodttvas serpenydk ¢s edények id6tallo konyhai eszkdzok, amelyek tartossagukrol és kivalo hétarto tulajdonsagaikrol hiresek. Egyesitik
a funkcionalitast a hagyomanyokkal, igy idealisak siitéshez, piritashoz és parolashoz. Teljes egészében ontottvasbol vagy zomancozott
feliilettel ellatott valtozatban kaphatok. Ezek az eszk6zok megfelel$ karbantartast és hasznalatot igényelnek, hogy generaciokon at
szolgalhassanak.

2. Els6 hasznalat

Zomiancozatlan ontottvas:

Els6 hasznalat elétt az edényt kézzel, meleg vizzel és mososzer nélkiil mossa el, szaritsa meg alaposan, majd vékony réteg novényi
olajjal kenje be a belsé feliiletet. Ezutan égesse ki az edényt siitdben koriilbeliil 200°C-on egy 6ran at. A késobbi hasznalat soran
rendszeresen olajozza.

Zomancozott ontottvas:

Elég az edényt meleg vizzel és kimélé mososzerrel elmosni, majd alaposan megszaritani.

3. Hasznalat

Sokoldalusag:

Az Ontottvas edények hasznalhatok gaz-, elektromos, indukcids f6z6lapokon, valamint siitben.

Egyenletes melegités: Az Ontottvas lassan melegszik fel, de egyenletesen tartja a hot, igy tokéletes parolashoz és hosszabb ideji
siitéshez.

Hémérséklet-sokk elkeriilése: Ne ontson hideg vizet a forrd edényre, és ne helyezze hideg edényt forrd f6z6lapra, hogy elkertilje
a repedéseket.

Hasznaljon konyhai kesztyiit: Az 6ntottvas edények fogantyui f6zés kozben felforrosodnak — mindig hasznaljon védokesztytit.
Siités: Zomancozatlan 6ntottvas edényeknél javasolt elegend6 zsiradék hasznalata a tapadas elkeriilése érdekében.

4. Karbantartas

Tisztitas:
¢ Zomancozatlan 6ntdttvas: Meleg vizben, mososzer nélkiil, puha szivaccsal vagy kefével mossa el.
*  Zomancozott ontottvas: Meleg vizzel és kimél mososzerrel tisztithato.
¢ Odakozmalt maradvanyok: Az edényt toltse fel vizzel, €s hagyja néhany oran at allni, hogy megkonnyitse a
maradvanyok eltavolitasat.
Szaritas: Mosogatas utan alaposan torolje szarazra az edényt puha ruhaval. A zomancozatlan 6ntottvasat vékony olajréteggel
kenje be a rozsdasodas elkeriilése érdekében.
Keriilje: Soha ne hagyja nedvesen az edényt, hogy elkeriilje a korr6ziot. Ne hasznaljon erés mososzereket vagy mosogatogépet.

5. Regeneralas

Rozsda eltavolitasa:

Ha zomancozatlan dnt6ttvason rozsda jelenik meg, készitsen fehér ecet €s viz 1:1 aranyt oldatat. Meritse az edényt az oldatba
legfeljebb 8 orara, majd durva szivaccsal surolja at, oblitse le alaposan, és szaritsa meg. Végiil kenje be olajjal, és égesse ki az
edényt siitdben.

6. Figyelmeztetések

Zomancréteg apolasa:

A zomancozott feliileteken ne hasznaljon fém eszkozoket, hogy elkeriilje a karcolasokat. Hasznaljon fa vagy szilikon eszkozoket.
Hirtelen homérsékletvaltozasok: Az ontottvas érzékeny a hdmérséklet-sokkra — tartsa be a fokozatos melegités és hiités
szabalyait.

Fogantyik: Az ontottvas fogantytk fézés kozben felforrosodnak — mindig hasznaljon konyhai kesztyfit.

Tarolas: Tarolja az ontdttvas edényeket szaraz helyen, és keriilje a nedvességet, hogy elkeriilje a rozsdasodast.

7. Osszegzés

Az dntottvas serpenydk és edények megbizhatd eszkzok, amelyek megfeleld karbantartassal hosszil évekig hasznalhatok, és akar értékes
csaladi orokséggé valhatnak. A hasznalati és karbantartasi szabalyok betartasa biztositja a kivételes tulajdonsagaik €s tartossaguk megorzesét.

Mindig a termék rendeltetésének megfelelden hasznalja, és ellendrizze a terméken talalhato utasitasokat és jeloléseket.
Ez a termék megfelel az EU élelmiszerrel valo érintkezésre vonatkozd szabvanyainak.
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