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—INSTRUKCJA OBStLUGI -
KOCIOLEK WISZACY - GARNEK Z PATELNIA, 2 W1, ZELIWNY, 9L +3 L

Przy pomocy tego zeliwnego garnka o pojemnosci 9 L + 3 L mozna szybko przygotowaé wiele pysznych potraw,
zachowujgc ich walory zdrowotnie i smakowe. Sprawdzi sie on do przygotowywania potraw zapiekanych,
gulaszowych, zup itd. - wszystko zalezy od Twojego pomystu.

Pokrywa garnka pefni jednoczenie funkcje patelni, dzieki ktérej mozna szybko podpiec ulubione potrawy.

Zaréwno garnka, jak i patelni mozna uzywa¢ na kazdym Zzrddle ciepta: kuchenkach gazowych, elektrycznych,
ceramicznych, indukcyjnych, w piekarnikach, jak i na ruszcie nad otwartym ogniem, np. ogniska czy grilla.

Nie uzywaé w kuchenkach mikrofalowych.

Podczas uzytkowania w wysokich temperaturach w kontakcie z réznymi potrawami naczynie nie wydziela zadnych
szkodliwych zwigzkow.

Dzieki zeliwnemu odlewowi bardzo wysokiej jako$ci rownomiernie sie¢ nagrzewa i oddaje ciepto.

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

Zestaw zawiera:
o Garnek zeliwny:
Pojemnos¢:
catkowita garnka z patelnig: 12 L
garnka do rantu: 9 L
Wymiary:
srednica zewnetrzna dolna: 29 cm
srednica zewnetrzna na szczycie garnka: 37 cm
wysoko$¢ catkowita garnka z pokrywka: 21 cm
wysokosé bez pokrywy: 14 cm
e Patelnia zeliwna, petnigca jednoczesnie funkcije pokrywy garnka:
Pojemnos¢:
pokrywy (patelni): 3 L

Uwaga! Przed rozpoczeciem korzystania z produktu nalezy zapozna¢ sie¢ z ponizsza instrukcja, a nastepnie
zachowac jg na przysziosé.

Sposéb uzycia
Pierwsze uzycie:

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

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

e Przed pierwszym uzyciem kociotek Zeliwny nalezy wypali¢. W tym celu nalezy nasmarowac kociotek
olejem, wypetni¢ wodg i postawi¢ na rozpalonym ognisku; zamkng¢ i gotowa¢ ok. 30 minut. Po tym czasie
pozostawi¢ kociotek do wystygniecia, w miedzyczasie ostroznie przemywajgc jego scianki gorgcg wodg
przy pomocy Sciereczki na kijku lub drewnianej tyzce (Uwaga! Kociotek bedzie bardzo goracy!). Inng
metodg na wypalenie kociotka jest wlanie do niego 1 L oleju i wypalanie przez 30 minut. W trakcie
procesu olej zmieni barwe. Uwaga! Podczas wypalania kociotka tym sposobem nie nalezy dolewa¢ do
niego wiekszej ilosci oleju lub wody! Proces wypalania nalezy za$ stale kontrolowa¢ i nie pozostawiac
kociotka bez opieki, gdyz olej moze z niego wyciec i sie zapali¢.

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

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

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

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

Nieodpowiednia konserwacja naczynia moze doprowadzi¢ do rdzewienia garnka. Moze ono by¢ spowodowane
dlugim namaczaniem, przecho-wywaniem w szafkach naczyh nieosuszonych oraz trzymaniem w zeliwie kwasnych
potraw.



Gdyby pojawity sie slady rdzy, usun je drucianym zmywakiem, piaskiem lub sodg oczyszczong — szoruj powierzchnie
garnka tak dtugo, az znikng z niej wszystkie Slady rdzy, bez obaw Zze garnek zostanie zniszczony. Po tym etapie
powtdrz czynnosci opisane w punkcie: Pierwsze uzycie.

Pamietaj:

Do mycia naczyn zeliwnych nie stosuj zadnych detergentow i nie myj ich w zmywarce.

Nie uzywaj zeliwnych naczyn na powierzchniach szklanych i kruchych, podatnych na uszkodzenia.

Naczyn zeliwnych nie uzywaj w kuchenkach mikrofalowych.

Korzystajgc z naczyn zeliwnych uzywaj jedynie przyboréw drewnianych badz silikonowych — tak, by nie

uszkodzi¢ powierzchni zeliwa.

Nie nalezy ustawia¢ pustego kociotka nad zrédtem ciepta oraz gwattownie zmienia¢ temperatur naczynia.

Nie umieszczaj zimnego zeliwnego naczynia bezposrednio na rozgrzanej ptycie grzewczej, ani tez w

goracym piekarniku. Grozi to ,szokiem termicznym” i zniszczeniem produktu. Naczynie zawsze

umieszczaj na zimnej plycie grzewczej lub w zimnym piekarniku i stopniowo zwiekszaj temperature —

zapobiega to rowniez przywieraniu potrawy do naczynia.

o W trakcie uzytkowania naczynie ustawiaj wytacznie na stabilnej powierzchni.

e Podczas podgrzewania na kuchence gazowej ptomien ustawiaj tak, by nie przekraczat on dolnej krawedzi
garnka.

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

e Przygotowanej porcji nie kréj bezposrednio na powierzchni zeliwa — radzimy przetozy¢ danie do
odpowiedniego naczynia lub na deske, a dopiero potem przejs¢ do krojenia.

e Nie uzywaj w naczyniu mikserow ani elektrycznych mieszaczy — moze to spowodowa¢ uszkodzenie
powierzchni zeliwa.

e Gorgce naczynie zeliwne zawsze odkfadaj na drewniane deski, maty silikonowe lub nadajgce sie do tego celu
podkiadki.

e Goracego zeliwa nie wkiadaj do wody — koniecznie odczekaj, az garnek ostygnie. Nagta zmiana
temperatury moze spowodowa¢ trwate uszkodzenie naczynia.

Uwaga! Naczynie zeliwne stuzy jedynie do przygotowywania jedzenia. Nie nalezy przechowywaé¢ w nim dan!

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

WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA
e Uzywanie urzadzenia niezgodnie z przeznaczeniem jest zabronione.
e Urzadzenie nie nadaje sie do zabawy dla dzieci.
e Uzywajgc naczynia zeliwnego nalezy zachowa szczegdlng ostroznos¢ — cechg zeliwa jest spora waga
i nalezy uwazac, by naczynia nie upuscic.

Opakowanie i zuzyty sprzet nalezy usung¢ zgodnie z przepisami obowigzujgcymi na terenie panstwa, w ktorym

produkt ten jest uzytkowany.

— USER MANUAL —
HANGING CAULDRON - A POT WITH A PAN, 2IN 1, CASTIRON,9L +3L

By using this cast iron pot with capacity of 9 L + 3 L you can prepare many delicious dishes in a short time, while at
the same time retaining their health-related benefits and flavour. It is excellent for preparing roasted dishes,
goulashes, soups, etc. - everything depends on your ideas.

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

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

It must not be used in microwave ovens.

When using in high temperature, this cookware does not emit any hazardous compounds in contact with different
food.

Thanks to the very high quality iron cast, it heats up and releases heat uniformly.

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

The kit includes:

e (Castiron pot:
Capacity:
total capacity of pot and pan: 12 L



capacity of pot up to the rim: 9 L
Dimensions:

outer diameter of the bottom: 29 cm

outer diameter at the top of the pot: 37 cm
total height of pot with lid: 21 cm

height without the cover: 14 cm

A cast iron frying pan performing also the role of the pot cover:

Capacity:
cover (pan): 3L

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

How to use

First use:

e Wash the cookware (both the pot and the pan) carefully in warm water with white vinegar (50/50%) in
order to remove the vegetable oil used for securing the surface of the product after manufacturing and
then dry it carefully. A paper towel is best for this purpose.

e Coat the product surface carefully with a thick layer of any edible oil (e.g. using a soft cloth or a paper
towel).

e Before using the cast iron cauldron for the first time, it must be fired. To do this, grease the cauldron with
oil, fill it with water and place it on a lit campfire; close it and cook for about 30 minutes. After this time,
leave the cauldron to cool down, in the meantime carefully washing the walls of the cauldron with hot
water using a cloth on a stick or wooden spoon (Caution! The cauldron will be very hot!). Another method
to burn the cauldron is to pour 1 L of ail into it and burn it for 30 minutes. The oil will change colour during
the process. Note: When firing the cauldron using this method, do not add more oil or water to it! The
firing process should be monitored at all times and the cauldron should not be left unattended, as the oil
may leak out and ignite.

e After the product cools down, wipe excess oil using a paper towel, for example.

e Do the warming up in a well ventilated room, as the hot oil may produce smoke and unpleasant smell.

e The better you carry out this first maintenance activity, the longer the pot will perform its function.

After each use:

e Wash the product right after it cools down, but never soak it.

¢ In the event of any burnt food adhering to the product, do not use any aggressive surfactants. Instead,
you can use sand, for example.

o Dry the pot carefully and apply a thin coating of edible oil onto the internal walls of the product.

e Store the product in a dry place.

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

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

Remember:
Do not use any detergents for washing cast iron cookware and do not wash it in a dishwasher.
Do not use cast iron cookware on glass and other fragile, easily damaged surfaces.
Cast iron cookware must not be used in microwave ovens.
When using cast iron cookware, use only wooden or silicone utensils in order not to damage the cast iron
surface.
Do not place an empty boiler over a heat source and do not change the vessel temperatures abruptly.
Do not put cold cast iron cookware directly on a hot cooktop or in a hot oven. This may cause a
“thermal shock” leading to destruction of the product. Always put the cookware on a cool cooktop or
in a cool oven and increase the temperature gradually — this also prevents the food from sticking to
the cast iron surface.
When using the cookware, place it on stable surfaces only.
When warming the cookware up on a gas cooktop, set the flame in such a way that it does not go above the
lower edge.
Cast iron is unfit for dry cooking — it is always necessary to use oil, butter, or other fat. Heating a meal dry may
lead to permanent damage to cookware.
Do not cut the portion prepared directly on the cast iron surface — we recommend moving the dish to an
appropriate vessel or board, and only then proceed with cutting.
Do not use mixers or electric stirrers inside the cast iron cookware - it may lead to damaging the cast iron
surface.
Always put hot cast iron cookware onto wooden boards, silicone mats, or suitable pads.
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e Never put hot cast iron cookware into water — it is obligatory to wait until it cools down. A sudden
change in temperature may lead to permanent damage to cookware.

Please note! The cast iron dish is for food preparation only. Do not store food in it!

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

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

the country where the product is used.

— BEDIENUNGSANLEITUNG —
HANGENDER KESSEL - TOPF MIT PFANNE, 2-IN-1, AUS GUSSEISEN, 9L + 3L

Mit diesem gusseisernen Topf mit einem Fassungsvermdgen von 9 L + 3 L kénnen schnell viele kostliche Gerichte
zubereitet werden, ohne dass diese ihre gesundheitlichen und geschmacklichen Vorzlige verlieren. Er wird sich bei
der Zubereitung von Auflaufen, Gulaschs, Suppen u. A. bewéhren — alles hangt von lhrem Einfallsreichtum ab.

Die Abdeckung des Topfs erfilllt gleichzeitig die Funktion einer pfanne, dank der Sie schnell lhre Lieblingsgerichte
anbraten kénnen.

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

Nicht in Mikrowellen verwenden.

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

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

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

Das Set enthilt:

e Gusseisen-topf:
Fassungsvermodgen: Gesamtfassungsvermogen des Topfs mit Pfanne: 12 L
Des Topfs bis zum Rand: 9 L
Abmessungen:
unterer AuRendurchmesser: 29 cm
AufRendurchmesser oben am Topf: 37 cm
Gesamthohe des Topfes mit Deckel: 21 cm
Hohe ohne Deckel: 14 cm

¢ Gusseisen Pfanne, die gleichzeitig die Funktion einer Topfabdeckung erfullt
Fassungsvermogen:
Deckel (Pfanne): 3 L

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

Anwendungsweise
Erster Gebrauch:

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

o Die Oberflache des GefalRes grindlich mit einer dicken Schicht eines beliebigen Speisedls, mithilfe eines
weichen Lappens oder Papierhandtuchs, schmieren.

e Bevor der gusseiserne Kessel zum ersten Mal benutzt wird, muss er gebrannt werden. Dazu fettet man
den Kessel mit Ol ein, fillt ihnn mit Wasser und stellt ihn auf ein angeziindetes Lagerfeuer; man verschlie3t
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ihn und kocht ihn etwa 30 Minuten lang. Lassen Sie den Kessel danach abkiihlen und waschen Sie in der
Zwischenzeit die Wande des Kessels vorsichtig mit heillem Wasser aus, indem Sie ein Tuch auf einen
Stock oder einen Holzl6ffel legen (Vorsicht, der Kessel ist sehr heil}!). Eine andere Methode, den Kessel
zu verbrennen, besteht darin, 1 Liter Ol hineinzugieRen und ihn 30 Minuten lang zu verbrennen. Das Ol
wird sich wahrend des Vorgangs verfarben. Hinweis: Wenn Sie den Kessel nach dieser Methode
brennen, diirfen Sie kein weiteres Ol oder Wasser hinzufiigen! Der Brennvorgang sollte stets (iberwacht
werden, und der Kessel sollte nicht unbeaufsichtigt gelassen werden, da das Ol auslaufen und sich
entziinden kénnte.

e Nach dem Abkiihlen das lberschiissige Ol, z. B. mit einem Papierhandtuch, abwischen.

e Das Ausbrennen in einem gut geliifteten Raum durchfilhren, da das erhitzte Ol rauchen und einen
unangenehmen Geruch erzeugen kann.

o Je besser die erste Konservierung durchgefiihrt wird, desto langer wird der Topf seine Aufgabe erflllen.

Nach jedem Gebrauch:

o Das Gefalt sofort nach dem Abkiihlen waschen, aber nicht in Wasser einweichen.

e Bei Anbrennungen nicht aggressive Detergenzien, sondern z. B. Sand verwenden.

e Den Topf grundlich trocknen und auf Wande des Gefalles eine diinne Schicht Speisedl auftragen.

o Das Gefal trocken aufbewahren.
Eine falsche Konservierung des GefdRes kann dazu fiihren, dass der Topf rostet. Die Ursachen dafiir kdnnen
ein langes Einweichen, die Lagerung von nichtabgetrockneten gusseisernen Gefalen und die Lagerung von sauren
Gerichten in den Gefalien sein.
Rostspuren auf gusseisernen Gefalien kénnen mit einem Topfreiniger aus Stahlwolle, mit Sand oder Natron entfernt
werden — die Oberflache des Topfes so lange scheuern, bis alle Rostspuren verschwinden (der Topf wird dadurch
nicht zerstort). Danach alle Handlungen wiederholen, die im Punkt: Erster Gebrauch erwahnt wurden.

Beachten Sie:

e Keine Detergenzien zum Waschen von gusseisernen GefiaBen verwenden und sie nicht in der
Geschirrspiilmaschine waschen.

e Gusseiserne Gefalke nicht auf glasernen und zerbrechlichen, leicht zu beschadigenden Oberflachen
verwenden.

e Gusseiserne Gefalle nicht in Mikrowellen verwenden.

e Wahrend der Verwendung von gusseisernen GefalRen ausschlieRlich Utensilien aus Holz oder Silikon
verwenden, um die gusseiserne Oberflache nicht zu beschadigen.

e Stellen Sie einen leeren Kessel nicht Gber eine Warmequelle und andern Sie die Kesseltemperaturen nicht
abrupt.

o Das kalte gusseiserne GefaR nicht direkt auf eine heiBe Herdplatte oder in den heiBen Backofen
stellen. Es droht dann ein ,,Temperaturschock® und die Zerstérung des Produkts. Das GefaR auf die
kalte Herdplatte oder in einen kalten Backofen stellen und schrittweise die Temperatur erhohen - dies
verhindert auch ein Anhaften des Gerichts an das GefaR.

o Wahrend der Verwendung das Gefal} ausschlief3lich auf einer stabilen Oberflacheaufstellen.

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

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

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

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

Das heif3e gusseiserne Gefall immer auf Holzbretter, Silikonmatten oder dazu geeignete Unterlagen legen.
Das heiBe gusseiserne GefaRl nicht ins Wasser legen — unbedingt warten bis der Topf abgekiihlt ist.
Eine plotzliche Temperaturanderung kann das GefaB dauerhaft beschadigen.

Hinweis! Die gusseiserne Schale ist nur fir die Zubereitung von Speisen gedacht. Lagern Sie keine
Lebensmittel darin!

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

SICHERHEITSHINWEISE
e Eine nicht bestimmungsgemalie Verwendung des Gerats ist untersagt.
o Das Gerat ist nicht als Kinderspielzeug geeignet.
e Bei der Verwendung des Gefalles vorsichtig sein — Gusseisen ist schwer und man sollte aufpassen, um das
GefaR nicht fallen zu lassen.

Die Verpackung und das abgenutzte Gefall gemal den Vorschriften des jeweiligen Landes, in dem dieses Produkt
verwendet wird, entsorgen.\
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— NOTICE D’UTILISATION —

CHAUDRON SUSPENDU - MARMITE ET CASSEROLE, 2 EN 1, EN FONTE, 9L +3L

Avec cette marmite en fonte de 9 L + 3 L, vous pouvez préparer rapidement de nombreux plats délicieux tout en
préservant leur valeur nutritionnelle et leur saveur. Elle est parfaite pour la préparation de plats cuisinés, de ragodts,
de soupes, etc., tout dépend de votre idée.

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

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

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

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

Le kit comprend:
Pot en fonte:

capacité:

total casserole et poéle: 12 L

pot de jante: 9 L

dimensions:

diamétre extérieur fond: 29 cm

diameétre extérieur en haut du pot: 37 cm
hauteur totale du pot avec couvercle: 21 cm
hauteur sans le couvercle: 14 cm

Une poéle en fonte qui sert également de couvercle de casserole:

capacité:
du couvercle (casserole): 3 L

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

MODE D'EMPLOI

Premiére utilisation :

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

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

Avant d'utiliser le chaudron en fonte pour la premiére fois, il faut le faire cuire. Pour ce faire, graissez le
chaudron avec de I'huile, remplissez-le d'eau et placez-le sur un feu de camp allumé ; fermez-le et laissez-le
cuire pendant environ 30 minutes. Aprés ce temps, laissez le chaudron refroidir, pendant ce temps, lavez
soigneusement les parois du chaudron avec de l'eau chaude en utilisant un chiffon sur un baton ou une
cuillere en bois (Attention ! le chaudron sera trés chaud !). Une autre méthode pour briler le chaudron
consiste a y verser 1 litre d'huile et a le faire brller pendant 30 minutes. L'huile changera de couleur au cours
du processus. Remarque : lorsque vous faites cuire le chaudron selon cette méthode, n'ajoutez pas plus
d'huile ou d'eau ! Le processus de cuisson doit étre surveillé a tout moment et le chaudron ne doit pas étre
laissé sans surveillance, car I'huile pourrait s'échapper et s'enflammer.

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

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

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

Apreés toute utilisation:

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

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

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

Conservez dans un endroit sec.

Un entretien insuffisant peut entrainer la rouille de la marmite. Elle peut étre causée par un trempage prolongé, le
stockage d’'ustensiles non séchés dans des armoires et la conservation d'aliments acides dans de la fonte.
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S'il y a des traces de rouille, enlevez-les avec une brosse métallique, du sable ou du bicarbonate de soude: frottez la
surface de la marmite jusqu'a ce que toutes les traces de rouille aient disparu, sans vous soucier d'endommager la
marmite. Aprés cette étape, répétez les étapes décrites dans la section : Premiére utilisation.

Attention!
e N'utilisez aucun détergent pour laver les ustensiles de cuisine en fonte et ne les mettez pas au lave-
vaisselle.
e N'utilisez pas d’'ustensiles de cuisine en fonte sur du verre ou des surfaces fragiles et susceptibles d'étre
endommagées.

e Ne pas utiliser dans un four a micro-ondes.

e Lorsque vous utilisez des ustensiles de cuisine en fonte, utilisez uniquement des accessoires en bois ou en
silicone afin de ne pas endommager la surface de la fonte.

e Ne placez pas une chaudiéere vide au-dessus d'une source de chaleur et ne modifiez pas brusquement les
températures de la cuve.

e Ne placez pas la marmite en fonte froide directement sur une plaque de cuisson chaude ou dans un
four chaud. Cela risque de provoquer un "choc thermique" et d'endommager le produit. Placez
toujours l'ustensile sur une plaque de cuisson froide ou dans un four froid et augmentez
progressivement la température - cela permet également d'éviter que les aliments ne collent au plat.

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

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

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

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

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

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

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

Attention! Le plat en fonte est destiné a la préparation des aliments uniquement. N'y stockez pas d'aliments !

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

CONSIGNES DE SECURITE
o L'utilisation de I'appareil a d'autres fins est interdite.
e Le dispositif ne doit pas étre utilisé comme un jouet pour les enfants.
o |l faut étre particulierement prudent, la fonte a un poids élevé, ne pas faire tomber la marmite.

L'emballage et le matériel usagé doivent étre éliminés conformément aux réglementations en vigueur dans le pays ou

le produit est utilisé.

— NAUDOJIMO INSTRUKCIJA -
PAKABINAMAS KATILIUKAS - PUODAS SU KEPTUVE, 2 IN 1, KETAUS,9L +3 L

Siame 9 L + 3 L talpos ketaus puode galima greitai paruosti daug skaniy patiekaly, kurie isaugoja savo sveikgsias ir
skonio savybes. Tinka troSkiniams, kepsniams, sriuboms ir pan. — viskas priklauso nuo Jisy sumanumo.

Puodo dangti gali bati naudojamas ir kaip keptuve, kurioje galima greitai iSkepti mégstamus patiekalus.

Ir puoda, ir keptuve galima naudoti ant visy Silumos 3altiniy: dujiniy, elektriniy, keraminiy, indukciniy virykliy, orkaitése,
vir§ atviros ugnies, pvz., ant lauzo ar kepimo groteliy.

Nenaudoti mikrobangy krosnelése.

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

Rinkinyje yra:
e Ketaus puodas:
talpa:
bendras puodas ir keptuvé: 12 L



ratlankio puodas: 9 L
matmenys:
ISorinis dugno skersmuo: 29 cm
iSorinis skersmuo puodo virduje: 37 cm
bendras puodo aukstis su dang€iu: 21 cm
aukstis be dangdio: 14 cm
o Ketaus keptuvé, kuri taip pat naudojama kaip puodo dangtis:
talpa:
dangcio (keptuvés): 3L

Démesio! Prie$ pradedant naudoti gaminj batina susipazinti su Sia instrukcija ir iSsaugoti jg atei€iai.

Naudojimo budas
Pirma kartg naudojant:

e Inda (puodg ir keptuve) gerai nuplauti Siltu vandeniu su baltuoju actu (50/50%), kad nelikty augalinio aliejaus,
kuriuo iSteptas indo pavirSius gamykloje, paskiau gerai iSdzZiovinti, geriausia popieriniu ranksluosciu.

e Indo pavirSiy gerai iStepti storu bet kokio valgomojo aliejaus sluoksniu (pvz., naudojant minkstg skudurélj ar
popierinj ranksluostj).

o Prie$ naudojant ketaus katilg pirmg kartg, jj reikia iSkaitinti. Tam katilg patepkite aliejumi, pripilkite vandens ir
pastatykite ant uzdegtos ugnies, uzdarykite ir virkite apie 30 minuciy. Po to palikite katilg atvésti, tuo tarpu
atsargiai nuplaukite katilo sieneles karStu vandeniu, naudodami Sluoste ant lazdos arba medinj Saukstg
(Atsargiai! Katilas bus labai karstas!). Kitas bldas sudeginti katilg - jpilti j jj 1 | aliejaus ir deginti 30 minuciy.
Proceso metu aliejus pakeis spalvg. Pastaba: kai katilas kirenamas Siuo metodu, nepilkite j jj daugiau aliejaus
ar vandens! Degimo procesg reikia nuolat stebéti, o katilo negalima palikti be prieziGros, nes aliejus gali
iStekéti ir uzsidegti.

¢ Nuo ataususio indo pasalinti aliejaus pertekliy, pvz., popieriniu rank3luosciu.

o Visa tai atlikti gerai védinamoje patalpoje, nes kaitinamas aliejus gali dimyti ir skleisti nemalony kvapa.

o Kuo geriau atlikus Siuos veiksmus prie$ pirmg kartg naudojant, tuo ilgiau puodas tinkamai tarnaus.

Kiekvieng kartg panaudojus:

¢ Indg iSplauti i$ karto baigus naudoti, bet nereikia jo mirkyti.

o Likus svilésiy, nenaudoti agresyviy plovikliy, galima 3veisti, pvz., sméliu.

e Puoda gerai iSdziovinti ir vidines sieneles sutepti plong valgomojo aliejaus sluoksnj.

¢ Indg laikyti sausoje vietoje.

Netinkamai priziurimas indas gali radyti. Radijimg gali sukelti ilgas mirkymas, laikymas spintelése neiSdziovinus ir
laikant ketaus inde rug&€ius patiekalus.

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

Atsiminti:

Ketaus indams plauti nenaudoti jokiy plovikliy ir neplauti indaplovése.

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

Ketaus indy nenaudoti mikrobangy krosnelése.

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

Nedékite tuscio katilo vir§ Silumos Saltinio ir staigiai nekeiskite indo temperatiros.

Salto ketaus indo nedéti ant jkaitusios kaitlentés ar j karsta orkaite. Kyla ,,Siluminio $oko“ grésmé ir

galima sugadinti gaminj. Indg déti tik ant Saltos kaitlentés arba j Saltg orkaite ir pamazu didinti

temperatira - taip iSvengiama, kad patiekalas nelipty prie indo sieneliy.

e Naudojamga indg déti tik ant stabilaus pavirSiaus.

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

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

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

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

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

o Karsto ketaus nekisti j vandenj — biitinai palaukti, kol puodas ataus. Staigiai pasikeitus temperatirai
galima negrjztamai sugadinti inda.

Démesio! Ketaus indas skirtas tik maistui ruosti. Nelaikykite jame maisto!

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



SAUGOS NURODYMAI
Draudziama indg naudoti ne pagal paskirt;.
Indas netinka vaikams Zzaisti.
Naudojant indg laikytis atsargumo — ketus yra gana sunkus, todél reikia bati atsargiems, kad indas neiskristy
i$ ranky.

Pakuote ir panaudotg indg Salinti, laikantis Salies, kurioje indas naudotas, teisés akty reikalavimy.

o

— LIETOSANAS PAMACIBA -
IEKARAMAIS KATLINS - KATLS AR PANNU, 2 X 1, CUGUNA, 9L +3 L

Ar ¢uguna katla, tilpuma 9 L + 3 L, palidzibu var atri pagatavot daudz gardu édienu, saglabajot to veseligas un garSas
Tpasibas. Tas ir lieliski piemérots sacepumu, ragd, zupu utml. pagatavoSanai — viss ir atkarigs no Jasu ieceres.

Katla vaks vienlaikus veic pannas funkciju, tam pateicoties JUs varat atri izcept iecienttos édienus.

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

Nelietot mikrovilnu krasnts.

Izmantojot augstas temperatiras un kontakta ar dazadiem edieniem, trauki neizdala kaitigus savienojumus.
Pateicoties augstvértigajam ¢uguna I€jumam, tas vienmérigi sasilst un atdod siltumu.

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

tilpums:

Komplekta sastava ietilpst:

Cuguna katls:

kopéjais katls un panna: 12 L
loka katls: 9 L

izmeri:

aréjais dibena diametrs: 29 cm

aréjais diametrs katla augSpusé: 37 cm
kopéjais katla augstums ar vaku: 21 cm
augstums bez vaka: 14 cm

tilpums:

Cuguna panna, kas kalpo ari ka katla vaks:

vaka (pannas): 3 L

UZMANIBU! Pirms sakt lietosanu ir jaiepazistas ar $o lietosanas pamacibu un jasaglaba ta turpmakai
lietoSanai.

LietoSanas veids

Pirma lietoSana:

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

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

Pirms €uguna katla pirmas lietoSanas reizes tas ir jaizdedzina. Lai to izdaritu, katlu ietaukot ar ellu, piepildiet
ar tdeni un novietojiet uz iedegta ugunskura, aizveriet to un variet apméram 30 minites. Péc tam atstgjiet
katlu atdzist, bet starplaikd uzmanigi nomazgajiet katla sieninas ar karstu Gdeni, izmantojot lupatinu uz kocina
vai koka karoti (Uzmanibu! Katls bis |oti karsts!). Vél viena metode, ka sadedzinat katlu, ir ieliet taja 1 L ellas
un 30 mindtes to dedzinat. Procesa laika ella mainis krasu. Piezime: kad katls tiek kurinats ar So metodi,
nepievienojiet tam vairak ellas vai ddens! ApdedzinaSanas process visu laiku jauzrauga, un katlu nedrikst
atstat bez uzraudzibas, jo ella var noplust un aizdegties.

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

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

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

Péc katras lietoSanas:

Traukus mazgajiet uzreiz péc to atdziSanas, tomér tie nav jaiemeérc.
Gadijuma, ja édiens ir piededzis, nelietojiet agresivus mazgasanas Ilidzekl|us, var izmantot, pieméram, smiltis.
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¢ Ripigi nosusiniet katlu un katla iekSiené uzklajiet planu kartu augu ellas.
e Trauku glabajiet sausa vieta.

Nepareiza trauka apkope var radit katla risésanu. To var izraisit ilgstoSa mércéSana, nenosusinata trauka
glabasana skapisos, ka art skabu édienu glabaSana ¢uguna trauka.
Paradoties riséSanas peédam, notiriet to ar drasu sukli, smiltim vai partikas sodu — tiriet katla virsmu l1dz izzudis visas
ridséSanas pédas, nebaidoties, ka katls tiks bojats. Péc §1 etapa atkartojiet procediras, kas aprakstits sadala: Pirma
lietoSana.
Atcerieties:
¢ Nelietojiet mazgajamos lidzeklus éuguna trauku mazgasanai un nemazgajiet tos trauku mazgajamaja
masina.
¢ Neizmantojiet Cuguna traukus uz stikla un trauslam virsmam, kuras paklaujas bojajumiem.
e Neizmantojiet Cuguna traukus mikrovilnu krasnts.
e Lai nesabojatu ¢uguna virsmu, izmantojot duguna traukus, lietojiet tikai koka vai silikona piederumus.
¢ Nenovietojiet tukSu katlu virs siltuma avota un strauji nemainiet tvertnes temperataru.
¢ Nelieciet aukstus ¢uguna traukus tieSi uz sakarsétas plits vai karstd cepeskrasni. Tas var izraisit
“termisko Soku” un izstradajuma nederigumu. Vienmeér lieciet traukus uz aukstas plits vai auksta
cepeskrasni, tad pakapeniski palieliniet temperatiiru — tas noveérsis ari édiena pielipSanu traukiem.
e LietoSanas laika traukus novietojiet tikai uz stabilas virsmas.
o Karsgjot uz gazes plits, liesmu regulgjiet tada veida, lai ta neizietu aiz katla apak$éjas malas.
e Cuguns nav piemérots sausajai gatavo$anai — vienmér izmantojiet augu ellu, sviestu vai taukus. Sausa
&diena sildiSana var radit neatgriezeniskus trauku bojajumus.
e Sagatavota porciju negrieziet tieSi uz ¢uguna virsmas — més iesakam Jums parlikt édienu piemérota trauka
vai uz delsa, un tikai tad uzsakt ta sagrieSanu.
o Nelietojiet trauka rokas vai elektriskos mikserus — tas var sabojat Suguna virsmu.
e Vienmeér lieciet karstus cuguna traukus uz koka delisiem, silikona paklajiniem vai Sim nolikam piemérotiem
paliktniem.
e Nelieciet karstu éugunu tadent — obligati pagaidiet lidz katls atdziest. Krasa temperaturas maina var
radit neatgriezeniskus trauka bojajumus.

Uzmanibu! Cuguna trauks ir paredzéts tikai édiena pagatavosanai. Nesaglabajiet taja partiku!

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

DROSIBAS TEHNIKAS INSTRUKCIJAS
o lerici ir aizliegts lietot neatbilstoSi t& mérkim.
e lerice nav paredzéta bérnu rotalam.
e Lietojot Cuguna traukus, ir jaievero TpaSa piesardziba — Cuguna Tpatniba — lielais svars, tadée| ir jabat
piesardzigiem, lai nenomestu traukus.

Lepakojums un izlietotais izstradajums ir jautilizé atbilstoSi tas valsts, kura izstradajums tiek lietots, spéka esoSajiem

noteikumiem.

— KASUTUSJUHEND —
RIPUTATAV PADA - POTT KOOS PANNIGA, KAKS UHES, 9L +3 L

Selle 9 L + 3 L malmpoti abil saab valmistada kiiresti palju maitsvaid roogi, séilitades nende tervisele kasulikud
omadused ja hea maitse. See sobib suureparaselt vormiroogade, raguude, suppide jne valmistamiseks — kdik séltub
teie kavatsusest.

Poti kaas taidab samal ajal ka panni funktsiooni, tdnu millele saate oma lemmikroogi kiiresti valmistada.

Nii poti kui ka panni kuumutamiseks voib kasutada erinevaid soojusallikaid: gaasi-, elektri-, induktsioon- ja keraamilist
pliiti, praeahjudes ja lahtisel tulel restide peal, naiteks I6kkel voi grillahjus.

Mitte kasutada mikrolaineahjudes.

Kdrgete temperatuuride juures kasutamise korral ja kokkupuutumisel erinevate roogade, ei eraldu malmpotist mitte
mingisuguseid kahjulikke Uhendeid.

Tanu kvaliteetsele malmvalule kuumeneb ja eraldab soojust Uhtlaselt.
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Poti ja panni esteetiline valimus véimaldab neid toidu serveerimiseks otse lauale panna. Sellise serveerimisviisi korral
séilivad road kaua soojana.

Komplekti kuuluvad:
e Valurauast pott:
maht:
pott ja pann kokku: 12 L
velgpott; 9 L
mddtmed:
valispdhja 1abimoot: 29 cm
valislabimoaot poti Glaosas: 37 cm
poti kogukérgus koos kaanega: 21 cm
kérgus ilma kaaneta: 14 cm
e Valurauast praepann, mis toimib ka poti kaanena:
maht:
kaane (panni): 3 L

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

Kasutamisviis
Esmakordne kasutamine:

e Peske koogindu (nii pott kui ka pann) hoolikalt puhtaks sooja veega, millele on lisatud valget aadikat
(50/50%), et vabaneda taimedlist, mida kasutati k66gindu pinna kaitsmiseks parast selle valmimist, seejarel
kuivatage kd66gindu hoolikalt kuivaks, soovitatavalt paberkateratikuga.

e Maarige kdogindu pind hoolikalt kokku paksu kihi kskdik millise taimedliga (kasutades selleks naiteks
pehmet riidest salvratikut voi paberkateratikut).

e Enne malmkannu esmakordset kasutamist tuleb see pdletada. Selleks maarige katel dliga, taitke see veega ja
asetage see suudatud Iokkele; sulgege see ja keetke umbes 30 minutit. Parast seda jatke pada jahtuma,
pestes vahepeal hoolikalt pada seinu kuuma veega, kasutades selleks kangast voi puulusikat (ettevaatust!
Pada on vaga kuum!). Teine meetod katla pbletamiseks on valada sinna 1 | dli ja pdletada seda 30 minutit.
Protsessi kaigus muutub 6li varvus. Markus: Kui pdletate katelt selle meetodi abil, arge lisage sellele rohkem
Oli voi vett! Pdletusprotsessi tuleb kogu aeg jalgida ja katelt ei tohi jatta jarelevalveta, sest 6li voib valja voolata
ja suttida.

o Eemaldage parast jahtumist liige 8li k6dgindult, naiteks paberkateratikuga.

¢ Viige kuumutamine 1abi hasti dhutatavas ruumis, sest kuum 6li vdib suitseda ja levitada ebameeldivat I6hna.

¢ Mida paremini esimene konserveerimine |abi viiakse, seda kauem pott oma funktsiooni taidab.

Pérast iga kasutamiskorda:

o Niipea, kui k6dgindu jahtub, peske see kohe puhtaks, kuid valtige seejuures leotamist.

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

o Kuivatage pott hoolikalt ja katke selle sisepind 6hukese kihi taimedliga.

o Hoidke kd6gindud kuivas kohas.

Kéoginou valesti hooldamine voib pohjustada selle roostetamise. Seda vdib pdhjustada pikaajaline leotamine,
kuivatama kd6gindu hoidmine kapis, samuti happeliste roogade hoidmine malmist kd6gindus.
Roostejalgede ilmumise korral eemaldage need traatkasna, liiva voi s6dgisoodaga — hodruge poti pinda seni, kuni
kaovad koik rooste jaljed, kartmata, et pott saab kahjustada. Péarast seda etappi korrake protseduuri, mida on
kirjeldatud jaotises: Esmakordne kasutamine.

Pidage meeles:

e Arge kasutage malmist koé6gindu pesemiseks pesemisvahendeid ega irge peske seda

noudepesumasinas.

e Arge kasutage malmist kd6gindud klaasist ja habrastel pindadel, mis vdivad kergesti puruneda.

e Arge kasutage malmist k66ginéud mikrolaineahjus.

o Selleks, et valtida k66gindu malmpinna kahjustamist, kasutage selles toiduvalmistamisel ainult puidust voi

silikoonist tarvikuid.

e Arge asetage tiihja katelt soojusallika kohale ja &rge muutke anuma temperatuuri jarsult.

e Arge pange kiilma malmndud otse kuumale pliidile voi praeahju. See vdib pdhjustada ,termilise Soki”
ja muuta ké6ginéu kasutamiskélbmatuks. Pange malmnodu alati kiilmale pliidile voi kiilma praeahju ja
tostke temperatuuri jarkjargult — see hoiab ka ara toidu kleepumise kéogindu kiilge.

Pange kddgindu kasutamise ajal ainult kindlale pinnale.
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o Kui kuumutate malmndud gaasipliidil, siis reguleerige leeki selliselt, et see ei ulatuks poti serva alt valja.

e Malm ei sobi toidu valmistamiseks ilma maardeaineteta — alati tuleb kasutada taimedli, void voi rasva. Toidu
kuumutamine ilma maardeaineteta kahjustab kdogindud péérdumatult.

¢ Valminud toiduportsjonit ei tohi tikeldada vahetult malmndu pinnal — me soovitame teil valminud roa sobivale
ndule vdi alusele Umber tdsta, ja alles seejarel asuda seda tikeldama.

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

e Pange tuline malmnéu alati puidust plaadile, silikoonist matile vdi selleks sobivale alusele.

e Arge pange kuuma malmndud vette - kindlasti oodake &ra, kuni pott jahtub. Jérsk
temperatuurimuutus voim malmnoéud poéérdumatult kahjustada.

Tahelepanu! Malmist néu on méeldud ainult toidu valmistamiseks. Arge hoidke selles toitu!

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

OHUTUSJUHISED

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

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

Toote pakend ja kasutamiskélbmatu toode tuleb utiliseerida vastavalt selle riigi kehtivatele eeskirjadele, kus toodet

kasutatakse.

o ~ —NAVOD K OBSLUZE — ,
ZAVESNY KOTLIK - HRNEC S PANVI, 2 V 1, LITINOVY, 9 L + 3 L

Tento litinovy hrnec s objemem 9L + 3 L Vam umozni rychle pfipravit spoustu lahodnych jidel, a to pfi zachovani
jejich zdravotnich a chutovych vlastnosti.

Je vhodny pro pfipravu zapékanych pokrm(, gulast, polévek atd. - v§e zalezi na Vasem napadu.

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

Hrnec i panev Ize pouzivat na jakémkoli zdroji tepla: plynovych, elektrickych, keramickych, indukénich sporacich, v
troubéach, jakoZz i na rotu nad otevienym ohném, napf. tabordkem nebo grilem.

NepouZivejte v mikrovinnych troubach.

Béhem pouzivani ve vysokych teplotach a pfi kontaktu s riznymi pokrmy nadobi nevylu€uje zadné Skodlivé latky.
Diky vysoce kvalitnimu litinovému odlitku se nadobi rovhomérné zahfiva a rovnomérné vydava teplo.

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

Sada obsahuje:

e Litinovy hrnec:
objem:
celkovy objem hrnce a panve: 12 L
okrajovy hrnec: 9 L
rozmeéry:
vnéjSi pramér dna: 29 cm
néjSi prumeér v horni ¢asti hrnce: 37 cm
celkova vyska hrnce s poklici: 21 cm
vySka bez poklicky: 14 cm

e Litinova panev, ktera zarover slouZi jako poklice na hrnec:
objem:
vika (hrnce): 3 L

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

Pouziti
Prvni pouziti:

e Nadobi (hrnec i panev) dikladné umyjte v teplé vodé s pfidavkem bilého octu (50/50%), aby byl
odstranén zbyly po vyrobé rostlinny olej, ktery byl pouzivan k ochrané povrchu nadoby, a pak nadobu
dikladné osuste, nejlépe pomoci papirového ruéniku.
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e Povrch nadobi dukladné namazte silnou vrstvou jakéhokoli jedlého oleje (napf. pomoci mékkého
hadfiku nebo papirového ruéniku).

e PFed prvnim pouzitim litinového kotle je tieba jej vypdlit. Kotlik vymaZte olejem, napliite vodou a
postavte na zapaleny ohen, zaviete a vafte asi 30 minut. Po uplynuti této doby nechte kotel
vychladnout a mezitim opatrné omyjte sté€ny kotle horkou vodou pomoci hadfiku na ty€i nebo dfevéné
IZice (pozor! kotel bude velmi horky!). Dal$i metodou, jak kotlik spalit, je nalit do néj 1 | oleje a 30
minut ho palit. Olej béhem procesu zméni barvu. Poznamka: P¥i vypalovani kotle touto metodou
nepfidavejte dalSi olej ani vodu! Proces vypalovani je tfeba neustale sledovat a kotel nenechavat bez
dozoru, protoze by mohlo dojit k uniku oleje a jeho vzniceni.

e Po vychladnuti setfete z nadobi pfebytecny olej, napf. pomoci papirového ru¢niku.

¢ Vypalovani provadéjte v dobfe vétrané mistnosti, protoZze ze zahfatého oleje se mize koufit a pfitom
se vytvafi nepfijemny zapach.

e Cim Iépe provedete prvni udrzbu, tim déle bude hrnec plnit svou funkci.

Po kaZzdém pouZiti:

. Nadobi umyjte, jakmile vychladne, ale nenamacejte je.

V pfipadé pfipaleni nepouzivejte agresivni detergenty, mlzete pouzit napf. pisek.
Hrnec dlikladné osuste a vnitfni stény nadobi namazte tenkou vrstvou jedlého oleje.
Nadobi uchovavejte na suchém misté.

nevysuseného nadobi ve skfifikach a uchovavanim kyselych pokrm( v litiné.

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

Nezapomeiite:

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

¢ Nepouzivejte litinové nadobi na sklenénych a kfehkych povrSich, které jsou nachylné k poSkozeni.

o Nepouzivejte litinové nadobi v mikrovinnych troubach.

¢ Klitinovému nadobi pouZzivejte pouze dievéné nebo silikonové pfibory, aby nedoslo k poSkozeni litinového
povrchu.

¢ Nepokladeijte prazdny kotel nad zdroj tepla a nemérite nahle teplotu nadoby.

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

e Béhem pouzivani umistujte nadobi pouze na stabilni povrch.

e Priohfevu na plynovém sporaku nastavte nastavte plyn tak, aby plamen nepfesahoval za okraj dna hrnce.

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

e Pfipravenou porci nefezte pfimo na litinovém povrchu - doporuéujeme umistit jidlo do vhodné nadoby nebo na
desku na fezani, a pak teprve zacit krajet.

e V nadobi nepouZivejte mixéry ani Zadna elektricka michadla, protoZe by mohlo dojit k poSkozeni litinového
povrchu.

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

o Nedavejte horkou litinu do vody - bezpodmine&né nechte nadobi vychladnout. Nahld zména teploty by mohla
zpusobit trvalé poskozeni nadobi.

Upozornéni! Litinova misa je uréena pouze k pripravé pokrmt. Neskladujte v ném potraviny!

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

POKYNY PRO BEZPECNE POUZIVANI

e Pouzivani zafizeni v rozporu s jeho urenim je zakazano.

e Zafizeni neni vhodné jako hracka pro déti.

e Pfi pouzivani litinového nadobi budte zvlast opatrni - litina je dost t€Zka a davejte pozor, aby jste ji neupustili.
Obaly a opotfebovana zafizeni je tfeba odstranit v souladu s pfedpisy platnymi na izemi statu, kde je tento vyrobek
pouzivan.
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— PYKOBOACTBO MO 3KCIMJIYATAUUN —
NOABECHOW KOTEJIOK - KACTPIOJIA CO CKOBOPOIOW, 2 B 1, YYTYHHbIN, 9 N + 3 1

C aTOM YyryHHOWM KacTptonen eMKocTbio 9 n + 3 N MOXHO ObICTPO MNPUrOTOBUTbL MHOXECTBO BKYCHbIX 6Nnt0f, COXpaHuB
MX NonesHble U BKYCOBble KavyecTBa. B Hen MOXHO 3anekaTb, BapuTb rynsiin, Cynsl U T.4. - BCe 3aBUCUT OT Bawen
KynvHapHoW haHTasunu.

KpbllwKa KacTponn 0gHOBPEMEHHO BbIMOIHAET (PYHKLMIO CKOBOPOAbI, HA KOTOPOW MOXHO ObICTPO 3arnedb fobumble
ontopa.

B kacTptone, Tak U Ha CKOBOPOAE MOXHO FOTOBWUTb, WUCMONb3ys MPOU3BOJSIbHbIE WCTOYHMKM Tenna: rasosble,
3NEeKTpUYECKNE, KepamMUYeCKMe KyXOHHble MIUTbI, OYXOBKW, a TakKe pelleTKU Hag OTKPbITbIM OrHeM, Hanpumep,
KOCTpa Wunu rpunsi.

He ncnonb3oBaTb B MUKPOBOSTHOBLIX NeYax.

Bo BpeMsi roToBKM MpuK BbICOKMX TemnepaTypax, Npu KOHTaKTe C pasNnYHbIMU MULLEBBLIMU MPOAYKTAaMX nocyda He
BblOENSET HUKaKNX BpeaHbIX COeANHEHU.

Bnarogaps 4yryHHOM OTNMBKE OYEeHb BbICOKOrO KayeCcTBa U3fenve paBHOMEPHO HarpeBaeTcs 1 nepenaeT Tenno.
OCTeTnyHOEe BLINOSIHEHWE KACTPHONM U CKOBOPOAblI MO3BOMSET MoAdaBaTb MPUIOTOBMEHHbIE B HUX Onoga
HenocpeacTBEHHO Ha cTon. NMpu Takon nogaye 60040 NPOAOIPKMTENBHOE BPEMS OCTAETCA TENbIM.

B HaGop BxoaAT:
e  YyryHHbIN ropLUuok
EmMKoOCTb:
nofnHasi EMKOCTb BMECTe CO CKoBOpoaon: 12 n
€MKOCTb KacTptonu o obogka: 9 n
Paamepbi:
HapPYXHbIA HXKHUI guameTp: 29 cm
BHELLHMI AnaMeTp ropLuKka B BepxHen Yyactu: 37 cMm
o6Las BbiCOTa ropLuKa C KpbILLKOW: 21 cm
BbicOTa 0€e3 KpbIwKu: 14 cm
e YyryHHas ckOoBOpoAa, KOTOpas TaKkkKe CIYXKUT KPbILIKOW ANS KACTPIOMK:
EmKocCTb:
KpbILWKK (ckoBopoAbl): 3 N

BHumaHme! nepe.q uncnonb3oBaHnem YCTpOﬁCTBa cnegyet nNpoYnTatb HacToOALWYH  MHCTPYKUUHO
nonb3oBaTenAa N COXpaHUTb ee Ansa AanbHenLero UCNosib30BaHus.

Cnoco6 npumeHeHus
[MepBOe ucnonb3osaHue:

e [locyay (Kak kacTptonio, Tak U CKOBOpOAY) TLlAaTeNbHO BbIMbITb B TEMMOW Bode ¢ AobasneHnem 6ernoro
ykeyca (50/50%), 4ToObl M36aBUTBLCS OT pacTUTENBHONO Macna, KOTOpoe MUCMOMb30Banoch A58 3auTbl
MOBEPXHOCTU MOCYAbl NOCIe €€ M3roTOBMEeHMs, a 3aTeM TLWaTenbHO BbICYLWUTb MOCyAy, XXenaTenbHo
BYMaxKHbIM MONOTEHLEM.

e TwarenbHO CMaxbTe MOBEPXHOCTb NMOCYAbl TONCTbIM CNoeMm fboro NULLEBOro pacTUTENbHOrO Macna
(HanpumMep, MCNonb3ys MArKyo candeTky nnv 6ymaxHoe nonoTeHue).

e [lepen nepBbIM NCMOMNb30BAHMEM YYrYHHOIO KazaHa ero Heobxoammo obxeub. [Ins 3Toro cmaxbTe KasaH
Macriom, HanonHWTe ero BoAOW M NMOCTaBbTe Ha Pa3OXOKEHHbLIN KOCTEP; 3aKpOWTe ero U rotoBbTe OKOJO
30 muHyT. o mMcTeyeHMn 3TOrO0 BpPEMEHM OCTaBbTE Ka3aH OCTbiBaTb, @ TEM BpPEMEHeM TLiaTeNbHO
BbIMOMTE CTEHKM Ka3aHa ropsiyen BOOOW C MOMOLLBK TPANKM Ha nanke wunu AepeBAHHOW TOXKU
(BHumaHune! KasaH 6yget oyeHb ropsymm!). [pyron cnocob npokanuTb KasaH - HanmuTb B Hero 1 1 macna
n npokanutb B TeveHne 30 MuHyT. B npouecce macno uameHut useT. MNpumedanne: MNpu obxure kasaHa
3TMM MeToAdoMm He gobaensiite B Hero Gonbwe macna nnm Bogpl! 3a npoueccom obxura HeobxooMmo
MOCTOSIHHO CreAuTb, a KasaH Hemnb3s OCTaBnsATb 6e3 npucmoTpa, Tak Kak Macrno MOXEeT BblTeYb U
BOCMNIIaMEHUTLCS.

e [locne oxnaxaeHus BbITPUTE U3NWULIKU Macna, Hanpumep, 6yMaxHbIM NONOTEHLEM.

e BoinonHante nporpes nocydbl B XOPOLUO NPOBETPUBAEMOM NOMELLEHUW, TaK KaK Harpetoe Macrno MoxeT
ObIMUTBCS U M3daBaTb HEMPUATHBIN 3anax.

e Yem nyywe Bbl mpoBegeTe MepByl0 KOHCEpBaUMIO, TeEM Aonblue KacTpionsa OyaeT BbINOMHATH CBOKO
YHKLMIO.

Mocne kaxaoro Ncnonb3oBaHusa:
e KacTptonio crneflyeT MbITb, KaK TONbKO OHa OCTLIHET, OfiHaKo 6e3 3amaurBaHus.
e B cnyyae obpasoBaHuWsi MpuUropaHusi He WCNOMb3yWTe ANs YUCTKU MOCyAbl arpeccuBHble MotOLLMe
CpeAcTBa, MOXHO MCNOMb30BaTh, HAaNpUMep, Necok.
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e TuwaTenbHO BbICYLLMTE KAaCTPHOSIO U HAHECUTE TOHKMI CIION PacTUTENIbHOIO Macra Ha BHYTPEHHIO YacTb
nocyasl.

e KacTptonio crieayeT XpaHUTb B CYXOM MecTe.
HecooTBeTcTBylOWAsA KOHCepBaLusi NOCyAbl MOXET MPUBECTU K pKaBreHuio KacTpronn. OHO MOXeT ObiTb
BbI3BAHO ANMTENbHLIM 3aMavynMBaHMEM, XpaHEHWEM B LKaduMKaxX HEBbICYLIEHHOW Nocydbl Y XpaHEHWeM B YyryHHOM
nocyae KUCIbIX MULLEBbLIX MPOAYKTOB.
Ecnn BO3HUKHYT criefbl pXKaBuvHbl, yAanuTe UX MPOBOSIOYMHOW MOCYAHOW MOYarkoi, NeckoM Wnv nulieBon coaon -
npoTUpaiiTe NOBEPXHOCTb KAaCTPIONM, MOKa He UCYE3HYT BCe Criedbl PXKaBYMHbI, HE Oomacasicb, YTO KacTptons GyaeT
noepexaeHa. Mo okoH4YaHWM 3TOM NpoLeaypbl NOBTOPUTE AEWCTBUS, ONMCaHHbIe B pasaene: [Nepeoe ncnonb3oBaHue.

MomMHuTe:

e [nAa MbITbA YYryHHOW nocyAbl He WCMNONb3yWTe HUKaAKMX MOKOLMX CpPeaAcTB M He MoOWTe ee B
NocyAOMOE4YHON MaLuunHe.

He cTaBbTe YyryHHYI0 NOCYAY Ha CTEKNSAHHbIE U XPYNKME NOBEPXHOCTM BO M3bexaHue nx NoBpexXaeHNs.
He ncnonb3ayvite YyryHHyto nocyay B MMKPOBOJSIHOBBIX Mevax.

e [lpn mcnonb3oBaHWWM YyryHHOW nocyAbl WUCMOMb3yWTe TOMNbKO OEPeBSAHHbIE WU CUNMKOHOBLIE CTOMOBbLIE
nNpmbopbl, 4TOBLI HE MOBPEANTL YYryHHYIO NOBEPXHOCTb.

e He ctaBbTe nycTon koTen Hag UCTOYHWKOM Tenna u He MeHsANTe TeMnepaTypy eMKOCTU PesKo.

e He cTaBbTe xONMOAOHYI YYryHHYK MNOCYyAYy HENOCPEACTBEHHO Ha rOpsAvyl0 MAUTY MNU B ropsiyyto
DYXOBKY. 3TO MOXeT NMpPMBECTU K «TEnfoBOMY yaapy» M paspyweHuto usgenusa. Bcerga crtaBbTte
nocyany Ha XOfiogHYyH NMIAWUTY MU B XONOAHYIO AYXOBKY M NOCTENEeHHO yBenuiunBaute temneparypy -
3TO TakKXe NpeAoTBpPaTUT NpUNMNaHne NULLIK K nocyae.

¢ B xoge ncnonb3oBaHusa nocyay ctaBbTe UCKTHOYUTENBHO Ha CTabUNbHOW NOBEPXHOCTW.

e [lpn noporpeBe Ha rasoBOW nnMTE BbLICOTY MMaMeHU KOHMOPKM OTperynupynte Tak, 4YTobbl OHa He
npeBbILlana ypoBHS HKHEro Kpasi KacTpHonw.

e YyryHHas nocyga He NoAXOoAWT Afs rOTOBKM BCYXYK - BCerga MCronb3ynTe pactuTernbHoe nmbo CrMBoYHOE
macrno, unu xup. Nogorpes 6noga BCyxyto MOXET NPUBECTU K CTOMKOMY NOBPEXAEHWIO NOCyabl.

e [lpurotoBneHHoe 6nt0go0 He paspesanTe Ha MNOpUMM HEMOCPEeACTBEHHO B YYryHHOW MOCyAe - COBETyeMm
nepenoXuTb ero B COOTBETCTBYIOLLYIO Nocyay NMbo Ha pa3aernovHyto 4OCKY, a TONbKO NOTOM pa3pe3artb.

e He ncrnonb3ynte BHYTPU YYryHHOM NocyAdbl MUKLIEPbI U 3MEeKTPUYecKue MeLlanku - 3TO MOXeT MpuBecTM K
NOBPEXOEHWNIO YYTYHHON MOBEPXHOCTH.

o [opsayylo 4YyryHHyw nocyady cnepyeT Bcerga CTaBWTb Ha AepeBsHHble AOCKW, CUITMKOHOBble Matbl nmbo
noaxoAsLume Ans 3Ton Lenuy noaknagku.

o [opsAyyl 4yryHHyio nocyay Henb3si norpyxatb B Boay - criegyeT obsizaTenbHO nopoXxpaTb, Moka
KOTENOK ocThbIHeT. Pe3kasi cMeHa TemnepaTtypbl MOXET Bbi3BaTb CTOMKOE NOBPEXAeHUe KoTernkKa.

BHumaHue! YyryHHas yawa npegHa3Ha4vyeHa TOMbKO AN NPUrotoBneHus nuwu. He xpaHute B HeM NPoOAYKTbI
nutaHua!

BHumaHume! lNMocne kaxxaoro ncnonb3oBaHuA cnegyeTt cMma3aTb BHYyTPpeHHUe CTeHKU ‘-IVFYHHOﬁ nocyabl TOHKUM
cnoem n60ro Nn1LeBoro pacTuTenbHOro macna. 10 npoAannT CpokK ee Cny)KGbl.

YKA3AHUA NO TEXHUKE BE3OMACHOCTU
¢ Vcnonb3oBaHue n3genusi He B COOTBETCTBMM C €70 Ha3Ha4YeHMeM 3anpeLLeHo.
e M3pgenue He MOXET UCMONb30BaTLCH AN AETCKMX Urp.
e bByabTe oCTOPOXHbI NPY UCNOSb30BaHUM YYTYHHOWM NocyAbl - 0COBEHHOCTb YyryHa - ero 3HauMUTENbHbIN BEC, U
cnepyeT 6biTb OCTOPOXHbLIM, YTOOLI HE YPOHUTL Nocyay.

YNakoBKy W U3HOLLEHHOE U3aenune cneayeTt YTUNM3MpoBaTh B COOTBETCTBUM C OENCTBYIOLLMMIU HOPMATUBaAMM CTPaHBbI,
B KOTOPOW M3fenme Ucnonb3yeTcs.

— INSTRUCTIUNI DE UTILIZARE —
CEAUN SUSPENDAT - OALA CU TIGAIE, 2 iN 1, DIN FONTA, 9L +3 L

Cu ajutorul acestei oale din fontd de 9 L + 3 L, puteti pregati rapid multe bucate delicioase, pastrand calitatile
gustative si sanatoase ale mancarii. Este perfect pentru prepararea bucatelor la cuptor, tocanitelor, supelor etc. - totul
depinde de imaginatia dvs. culinara.

Capacul pentru oala functioneaza si ca o tigaie pentru, datorita caruia puteti coace rapid bucatele preferate.

Atat oala, cét si tigaia pot fi utilizate pe orice sursa de caldura: plite pe gaz, electrice, ceramice, cu inductie, in
cuptoare, precum si pe un gratar cu foc deschis, de exemplu, un rug sau gratar.

Nu utilizati in cuptorul cu microunde.

Atunci cand este utilizat la temperaturi ridicate si in contact cu diverse alimente, vasul nu emite compusi nocivi.
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Datorita fontei de foarte buna calitate, se incalzeste uniform si degaja caldura.
Estetica oalei si a tigaii le face potrivite pentru servirea bucatelor direct pe masa. Bucatele servite in aceasta forma se
mentin calde mult timp.

Setul contine:
e Qala din fonta:
Capacitate:
totala a oalei cu tigaie: 12 L
oala pana la marginea superioara: 9 L
Dimensiuni:
diametru exterior inferior: 29 cm
diametrul exterior la partea superioara a vasului: 37 cm
naltimea totaléd a vasului cu capac: 21 cm
inaltime fara capac: 14 cm
e O tigaie din fonta care serveste si ca capac de oala:
Capacitate:
capac (tigaie): 3L

Atentie! inainte de a utiliza produsul, va rugam sa cititi aceste instructiuni si sa le pastrati pentru referinte
ulterioare.

Modul de utilizare
Prima utilizare:

e Spalati bine vasul (atat oala, cét si tigaia) in apa calda cu otet de masa (50/50%), pentru a elimina uleiul
vegetal folosit pentru a proteja suprafata vasului dupa productie, apoi uscati vasul bine, de preferinta
folosind un prosop de hartie.

e Ungeti bine suprafata oalei cu un strat gros de ulei de gatit (de exemplu, folosind o carpa moale sau un
prosop de hartie).

« Inainte de a folosi pentru prima data cazanul din fonta, acesta trebuie s fie incins. Pentru a face acest
lucru, ungeti cazanul cu ulei, umpleti-l cu apa si puneti-l pe un foc de tabara aprins; inchideti-I si fierbeti-
timp de aproximativ 30 de minute. Dupa acest timp, lasati cazanul sa se raceasca, intre timp spalati cu
grija peretii cazanului cu apa fierbinte, folosind o carpa pe un bat sau o lingura de lemn (Atentie! Cazanul
va fi foarte fierbinte!). O altd metoda de ardere a cazanului este de a turna 1 | de ulei in el si de a-l arde
timp de 30 de minute. Uleiul Tsi va schimba culoarea in timpul procesului. Nota: Atunci cand se da foc la
cazan folosind aceasta metoda, nu mai adaugati ulei sau apa! Procesul de ardere trebuie monitorizat n
permanenta, iar cazanul nu trebuie lasat nesupravegheat, deoarece uleiul se poate scurge si se poate
aprinde.

e Dupa ce oala s-a racit, stergeti excesul de ulei, de exemplu cu un prosop de héartie.

e Efectualti arderea intr-o zona bine ventilata, deoarece uleiul incélzit poate elimina fum si produce un miros
neplacut.

o Cu cét efectuati mai bine prima intretinere, cu atat oala isi va indeplini functia mai mult timp.

Dupa fiecare utilizare:

e Spalati vasul imediat dupa ce s-a racit, dar nu-I inmuiati.

e Incaz ca bucatele s-au ars in oala, nu utilizati detergenti agresivi, puteti folosi, de exemplu, nisip.

e Uscati bine oala si puneti un strat subtire de ulei de gatit in interiorul oalei.

e Pastrati vasul intr-un loc uscat.
O ingrijire inadecvata a vasului poate duce la ruginirea oalei. Acest lucru poate fi cauzat de nmuierea
indelungata, mentinerea vaselor umede in dulapuri si pastrarea alimentelor acide in vasul de fonta.
Daca existd urme de rugina, indepartati-le cu un burete de sarma, nisip sau bicarbonat de sodiu - frecati suprafata
vasului pana cand toate urmele de rugina dispar, fara teama ca vasul va fi deteriorat. Dupa aceasta etapa, repetati
pasii descrisi la punctul: Prima utilizare.

Retineti:

Nu folositi detergenti pentru spalarea vaselor din fonta si nu le spalati in masina de spalat vase.

Nu folositi vase din fonta pe suprafete de sticla si fragile, predispuse la deteriorare.

Nu utilizati vasele din fonta Tn cuptorul cu microunde.

Atunci cand utilizati vase din fonta, utilizati numai ustensile din lemn sau silicon - pentru a nu deteriora

suprafata din fonta.

Nu asezati un cazan gol deasupra unei surse de caldura si nu schimbati brusc temperatura vasului.

+ Nu asezati vase din fonta reci direct pe o plita fierbinte sau intr-un cuptor fierbinte. Acest lucru poate
duce la un ,soc termic” si la distrugerea produsului. Asezati intotdeauna vasele pe o plitd rece sau
intr-un cuptor rece si cresteti temperatura treptat - acest lucru impiedica, de asemenea, aderenta
bucatelor gatite la suprafata vasului.

e In timpul folosirii vasului asezati-l exclusiv pe o suprafata stabila.

e Cand incalziti pe un aragaz, pozitionati flacara astfel incat sd nu depaseasca marginea inferioara a oalei.
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e Fonta nu este potrivita pentru gatit pe uscat - folositi intotdeauna ulei, unt sau grasimi. Incélzirea alimentelor
pe uscat poate deteriora permanent vasele.

e Nu taiati bucatele direct pe suprafata din fonta - va sfatuim le puneti intr-un vas adecvat sau pe o scandura
de lemn si apoi sa incepeti taierea.

¢ Nu folositi mixere manuale sau electrice in vas - acestea pot deteriora suprafata fontei.

e Asezali intotdeauna vasele din fonta fierbinti pe scanduri de lemn, covorase din silicon sau tampoane
adecvate.

e Nu puneti fonta fierbinte in apa - asigurati-va ca lasati oala sa se raceasca. Schimbarile bruste de
temperatura pot provoca daune permanente vaselor de gatit.

Atentie! Bolul din fonta este destinat exclusiv prepararii alimentelor. Nu depozitati alimente in el!

Atentie! Dupa fiecare utilizare, ungeti peretii interiori ai vaselor din fontd cu un strat subtire de orice ulei de
gatit. Acest lucru le va prelungi durata de viata.

INSTRUCTIUNI DE SIGURANTA
o Utilizarea aparatului in alte scopuri este interzisa.
e Dispozitivul nu trebuie dat copiilor pentru joaca.
e Aveti grija atunci cand utilizati vase din fonta - o caracteristica a fontei este greutatea considerabila si aveti
grija sa nu scapati vasele de gatit.

Ambalajul si vasul uzat trebuie eliminate in conformitate cu reglementarile in vigoare din tara in care este utilizat

produsul.

— NAVOD NA POUZITIE —
ZAVESNY KOTLIK - HRNIEC S PANVICOU, 2 V 1, LIATINOVY,9L +3 L

S pomocou tohto liatinového hrnca s kapacitou 9 L + 3 L sa mdze rychlo pripravit viacero chutnych jedal pri zachovani
ich zdravotnych hodndét a dobrej chuti. Je skvely na pripravu zapekanych jedal, gulaSov, polievok a pod. —podla vasej
predstavy.

Pokrievka hrnca su€asne plni funkciu panvice, na ktorej mbzete rychlo uprazit oblibené jedla.

Hrniec a panvicu mdzete pouzivat na kazdom zdroji tepla: plynovych sporakoch, elektrickych, keramickych
a indukénych varnych doskach, v rarach na pecenie, ako aj na rote na otvorenom ohni, napr. na ohnisku alebo na
grilu.

NepouZivajte v mikrovinnej rure.

Pri pouzivani pri vysokej teplote a kontakte s r6znymi potravinami nadoba nevylu€uje Ziadne Skodlivé latky.

Vdaka liatinovému odliatku velmi vysokej kvality rovhomerne sa nahrieva a odovzdava teplo.

Esteticky upraveny hrniec a panvica mézu byt pouzité aj na servirovanie jedal priamo na stbl. Takto servirované jedla
budu diho teplé.

Sustava obsahuje:
e Liatinovy hrniec
Kapacita:
celkova — hrniec s panvicou: 12 L
hrnca k okraju: 9 L
Velkost:
vonkajSi priemer spodny: 29 cm
onkajsi priemer v hornej €asti hrnca: 37 cm
elkova vySka hrnca s pokrievkou: 21 cm
vyska bez pokrievky: 14 cm
o Liatinové panvica, ktora sluZi aj ako pokrievka na hrniec:
Kapacita:
pokrievka (panvica): 3 L

Navod na pouzitie
Prvé pouzitie:

e Nadobu (zaroven hrniec a panvicu) riadne umyte v teplej vode s prisadou bieleho octu (50/50%), aby ste
odstranili rastlinny olej, ktorym bol oSetreny povrch nadoby po vyrobnom postupe, a nasledne riadne
nadobu osuste, najlepSie s pomocou papierovej utierky.

e Riadne natretie povrch nadoby hrubou vrstvou akéhokolvek jedlého oleja (napr. s pomocou makkej
utierky alebo papierovej utierky).

e Pred prvym pouzitim liatinového kotla ho treba vypalit. Kotlik vymazte olejom, naplrite vodou a poloZte na
zapaleny ohen, zatvorte ho a varte asi 30 minut. Po uplynuti tejto doby nechajte kotol vychladnut a
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medzitym opatrne umyte steny kotla horicou vodou pomocou handri€ky na palici alebo drevenej lyZice
(Pozor! Kotol bude velmi horuci!). Dal§im spdsobom, ako kotlik spalit, je naliat dori 1 | oleja a palit ho 30
minut. Olej poCas procesu zmeni farbu. Poznamka: Pri vypalovani kotla touto metédou nepridavajte viac
oleja ani vody! Proces vypalovania by sa mal neustéle monitorovat a kotol by sa nemal nechavat bez
dozoru, pretoze olej méze uniknut' a vznietit' sa.

e Po ochladnuti odstrarte z nadoby zvySok oleja, napr. s pomocou papierovej utierky.

e Vypalovanie vykonajte v riadne vetranej miestnosti lebo zohriaty olej mdze dymit a vytvarat' neprijemny
pach.

o Kym lepSie vykonate prvé oSetrenie, tym dihSie bude hrniec plinil svoju funkciu.

Po kazdom pouziti:
¢ Nadobu myte hned po ochladnuti, ale nenamacaijte ju.
e V pripade privretia potravin nepouzivajte agresivne Cistiace prostriedky, na Cistenie mdzete pouzit’ napr.
piesok.
e Riadne hrniec osuste a naneste na vnutorné steny nadoby tenku vrstvu jedlého oleja.
e Nadobu skladujte na suchom mieste.

Nevhodné oSetrovanie nadoby méze viest’ k hrdzaveniu hrnca. Méze to byt vysledkom dlhodobého namacania,
skladovania v blizkosti neosuseného riadu a skladovania v liatinovej nadobe kyslych potravin.

Ak by vznikli hrdzavé stopy, odstrarite ich drotenkou, pieskom alebo sédou jedlou — Cistite povrch hrnca tak dlho, az
zmiznu vSetky hrdzavé stopy bez obav, Ze zniite hrniec. Po tejto etape zopakujte postup uvedeny v bode: Prvé
pouzite.

Pamitajte:
e Na cistenie liatinovych nadob nepouzivajte ziadne Cistiace prostriedky ani nemyte ich v umyvacke
riadu.
¢ Nepouzivajte liatinové nadoby na sklenych povrchoch ani na krehkych povrchoch, ktoré sa moézu fahko
poskodit.

¢ Nepouzivajte liatinové nadoby v mikrovinnych rurach.

e Pri pouzivani liatinovych nadob pouzivajte len dreveny alebo silikdbnovy pribor — aby ste neposkodili liatinovy
povrch.
Neumiestniujte prazdny kotol nad zdroj tepla a nemerite nahle teplotu nadoby.
Neumiestnujte studené liatinové nadoby priamo na zohriatej varnej doske ani v horucej rure na
pecenie. Vznika riziko ,tepelného Soku” a zni€enia produktu. Nadoby vzdy umiestiujte na studenej
varnej doske alebo v studenej rare na peéenie a postupne zvySujte teplotu — tym tiez predidete
prilnutiu potravin k vnatornému povrchu nadoby.

e Pri pouzivani umiestfiujte nadobu na stabilnej ploche.

e Pri zohrievani na plynovom sporaku vyregulujte plamer tak, aby nevy&nieval za spodny okraj hrnca.

e Liatinova nadoba nie je vhodna na verenie nasucho — vZdy pouZivajte olej, maslo alebo iny tuk. Zohrievanie
potravin nasucho médze viest k poSkodeniu nadoby.

e Pripravené jedlo nekrajajte priamo na liatinovom povrchu — odporu¢ame prelozit' jedlo do vhodnej nadoby
alebo na dosku a az potom zacat krajat.

o Nepouzivajte v nadobe mixéry ani elektrické mieSadla — mdzZete tak poskodit’ povrch liatiny.

e Horucu liatinovd nadobu vZdy odloZte na drevenu dosku, silikbnova rohoz alebo ind vhodnu podloZku.

e Horucu liatinu neponarajte do vody — nechajte hrniec ochladnut. Nahla zmena teploty méze viest’
k poskodeniu nadoby.

Upozornenie! Pred prvym pouzitim produktu preéitajte pozorne uvedeny navod na pouzitie a nasledne
nechajte nabuduce.

Upozornenie! Po kazdom pouziti natriete vnutro liatinovej nadoby tenkou vrstvou akéhokolvek jedlého oleja.
Tymto predizite jeho Zivotnost'.
BEZPECNOSTNE POKYNY
e Pouzivanie zariadenia v rozpore s jeho uréenim je zakazané.
e Zariadenie nesmie byt pouzité ako hracka pre deti.

e Pri pouzivani liatinovej nadoby budte velmi opatrni — vlastnostou liatiny je podstatnda hmotnost a davajte
pozor, aby ste nadobu nepustili.

Balenie a opotrebeny produkt likvidujte v sulade s platnou legislativou na Uzemi Statu, v ktorom je tento produkt
pouzivany.
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— IHCTPYKLIA EKCMNYATAL|IT —
MIABICHUU KA3AH - KACTPYIA 31 CKOBOPOAOIO, 2-B-1, YABYHHUW, 9 11 + 3 N1

3 uieto yaByHHOLO kacTpyneto ob'emom 9 n 3 n BM 3MOXeTe LIBUAKO NPUroTyBaTn 6arato cMavHuX cTpas, 36epiratoyum
X KOpUCHI Ta cmakoBi sikocTi. [locyq igeanbHO NiAX0AWTb Ans NPUrOTYBaHHA CTpaB, WO 3amnikaloTbCd, rynswy, cynis
TOLLIO - BCe 3anexuTb Big Baiwunx inen.

Kpvwka kacTpyni ogHOYacHO BUKOHYE (PYHKLHO CKOBOPOAM, 3aBASKM YOMY MOXHA LUIBWAKO MiOCMaXUTWU yniobneHi
cTpaBwu.

Ak KacTpynio, Tak i CKOBOpOA4Yy MOXHa BMKOPUCTOBYBaTW Ha OyOb-AKOMY [mxepeni Tenna: rasoBuX, €NeKTPUYHKX,
KepamivyHuX, iHAYKLIMHUX NAMTax, a TakoX Ha peLuliTui Hag BiAKPUTUM BOTHEM, HaMp., BOTHULLEM Y/ FPUNEM.

Mocya He MOXHa BUKOPUCTOBYBATU Y MIKPOXBUIBbOBIN nedi!

BukopucToBylOUM MpYM BUCOKMX TemnepaTypax, Nocyd NPV KOHTakTi 3 Pi3HUMU CTpaBamMu He BWUAINSAE KOOHMX
LUKIONTMBKX CMOYK.

3aBasKM BUCOKOSIKICHI YaBYHHI BUNMBLi BUPIO piBHOMIPHO HarpiBaeTbCcs Ta Biggae Tensno.

3aBasku ecTeTMYHOCTI KacTpyni Ta ckoBopoau obunasi nocyanHM NpuaaTHi Ans nogadi ctpaB 6e3nocepeaHbo Ha CTifl.
CTtpasu npwu Takii opmi nogavi goero 36epiraoTb TENMO.

Y Habip BxoaATb:
e YaByHHa KacTpyns
EMHiICTB:
3araribHa KacTpyni 3 i ckoBopogoto: 12 n
KacTpyni go obigka: 9 n
Poawmipu:
HWXHI 30BHILLHIN giameTp: 29 cm
30BHILLHIN giamMeTp Yy BEPXHi YacTuHi ropuka: 37 cm
3ararfibHa BUCOTa ropLymka 3 Kpuwkot: 21 cM
BMcoTa 6e3 Kpuwwkmn: 14 cm
e YaByHHa CKOBODIiZKA, sika TAKOX BUKOHYE POJb KPWLLKK NS KACTPYIi:
E€MHICTb:
Kpuwiku (kactpyni): 3 n

YBara! [lepen KopucTyBaHHsIM BUpPOOOM cnipg o3HaMoMuTucs 3 iHCTpyKuUielo, Toai 36epertm ii ans
ManbyTHbLOro BUKOPUCTAHHS.

Cnocib6 3acTocyBaHHA
MNepLue BUKOPUCTAHHS:

e [locyn (kacTpynio i ckoBopoA4y) peTENbHO BUMUTU TEMMOK BOAOW, Aodatoun 6inun oueT (50/50%), wob
no36yTUCA POCNUHHOI Ofil, BUKOPUCTaHOI Anis 3abe3neyvyeHHst MOBEPXHi Nocyay Micnsa BUrOTOBIEHHS, Togj
peTenbHO BUCYLUUTU Or0, BUKOPUCTOBYIOYM NanepoBui pyLUHNK.

e PeTtenbHO 3mMacTUTM MOBEPXHIO MOCyAy TOBCTMM LlWapom Oyab-sKOoi pOCnMHHOI onii (Hanpuknag, 3a
A0MOMOro M’'siKoi TKaHMHKU abo NanepoBoro pyLUHMKA).

e [lepen nepimMmMm BUKOPUCTAHHSM YaBYHHOIO kasaHa Moro HeobxigHo obnanuTtu. [ns Uuboro 3amacTiTb KasaH
onieto, HaMoOBHITb MOro BoAOK | MOCTaBTe Ha po3narieHe baraTTs, 3akpuinTe i BapiTb 65M3bko 30 XBUIUH.
Micna 3akiHYeHHs LbOro yacy 3anuwiuTK KasaH ocTuratv, TUM 4YacoMm peTerlbHO BMMUTU CTiHKW Ka3aHa
raps4yo0 BOAOH 3a AOMOMOTOK raHyipky Ha nanuuui abo aepes'siHoi noxku (O6epexHo! KasaH Oyae
ayxe rapauum!). e ogmH cnoci6 cnanutu KasaH - HanuTy B Heoro 1 1 onii i nanuTn npotarom 30 XBUMNKH.
Mig yac npouecy onia 3aMiHUTL konip. MpumiTtka: Mpy po3nantoBaHHI kKaszaHa UMM MeTOAOM He AojdaBaunTe
B HbOro Ginble macna abo Bogu! 3a npouecom BMNantoBaHHA chif NOCTIMHO cnocTepirati i He 3anuwaTtn
KasaH 6e3 Harnsagy, OCKiNbK1 Macro MOXe BUTEKTM i 3aropitucs.

e [licna oxonomkeHHa nocy BUTEPTM Big HaAMIPHOI KiNbKOCTI onii, Hanp., NnanepoByMM PYLLUHUKOM.

e HarpiBaHHsa nocygy 3AaivcHoBaTV B Aobpe npoBiTPHOBAHOMY MPUMILLEHHI, OCKINbKM po3irpitTa onis Moxe
OUMITU Ta BUAINATU HENPUEMHWUIA 3anax.

¢  Yum Kpalle BUKOHATU NepLUMIA OO 3a NOCYA0M, TUM JOBLUE BiH Oyae BMKOHYBaTK CBOI (OYHKLIT.

Micnga KOXXHOro BUKOPUCTaHHS:

¢ MwiiTe nocyavHy, SK TiNMbKM OXONOHE, ane He 3amoyynTe ii

e B pasi nigropaHHsa He BUKOPUCTOBYBATU arpecuBHi MUIOYi 3acobu1, MOXHa BUKOPUCTATK, HaNp., NiCoK.

e PeTenbHO BUCYLLMTU KaCTPYNIO Ta HAHECTU Ha BHYTPILLHI CTiIHKX NOCYAY TOHKWUIA LLap POCIMHHOT Ofil.

e 30epiranite NoCyaunHy y Cyxomy MicLi.
HeBignoBigHun pornsp 3a nocygoM MoXe MNPU3BECTM [0 YTBOPEHHA ipXi Ha kactpyni. Lle moxe Oytu
BMKIMMKAHO Yepe3 [OOBre HamoudyBaHHs, 36epiraHHs y wadpi 3 He BUCYLLEHUM NOCyAoM Ta 36epiraHHa B MOCYAMHI
KMCNUX CTpas.
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Akwio 3'9BnaTbCA cnigu ipxi, X Cnig yCyHyTU OpOTSHOK ryOKoto, MiCKOM abo O4YMLLEHO COAOK — MOBEPXHK KacTpyni
YUCTUTU SO MOMEHTY YCYHEHHS CRidiB ipXi, HEe NepexmnBatoym WO KacTpynsa 3HUWKUTLCA. [icns Lboro noBepHyTUCS 00
Jin, onucaHux B NyHKTI: MNepLue BUKOPUCTAHHS.

Mam'aTanTe:

e [nA MUTTA YaBYHHOro nocyay He BUKOPUCTOBYBaTU XOAHMX arpecUBHUX MUIOYMX 3acobiB,
3ab0pPOHAETHLCA MUTU NOFO Y NOCYAOMUMHIN MaLUVHI.

¢ He BrKOpMCTOBYBaTU YaBYHHOIO NOCYAY Ha CKISTHUX Ta KPUXKMX MOBEPXHSIX, O MiaAaTbCs NMOLUKOMKEHHIO.

e YaByHHMI Nocyn HE MOXHa BMKOPUCTOBYBATU Y MIKPOXBUITLOBIN nevi!

e KopucTylouncb YaByHHUM MOCYOOM, BMKOPUCTOBYBaTWU NULLE AEPEB'sHi YM CUMiKOHOBI npubopn — wob He
MOLUKOAUTW YaBYHHY NMOBEPXHIO.

e He cTaBTe NOpOXHI KOTEN Hag AXXepesioM Tenna i He 3MiHIOWUTE pi3ko TemnepaTtypy B NOCYOuHI.

e He ctaButM xonoaHun YaByHHUN nocyn 6e3nocepenHLO Ha PO3irpiTy NAUTY YM B AYXOBKY. Lie Mmoxe
npu3BecTn A0 ,,TEPMIYHOrO WOKY” Ta 3HULEHHA BUpoOy. MNocya 3aBxAu CTaBUTU Ha XONOAHY NIUTY
a6o B AyXOBKYy Ta NOCTYNOBO 36inbliyBaTh TeMnepaTypy — Lie TaKoX 3anobirae npuropaHHio cTpaBMm.

e B xogdi BUKOPMCTaHHA NOCYA CTaBUTU BUKITHOYHO Ha CTiKY MOBEPXHIO.

e [lig yac HarpiBaHHS Ha ra3oBin NAUTI NONYM'S KOHPOPKM HE MOBMHHO BMCTYNATKU 3a HWXKHI Kpail KacTpyni.

e YaByH He MigxoauTb ANS CyXOro roTyBaHHs — 3aBXAW BUKOPUCTOBYBATM Oflito, Macno abo xup. Migirpisaroyun
CTpaBy Ha CyXx0O MOXHa CeprO3HO MOLUKOAMTU MOCYA.

e [lpurotoBrnieHy cTpaBy He pi3aTn 6e3nocepeaHbO Ha NOBEPXHI YaBYHY — PEKOMEHAYETLCA NepPeEKnacTy CTpaBy
y BignoBigHuii nocyn abo Ha gowky, Togi ii po3pisaTu.

e He BukopucTOBYyBaTU MOCyd 3 MiKCepamu Ta €neKTPUYHUMM 3MillyBadYaMuM — Lie MOXe Mpu3BecTu [o
MOLUKOKEHHS MOBEPXHi YaBYHY.

e [@apsuunn yaByHHUI NOCYA CTaBUTW Ha AepeB'sHY OOLLKY, CUNIKOHOBI MaTu abo cneuianbHi nigcTaBku.

e TlapsiuM; yaByH He 3aHyploBaTU y BoAy — Chif 3a4eKkaTu OO MOMEHTY oxoJiogXeHHsi nocyany. Piskumn
nepenag TeMnepaTtypu Moxe NpuM3BecTU A0 NOLKOAKEHHA nocyay.

YBara! YaByHHMM nocya Npu3HaAYeHUW TiNbKU ONnsi NpUrotyBaHHA iki. He 36epiratTm B HbOMYy MpPOQYKTU
XxapyyBaHHs!

YBara! licnAa KOXHOro BMKOPUCTaHHA 3MallyMTe BHYTPIWHi CTiIHKM YaBYHHOro nocyay TOHKUM Luapom 6yab-
AKOI POCIINHHOI oflii. Lle npoaoBXuTb TepMiH NOro crnyxou.

BKA3IBKU LLOAO BE3NEKU EKCNNYATAUII
¢ BukopucTtaHHs npucTpoto He 3a NpM3HaYeHHAM 3a00POHEHO.
e [lpucTpin He MOXXe BUKOPUCTOBYBATUCH ONA ANTAYUX irop.
e BukopucToBytouM YaByHHUI nocyhd, crig 4OTPMMyBaTUCA OCOBNMBOI OOEPEXHOCTIi — BNACTMBICTIO YaBYHY €
Moro Benvka Bara, TOMy cnig BBaxaTu, Wwo6b nocya He BUNaB 3 pyk.
YnakoBky Ta BUKOPUCTaAHWA MPUCTPIN cnifg yCyHyTM BIigNoBiAHO OO HOpMaTuUBIiB, WO AiloTb B KpailHi, ae
BMKOPUCTOBYETLCS MPUCTPIN.
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WARUNKI GWARANCJI

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

ul. Pryncypalnej 129/141; 93-373 £6dz, nazywang w dalszej czgsci gwarancji Gwarantem.

Niniejsza gwarancja dotyczy wytgcznie sprzetu uzywanego na terytorium Polski.

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

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

zgtoszenia wady do dnia wykonania naprawy.

Gwarancja uprawnia do bezptatnych napraw nabytego sprzetu, polegajgcych na usunieciu wad fizycznych, ktdre ujawnity

sie w okresie gwarancyjnym, z zastrzezeniem punktu 11.

Zgtoszenie wady sprzetu powinno zawierac:

e dowdd zakupu towaru;

e nazwe i model towaru wraz ze zdjeciami uzasadniajgcymi reklamacje.

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

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 elementoéw, lecz maksymalnie do 30 dni roboczych od daty otrzymania towaru do

naprawy.

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 instrukcjg.

Zakres czynnosci naprawy gwarancyjnej nie obejmuje czyszczenia, konserwacji, przegladu technicznego, wydania

ekspertyzy technicznej.

Gwarancja nie obejmuje:

e uszkodzen mechanicznych, chemicznych, termicznych i korozji;

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

e usterek powstatych w wyniku niewtasciwego montazu sprzetu;

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

e uzytkowanie poza normalnym zakresem konsumenckiego zastosowania w warunkach domowych.

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

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

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

umowa.

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

urzgdzenia oraz strat zwigzanym z powodu uszkodzenia sprzetu.

W przypadku zapotrzebowania na ustugi serwisu, w ramach gwaranc;ji lub bez, nalezy skontaktowac sie ze sprzedawca, u

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

broszury z instrukcjami dotgczonej do produktu.

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 sig¢ dokonanie zgtoszenia za jego posrednictwem.

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