


Wichtig, fiir spatere Bezugnahme
aufbewahren: sorgfiltig lesen

6-teiliges Dutch-Oven-Set
¢ Steck- und Schraubverbindungen regelméagig priifen und
ggf. nachziehen.

Reinigung und Pflege

ACHTUNG! Gefahr von Produktschéaden! Die
Lebensdauer des Produktes kann stark verkiirzt sein,
wenn es standig der Witterung ausgesetzt ist.

— Produkt regelmaRig auf Beschadigungen Uberpriifen und
gegebenenfalls entsorgen.

— Beachten Sie bei der Verwendung von Reinigungs- und
Pflegemitteln die Hinweise des Herstellers.

— Reinigungsmittel an unauffalliger Stelle ausprobieren.

— Verschmutzungen immer sofort entfernen.

Pflege von Metall
— Mit Seifenwasser abwischen. Hartnackige Flecken mit
schmutz- und fettldsenden Reinigungsmitteln entfernen.
— Edelstahloberflachen sollten regelmaRig mit einem han-
delsiiblichen Edelstahlpflegemittel gesaubert werden, um
Flugrostbildung zu vermeiden.

Pflege von Holz

Je nach Art des Holzes und der Oberflachenbeschaffenheit
(unbehandelt, gedlt, lackiert etc.) muss lhr Produkt unter-
schiedlich gepflegt werden.

Geeignete Pflegemittel finden Sie bei Ihrem Handler.

— Bitte mit handelsublichen Pflegemitteln 1-2 mal pro Jahr
behandeln. Hierzu bitte die Hinweise des Herstellers
beachten.

Gusseisen vor dem ersten Gebrauch reinigen und einélen

— Spiilen Sie das Gusseisen mit heilem Wasser ab (kein
Spulmittel verwenden) und trocknen Sie die Innen- und
AuRenflachen griindlich ab.

— Wischen Sie das Gusseisen ab und vergewissern Sie sich,
dass es frei von Riicksténden ist.

— Verteilen Sie das Pflanzend| mit Papier-Kiichentlichern auf
dem Gusseisen. Achten Sie darauf, das Ol auf allen Innen-
flachen einschlieRlich der Unterseite des Deckels zu vertei-
len.

Gusseisen einbrennen

« Das Einbrennen ist sehr wichtig. Es kann das Gusseisen
vor Rost schiitzen, wenn es nicht benutzt wird.

¢ Zudem verleiht das Einbrennen dem Gusseisen eine nicht
haftende Oberflache.

— Das Gusseisen mit Wasser absptlen und grindlich mit
Papier-Kiichentiichern oder einem Tuch trocknen. Das
Gusseisen erneut erwarmen und das Pflanzendl mit
Papier-Kichentiichern auf dem Gusseisen verteilen. Ach-
ten Sie darauf, das Ol auf allen Innenflachen einschlieRlich
der Unterseite des Deckels zu verteilen.

Hinweis: Verwenden Sie keine Margarine oder But-
ter. Pflanzliche und tierische Fette konnen ranzig
werden. AuBBerdem zieht das in einigen Fetten ent-
haltene Salz Feuchtigkeit an, die wiederum die Rost-
entstehung fordert.

Legen Sie das Gusseisen fiir eine Stunde bei 150 °C
in einen herkémmlichen Backofen. Lassen Sie das
Gusseisen anschlieBend im Ofen wieder bis auf Zim-
mertemperatur abkiihlen.

Hinweis: Offnen Sie nicht die Backofentiir, um das
Abkuhlen zu beschleunigen.

Gusseisen reinigen und pflegen

— Kratzen Sie séamtliche Essensreste heraus und splilen Sie
das Gusseisen mit Wasser ab.

— Trocknen Sie das Gusseisen griindlich, indem Sie es auf
eine auf mittlere Hitze eingestellte Herdplatte legen.

— Behalten Sie es dabei sorgfaltig im Auge und nehmen Sie
es vom Herd, sobald das Gusseisen trocken ist.

- :.assen Sie das Gusseisen auf Zimmertemperatur abkiih-
en.

— Verteilen Sie mit Papier-Klichentiichern eine diinne Schicht
Pflanzendl auf dem Gusseisen.

— Das Gusseisen wieder auf die auf mittlere Hitze eingestellte
Herdplatte legen und dort drei bis vier Minuten lang erhit-
zen.

- :_assen Sie das Gusseisen auf Zimmertemperatur abkiih-
en.

— Reinigen Sie das noch heilRe Gusseisen niemals mit kaltem
Wasser, da es sonst platzen kann.

Aufbewahrung
— Bedecken Sie das Produkt zum Schutz vor Feuchtigkeit mit
einer Plane.
— Das Produkt ist frostempfindlich. Uberwintern Sie das Pro-
dukt an einem trockenen, gut bellifteten Ort.
Gusseisen aufbewahren
— Bewahren Sie das Gusseisen an einem kihlen und trocke-
nen Ort ohne starkere Temperaturschwankungen auf.
* Legen Sie ggf. ein sauberes Papier-Kiichentuch oder ein
Stlick zusammengeknlillites Zeitungspapier ins Innere,
damit es sich evtl. bildende Feuchtigkeit aufsaugen kann.
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Importante, conservare per ev.
consultazioni future: leggere
attentamente

Set Dutch-Oven da 6 pezzi
« Controllare regolarmente ed eventualmente serrare i con-
nettori e i collegamenti a vite.

Pulizia e manutenzione

AVVISO! Pericolo di danni al prodotto! La durata
del prodotto pud essere fortemente ridotta se esso
esposto costantemente agli agenti atmosferici.

— Verificare ad intervalli regolari che il prodotto non sia dan-
neggiato e, se necessario, smaltirlo.

— Osservi le indicazioni del fabbricante quando utilizza pro-
dotti di pulizia e manutenzione.

— Verificare I'effetto dei prodotti per la pulizia in punti non visi-
bili.

— Rimuovere sempre immediatamente la sporcizia.

Manutenzione del metallo

— Strofinare con acqua insaponata. Rimuovere macchie osti-
nate con prodotti di pulizia sciogli-sporco e sciogli-grassi.

— Le superfici in acciaio inox dovrebbero essere pulite rego-
larmente con un prodotto per acciaio inossidabile comune
in commercio per evitare la creazione di pellicole di ruggine.

Cura del legno

A seconda del tipo di legno e delle caratteristiche della superfi-
cie (non trattato, oliato, verniciato, ecc.) il prodotto deve essere
sottoposto a trattamenti diversi.

Prodotti per la cura adeguati possono essere acquistati presso
il vostro rivenditore.

— Trattare 1 o 2 volte all'anno con un prodotto per la cura
comunemente reperibile in commercio. Seguire le indica-
zioni del produttore.

Per il primo utilizzo, prestagionare la ghisa

— Sciacquare la pentola in ghisa con acqua calda (non usare
sapone) e asciugare bene le superfici interne ed esterne.

— Assicurarsi che la pentola in ghisa sia pulita e non presenti
residui.

— Spargere dell'olio vegetale sulla superficie della pentola in
ghisa con l'aiuto di carta assorbente. Assicurarsi di spar-
gere I'olio su tutte le superfici interne, compresa la parte
inferiore del coperchio.

Stagionatura della pentola in ghisa

« La stagionatura & molto importante. La stagionatura della
pentola in ghisa offre una protezione contro la ruggine
quando la pentola non viene utilizzata.

 La stagionatura, inoltre, permette alla pentola in ghisa di
avere una superficie antiaderente.

— Sciacquare e asciugare bene con della carta assorbente o
un panno. Scaldare di nuovo la pentola in ghisa e spalmare
I'olio vegetale sulla superficie della pentola in ghisa con
carta assorbente. Assicurarsi di spargere I'olio su tutte le
superfici interne, compresa la parte inferiore del coperchio.

Nota: Non usare margarina né burro. Il grasso e il
grasso animale possono irrancidire. Inoltre, il sale
presente in alcuni grassi attira I'umidita che favorisce
la formazione di ruggine.

Mettere la pentola in ghisa in un forno convenzionale
e riscaldare a 150°C per 60 minuti. Lasciare la pen-
tola in ghisa nel forno finché non torna a temperatura
ambiente.

Nota: Non aprire lo sportello del forno per accelerare
il raffreddamento.

Pulizia della pentola in ghisa

— Raschiare gli avanzi di cibo eventualmente presenti e
lavare la pentola in ghisa.

— Asciugare bene la pentola in ghisa mettendola su un for-
nello da cucina a fuoco medio.

— Prestare attenzione e togliere la pentola in ghisa dal fornello
non appena € asciutta.

— Lasciare raffreddare la pentola in ghisa a temperatura
ambiente.

— Spalmare un sottile strato di olio vegetale sulla superficie
della pentola in ghisa con della carta assorbente.

— Rimettere la pentola in ghisa sui fornelli a fuoco medio e
riscaldarla per 3 o 4 minuti.

— Lasciare raffreddare la pentola in ghisa a temperatura
ambiente.

— Durante la pulizia, non versare mai acqua fredda sulla pen-
tola in ghisa calda, perché potrebbe rompersi.

Conservazione
— Copra il prodotto, per proteggerlo dall’'umidita, con un
copertone impermeabile.
Il prodotto teme il ghiaccio. Metta il prodotto, per I'inverno, in un
posto asciutto e ben areato.
Conservazione della pentola in ghisa
— Conservare la pentola in ghisa in un luogo fresco e asciutto
non esposto a bruschi sbalzi di temperatura.
* Per assorbire I'eventuale umidita accumulata, & possibile
inserire all'interno della carta assorbente o un foglio di gior-
nale pulito e accartocciato.
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Important ; & conserver pour une
référence ultérieure : a lire
attentivement

Kit Dutch-Oven de 6 piéces
« Vérifiez et serrez au besoin les emboitements et vissages.

Nettoyage et entretien
AVIS ! Risque de détérioration du produit ! La
durée de vie du produit peut étre fortement raccour-
cie lorsqu'il est en permanence exposé aux intempe-
ries.

— Controbler régulierement le produit en vue d’éventuelles
détériorations et I'éliminer si nécessaire.

— Respectez les indications du fabricant lors de I'uitilisation
de produits de nettoyage et d’entretien.

— Faire un essai avec le produit de nettoyage a un emplace-
ment non exposé.

— Eliminer toujours immédiatement les encrassements.

Entretien des parties métalliques

— Frotter a 'eau savonneuse. Enlever les taches rebelles
avec un détergent contre les salissures et les graisses.

— Nettoyez régulierement les surfaces en inox avec un pro-
duit d’entretien pour le métal inox afin d’éviter toute corro-
sion éventuelle.

Entretien du bois

Selon le type de bois etla qualité des surfaces (non traité, huilé,
vernis etc.), votre produit doit étre soumis a différents entre-
tiens.

Vous trouverez des produits d’entretien appropriés aupres de
votre revendeur.

— Veuiillez traiter 1-2 fois par an avec les produits d’entretien

courants. Veuillez tenir compte des remarques du fabricant.

Pour la premiére utilisation, veuillez culotter la fonte au
préalable.

— Rincez la fonte a I'eau chaude (n'utilisez pas de savon) et
séchez soigneusement les surfaces intérieures et exté-
rieures.

— Assurez-vous que la fonte est essuyée et qu'il n'y a pas de
débris.

— Etalez I'nuile végétale sur la surface de la fonte a l'aide
d'essuie-tout. Veillez a répartir I'huile sur toutes les surfaces
intérieures, y compris le dessous du couvercle.

Culottage de la fonte

* Le culottage est trés important. Le culottage de la fonte peut
protéger celle-ci de la rouille lorsqu'elle n'est pas utilisée.

* Le culottage est également la caractéristique qui confere a
la fonte une surface anti-adhésive.

— Rincez et séchez soigneusement avec de I'essuie-tout ou
un chiffon. Chauffez a nouveau la fonte et étalez I'huile
végétale sur la surface de la fonte a l'aide d’essuie-tout.
Veillez a répartir I'nuile sur toutes les surfaces intérieures, y
compris le dessous du couvercle.

Remarque : N'utilisez pas de beurre ou de marga-
rine. La graisse et les graisses animales peuvent ran-
cir. En outre, le sel contenu dans certaines graisses
attire I'numidité, ce qui favorise I'apparition de rouille.
Placez la fonte dans votre four traditionnel et faites-la
chauffer a 150 °C pendant 60 minutes. Laissez la
fonte dans le four jusqu'a ce qu'elle refroidisse a tem-
pérature ambiante.

Remarque : N'ouvrez pas la porte du four pour accé-
lérer le refroidissement.

Nettoyage de la fonte

— Grattez les restes de nourriture et lavez la fonte.

— Séchez soigneusement la fonte en la plagant sur un brdleur
de cuisiniere réglé a feu moyen.

— Surveillez attentivement et retirez du braleur des que la
fonte est séche.

— Laissez la fonte refroidir a température ambiante.

— Etalez une fine couche d'huile végétale sur la surface de la
fonte a I'aide d’essuie-tout.

— Remettez la fonte sur les brileurs réglés a feu moyen et
faites-la chauffer pendant 3 a 4 minutes.

— Laissez la fonte refroidir a température ambiante.

— Lors du nettoyage, n'ajoutez jamais d'eau froide sur une
fonte chaude, car elle pourrait se fissurer.

Entreposage
— Couvrez I'appareil avec une bache pour le protéger de
'humidité.
— Le produit est sensible au gel. Durant I'hiver, conservez le
produit dans un lieu sec et bien aéré.
Entreposage de la fonte
— Conservez la fonte dans un endroit frais et sec, non soumis
a des changements radicaux de température.
* Un morceau de papier essuie-tout ou de journal propre peut
étre placé a l'intérieur pour aider a absorber I'humidité qui
s'accumule.

Important, keep for reference at a
later date: read carefully

6-piece Dutch-oven set
* Check inserted and threaded connections regularly, and
tighten if necessary.

Cleaning and maintenance
NOTICE! Hazard resulting from damage to the
product! The service life of the product may be sub-
stantir;ally reduced if it is permanently exposed to the
weather.

— Check the product regularly for damage and dispose of it if
necessary.

— Follow the manufacturer’s instructions when using cleaning
and care products.

— Try out cleaning agents in an inconspicuous place.

— Always remove any dirt immediately.

Care of metal

— Wipe down with soapy water. Remove stubborn contamina-
tion with a cleaning agent which dissolves dirt and grease.

— Stainless steel surfaces should be cleaned regularly with a
commercially available stainless steel cleaning agent, to
prevent the build-up of rust streaks.

Care of wood

Your product must be given different care depending on the
type) of wood and the surface quality (untreated, oiled, painted
etc.).

You will find suitable care products at your local vendor.

— Please treat with conventional care products once or twice
a year. Please observe the manufacturer’s instructions.

For the first use, please pre-season the cast iron

— Rinse the cast iron with hot water (do not use soap) and dry
the interior and exterior surfaces thoroughly.

— Make sure the cast iron is wiped and does not have any
debris.

— Spread the vegetable oil over the surface of the cast iron by
paper towels. Be sure to spread the oil on all interior sur-
faces including the underside of the lid.

Seasoning the cast iron

* Seasoning is very important. Seasoning on the cast iron
can protect it from rusting while not in use.

* Seasoning is also the feature that gives the cast iron a non-
stick surface.

— Rinse and dry thoroughly with paper towels or a cloth.
Warm the cast iron again and spread the vegetable oil over
the surface of the cast iron by paper towels. Be sure to
spread the oil on all interior surfaces including the under-
side of the lid.

Note: Do not use margarine or butter. Grease and
animal fat can become rancid. Also, the salt in some
fats attracts moisture which promotes rust.

Place the cast iron in your conventional oven and
heat to 150°C for 60 minutes. Allow the cast iron to
remain in the oven until it cools to room temperature.

Note: Do not open the oven door to speed cooling.

Cleaning the cast iron

— Scrape out any leftover food and wash the cast iron.

— Dry the cast iron thoroughly by placing it on a kitchen range
burner set on medium heat.

— Watch carefully and remove from burner as soon as the
cast iron is dry.

— Allow the cast iron to cool to room temperature.

— Spread a thin layer of vegetable oil over the surface of the
cast iron by paper towels.

— Return the cast iron to burners set on medium heat and
heat it for 3 to 4 minutes

— Allow the cast iron to cool to room temperature.

— When cleaning, never add cold water to a hot cast iron,
because it can crack.

Storing
— Place a cover over the product to protect from moisture.
— The product is sensitive to frost. Store the product for the
winter where it is dry and well ventilated.
Storing the castiron
— Store the cast iron in a cool dry place without drastic tem-
perature changes.
* A piece of clean paper towel or newspaper wadded up can
be placed inside to help absorb any moisture that builds up.

Dulezité upozornéni, uschovejte pro
pouziti v budoucnu: dikladné si
prectéte
6dilna sada Dutch-Oven

* Pravidelné kontrolujte zastréna a Sroubova spojeni, popf. je
dotahnéte.

Cisténi a péce
OZNAMENI! Nebezpeéi poskozeni vyrobku!

Pokud je vyrobek neustale vystaven povétrnostnim
vlivim, mize se jeho Zivotnost vyrazné zkratit.

— Vyrobek kontrolujte pravidelné na poskozeni a pfipadné jej
zlikvidujte.

— Pri poutziti Cisticich a oSetfovacich prostfedkt dbejte na
pokyny vyrobce.

— Cistici prostfedky vyzkousejte na skrytém mist&.

— Necistoty vzdy okamzité odstrarite.

Péce o kov ;

— Omyvejte jej mydlovou vodou. Uporné skvrny odstrarite Gis-
ticimi prostredky rozpoustéjicimi necistoty a mastnotu.

— Nerezové povrchy by se mély pravidelné Cistit béznym
oSetfovacim prostfedkem na nerez, aby se predeslo tvorbé
néletové rzi.

Osetfovani dieva

Podle druhu dfeva a povahy povrchu (neoSetfeny, naolejo-
vany, lakovany atd.) se musi vyrobek oSetfovat rozdilnym zpa-
sobem.

Vhodné oSetfovaci prostfedky najdete u vaseho prodejce.

— OSetete prosim béznymi oSetfovacimi prostfedky 1-2x
ro¢né. Ridte se pfitom pokyny vyrobce.

Priprava litinového nadobi na prvni pouziti

— Litinové nadobi oplachnéte horkou vodou (nepouzivejte
mydlo) a vnitfni i vnéjsi povrch dukladné osuste.

— Ujistéte se, Ze je litinové nadobi dukladné utfené a Ze se na
ném nevyskytuji Zadné necistoty.

— Jedly olej rozetfete po povrchu litinového nadobi papiro-
vymi utérkami. Olej rozetfete na vSechny vnitini povrchy,
vcetné spodni strany vika.

»Seasoning“ (finalni povrchova uprava) litinového nadobi
,Seasoning“ je velmi dulezity. ,Seasoning" mlze litinové
nadobi chranit pred korozi, kdyz se nepouziva.
,Seasoning" je také vlastnosti, ktera dodava litinovému
néadobi nepfilnavy povrch.
Nadobi dukladné oplachnéte a osuste papirovymi utérkami
nebo hadfikem. Litinové nadobi znovu zahrejte a jedlym
olejem potrete povrch litiny papirovymi utérkami. Olej
rozetiete na v8echny vnitfni povrchy, véetné spodni strany
vika.
Poznamka: Nepouzivejte margarin ani maslo. Tuky
a zivocisné tuky mohou Zluknout. Sal v nékterych
tucich pfitahuje vihkost, ktera podporuje rez.
Vlozte litinové nadobi do konvenéni trouby a zahfi-
vejte na teplotu 150 °C po dobu 60 minut. Litinové
nadobi ponechte v troubé, dokud nevychladne na
pokojovou teplotu.

Poznamka: Neotvirejte dvitka trouby s cilem urychlit
chlazeni.

Cisténi litinového nadobi

— Oskrabejte zbytky jidla a umyjte litinové nadobi.

— Litinové nadobi dukladné vysuste umisténim na kuchyrisky
sporak nastaveny na stfedni teplotu.

— Proces sledujte a odstrarite litinové nadobi ze sporaku, jak-
mile je suché.

— Litinové nadobi nechte vychladnout na pokojovou teplotu.

— Papirovymi utérkami rozetrete tenkou vrstvu jedlého oleje
na povrch litiny.

— Litinové nadobi vratte na hofaky nastavené na stfedni tep-
lotu a zahfivejte 3 az 4 minuty

— Litinové nadobi nechte vychladnout na pokojovou teplotu.

— P¥i ¢isténi nikdy nepfridavejte do horké litiny studenou vodu,
protoze mlze prasknout.

Ulozeni
— Pro ochranu pred vihkem pfikryjte vyrobek plachtou.
— Vyrobek je citlivy na mraz. Na zimu jej ukladejte na suché,
dobfe vétrané misto.
Ulozeni litinového nadobi
— Litinové nadobi skladujte na chladném a suchém misté bez
vyraznych teplotnich zmén.
* Dovnitf Ize vlozZit zabaleny kus ¢isté papirové utérky nebo
novin, které pomohou absorbovat veskerou nahromadénou
vlhkost.

m Délezité, uchovajte pre budtce
pouzitie: dokladne si precitajte
Dutch-Oven ako 6-dielna stuprava

* Pravidelne kontrolujte a prip. dotahujte zastrckové a skrut-
kové spojenia.

Cistenie a starostlivost’

POZOR! Nebezpecenstvo poskodenia vyrobku!
Zivotnost vyrobku méze byt znacne znizena, ak je
vyrobok stale vystavovany pésobeniu poveternost-
nych podmienok.

— Pravidelne kontrolujte vyrobok na poskodenia a v pripade
potreby zlikvidujte.

— Pri pouzivani Cistiacich prostriedkov a prostriedkov na
udrzbu sa riadte pokynmi vyrobcu.

— Vyskusajte Cistiaci prostriedok na nenapadnom mieste.

— Znedistenia okamzite odstrarite.

Udrzba kovu

— Umyte mydlovou vodou. Nepoddajné Skvrny odstrarite
pomocou Cistiacich prostriedkov na odstrariovanie necistot
a mastnoty.

— Povrchy z uslachtilej ocele by sa mali pravidelne Cistit bez-
nym prostriedkom na udrzbu uslachtilej ocele, aby sa
zabranilo tvorbe naletovej hrdze.

Udrzba dreva

Osetrujte Vas vyrobok v zavislosti od druhu dreva a vlastnosti
povrchu (nespracované, naolejované, lakované atd'.).
Vhodné oSetrovacie prostriedky najdete u Vasho predajcu.

— Vykonajte oSetrovanie 1-2 krat roéne pomocou bezne
dostupnych oSetrovacich prostriedkov. Dbajte pritom na
pokyny vyrobcu.

Pri prvom pouziti liatinovy vyrobok vopred ,,vypalte*

— Liatinovy vyrobok oplachnite horticou vodou (nepouzivajte
mydlo) a vnutorné a vonkajsie povrchy dokladne osuste.

— Uistite sa, Ze je liatinovy vyrobok utrety a neobsahuje
Ziadne zvysky.

— Na povrch liatinového vyrobku rozotrite papierovymi utier-
kami rastlinny olej. Olej rozotrite na v&etky vnutorné
povrchy vratane spodnej strany pokrievky.

Vypalenie povrchu liatinového vyrobku

* Vlypalenie povrchu je velmi dolezité. Vypalenie povrchu lia-
tinovej panvice ju chrani pred zhrdzavenim, ked' sa nepou-
Ziva.

* Vypalenie povrchu je tiez vlastnostou, ktora dodava liatine
neprifnavy povrch.

— Dokladne oplachnite a osuste papierovymi utierkami alebo
handri¢kou. Liatinovy vyrobok znovu zahrejte a papiero-
vymi utierkami rozotrite na jeho povrchu rastlinny olej. Olej
rozotrite na vSetky vnutorné povrchy vratane spodnej strany
pokrievky.

Poznamka: Nepouzivajte margarin ani maslo. Mast
a zivogisne tuky moézu zatuchnut. Sol v niektorych
tukoch tiez pritahuje vihkost, ¢o podporuje hrdzave-
nie.

Vlozte liatinovy vyrobok do beznej rury a zahrievajte
ho na 150 °C po dobu 60 minut. Liatinovy vyrobok
nechajte v rire kym nevychladne na izbovu teplotu.

Poznamka: Neotvarajte dvierka rury, aby ste urychlili
chladenie.

Cistenie liatinového vyrobku

— Zvysky jedla zoSkrabte a liatinovy vyrobok umyte.

— Liatinovy vyrobok dékladne osu$te umiestnenim na
kuchynsky horak nastaveny na strednu teplotu.

— Pozorne sledujte a hned, ako bude liatinovy vyrobok suchy,
zloZte ho z horaka.

— Liatinovy vyrobok nechajte vychladnut na izbovu teplotu.

— Na povrch liatinového vyrobku naneste papierovymi utier-
kami tenku vrstvu rastlinného oleja.

— Liatinovy vyrobok znovu poloZte na horaky nastavené na
strednu teplotu a zahrievajte ho 3 az 4 minuty.

— Liatinovy vyrobok nechajte vychladnut na izbovu teplotu.

— Pri Cisteni nikdy nepridavajte do hortceho liatinového
vyrobku studenu vodu, pretoZze méze prasknut.

Uschovanie
— Vyrobok kvoli ochrane pred vihkostou zakryte plachtou.
— Vyrobok je citlivy na mraz. Vyrobok prezimujte na suchom,
dobre vetranom mieste.
Uskladnenie liatinového vyrobku
— Liatinovy vyrobok skladujte na chladnom a suchom mieste
bez drastickych zmien teploty.
* Do vnutra mozete vlozit vatovany kus Cistej papierovej
utierky alebo novin, ktoré pomézu absorbovat' vetku
nahromadent vihkost.

Wazne, zachowa¢ na potrzeby
pozniejszych zastosowan: doktadnie
przeczytac
6-czesciowy zestaw garnkow zeliwnych Dutch-
Oven

* Potgczenia wsuwane i $rubowe regularnie sprawdzac i w
razie potrzeby dokregcac.

Czyszczenie i konserwacja
UWAGA! Niebezpieczenstwo uszkodzenia pro-
duktu! Zywotno$¢ produktu moze sie znacznie skro-
ci¢, jesli bedzie on narazony na ciggte dziatanie
warunkéw atmosferycznych.

— Regularnie sprawdza¢ produkt pod katem uszkodzen i w
razie potrzeby wyrzucic.

— Przy uzywaniu $rodkéw czyszczacych i pielegnacyjnych
nalezy przestrzega¢ wskazéwek producenta.

— Srodki czyszczace wyprébowaé na miejscu niewidocznym.

— Zawsze natychmiast usuwaé zabrudzenia.

Pielggnacja metali

— Przetrze¢ wodg z mydtem. Uporczywe plamy usuwaé $rod-
kami czyszczacymi i rozpuszczajgcymi ttuszcz.

— Powierzchnie ze stali nierdzewnej nalezy regularnie czysci¢
dostepnymi w handlu $rodkami do pielegnacii stali nie-
rdzewnej, aby unikng¢ tworzenia sie nalotéw rdzy.

Pielegnacja drewna

W zaleznosci od rodzaju drewna i wtasciwosci powierzchni
(nieobrabiana, naoliwiona, lakierowana, itd.), produkt nalezy
pielegnowaé na rézne sposoby.

Wiasciwe $rodki do pielegnacji mozna dosta¢ u sprzedawcy.

— Raz lub dwa razy rocznie nalezy zastosowa¢ dostepne w
handlu $rodki do pielegnaciji. Nalezy przestrzega¢ wskazé-
wek producenta.

Przed pierwszym uzyciem nalezy zakonserwowac¢ patelni¢
zeliwng

— Umy¢ patelnie zeliwng goraca wodg (bez uzycia mydta) i
doktadnie wysuszy¢ jej powierzchnig zewnetrzng i
wewnetrzng.
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— Upewnic sig, ze patelnia zeliwna jest doktadnie wytarta i nie
pozostaty na niej zadne resztki.

— Natrze¢ powierzchnig patelni zeliwnej olejem roslinnym,
uzywajgc papierowych recznikéw. Doktadnie natrze¢ ole-
jem wszystkie powierzchnie wewnetrzne, wigcznie ze
spodnig powierzchnig pokrywki.

Konserwowanie patelni zeliwnej

* Zakonserwowanie patelni zeliwnej jest bardzo wazne.
Zakonserwowanie chroni nieuzywang patelnie zeliwng
przed rdzewieniem.

« Zakonserwowanie patelni zeliwnej utrudnia tez przyleganie
potraw do jej powierzchni.

— Umy¢ patelnig zeliwng i wytrze¢ jg doktadnie do sucha
papierowymi rgcznikami lub $ciereczka. Ponownie roz-
grzac patelnie zeliwng i natrze¢ jej powierzchnie olejem
roslinnym, uzywajac papierowych recznikéw. Doktadnie
natrzec olejem wszystkie powierzchnie wewnetrzne, wigcz-
nie ze spodnig powierzchnig pokrywki.

Wskazoéwka: Nie uzywac¢ margaryny ani masta.
Smalec lub tluszcz zwierzgcy moze zjetczeé. Sol
zawarta w niektérych ttuszczach moze tez pochtania¢
wode, co powoduje rdzewienie.

Umiesci¢ patelnie zeliwng w zwyktym piekarniku i
nagrzewac jg w temperaturze 150°C przez 60 minut.
Pozostawi¢ patelnie zeliwng w piekarniku do
momentu, gdy osiggnie temperature pokojowa.

Wskazoéwka: Nie otwiera¢ drzwiczek w celu przy-
spieszenia stygniecia.

Czyszczenie patelni zeliwnej

— Zeskroba¢ wszystkie resztki artykutéw spozywczych i umy¢
patelnie zeliwng.

— Doktadnie wysuszy¢ paletnie zeliwng na kuchence gazowej
nad palnikiem ustawionym na $rednig temperature.

— Uwaznie obserwowac patelnig zeliwng i zdjg¢ jg z palnika
od razu po wyschnigciu.

— Zaczeka¢, az patelnia zeliwna ostygnie do temperatury
pokojowe;j.

— Nanie$¢ na powierzchnig patelni zeliwnej ciekng warstewke
oleju rodlinnego, uzywajac papierowych rgcznikow.

— Ponownie umiesci¢ patelnie zeliwng nad ustawionym na
srednig temperature palnikiem i nagrzewac jag przez 3 do 4
minut

— Zaczeka¢, az patelnia zeliwna ostygnie do temperatury
pokojowe;j.

— Podczas czyszczenia nigdy nie polewac¢ patelni zeliwnej
zimng wodg, poniewaz moze to spowodowac jej pekniecie.

Magazynowanie
— W celu ochrony produktu przed wilgocig przykry¢ go plan-
deka.
— Produkt jest wrazliwy na mréz. Produkt przechowywaé
zimg w suchym, dobrze przewietrzanym miejscu.
Przechowywanie patelni zeliwnej
— Przechowywac¢ patelnie Zzeliwng w chtodnym i suchym miej-
scu, chronionym przed nagtymi i znacznymi zmianami tem-
peratury.
* Wewnatrz patelni mozna umiesci¢ czysty recznik kuchenny
lub zrolowang gazete, ktére w razie potrzeby wchtong
powstajaca wilgo¢.

Shranite za kasnejSi vpogled: skrbno
preberite
6-delni komplet Dutch-Oven
» Vtine in vijacne povezave redno preverite in jih po potrebi
privijte.
Ciséenje in vzdrzevanje
OBVESTILO! Nevarnost poskodb proizvoda!

Zivljenjska doba izdelka se lahko zelo skrajsa, ¢e je
nenehno izpostavljen vremenskim vplivom.

— lzdelek redno pregledujte, ¢e je poSkodovan in ga po pot-
rebi odstranite.

— Pri uporabi Cistil in sredstev za vzdrzevanje upostevajte
napotke proizvajalca.

— Cistilo preizkusite na nevidnem mestu.

— Umazanijo vedno takoj odstranite.

Vzdrzevanje kovine
— Obrisite z milnico. Trdovratne madeze o€istite s Cistili, ki ne
vsebujejo mascob.
— Povrsine iz legiranega jekla ocistite redno z obi€ajnim Cisti-
lom za legirano jeklo, da bi preprecili nastanek obicajne rje.
Nega lesa
Glede na vrsto lesa in obdelavo povrsine (neobdelana, oljena,
lakirana itd.) je treba izdelek razli¢no negovati.
Primerna negovalna sredstva najdete pri vaSem prodajalcu.
— 1-2-krat letno obdelajte z obi¢ajnimi negovalnimi sredstvi.
Pri tem upo$tevajte navodila proizvajalca.
Lito Zelezo pripravite na prvo uporabo
— Lito Zelezo sperite z vro¢o vodo (ne uporabljajte mila) in
temeljito posusite notranje in zunanje povrsine.
- Erepriéajte se, da je lito Zelezo obrisano in da nima ostan-
ov.

— Po povrsini litega Zeleza s papirnatimi brisaCami razmazite

rastlinsko olje. Olje razmazite po vseh notranjih povrinah,
vkljuéno s spodnjo stranjo pokrova.

Art.-Nr. 608647

Priprava litega zeleza

« Priprava litega Zeleza je zelo pomembna. Priprava lahko lito
Zelezo zas¢iti pred rjo, medtem ko ga ne uporabljate.

 Zaradi priprave se povrsina litega Zeleza ne prijemlje.

— Temeljito sperite in posusite s papirnatimi brisacami ali
krpo. Lito Zelezo ponovno segrejte in rastlinsko olje s papir-
natimi brisaami razmazite po povrsini litega Zeleza. Olje
razmazite po vseh notranjih povrsinah, vklju¢no s spodnjo
stranjo pokrova.

Nasvet: Ne uporabljajte margarine ali masla. Olje in
Zivalska mascoba lahko postaneta Zarki. Tudi sol v
nekaterih mas¢obah privlaci vlago, ki spodbuja rjo.
Lito Zelezo postavite v obi¢ajno pecico in segrejte na
150 °C za 60 minut. Lito Zelezo pustite v pegici, dokler
se ne ohladi na sobno temperaturo.

Nasvet: Ne odpirajte vrat pecice, da bi pospesili hla-
jenje.

Ciséenje litega zeleza

— Odstranite ostanke hrane in operite lito Zelezo.

— Lito Zelezo temeljito posusite tako, da ga postavite na goril-
nik na kuhinjskem $tedilniku, nastavljen na srednjo vrocino.

— Pazljivo opazujte in odstranite z gorilnika takoj, ko se lito
Zelezo posusi.

— Pustite, da se lito Zelezo ohladi na sobno temperaturo.

— S papirnatimi brisa¢ami nanesite tanko plast rastlinskega
olja na povrsino litega Zeleza.

— Lito Zelezo ponovno postavite na gorilnik na sredniji vro€ini
in ga segrevajte 3 do 4 minute

— Pustite, da se lito Zelezo ohladi na sobno temperaturo.

— Pri ¢is€enju nikoli ne dolivajte hladne vode v vroce lito
Zelezo, ker lahko po¢i.

Shranjevanje
— Za za$¢ito pred vlago proizvod pokrijte s ponjavo.
— Proizvod je ob¢utljiv na mraz. Pozimi proizvod shranite na
suhem, dobro prezraéenem mestu.
Hramba litega Zeleza
— Lito Zelezo hranite na hladnem in suhem mestu brez velikih
temperaturnih sprememb.
* V notranjost lahko postavite kos Ciste papirnate brisace ali
(";Iasopisnega papirja, ki pomaga absorbirati vso nabrano
vlago.

Fontos! kérjiik, 6rizze meg kés6bbi
hivatkozasul: olvassa el
figyelmesen.

6 alkatrészbol allé Dutch-Oven-szett

* Rendszeresen ellendrizze a csavarkotéseket és sziikség
esetén hlzza utana.

Tisztitas és apolas
FIGYELEM! A termék karosodasanak veszélye! A

termék élettartamat er6sen megroviditheti, ha folya-
matosan ki van téve az idéjarasnak.

— Atermék épségét, sériléseit rendszeresen ellendrizze, és
adott esetben tegye a hulladékba.

— Atisztito- és apoloszerek alkalmazasa soran vegye figye-
lembe a gyartok el6irasait.

— Atisztitészert egy nem feltlind helyen prébalja ki.

— A szennyezéseket mindig azonnal tavolitsa el.

A fém részek apolasa

— Szappanoldattal térélje le. A makacs szennyezddéseket
zsiroldoszerrel tavolitsa el.

— A nemesacél feluleteket rendszeresen tisztitsa meg a
kereskedelemben beszerezheté nemesacél-apoldszerrel,
hogy megel6zze a vakrozsda képz6dését.

A fa gondozasa

A fa fajtaja és a fellilet minésége (kezeletlen, olajozott, lakko-

éott, stb.) szerint az On termékét kilénbz6 mdédokon kell gon-
ozni.

Alkalmas gondozo szereket talél a helyi markakeresked6nél.

— Kérjik, kezelje a kereskedelemben kaphat6é gondozé sze-
rekkel évente 1-2 alkalommal. Kérjik, vegye figyelembe a
gyarté utmutatasat is.

Els6 hasznalatkor kérjiik, elé6bb szérjon fliszert az
ontottvasra

- Oblitse az éntéttvasat forré vizzel (ne hasznaljon szap-
Eatnt), és alaposan szaritsa meg a belsé és kilsé felllete-

et.

— Bizonyosodjon meg arrél, hogy az 6ntéttvas teljesen szaraz
és tormelékmentes.

— Papirtoriével kenjen névényi olajt az 6ntottvas fellletére.
Kenjen olajt minden belsé feliiletre, a fedél alsé részére is.

Az ontottvas fliszerezése

* Afliszerezés nagyon fontos. A fliszerezés megvédheti az
ontdttvasat a rozsdasodastdl hasznalat kdzben.

* Afliszerezés az Ontottvasat tapadasmentessé teszi.

— Oblitse és szaritsa meg alaposan papirtériével vagy ruha-
darabbal. Melegitse fel Ujra az dntottvasat, és papirtérivel
kenje el a névényi olajt az ontottvas fellletén. Kenjen olajt
minden belsé fellletre, a fedél alsé részére is.
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Megjegyzés: Ne hasznaljon margarint vagy vajat. A
kendzsir és az allati zsir avasodhat. Tovabba, egyes
zsirok sotartalma vonzza a nedvességet, ami erés
rozsdaképz6dést okoz.

Helyezze az 6ntéttvasat az altalanos siitébe és
melegitse 150°C-ra 60 percig. Hagyja az 6ntéttvasat
a sutében szobahémérsékletre lehini.

Megjegyzés: Ne nyissa fel a siitéajtét a hiités fel-
gyorsitasanak céljabol.

Az 6ntottvas tisztitasa

— Kaparja ki az ételmaradékot és mossa le az 6ntottvasat.

— Alaposan szaritsa meg az ontottvasat, helyezze kézepes
langon egy konyhai tlizhelyre.

— Legyen figyelmes és a megszaradt dntéttvasat tavolitsa el
az egorol.

— Hagyja az 6ntéttvasat szobahémérsékletre kihdini.

— Papirtoriével kenjen vékony névényi olajréteget az 6ntott-
vas felllletére.

— Tegye az 6ntéttvasat vissza a kozepes langra allitott ég6kre
és melegitse 3-4 percig

— Hagyja az 6ntéttvasat szobahémérsékletre kihini.

— Tisztitaskor soha ne éntson hideg vizet a forré 6ntéttvasra,
ellenkez6 esetben az 6ntéttvas megrepedhet.

Tarolas
— Anedvesség elleni védelemdl takarja le a terméket egy
ponyvaval.
— Atermék fagyérzékeny. A terméket széraz, jol szell6zott
helyen teleltesse at.
Az ontottvas tarolasa
— Az ontéttvasat tarolja szaraz, hiivos és drasztikus hémér-
sékletingadozasok nélkiili helyen.
» Egy darab tiszta papirtdrolkézét vagy Ujsagpapirt helyez-
zem az Ontéttvas belsejébe, a felhalmozédott nedvesség
felszivasanak céljabol.

LI Vazno, pohranite za kasniji uvid:
pazljivo procitajte
6-dijelni komplet Dutch-Oven
* Redovno provjeravajte i ako je potrebno, priteZite vijke i pri-
kljucke.

Ciséenje i njega
PAZNJA! Opasnost od ostecenja proizvoda!

Vijek trajanja proizvoda moze se znatno skratiti, ako
je stalno izlozeno vremenskim utjecajima.

— Proizvod redovno pregledaijte na oste¢enja i po potrebi zbri-
nite.

— Pri uporabi sredstava za ¢iS¢enje i njegu, obratite paznju na
navode proizvodaca.

— Sredstvo za ¢iS¢enje testirajte na neupadnom mjestu.

— Onecisc¢enja uvijek odmah uklonite.

Njega metala

— Obrisati koriste¢i vodu sa sapunom. Uklonite tvrdokorne
mrlje sredstvima za ¢iS¢enje koji rastvaraju prljavétinu i
masnoce.

— Povrsine od nehrdajuéeg cCelika bi se redovno trebale istiti
uobicajenim sredstvima za njegu nehrdajuceg celika, kako
bi se izbjegao nastanak hrde.

Njega drva

Ovisno o vrsti drva i svojstvu povr$ine (neobradena, prema-
zana uljem, lakirana itd.), proizvod se mora njegovati na razli-
¢ite nacine.

Prikladna sredstva za njegovanje naci ¢ete u prodavacu.

— Molimo 1-2 godis$nje obradite sa univerzalnim sredstvima
za njegu. Za ovo molimo Vas obratite pozor na upute proi-
zvodaca.

Kod prve upotrebe prethodno podmazite liveno gvozde

— Isperite liveno gvozde vru¢éom vodom (nemojte koristiti
sapunicu) i osusite temeljno unutrasnje i vanjske povrsine.

— Pobrinite se da liveno gvozde bude obrisano i da nema
ostecenja.

— Pomocu papirnih ubrusa nanesite biljno ulje po cijeloj povr-
$ini livenog gvozda. Uvjerite se da ste ulje nanijeli po svim
unutradnjim povrsinama, uklju¢ujuéi donju stranu poklopca.

Podmazivanje livenog gvozda

* Podmazivanje je veoma vazno. Podmazivanje livenog gvo-
Zda moze da ga zaétiti od hrdanja dok se ne Koristi.

* Podmazivanje je takode svojstvo koje livenom gvozdu
obezbjeduje neljepljivu povrsinu.

— Isperite i temeljno osusite papirnim ubrusima ili krpom.
Ponovo zagrijte liveno gvozde i nanesite pomocu papirnih
ubrusa biljno ulje po cijeloj povrsini livenog gvozda. Uvjerite
se da ste ulje nanijeli po svim unutrasnjim povrsinama,
ukljucujuéi donju stranu poklopca.

Napomena: Nemojte koristiti margarin ili puter.
Masno¢a i Zivotinjska mast se mogu pokvariti. Osim
toga, so u pojedinim mastima izaziva vlaznost, $to
doprinosi hrdanju.

Stavite liveno gvozde u vasu oubic¢ajenu pecnicu i
zagrijte na 150°C u trajanju od 60 minuta. Ostavite
liveno gvozde u pecnici sve dok se ne ohladi na
sobnu temperaturu.

Napomena: Nemojte otvarati vrata pecnice da biste
ubrzali hladenje.

Ciséenje livenog gvozda

— Ogrebite sve ostatke hrane i operite liveno gvozde.

— Temeljno osusite liveno gvozde tako $to ¢ete ga ostaviti na
ringli Sporeta na umjerenoj toploti.

— Pratite pazljivo i uklonite sa ringle ¢im se liveno gvozde
osusi.

— Ostavite liveno gvozde da se ohladi na sobnu temperaturu.

— Pomoc¢u papirnih ubrusa nanesite tanak sloj bilinog ulja po
cijeloj povrsini livenog gvozda.

— Vratite liveno gvozde na ringlu podeSenu na umjerenu
toplotu i zagrijte u trajanju od 3 do 4 minute

— Ostavite liveno gvozde da se ohladi na sobnu temperaturu.

— Prilikom ¢is¢enja, nikada nemojte dodavati hladnu vodu na
vruce liveno gvozde, jer moze puknuti.

Odlaganje
— Proizvod pokrijte prekrivatem kako biste ga zaétitili od
vlage.
— Proizvod je osjetljiv na mraz. Proizvod preko zime odlozite
na suhom i dobro prozra¢enom mjestu.
Skladistenje livenog gvozda
— Liveno gvozde skladistite na hladnom suhom mjestu bez
drasti¢nih promjena temperature.
» Komad ¢istog papirnog ubrusa ili novinskog papira se moze
ugurati u unutrasnjost, Sto ¢e pomoéi da se upije vlaga koja
se stvara.

m ZNHAVTIKO, QUAAOCOETE YA
MEAAOVTIKN avagopd: diafdoTe
TTPOCEKTIKA
ZeT Dutch-Oven atroreAoUpevo amré 6 pépn

* EAéyxete TOKTIKA TIG OUVOEDEIG BUOHATOG Kal TIG BIOWTEG
OUVOEDEIG Kal, av XPEIAleTal, OPIETE TIG OUVOETEIG Eava.

KaBapiopég kai mepitroinon
NMPOXZOXH! Kivduvog atré {nuiég o1o mpoiov! H
Sidipkela {wrG TOU TTPOIGVTOG UTTOPET va PEIWBET
aloOnTd, av eKTIOETAI CUVEXWG O€ OUCHEVEIG KAIPIKEG
OUVONKEG.

— EAéyxeTe TO TTPOIGV TAKTIKG Yo TUXOV {NUIEG Kal, Qv XPEIa-
oTei, DI0B0TE TO.

— Katd 1n xprion péowv kabapiopou kai Tepiroinong AapRa-
VETE UTTOWN TIG UTTODEIEEIG TOU KATAOKEUAOTH.

— Aokipddete Ta péoa KabBapiopou o€ éva JIAKPITIKG OnuEio.

— AaipeiTte TTAVTA apéowg Toug pUTTOUG.

MNepimroinon perdAAou

— 2KOUTTI(ETE PE OOTTOUVOVEPO. ATTOUOKPUVETE EVTOVOUG AEKE-
Oeg pe KaBapIOoTIKA péoa TTou SI0AUOUV PUTTOUG Kal AITTh.

— O1 avogeidwTEG ETTIPAVEIEG TTPETTEI VA KABAPIJovTal TAKTIKA
ME éva TTPOIGV TTEPITTOINONG Y avogeidwro xaAuBa, yia va
ato@UyETe TNV o&eidwaon.

Mepimoinon §uAou

Avahoya pe To €id0g Tou EUAOU Kal TNV UPRA TNG ETTIGAVEING
(xwpig emegepyaaia, Aadwuévn, Bappévn K.AT.) To TTPoidV oag
TIPETTEl VO UTTOOTEI SIOQOPETIKA TTEPITIOINDN.

KatdAnAa pyéoa mepimoinang Ba BpeiTe oToV TOTTIKG TOg
£uTTopo.

— E@appoeTe péoa TePITTOiNONG TOU EPTTOPIoU 1-2 opEG TO
XPovo. AapBAavere UTTOWN TIG UTTOBEIGEIS TOU KATAOKEUAOTH.

Mpiv a1ré TNV TPWTN XPNON, TIPOETTESEPYACTEITE TO
okeUOG aTrod XuTooidnpo

— ZeTTAUVETE TO OKEVOG ATTO XUTOTIBNPO pE LEOTO VEPS (UNV
XPNOIYOTIOIEITE CATIOUVI) KOl OTEYVWOTE KAAG TIG ECWTEPIKEG
Kal EEWTEPIKEG ETTIPAVEIEG.

— BeBaiwBeite 6T To OKEUOG ATIG XUTOTIdNPO €ival OKOUTTI-
OMEVO Kal OeV QEPEI UTTOAEIPUATA.

— ATTAWOTE TO QUTIKG €AaIO o€ OAGKANPN TNV ETTIQAVEIQ TOU
OKeUoUG aTrd XuTooidnpo e XapTi kougivag. BeBaiwBeite 611
TO £€Aa0 €X€l ATTAWOET € OAEG TIG ECWTEPIKEG ETTIPAVEIEG,
QUUTTEPIAABAVOPEVOU TOU KATW PEPOUG TOU KATTAKIOU.

Emegepyaoia Tou okeloug atrd xutoaidnpo

* H emegepyaaia gival TTOAU onuavTikA. H emegepyaoia Tou
OKeUOUG aTTd XUTOOIdNPO UTTOPEI VA TO TIPOCTATEWEI ATTO TN
oKoupIa 6Tav dev XPNOIUNOTIOIEITAl.

* H emegepyacia xapilel eriong 010 OKEUOG AT XUTOCIdNPO
QVTIKOAANTIKN £TIQAVEIQ.

— ZETTAUVETE Kal OTEYVWOTE KOAG PE XapTi koudivag ry TTavi.
Ogppdivete avd To oKeUOG aTTO XUTOCIdNPO Kal ATTAWOTE TO
@UTIKO €Aalo 0 OAOKANPN TNV ETTIPAVEIX TOU OKEUOUG aTTd
XuToaoidnpo pe xapti kouivag. BeBaiwbeite 611 T0 €Aaio €xel
aTTAWBEl O€ OAEG TIG ECWTEPIKEG ETTIPAVEIEG, TUPTTEPIACNBO-
VOUEVOU TOU KATW PEPOUG TOU KATTAKIOU.

Ywodeign: Mnv xpnoigoTroleite papyapivn ) Bou-
TUpO. To AiTTog Kai TO {WIKG AITTOG UTTOPEi Vo XOAG-
oouv. ETriong, To aAATI TTOU TTEPIEXOUV OpICHEVA AITTN
TIPOCEAKUEI TNV UYpaGCia TTOU DIEUKOAUVEI TN dnpioup-
yia okoupldg.

ToTroBeTAOTE TO OKEVOG OTT XUTOOIBNPO GTOV CUPPa-
TIKG POUPVO 0ag Kal BEPPAVETE O€ BEpPOKPATia
150°C yia 60 AeTrTd. AQRoTe T0 OKEUOG aTT XUTOOI-
Snpo aToV POUpPVO PEXPI Va QTACEI O€ BEPPOKPOTia
SwpaTiou.

Y1wodei§n: Mnv avoiyeTe Tov QoUpvo yia va eTTayU-
VETE TNV YUEN.

KaBapiou6g Tou okeloug arrd xurooidnpo
— ATTOHOKPUVETE TUXOV UTTOAEIMPOTA TPOPIMWV Kal TTAUVETE TO
okeUog aTrd XUTOooidnpo.

— ZTEYVWOTE KAAG TO OKEVOG ATTO XUTOGIdNPO TOTTOBETWVTAG
o€ Pam koudivag o€ péTpia Beppokpaaia.

— AgaipéoTe a1ré 10 PATI HONIG TO OKEUOG aTTd XUTOTIdNPO
OTEYVWOEL

— AgrioTe 10 okeUOG aTTd XUTOTIdNPO Va £pBEl OE BEPUOKPO-
oia dwpaTiou.

— ATTAWOTE IO AETTTH) OTPWOT PUTIKOU EAQIOU OTNV ETTIPAVEIX
TOU OKEUOUG aTré XUTOaidNnNpo PE XapTi Koudivag.

— TotroBeTOTE KOl TTAAI TO OKEUOG OTTO XUTOGI®NPO OTO WATI
NG Koudivag oe PETpIa Beppokpaaia Kal BpUAVeTE TO yia 3
HE 4 AetTTd

— AprioTe To okeUOG aTTé XUTOTIdNPO Va £pBEl OE BEPUOKPO-
oia dwpaTiou.

— Katd Tov kaBapioud, unv TTpocHETETE TTOTE TTAYWHEVO VEPS
o€ (eaTd OKeUOG ATTO XUTOOIdNPO YIaTi HTTOPE] va payioel.

Atrolnkeuon

— lNa mpooTacia atréd TNV uypaagia KAAUTITETE TO TIPOIOV pE Eva
adiaBpoxo oKETTaoua.

— To mrpoidv eival euaiobnto aTov TIayeTo. ATTOBNKEVETE TO
TTPOIGV KOTA TO XEINWVa O€ évav &npo, KaAd agpifdpevo
XWPO.

ATtroBrikeuon Tou okeUoUg aTTé XuTooidnpo

— AtroBnkelaTe 10 OkeUOG aTTd XUTOGiIdNPO Ot dpooepPsd ENpod
anueio Xwpig HEYGAEG auEopEITEIG BEPUOKPATIAG.

¢ MTTOpEITE VO TOTTOBETACETE OTO ECWTEPIKG TOU £VA KOMPATI
kaBapd xapTi koudivag i pia SITTAWPEVN EPNUEPISA WOTE Va
QATTOPPOPNTEI TUXOV Uypasia TToU PTTopEi va dnuioupynOei.

Belangrijk, bewaren voor latere
raadpleging: zorgvuldig lezen
Zesdelige Dutch-Oven-set

 De steek- en schroefverbindingen regelmatig controleren
en indien nodig vaster aandraaien.

Reiniging en onderhoud

LET OP! Risico op productschade! De levensduur
van het product kan sterk worden ingekort als het
voortdurend wordt blootgesteld aan de weersomstan-
digheden.

— Het product regelmatig op beschadigingen controleren en
indien nodig verwijderen.
— Houd bij het gebruik van de reinigings- en onderhoudsmid-
delen rekening met de instructies van de fabrikant.
- bDe reinigingsmiddelen op een onopvallende plaats uitpro-
eren.
— Vervuilingen steeds onmiddellijk verwijderen.

Onderhoud van metaal
— Met zeepsop afvegen. Hardnekkige viekken met vuil- en
vetoplossende reinigingsmiddelen verwijderen.
— Edelstalen oppervlakken moeten regelmatig met een
geschikt onderhoudsmiddel voor edelstaal worden gerei-
nigd om roesten te vermijden.

Onderhoud van hout

Afhankelijk van de houtsoort en de aard van het opperviak
(onbehandeld, geolied, gelakt, enz.) moet uw product anders
worden onderhouden.

De geschikte onderhoudsmiddelen vindt u bij uw verkoper.

— Gelieve het product 1-2 keer per jaar met de geschikte
onderhoudsmiddelen te behandelen. Hierbij de instructies
van de fabrikant in acht nemen.

Bereid het gietijzer voor het eerste gebruik voor

— Spoel het gietijzer af met heet water (geen zeep gebruiken)
en droog de binnen- en buitenkant goed af.

— Zorg ervoor dat het gietijzer is schoongeveegd en dat er
geen vuilresten zijn achtergebleven.

— Verdeel met keukenpapier de plantaardige olie over het
oppervlak van het gietijzer. Zorg ervoor dat de olie zich over
alle binnenoppervlakken verspreidt, ook over de onderkant
van het deksel.

Het gietijzer klaarmaken voor gebruik

* Het is erg belangkrijk om het gietijzer klaar te maken voor
gebruik. Door het gietijzer klaar te maken, wordt het
beschermd tegen roest als het niet in gebruik is.

* De juiste voorbereiding voor gebruik zorgt er ook voor dat
het oppervlak van het gietijzer kleven tegengaat.

— Afspoelen en goed drogen met keukenpapier of een doek.
Verwarm het gietijzer opnieuw en verdeel met keukenpa-
pier de plantaardige olie over het oppervlak van het gietij-
zer. Zorg ervoor dat de olie zich over alle binnenoppervlak-
ken verspreidt, ook over de onderkant van het deksel.

Aanwijzing: Geen margarine of boter gebruiken.
Vet, ook dierlijk vet, kunnen ranzig worden. Ook trekt
het zout in sommige vetten vocht aan, wat roest
bevordert.

Plaats het gietijzer in uw normale oven en verwarm
het gedurende 60 minuten op 150 °C. Laat het gietij-
zer in de oven staan tot het is afgekoeld tot kamer-
temperatuur.

Aanwijzing: Open de ovendeur niet om het koelen te
versnellen.

Het gietijzer schoonmaken
— Schraap de etensresten eruit en was het gietijzer.
— Droog het gietijzer goed af door het op een middelhoog
vuur te zetten.
— Houd het gietijzer goed in de gaten en haal het van de pit
zodra het droog is.

— Laat het gietijzer afkoelen tot kamertemperatuur.

— Verdeel met keukenpapier een dun laagje plantaardige olie
over het oppervlak van het gietijzer.

— Zet het gietijzer terug op de pit op middelhoog vuur en ver-
warm het gedurende 3 tot 4 minuten

— Laat het gietijzer afkoelen tot kamertemperatuur.

— Giet bij het schoonmaken nooit koud water in een heet giet-
ijzer, want dan kan het barsten.

Opslag
- Bedhek het product met een dekzeil als bescherming tegen
vocht.
— Het product is gevoelig voor vorst. Bewaar het product
tijdens de winter op een droge, goed geventileerde plaats.
Het gietijzer opbergen
— Bewaar het gietijzer op een koele, droge plaats zonder
grote temperatuurschommelingen.
* Een schoon stukje keukenpapier of krant kan binnenin wor-
den gelegd om het zich ophopende vocht absorberen.

E Viktigt, sparas for senare bruk: ldses
noggrant
Dutch-Oven-sats i 6 delar
* Kontrollera stickanslutningar och skruvférband med jamna
mellanrum och dra at vid behov.

Rengoring och skotsel
OBS! Risk for produktskador! Om produkten

utsatts for vaderpaverkan kan dess livslangd forkor-
tas avsevart.

— Kontrollera om produkten &r skadad med jamna mellanrum
och bortskaffa vid behov.

— Beakta tillverkarens anvisningar vid anvandning av rengé-
rande och vardande medel.

— Testa rengdringsmedel pa ett stélle som inte syns.

— Smuts ska avlagsnas omedelbart.

Vard av metall

— Torka av med sapvatten. Envis smuts avldgsnas med
smuts- eller fettiosande rengdringsmedel.

— Ytor i rostfritt stal ska rengéras med ett vanlig rengérings-
medel for rostfritt stal med jdAmna mellanrum. Detta motver-
kar bildning av flogrost.

Vard av trd

Beroende pa vilken typ av tra det handlar om och tréets finish
(obehandlat, oljat, lackerat, etc.) maste du ta hand om din pro-
dukt pa olika satt.

Lampliga vardprodukter finns i handeln.

— Behandla tréet med vardande medel 1-2 ganger per ar.
Beakta anvisningarna fran tillverkaren.

For forsta anvandningen, forkrydda gjutjarnet

— Skolj gjutjarnet med hett vatten (anvand inte tval) och torka
de invandiga och utvandiga ytorna grundligt.

- Sl? till att gjutjarnet har torkats av och inte innehaller nagot
skrép.

— Stryk ut den vegetabiliska oljan éver gjutjarnets yta med
hushallspapper. Se till att stryka ut oljan pa alla invandiga
ytor, inklusive lockets undersida.

Krydda gjutjarnet

* Detar mycket viktigt att krydda. Genom att krydda gjutjarnet
kan det skyddas mot rost nar det inte anvands.

* Kryddningen &r ocksa det som ger gjutjarnet en non-stick-
yta.

— Skolj och torka grundligt med hushallspapper eller en trasa.
Varm upp gjutjarnet igen och stryk ut den vegetabiliska
oljan 6ve gjutjarnets yta med hushallspapper. Se till att
stryka ut oljan pa alla invandiga ytor, inklusive lockets
undersida.

Mérk: Anvand inte margarin eller smér. Flott och ani-
maliskt fett kan harskna. Dessutom kan saltet i vissa
fetter dra till sig fukt, vilket frdmjar rost.

Satt gjutjarnet i din vanliga ugn och varm upp till 150
°C i 60 minuter. Lat gjutjarnet vara kvar i ugnen tills
det svalnar till rumstemperatur.

Miérk: Oppna inte ugnslyckan fér att skynda pa
avsvalningen.

Rengora gjutjarnet

— Skrapa ut eventuella matrester och tvétta gjutjarnet.

— Torka gjutjarnet grundligt genom att placera det pa en gas-
brénnare instélld pa medelhdg varme.

— Bevaka noga och ta bort gjutjarnet fran gasbrénnaren sa
snart som det &r torrt.

— Lat gjutjarnet svalna till rumstemperatur.

— Stryk ut ett tunt lager vegetabilisk olja 6ver gjutjarnets yta
med hushallspapper.

— Satt tillbaka gjutjarnet pa brannaren installd pa medelhdg
varme och varm det i 3 till 4 minuter

— Lat gjutjarnet svalna till rumstemperatur.

— Vid rengdring, hall aldrig kallt vatten i varmt gjutjarn efter-
som det kan spricka.

Férvaring
— Tack 6ver produkten med en presenning for att skydda den
mot fukt.
— Produkten &r frostkanslig. Vinterférvara produkten pa en
torr, valventilerad plats.
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Forvara gjutjarnet
— Forvara gjutjarnet pa en kall och torr plats utan plétsliga
temperatursvangningar.
« En bit vadderat rent hushallspapper eller tidningspapper
kan placeras inuti for att hjalpa till att suga upp eventuell fukt
som bildas.

ﬂ Tarkedd, sdilytd myohempdd tarvetta
varten: Lue huolellisesti

6-osainen Dutch-Oven-sarja
« Tarkista pisto- ja kierreliitokset ja kiristi tarpeen vaatiessa.

Puhdistus ja hoito
HUOMIO! Tuotevahinkojen vaara! Tuotteen kayt-

toika voi lyhentya huomattavasti, jos se altistetaan
jatkuvasti epaedullisille sédaolosuhteille.

— Tuote on tarkastettava sédanndllisesti vaurioiden varalta ja
tarpeen vaatiessa héavitettava.

— Huomioi puhdistus- ja hoitoaineita kayttaessasi valmistajan
antamat ohjeet.

- 1k'estaa puhdistusainetta johonkin huomaamattomaan paik-

aan.

— Poista lika valittdmasti.

Metallin hoito

— Puhdista saippuavedella. Poista piintyneet tahrat likaa ja
rasvaa irrottavalla puhdistusaineella.

— Ruostumattomat teraspinnat pitda puhdistaa saannollisesti
tavallisella teraksen puhdistusaineella mahdollisen ruostu-
misen estamiseksi.

Puun hoito

Puulajista ja pintaominaisuuksista riippuen (kasitteleméaton,
oljytty, lakattu jne. pinta) tuotetta taytyy hoitaa vastaavalla
tavalla.

Sopivia hoitoaineita saat paikalliselta jalleenmyyjalta.

— Kasittele tuotteet hoitoaineilla 1-2 kertaa vuodessa. Nou-
data aina valmistajan antamia hoito-ohjeita.

Esikasittele valurautapata ennen ensimmaista kayttéa

— Huuhtele valurautapata kuumalla vedellé (813 kayta saip-
puaa), ja kuivaa sisapinnat ja ulkopinnat hyvin.

— Varmista, etté valurautapata on pyyhitty, eika siina ole
mitdan jadmia.

— Levita kasvioljya talouspaperilla valurautapadan koko pin-
nan laajuudelta. Varmista, etta levitat 6ljya kaikille pinnoille,
mukaan lukien kannen alapinta.

Valurautapadan esikasittely

» Esikasittely on erittain tarkeaa. Esikasittely voi suojata valu-
rautapataa ruostumiselta, kun se ei ole kaytossa.

« Esikasittelyn avulla voidaan myds antaa valurautapadalle
tarttumaton pinta.

— Huubhtele ja kuivaa hyvin talouspaperilla tailiinalla. L&mmita
valurautapata uudelleen ja levita kasvidljya talouspaperilla
valurautapadan koko pinnan laajuudelta. Varmista, etta
levitat 6ljya kaikille pinnoille, mukaan lukien kannen ala-
pinta.

Vihje: Ala kéyta margariinia tai voita. Rasva ja eléin-
rasva voivat harskiintyd. Myés muutamien rasvojen
sisaltama suola kiinnittaa kosteutta, mika edistaa
ruostumista.

Aseta valurautapata tavalliseen uuniin ja kuumenna
sitd 60 minuuttia Iampdtilassa 150 °C. Jaté valurauta-
pata uuniin, kunnes se on jaahtynyt huonelampaéti-
laan.

Vii;jg: Ala avaa luukkua jaahtymisen nopeuttami-
seksi.

Valurautapadan puhdistaminen
— Poista ruoan jaamat ja pese valurautapata.
— Kuivaa valurautapata hyvin asettamalla se keittolevylle kes-
kitason lampétilaan.

— Valvo huolellisesti ja poista se heti levylta, kun valurauta-
pata on kuiva.

— Anna valurautapadan jaahtya huonelampétilaan.

— Levita ohut kalvo kasvidljya talouspaperilla valurautapadan
pintaan.

— Aseta valurautapata uudelleen keittolevylle keskildmpéti-
laan ja kuumenna sité 3 - 4 minuuttia.

— Anna valurautapadan jaahtya huonelampétilaan.
— Ala puhdistaessasi koskaan kaada kylmaa vettd kuumaan
valurautapataan, se voi murtua.

Sailytys
— Peita tuote kosteuden estamiseksi suojaavalla peitteella.

— Tuote ei ole pakkasen kestava. Varastoi tuote talven yli kui-

vassa, hyvin ilmastoidussa tilassa.
Valurautapadan sailytys

— Sailyta valurautapataa viiledssé kuivassa paikassa, jossa ei
ole adrimmaisia lampétilanvaihteiluita.

» Voit asettaa hieman puhdasta talouspaperia tai sanomaleh-
tea valurautapadan sisaan, se auttaa poistamaan mahdolli-
sesti syntyvan kosteuden.
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