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PATELNIA ZELIWNA (5}

Przed pierwszym uzyciem koniecznie prosimy o zastosowanie sig do
zaleceii zawartych na opakowaniu oraz instrukcji wewnatrz kartonu.

Przed pierwszym uzyciem:

Patelnie umy¢ goraca woda i niezwtocznie wytrzec do sucha. Nie nalezy
uzywac detergentéw. Naczynie nalezy doktadnie nasmarowac na
zewnatrz i wewnatrz cienka warstwa oleju rolinnego za pomoca recznika
papierowego. Po tej czynnosci patelnia musi zosta¢ wypalona w piekarni-
ku w temperaturze od 200-250 stopni przez okoto 1h. Patelni nie wolno
wktadac do rozgrzanego piekarnika. Proces wypalania musi nastepowac
stopniowo gdyz wtozenie zimnej patelni do goracego piekarnika moze
spowodowact szok termiczny. Na dno piekarnika zalecamy wtozenie
papieru do pieczenia ( pomoze zebrat ttuszcz, ktory moze kapac z patelni).
Po godzinie wypalania zalecamy aby patelnia zostata w piekarniku do
catkowitego wystudzenia.

wacjaib
1. Uzywaj rekawic ochronnych lub uchwytéw, poniewaz patelnia
moze osiggnat wysoka temperature, a jej uchwyt moze sie nagrzac.
2. Rozgrzane naczynie trzymac z dala od dzieci.
3. Aby zachowac tadny wyglad patelni zalecamy po kazdym uzyciu
patelnie wytrze do sucha i powtérzy¢ czynnos¢ olejowania.
4. Do mycia uzywamy tylko cieptej wody BEZ Srodkow
przeznaczonych do mycia naczyn.
5. Nigdy nie zostawiaj patelni w wodzie ani nie zanurzaj jej na dtugi
czas, poniewaz moze to prowadzi¢ do rdzewienia.
6. Nie nalezy przechowywac zywnosci w patelni.
7. Do czyszczenia uzywaj miekkiej szczotki lub gabki. Jesli na patelni
pozostang resztki jedzenia, mozesz uzy¢ wody z solg, aby je usunaé.
8. Unikaj gwattownego schtodzenia goracej patelni, np. wlewajgc
zimng wode na rozgrzane naczynie. Moze to spowodowat pekniecie



zeliwa.

9. Patelnie nalezy stawiac na rownych, stabilnych powierzchniach,
aby uniknag jej przewrdcenia.

10. Rozgrzanej patelni nie wolno stawiaé bezposrednio na blat
kuchenny lub inng powierzchnie.

11. Po umyciu patelni, doktadnie jg osusz, aby unikna¢ rdzewienia.
12. Patelnie myjemy tylko recznie.

13. Wykorzystuj drewniane lub silikonowe narzedzia do mieszania,
aby unikna¢ zarysowania powierzchni patelni.

W przypadku pojawienia si¢ rdzy uzyj drobnoziarnistego papieru Scierne-
go aby usunat rdze. Nastepnie przemyj patelnie woda, dobrze jg osusz
i przeprowadz proces olejowania, aby przywrocic jej pierwotng jakos¢.

Regularna konserwacja i wtasciwe uzytkowanie sprawig, ze Twoja patel-
nia zeliwna bedzie Ci stuzy¢ przez wiele lat. Dbato5¢ o patelnie pozwoli
Ci cieszyc sie jej naturalnymi wtasciwosciami i unikalnym smakiem
potraw.



CAST IRON SKILLET (en )

Before using for the first time, it is essential to follow the instructions
on the packaging and the instructions inside the carton.

Before first use:

Before first use, wash the pans with hot water and wipe dry immediately.
Do not use detergents. Thoroughly grease the pan inside and out with a
thin layer of vegetable oil using a paper towel. After this, the pan must be
roasted in the oven at 200-250 degrees for about 1h. The pan must not
be placed in a hot oven. The roasting process must be gradual, as putting
a cold pan into a hot oven may cause thermal shock. We recommend
putting baking paper on the bottom of the oven (it will help to collect the
fat which may drip from the pan). After one hour of firing, we recommend
that the pan is left in the oven to cool completely.

Maintenance and safety:
1. Use protective gloves or handles as the pan can reach high tempe
ratures and the handle can become hot.
2. Keep the heated pan away from children.
3. To keep the pan looking nice, we recommend wiping the pan dry
after each use and repeating the oiling process.
4. Use only warm water WITHOUT any dishwashing detergent for
cleaning.
5. Never leave the pan in water or immerse it for long periods of time
as this can lead to rusting.
6. Do not store food in the pan.
7. Use a soft brush or sponge to clean. If food residue remains on the
pan, you can use water and salt to remove it.
8. Avoid cooling the hot pan rapidly, e.g. By pouring cold water over
the hot pan. This can cause the cast iron to crack.
9. The pan should be placed on even, stable surfaces to avoid it
tipping over.
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10. The heated pan should not be placed directly on the worktop or
other surface.

11. After washing the pan, dry it thoroughly to avoid rusting.

12. Only wash the pans by hand.

13. Use wooden or silicone stirring tools to avoid scratching the
surface of the pan.

Additional notes:

If rust appears, use fine-grained sandpaper to remove the rust. Then
wash the pan with water, dry it well and carry out an oiling process to
restore its original quality.

Regular maintenance and proper use will ensure that your cast iron pan
will last you for many years. Caring for your pan will allow you to enjoy its
natural properties and the unique taste of your food.



GUSSEISENPFANNE @

Vor dem ersten Gebrauch sollten Sie unbedingt die Anweisungen
auf der Verpackung und die Anweisungen im Inneren des Kartons
beachten.

Vor dem ersten Gebrauch:

Waschen Sie die Pfannen vor dem ersten Gebrauch mit heiBem Wasser
und wischen Sie sie sofort trocken. Verwenden Sie keine Reinigun-
gsmittel. Fetten Sie die Pfanne innen und auf3en mit einem Papiertuch
griindlich mit einer diinnen Schicht Pflanzendl ein. Danach muss die
Pfanne im Ofen bei 200-250 Grad etwa 1 Stunde lang gebraten werden.
Die Pfanne darf nicht in einen heil3en Ofen gestellt werden. Der Bratvor-
gang muss schrittweise erfolgen, denn wenn man eine kalte Pfanne in
einen heien Ofen stellt, kann es zu einem Temperaturschock kommen.
Wir empfehlen, den Boden des Ofens mit Backpapier auszulegen (es hilft,
das Fett aufzufangen, das eventuell aus der Pfanne tropft). Nach einer
Stunde Bratzeit empfehlen wir, die Pfanne im Ofen vollstandig abkiihlen
zu lassen.

Wartung und Sicherheit:
1. benutzen Sie Schutzhandschuhe oder Griffe, da die Pfanne hohe
Temperaturen erreichen kann und der Griff hei werden kann.
2. halten Sie die erhitzte Pfanne von Kindern fern.
3. damit die Pfanne schon bleibt, empfehlen wir, die Pfanne nach
jedem Gebrauch trocken zu wischen und das Eindlen zu wiederholen.
4. \lerwenden Sie zum Reinigen nur warmes Wasser OHNE Geschirr
splmittel.
5. Lassen Sie die Pfanne nie im Wasser stehen und tauchen Sie sie
nicht fiir langere Zeit ein, da dies zu Rostbildung fiihren kann.
6. Bewahren Sie keine Lebensmittel in der Pfanne auf.
7. Verwenden Sie zum Reinigen eine weiche Biirste oder einen
Schwamm. Bleiben Essensreste auf der Pfanne zurtick, kdnnen Sie
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diese mit Wasser und Salz entfernen.

8. Vermeiden Sie es, die heiRe Pfanne schnell abzukiihlen, z. B. indem
Sie kaltes Wasser Uber die heil3e Pfanne giel3en. Dies kann zu Rissen
im Gusseisen fiihren.

9. Die Pfanne sollte auf einer ebenen, stabilen Flache stehen, damit
sie nicht umkippt.

10. Die erhitzte Pfanne sollte nicht direkt auf die Arbeitsplatte oder
eine andere Oberflache gestellt werden.

11. Trocknen Sie die Pfanne nach dem Waschen griindlich ab, um
Rostbildung zu vermeiden.

12. Waschen Sie die Pfannen nur mit der Hand.

13. Verwenden Sie Riihrwerkzeuge aus Holz oder Silikon, um Kratzer
auf der Oberflache der Pfanne zu vermeiden.

Zusitzliche Hinweise:

Wenn Rost auftritt, verwenden Sie feinkdrniges Schleifpapier, um den
Rost zu entfernen. Waschen Sie die Pfanne anschlieBend mit Wasser ab,
trocknen Sie sie gut ab und dlen Sie sie ein, um ihre urspriingliche Qualitat
wiederherzustellen.

Bei regelmaBiger Pflege und richtigem Gebrauch wird lhnen Ihre
Gusseisenpfanne viele Jahre lang Freude bereiten. Wenn Sie lhre Pfanne
pflegen, kénnen Sie ihre natdrlichen Eigenschaften und den einzigartigen
Geschmack Ihrer Speisen genieBen.
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Pred prvym pouzitim dodrzZiavajte pokyny na obale a pokyny vo vniitri
Skatule.

LIATINOVA PANVICA

Pred pruym pouzitim:

Pred prvym pouzitim panvicu umyte horicou vodou a ihned' vysuste.
NepouZivajte saponat. Vonkajsi a vnitorny povrch panvice dokladne
potrite tenkou vrstvou rastlinného oleja pomocou papierovej utierky.
Potom panvicu pecte v rire pri teplote 200 - 250 stupiiov priblizne 1
hodinu. Panvica sa nesmie umiestnit' do hordicej rary. Proces pecenia musi
byt' postupny, pretoze vlozenie studenej panvice do hordcej riry moze
spdsobit' tepelny Sok. Na dno rary odporGéame poloZit' papier na pecenie
(pomoze zachvtit' tuk, ktory moze z panvice odkvapkavat). Po hodine
pecenia odporG¢ame nechat' panvicu v rare Gplne vychladndt.

Odriba a bezpeénost:
1. Noste ochranné rukavice alebo rukovate, pretoze panvica moze
dosahovat' vysoké teploty a rukovat' panvice sa moze zahriat.
2. hor(icu panvicu udrziavajte mimo dosahu deti.
3. aby panvica vyzerala stale pekne, odporG¢ame ju po kazdom pouziti
vysusit' a zopakovat' proces olejovania.
4. Na Cistenie pouzivajte iba tepl vodu BEZ saponatu.
5. nikdy nenechavajte panvicu vo vode ani ju nenamacajte na dlhsi
Cas, pretoze to moze viest' k hrdzaveniu.
6. v panvici by sa nemali skladovat' potraviny.
7. Na cistenie pouzivajte makka kefku alebo Spongiu. Ak na panvici
zostand zvysky jedla, mozno ich odstranit'slanou vodou.
8. Vlyhnite sa rjchlemu ochladzovaniu horiicej panvice, napriklad jej
prelievanim studenou vodou. M6Zze to spésobit' prasknutie panvice.
9. Panvicu umiestnite na rovny, stabilny povrch, aby ste zabranili jej
prevrateniu.
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10. Neumiestriujte rozohriatu panvicu priamo na varna dosku alebo
iny povrch.

11. Po umyti panvicu dékladne vysuste, aby ste zabranili jej hrdzaveniu.
12. Panvice by sa mali umyvat'iba ruéne.

13. Pouzivajte drevené alebo silikonové miesacie nastroje, aby ste
neposkriabali povrch panvice.

DalSie poznamhy:

V/ pripade, Ze je panvica poskodena, je potrebné ju vycistit' Ak sa objavi
hrdza, na jej odstranenie pouzite jemny brisny papier. Potom panvicu
umyte vodou, dékladne vysuste a vykonajte olejovanie, aby ste obnovili jej
povodna kvalitu.Pravidelna ddrzba a spravne pouzivanie zarucia, Ze vasa
liatinova panvica vydrzi dihé roky. Starostlivost' o panvicu vam umozni
vychutnat'si jej prirodzené vlastnosti a jedinecnd chut' vasich jedal.



LITINOVA PANEV (cz)

Pfed prvnim pouZitim je nutné se fidit doporucenimi uvedenymina
obalu avnavodu uvnitf krabice.

Pied prunim pouzitim:

PFed prvnim pouzitim panev umyjte horkou vodou a ihned vytfete do
sucha. Nepouzivejte detergenty. Nadobu diikladné promazte zvenku i
zevnitf tenkou vrstvou rostlinného oleje pomoci papirové utérky. Poté
musi byt panev vypalena v troubé pfi teploté od 200 do 250 stupiti po
dobu priblizné 1 hodiny. Panev se nesmi vkladat do predehraté trouby.
Proces vypalovani musi probihat postupné, protoze vloZeni studené
panve do horké trouby mdize zpisobit teplotni Sok. Na dno trouby
doporucujeme vloZit pecici papir (pomlze zachytit tuk, ktery maze kapat
z panve). Po hodiné vypalovani doporucujeme, aby panev z(istala v troubé
az do Gplného vychladnuti.

Odriba a bezpeénost:
1. Pouzivejte ochranné rukavice nebo chiapky, protoze panev miize
dosahnout vysoké teploty a jeji rukojet' se méze zahfat.
2. Rozehratou nadobu drzte mimo dosah déti.
3. Pro zachovani pékného vzhledu panve doporucujeme po kazdém
pouziti panev vytfit do sucha a opakovat postup olejovani.
4. K myti pouzivejte pouze teplou vodu BEZ prostiedk urcenych k
myti nadobi.
5. Nikdy nenechavejte panev ve vodé ani ji neponofujte na dlouhou
dobu, protoze to mdze vést k rezivéni.
6. Neskladujte potraviny v panvi.
7. K ¢isténi pouzivejte mékky kartac nebo houbu. Pokud na panvi
zlistanou zbytky jidla, mdZete pouzit vodu se soli k jejich odstranéni.
8. lyvaruijte se prudkému ochlazeni horké panve, napr. nalévanim
studené vody na rozehfatou nadobu. Mize to zpUsobit prasknuti litiny.
9. Panev pokladejte na rovné, stabilni povrchy, abyste zabranili jejimu
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prevraceni.

10. Rozehratou panev nesmi byt poloZena pfimo na kuchynskou linku
nebo jiny povrch.

11. Po umyti panve ji diikladné osuste, abyste zabranili rezivéni.

12. Panve myjeme pouze rucné.

13. Pouzivejte dfevéné nebo silikonové nastroje k michani, abyste
zabranili poskrabani povrchu panve.

Dodate&né poznamky:

\/ pfipadé, Ze se objevi rez, pouzijte jemny brusny papir k jejimu od-
stranéni. Poté omyjte panev vodou, dobfe ji osuste a provedte proces
olejovant, abyste obnovili jeji ptivodni kvalitu.

Pravidelna (idrzba a spravné pouzivani zajisti, Ze vam litinova panev
bude slouzit po mnoho let. Péce o panev vam umozni vychutnavat si jeji
prirozené vlastnosti a jedinecnou chut' pokrmdi.



GELEZINE KEPTUVE (17 )

Pries pirma naudojima bitinai prasome laikytis rekomendacijy, pateik-
ty ant pakuotés ir instrukcijy viduje dézutés.

Pries pirma naudojima:

Pries pirma naudojima keptuve reikia nuplauti karstu vandeniu ir
nedelsiant nusluostyti sausai. Nenaudokite plovikliy. Inda reikia gerai
patepti iSoréje ir viduje plonu augalinio aliejaus sluoksniu naudojant
popierinj ranksluostj. Po Sio veiksmo keptuve turi bati iSdeginta orkaitéje
200-250 laipsniy temperatroje mazdaug 1 valanda. Keptuves negalima
deti j jkaitintg orkaite. ISdegimo procesas turi vykti palaipsniui, nes Saltos
keptuves jdéjimas j karsta orkaite gali sukelti terminj Soka. Rekomendu-
ojame j orkaités dugna jdéti kepimo popieriaus (tai padés surinkti riebalus,
kurie gali laséti i$ keptuvés). Po valandos isdegimo rekomenduojame, kad
keptuve likty orkaitéje visiskai atvesti.

Prieziira ir saugumas:
1. Naudokite apsaugines pirstines arba rankenas, nes keptuve gali
pasiekti auksta temperatira, o jos rankena gali jkaisti.
2. |kaitinta indg laikykite toliau nuo vaiky.
3. Norint iSlaikyti grazig keptuvés iSvaizdg, rekomenduojame po
kiekvieno naudojimo nusluostyti jg sausai ir pakartoti aliejavimo
procediira.
4. Plovimui naudokite tik Silta vandenj BE indy ploviklio.
5. Niekada nepalikite keptuvés vandenyje ir nesinerkite jos ilgam
laikui, nes tai gali sukelti ridijima.
6. Nerekomenduojama laikyti maisto keptuvéje.
7. Valymui naudokite minksta Sepetj arba kempine. Jei ant keptuvés
liks maisto likuciy, galite naudoti sdrig vandenj juos pasalinti.
8. enkite staigaus karstos keptuvés atvésinimo, pvz., pilant Salta
vandenj ant jkaitinto indo. Tai gali sukelti gelezies lazima.
9. Keptuve reikia statyti ant lygiy, stabiliy pavirsiy, kad bty iSvengta
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jos apvirtimo.

10. Jkaitintos keptuves negalima statyti tiesiai ant virtuvinio stalo ar
kitos pavirsiaus.

11. Po keptuveés plovimo jg gerai nusausinkite, kad iSvengtumeéte
radijimo.

12. Keptuves plauname tik rankomis.

13. Naudokite medinius arba silikoninius maisymo jrankius, kad
iSvengtuméte pavirsiaus subraizymo.

Jei atsiranda rddziy, naudokite smulky Svitrinj popieriy, kad jas pasalin-
tumeéte. Tada nuplaukite keptuve vandeniu, gerai nusausinkite ir atlikite
aliejavimo procesa, kad atstatytuméte jos pradine kokybe.

Reguliari priezitra ir tinkamas naudojimas uztikrins, kad jisy geleziné
keptuve tarnaus jums daugelj mety. RGpinimasis keptuve leis jums mé-
gautis jos natiraliomis savybémis ir unikaliu patiekaly skoniu.









Producent: TADAR Spotka z ograniczong odpowiedzialnoscig sp.k.

ul. Poznafska 53 | Jasin | 62-020 Swarzedz
tel.: +48 61 84 65 111 | www.konighoffer.com | kontakt@konighoffer.com




