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Gebrauchsanweisung Eisenpfanne

Eisen ist ein natlrliches und nachhaltiges Material, sehr strapazierfahig und schnell erhitzbar. Sie erhalten
optimale Bratergebnisse, der natirliche, unverfalschte Eigengeschmack der Speisen bleibt erhalten.
Eisenpfannen sind besondere Pfannen, die jedoch auch eine besondere Handhabung erfordern - daher
ist es wichtig, dass Sie diese Gebrauchsanweisung aufmerksam lesen und aufbewahren!

Vor dem ersten Gebrauch

-(MGgf. entstandener Rostansatz ist nicht bedenklich und kann leicht mit etwas Stahlwolle oder einem
Scheuerschwamm entfernt werden. @Aus produktionstechnischen Griinden kénnen sich evtl. leichte
Kratzer auf der Pfanne befinden. Diese sind nicht beunruhigend und nach dem Einbrennen und
weiterem Gebrauch nicht mehr sichtbar.

« Den Korrosionsschutz (Schutzfilm) mit Spulmittel und heiBem Wasser entfernen und gut abtrocknen.

- Eisenpfannen miissen eingebrannt werden: Geben Sie fiir den Einbrennvorgang reichlich hoch-
erhitzbares Fett (Butterschmalz oder Kokosfett) in die Pfanne. Anschlieend fiigen Sie vollflachig
ca. 2 cm dicke rohe Kartoffelscheiben oder -schalen hinzu und salzen diese kréftig. Danach bei starker
Hitze braten und mehrfach wenden, bis der Pfannenboden dunkel zu werden beginnt. Fiihren Sie
die Reststoffe anschlieBend dem entsprechenden Entsorgungssystem zu und reiben die Pfanne gut
mit Haushaltspapier aus.

Warnung: Es darf nur hocherhitzbares Fett verwendet werden. Das Fett kann sich sonst entziinden
und es besteht Brandgefahr! Der Einbrennvorgang muss durchgehend beaufsichtigt werden. Die
Pfanne darf wahrend dem Einbrennvorgang nicht allein gelassen werden. Wahrend dem Einbrenn-
vorgang kann es zur Rauchentwicklung kommen. Daher darf der Einbrennvorgang nur in beliftbaren
Raumen durchgefiihrt werden. Bei Rauchentwicklung sofort liiften!

Reinigung

- Eisenpfanne nach dem Einbrennen nicht mit Spllmittel oder in der Geschirrspiilmaschine reinigen.

« Nach dem Gebrauch nur mit Haushaltspapier auswischen, so dass stets ein diinner Fett- oder Olfilm
auf der Oberfléche bleibt.

- Starke Verschmutzungen mit heilem Wasser aufweichen und mit einem Schwamm oder groben
Salz sdubern, gut trocknen. Zum Schluss immer mit einem mit Speisedl benetzten Stlick Haushalts-
papier leicht einreiben, so dass die Oberfliche wieder mit einem diinnen Olfilm {iberzogen ist.

Bitte beachten Sie:

«(®Im Gebrauch verfarbt sich die Pfanne und wird nach und nach dunkler. Es entsteht eine natirliche
Beschichtung mit eigenem, Antihaft-Effekt’, die die Brateigenschaft optimiert. Durch haufigen Gebrauch
wird die Pfanne somit immer dunkler und auch besser! - Fiir alle Herdarten und auch fiir offenes Feuer
geeignet. - Nichtin der Mikrowelle benutzen. -Verwenden Sie grundsatzlich eine Herdplatte oder eine
Kochzone, deren Mal3 den Abmessungen des Pfannenbodens entspricht. Herdplatte oder Kochzone
sollten nicht zu groB sein (dadurch wird Energie verschwendet) als auch nicht zu klein (dadurch
wird der Pfannenboden ungleichméaBig erwarmt und kann sich verziehen - kein Reklamationsan-
spruchl). - Stellen Sie die Pfanne mittig auf das Kochfeld und achten auf gleichmaBiges Erhitzen!
- Beim Induktionskochfeld kann ein Gerdusch auftreten, das auf die elektromagnetische Eigenschaft
der Heizquelle und des Kochgeschirrs zuriickzufiihren ist. Dies ist kein Grund zur Beunruhigung.
« Um Kratzer auf dem Glaskeramik-Kochfeld zu vermeiden, Pfanne nicht hin- und herschieben. - Das
Kochgeschirr nicht ohne Inhalt erhitzen. - Auf die Erhitzung saurehaltiger Lebensmittel sollte wegen
Rostbildung verzichtet werden. « Lassen Sie Kinder nie unbeaufsichtigt in der Nadhe von Herd und
heiBem Kochgeschirr. « Diese Pfanne eignet sich auch, um Tellergerichte direkt zu servieren. Bitte
vergessen Sie hierbei nicht, einen Topfuntersetzer oder ein Holzbrett unterzulegen. -(1)Eisen rostet,
wenn es feucht wird. Achten Sie daher bitte auf eine trockene Lagerung!

Warnhinweis

- Griffe werden heil3, so dass Verbrennungsgefahr besteht. Verwenden Sie unbedingt Topflappen!

- Fett nicht Gberhitzen! Die Pfanne wird sehr schnell hei8 und erfordert lhre Aufmerksamkeit. Fett
kann sich sonst entziinden, daher Pfanne niemals unbeaufsichtigt lassen! Brennendes Fett nicht mit
Wasser, sondern mit einer Decke oder einem geeigneten Feuerldscher 16schen!

Reklamationen

Ausgeschlossen von einer Reklamation sind Beschadigungen bei unsachgeméBer Benutzung,
insbesondere bei Nichtbeachtung der Gebrauchsanweisung. Verfarbungen, Rost und Kratzer sind
keine Sachmangel. Im Falle einer Beanstandung wenden Sie sich, unter Angabe der Artikelnummer,
an angegebene Serviceadresse.

Wirksames Bodenmaf:
Effective base diameter:
Dimensions de la surface utile :
Fondo padella utile:
Effectieve bodemmaat:

Area del fondo eficaz:

Uéinna plocha dna:

U¢inny rozmer dna:

3¢ PeKkTnBHDIN pa3mep gHa:
Pasmep Ha A bHOTO Ha TUraHa:
Srednica dna:

Pfannenmaf:

Pan size:

Dimensions de la poéle:
Dimensioni padella:
Panmaat:

Dimensiones de la sartén:
Plocha panve:

Rozmer panvice:
Pasmep ckoBopogbi:
Pasmep Ha TuraHa:
Srednica patelni:

~20,0cm —> ~13,0cm
~24,5cm —> ~18,0cm
~28,5cm —> ~21,0cm
~32,0cm —> ~24,5cm
~37,5x27,5cm —> ~29,5%x19,5cm

/

Instructions for using the iron pan

Iron is a natural and sustainable material, it is very durable and heats up quickly. It produces optimum frying
results and the natural, pure flavour of the food is preserved. Iron pans are special pans which also require
special handling, however - it is therefore important to read and store these instructions carefully!

Before first use

- (MIf any rust has formed, this is not critical and it can easily be removed with some steel wool or an abrasive
sponge.(2)Due to the production process, small scratches may be visible on the pan. These are not critical
and will be no longer visible after burning-in and further use.

«Remove the corrosion protection (protective film) with washing-up liquid and then dry the pan thoroughly.

« Iron pans have to be burnt in: For the burning-in process, add a generous amount of fat or oil (clarified
butter or coconut oil) which is suitable for high temperatures to the pan. Then spread approx. 2 cm
thick slices of raw potato or potato peels evenly all over the pan and salt these generously. Fry at high
heat, turning several times until the base of the pan starts to darken. Afterwards, dispose of the remains
in the corresponding waste system and wipe out the pan well with kitchen paper.

Warning: Only use fat/oil that is suitable for high temperatures. Otherwise the oil can ignite and pose a
fire hazard! The burning-in process has to be supervised continuously. Do not leave the pan unattended
during the burning-in process. Smoke may appear during the burning-on process. Therefore, only carry
out the burning-in process in a ventilated room. If smoke appears, immediately open a window!

Cleaning

« After burning-in the iron pan, do not clean it with washing-up liquid or in the dishwasher.

« After use, wipe it out using only kitchen paper so that a thin film of fat or oil always remains on the surface.

- Soak persistent residue with hot water and remove it with a sponge or coarse salt. Dry thoroughly.
Finally, lightly rub in a little cooking oil using a piece of kitchen paper so that the surface is coated with
a thin film of oil again.

Please note:

« (3 When in use, the pan changes colour and gradually becomes darker. The result is a natural coating
which has its own“non-stick properties”to optimise the frying characteristics. Frequent use not only makes
the pan darker but also better! - Suitable for all types of hobs and also for open fire. « Do not use in the
microwave. « Always use a hotplate or hob zone which corresponds to the size of the pan base. Both the
hotplate or the cooking zone should neither be too big (wastes energy) nor too small (heats the pan base
unevenly and can cause it to warp - no grounds for a complaint!). « Place the pan centrally on the cooking
ring and ensure even heating! - Induction hobs can generate a sound which results from the electro-
magnetic properties of the heat source and the cooking utensils. This poses no reason for alarm. - To
prevent scratching ceramic hobs, do not push the pan around. « Do not heat up cooking utensils without
content. « Acidic foodstuffs should not be heated due to rust formation. « Do not leave children unattended
near the hob or hot cooking utensils. « This pan is also suitable for serving dishes directly at the table. In
this case, please do not forget to place a trivet or a wooden board underneath. «(1)Iron corrodes when it
is wet. Therefore, please ensure dry storage!

Warning:

«The handles will become hot, posing a risk of burns. Always use pot holders!

« Do not overheat the oil! The pan becomes hot very quickly and requires your full attention. Otherwise
the oil can ignite, therefore never leave the pan unattended! Do not extinguish burning oil with water,
but rather use a blanket or a suitable fire extinguisher!

Complaints:

Damage due to improper use is excluded from the complaints procedure, particularly damage due to
failure to observe the instructions. Discolourations, rust and scratches are not defects. In case of a
complaint, please contact the provided service address and state the item number.

Mode d’emploi — poéle en fer

Le fer est un matériau naturel, durable et solide qui chauffe rapidement. Il vous permet d’obtenir une
cuisson parfaitement réussie, tout en conservant le goQt naturel et authentique de vos aliments. Les poéles
en fer sont particuliéres, elles doivent étre manipulées en conséquence — il est donc primordial que vous
lisiez ce mode d’emploi avec attention, et que vous le conserviez précieusement !

Avant la premiére utilisation

«(MUne éventuelle couche de rouille ne présente aucun risque et peut étre éliminée avec un peu de laine
d'acier ou une éponge qui gratte. @ Pour des raisons techniques liées a la production, vous trouverez
peut-étre de petites griffes sur la poéle. Ne vous inquiétez pas, elles disparaitront aprés le culottage et
au bout de plusieurs utilisations.

« Enlevez la protection contre la corrosion (couche protectrice) avec du produit vaisselle et de I'eau chaude,
puis séchez bien la poéle.

- Les poéles en fer doivent étre culottées : Pour cela, mettez dans la poéle une grande quantité de matiére
grasse qui peut étre chauffée a température élevée (beurre clarifié ou graisse de coco). Ajoutez des
tranches ou des épluchures de pommes de terre crues d’environ 2 cm d'épaisseur sur toute la surface
de la poéle, et salez-les abondamment. Cuisez-les a haute température et retournez-les a plusieurs
reprises, jusqu’a ce que le fond de la poéle commence a foncer. Jetez ensuite les résidus dans la poubelle
adéquate puis frottez bien la poéle avec de I'essuie-tout.

Attention : Utilisez uniquement de la graisse qui peut étre chauffée a une température élevée. Si vous
ne le faites pas, la graisse pourrait prendre feu et provoquer un incendie. Le culottage doit toujours étre
surveillé. Durant ce processus, la poéle ne peut pas étre laissée sans surveillance. Pendant le culottage,
de la fumée peut se former. Il ne peut donc avoir lieu que dans des piéces pouvant étre aérées. En cas de
formation de fumée, aérezimmédiatement!

Nettoyage

« Aprés le culottage, ne nettoyez pas la poéle en fer avec du produit vaisselle, et ne la mettez pas au
lave-vaisselle.

- Aprés utilisation, essuyez votre poéle en fer seulement au moyen d’essuie-tout de sorte gu'une fine
couche de graisse ou d’huile reste en surface.

- Eliminez les saletés importantes avec de 'eau chaude et nettoyez la poéle avec une éponge douce ou du
gros sel, puis séchez-la bien. Finalement, frottez-la Iégérement a l'aide d'un essuie-tout imbibé d’huile
alimentaire afin que sa surface soit a nouveau enduite d’'une fine couche d'huile.

A noter:

- (3)La poéle va brunir au fil des utilisations. Cela est di au revétement naturel avec « effet antiadhésif »,
qui optimise la cuisson ! Plus vous I'utilisez, plus la poéle brunit, et mieux elle cuit! « Convient pour tous
types de cuisiniéres ainsi que pour les feux ouverts. « Ne pas mettre au micro-ondes. « Utilisez une plaque

chauffante ou une zone de cuisson dont les dimensions correspondent au diamétre du fond de la poéle.
La plaque chauffante ou la zone de cuisson ne doivent étre ni trop grandes (pour éviter toute perte
d'énergie), ni trop petites (le fond de la poéle ne chauffe alors pas régulierement et peut se déformer
— sans aucun droit de réclamation !). « Posez la poéle au milieu de la zone de cuisson et veillez a ce
qu’elle chauffe de facon uniforme ! « Une cuisiniére a induction peut générer un bruit, qui provient
de la propriété électromagnétique de la source de chaleur et de la poéle. Ce n'est pas un probleme.
« Pour éviter de rayer la plaque de cuisson en vitrocéramique, ne pas secouer la poéle sur la plaque.
+ Ne chauffez jamais une poéle vide. Evitez de chauffer des aliments acides en raison du risque
de formation de rouille. - Ne laissez pas les enfants sans surveillance a proximité de la cuisiniére et
des poéles chaudes. - Cette poéle permet aussi de servir directement des plats uniques. Dans ce cas,
n‘oubliez pas d'utiliser un dessous de plat ou une planche en bois. - (1) Le fer rouille lorsqu'il est humide.
Veuillez par conséquent ranger la poéle dans un endroit sec !

Avertissement :

- Les poignées sont chaudes, vous pourriez vous briler. Utilisez donc toujours des maniques !

« Ne surchauffez pas la graisse ! La poéle chauffe tres rapidement, il faut la surveiller. Si vous ne le faites
pas, la graisse pourrait prendre feu. Il faut donc toujours surveiller la poéle ! Ne jetez pas d’eau sur de la
graisse en flammes, mais utilisez plutt une couverture ou un extincteur approprié !

Réclamations :

Les dégats liés a une mauvaise manipulation, et en particulier au non-respect du mode d'emploi, ne
pourront faire l'objet d’aucune réclamation. Le changement de couleur, la rouille et les griffes ne sont
pas des défauts. Pour toute réclamation, veuillez vous adresser a l'adresse de service indiquée, en

indiquant le numéro darticle.

Istruzioni per l'uso della padella di ferro

Il ferro & un materiale naturale duraturo molto resistente e si riscalda rapidamente. Avrete dei risultati di
cottura ottimali e il sapore naturale e autentico degli alimenti rimarra inalterato. Le padelle in ferro sono

delle padelle particolari che tuttavia necessitano di una manipolazione particolare - pertanto € import-
ante leggere attentamente e conservare le presenti istruzioni per uso!

Prima di usare la padella per la prima volta

« () Leventuale patina di ruggine che si forma non costituisce un problema e puo essere facilmente
rimossa con un po’ di lana d‘acciaio o una spugnetta abrasiva. (2) Per motivi tecnici di produzione ci
possono essere eventuali graffi leggeri sulla padella. Essi non costituiscono un problema e diventano
invisibili dopo la preparazione e |'ulteriore uso della padella.

« Rimuovere la pellicola antiruggine (film protettivo) con detersivo per stoviglie e acqua calda e quindi
asciugare bene.

« Le padelle di ferro devono essere preparate per l'uso: Per il processo di cottura basta mettere
abbastanza grasso ad alta temperatura (burro fuso o grasso di cocco) nella padella. Successiva-
mente aggiungere su tutta la superficie dei dischi di patate di spessore ca. 2 cm o spicchi e salarle
abbondantemente. Poi cuocere a fuoco alto girando piu volte le patate, fino a quando il fondo della
padella inizia a diventare scuro. Gettare cio che resta delle patate nel secchio dei rifiuti e pulire con cura
la padella con carta da cucina.

Avvertenza: Si puo usare solo grasso ad alte temperature. Il grasso puo infiammarsi e c'e pericolo di
incendio! Il processo di cottura deve essere sempre sorvegliato. La padella non deve essere lasciata
incustodita durante il processo di cottura. Durante il processo di cotture si possono sviluppare fumi.
Pertanto la cottura deve avvenire solo in ambienti ben ventilati. In caso di fumi, far ventilare subito l'area!

Pulizia

+ Dopo aver preparato la padella di ferro, non lavarla con detersivo per stoviglie né nella lavastoviglie.

« Dopo ogni uso, pulire la padella di ferro soltanto con carta da cucina, in modo che rimanga sempre un
sottile strato di grasso o olio sulla superficie.

« Ammollare le incrostazioni ostinate in acqua bollente e quindi pulire la padella con una spugnetta morbida
o sale grosso. Infine asciugare sempre bene e trattarla leggermente con un pezzo di carta da cucina
imbevuto di olio alimentare, affinché la superficie sia di nuovo rivestita con un sottile strato di olio.

Da osservare:

+ (3 Durante l'uso, la padella cambia colore diventando sempre pili scura. Si viene a creare un rivestimen-
to naturale con effetto ,antiaderente” che migliora la cottura. Grazie all’'uso frequente, la padella
diventa sempre piu scura e anche migliore! « Indicata per tutti i piani di cottura, anche per fiamme libere.
« Non usare nel microonde. - Utilizzare essenzialmente una piastra o una zona cottura le cui dimensioni
corrispondono al fondo della padella. Il piano o la zona di cottura non deve essere né troppo grande
(per non sprecare energia) né troppo piccolo/a (il fondo della padella non si riscalda uniformemente e
potrebbe deformarsi: in questi casi nessun diritto di reclamol). - Mettere la padella al centro sul piano
cottura e prestare attenzione ad un riscaldamento uniforme! - Se la padella viene appoggiata su un
piano di cottura a induzione, puo produrre un ronzio riconducibile alle proprieta elettromagnetiche
della fonte di calore e della padella. Questo ronzio non deve essere motivo di preoccupazione. « Per
evitare graffi sul piano di cottura in vetroceramica, non spostare avanti e indietro la padella quando
poggia sul piano. - Non riscaldare la padella vuota. - Per evitare la formazione di ruggine, si consiglia
di non cuocere alimenti contenenti acidi. « Non lasciare mai i bambini incustoditi nelle vicinanze di
fornelli e padelle calde. < Questa padella & adatta anche a servire direttamente i piatti. In questo caso, non
dimenticarsi di utilizzare un sottopentola o un tagliere in legno. - () Il ferro si arrugginisce quando viene
esposto all'umidita. Accertarsi quindi che la padella venga sempre conservata all‘asciutto!

Indicazioni di avvertenza:

« Le maniglie diventano calde e c'é pericolo di ustione. Usare sempre assolutamente una presina!

« Non surriscaldare il grasso! La padella si surriscalda molto rapidamente e richiede la vostra attenzione.
Il grasso puo bruciarsi e quindi non bisogna mai lasciare la padella incustodita! Non spegnere il grasso
in fiamme con acqua, ma utilizzare una coperta o un estintore idoneo!

Reclami:

Si escludono reclami per danni derivanti da un uso non conforme alle disposizioni, soprattutto in caso
di mancata osservanza delle istruzioni per l'uso. Le decolorazioni, la ruggine e i graffi non vengono
considerati come difetti. In caso di reclamo, vi preghiamo di rivolgervi al servizio assistenza specificando

il codice dell‘articolo.

Gebruiksaanwijzing ijzeren pan

lJzer is een natuurlijk en duurzaam materiaal, zeer degelijk en snel te verhitten. U krijgt een optimaal
bakresultaat, de onvervalste eigen smaak van het eten blijft bewaard. lJzeren pannen zijn bijzondere
pannen die echter ook een bijzondere behandeling vereisen - daarom is het belangrijk dat u deze
gebruiksaanwijzing aandachtig leest en bewaart!

Voor het eerste gebruik

- (DEvt. roestaanslag is geen probleem en kan met een beetje staalwol of een schuursponsje worden
verwijderd. @ Om productietechnische redenen kunnen er evt. kleine krasjes in de pan zitten. Deze
zijn geen reden om ongerust te worden en zijn na inbranden en verder gebruik niet meer zichtbaar.

« De corrosiebescherming (beschermfilm) met afwasmiddel en heet water verwijderen en de pan
goed afdrogen.

« lJzeren pannen moeten worden ingebrand: Doe voor het inbranden rijkelijk hoog verhitbaar vet
(boterolie of kokosvet) in de pan. Vervolgens voegt u ca. 2 cm dikke rauwe aardappelschijven of
-schillen toe en strooit er royaal zout over. Daarna bij sterke hitte bakken en meermaals omscheppen,
tot de bodem van de pan donker begint te worden. Voer de reststoffen uiteindelijk af via het juiste
afvalkanaal en wrijf de pan goed uit met keukenpapier.




Waarschuwing: Er mag alleen hoog verhitbaar vet worden gebruikt. Het vet kan anders ontvlammen
en er bestaat brandgevaar! Bij het inbranden moet u permanent aanwezig blijven. De pan mag tijdens
het inbranden niet alleen worden gelaten. Tijdens het inbranden kan zich rook ontwikkelen. Voer het
inbranden daarom alleen uit in een geventileerde ruimte. Bij rookontwikkeling meteen luchten!

Reiniging

« lJzeren pan na het inbranden niet reinigen met afwasmiddel of in de vaatwasser.

- Na gebruik alleen afvegen met keukenrol, zodat er altijd een dunne vet- of oliefilm achterblijft op
het oppervlak.

« Sterke verontreinigingen in heet water laten weken en verwijderen met een spons of grof zout, goed
laten drogen. Tot slot altijd met een met spijsolie bevochtigd stuk keukenrol licht inwrijven, zodat het
oppervlak weer met een dunne oliefilm is bedekt.

Gelieve rekening te houden met het volgende:

+(3) Bij het gebruik verkleurt de pan en wordt beetje bij beetje donkerder. Er ontstaat een natuurlijke
coating met een eigen ,anti-aanbak-effect’ dat de bakeigenschap verbetert. Door frequent gebruik
wordt de pan dus alsmaar donkerder en ook beter! « Geschikt voor alle soorten fornuizen en ook voor
open vuur. - Niet in de magnetron gebruiken. « Gebruik altijd een kookpit of kookvlak waarvan de maat
overeenkomt met de afmetingen van de bodem van de pan. De kookplaat of kookzone mogen niet te
groot zijn (daardoor wordt energie verspild), maar ook niet te klein (daardoor wordt de bodem van de
pan ongelijkmatig verwarmd en kan hij kromtrekken - geen reden tot reclamatie!). « Zet de pan midden
op het kookveld en let op gelijkmatig verwarmen! - Bij inductiekookplaten kan er een geluid optreden,
dat valt te herleiden tot de elektromagnetische eigenschap van de verwarmingsbron en van het kookgerei.
Dit is geen reden om u ongerust te maken. « Om krassen op de keramische kookplaat te vermijden de
pan niet heen en weer schuiven. « Het kookgerei niet verhitten zonder inhoud. «Van het verhitten van
zuurhoudende levensmiddelen moet vanwege roestvorming worden afgezien. - Laat kinderen nooit
zonder toezicht in de buurt van fornuis en heet kookgerei. « Deze pan is ook geschikt om gerechten
meteen op te dienen. Gelieve hierbij niet te vergeten om een onderlegger of een houten plank eronder
te leggen. - (1) 1Jzer gaat roesten als het vochtig wordt. Let er dus op dat u de pan droog bewaart!

Waarschuwing:

« Grepen worden heet waardoor kans op verbranden bestaat. Gebruik in elk geval pannenlappen!

«Vet niet oververhitten! De pan wordt erg snel heet en u moet er bij blijven. Vet kan anders ontvlammen,
laat de pan dus nooit zonder toezicht! Brandend vet niet blussen met water, maar met een deken of
een geschikte brandblusser!

Reclamaties:

Uitgesloten van reclamatie zijn beschadigingen bij ondeskundig gebruik, met name bij veronachtzamen
van de gebruiksaanwijzing. Kleurveranderingen, roest en krassen zijn geen gebreken. Wend u in het
geval van een reclamatie, met vermelding van het artikelnummer, tot het vermelde service-adres.

€S

El hierro es un material natural, sostenible, extremadamente duradero y se calienta muy rapido. Las
sartenes de hierro tienen un excelente rendimiento y los alimentos preparados en ellas conservan su
inconfundible sabor natural. Las sartenes de hierro son especiales, asi que también requieren un manejo
especial. Por ello, es importante que jlea y conserve estas instrucciones de uso!

Instrucciones de uso de la sartén de hierro

Antes del primer uso:

(D La posible oxidacion que pueda aparecer no es motivo de alarma y puede eliminarse facilmente con
algo de lana de acero o un estropajo. (2) Debido a razones de produccién, la sartén puede presentar
pequeiios arafiazos que, sin embargo, no son motivo de alarma y dejaran de verse después de quemar
la sartén y del uso posterior.

« Elimine la proteccién anticorrosion (ldmina protectora) con lavavajillas y agua caliente, y seque
bien la sartén.

«Las sartenes de hierro deben quemarse antes de su uso: Para quemarla, ponga en ella abundante grasa
para freir (mantequilla o aceite de coco). Afiada patata cruda cortada en rodajas de aprox. 2 cm de grosor,
distribuyalas para que cubran toda la sartén y sazone bien. Saltéelas a fuego fuerte y deles varias
vueltas hasta que el fondo de la sartén empiece a oscurecer. A continuacién, elimine debidamente los
restos y frote la sartén a fondo con papel de cocina.

Advertencia: Solo debe utilizarse grasa para freir. Otro tipo de grasa podria incendiarse y jprovocar un
incendio! La sartén debe vigilarse en todo momento mientras se quema. No debe dejarse sola nunca.
Al quemar la sartén pueden originarse humos. Por tanto, solo quémela en una habitacion bien
ventilada. Ventilar de inmediato en caso de que se originen humos.

Limpieza

« Después de quemar la sartén de hierro, no la lave con lavavajillas ni en la maquina lavavajillas.

« Una vez usada, limpie la sartén solo con papel de cocina de tal forma gue una capa fina de grasa o
aceite permanezca siempre adherida a la superficie.

« Ablande las manchas dificiles con agua caliente y limpie con una esponja suave o con sal gruesa y
séquela bien. Por ultimo, aplique una capa de aceite para freir con un papel de cocina frotando
suavemente, de tal forma que la superficie vuelva a tener una capa fina de aceite.

A tener en cuenta:

«(3Con el uso, la sartén cambia de color y sera cada vez mds oscura. Se crea un revestimiento natural
con efecto antiadherente” propio que mejora las propiedades de fritura. jCon el uso frecuente la sartén
seguira oscureciendo y mejorard ain mas! - Adecuada para todo tipo de placas de cocina, incluso a
fuego abierto. « No apta para usar en el microondas. - Utilice siempre una placa de cocina o una zona
de cocinar con unas dimensiones adecuadas a las del fondo de la sartén. La placa de cocina o la zona de
cocinar no deberan ser demasiado grandes (se desaprovecharia energia) ni demasiado pequenas (el fondo
de la sartén se calentaria irregularmente y podria abollarse, jesto no es un motivo de reclamacion!).
«iColoque la sartén en el centro de la placa de coccidn y asegurése de que el calentamiento sea uniforme!
« En las cocinas de inducciéon puede escucharse un ruido debido a la propiedad electromagnética entre
la fuente de calor y la bateria de cocina. Este no es ningiin motivo de alarma. - Para evitar aranazos en
la superficie de las cocinas de induccién, no mover la sartén de un lado a otro. « No calentar la bateria
de cocina sin contenido. - Para evitar una posible oxidacién, intente no calentar en la sartén alimentos
que contengan &cidos. « No dejar nunca a los nifios sin vigilancia en las inmediaciones de la cocina ni de
baterias de cocina calientes. « Esta sartén también puede utilizarla para servir directamente las comidas
en el plato. No olvide utilizar para ello un salvamanteles o una tabla de madera debajo. « (WEl hierro se
oxida con la humedad. jGuarde la sartén en un lugar seco!

Advertencia:

« Las asas se calientan y corre el riesgo de quemarse. jAsegurese de utilizar manoplas de cocina!

«iNo recalentar la grasa! La sartén se calienta muy rapido y requiere toda su atencién. No dejar la sartén
sin vigilancia. jLa grasa puede incendiarse! iSi la grasa ardiera, no apagarla con agua sino con una manta
o con un extintor de incendios adecuado!

Reclamaciones:

Se excluyen de una reclamacién los dafos causados por un uso inadecuado, en especial por el incum-
plimiento de las instrucciones de uso. Las coloraciones, la oxidacién y los arafiazos no son defectos de
material. En caso de reclamacién, péngase en contacto con la direccion de servicio sefalada indicando

el numero de articulo.
Navod k pou. elezné panve

Zelezo je ptirodni a ekologicky materidl, ktery Ize znaéné naméhat a rychle zahfat. Poskytuje optimalni

vysledky pfi smazeni a pfirozena pivodni chut potravin z(istdvd nezménéna. Zelezné péanve jsou
specialni panve a vyzaduji zvlastni zachazeni - proto je dulezité, abyste si pozorné precetli tento navod
k pouzivani a navod uschovali!

Pied prvnim pouzitim

- (D Prip. vzniklé usazeniny rzi nejsou zavadné a je mozné je snadno odstranit ocelovou vinou nebo
draténkou. ) Z vyrobné-technickych diivodl se na panvi mohou nachézet mirné skrabance. Nejedna
se vsak o zadvadu a po zapeceni a dalsim pouzivani jiz nejsou viditelné.

« Antikorozni prostfedek (ochranny film) odstrarite pomoci myciho prostiedku a horké vody a povrch
dobfe osuste.

- Zelezné panve je nutné zapéct: Pro zapeceni vlozte do panve dostate¢né mnozstvi tuku na smazeni
(prepusténého masla nebo kokosového tuku). Nakonec rozlozte po celé plose panve asi 2 cm Siroka hruba
kolecka brambor nebo slupky a silné je osolte. Nasledné hmotu pfi vysoké teploté smazte a nékolikrat
obratte, az za¢ne dno panve tmavnout. Odevzdejte nasledné vzniklé odpadni latky do odpovidajiciho
systému odpadil a panev dobfe vytiete papirovou utérkou.

Varovani: Je povoleno pouzivat pouze tuk na smazeni.V jiném piipadé mize dojit ke vzplanuti tuku a hrozi
nebezpeci pozaru! Proces zapékani musi byt po celou dobu provadén pod dohledem. Panev nesmite
nechat béhem zapékani bez dozoru. Pi zapékani muze dojit ke vzniku dymu. Proto je povoleno provadét
zapékani pouze v odvétranych prostorech. V pfipadé vzniku dymu okamzité mistnost vyvétrejte!

Cisténi

« Zeleznou panev po zapeceni necistéte mycimi prostiedky ani nemyjte v mycce.

« Zeleznou panev po pouziti pouze vytiete papirovymi utérkami tak, aby na povrchu vzdy zustal tenky
film tuku nebo oleje.

« Silna znecisténi odmocte pomoci horké vody a vycistéte houbou nebo hrubou soli, a nechte dobre
vyschnout. Nakonec pénev vzdy dobfie potiete papirovou utérkou navih¢enou stolnim olejem tak, aby
byl povrch opét potazen tenkym olejovym filmem.

Dodrzujte prosim:

-(3®P¥i pouzivani panev zméni barvu a je stle tmavsi. Vznika prirozeny povlak s vlastnim ,nepiilnavym
efektem’, ktery optimalizuje vlastnosti pro smazeni! Castym pouzivanim panev stale vice tmavne a jeji
vlastnosti se zlepsuji! « Vhodna pro vsechny druhy spordkd i pro otevieny ohen. NepouZivejte v
mikrovinnych troubéch. « Pouzivejte zésadné plotynku spordku nebo varné pole, jehoz rozméry
odpovidaji rozmériim dna panve. Plotynka sporaku nebo varné pole by nemély byt pfilis velké (dochazi
tim ke ztratam energie) ani pfilis malé (dno panve se tim zahfiva nerovhomérné a mize se zdeformovat -
zde nevznikd narok na reklamacil). « Postavte panev do stfedu plotynky a dbejte na rovhomérné zahfivani!
+ U induk¢nich desek mohou vznikat zvuky, které jsou spojené s elektromagnetickym charakterem tepelného
zdroje a zahfivané nadoby. Neni nutné se znepokojovat. « Aby se zabranilo poskrabani sklokeramické
desky, panev neposouvejte sem a tam. « Nezahfivejte nadobi bez obsahu. « Z divodu vytvareni koroze
by panev neméla byt pouzivana k ohtivani potravin, obsahujicich kyseliny. « Nikdy nenechévejte
déti v blizkosti sporaku nebo horkého nadobi bez dozoru. « Tato panev se hodi také k pfimému podavani
pokrmu. Nezapomerite p¥itom prosim podlozit pod hrnce podlozku nebo dievéné prkénko. «(D)Zelezo
rezavi, pokud je vihké. Dbejte proto na ukladani v suchu!

Vystrazné upozornéni:

+ Rukojeti se silné zahfivaji a hrozi nebezpeci popaleni. Je nezbytné, abyste pouzivali chfapku!

«» Vyhnéte se prehfivani tuku! Panev je velmi rychle horkd, coz vyzaduje vasi plnou pozornost. V jiném
piipadé muze dojit ke vzplanuti tuku, proto nenechévejte panev bez dozoru! Hofici tuk nehaste vodou,
ale priklopenim nebo vhodnym hasicim pfistrojem!

Reklamace:

Ruceni se nevztahuje na poskozeni nasledkem neodborného zachéazeni, pfedevsim pak nasledkem
nedodrzeni pokynt k pouzivani. Zbarveni, rez a $krdbance nepredstavuji vécné poskozeni. V pfipadé
reklamace se obratte na uvedenou servisni adresu a sdélte servisu ¢islo artiklu.

Navod na pouzitie Zeleznej panvice

Zelezo je prirodny a staly material, ktory je velmi odolny a rychlo sa zahrieva. Vysledkom bude optimalne
pecenie, pricom ostdva zachovana prirodzend, nefaliovana vlastna chut jedal. Zelezné panvice su
jedine¢né, vyzaduju viak aj jedinec¢né zaobchddzanie - preto je dolezité, aby ste si pozorne preditali
tento navod na pouzitie a uschovali ho!

Pred prvym pouzitim

«(DPripadne vzniknuta hrdza nie je dévodom na obavy. 2)Jednoducho ju odstrénite kiskom ocelovej viny
alebo abrazivnou hubkou. Z vyrobno-technickych dévodov sa mézu na panvici nachadzat pripadné,
[ahké Skrabance. Tieto Skrabance nie su dévodom na znepokojenie a po vypaleni a naslednom
pouzivani uz nie su viac viditelné.

+ Ochranu proti kordézii (ochranny film) odstrérite pomocou umyvacieho prostriedku na riad a horucej
vody a panvicu dobre vysuste.

« Zelezné panvice sa musia vypalit: Pre proces vypélenia pridajte do panvice tuk, ktory je mozné zahriat
nadostatocne vysoku teplotu (pretopené maslo alebo kokosovy olej). Nasledne pridajte na celd plochu
cca 2 cm hrubé, surové platky alebo Supky zemiakov a tieto silno osolte. Tieto potom opekajte pri
vysokej teplote a viackrat ich obratte, kym neza¢ne dno panvice tmavnut. Zvysky nasledne vysypte do
odpadu a panvicu dobre utrite papierovymi kuchynskymi utierkami.

Varovanie: Pouzivat sa smie iba tuk, ktory je mozné zahriat na vysoku teplotu. Tuk sa inak moze vznietit
a hrozi nebezpecenstvo poziaru! Proces vypélenia sa musi priebeZne sledovat. Panvica sa nesmie pocas
procesu vypalovania ponechat bez dozoru. Pocas procesu vypalovania moze dojst k tvorbe dymu. Proces
vypalovania sa preto smie realizovat iba vo vetranych priestoroch. Pri tvorbe dymu ihned'vyvetrajte!

Cistenie

« Zeleznt panvicu po vypaleni necistte umyvacim prostriedkom na riad ani v umyvacke riadu.

« Zeleznu panvicu po pouzivani iba poutierajte papierovymi kuchynskymi utierkami tak, aby na povrchu
vzdy ostal tenky film tuku alebo oleja.

» Silné znecistenia zmakcite hordicou vodou a ocistite pomocou hubky alebo hrubej soli, panvicu dobre
vysuste. Nakoniec panvicu lahko pretrite kiskom papierovej kuchynskej utierky napustenej v stolovom
oleji tak, aby sa na povrchu opét nachédzal tenky olejovy film.

Vsimnite si prosim:

«(®Pouzivanim sa panvica sfarbuje a je postupne tmavsia. Vzniké prirodzeny povlak s vlastnym
+neprilnavym efektom’, ktory optimalizuje vlastnost pecenia! Vdaka castému pouzivaniu je tymto panvica
stle tmavsia a tiez lepsia! - Vhodnd pre vsetky druhy sporékov a tiez na otvoreny plameni. - Panvicu
nepouzivajte v mikrovinnej rdre. « Pouzivajte zasadne platriu spordka alebo varnu zénu, ktorej rozmer
zodpoveda rozmeru dna panvice. Platfa sporéka alebo varna zéna by nemala byt prili$ velka (tym sa
plytva energiou), ani prili§ mala (tym sa dno panvice ohrieva nerovnomerne a méze sa deformovat -
bez néroku na reklaméciu!). « Panvicu umiestnite do stredu varnej zény a dbajte na rovnomerné ohrievanie!
« Pri induk¢nej varnej zéne moze vznikat hluk, ktory je dosledkom elektromagnetickej vlastnosti zdroja
ohrevu a kuchynského riadu. Nemusite sa znepokojovat. « Panvicu neposuvajte, aby na sklokeramickej
varnej zéne nevznikli $krabance. « Kuchynsky riad neohrievajte prazdny. - Upustte od ohrievania potravin
s obsahom kyselin kvoli tvoreniu hrdze. « Deti nenechavajte nikdy bez dozoru v blizkosti spordka alebo
hortceho kuchynského riadu. - Tato panvica sa hodi aj na priame servirovanie tanierovych jedal.
Nezabudnite pritom, prosim, na podlozenie podlozky alebo drevenej dosky pod panvicu. () Zelezo
hrdzavie, ked je vihké. Dbajte na to, aby ste panvicu skladovali na suchom mieste!

Varovné upozornenie:

« Rukovdte sa zahrievaju, takze hrozi nebezpecenstvo popélenia. Bezpodmienecne pouzivajte utierky na
chytanie horucich hrncov!

+Tuk neprehrievajte! Panvica sa velmi rychlo zahreje a vyzaduje vasu pozornost. Tuk sa inak moéze vznietit,

preto by sa panvica nemala nikdy nechavat bez dozoru! Horiaci tuk nehaste vodou, ale uhaste pomocou
deky alebo vhodného hasiaceho pristroja!

Reklamacie:

Z reklamdcie su vylucené poskodenia z dovodu nespravneho pouzitia, predovsetkym pri nedodrzani
navodu na pouzitie. Zafarbenia, hrdza a skrabance nie s vecnymi nedostatkami. V pripade reklamacie sa,
prosim, obrétte na adresu servisu s uvedenim cisla vyrobku.

MHCprKHI/Iﬂ Mo NCNONb30BaHUI0 MeTaNNn4eckon CKoBopoAabl

MeTann — 3T0 HaTypanbHbIl U SKONOrMYHbIN MaTepuan, OTANYAIOLWMNACA BbICOKON N3HOCOCTOMKOCTbIO
1 6bICTPbIM HarpeBaHvem. OH NMOMOXeT BaM [0OOMUTbLCA HaWyuylero KayecTBa XapKu M COXpaHUTb
CBOWCTBEHHbIN 6iofy eCcTecTBEHHbIN BKYC. MeTannnyeckas ckoBopoga — 3To ocobas pasHOBUAHOCTb
ckoBopopbl, Tpebylowaa ocoboro obpalleHus, NO3TOMYy HeobXOAMMO BHMMAaTENIbHO MpouYuTaTb
MHCTPYKLMIO MO UCNOJIb30BaHUNIO U COXPaHUTDb ee!

Mepep nepBbim ncnonb3oBaHnem

- (DO6pazosaHme HEHONBLIOTO KONMUECTBA PAKaBUMHbI ABMAETCA JOMYCTUMBIM, 1 €€ MOXHO C 1erkocTbio
YAANUTb C NMOMOLLbIO CTanbHOW CETKU ANA NOCYAbl WAW YUCTALLEN ry6K|/|. @'Io TEXHONOrMYeCckum
npuyMHaM Ha MOBEPXHOCTU CKOBOPOAbl MOTYT UMeTbCA Hebonbluve LapanuHbl. OHM He ABnATCA
NPVYVHON [518 6eCNOKOCTBA, NOC/Ee NPOKaNVBaHKA U lafbHELIEro 1CMOMb30BaHA OHW He 6YAyT BUAHbI.

+ YpanuTe aHTMKOPPO3MOHHOE MOKPbITVE (3aLUTHYIO MIEHKY) C MOMOLLbIO CPeACTBA AJ1A MbiTbA MOCYAbl 1
ropsAvein BOAbl 1 XOPOLLO NPOCYLINTE CKOBOPOAY.

+ MeTannunyeckylo ckoBopogy He06XoAMMO TilaTebHO NPOKanuTh: [NA NpoKanMBaHUA MONOXUTe
B CKOBOpofy 6osbluoe KONMYECTBO BbICOKOTEMMEPATYPHOro »upa (TomsieHoe KopoBbe v
KoKOoCOoBOe Macsio). 3aTeM yloxuTe MO BCell MOBEPXHOCTU CKOBOPOAbI JIOMTUKU CbIpOro Kaptodens
1N KaptodenbHOI KoXYpbl TONLMHOWM OKONO 2 CM 1 06UbHO noconwuTe. KapbTe Ha 60MbLIOM OrHe,
MHOTOKpaTHO NepeBopaunBas KapTodesb, 1O Tex NOp, MOKa AHO CKOBOPOAbI He HauHeT TeMHeTb. 3aTem
YTUNN3MPYITE OTXOAbI B COOTBETCTBYIOLMNIA KOHTENHEP U TLIATESIbHO NMPOTPUTE CKOBOPOAY KYXOHHbIM
6yMarKHbIM MONOTEHLIEM.

MpepynpexpaeHne: PaspellaeTca MCNonb3oBaTb TOMbKO BbiCOKOTEMMEPaTYPHbIN Xup. B npotrBHOM
C/lyyae XuUp MOXeT BOCM/IIaMEeHWUTbCA — OMacHOCTb BO3HMKHOBEHWA noxapa! MpokanusaHue Tpebyet
HeOoTPbIBHOrO KOHTPOIA. He ocTaBnAiiTe ckoBopoAy 6e3 npucMoTpa BO BpeMa npokanveaHua. B npouecce
NPOKaNMBaHNA MOXeET BO3HMKaTb AblM. [T03TOMY NpoBOAWTL NPOKaniBaHNe MOXHO TOJIbKO B XOPOLLO
npoBeTprBaeMbIX NOMeLLEHNAX. an/I BO3HWKHOBEHNN fibiIMa HEMeANEeHHO NnpoBeTpuTe nomemeHmel

Ouncrka

« [Nocne npokanueBaHMA He MOTE MeTaNIMYECKylo CKOBOPOZY C NCMONb30BaHMEM CPefCTBa ANA MbITbA
nocyAbl UK B NOCYAOMOEYHON MalUnHe.

+ MNocne ncnonb3oBaHWA NULWb NPOTPUTE CKOBOPOAY KYXOHHbIM GYMaHbIM MONOTEHLEM, YTO6bl Ha
NOBEPXHOCTY BCerga ocraBasacb TOHKaA MNAEHKa K1pa nan macsa.

» CUnbHble 3arpAsHeHNA cnepyeT PasmMArynTb ropayeli BOAOW U OUYNCTUTb MAFKOM FyOKOM Mnmn KpymnHom
conblo, MOCse Yero TLATeNbHO MpPOCyWwuUTb. B 3aBeplueHne Bcerga cnefgyeT cfierka NpoTvpaTb
ee KyXOHHbIM OGyMa)KHbIM MONOTEHLEM, CMOYEHHbIM B MULEBOM PacTUTENbHOM Machne, Ytobbl Ha
NOBEPXHOCTY CHOBa 06pa30BbIBanach TOHKasA NIeHKa Macna.

O6paTtuTe BHUMaHue:

+(3)B mpouecce WUCMONb30BaHNA CKOBOPOAA MEHSET LBET U MOCTENEeHHO CTaHOBUTCA TemHee. Ha
NoBepXHOCTN 0bpa3syeTcA eCcTeCTBEHHOe MOKPbITUEe C COOCTBEHHbIM «aHTUMpPUrapHbIM 3dpdeKTom>,
KOTOpbI/i MOMOXMWTENbHO BNMAET Ha KayecTBO »Kapku. Takum ob6bpasom, 6Gnarogapa yacTomy
MCMONb30BaHNI0 CKOBOPOAa CTaHOBUTCA BCe TeMHee u nyyle! - CKoBopoaa NpUroaHa A1A BCex BUOB
NANT, @ TaKXKe ANA OTKPLITOro orHA. « He ucnonb3yiite B MUKPOBOSTHOBOW neun. « Bceraa ncnonbsyire
BapPOUHYI0 MOBEPXHOCTb UM KOHPOPKY NANTbI, pa3mep KOTOPOIi COOTBETCTBYET pa3mepy fjHa CKOBOPOAbI.
BapouHaa nMoBepxHOCTb MU KOHOPKa MANTblI He AOMKHA ObiTb CAMLIKOM GONbLION (3TO NPUBOAWT K
NVLIHEMY pacxofy SHEPruu) WA CAVWKOM ManeHbKoW (3TO NPUBOAWT K HEPaBHOMEPHOMY Harpesy 1
BO3MOXHOI AedopMaLn iHa CKOBOPO/bI — B 3TOM Clyyae Bbl TepsieTe NpaBo Ha nogavy peknamaumul).
+ CTaBbTe CKOBOPOAY Ha BapOYHYI0 MOBEPXHOCTb NOCepeaniHe U ClneauTe 3a paBHOMEPHbIM Nporpesom!
« Mpy ncnonb3oBaHUK Ha UHAYKLMOHHOW BapOYHOW NaHen Bbl MOXeTe YC/blllaTbh XapakTepHbIN 3BYK,
CBA3aHHbIN C 3N1eKTPOMarHUTHbIMM CBONCTBaMM MCTOYHMKA HarpeBa 1 KYXOHHO nocyfbl. 3To He ABnAeTca
npuumHoit AnA becriokoictBa. + Bo usbexaHne obpasoBaHMA LapanuH Ha CTeKIoKepamuyeckon
BapOYHOV NaHenun He ABWraiiTe CKOBOPOAY MO MOBEPXHOCTU. « He HarpeBaiiTe KyxOHHyto nocyny 6e3
copepxumoro. « CnefyeTt oTKasaTbCA OT pa3orpesa NPOAYKTOB MUTaHMWA, COAePX)aLLNX KNCNOTY, N3-3a
obpa3oBaHUA pPXaBUMHbIL. « HuKoraa He ocTaBnAiTe AeTteit 6e3 NpucmoTpa BOMU3W MAUTHI K ropAYen
KyXOHHOW MOCyAbl. « 3Ta CKOBOPOAa MOAXOAUT Takxe ANnA HenocpeACTBEHHON nopaun 6104 Ha cTon.
He 3abygbTe npn 3TOM MOASIOXWUTL NOJ Hee MOACTaBKY [/1A FOPAYEro Win AePeBAHHYI0 AOLLEYKY.
«(DMeTann NOKpbIBAETCA PKABUMHON BCNEACTBIE BO3AENCTBIA Bnaru. [o3ToMy cneaute, noxanyincra,
3a Tem, 4To6bl CKOBOPOJa XPaHUNach B CyXom mecTe!

MpepynpexpaeHne:

+ Pyuku HarpeBatoTcsa — BO3MOXHbI 0xkorn. O6A3aTeNbHO MCMONb3yiTe NPUXBaTKN!

+ He neperpesarite xup! CkoBopofa HarpeBaeTcsi oueHb GbICTPO W TpebyeT Ballero BHUMaHusA. Xup
MOXET BOCMIaMEHUTbCA, MO3TOMY HUKOTfa He oCTaBniAlTe ckoBopoay 6e3 npucmoTpal fopAwwmin xump
cnepyeT TYLWUTb He BOAOIA, @ O4EAIOM UM COOTBETCTBYIOLMM OTHeTyLIMTenem!

Peknamauyun:

WckntovaloTca peknamauuym No MoBpeXAeHWAM BCNeACTBME HeHaf/exallero WCMnosib3oBaHusA, B
YaCTHOCTU HeCObNAEHNA NHCTPYKLUM MO UCMONb30BaHMI0. VI3MeHeHWe LBeTa, pKaBuMHa U LapanuHbl
He aBnAoTcA gedeKkTom. B cnyyae nopaun peknamaumm obpatiaritecb No ykasaHHOMY agpecy CepBUCHOIO
LieHTpPa, He 3a6bIB NPY 3TOM COOBLMTL aPTUKYNbHBIN HOMEpP ToBapa.

YyryHbT € ecTecTBeH 1 YCTONUMB MaTepuas, MHOTO N3HOCOYCTOMUMB 1 6bp30 3arpsasaLy ce. [Monyyasate
ONTUMaNHU Pe3ynTaTv Mpu NPUroTBAHETO Ha XPaHa, KaTo eCTeCTBEHUAT, HaTypaneH BKYC Ha ACTMETO
ce 3amasBa.

»KenesHuTe TMraHu ca cneumanHun TUraHy, KOUTo o6aye U3KCKBAT U CrieumanHo OTHOLLEHME - TOPaay ToBa
€ BaXKHO fla NpoyYeTeTe BHNMATEJIHO U la CbXPaHUTe Te3n MHCTPYKLUM 3a ynoTpe6a!

UHcTpyKumm 3a ynotpe6a XKeneseH TuraH

Mpepu nbpBaTta ynorpe6a

- (1) EBeHTyanHo obpasyBanata ce NOBbPXHOCTHA PbX/Aa HE € OnacHa U MoXe fla Ce OTCTPaHU NeCHO ¢
manko GprHa JOMaKMHCKa Ten uim rbba. (2)IMopaan NPOM3BOACTBEHO-TEXHMYECKM NPUYMHM Ha TUFaHa
MOXe [la MMa €BEHTyasHO JieKM ApackoTuHu. Te He ca obe3nokouTenHn U ciep obrapsHeTo u
nocnefpatlyata ynotpe6a Beye HaMa fja ce BIKAAT.

+ OTCTpaHeTe aHTMKOPO3MOHHATA 3alyMTa (3alMTeH C10i) C MOYNCTBALY NpenapaT v ropewa Boga u
nofcyluete gobpe.

« XenesHute TuraHn Tpab6Ba ga ce 06ropat: 3a ob6rapsHeTo CNoXeTe o6UHO B TWraHa MasHUHA C
BMCOKa TOYKA Ha ropeHe (KpaBe Macsio UIn KOKocoBo macno). Cnep ToBa AobaBeTe Mo UAnoTo AbHO
HapA3aHu Ha OKOJO 2 cm AebenuHa CypoBu KapTodu nnm obenkm ot KapTodu 1 rn noconeTte 06MIHO.
Cnep, ToBa MbpXKeTe MPU BUCOKa TemnepaTtypa 1 pa3bbpKBanTe MHOTOKPAaTHO, AOKATO ABHOTO Ha
TWraHa 3anovHe Aa noTbMHaABa. Cnef ToBa M3XBbPIETe OCTaTbLmMTe OT KapToduTte 1 nouncTete gobpe
TWraHa C KyXHeHCKa XapTus.

Mpepynpexpaexuns: Tpa6Ba Aa ce 13M0M3Ba CAMO Ma3HVHA C BUCOKA TOUKa Ha ropeHe. B npoTtrseH ciyuan
Ma3HMHaTa MOXe Aa ce Bb3nnaMeHn 1 MMa onacHoCT oT noxap! ObrapsHeTo TpAbBa Aa ce Habnogasa.
He ocTaBaiiTe 6e3 HabnofeHve TUraHa no Bpeme Ha obrapaHeTo. Mo Bpeme Ha 06rapsHeTo MoXe fja ce

obpasyBa aum. Mopaan ToBa obrapsHeTo TPsAOBa Aa Ce M3BBPLUBA CAMO B MPOBETPAEMY MOMELEHNS.
Mpu o6pasyBaHe Ha AUM NpoBeTpeTe He3abaBHO!

MouncrBaHe

« He noumncTtBanTte »enesHua turaH cnep obrapsHeTo C MOYMCTBALY NpenapaT uav B CbAOMUsANIHaTa
MaLUVHa.

« Cnep ynotpeba noymcreaiiTe CamO C KyXHEHCKa XapTud, Taka Ye BbPXY MOBbPXHOCTTa [a OCTaBa
BVIHAry C/101 OT Ma3HUHa.

« OTCcTpaHABaiiTe CUNIHM 3aMbpPCABaHUA C ropella Boaa 1 rbba unm egpa con, Noacywasante gobpe.
Hakpas BUHaru n3bbplueTte C HaNoeHa B OO 3a FOTBEHE KYXHEHCKA XapTiA, Taka e Ha MOBbPXHOCTTa
[la ce 06pasyBa TbHbBK Mac/ieH Clow.

Mons cb6niogaBaiite:

+(® Mo Bpeme Ha ynoTpeba TUraHbT NPOMEHSA LBETa C1 1 CTaBa NOCTENEHHO BCe No-TbmeH. Monyyasa
Ce ecTeCTBeHO MOKPWTUe CbC COBCTBEH ,MPOTMBO3asenBaLy edpeKT’, KONTO NoBuLIaBa ePeKTUBHOCTTa
npu roteeHe. Taka OT yecTaTta ynotpeba TUraHbT CTaBa BCe MO-TbMeH U no-edpekTuseH! - Moaxopsauy e
3a BCUUKM TUMOBE MEYKM 1 3a OTKPUT OrbH. « He n3nonsgaiite B MUKPOBBHOBa Meyka. « Mo npuHumn
13non3BaiiTe KOTNIOH UM KOTJIOHHA MJioya, YUWTO pa3Mepy CbOTBETCTBAT Ha pa3sMepuTe Ha AbHOTO
HO TuraHa. KOTNOHBT UnM KOTIIOHHaTa nova He TpA6GBa Aa 6bAaT HUTO MHOrO rosiemm (Tbil KaTo ce
pasxulaBa €Heprua), HUTO MHOrO Manku (Tbil KaTo AbHOTO Ha TWraHa ce 3arpsaBa HePaBHOMEPHO 1
MoXe fla ce Aedpopmupa - KOETO He e NpeMeT Ha rapaHUMOHHU npeTeHuyun!). - [ocTaBeTe TUraHa B
cpefaTa Ha KOT/IOHa 1 BHUMaBalTe 3a paBHOMepPHO 3arpasaHe! « [py MHAYKLMOHHN KOTIIOHW MOXe
[la ce MosBM LYM, KOWTO e NpeAn3BUKaH OT eNleKTPOMarHUTHMUTe CBONCTBa Ha M3TOYHMKa Ha TOMMHa
1 CbAa 3a rotBeHe. ToBa He e MpuMYMHa 3a 6e3MOKoICTBO. « 3a fa Cce NMpefoTBPaTV HagpacKBaHe Ha
CTBKJIOKEPaMMUYHMA KOT/IOH, He MiTb3raiiTe Hanpef-Hasaj TuraHa no mnniota. He HarpsBaiite cbpaa 3a
roTBeHe npaseH. - M36arsaiTe 3arpABaHeTO Ha CbAbPXKALUM KNCENVHN XPaHWUTENIHN NPOAYKTW Nopaan
obpasyBaHe Ha pbxpaa. - Hukora He octaBaAiTe fela 6e3 HaA3op B 6AM30CT A0 roTBapcka Mnevka n
ropelyn CboBe 3a rotBeHe. - TO3M TUraH e NoAxoAALl 3a IMPEKTHO cepBMPaHe Ha XpaHaTta. Monsa He
3a6paBAaiiTe Aa NOCTaBUTe BbPXY MacaTa NOAJIOKKA UM AbpBeHa Abcka nop turaHa. «(1)KenasoTo
pPbXKAACBa, Korato e MOKpo. [opaan ToBa MONA BHUMaBaWTe 3a CbXpaHeHMe Ha TUraHa Ha Cyxo MACTO!

MpepynpexpeHne:

« [pbKKaTa Ha TUraHa cTaBa ropeLya, Taka Ye MMa OnacHoCT OT M3rapaHe. 3afbIIKUTENHO M3MNon3BaiiTe
roTBapcku pbkasuum!

+ He nperpsaBaiite mMa3HuHaTta!l TuraHbT ce 3arpsBa MHOro 6bP30 M M3MCKBa BaweTto BHUMaHMe.
Ma3HuHaTa MoXe fla ce Bb3namMmeHu, MOPajmM TOBa HIKOra He ocTaBANTe 6e3 Hafg3op TuraHa! He racete
ropsiia MasHuHa C BOAA, a C OAeAN0 UK C NOAXOAALY NoxaporacuTen!

Peknamayun:

M3KknoueHn oT peknamaums ca NOBPeAwW, Bb3HVWKHaNM Nopaau HenpaeuiHa ynotpeba, ocobeHo npu
HecnasBaHe Ha MHCTPYKUMUTe 3a ynoTpeba. M3meHeHMeTo Ha LBeTa, pbXKAaTa U HagpackBaHWATa He
ca nospeau. B cnyvait Ha peknamauma ce o6bpHeTe KbM yKasaHUA aapec Ha CepBir3a, KaTo nocounTe

HOoMepa Ha apTuKysna.
Instrukcja uzytkowania patelni zelaznej

Zelazo to naturalny i trwaty materiat, ktory jest bardzo odporny na zadrapania i szybko sie nagrzewa.
Gwarantuje optymalne efekty pieczenia oraz pozwala zachowa¢ naturalny i nieprzeklamany smak
potraw. Patelnie Zelazne to szczegdlne patelnie, ktdre wymagaja réwniez szczegdlnego traktowania,

dlatego tak wazne jest, by doktadnie zapoznac sie z niniejsza instrukcjq uzytkowania i zachowac ja
do pdézniejszego wgladu!

Przed pierwszym uzyciem

- (MW razie potrzeby powstaly ewentualnie rdzawy osad nalezy usuna¢ wetng stalowa lub gabka do
szorowania. @)Z powodéw technologicznych na patelni moga by¢ widoczne lekkie zarysowania. Nie
maja one znaczenia a po wygrzaniu i w trakcie dalszego uzytkowania znikna.

« Zmy¢ ochrone przeciwkorozyjng (powtoke ochronng) ptynem do mycia i goraca woda a nastepnie
dobrze osuszy¢.

- Patelnie Zelazne wymagaja wygrzania: W tym celu umiesci¢ na patelni sporg ilo$¢ ttuszczu do
smazenia w wysokiej temperaturze (masta klarowanego lub ttuszczu kokosowego). Nastepnie na
catej powierzchni utozy¢ surowe ziemniaki pokrojone na talarki o grubosci ok. 2 cm i sowicie posolic.
Smazy¢ na duzym ogniu wielokrotnie przewracajac, az dno patelni zacznie sie robi¢ ciemne. Resztki
wyrzuci¢ do $mieci a patelnie starannie wytrze¢ papierowym recznikiem.

Ostrzezenie: Wolno uzywac wytacznie ttuszczu do smazenia w wysokiej temperaturze. W przeciwnym
razie ttuszcz moze sie zapali¢, co grozi pozarem! Wygrzewanie musi odbywac sie pod statym nadzorem.
Podczas wygrzewania nie wolno zostawia¢ patelni bez nadzoru. W trakcie wygrzewania moze powstawac
dym. Z tego powodu wygrzewanie wolno przeprowadza¢ wytacznie w dobrze wentylowanych
pomieszczeniach. W przypadku powstania dymu natychmiast przewietrzy¢ pomieszczenie!

Czyszczenie

« Patelnie zelazna po wygrzaniu pod zadnym pozorem nie my¢ ptynem do mycia lub w zmywarce.

« Po uzyciu patelnie wyciera¢ jedynie papierowym recznikiem, aby na powierzchni pozostawata zawsze
cienka warstwa ttuszczu lub oleju.

« Silne zabrudzenia rozmiekczy¢ goracg wodg i usunaé miekka gabka lub wyczysci¢ gruba sola i dobrze
wysuszyc¢. Na zakonczenie natrzec¢ patelnie papierowym recznikiem nasaczonym olejem jadalnym tak,
by na powierzchni znéw powstata cienka warstwa oleju.

Prosimy przestrzegac¢ nastepujacych zasad:

+(®Podczas uzytkowania patelnia zmienia kolor i staje sie stopniowo coraz ciemniejsza. Dzieki temu
powstaje naturalna powtoka zapobiegajaca przywieraniu i majaca pozytywny wptyw na wtasciwosci
smazenia. Podczas uzytkowania patelnia staje sie coraz ciemniejsza i tym samym lepsza! - Patelnia jest
przeznaczona do wszystkich rodzajéw kuchenek, takze do smazenia na otwartym ogniu. « Nie uzywaéw
kuchence mikrofalowej. « Nalezy uzywac ptyty grzewczej lub palnika, ktérego rozmiar odpowiada
wymiarom dna patelni. Ptyta grzewcza lub palnik nie powinny by¢ zbyt duze (marnuje sie przez to energie)
a takze nie za zimne (powoduje to nierbwnomierne nagrzewanie dna patelni i grozi jej wypaczeniem
- utrata gwarangjil). « Patelnie ustawi¢ na srodku pola grzewczego tak, by nagrzewata sie rbwnomiernie!
+ W przypadku ptyty indukcyjnej moga wystepowac odgtosy, ktéry sa spowodowane elektromag-
netycznymi wiasciwosciami zrédfa pradu i naczynia kuchennego. Nie jest to powdd do niepokoju.
« Aby zapobiec zarysowaniom na ptycie ceramicznej, nie nalezy suwac na niej patelnia. « Nie nagrzewac
pustych naczyn kuchennych. « Nalezy zrezygnowac z rozgrzewania na niej produktéw spozywczych
zawierajgcych kwasy, gdyz powodujg one korozje. « Nie nie zostawia¢ dzieci bez nadzoru w poblizu
kuchenki i goracych naczyn kuchennych. - Patelnia nadaje sie réwniez do bezposredniego serwowania
potraw na talerze. Prosze nie zapomnie¢ o podtozeniu w takim przypadku podktadki pod garnek
lub drewnianej deski. «(1)Zelazo rdzewieje, gdy jest wilgotne. Z tego powodu patelnie nalezy
przechowywac w suchym miejscul!

Wskazowka ostrzegawcza

« Uchwyty ulegaja nagrzaniu i grozg poparzeniem. Koniecznie uzywac tapek kuchennych!

« Nie przegrzewac ttuszczu! Patelnia bardzo szybko sie nagrzewa i wymaga uwagi. Poniewaz ttuszcz
moze sie zapali¢, nigdy nie wolno zostawiac patelni bez nadzoru! Palacego sie ttuszczu nie gasi¢ woda,
lecz kocem lub odpowiednia gasnica!

Reklamacje

Reklamacja nie obejmuje uszkodzen powstatych wskutek nieprawidtowego uzytkowania, w szczegoélnosci
nieprzestrzegania instrukcji uzytkowania. Przebarwienia, rdza i zarysowania nie stanowig wad produktu.
Chcac ztozy¢ reklamacje prosimy o zgtoszenie sie do serwisu podajac numer katalogowy produktu.



