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_ — INSTRUKCJA OBSLUGI —
ZELIWNY GARNEK (5 L) Z PATELNIA (1L)

Przy pomocy tego zeliwnego garnka o pojemnosci 5 L + 1 L mozna szybko przygotowac¢ wiele pysznych potraw,
zachowujgc ich walory zdrowotnie i smakowe. Sprawdzi sie on do przygotowywania potraw zapiekanych, gulaszowych,
zup itd. - wszystko zalezy od Twojego pomystu.

Pokrywa garnka petni jednoczes$nie funkcje patelni grillowej, dzieki ktérej mozna szybko podpiec ulubione potrawy.
Zarowno garnka, jak i patelni mozna uzywa¢ na kazdym zrodle ciepta: kuchenkach gazowych, elektrycznych,
ceramicznych, indukcyjnych, w piekarnikach, jak i na ruszcie nad otwartym ogniem, np. ogniska czy grilla.

Nie uzywaé w kuchenkach mikrofalowych.

Podczas uzytkowania w wysokich temperaturach w kontakcie z ré6znymi potrawami naczynie nie wydziela zadnych
szkodliwych zwigzkéw.

Dzieki zeliwnemu odlewowi bardzo wysokiej jakosci rwnomiernie sie nagrzewa i oddaje ciepto.

Estetyka wykonania garnka oraz patelni sprawia, ze nadajg sie do serwowania w nich potraw bezposrednio na stét. Dania
przy takiej formie podawania dtugo utrzymuja ciepto.

Zestaw zawiera:

e Garnek z zeliwnymi uchwytami:

pojemnos¢:

catkowita garnka z patelnig: 6 L
garnka do rantu: 5L

wymiary:

srednica zewnetrzna dolna: 21 cm
srednica zewnetrzna gorna: 26 cm
wysokos¢ bez patelni: 12 cm
wysokos¢ z patelnig: 15 cm

e Patelnia grillowa z zeliwnymi uchwytami, petnigca jednoczes$nie funkcje pokrywy garnka:

pojemnosc:

pokrywy (patelni): 1 L
wymiary:

Srednica zewnetrzna: 26 cm

Uwaga! Przed rozpoczeciem korzystania z produktu nalezy zapoznaé sie z ponizszg instrukcjg, a nastepnie
zachowac¢ ja na przyszitosé.

Uwaga! Zeliwne uchwyty naczynia nagrzewaja sie, konieczne jest uzycie rekawic ochronnych.

Sposéb uzycia
Pierwsze uzycie:

e Naczynie (zarébwno garnek jak i patelnie) umyj dokfadnie w cieptej wodzie z dodatkiem octu biatego (50/50%),
w celu pozbycia sie oleju roslinnego uzytego do zabezpieczenia powierzchni naczynia po produkcji, a
nastepnie doktadnie naczynie wysusz, najlepiej przy uzyciu papierowego recznika.

e Doktadnie wysmaruj powierzchnie naczynia grubg warstwg dowolnego oleju jadalnego (np. uzywajgc miekkiej
Sciereczki lub papierowego recznika).

e Wygrzej naczynie na palniku lub w piekarniku w wysokiej temperaturze (170-200°C) przez ok. 15 minut.

e Po ostygnieciu naczynie wytrzyj z nadmiaru oleju, np. papierowym recznikiem.

e Wypalanie przeprowadzaj w dobrze wentylowanym pomieszczeniu, poniewaz rozgrzany olej moze dymic i
wytwarzac nieprzyjemny zapach.

e Im lepiej przeprowadzisz pierwszg konserwacje, tym dtuzej garnek bedzie spetniat swojg funkcje.

Po kazdym uzyciu:
e Naczynie myj od razu po ostygnieciu, nie nalezy go jednak namaczaé.
e W przypadku powstania przypalenia nie uzywaj agresywnych detergentéw, mozesz uzy¢ np. piasku.
e Doktadnie osusz garnek i natéz na wewnetrzne scianki naczynia cienkg warstwe oleju jadalnego.
e Naczynie przechowuj w suchym miejscu.




Nieodpowiednia konserwacja naczynia moze doprowadzi¢ do rdzewienia garnka. Moze ono by¢ spowodowane
diugim namaczaniem, przechowywaniem w szafkach naczyh nieosuszonych oraz trzymaniem w zeliwie kwasnych potraw.
Gdyby pojawity sie Slady rdzy, usunh je drucianym zmywakiem, piaskiem lub sodg oczyszczong — szoruj powierzchnie
garnka tak dtugo, az znikng z niej wszystkie $lady rdzy, bez obaw ze garnek zostanie zniszczony. Po tym etapie powtérz
czynnosci opisane w punkcie: Pierwsze uzycie.

Pamieta;j:
Do mycia naczyn zeliwnych nie stosuj zadnych detergentéw i nie myj ich w zmywarce.
Nie uzywaj zeliwnych naczyn na powierzchniach szklanych i kruchych, podatnych na uszkodzenia.
Naczynh zeliwnych nie uzywaj w kuchenkach mikrofalowych.
Korzystajgc z naczyh zeliwnych uzywaj jedynie przyboréw drewnianych badz silikonowych — tak, by nie uszkodzi¢
powierzchni zeliwa.
Nie umieszczaj zimnego zeliwnego naczynia bezposrednio na rozgrzanej plycie grzewczej, ani tez w
goracym piekarniku. Grozi to ,,szokiem termicznym” i zniszczeniem produktu. Naczynie zawsze umieszczaj
na zimnej ptycie grzewczej lub w zimnym piekarniku i stopniowo zwiekszaj temperature — zapobiega to
réwniez przywieraniu potrawy do naczynia.
W trakcie uzytkowania naczynie ustawiaj wytgcznie na stabilnej powierzchni.
Podczas podgrzewania na kuchence gazowej ptomieh ustawiaj tak, by nie przekraczat on dolnej krawedzi garnka.
Zeliwo nie nadaje sie do gotowania na sucho — zawsze uzywaj oleju, masta lub tluszczu. Podgrzewanie potrawy
na sucho moze spowodowac trwate uszkodzenie naczynia.
Przygotowanej porcji nie kroj bezposrednio na powierzchni zeliwa — radzimy przetozyé danie do odpowiedniego
naczynia lub na deske, a dopiero potem przejs¢ do krojenia.
Nie uzywaj w naczyniu mikseréw ani elektrycznych mieszaczy — moze to spowodowac uszkodzenie powierzchni
zeliwa.
Gorgce naczynie zeliwne zawsze odktadaj na drewniane deski, maty silikonowe lub nadajgce sie do tego celu
podktadki.
Goracego zeliwa nie wkladaj do wody - koniecznie odczekaj, az garnek ostygnie. Nagta zmiana
temperatury moze spowodowa¢ trwate uszkodzenie naczynia.

Uwaga! Po kazdym uzyciu posmaruj wewnetrzne sciany naczyn zeliwnych cienka warstwa dowolnego oleju
jadalnego. Wydtuzy to ich zywotnos¢.

WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA
Uzywanie urzadzenia niezgodnie z przeznaczeniem jest zabronione.
Urzadzenie nie nadaje sie do zabawy dla dzieci.
Uzywajgc naczynia zeliwnego nalezy zachowaé szczegdlng ostrozno$¢ — cechg zeliwa jest spora waga i nalezy
uwazaé, by naczynia nie upuscic.
Opakowanie i zuzyty sprzet nalezy usungé¢ zgodnie z przepisami obowigzujgcymi na terenie panstwa, w ktérym

produkt ten jest uzytkowany.

— USER MANUAL —
CAST IRON POT (5 L) WITH A PAN (1 L)

By using this cast iron pot with capacity of 5 L + 1 L you can prepare many delicious dishes in a short time, while at the
same time retaining their health-related benefits and flavour. It is excellent for preparing roasted dishes, goulashes, soups,
etc. - everything depends on your ideas.

The pot cover can also be used as a grill pan, allowing your to fry your favourite dishes quickly.

Both the pot and the pan can be used on any heat source: on gas, electric, ceramic, and induction cooktops, in ovens, and
on a grill over open fire, e.g. campfire or barbecue furnace.

It must not be used in microwave ovens.

When using in high temperature, this cookware does not emit any hazardous compounds in contact with different food.
Thanks to the very high quality cast iron used, it heats up and releases heat uniformly.

The aesthetic aspect of execution of the pot and the pan make them suitable for serving dishes directly onto a table. When
served in this manner, the dishes retain warmth for a long time.

The set includes:
A pot with cast iron handles:

capacity:
total pot and pan: 6 L
rim pot: 5 L



dimensions:

external diameter of the bottom: 21 cm
external diameter of the top: 26 cm
height without the pan: 12 cm

height with the pan: 15 cm

e A grill pan with cast iron handles, also performing the role of the pot cover:
capacity:
lid (pan): 1L
dimensions:
external diameter: 26 cm

Note! Before starting to use the product, please familiarise yourself with the instructions below and keep them for
future reference.

Note! The cast iron handles of this product become hot to the point where using protective gloves is necessary.

How to use
First use:
e Wash the cookware (both the pot and the pan) carefully in warm water with white vinegar (50/50%) in order to
remove the vegetable oil used for securing the surface of the product after manufacturing and then dry it carefully.
A paper towel is best for this purpose.
e Coat the product surface carefully with a thick layer of any edible oil (e.g. using a soft cloth or a paper towel).
Warm the product up on a burner or in an oven in a high temperature (170-200°C) for about 15 minutes.
After the product cools down, wipe excess oil using a paper towel, for example.
Do the warming up in a well ventilated room, as the hot oil may produce smoke and unpleasant smell.
e The better you carry out this first maintenance activity, the longer the pot will perform its function.

After each use:
e Wash the product right after it cools down, but never soak it.
¢ Inthe event of any burnt food adhering to the product, do not use any aggressive surfactants. Instead, you can use
sand, for example.
e Dry the pot carefully and apply a thin coating of edible oil onto the internal walls of the product.
e Store the product in a dry place.

Unsuitable maintenance of the pot may lead to it becoming corroded. Corrosion may be caused by extended soaking,
storage of wet cookware in cabinets, or storing acidic dishes in the cast iron cookware.

If any rust stains appear, remove them with a wire scourer, sand, or caustic soda — scour the pot surface long enough to
remove all traces of rust, without worrying about damaging the pot. After this stage, repeat the actions described in the
“First use” section.

Remember:

o Do not use any surfactants for washing cast iron cookware and do not was it in a dishwasher.

o Do not use cast iron cookware on glass and other fragile, easily damaged surfaces.

o Cast iron cookware must not be used in microwave ovens.

) When using cast iron cookware, use only wooden or silicone utensils in order not to damage the cast iron
surface.

) Do not put cold cast iron cookware directly on a hot cooktop or in a hot oven. This may cause a
“thermal shock” leading to destruction of the product. Always put the cookware on a cool cooktop or
in a cool oven and increase the temperature gradually — this also prevents the food from sticking to the
cast iron surface.

o When using the cookware, place it on stable surfaces only.

o When warming the cookware up on a gas cooktop, set the flame in such a way that it does not go above the
lower edge.

o Cast iron is unfit for dry cooking — it is always necessary to use oil, butter, or other fat. Heating a meal dry may
lead to permanent damage to cookware.

o Do not cut the portion prepared directly on the cast iron surface — we recommend moving the dish to an
appropriate vessel or board, and only then proceed with cutting.

o Do not use mixers or electric stirrers inside the cast iron cookware - it may lead to damaging the cast iron
surface.

) Always put hot cast iron cookware onto wooden boards, silicone mats, or suitable pads.

o Never put hot cast iron cookware into water — it is obligatory to wait until it cools down. A sudden

change in temperature may lead to permanent damage to cookware.



Note! After each use, coat the internal walls of cast iron cookware with a thin layer of any edible oil. This will
extend its lifetime.

SAFETY GUIDELINES
e ltis forbidden to use the product in a manner inconsistent with its intended use.
e This product is not suitable for being used by children as a toy.
e When using cast iron cookware it is necessary to remain particularly careful — it is characterised by high weight and
it is important to be careful not to drop it.
e The packaging and worn equipment should be disposed of in line with provisions of the law binding on the territory

of the country where the product is used.

— BEDIENUNGSANLEITUNG —
GUSSEISERNER TOPF (5 L) MIT PFANNE (1 L)

Mithilfe dieses gusseisernen Topfes mit einem Fassungsvermogen von 5 L + 1 L werden Sie schnell viele kostliche
Gerichte zubereiten kénnen, ohne dass diese ihre gesundheitlichen und geschmacklichen Vorziige verlieren. Er wird sich
bei der Zubereitung von Auflaufen, Gulaschs, Suppen u. A. bewahren — alles hangt von lhren Einfallsreichtum ab.

Die Abdeckung des Topfs erfillt gleichzeitig die Funktion einer Grillpfanne, dank der Sie schnell Ihre Lieblingsgerichte
anbraten kénnen.

Sowohl der Topf, als auch die Pfanne kdnnen auf jeder Warmequelle verwendet werden: auf Gas-, Elektro-, Keramik- und
Induktionsherden, in Backdfen sowie auf einem Rost Uber offenem Feuer.

Nicht in Mikrowellen verwenden.

Wahrend der Nutzung in hohen Temperaturen sondert das Gefall im Kontakt mit verschiedenen Gerichten keine
schadlichen Verbindungen ab.

Dank dessen, dass es aus Gusseisen von hdchster Qualitat gefertigt ist, heizt sich es sich gleichmaRig auf und setzt die
Warme wieder gleichmafig frei.

Dank der asthetischen Ausflihrung des Topfs und der Pfanne kénnen die Gerichte direkt auf Gefallen serviert werden. Auf
eine solche Weise servierte Gerichte bleiben lange warm.

Das Set enthalt:
e Topf mit gusseisernen Griffen:
Fassungsvermdogen:
Topf und Pfanne insgesamt: 6 L
Felgentopf: 5 L
Abmessungen:
unterer Auliendurchmesser: 21 cm
oberer Aullendurchmesser: 26 cm
Hoéhe ohne Pfanne: 12 cm
Hoéhe mit Pfanne: 15 cm
e Grillpfanne mit gusseisernen Griffen, die gleichzeitig die Funktion einer Topfabdeckung erflllt:
Fassungsvermdogen:
des Deckels (Pfanne): 1 L
Abmessungen:
AulRendurchmesser: 26 cm

Achtung! Vor Verwendung des Produkts missen Sie sich mit der untenstehenden Gebrauchsanweisung
bekanntmachen und Sie fiir die Zukunft aufbewahren.

Achtung! Die gusseisernen Griffe heizen sich auf, es ist notwendig Schutzhandschuhe zu verwenden.

Anwendungsweise
Erster Gebrauch:

e Das Gefall (sowohl den Topf, als auch die Pfanne) grindlich in warmem Wasser mit weilem Essig (50/50%)
waschen, um das Pflanzendl zu entfernen, das zur Sicherung der Oberflache des Gefafles nach der Produktion
verwendet wurde und anschlief3end griindlich, am besten mit einem Papierhandtuch, abtrocknen.

e Die Oberflache des GefalRRes griindlich mit einer dicken Schicht eines beliebigen Speisedls, mithilfe eines weichen
Lappens oder Papierhandtuchs, bedecken.

e Das Gefaly uber einem Brenner oder im Backofen in einer hohen Temperatur (170-200°C) ca. 15 Minuten lang
brennen.

e Nach dem Abkiihlen das lberschiissige Ol, z. B. mit einem Papierhandtuch, abwischen.
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e Das obenerwahnte Ausbrennen in einem gut geliifteten Raum durchfiihren, da das erhitzte Ol rauchen und einen
unangenehmen Geruch erzeugen kann.
e Je besser die erste Konservierung durchgefiihrt wird, desto langer wird der Topf seine Aufgabe erfillen.
Nach jedem Gebrauch:
Das GefaR sofort nach dem Abkuihlen waschen, aber nicht in Wasser einweichen.
Bei Anbrennungen nicht aggressive Detergenzien, sondern z. B. Sand verwenden.
Den Topf grindlich trocknen und auf Wande des Gefalles eine diinne Schicht Speisedl auftragen.
Das GefaR trocken aufbewahren.

Eine falsche Konservierung des GefiaBes kann dazu fiihren, dass der Topf rostet. Die Ursachen dafiir kénnen ein
langes Einweichen, eine Lagerung von nichtabgetrockneten gusseisernen Geféllen und eine Lagerung von sauren
Gerichten in den Gefalen sein.

Rostspuren auf gusseisernen Gefalken kdnnen mit einem Topfreiniger aus Stahlwolle, mit Sand oder Natron entfernt
werden — die Oberflache des Topfes so lange scheuern, bis alle Rostspuren verschwinden (der Topf wird dadurch nicht
zerstort). Danach alle Handlungen wiederholen, die im Punkt: Erster Gebrauch erwahnt wurden.

Beachten Sie:

) Keine Detergenzien zum Waschen von gusseisernen GefdBen verwenden und sie nicht in der
Geschirrspiilmaschine waschen.

o Gusseiserne Gefalle nicht auf glasernen und zerbrechlichen, leicht zu beschadigenden Flachen verwenden.

o Gusseiserne Gefalle nicht in Mikrowellen verwenden.

o Wahrend der Verwendung von gusseisernen Gefallen ausschlieBlich Utensilien aus Holz oder Silikon
verwenden, um die gusseiserne Oberflache nicht zu beschadigen.

o Das kalte gusseiserne GefaR nicht direkt auf eine heiRe Herdplatte oder in den heiBen Backofen stellen.

Es droht dann ein ,Temperaturschock®“ und die Zerstérung des Produkts. Das GefaR auf die kalte
Herdplatte oder in einen kalten Backofen stellen und schrittweise die Temperatur erhéhen — dies
verhindert auch ein Anhaften des Gerichts an das GefaR.

o Wahrend der Verwendung das Gefal ausschlieRlich auf einer stabilen Flache platzieren.

o Wahrend des Erhitzens auf dem Gasherd die Flamme so einstellen, dass sie den unteren Rand des Topfes
nicht Uberschreitet.

) Gusseiserne GefaRe sind nicht dazu geeignet, Lebensmittel trocken zu braten — verwenden Sie Ol, Butter oder
Fett. Das trockene Erhitzen des Gerichts kann das Gefal dauerhaft beschadigen.

o Die vorbereitete Portion nicht direkt auf der gusseisernen Oberfliche schneiden — das Gericht in einen
geeigneten Topf oder auf ein Brett legen.

o Im Gefall keine Mixer oder elektrische Mischer verwenden — das kann die gusseiserne Oberflache
beschadigen.

o Das heilde gusseiserne Gefall immer auf Holzbretter, Silikonmatten oder dazu geeignete Unterlagen legen.

o Das heie gusseiserne GefaB nicht ins Wasser legen — unbedingt warten bis der Topf abgekiihlt ist.

Eine plétzliche Temperaturanderung kann das GefaB dauerhaft beschadigen.

Achtung! Nach jedem Gebrauch auf die Innenseiten von gusseisernen GefaBen eine diinne Schicht Speisedl
auftragen. Das wird ihre Lebensdauer verlangern.

SICHERHEITSHINWEISE
e Eine nicht bestimmungsgemale Verwendung des Gerats ist untersagt.
e Das Gerat ist nicht als Kinderspielzeug geeignet.
e Bei der Verwendung des Gefalies vorsichtig sein — Gusseisen ist schwer und man sollte aufpassen, um das Gefal
nicht fallen zu lassen.
e Die Verpackung und das abgenutzte Gefall gemaR den Vorschriften des jeweiligen Landes, in dem dieses Produkt

verwendet wird, entsorgen.

— NOTICE D’UTILISATION —
MARMITE EN FONTE (5 L) AVEC POELE (1 L)

Avec cette marmite en fonte de 5 L + 1 L, vous pouvez préparer rapidement de nombreux plats délicieux tout en
préservant leur valeur nutritionnelle et leur saveur. Elle est parfaite pour la préparation de plats cuisinés, de ragodts, de
soupes, etc., tout dépend de votre idée.

Le couvercle sert également de poéle a griller, ce qui vous permet de faire rotir rapidement vos aliments préférés.

La marmite et la poéle peuvent étre utilisées sur n'importe quelle source de chaleur : gaz, électrique, céramique, a
induction, dans un four, ainsi que sur une grille au-dessus d'un feu ouvert, comme un feu de camp ou un barbecue.



Ne pas utiliser dans un four a micro-ondes.

Lorsqu'il est utilisé a haute température en contact avec divers aliments, I'ustensile ne dégage aucun composé nocif.
Grace a la fonte de trés haute qualité, il chauffe et dégage de la chaleur de maniére uniforme.

Le design esthétique permet de servir les plats directement a la table. Les plats sont chaud plus longtemps lorsqu'ils sont
servis de cette maniére.

Le kit comprend:
Marmite a poignées en fonte:

capacité:

total casserole et poéle: 6 L

pot de jante: 5 L

dimensions:

diametre extérieur inférieur: 21 cm
diamétre extérieur supérieur: 26 cm
hauteur sans poéle: 12 cm

hauteur avec poéle: 15 cm

Une poéle a griller avec des poignées en fonte, qui sert également de couvercle de marmite:

capacité:

du couvercle (casserole): 1 L
dimensions:

diameétre extérieur: 26 cm

Attention! Avant d'utiliser le produit, veuillez lire la notice ci-dessous et la conserver pour référence ultérieure.

Attention! Les poignées en fonte de la marmite chauffent, des gants de protection sont nécessaires.

MODE D'EMPLOI

Premiére utilisation :

Lavez soigneusement l'ustensile (la marmite et la poéle) a I'eau chaude avec du vinaigre blanc (50/50%) pour
éliminer I'huile végétale utilisée pour protéger la surface aprés la fabrication, puis séchez soigneusement l'ustensile,
de préférence avec un essuie-tout.

Graissez soigneusement la surface avec une couche épaisse d'huile comestible (par exemple en utilisant un chiffon
doux ou un essuie-tout).

Réchauffez l'ustensile sur un brlleur ou dans un four a haute température (170-200°C) pendant environ 15
minutes.

Une fois 'ustensile refroidi, essuyez I'excédent d'huile, par exemple avec un essuie-tout.

Le processus de chauffage doit étre effectué dans une piéce bien ventilée, car I'huile chauffée peut fumer et
produire une odeur désagréable.

Mieux vous effectuez I'entretien initial, plus longtemps le produit remplira sa fonction.

Aprés toute utilisation:

Lavez l'ustensile dés qu'il a refroidi, mais ne le faites pas tremper.

En cas de brdlures, n'utilisez pas de détergents agressifs, vous pouvez par exemple utiliser du sable.

Séchez soigneusement la marmite et appliquez une fine couche d'huile comestible sur les parois intérieures de la
marmite.

Conservez dans un endroit sec.

Un entretien insuffisant peut entrainer la rouille de la marmite. Elle peut étre causée par un trempage prolongé, le
stockage d’ustensiles non séchés dans des armoires et la conservation d'aliments acides dans de la fonte.

S'il y a des traces de rouille, enlevez-les avec une brosse métallique, du sable ou du bicarbonate de soude: frottez la
surface de la marmite jusqu'a ce que toutes les traces de rouille aient disparu, sans vous soucier d'endommager la
marmite. Aprés cette étape, répétez les étapes décrites dans la section : Premiére utilisation.

Attention!
N'utilisez aucun détergent pour laver les ustensiles de cuisine en fonte et ne les mettez pas au lave-
vaisselle.
N'utilisez pas d’'ustensiles de cuisine en fonte sur du verre ou des surfaces fragiles et susceptibles d'étre
endommagées.
Ne pas utiliser dans un four a micro-ondes.
Lorsque vous utilisez des ustensiles de cuisine en fonte, utilisez uniquement des accessoires en bois ou en
silicone afin de ne pas endommager la surface de la fonte.
Ne placez pas la marmite en fonte froide directement sur une plague de cuisson chaude ou dans un four
chaud. Cela risque de provoquer un "choc thermique" et d'endommager le produit. Placez toujours



I'ustensile sur une plaque de cuisson froide ou dans un four froid et augmentez progressivement la
température - cela permet également d'éviter que les aliments ne collent au plat.

Ne placez le produit que sur une surface stable pendant I'utilisation.

Lorsque vous chauffez sur une cuisiniére a gaz, réglez la flamme de maniére a ce qu'elle ne dépasse pas le bord
inférieur de la marmite.

La fonte ne convient pas a cuisiner a sec : utilisez toujours de I'huile, du beurre ou de la graisse. Chauffer les
aliments a sec peut causer des dommages permanents au produit.

Ne coupez pas la portion préparée directement sur la surface de la fonte : nous recommandons de mettre le plat
dans un récipient approprié ou sur une planche, et de ne procéder a la coupe qu'ensuite.

N'utilisez pas de mélangeurs ou d'agitateurs électriques dans la marmite, cela peut endommager la surface de la
fonte.

Posez toujours les ustensiles de cuisine en fonte chaudes sur des planches de bois, des tapis en silicone ou des
SOuSs-verres approprieés.

Ne mettez pas la fonte chaude dans I'eau, attendez jusqu’a ce que la marmite ait refroidi. Un changement
soudain de température peut causer des dommages permanents au produit.

Attention! Graissez les parois intérieures de vos ustensiles de cuisine en fonte avec une fine couche d'huile de
cuisson aprés chaque utilisation. Cela permettra de prolonger leur durée de vie.

CONSIGNES DE SECURITE
L'utilisation de l'appareil a d'autres fins est interdite.
Le dispositif ne doit pas étre utilisé comme un jouet pour les enfants.
Il faut étre particulierement prudent, la fonte a un poids élevé, ne pas faire tomber la marmite.
L'emballage et le matériel usagé doivent étre éliminés conformément aux réglementations en vigueur dans le pays

ou le produit est utilisé.

— NAUDOJIMO INSTRUKCIJA —
KETAUS PUODAS (5 L) SU KEPTUVE (1 L)

Siame 5 L + 1 L talpos ketaus puode galima greitai paruoéti daug skaniy patiekaly, kurie i§saugoja savo sveikgsias ir
skonio savybes. Tinka troSkiniams, kepsniams, sriuboms ir pan. — viskas priklauso nuo Jisy sumanumo.

Puodo dangti gali biti naudojamas ir kaip keptuvé, kurioje galima greitai iSkepti mégstamus patiekalus.

Ir puoda, ir keptuve galima naudoti ant visy Silumos Saltiniy: dujiniy, elektriniy, keraminiy, indukciniy virykliy, orkaitése, vir§
atviros ugnies, pvz., ant lauzo ar kepimo groteliy.

Nenaudoti mikrobangy krosnelése.

Naudojamas aukstoje temperatiroje ir liesdamasis su jvairiais patiekalais indas nei$skiria jokiy kenksmingy junginiy.
Aukstos kokybés ketaus liejinys tolygiai jkaista ir iSskiria Silumg. Puodo ir keptuvés iSvaizda suteikia galimybe abiejuose
induose patiekalus patiekti tiesiai ant stalo. Taip patiektas patiekalas ilgai i8laiko Siluma.

[ ]
talpa:

Rinkinyje yra:
Puodas su ketaus rankenomis:

bendras puodas ir keptuvé: 6 L
ratlankio puodas: 5 L

matmenys:

apatinis iSorinis skersmuo: 21 cm
virSutinis iSorinis skersmuo: 26 cm
aukstis be keptuvés: 12 cm
aukstis su keptuve: 15 cm

[ ]
talpa:

Keptuvé su ketaus rankenomis, kuri kartu yra ir puodo dangtis:

danggcio (keptuves): 1L
matmenys:
iSorinis skersmuo: 26 cm

Démesio! PrieS pradedant naudoti gaminj butina susipazinti su Sia instrukcija ir iSsaugoti ja ateiciai.

Démesio! Ketaus rankenos jkaista, todél batina mavéti apsaugines pirstines.



Naudojimo budas

Pirmg kartg naudojant:

e Indg (puodg ir keptuve) gerai nuplauti Siltu vandeniu su baltuoju actu (50/50%), kad nelikty augalinio aliejaus,

kuriuo iSteptas indo pavirSius gamykloje, paskiau gerai iSdziovinti, geriausia popieriniu ranksluosciu.

e Indo pavirSiy gerai iStepti storu bet kokio valgomojo aliejaus sluoksniu (pvz., naudojant minkstg skudurélj ar
popierinj ranksluostj).
Pakaitinti indg vir§ degiklio arba orkaitéje aukstoje temperattroje (170-200°C) apie 15 minugiy.
Nuo ataususio indo paSalinti aliejaus pertekliy, pvz., popieriniu ranksluosciu.
Visa tai atlikti gerai védinamoje patalpoje, nes kaitinamas aliejus gali dimyti ir skleisti nemalony kvapa.

e Kuo geriau atlikus Siuos veiksmus prie$ pirmg kartg naudojant, tuo ilgiau puodas tinkamai tarnaus.
Kiekvieng kartg panaudojus:
Indg i8plauti i$ karto baigus naudoti, bet nereikia jo mirkyti.
Likus svilésiy, nenaudoti agresyviy plovikliy, galima Sveisti, pvz., sméliu.
Puodg gerai iSdziovinti ir vidines sieneles sutepti plong valgomojo aliejaus sluoksn;.
Inda laikyti sausoje vietoje.

Netinkamai priziirimas indas gali radyti. Radijimag gali sukelti ilgas mirkymas, laikymas spintelése neiSdZiovinus ir
laikant ketaus inde rigscius patiekalus.

Atsiradus rddziy zymiy, galima jas nuo ketaus indy pasalinti metaliniu Sveistuku, sméliu arba geriamaja soda — puodo
pavirSiy Sveisti, kol dings visi ridziy pédsakai, nesibaiminti, kad gali bati sugadintas puodas. Paskiau pakartoti veiksmus,
nurodytus ,Pirmg kartg naudojant®.

Atsiminti:

¢ Ketaus indams plauti nenaudoti jokiy plovikliy ir neplauti indaplovése.

¢ Nenaudoti ketaus indy ant stikliniy ir trapiy, pazeidimams paveikiy pavirSiy.

e Ketaus indy nenaudoti mikrobangy krosnelése.

¢ Naudojant indg naudoti tik medinius arba silikoninius jrankius, kad nepazeisty ketaus pavirSiaus.

o Salto ketaus indo nedéti ant jkaitusios kaitlentés ar j karsta orkaite. Kyla ,,$iluminio $oko“ grésme ir galima
sugadinti gaminj. Indg déti tik ant Saltos kaitlentés arba | Saltg orkaite ir pamazu didinti temperatura — taip
iSvengiama, kad patiekalas nelipty prie indo sieneliy.

¢ Naudojamg indg déti tik ant stabilaus pavirSiaus.

¢ Kaitinant ant dujinés viryklés liepsng nustatyti taip, kad nesiekty uz indo apatinio krasto.

e Ketus netinkamas gaminti sausuoju bidu — naudoti aliejy, sviestg arba taukus. Sausai Sildant patiekalg galima
negrjztamai sugadinti inda.

e Paruostos porcijos nepjaustyti ant ketaus pavirSiaus — patiekalg perdéti j tinkamg indg arba ant pjaustymo lentos ir
tik tada pjaustyti.

¢ Inde nenaudoti elektriniy plakikliy ar maiSytuvy — galima pazeisti ketaus pavirsiy.

e Karstg ketaus indg visada statyti ant medinés lentelés, silikoninio kilimélio ar tinkamo padékliuko.

e Karsto ketaus nekisti j vandenj — batinai palaukti, kol puodas ataus$. Staigiai pasikeitus temperatirai
galima negrjztamai sugadinti inda.

Démesio! Po kiekvieno naudojimo ketaus indy vidines sieneles sutepti plonu bet kokio valgomojo aliejaus
sluoksniu. Taip ilgiau tarnaus.

SAUGOS NURODYMAI
e Draudziama indg naudoti ne pagal paskirt;.
e Indas netinka vaikams Zaisti.
e Naudojant indg laikytis atsargumo — ketus yra gana sunkus, todél reikia bati atsargiems, kad indas neiSkristy i$
ranky.
e Pakuote ir panaudotg indg Salinti, laikantis Salies, kurioje indas naudotas, teisés akty reikalavimy.

o

— LIETOSANAS PAMACIBA —
CUGUNA KATLS AR (5 L) PANNU (1 L)

Ar ¢uguna katla, tilpuma 5 L + 1 L, palidzibu var atri pagatavot daudz gardu édienu, saglabajot to veseligds un gar3as
Tpasibas. Tas ir lieliski piemérots sacepumu, ragi, zupu utml. pagatavoSanai — viss ir atkarigs no Jusu ieceres.

Katla vaks vienlaikus veic pannas-grila funkciju, tam pateicoties JUs varat atri izcept iecienttos €dienus.

Gan katlu, gan pannu ir iespéjams lietot uz jebkura siltuma avota: uz gazes, elektriskas, keramiskas, indukcijas plitim,
cepeskrasnis un uz restes virs atklatas uguns, pieméram, uz ugunskura vai grila.



Nelietot

mikrovilnu krasnts.

Izmantojot augstas temperaturas un kontakta ar dazadiem edieniem, trauki neizdala kaitigus savienojumus.

Pateicoties augstvertigajam cuguna I€jumam, tas vienmerigi sasilst un atdod siltumu.

Katla un pannas izgatavo$anas estétiskums padara abus traukus piemérotus servé$anai tiesi uz galda. Sadi pasniegti
édieni ilgstosi saglaba siltumu.

tilpums:

Komplekta sastava ietilpst:
Katls ar uguna rokturiem:

kopéjais katls un panna: 6 L
loka katls: 5 L

izmeri:

apaks$éjais argjais diametrs: 21 cm
augséjais aré€jais diametrs: 26 cm

augstums neskaitot pannu: 12 cm

augstums kopa ar pannu: 15 cm

tilpums:

Panna — grils ar uguna rokturiem, kas veic art katla vaka funkciju:

vaka (pannas): 1L

izmeri:

aréjais diametrs: 26 cm

UZMANIBU! Pirms sakt lietoSanu ir jaiepazistas ar $o lietoSanas pamacibu un jasaglaba ta turpmakai lieto$anai.

UZMANIBU! Trauka éuguna rokturi stipri sakarst, tadé| ir jalieto aizsargcimdi.

LietoSanas veids

Pirma lietoSana:

Rapigi izmazgajiet trauku (gan katlu, gan pannu) silta ddent, pievienojot balto etiki (50/50%), lai atbrivotos no augu
ellas, kas péc izgatavoSanas tika izmantota trauka virsmas aizsardzibai, tad rlpigi nosusiniet trauku, vélams ar
papira dviela palidzibu.

Virsmu rapigi iesméréjiet ar biezu jebkuras augu ellas kartu (pieméram, izmantojot mikstu dranas salveti vai papira
dvieli).

Apméram 15 minltes karségjiet trauku uz degla vai cepeskrasnt augsta temperatara (170-200°C).

Péc atdziSanas noslaukiet lieko ellu no trauka, pieméram, ar papira dvieli.

Apdedzinasanu veiciet labi ventiléjama telpa, jo dego3a ella var dimot un izplatit nepatikamu smaku.

Jo labak tiek veikta konservacija, jo ilgak katls veiks savas funkcijas.

Péc katras lietoSanas:

Traukus mazgajiet uzreiz péc to atdziSanas, tomér tie nav jaiemérc.

Gadijuma, ja édiens ir piededzis, nelietojiet agresivus mazgasanas Iidzeklus, var izmantot, pieméram, smiltis.
Rapigi nosusiniet katlu un katla iekSiené uzklajiet planu kartu augu ellas.

Trauku glabgjiet sausa vieta.

Nepareiza trauka apkope var radit katla ruséSanu. To var izraisit ilgsto§a mércéSana, nenosusinata trauka glabasana
skapisos, ka ar1 skabu édienu glabasana ¢uguna trauka.

Paradoties rliséSanas pédam, notiriet to ar drasu siakli, smiltim vai partikas sodu — ftiriet katla virsmu Iidz izzud1s visas
riséSanas pédas, nebaidoties, ka katls tiks bojats. Péc 3T etapa atkartojiet procediras, kas aprakstits sadala: Pirma
lietoSana.

Atcerieties:
Nelietojiet mazgajamos lidzeklus ¢uguna trauku mazgasanai un nemazgajiet tos trauku mazgajamaja
masina.
Neizmantojiet Cuguna traukus uz stikla un trauslam virsmam, kuras paklaujas bojajumiem.
Neizmantojiet Cuguna traukus mikrovilnu krasnts.
Lai nesabojatu ¢uguna virsmu, izmantojot Suguna traukus, lietojiet tikai koka vai silikona piederumus.
Nelieciet aukstus éuguna traukus tiesi uz sakarsétas plits vai karsta cepeskrasni. Tas var izraisit “termisko
Soku” un izstradajuma nederigumu. Vienmer lieciet traukus uz aukstas plits vai auksta cepeskrasni, tad
pakapeniski palieliniet temperatiiru — tas noversis ari édiena pielipSanu traukiem.
LietoSanas laika traukus novietojiet tikai uz stabilas virsmas.
Karséjot uz gazes plits, liesmu reguléjiet tada veida, lai ta neizietu aiz katla apak$éjas malas.
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o Cuguns nav piemérots sausajai gatavoSanai — vienmér izmantojiet augu ellu, sviestu vai taukus. Sausa &diena
sildiSana var radit neatgriezeniskus trauku bojajumus.

e Sagatavota porciju negrieziet tieSi uz ¢uguna virsmas — més iesakam Jums parlikt édienu piemérota trauka vai uz
déhda, un tikai tad uzsakt ta sagrieSanu.

o Nelietojiet trauka rokas vai elektriskos mikserus — tas var sabojat ¢uguna virsmu.

e Vienmér lieciet karstus Cuguna traukus uz koka déliSiem, silikona paklajiniem vai 8im nolikam piemérotiem
paliktniem.

e Nelieciet karstu ¢ugunu udent — obligati pagaidiet lidz katls atdziest. Krasa temperatiras maina var radit
neatgriezeniskus trauka bojajumus.

Uzmanibu! Péc katras lietoSanas iesméréjiet cuguna trauka iekSpusi ar planu partikas ellas kartinu. Tas pagarinas
ta lietoSanas terminu.

DROSIBAS TEHNIKAS INSTRUKCIJAS
e lerici ir aizliegts lietot neatbilstoSi ta mérkim.
e lerice nav paredzéta bérnu rotalam.
lai nenomestu traukus.
e |epakojums un izlietotais izstradajums ir jautilizé atbilstoSi tas valsts, kura izstradajums tiek lietots, spéka

esoSajiem noteikumiem.

— KASUTUSJUHEND —
MALMPOTT (5 L) KOOS PANNIGA (1 L)

Selle 5 L + 1 L malmpoti abil saab valmistada kiiresti palju maitsvaid roogi, sailitades nende tervisele kasulikud omadused
ja hea maitse. See sobib suureparaselt vormiroogade, raguude, suppide jne valmistamiseks — koik sdltub teie kavatsusest.
Poti kaas taidab samal ajal ka grillpanni funktsiooni, tdnu millele saate oma lemmikroogi kiiresti valmistada.
Nii poti kui ka panni kuumutamiseks véib kasutada erinevaid soojusallikaid: gaasi-, elektri-, induktsioon- ja keraamilist pliiti,
praeahjudes ja lahtisel tulel restide peal, naiteks I6kkel vdi grillahjus.
Mitte kasutada mikrolaineahjudes.
Kdrgete temperatuuride juures kasutamise korral ja kokkupuutumisel erinevate roogade, ei eraldu malmpotist mitte
mingisuguseid kahjulikke Uhendeid.
Tanu kvaliteetsele malmvalule kuumeneb ja eraldab soojust Uhtlaselt.
Poti ja panni esteetiline valimus vdimaldab neid toidu serveerimiseks otse lauale panna. Sellise serveerimisviisi korral
séilivad road kaua soojana.
Komplekti kuuluvad:

e Malmist kdepidemetega pott:
maht:
pott ja pann kokku: 6 L
velgpott: 5 L
mddtmed:
alumine valislabimoot: 21 cm
Ulemine valislabimdét: 26 cm
korgus ilma pannita: 12 cm
korgus koos panniga: 15 cm

e Malmist k3epidemetega grillpann, mis samuti tdidab ka potikaane funktsiooni:
maht:
kaane (panni): 1 L
mddtmed:
valislabimoot: 26 cm

Tahelepanu! Tutvuge enne toote kasutamist kdesoleva kasutusjuhendiga ja hoidke see edasiseks kasutamiseks
alles.

Tahelepanu! K66gindu malmist kdepidemed kuumenevad tugevalt ja seepéarast tuleb kasutada kaitsekindaid.
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Kasutamisviis

Esmakordne kasutamine:

Peske k6dgindu (nii pott kui ka pann) hoolikalt puhtaks sooja veega, millele on lisatud valget dadikat (50/50%), et
vabaneda taimedlist, mida kasutati kddgindu pinna kaitsmiseks parast selle valmimist, seejarel kuivatage kéo6gindu
hoolikalt kuivaks, soovitatavalt paberkateratikuga.

Maarige kd66gindu pind hoolikalt kokku paksu kihi Ukskdik millise taimedliga (kasutades selleks naiteks pehmet
riidest salvratikut voi paberkateratikut).

Kuumutage kddgindud pliidirbngal vOi praeahjus kdrgel temperatuuril
(170-200°C) ligikaudu 15 minuti jooksul.

Eemaldage parast jahtumist liige dli k66gindult, naiteks paberkateratikuga.

Viige kuumutamine Iabi hasti dhutatavas ruumis, sest kuum 6li voib suitseda ja levitada ebameeldivat I6hna.

Mida paremini esimene konserveerimine labi viiakse, seda kauem pott oma funktsiooni taidab.

Parast iga kasutamiskorda:

Niipea, kui k66gindu jahtub, peske see kohe puhtaks, kuid valtige seejuures leotamist.

Kui toit on poti kilge kdrbenud, siis arge kasutage agressiivse toimega pesemisvahendeid, nende asemel véib
kasutada naiteks liiva.

Kuivatage pott hoolikalt ja katke selle sisepind dhukese kihi taimedliga.

Hoidke k66gindud kuivas kohas.

Ko6o6gindu valesti hooldamine voéib pohjustada selle roostetamise. Seda vdib pdhjustada pikaajaline leotamine,
kuivatama k66gindu hoidmine kapis, samuti happeliste roogade hoidmine malmist kddgindus.

Roostejalgede iimumise korral eemaldage need traatkdsna, liiva voi sédgisoodaga — hédruge poti pinda seni, kuni kaovad
kodik rooste jaljed, kartmata, et pott saab kahjustada. Parast seda etappi korrake protseduuri, mida on kirjeldatud jaotises:
Esmakordne kasutamine.

Pidage meeles:
Arge kasutage malmist k66gindu pesemiseks pesemisvahendeid ega idrge peske seda néudepesumasinas.
Arge kasutage malmist kddgindud klaasist ja habrastel pindadel, mis vdivad kergesti puruneda.
Arge kasutage malmist kédgindud mikrolaineahjus.
Selleks, et valtida kddgindu malmpinna kahjustamist, kasutage selles toiduvalmistamisel ainult puidust voi
silikoonist tarvikuid.
Arge pange kiilma malmnéud otse kuumale pliidile voi praeahju. See vdib péhjustada ,.termilise Soki” ja
muuta ké6ogindu kasutamiskdlbmatuks. Pange malmnéu alati kiilmale pliidile voi kiilma praeahju ja tostke
temperatuuri jarkjargult — see hoiab ka dra toidu kleepumise k66ginéu kiilge.
Pange kddgindu kasutamise ajal ainult kindlale pinnale.
Kui kuumutate malmndud gaasipliidil, siis reguleerige leeki selliselt, et see ei ulatuks poti serva alt valja.
Malm ei sobi toidu valmistamiseks ilma maardeaineteta — alati tuleb kasutada taimedli, véid vbi rasva. Toidu
kuumutamine ilma maardeaineteta kahjustab k66gindud péérdumatult.
Valminud toiduportsjonit ei tohi tikeldada vahetult malmnéu pinnal — me soovitame teil valminud roa sobivale
ndule voi alusele Umber tdsta, ja alles seejarel asuda seda tiikeldama.
Arge kasutage malmndus kasi- vdi elektrimiksereid — see vib kahjustada malmpinda.
Pange tuline malmndéu alati puidust plaadile, silikoonist matile véi selleks sobivale alusele.
Arge pange kuuma malmnéud vette — kindlasti oodake dra, kuni pott jahtub. Jirsk temperatuurimuutus
voim malmnodud péoérdumatult kahjustada.

Tahelepanu! Maarige iga kord parast malmnou kasutamist selle sisemised seinad kokku 6hukese kihi likskoik
millise taimedliga. See pikendab malmnéu kasutamisiga.

OHUTUSJUHISED
Toote mittesihiparane kasutamine on keelatud.
Toodet ei tohi kasutada laste manguasjana.

Malmndu kasutamisel tuleb olla eriti ettevaatlik — malmi eriparaks on — suur kaal, ja seeparast tuleb olla
tahelepanelik, et malmnéud mitte maha pillata.

Toote pakend ja kasutamiskdlbmatu toode tuleb utiliseerida vastavalt selle riigi kehtivatele eeskirjadele, kus toodet
kasutatakse.
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— NAVOD K OBSLUZE —
LITINOVY HRNEC (5L) S PANVi (1L)

Tento litinovy hrnec s objemem 5 L + 1 L Vam umozni rychle pfipravit spoustu lahodnych jidel, a to pfi zachovani jejich
zdravotnich a chutovych vlastnosti.

Je vhodny pro pfipravu zapékanych pokrm, gulast, polévek atd. - vSe zalezi na Vasem napadu.

Poklice hrnce slouzi zaroven jako grilovaci panev, ktera Vam umozni rychle si upéct sva oblibena jidla.

Hrnec i panev lze pouzivat na jakémkoli zdroji tepla: plynovych, elektrickych, keramickych, indukénich sporacich, v
troubach, jakoz i na rostu nad otevienym ohném, napf. taborakem nebo grilem.

NepouZivejte v mikrovinnych troubéach.

Béhem pouzivani ve vysokych teplotach a pfi kontaktu s riznymi pokrmy nadobi nevyluéuje zadné Skodlivé latky.

Diky vysoce kvalitnimu litinovému odlitku se nadobi rovhomé&rné zahfiva a rovhomérné vydava teplo.

Esteticky vzhled hrnce a panve se hodi i k servirovani pokrm( pfimo na stil. Takto servirovana jidla si dlouho udrzi svoji
teplotu.

Sada obsahuje:

e Hrnec s litinovymi madly:
objem:
celkovy objem hrnce a panve: 6 L
okrajovy hrnec: 5 L
rozmeéry:
spodni vnéjsi pramér: 21 cm
horni vné&j$i primér: 26 cm
vySka bez panve: 12 cm
vyska s panvi: 15 cm

e Grilovaci panev s litinovymi madly, ktera zaroven slouZi jako poklice hrnce:
objem:
vika (hrnce): 1L
rozmeéry:
vnéjSi prameér: 26 cm

Upozornéni! Dfive nez za¢nete tento vyrobek pouzivat, prectéte si prosim nasledujici pokyny a uschovejte je pro
budouci pouziti.

Upozornéni! Litinova madla se zahfivaji, je nutné pouzivat ochranné rukavice.

Pouziti
Prvni pouziti:

e Nadobi (hrnec i panev) dikladné umyijte v teplé vodé s pfidavkem bilého octu (50/50%), aby byl odstranén zbyly
po vyrobé rostlinny olej, ktery byl pouzivan k ochrané povrchu nadoby, a pak nadobu ddkladné osuste, nejlépe
pomoci papirového ruéniku.

e Povrch nadobi dukladné namazte silnou vrstvou jakéhokoli jedlého oleje (napf. pomoci mékkého hadfiku nebo
papirového ruéniku).

e Ohfejte nadobi na hofaku nebo v troubé ve vysokeé teploté (170-200°C) po dobu cca 15 minut.

e Po vychladnuti setfete z nadobi prebyte¢ny olej, napf. pomoci papirového rucniku.

e Vypalovani provadéjte v dobfe vétrané mistnosti, protoze ze zahfatého oleje se mlze koufit a pfitom se vytvari
nepfijemny zapach.

o Cim Iépe provedete prvni tdrzbu, tim déle bude hrnec pinit svou funkci.

Po kazdém pouZiti:

. Nadobi umyjte, jakmile vychladne, ale nenamacejte je.

. V pfipadé pfipaleni nepouZzivejte agresivni detergenty, mizete pouzit napf. pisek.

. Hrnec dlikladné osuste a vnitfni stény nadobi namazte tenkou vrstvou jedlého oleje.
. Nadobi uchovavejte na suchém misté.
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nevysuseného nadobi ve skfifkach a uchovavanim kyselych pokrm v litiné.

Pokud se objevi stopy rzi, odstrarite je pomoci draténky, pisku nebo jedlé sody - drhnéte povrch hrnce, dokud nezmizi
v8echny stopy rzi, aniz byste se obavali, Ze se hrnec poskodi. Po tomto kroku opakujte kroky popsané v bodé: Prvni
pouziti.

Nezapomeirite:

e K myti litinového nadobi nepouzivejte zadné detergenty a nemyjte je v mycce.

¢ Nepouzivejte litinové nadobi na sklenénych a kiehkych povrsich, které jsou nachylné k poskozeni.

¢ Nepouzivejte litinové nadobi v mikrovinnych troubach.

e K litinovému nadobi pouzivejte pouze dfevéné nebo silikonové pfibory, aby nedoSlo k poskozeni litinového
povrchu.

e Nepokladejte studené litinové nadobi pfimo na rozpalenou plotnu nebo do horké trouby. To miize mit za
nasledek ,tepelny Sok“ a zni€eni vyrobku. Nadobi vzdy polozte na studenou plotnu nebo do studené
trouby a postupné zvysujte teplotu - tim také zabranite prilepeni jidla na povrch nadobi.

e Béhem pouzivani umistujte nadobi pouze na stabilni povrch.

e P¥i ohfevu na plynovém sporaku nastavte nastavte plyn tak, aby plamen nepfesahoval za okraj dna hrnce.

e Litinové nadobi neni vhodné k pfipravé pokrmu nasucho - vzdy pouzivejte olej, maslo nebo tuk. Pfiprava pokrmu
nasucho mlze nadobi trvale poskodit.

e Pfipravenou porci nefezte pfimo na litinovém povrchu - doporu€ujeme umistit jidlo do vhodné nadoby nebo na
desku na fezani, a pak teprve zadit krajet.

e V nadobi nepouzivejte mixéry ani zadna elektricka michadla, protoze by mohlo dojit k poSkozeni litinového
povrchu.

e Horké litinové nadobi vzdy pokladejte na dievéné desky, silikonové podlozky nebo jiné podlozky vhodné pro tento
ucel.

e Nedavejte horkou litinu do vody - bezpodmine¢né nechte nadobi vychladnout. Nahld zména teploty by mohla
zpusobit trvalé poSkozeni nadobi.

Upozornéni! Po kazdém pouziti nemazte vnitini stény litinového nadobi tenkou vrstvou jakéhokoli jedlého oleje.
Tim prodlouzite jeho Zzivotnost.

POKYNY PRO BEZPECNE POUZIVANI
e Pouzivani zafizeni v rozporu s jeho uréenim je zakazano.
e Zafizeni neni vhodné jako hracka pro déti.
e Pfipouzivani litinového nadobi budte zvIast opatrni - litina je dost t&Zka a davejte pozor, aby jste ji neupustili.
e Obaly a opotfebovana zafizeni je tfeba odstranit v souladu s pfedpisy platnymi na Uzemi statu, kde je tento
vyrobek pouzivan.

14



15



N

10.

11.

12.

13.

14.

15.

WARUNKI GWARANCJI

Niniejsza gwarancja jest udzielana przez firme BROWIN Spétka z ograniczong odpowiedzialnoscig Sp. k. z siedzibg przy ul.

Pryncypalnej 129/141; 93-373 £L6dz, nazywang w dalszej czesci gwarancji Gwarantem.

Niniejsza gwarancja dotyczy wytgcznie sprzetu uzywanego na terytorium Polski.

Okres gwarancji na produkt wynosi 12 miesiecy od daty zakupu sprzetu.

W przypadku wad uniemozliwiajgcych korzystanie ze sprzetu, okres gwarancji ulega przedtuzeniu o czas od dnia zgtoszenia

wady do dnia wykonania naprawy.

Gwarancja uprawnia do bezptatnych napraw nabytego sprzetu, polegajgcych na usunieciu wad fizycznych, ktére ujawnity sie w

okresie gwarancyjnym, z zastrzezeniem punktu 11.

Zgtoszenie wady sprzetu powinno zawierac:

e dowdd zakupu towaru;

e nazwe i model towaru wraz ze zdjeciami uzasadniajgcymi reklamacje.

Reklamujgcy powinien spakowaé produkt, odpowiednio zabezpieczajgc go przed uszkodzeniem w czasie transportu.

Gwarant w terminie 14 dni od daty zgtoszenia wady ustosunkuje sie do zgtoszonej reklamac;ji. Jezeli do dokonania naprawy

wystgpi konieczno$¢ sprowadzenia cze$ci zamiennych z zagranicy, termin naprawy moze ulec przediuzeniu do czasu

sprowadzenia niezbednej elementéw, lecz maksymalnie do 30 dni roboczych od daty otrzymania towaru do naprawy.

Gwarancja obejmuje wszelkie wady materialowe i produkcyjne ujawnione w czasie normalnej eksploatacji zgodnie z

przeznaczeniem sprzetu i zaleceniami podanymi na opakowaniu lub w instrukcji uzytkowania. Warunkiem udzielenia gwaranc;ji

jest uzytkowanie sprzetu zgodnie z instrukcja.

Zakres czynnosci naprawy gwarancyjnej nie obejmuje czyszczenia, konserwaciji, przegladu technicznego, wydania ekspertyzy

technicznej.

Gwarancja nie obejmuije:

e uszkodzen mechanicznych, chemicznych, termicznych i korozji;

e uszkodzen spowodowanych dziataniem czynnikbw zewnetrznych, niezaleznych od producenta, a w szczegdlnosci
wyniktych z uzytkowania niezgodnego z instrukcjg obstugi;

e usterek powstatych w wyniku niewtasciwego montazu sprzetu;

e samowolnych, dokonywanych przez uzytkownika lub inne nieupowaznione osoby napraw, przerdbek lub zmian
konstrukcyjnych;

e uzytkowanie poza normalnym zakresem konsumenckiego zastosowania w warunkach domowych.

PowyZsze oswiadczenie nie ma wptywu na statutowe prawa konsumenta wynikajgce z odpowiednich praw krajowych i na

prawa konsumenta w stosunku do sprzedawcy, u ktérego zakupiono ten produkt. Niniejsza gwarancja na sprzedany towar

konsumpcyjny nie wytacza, nie ogranicza ani nie zawiesza uprawnien kupujgcego wynikajgcych z niezgodnosci towaru z

umowa.

Gwarancja nie nadaje Kupujgcemu prawa do domagania sie zwrotu utraconych zyskéw zwigzanych z uszkodzeniem

urzgdzenia oraz strat zwigzanym z powodu uszkodzenia sprzetu.

W przypadku zapotrzebowania na ustugi serwisu, w ramach gwarancji lub bez, nalezy skontaktowac sie ze sprzedawcg, u

ktérego zakupiono produkt. Przed skontaktowaniem sie ze sprzedawcg lub serwisem zalecamy dokfadnie przeczytanie

broszury z instrukcjami dotgczonej do produktu.

W przypadku zakupu bezposrednio u producenta reklamacje mozna sktada¢ bezposrednio na stronie www.browin.pl w

zakfadce Zgtaszanie reklamacji lub za posrednictwem drogi elektronicznej pod adresem reklamacje@browin.pl. W przypadku

zakupu u dystrybutora zaleca sie dokonanie zgtoszenia za jego posrednictwem.

BROWIN Spétka z ograniczong odpowiedzialnoscia Sp. k.
ul. Pryncypalna 129/141
PL 93-373 L6dz
tel. +48 42 23 23 230
www.browin.pl

ODWIEDZ NAS NA:

{@browinpl {@browin.pl BROWIN
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