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_ INSTRUKCJA OBSLUGI
PATELNIA ZELIWNA, Z DREWNIANA RACZKA, KWADRATOWA 24x24 cm

Dzieki tej patelni przygotujesz wiele swoich ulubionych dan, a ponadto zyskasz nowe mozliwosci

kulinarne. Ztociste kotlety, idealnie wysmazone ryby i warzywa oraz wiele innych pysznych dan — wszystko
to na Twojej zeliwnej patelni, ktéra réwnomiernie rozprowadzi ciepto i utrzyma je przez odpowiednio dtugi
czas. Uzyte sktadniki zachowajg swoje wartosci odzywcze. Kwadratowy ksztatt naczynia doskonale sprawdzi
sie m.in. przy przyrzadzaniu dtuzszych ryb czy warzyw. Sktadana drewniana rgczka, ktora nie nagrzewa sie
podczas uzytkowania, doskonale ochroni Twoje rece przed poparzeniem, a takze utatwi Ci przechowywanie
patelni nawet w matej szafce. Produkt przeznaczony jest do uzytkowania na wszystkich rodzajach kuchenek.

UWAGA! Przed rozpoczeciem uzytkowania produktu zapoznaj sie z ponizszg instrukcjg. Zachowaj jg itp.

SPOSOB UZYCIA

Przed pierwszym uzyciem naczynie umyj w cieptej wodzie, nastepnie wysusz i posmaruj powierzchnie
zeliwa cienkg warstwg dowolnego oleju jadalnego, celem odpowiedniego zakonserwowania produktu.
Uwaga! Do mycia naczyn zeliwnych wolno uzywac¢ jedynie wody. Nie nalezy stosowaé¢ zadnych
detergentéw.

Pamieta;j:

©)

Nie uzywaj zeliwnych naczyh na powierzchniach szklanych i kruchych, podatnych na uszkodzenia.
Naczyn zeliwnych nie uzywaj w kuchenkach mikrofalowych.

Ze wzgledu na drewniang rgczke, do przygotowywania dan na tej patelni nie wolno uzywac
piekarnika.

Korzystajgc z naczynia uzywaj jedynie przyborow drewnianych bgdz silikonowych, by nie uszkodzi¢
powierzchni zeliwa.

Nie umieszczaj zimnego zeliwnego naczynia bezposrednio na rozgrzanej ptycie grzewczej. Grozi to
,Szokiem termicznym” i zniszczeniem produktu. Naczynie umies¢ na zimnej ptycie grzewczej i
stopniowo zwiekszaj temperature.

W trakcie uzytkowania naczynie ustawiaj wytgcznie na stabilnej powierzchni.

Podczas podgrzewania na kuchence gazowej tak ustaw ptomien, by nie przekraczat on dolnej
krawedzi patelni.

Zeliwo nie nadaje sie do gotowania na sucho — uzyj oleju, masta lub tluszczu. Podgrzewanie potrawy
na sucho moze spowodowac trwate uszkodzenie naczynia.

Przygotowanej porcji nie kréj bezposrednio na powierzchni zeliwa — przetéz danie do odpowiedniego
naczynia lub na deske.

Nie uzywaj w naczyniu mikserow 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 wkfadaj do wody — koniecznie odczekaj, az ostygnie. Nagta zmiana temperatury
moze spowodowac trwate uszkodzenie naczynia.

Jesli potrawa przywarta do naczynia, namocz je przez kilka minut, po czym umyj miekkg ggbkg z
woda.

Patelni nie myj w zmywarce — jest to niewskazane ze wzgledu na drewniang rgczke i ryzyko
matowienia zeliwa.



Uwaga! Po kazdym uzyciu posmaruj zeliwo z kazdej strony cienka warstwa dowolnego oleju
jadalnego. Wydtuzy to jego zywotnosc¢.

WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

Uzywanie urzgdzenia niezgodnie z przeznaczeniem jest zabronione.
Urzagdzenie nie nadaje sie do zabawy dla dzieci.

Uzywajgc naczynia zeliwnego zachowuj ostroznos¢ — cechg zeliwa jest spora waga i nalezy uwazac,
by naczynia nie upuscié.
Opakowanie i zuzyty sprzet nalezy usungé¢ zgodnie z przepisami obowigzujgcymi na terenie panstwa,

w ktérym produkt ten jest uzytkowany.

- USER MANUAL -
CAST IRON FRYING PAN WITH A WOODEN HANDLE, SQUARE, 24x24 cm

Thanks to this frying pan you will be able to prepare many of your favourite dishes and gain new

culinary capabilities. Golden pork chops, perfectly fried fish and vegetables, as well as many other delicious
dishes — all of this you can prepare on your cast iron frying pan that will help distribute heat uniformly, as well
as maintain it for as long as necessary. All the ingredients used will retain their nutritional values. The square
shape of this vessel will be excellent for preparing longer fish or vegetables, for example. A folding wooden
handle that does not get hot when the pan is used will protect your hands excellently against burns, as well
as make it easier to store the frying pan even in a small cupboard. The product is intended for use on all
types of cookers.

CAUTION! Prior to using the product, familiarise yourself with this manual. Keep it for future reference, etc.

HOW TO USE

Prior to using the pan for the first time, wash it in warm water. Then dry it and coat the cast iron surface
with a thin layer of any edible oil in order to preserve it.
Caution! Only water can be used for cleaning cast iron vessels. No detergents should be used.

Please remember:

O O O O

Do not use cast iron vessels on glass and brittle surfaces, which are susceptible to damage.

Do not use cast iron vessels in microwave ovens.

Since this pan has a wooden handle, do not use it with an oven for preparing dishes.

When using this vessel, use only wooden or silicon utensils in order not to damage the cast iron
surface.

Do not place a cold cast iron vessel directly on a hot cooktop. It may lead to “thermal shock” and
destruction of the product. Place the vessel on a cool cooktop and then increase the temperature
gradually.

When using the vessel, place it only on stable surfaces.

When heating on a gas cooktop, adjust the flame so that it does not go beyond the bottom edge of
the pan.

Cast iron is not suitable for dry cooking — use some oil, butter or lard. Heating the meal on a dry pan
can lead to permanent damage to the vessel.

Do not cut the portion prepared on the cast iron surface — move the meal to an appropriate vessel or
a cutting board.



o Do not use mixers or electric stirrers in the vessel — this may lead to damage of the cast iron surface.

o A hot cast iron vessel should always be put onto wooden boards, silicon mats, or pads fit for that
purpose.

o Never put hot cast iron into water — it is necessary to wait until it cools down. A sudden change in
temperature can lead to permanent damage to the vessel.

o If the meal has stuck to the vessel, soak it for a few minutes and then wash it with a soft sponge with
water.

o Do not wash the frying pan in a dishwasher — this is not recommended due to the wooden handle and
the risk of cast iron becoming tarnished.

e Caution! After each use coat the cast iron vessel on all sides with a thin layer of any edible oil.
This will extend its lifetime.

SAFETY INDICATIONS
e |tis forbidden to use the product in a manner inconsistent with its intended use.
e The product is unsuitable for being played with by children.

¢ Remain careful when using the cast iron frying pan — cast iron is very heavy and it is necessary to be
careful not to drop the vessel.

e The packaging and worn equipment have to be disposed of according to laws binding on the territory
of the country where the product is used.

BEDIENUNGSANLEITUNG
QUADRATISCHE PFANNE AUS GUSSEISEN, 24x24 cm, MIT HOLZSTIEL

Dank dieser Pfanne werden Sie viele lhrer Lieblingsgerichte zubereiten kbnnen und neue kulinarische
Méoglichkeiten gewinnen. Goldbraune Schnitzel, ideal gebratene Fische und Gemilse sowie viele andere
késtliche Gerichte — all das dank lhrer gusseisernen Pfanne, die gleichmalig Ware weiterleitet und
einschlief3t. Die verwendeten Zutaten behalten ihren Nahrwert. Die quadratische Form des Gefales wird
sich perfekt u. a. beim Zubereiten von langeren Fischen oder Gemuse bewahren. Der zusammenklappbare
Stiel, der sich wahrend der Benutzung nicht aufheizt, schitzt Ihre Hande zuverlassig vor Verbrennungen und
wird es |hnen einfacher machen, die Pfanne sogar in einem kleinen Schrank zu verstauen. Das Produkt fir
die Anwendung auf allen Herdtypen bestimmt.

ACHTUNG! Vor Beginn der Verwendung des Produkts, machen Sie sich bitte mit der unten stehenden der
Gebrauchsanleitung bekannt. Heben Sie sie bitte auf.

ANWENDUNGSWEISE

e Vor der ersten Verwendung das Gefald in warmem Wasser waschen, anschlieiend trocknen und auf
die gusseiserne Flache ein beliebiges Speisedl auftragen, um das Produkt ordnungsgemafy zu
pflegen.

e Achtung! Zur Reinigung von GefaBen aus Gusseisen ausschlieBlich Wasser verwenden. Keine
Detergenzien verwenden.



Beachten Sie:

O

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

Gusseiserne Gefalde nicht in Mikrowellen verwenden.

Aufgrund des hoélzernen Stiels, darf diese Pfanne nicht in Backéfen verwendet werden.

Wahrend der Verwendung des GefalRes ausschlieRlich Utensilien aus Holz oder Silikon verwenden,
um die gusseiserne Oberflache nicht zu beschadigen.

Das kalte gusseiserne Gefald nicht direkt auf eine hei’e Herdplatte stellen. Es droht dann ein
»1emperaturschock® und die Zerstérung des Produkts. Das Gefal} auf die kalte Herdplatte stellen und
schrittweise die Temperatur erhéhen.

Wahrend der Verwendung das Gefal} ausschliellich auf einer stabilen Flache platzieren.

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

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

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

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

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

Das heiRe gusseiserne Gefall nicht ins Wasser legen — unbedingt warten bis es abkulhlt. Eine
plétzliche Temperaturanderung kann das Gefall dauerhaft beschadigen.

Sollten Reste des Gerichts am Gefald haften bleiben, das Gefal® fir einige Minuten unter Wasser
geben und anschlieRend mit Wasser mithilfe eines weichen Schwamms waschen.

Die Pfanne nicht im Geschirrspiler waschen — davon raten wir aufgrund des Holzstiels und der
Gefahr, dass das Gusseisen ermattet, ab.

Achtung! Nach jedem Gebrauch auf jede Seite des Gusseisens eine diinne Schicht Speisedl
auftragen. Das wird seine Lebensdauer verlangern.

SICHERHEITSHINWEISE

Eine nicht bestimmungsgemalie Verwendung des Geréats ist untersagt.
Das Gerat ist nicht als Kinderspielzeug geeignet.

Bei der Verwendung des Gefalies vorsichtig sein — Gusseisen ist schwer und man sollte aufpassen,
um das Gefal nicht fallen zu lassen.

Die Verpackung und das abgenutzte Gefall gemal den Vorschriften des jeweiligen Landes, in dem
dieses Produkt verwendet wird, entsorgen.

PYKOBOACTBO MO 3KCIJTYATALUNU
YYIYHHAA KBAOPATHASl CKOBOPOJA C OEPEBAHHOW PYYKOWN 24x24 cm

Bnarogaps aton ckoBopoze Bbl npurotoBnte MHorne n3 Bawunx nobumeix 6nto4, a Takke nonyyuTe

HOBbIE KyNMHapHbIE BO3MOXHOCTU. 30M0TUCTbIE KOTNEThI, naeanbHo obxapeHHas pbiba 1 OBOLM, a Takke
MHOXECTBO APYrnx BKYCHbIX Gntog - Bce Ha Bawein uyryHHoi ckoBopoge, koTopasi 6yaeT paBHOMEPHO
pacnpefensitb TEMMo, U COXPaHsATb €ro B TEYEeHMEe [OO0CTATOYHO AOMroro BpemeHu. Mcnomnb3oBaHHble
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WHIPUONEHTbI COXPaHSIOT CBO MULLIEBYIO LIeHHOCTb. KBaapaTHas dpopmMa ckoBOpoAbl naeanbHO NoaXoauT,
cpeau npo4yero, Anst NpuroToBneHus 6onee ANMHHON pbibbl MNK oBowel. CknagHas AepeBsiHHas pydka,
KOTOpasi He HarpeBaeTCsl BO BPEMSI UCMOMb30BaHMS, OTNNYHO 3aWMTUT Bawm pyku oT oXoroe, a Takke
o6ner4ynT xpaHeHne CKOBOPOAbI Aaxe B HeGonbLIOM WKady. Maaenve npeaHasHa4veHo ANns UCMofb30BaHUs
Ha Bcex Tunax niuT.

BHUMAHWE! TMepen Ha4YanoMm MWCMNOMNb30BaHUA WM3OeNus O03HAKOMbTECb C AaHHbIM PYKOBOACTBOM.
CoxpaHsinTe ero n 1.0.

Ccnocob NPUMEHEHUA

Mepen nepBbIM MCMNOMb30BaHNEM BbIMOWTE MOCydy B TEMMoW BOAE, 3aTeM BbICYLUMTE U CMaXbTe
YyryHHYIO NOBEPXHOCTb TOHKUM CroeM noboro nuLLeBoro Macra, Ytobbl obecneunTb Hagnexaluyo
COXPaHHOCTb U3aenusi.

BHumaHue! [INs MbITbA YyryHHOW NocyAbl crieayeT UCNOoNb30BaTh UCKNIOYMTENBLHO Boay. He
cregyeT UCnosib30BaTb HUKaKMe MoKLMe cpeacTsa.

MomHuTe:

O

He ncnonbayinTte YyryHHyto nocyay Ha CTEKNSAHHbBIX U XPYMNKUX NOBEPXHOCTSX, KOTOPbIE NOABEPKEHDI
NOBPEXOEHUAM.

He ncnonb3ynte YyryHHyo nocyay B MMKPOBOMHOBbIX Nevax.

W3-3a oepeBsAHHOM pyyKM SyXOBKa HE MOXET OblTb MCMONMb30BaHa A4S NpUroToBneHus 6niog Ha
3TON CKOBOpOZE.

Mpn ncnonb3oBaHMM NOCYAbl NOMb3YATECH TOMBLKO AEPEBAHHLIMU UMW CUIIMKOHOBLIMW Npubopamu,
4YTOObl HE MOBPEAUTL YYryHHYHO MOBEPXHOCTb.

He cTaBbTe XONOOHYHO YYyryHHYHO NOCyAy HENOCPEACTBEHHO Ha HarpeBaTesibHy NAUTy. OTO MOXET
npMBecTn K ,TEPMUYECKOMY LIOKY” W HerogHocTn usgenus. lNocTaBbTe nocyay Ha XOMnogHyto
HarpeBaTenbHY NAUTY 1 NOCTENEHHO NoBbILLaNTe Temneparypy.

Bo Bpems Ucnonb30oBaHUA CTaBbTE NOCYAY TOMbKO Ha YCTONYMBYIO MOBEPXHOCTb.

Mpu HarpeBaHMn Ha ra3oBOW NANTE YCTAHOBUTE NNamMsi Tak, YTOObl OHO HE BLIXOAMIO 3a HVXKHUIA Kpan
CKOBOpPOAbI.

UyryH He NnoaxoanT Ofis CyXOn roTOBKU - UCMONb3YNTE pacTUTENbHOE Macno, CAMBOYHOE Maco UMn
Xunp. Cyxomn pasorpes num MOXeT NPUBECTU K HEOBpaTUMOMY NOBPEXAEHMIO NOCYAbI.

He HapesanTe npurotaBnmMBaemMyto MOpLUIO HENOCPEeACTBEHHO Ha YYryHHOW MOBEPXHOCTU -
nepenoxurte 6ntog0 B NOAXOAALLYIO NOCYAY MW Ha AOCKY.

He ncnonb3ynte pydHble Unn aneKkTpudeckme MMKCepbl B MOCyAe - 3TO MOXET NOBPEANTb YYryHHYHO
NOBEPXHOCTb.

Bcerga crtaBbTe ropsiyyro YyryHHyK nocyay Ha AepeBsiHHble OOCKW, CUMUKOHOBLIE KOBPUKW WU
nogxoadiime Ansa aTon Lenu nogknagku.

He knagute ropsaumi dyryH B BOZOy - obs3aTenbHO MoAoXauTe, noka OH OCTbiHET. BHesanHoe
N3MeHeHVe TemnepaTypbl MOXET NPUBECTM K HEOOpPaTUMOMY NOBPEXAEHMIO NOCYAbI.

Ecnn 6nogo npmununnio K nocyae, 3amMovnTe ero Ha HECKONbKO MUHYT, 3aTEeM BbIMOMUTE MSATKOW ryokom
C BOJIOM.

He moiiTe ckoBopoAy B NOCYAOMOEYHON MaLUMHE - 3TO HE PEKOMEHAYETCS U3-3a AEPEBAHHON PYYKU
N pUcka NOTYCKHEHMWS YyryHa.

BHumaHue! lMocne kaxporo ucnonb3oBaHUA CMaXbTe YYryH C KaXXAOW CTOPOHbl TOHKUMM
cnoem n60ro NULWEeBoOro macna. ATo NPoOANUT ero CPOK CNyxobl.



MHCTPYKUWU NO TEXHUKE BE3OMNMACHOCTH

3anpeluaeTcs UCnonb3oBaHWe YCTPOUCTBA HE B COOTBETCTBMM C €ro npefHa3HavyeHnemMm.
YCTPOMCTBO HE MOXET CIY)KUTb UrPYLLUKOWN NS AeTewn.

Ncnonb3ys yyryHHyto nocyay, 6yabTe OCTOPOXHbI - 0COGEHHOCTb YyryHa - G0MbLLON BEC, U NMO3TOMY
crnenyeT cobnogaTtb OCTOPOXKHOCTL, YTOObLI HE YPOHUTL NOCyAay.

YnakoBka M WCMONb30OBaHHOE W3Oenue [OOMKHbl OblTb YTUNN3MPOBaHblI B COOTBETCTBUMU C
AENCTBYHOLLMMI NpaBUammn To CTPaHbl, B KOTOPOW UCNONb3yeTcs u3aenve.

()

NAUDOJIMO INSTRUKCIJA
KVADRATINE KETAUS KEPTUVE SU MEDINE RANKENELE, 24 x 24 cm

Sioje keptuvéje galésite gaminti savo mégstamus patiekalus, taip pat siekti naujy kulinarijos gebéjimu.

Auksaspalviai kotletai, idealiai iSkeptos zuvys ir darZzovés bei daugelis kity skaniy patiekaly — visa tai galima
pagaminti Sioje ketaus keptuvéje, kuri tolygiai paskirsto Silumg ir iSlaiko jg gana ilgg laikg. Naudojamos
sudedamosios dalys iSsaugo savo maistine verte. Kvadratiné indo forma puikiai praver¢ia, pvz., gaminant
ilgesnes Zuvis ar darZoves. Sulankstoma mediné rankenélé, kuri nejkaista naudojant, puikiai saugo Jusy
rankas, kad nenudegtuméte, ir leidzia keptuve laikyti net mazoje spinteléje. Gaminys skirtas naudoti ant visy

tipy virykliy.

DEMESIO! Prie$ pradedant naudoti bitina susipazinti su $ia naudojimo instrukcija. I8saugokite ja.

NAUDOJIMO BUDAS

Prie§ pradedant naudoti pirmg kartg indg nuplauti Siltu vandeniu, paskiau isdziovinti ir ketaus pavirsiy
sutepti plonu bet kokio valgomojo aliejaus sluoksniu, kad tinkamai apsaugoty gaminj.
Démesio! Ketaus indams plauti galima naudoti tik vandenj. Nenaudoti jokiy plovikliy.

Atsiminkite:

o O O O O

O O

Nenaudoti ketaus indy ant stikliniy ir trapiy, paZzeidimams paveikiy pavirsiy.

Ketaus indy nenaudoti mikrobangy krosnelése.

Dél medinés rankenélés Sios keptuvés negalima naudoti orkaitéje patiekalams gaminti.

Naudojant indg naudoti tik medinius arba silikoninius jrankius, kad nepaZzeisty ketaus pavirSiaus.
Salto ketaus indo nedéti ant jkaitusios kaitlentés. Kyla ,Siluminio Soko* grésmé ir galima sugadinti
gaminj. Indg déti ant Saltos kaitlentés ir pamazu didinti temperatira.

Naudojama indg déti tik ant stabilaus pavirSiaus.

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

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

ParuoStos porcijos nepjaustyti ant ketaus pavirSiaus — patiekalg perdéti j tinkamg indg arba pjaustymo
lentos.

Inde nenaudoti elektriniy plakikliy ar maiSytuvy — galima pazeisti ketaus pavirSiy.

Karstg ketaus indg visada statyti ant medinés lentelés, silikoninio pakloto ar tinkamo padékliuko.
Karsto ketaus nekisti j vandenj — batinai palaukti, kol ataus. Staigiai pasikeitus temperatirai galima
negriZztamai sugadinti inda.

Jeigu patiekalas prilipo prie indo, indg kelias minutes mirkyti, paskiau iSplauti minkdta kempine ir
vandeniu.

Keptuveés neplauti indaploveje — tai nerekomenduojama dél medinés rankeneélés ir ketaus blukimo.
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Démesio! Po kiekvieno naudojimo kety i$ kiekvienos pusés sutepti plonu bet kokio valgomojo
aliejaus sluoksniu. Taip ilgiau tarnaus.

SAUGOS NURODYMAI

DraudZiama gaminj naudoti ne pagal paskirt;.
Gaminys netinka vaikams Zaisti.

Naudojant indg laikytis atsargumo — ketus yra gana sunkus, todél reikia bati atsargiems, kad indas
neiskristy i$ ranky.
Pakuote ir panaudotg gaminj Salinti, laikantis Salies, kurioje gaminys naudotas, teisés akty

reikalavimy.

i _ LIETOSANAS PAMACIBA
KVADRATVIEDA CUGUNA PANNA AR KOKA ROKTURI 24x24 cm

Pateicoties Sai pannai, JUs varési pagatavot daudzus iecienitus édienus, ka arT iegusiet jaunas

kulinaras iespéjas. Zeltainas kotletes, ideali apcepta zivs un darzeni, ka arT daudzi citi gardi €dieni — viss
Jusu Cuguna panna, kas vienmeérigi sadalis siltumu un to saglabas ilgstosSi. Izmantotas sastavdalas saglabas
savu baribas vertibu. Pannas kvadratveida forma ir ideali piemérota ari garakas zivs vai darzenu
gatavoSanai. Saliekams koka rokturis, kas lietoSanas laikd nesakarst, lieliski aizsargas Jusu rokas pret
apdegumiem, ka arT atvieglos pannas glabasanu pat neliela skapiti. Izstradajums paredzéts lietoSanai visiem
plits tipiem.

UZMANIBU! Pirms uzsakat izstradajuma lietosanu, iepazistieties ar 3o lietosanas pamacibu. Saglabajiet to

utml..
LIETOSANAS VEIDS

e Lainodrosinatu pienacigu izstradajuma saglabatibu, pirms pirmas lietoSanas reizes ripigi izmazgajiet
pannu ar siltu tdeni, tad nosusiniet un parklajiet cuguna virsmu ar planu slani jebkuras partikas augu
ellas.

e Uzmanibu! Cuguna trauku mazgasanai ir jalieto tikai Gidens. Nav jaizmanto nekadi mazgasanas
[1dzekli.

Atcerieties:

o Nelietojiet Cuguna traukus uz stikla un trauslam virsmam, kuras var tikt bojatas.

o Nelietojiet cuguna traukus mikrovilnu krasnts.

o Koka roktura dél 8t panna nav lietojama édienu gatavoSanai cepeskrasn.

o Lai, lietojot trauku, nebojatu cuguna virsmu, izmantojiet tikai koka vai silikona piederumus.

o Nelieciet aukstus Cuguna traukus tieSi uz sakarsu$as plits. Tas var izraisit “termisko Soku” un
izstradajuma bojajumus. Uzlieciet trauku uz augstas sildvirsmas un pakapeniski paaugstiniet
temperatuaru.

o Izmantojot, trauku novietojiet tikai uz stabilas virsmas.

o KarseJot uz gazes plits, noregulgjiet liesmu ta, lai ta neizietu arpus pannas apak$éjas malas.

o Cuguns nav piemérots sausajai gatavo$anai — lietojiet augu ellu, sviestu vai taukus. Ediena sausa
sildiSana var radit neatgriezeniskus trauka bojajumus.

o Negrieziet gatavojamo porciju tieSu uz ¢uguna virsmas — parvietojiet Edienu piemérota trauka vai uz
delisa.

o Saja trauka nelietojiet rokas un elektrisko mikserus - tas var bojat duguna virsmu.
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Vienmér novietojiet karstu ¢uguna trauku uz koka déliem, silikona paklajiniem vai Sim nolikam
paredzétiem paliktniem.

Neievietojiet karstu Cugunu Gdent - noteikti uzgaidiet Iidz tas atdzisis. Krasas temperatiras izmainas
var radit neatgriezeniskus trauka bojajumus.

Ja édiens ir pielipis traukam, iemérciet to uz dazam minGtém, tad nomazgajiet ar mikstu stkli un
adeni.

Nemazgajiet pannu trauku mazgajamaja masSina — tas nav ieteicams koka roktura un €uguna
nosibésanas riska dél.

Uzmanibu! Péc katras lietoSanas reizes parklajiet cugunu no abam pusém ar planu slani
partikas augu ellas. Tas pagarinas ta lietoSanas terminu.

DROSIBAS TEHNIKAS INSTRUKCIJAS
Ir aizliegts lietot izstradajumu neatbilstosi ta& uzdevumam.

Izstradajums nav paredzéts bérnu rotalam.

Lietojot izstradajumu esiet piesardzigi — Cuguna Tpatniba — lielais svars, tadél ir jaievéro piesardziba,
lai trauku nenomestu.
lepakojums un nolietotais izstradajums ir utiliz€jami atbilsto8i izstradajuma lietoSanas valsti spéka

esoSajai likumdosanai.

KASUTUSJUHEND
PUIDUST KAEPIDEMEGA NELINURKNE MALMPANN 24x24 cm

Tanu sellele pannile saate te valmistada oma lemmikroogi ning saate samuti kasutada uusi

kulinaarseid vdimalusi. Kuldse koorikuga kotletid, ideaalselt I&bipraetud kala ja aedviljad, samuti rohkelt
teisi maitsvaid roogi — ja kdike seda teie malmpanniga, mis jaotab Uhtlaselt soojust ja hoiab seda pika aja
jooksul. Toiduvalmistamiseks kasutatavad toiduained sailitavad oma toitevaartuse. Kokkupandav puidust
kaepide, mis ei kuumene toiduvalmistamise ajal, kaitseb teie kasi tdhusalt pdletuste eest, samuti lihtsustab
panni hoidmist isegi vaikeses kapikeses. Toode on ette nahtud kasutamiseks igat titpi koogipliitidel.

TAHELEPANU! Tutvuge enne toote kasutamist antud kasutusjuhendiga. Hoidke see alles jms.

KASUTUSVIIS

Peske malmndu enne esimest kasutuskorda soojas vees puhtaks, seejarel kuivatage ja katke
malmpind dhukese toidudlikihiga, et tagada toote nduetekohane sailimine.

Tahelepanu! Malmnéu pesemiseks tohib kasutada ainult vett. Arge kasutage mitte mingisuguseid
pesemisvahendeid.

Pidage meeles:

o O O O

Arge kasutage malmndud klaas- ja habrastel pindadel, mis on kergesti kahjustatavad.

Arge kasutage malmndud mikrolaineahjus.

Puidust kdepideme t6ttu ei saa seda panni kasutada roogade valmistamiseks praeahjus.

Kasutage malmist ndus toiduvalmistamise korral ainult puidust voi silikoonist tarvikuid, et mitte
kahjustada malmpinda.

Arge pange kiilma malmndud otse kuumale pliidile. See vdib pdhjustada ,termilise Soki” ja rikub toote.
Pange malmnéu kilmale pliidile ja tdstke selle temperatuuri jark-jargult.

Pange malmndu selle kasutamise ajal ainult kindlale pinnale.
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Gaasipliidil kuumutamise korral seadke leek nii suureks, et see ei ulatuks panni alumise serva alt
valja.

Malm ei sobi toiduvalmistamiseks kuivalt - kasutage selleks taimedli, vdid voi rasva. Toidu
kuumutamine ilma maardeaineteta véib malmndu péérdumatult rikkuda.

Arge tikeldage roa valmistamiseks kasutatavaid koostisosasid otse malmpinnal — pange need
sobivasse ndusse voi lGikelauale.

Arge kasutage malmndus kasi- voi elektrimiksereid — see vdib kahjustada malmpinda.

Pange kuum malmndu alati puidust lauatikile, silikoonist voi mdnest muust sobivast materjalist
alusele.

Arge pange kuuma malmndud vette — oodake kindlasti, kuni see jahtub. Jarsk temperatuurilangus
vOib malmndéud péérdumatult kahjustada.

Kui toit on malmnédu kilge kinni kleepunud, siis leotage seda méned minutid, seejarel peske pehme
kasna ja veega maha.

Arge peske malmpanni ndudepesumasinas — seda ei soovitata teha puidust kaepideme ja malmi
tuhmumisohu tattu.

Tahelepanu! Maarige malmpann parast iga kasutuskorda igast kiiljest 6hukese toidudlikihiga
kokku. See pikendab malmpanni kasutusiga.

OHUTUSJUHISED

Toote mittesihiparane kasutamine on keelatud.
Toode ei ole mbdeldud lastele mangimiseks.
Kui kasutate toodet lahtisel tulel, siis tuleb jargida tuleohutuse reegleid.

Olge panni kasutamisel ettevaatlik — malmi eriparaks on — suur kaal ja seeparast tuleb olla
tahelepanelik, et seda mitte maha pillata.

Toote pakend ja kasutatud toode tulevad utiliseerida vastavuses selle riigi seadusandlusega, kus
seda kasutatakse.
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WARUNKI GWARANCJI

1. Niniejsza gwarancja jest udzielana przez firme
BROWIN Spotka z ograniczong odpowiedzialnoscig Sp. k. z siedzibg przy ul. Pryncypalnej 129/141; 93-373 tédz,
nazywang w dalszej czesci gwarancji Gwarantem.

2. Niniejsza gwarancja dotyczy wytgcznie sprzetu uzywanego na terytorium Polski.
3. Okres gwarancji na produkt wynosi 12 miesiecy od daty zakupu sprzetu.

4. W przypadku wad uniemozliwiajgcych korzystanie ze sprzetu, okres gwarancji ulega przedtuzeniu o czas od dnia
zgtoszenia wady do dnia wykonania naprawy.

5. Gwarancja uprawnia do bezptatnych napraw nabytego sprzetu, polegajacych na usunieciu wad fizycznych, ktére
ujawnity sie w okresie gwarancyjnym, z zastrzezeniem punktu 11.

6. Zgtoszenie wady sprzetu powinno zawieraé:

e dowdd zakupu towaru;
e nazwe i model towaru wraz ze zdjeciami uzasadniajgcymi reklamacje.

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

8. Gwarant w terminie 14 dni od daty zgtoszenia wady ustosunkuje sie do zgtoszonej reklamacji. Jezeli do dokonania
naprawy wystgpi koniecznos¢ sprowadzenia czesci zamiennych z zagranicy, termin naprawy moze ulec przedtuzeniu
do czasu sprowadzenia niezbednej elementéw, lecz maksymalnie do 30 dni roboczych od daty otrzymania towaru do
naprawy.

9. Gwarancja obejmuje wszelkie wady materiatowe i produkcyjne ujawnione w czasie normalnej eksploatacji zgodnie
z przeznaczeniem sprzetu i zaleceniami podanymi na opakowaniu lub w instrukcji uzytkowania. Warunkiem
udzielenia gwarancji jest uzytkowanie sprzetu zgodnie z instrukcja.

10. Zakres czynnosci naprawy gwarancyjnej nie obejmuje czyszczenia, konserwacji, przeglagdu technicznego, wydania
ekspertyzy techniczne;.

11. Gwarancja nie obejmuje:

e uszkodzen mechanicznych, chemicznych, termicznych i korozji;

e uszkodzen spowodowanych dziataniem czynnikdéw zewnetrznych, niezaleznych od producenta, a w
szczegodlnosci 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.
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12. 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 wytgcza, nie ogranicza ani nie zawiesza uprawnien kupujgcego wynikajgcych z
niezgodnosci towaru z umowa.

13. Gwarancja nie nadaje Kupujgcemu prawa do domagania sie zwrotu utraconych zyskéw zwigzanych z
uszkodzeniem urzadzenia oraz strat zwigzanym z powodu uszkodzenia sprzetu.

14. W przypadku zapotrzebowania na ustugi serwisu, w ramach gwarancji lub bez, nalezy skontaktowac sie ze
sprzedawcy, u ktdrego zakupiono produkt. Przed skontaktowaniem sie ze sprzedawcg lub serwisem zalecamy
doktadnie przeczytanie broszury z instrukcjami dofagczonej do produktu.

15. W przypadku zakupu bezposrednio u producenta reklamacje mozna sktada¢ bezposrednio na stronie
www.browin.pl w zaktadce Zgtaszanie reklamacji lub za posrednictwem drogi elektronicznej pod adresem
reklamacje@browin.pl.

W przypadku zakupu u dystrybutora zaleca sie dokonanie zgtoszenia za jego posrednictwem.

Zyczymy satysfakciji z uzytkowania zakupionego produktu

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

13


http://www.browin.pl/
mailto:reklamacje@browin.pl

BROWIN Sp. z 0.0. Sp. K.
ul. Pryncypalna 129/141
PL, 93-373 Lodz
tel: +48 42 23 23 230
wWww.browin.pl
ODWIEDZ NAS NA :

000

@browinpl @browin.pl BROWIN

. dowmowe JVM/' lepoze!




