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Szanowny Kliencie,

Gratulujemy zakupu tego urzadzenia. Prosimy o dokfadne

zapoznanie sie z ponizszymi instrukcjami i przestrzeganie ich,

aby zapobiec ewentualnym uszkodzeniom. Nie ponosimy
odpowiedzialnosci za szkody spowodowane zlekcewazeniem
instrukcji i niewfasciwym uzytkowaniem. Zeskanuj kod QR,

aby uzyskac dostep do najnowszej instrukcji obstugi i uzyskaé

wiecej informacji o produkcie.

PRODUCENT

Chal-Tec GmbH, WallstraBe 16, 10179 Berlin, Niemcy



UZYTKOWANIE | PIELEGNACJA

Przeczytaj uwaznie niniejszg instrukcje i zachowaj jg do wykorzystania w przysztosci.

Przed pierwszym uzyciem

Garnki i patelnie zeliwne s3 juz wstepnie nattuszczone i nie ma potrzeby dalszego
nattuszczania. Przed pierwszym uzyciem nalezy doktadnie wyczysci¢ zeliwo goraca
woda, zgodnie z instrukcjg pielegnacji. Nie przygotowuj kwasnych potraw, gdy
uzywasz zeliwa po raz pierwszy, poniewaz kwas moze uszkodzi¢ patyne.

Jak dbac o zeliwo

Poczekaj, az naczynia ostygna, a nastepnie umyj je ciepta wodg. Nie nalezy czysci¢
goracych garnkéw i patelni zimng wodg, poniewaz materiat moze ulec uszkodzeniu.
Nie nalezy réwniez uzywac mydta ani innych srodkdw czyszczacych, poniewaz moga
one uszkodzi¢ patyne. Nalezy doktadnie wysuszyé naczynia. Nigdy nie przechowuj
zeliwnych garnkéw i patelni bez uprzedniego doktadnego ich wysuszenia.

Przechowywanie

Naczynia kuchenne musza by¢ catkowicie schfodzone i wyczyszczone przed
przechowywaniem. Po wyczyszczeniu nalezy natozy¢ cienka warstwe oleju. Do tego
celu mozna uzy¢ zwykitego oleju roslinnego (oleju spozywczego) lub specjalnego
srodka do pielegnacji zeliwa. Nastepnie nalezy przechowywac naczynia w suchym
miejscu. Jesli garnek lub patelnia posiada pokrywke, nalezy pozostawi¢ jg lekko
uchylong (nie dokrecad).

Regeneracja

Jesdli Twoje naczynia kuchenne zaczynaja rdzewie¢ lub wygladajg matowo i sucho w
miejscach, musisz je ponownie nattusci¢. Usun rdze za pomocg szczotki drucianej, a
nastepnie wyczys¢ naczynie doktadnie ciepta woda. W tym jednym przypadku
mozna uzy¢é mydfa. Nastepnie nalezy je dobrze wysuszy¢ i doktadnie nasmarowaé
wszystkie zeliwne czesci olejem roslinnym (olejem spozywczym) lub specjalnym
srodkiem do pielegnacji zeliwa.

Nastepnie wstaw naczynie do piekarnika nagrzanego do temperatury co najmniej
200°C (400°F / gaz 6) i pozostaw na 1 do 2 godzin, aby ttuszcz sie przypalit. Po
ostygnieciu dodaj kolejng cienka warstwe oleju. Nastepnie mozna natychmiast
ponownie uzy¢ naczynia lub przechowywac je w suchym miejscu. Nalezy pamietac,
Ze po ponownym nasmarowaniu zeliwa moze pojawic sie duzo dymu. Jesli stanowi
to problem, mozna ponownie nasmarowac naczynia na Swiezym powietrzu w grillu
z kottem.



INSTRUKCJE BEZPIECZENSTWA

1. Zeliwne naczynia kuchenne nie powinny by¢ uzywane w pomieszczeniach
zamknietych lub zadaszonych.

2. Nigdy nie zostawiaj zeliwnego naczynia bez nadzoru i trzymaj dzieci i zwierzeta
domowe z dala od gorgcego naczynia.

3. Przed transportem lub przechowywaniem nalezy pozostawi¢ naczynia zeliwne
do catkowitego ostygniecia.
Uzywaj tylko normalnych brykietéw z wegla drzewnego.

5. Uzywaj rekawic do grillowania i szczypiec, aby unikng¢ poparzen.
Nie uzywaj alkoholu, benzyny lub podobnych ptynéw do rozpalania lub
ponownego rozpalania brykietow.

7. Nie nalezy wylewac zimnych ptynéw na gorace zeliwo. Moze to spowodowaé
pekniecie lub inne uszkodzenie zeliwa.
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