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— INSTRUKCJA OBSLUGI —
PATELNIA GRILLOWA, ZELIWNA

Patelnia wykonana z wysokiej jakosci zeliwa, o duzej srednicy (44 cm), z dwoma zintegrowanymi uchwytami, dwoma
kompletami nézek o réznej wysokosci i z otworami umozliwiajgcymi podwieszenie patelni na trojnogu. To idealna
alternatywa do klasycznego grilla i oryginalny element dekoracyjny ogrodu. Dzieki tej patelni przygotujesz pyszne
dania i stworzysz wyjatkowy klimat spozywania positkow w plenerze. Patelnia w zestawie posiada dokrecane zeliwne
nézki — dwa komplety o réznej wysokosci: 20 i 44 cm. Dodatkowym, niezwykle uzytecznym atutem sg trzy otwory
stuzgce do zawieszenia patelni na tancuchach tréjnogu. Rozwigzania te pozwolg Ci na uzywanie patelni w kilku
réznych wariantach — zaleznie od potrzeb mozesz jg postawi¢ albo bezposrednio nad ogniem lub na grillu, albo tez
podwiesi¢ nad ogniskiem czy paleniskiem. Wybierz swojg ulubiong opcje lub wyprébuj wszystkie! Ta uniwersalna
patelnia to swietny sposdb na atrakcyjne biesiadowanie poza domem, w gronie rodziny i przyjaciét. Produkt posiada
cenne witasciwosci tzw. naczyn sezonowanych, wstepnie wygrzewanych w celu jak najlepszego zabezpieczenia
zeliwa i przygotowania go do uzytku w wysokich temperaturach. Proces ten pozwala takze wydobyé pozgdane
wiasciwosci zeliwa, dzieki ktorym mozna uzyskiwac¢ doskonate efekty kulinarne.

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

ZALECENIA DOTYCZACE BEZPIECZNEGO UZYTKOWANIA PRODUKTU

¢ Produkt moze by¢ uzywany wytgcznie zgodnie z przeznaczeniem.
e Zabronione jest korzystanie z patelni w pomieszczeniach zamknietych.
o Uzywajgc produktu na otwartym ogniu przestrzegaj przepiséw przeciwpozarowych. Z patelni korzystaj
wylgcznie w miejscach, gdzie rozpalenie ognia jest bezpieczne.
Korzystajgc z patelni zachowuj szczegdlng rozwage i uwage.
Produkt nie moze by¢ uzywany do zabawy.
Dopilnuj, by uzywanie patelni nie stanowito zagrozenia dla dzieci oraz zwierzat domowych.
Rozgrzanej patelni nie pozostawiaj bez opieki.
Jako paliwa uzywaj wytgcznie suchego drewna, wegla drzewnego lub brykietu z wegla drzewnego.
Nie uzywaj chemicznych paliw, sklejek, ptyt wiérowych, koksu, wegla, $mieci, itp. Nalezy uzywac wytgcznie
podpatek zgodnych z EN 1860-3.
o Korzystajgc z rozgrzanej patelni uzywaj rekawic ochronnych, zabezpieczajgcych przed poparzeniem.
o Uzywajgc patelni zachowuj ostrozno$¢ — cechg zeliwa jest spora waga i nalezy uwazac¢, by naczynia nie
upuscic.
SPOSOB UZYCIA:

Przed pierwszym uzyciem:

e Naczynie umyj w cieptej wodzie, nastepnie wysusz i posmaruj powierzchnie zeliwa cienkg warstwg
dowolnego oleju jadalnego, celem odpowiedniego zakonserwowania produktu.

o Przed pierwszym uzyciem nalezy patelnie ,wypali¢” — napetnij jg czysta wodg i umies¢ nad rozzarzonym
ogniskiem na 30 minut. Po tym okresie odczekaj, az ognisko zgasnie, a patelnia sie wystudzi, nastepnie wylej
wode i przeptucz wnetrze patelni.

e Patelnie nattus¢ dowolnym olejem jadalnym w celu stworzenia powtoki ochronne;.

Korzystanie z patelni:

e Patelnie ustaw na réwnym i stabilnym podtozu, ostonietym od wiatru.

e Skfadniki wybranej potrawy umies¢ na patelni i naczynie ustaw nad rozpalonym ogniskiem.

o Korzystajgc z naczynia uzywaj jedynie przyboréw drewnianych badz silikonowych, by nie uszkodzic¢
powierzchni zeliwa.

e Przygotowanej porcji nie kréj bezposrednio na powierzchni zeliwa — przet6z danie do odpowiedniego naczynia
lub na deske.

e Po zakonczeniu gotowania i spozyciu dania pozostaw patelnie, by catkowicie ostygta.

Czyszczenie i przechowywanie:

Uwaga: Rozgrzanego zeliwa nigdy nie zalewaj zimng woda — grozi to ,szokiem termicznym” i zniszczeniem
produktu.
Do mycia naczyn zeliwnych uzywaj jedynie wody — nie stosuj zadnych detergentéw.

o Kiedy patelnia wystygnie, umyj jg czystg letnig wodg z domieszkg piasku.

o Jedli potrawa przywarta do naczynia, namocz je przez kilka minut, po czym umyj miekkg ggbka z woda.
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e Potraw kwasnych nie pozostawiaj w patelni, poniewaz mogg one zmieni¢ smak na metaliczny, a warstwy
patelni mogg ulec uszkodzeniu.

e Osuszong patelnie zakonserwuj dowolnym olejem jadalnym, zarédwno od strony wewnetrznej, jak i
zewnetrznej.

e Patelni pod zadnym pozorem nie przechowuj w srodowisku wilgotnym, poniewaz spowoduje to jej rdzewienie.

By wydtuzyé zywotnos¢ zeliwnych naczyn, po kazdym uzyciu posmaruj zeliwo z kazdej strony cienka warstwa
dowolnego oleju jadalnego.

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

produkt ten jest uzytkowany.

— USER MANUAL —
GRILL PAN, CAST IRON

A pan made of high quality cast iron, having a large diameter (44 cm), featuring two integrated holders and two sets of
feet of different height, as well as openings that enable suspending the pan under a tripod. It is a perfect alternative to
a classic grill and an original garden decoration element. Thanks to this pan you will be able to prepare delicious
dishes and create a unique atmosphere of outdoor consumption of meals. The pan comes in a set with screw-in cast
iron feet — two sets with different height (20 cm and 44 cm). Its additional and extremely useful advantage is the three
openings intended for suspending the pan on a tripod’s chains. These solutions will allow you to use this pan in a few
different ways. Depending on your needs, you can place it directly over fire or on a grill, or suspend it over a bonfire or
a hearth. Choose your favourite option or try them all out! This versatile pan is an excellent way for attractive outdoor
feasting in the company of family and friends. The product features valuable characteristics of the so-called seasoned
cookware, which is pre-annealed in order to secure the cast iron as well as possible and prepare it for use in high
temperatures. This process also enables bringing out the desired properties of cast iron, thanks to which it is possible
to obtain excellent culinary effect.

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

RECOMMENDATIONS FOR SAFE USE OF THE PRODUCT

e The product may only be used in line with its intended purpose.

e |tis forbidden to use the pan indoors.

When using the product on open fire, comply with fire safety regulations. Use the pan only in areas where it is

safe to light a fire.

Use extra care and attention when using the pan.

The product must not be used for play.

Ensure that the use of the pan does not constitute a hazard to children or pets.

Never leave a hot pan unattended.

Use only dry wood, charcoal or charcoal briquette as fuel.

Do not use chemical fuels, plywood, chipboard, coke, coal, rubbish, etc. Use only firelighters complying with

EN 1860-3 standard.

When using a hot pan, use protective gloves to prevent burning.

e Remain careful when using the pan — cast iron is characterised by high weight and it is important to be careful
not to drop it.

HOW TO USE:

Prior to first use:

e Wash the pan in warm water, then dry the surface of the cast iron and coat it with a thin layer of any edible oll
to properly preserve the product.

e Before using it for the first time, the pan should be ‘seasoned’ - fill it with clean water and place it over a
glowing fire for 30 minutes. After this period, wait until the fire has died down and the pan has cooled, then
pour out the water and rinse the inside of the pan.

e Apply any edible oil onto the pan in order to create a protective coating.

Using the pan:

Place the pan on a level and stable surface, sheltered from the wind.

Place the ingredients of your chosen dish in a pan and set it over a lit campfire.

When using the pan, only use wooden or silicone utensils so as not to damage the surface of the cast iron.

Do not cut the prepared portion directly on the surface of the cast iron - move the dish into a suitable container
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or onto a board.
e Leave the pan to cool completely after cooking and eating the dish.

Cleaning and storage:

Note: Never pour cold water over hot cast iron — this may cause a ‘thermal shock’ leading to destruction of the
product.
Use only water for washing cast iron cookware — do not use any detergents.

e Once the pan has cooled down, wash it with clean lukewarm water with some sand.

e |If the food has stuck to the pan, soak it for a few minutes, then wash it with a soft sponge and water.

e Do not leave acidic foods in the pan, as their taste can turn metallic and the layers of the pan can be
damaged.

e Preserve the dried pan with any edible oil, both inside and out.

e Never store the pan in a damp environment, as this will cause it to rust.

To prolong the life of your cast iron cookware, apply a thin layer of any edible oil on each side of the cast iron
product after each use.

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 —
GRILLPFANNE, AUS GUSSEISEN

Eine Bratpfanne aus hochwertigem Gusseisen, mit groRem Durchmesser (44 cm), mit zwei integrierten Griffen, zwei
Sets von unterschiedlich hohen Fiilen und mit Lochern, um die Pfanne an einem Dreibeingrill aufzuhangen. Sie ist
eine ideale Alternative zum klassischen Grill und ein originelles Dekorationselement fir den Garten. Mit dieser Pfanne
kénnen Sie kostliche Gerichte zubereiten und eine besondere Atmosphare fiir ein Essen im Freien schaffen. Die
Bratpfanne wird mit anschraubbaren gusseisernen FiiRen geliefert - zwei Sets mit unterschiedlichen Héhen (20 und
44 cm). Ein zusatzliches, dullerst nutzliches Merkmal sind die drei Lécher, mit denen die Pfanne an den Ketten des
Dreibeingrills aufgehangt werden kann. Mit diesen Lésungen kénnen Sie die Pfanne in verschiedenen Variationen
verwenden - je nach Bedarf kdnnen Sie sie entweder direkt Uber das Feuer oder den Grill stellen oder sie Gber ein
Lagerfeuer oder eine Feuerstelle hangen. Wahlen Sie lhre Lieblingsoption oder probieren Sie alle aus! Diese
universelle Pfanne eignet sich hervorragend, um ein attraktives Festmahl im Freien mit Familie und Freunden zu
genielen. Das Produkt hat die wertvollen Eigenschaften der sogenannten vorgewarmten Gefalle, um das Gusseisen
bestmdglich zu schitzen und es fir den Einsatz bei hohen Temperaturen vorzubereiten. Dieses Verfahren bringt auch
die erwunschten Eigenschaften des Gusseisens zur Geltung und sorgt fiir hervorragende Kochergebnisse.

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

EMPFEHLUNGEN BEZUGLICH DER SICHEREN NUTZUNG DES PRODUKTS

e Das Produkt darf ausschlieRlich bestimmungsgemaf verwendet werden.

¢ Die Nutzung der Pfanne in geschlossenen Raumen ist verboten.

o Bei Verwendung des Produkts tber offenem Feuer Feuerschutzvorschriften einhalten. Nutzen Sie den Pfanne

ausschliefRlich an Orten, wo das Entfachen von Feuer feuerschutztechnisch sicher ist.

Den Pfanne vorsichtig und achtsam nutzen.

Das Produkt darf nicht als Spielzeug verwendet werden.

Stellen Sie sicher, dass die Verwendung des Pfanne keine Gefahr fir Kinder und Haustiere darstellit.

Die heil’e Pfanne nicht unbeaufsichtigt lassen.

Als Brennstoff ausschlieB3lich trockenes Holz, Holzkohle oder Brikett aus Holzkohle verwenden.

Keine chemischen Brennstoffe, kein Sperrholz, keine Spanholzplatten, keinen Koks, keine Kohle, keinen Mill,

usw. verwenden. AusschlieBlich Stoffe, die mit der Richtlinie EN 1860-3 kompatibel sind, verwenden.

Wahrend der Nutzung der heilRen Pfanne Schutzhandschuhe, die vor Verbrennungen schutzen, verwenden.

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

ANWENDUNGSWEISE:

Vor der ersten Verwendung:
e Das Gefalt in warmem Wasser waschen, anschliefiend trocknen und auf die gusseiserne Flache eine diinne
Schicht eines beliebigen Speisedls auftragen, um das Produkt ordnungsgemaf zu pflegen.
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e Vor der ersten Verwendung die Pfanne ,ausbrennen® — mit heiRem Wasser flllen und Uber einer offenen
Feuerstelle fir 30 Minuten platzieren. Danach abwarten, bis das Feuer erlischt und die Pfanne erkaltet,
anschliellend das Wasser ausschiitten und das Innere der Pfanne ausspllen.

¢ Die Pfanne mit einem beliebigen Speisedl einfetten, um eine Schutzschicht zu schaffen.

Benutzung der Pfanne:

e Die Pfanne auf einen ebenen und stabilen Untergrund windgeschutzt aufstellen.

e Die Zutaten des jeweiligen Gerichts in der Pfanne platzieren und das Gefall Uber eine angeziindete
Feuerstelle stellen.

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

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

e Nach Beendung des Kochens und Verzehr der Speise die Pfanne vollstédndig abkihlen lassen.

Reinigung und Lagerung:

Achtung: Erhitztes Gusseisen niemals mit kaltem Wasser iibergieBen — es droht dann ein ,Temperaturschock®
und die Zerstdrung des Produkts.
Zur Reinigung von GefaBen aus Gusseisen ausschlieBlich Wasser und keine Detergenzien verwenden.

o Nachdem die Pfanne abgekiuhlt ist, sie mit lauwarmem Wasser mit Scheuersand waschen.

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

o Keine sauren Gerichte im Pfanne liegenlassen, weil diese dann einen metallischen Geschmack annehmen
sowie die Schichten der Pfanne beschadigen kénnen.

¢ Auf den getrockneten Pfanne ein beliebiges Speisedl auftragen, sowohl auf den Innen- als auch AuRRenseite.

¢ Die Pfanne niemals in einer feuchten Umgebung lagern, weil sie verrosten kann.

Um die Langlebigkeit von GefaBen aus Gusseisen zu erhohen, nach jedem Gebrauch auf jede Seite des
Gusseisens eine diinne Schicht eines beliebigen Speisedls auftragen.

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

verwendet wird, entsorgen.

— NOTICE D’UTILISATION —
POELE A GRILLER EN FONTE

La poéle a frire est en fonte de haute qualité, de grand diamétre (44 cm), avec deux poignées intégrées, deux jeux de
pieds de hauteurs différentes et avec des trous pour accrocher la poéle sur un trépied. C'est une alternative idéale au
barbecue classique et un élément décoratif original du jardin. Grace a cette casserole, vous pouvez préparer de
délicieux plats et créer une atmosphére unique en mangeant a I'extérieur. L'ensemble avec la poéle a des pieds en
fonte vissés - deux ensembles de hauteurs différentes (20 et 44 cm). Un avantage supplémentaire extrémement utile
est les trois trous pour accrocher la poéle sur les chaines du trépied. Ces solutions vous permettront d'utiliser la poéle
dans plusieurs variantes différentes - selon vos besoins, vous pouvez soit la mettre directement sur le feu ou sur le
gril, soit la suspendre au-dessus du feu ou de I'atre. Choisissez votre option préférée ou essayez-les toutes ! Cette
poéle universelle est un excellent moyen de profiter d'un festin attrayant a I'extérieur de la maison avec votre famille et
vos amis. Le produit a des propriétés précieuses, les soi-disant batterie de cuisine assaisonnée et préchauffée afin de
protéger au mieux la fonte et de la préparer a une utilisation a haute température. Ce procédé permet également de
faire ressortir les propriétés recherchées de la fonte, grace auxquelles vous pouvez obtenir d'excellents résultats
culinaires !

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

RECOMMANDATIONS POUR UNE UTILISATION SURE DU PRODUIT

e Le produit doit étre utilisé uniquement comme prévu.

o |l estinterdit d'utiliser la poéle a l'intérieur.

o Respectez la réglementation en matiere d'incendie lorsque vous utilisez le produit sur un feu nu. N'utilisez la
poéle que dans les endroits ou il est possible d'allumer un feu sans danger.

e Faites trés attention lorsque vous utilisez la poéle.

e Le produit ne doit pas étre utilisé pour jouer.

e Assurez-vous que l'utilisation de la poéle ne présente pas de risque pour les enfants ou les animaux

5



domestiques.

e Ne laissez pas la poéle chauffée sans surveillance.

e Utilisez uniqguement du bois sec, du charbon de bois ou des briquettes de charbon de bois comme
combustible.

¢ N'utilisez pas de combustibles chimiques, de contreplaqué, de panneaux de particules, de coke, de charbon,
de déchets, etc. N'utilisez que des allume-feu conformes a la norme EN 1860-3.

e Lorsque vous utilisez la poéle chaude, utilisez des gants de protection pour éviter les brdlures.

e |l faut étre particulierement prudent, la fonte a un poids élevé, ne pas faire tomber la poéle.

MODE D'EMPLOI :

Avant la premiére utilisation :

e Lavez le récipient a I'eau tiede, puis séchez-le et lubrifiez la surface de la fonte avec une fine couche de
n'importe quelle huile comestible pour bien conserver le produit.

e Avant de I'utiliser pour la premiére fois, la poéle doit étre "chauffée" : remplissez-la d'eau propre et placez-la
sur un feu vif pendant 30 minutes. Aprés cette période, attendez jusqu’a ce que le feu se soit éteint et que la
poéle ait refroidi, puis versez I'eau et rincez l'intérieur de la poéle.

e Lubrifiez la poéle avec de I'huile alimentaire pour créer une couche protectrice.

Utilisation de la poéle :
e Placez la poéle sur une surface plane et stable, a I'abri du vent.
e Placez les ingrédients de votre plat dans la poéle et placez le récipient au-dessus d'un feu de camp allumé.
e Utilisez uniguement des accessoires en bois ou en silicone afin de ne pas endommager la surface de la fonte.
e Ne coupez pas la portion préparée directement sur la surface de la fonte : mettez le plat dans un récipient
approprié ou sur une planche.
e Laissez la poéle refroidir complétement apres la cuisson et la dégustation du plat.

Nettoyage et stockage :

Note : Ne versez jamais d'eau froide sur la fonte chauffée - cela risque de provoquer un "choc thermique" et de
détruire le produit.
Utilisez uniquement de I'eau pour laver les ustensiles de cuisson en fonte - n'utilisez pas de détergents.

e Lorsque la poéle a refroidi, lavez-la avec de I'eau propre et tieéde et un peu de sable.

e Sila nourriture a collé a la poéle, faites-la tremper pendant quelques minutes, puis lavez-la avec une éponge
douce et de I'eau.

o Ne laissez pas les aliments acides dans la poéle, car ils peuvent devenir métalliques et les couches de la
poéle peuvent étre endommageées.

e Conservez la poéle séchée avec toute huile comestible, a l'intérieur comme a I'extérieur.

¢ Ne stockez en aucun cas la poéle dans un environnement humide, car elle rouillerait.

Pour prolonger la durée de vie de votre ustensile de cuisine en fonte, badigeonnez une fine couche d'huile
comestible de chaque coté de la fonte aprés chaque utilisation.

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

le produit est utilisé.

— NAUDOJIMO INSTRUKCIJA -
KETAUS GRILIO KEPTUVE

Didelio skersmens (44 cm) keptuvé gaminama i$ aukstos kokybés ketaus su dviem rankenélémis, dviem skirtingo
aukscio kojeliy komplektais ir angomis, uz kuriy keptuve galima kabinti ant trikojo. Tai yra ideali klasikinio grilio
alternatyva ir originalus sodo puosybos elementas. Sioje keptuvéje pagaminsite skaniausiy patiekaly ir sukursite
nepaprastg valgymo gamtoje aplinkg. Keptuvés komplekte yra prisukamos ketaus kojelés — du skirtingo auks&io (20 ir
44 cm) komplektai. Kitas nepaprastai pravartus privalumas — trys angos, uz kuriy keptuve galima kabinti grandinémis
ant trikojo. Toks sprendimas leidZia keptuve naudoti keliais budais — atsizvelgiant j poreikius, galima jg déti tiesiai ant
ugnies ar grilio arba pakabinti vir§ lauZo ar pakuros. Pasirinkite Jums labiausiai patinkantj variantg arba iSbandykite
visus! Si universali keptuvé — puikus bidas patraukliai vaiSintis gamtoje su $eimos nariais ir draugais. Gaminys turi
vertingy gridinty indy savybiy, kurie i§ anksto kaitinami, kad kuo geriau apsaugoty kety ir paruosty jj naudoti aukstoje
temperatiroje. Sis procesas taip pat suteikia galimybe igauti norimas ketaus savybes, kurios padeda pasiekti puikiy
kulinariniy rezultaty.

Démesio! Prie$ pradedant naudoti gaminj biitina susipazinti su Sia instrukcija ir iSsaugoti ja ateiciai.
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PRODUKTO SAUGAUS NAUDOJIMO INSTRUKCIJA

e Produktg galima naudoti tik pagal paskirtj.
o DraudZiama keptuve naudoti uzdarosiose patalpose.
Naudojant produktg ant atviros liepsnos, laikytis gaisrinés saugos reikalavimy. Keptuve naudoti tik vietose, kur
saugu kurti ugnj.
Naudojant keptuve, elgtis atsakingai ir démesingai.
Produktas negali bati naudojamas zaisti.
Prizigréti, kad naudojant keptuve nekilty pavojus vaikams ir naminiams augintiniams.
Jkaitusios keptuvés nepalikti be priezidros.
Kurui naudoti tik sausas malkas, medzio anglis arba medzio angliy briketus.
Nenaudoti cheminio kuro, faneros, drozliy ploks¢iy, kokso, angliy, Siuksliy ir pan. Naudoti tik EN 1860-3
atitinkancius prakurus.
Jkaitusig keptuve naudoti mavint apsaugines pirstines, sauganc¢ias nuo nudegimy.
o Naudojant keptuve laikytis atsargumo — ketus yra gana sunkus, todél reikia bati atsargiems, kad indas
neiskristy i$ ranky.
NAUDOJIMO BUDAS:

Pries pirma karta naudojant:
¢ Indg nuplauti Siltu vandeniu, paskiau idziovinti ir ketaus pavirSiy sutepti plonu bet kokio valgomojo aliejaus
sluoksniu, kad tinkamai apsaugoty produktg.
e Prie$ pirma kartg naudojant keptuve batina ,i8kaitinti“ — pripilti Svaraus vandens ir pastatyti vir§ jkaitusio lauzo
30 minuciy. Paskiau palaukti, kol lauzas uzgesta ir keptuvé atausta, iSpilti vanden;j ir praskalauti keptuvés
vidy.
o Keptuve sutepti bet kokiu valgomuoju aliejumi, kad susidaryty apsauginis sluoksnis.

Keptuvés naudojimas:
o Keptuve statyti ant lygaus ir stabilaus pagrindo, apsaugoto nuo véjo.
o Patiekalo sudedamasias dalis sudéti j keptuve ir indg padéti virS degancio lauzo.
¢ Naudojant indg naudoti tik medinius arba silikoninius jrankius, kad nepazeisty ketaus pavirSiaus.
e Paruostos porcijos nepjaustyti tiesiogiai ant ketaus pavirSiaus — patiekalg perdéti j tinkamg indg arba ant
pjaustymo lentos.

e Baigus gaminti ir suvalgius patiekala, palikti keptuve, kad visiSkai atausty.
Valymas ir laikymas:

Démesio: Ant jkaitusio ketaus nepilti Salto vandens — kyla ,Siluminio S3oko“ grésmé ir galima sugadinti produktg.
Ketaus indams plauti naudoti tik vandenj — nenaudoti jokiy plovikliy.

e AtausSusig keptuve iSplauti Svariu drungnu vandeniu su trupuciu smélio.

e Jeigu patiekalas prilipo prie indo, indg kelias minutes mirkyti, paskiau iSplauti mink§ta kempine ir vandeniu.

o RuOgsciy patiekaly nepalikti keptuvéje, nes maisto skonis gali pasidaryti metalinis ir pazeisti keptuves
sluoksnius.

e |8dziovintg keptuve apsaugoti bet kokiu valgomuoju aliejumi i$ vidaus ir iSorés.

o Jokiais bldais keptuvés negalima laikyti drégnoje aplinkoje, nes pradés radyti.

Kad ketaus indai ilgiau laikyty, po kiekvieno naudojimo kety iS kiekvienos pusés sutepti plonu bet kokio
valgomojo aliejaus sluoksniu.

Pakuote ir panaudotg indg 3alinti laikantis Salies, kurioje indas naudotas, teisés akty reikalavimy.

o

— LIETOSANAS PAMACIBA -
GRILA PANNA, CUGUNA

Panna ir izgatavota no augstas kvalitates uguna, ar lielu diametru (44 cm), diviem iebavétiem rokturiem, diviem
dazada augstuma kaju komplektiem un ar atverém, kas lauj pakart pannu uz trijkaja. Ta ir ideala alternativa
klasiskajam grilam un ir originals darza dekorativais elements. Ar $o pannu Jis pagatavosiet gardus édienus un
radisiet Tpasu atmosféru pusdienam svaiga gaisa. Komplekta ietilpst ieskrivétas uguna kajas - divi dazada augstuma
komplekti (20 un 44 cm). Papildu, loti noderiga priekSrociba ir tris atveres pannas iekarSanai trijkaja kédés. Sie
risinajumi laus Jums izmantot pannu vairakos dazados variantos - atkariba no vajadzibam, Jus varat vai nu novietot to
tieSi uz uguns vai uz grila, vai pakart to virs uguns vai pavarda. Izvélieties vélamo variantu vai izméginiet tos visus! ST
universala panna - ir lielisks veids, k& izbaudit briniSkigu mielastu arpus majas gimenes un draugu loka.
Izstradajumam piemit vértigas TpaSibas, ta saucama garsvielu trauka, kas iepriek$ uzsildits, lai nodroSinatu vislabako

7



duguna aizsardzibu un sagatavotu to lieto$anai augstds temperatiras. Sis process ar lauj atklat vélamas cuguna
Tpasibas, pateicoties kuram Jus varat iegit izcilus kulinarijas rezultatus.

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

IETEIKUMI IZSTRADAJUMA DROSAI LIETOSANAI

e lzstradajumu var izmantot tikai paredzétajam mérkim.

e Iraizliegts izmantot pannu slégtas telpas.

o Lietojot izstradajumu uz atklatas uguns, ieverojiet ugunsdroSibas noteikumus. Izmantojiet pannu tikai vietas,
kur uguns kurinaSana ir drosa.

Izmantojot pannu, esiet sapratigi un uzmanigi.

Izstradajums nav paredzéts izmanto3anai rotalam.

Parliecinieties, ka pannas lietoSana neapdraud bérnus un majdzivniekus.

Neatstajiet uzkarsétu pannu bez uzraudzibas.

Ka kurinamo izmantojiet tikai sausu koksni, kokogles vai kokoglu briketes.

Nelietojiet Kimisko degvielu, saplaksni, skaidu platnes, koksu, ogles, gruZus utt. Ir jalieto tikai iekura materials,
kas atbilst standartam EN 1860-3.

o Lietojiet uzkarsétu pannu aizsargcimdos, kas aizsarga pret apdegumiem.

nenokristu.
LIETOSANAS VEIDS:

Pirms pirmas lietoSanas:

o Nomazgajiet trauku silta ddeni, tad, lai nodrosinatu pienacigu izstradajuma saglabatibu, to nosusiniet un
iesmérejiet cuguna virsmu ar planu jebkuras partikas ellas kartu.

e Pirms pirmas lietoSanas panna ir "jaizdedzina" - piepildiet to ar tiru Gdeni un novietojiet uz uguns uz 30
mindtém. P&c tam uzgaidiet, I1dz uguns nodziest un panna atdziest, tad izlejiet Gdeni un izskalojiet pannas
iekSpusi.

¢ Aizsargparklajuma izveidoSanai, iesmérgjiet pannu ar jebkuru partikas ellu.

Pannas lietosana:
¢ Novietojiet pannu uz Itdzenas un stabilas virsmas, kas ir pasargata no véja.
Izmantojot trauku, lietojiet tikai koka vai silikona rikus, lai nesabojatu Euguna virsmu.
Negrieziet sagatavoto porciju tieSi uz ¢uguna virsmas - novietojiet @dienu piemeérota trauka vai uz déla.
Péc édiena pagatavoSanas un éSanas atstajiet pannu Iidz ta pilniba atdzist.

Tirisana un uzglabasana:

Piezime: Nekad nepiepildiet karstu éugunu ar aukstu Gdeni — tas var izraisit "termisko Soku" un produkta
nelietojamibu.
Cuguna trauku mazgasanai izmantojiet tikai tdeni - nelietojiet nekadus mazgasanas Ilidzeklus.

e Kad panna ir atdzisusi, izmazgajiet to ar tiru, siltu Gdeni, pievienojot smiltis.

e Ja édiens ir pielipis pie trauka, iemérciet to uz dazam minatém, tad nomazgajiet ar mikstu sukli ar tdeni.

o Neatstajiet skdbus édienus panna, jo tie var mainit savu garSu uz garSu ar metala piegarSu, un pannas

parklajuma slani var tikt bojati.

e Sagatavojiet nosusinatu pannu ar jebkuru partikas ellu gan no iekSpuses, gan arpuses.

o Nekada gadijuma neglabajiet pannu mitra vide, jo tas var izraistt tas koroziju.
Lai pagarinatu ¢uguna trauka kalposanas laiku, péc katras lietoSanas ieellojiet éugunu no abam pusém ar
planu jebkuras partikas ellas kartu.

lepakojums un nolietais produkts ir jaiznicina saskana ar spéka esoSajiem noteikumiem valsti, kura izstradajums tiek

izmantots.

— KASUTUSJUHEND —
MALMIST GRILLPANN
Pann on valmistatud kvaliteetsest malmist, see on suure Iabimédduga (44 cm), kahe sisseehitatud kaepidemega,

sellel on kaks komplekti erineva kdrgusega tugijalgu ja avad, mis véimaldavad riputada panni kolmjalale. See on
ideaalne alternatiiv klassikalisele grillile ja originaalne dekoratiivelement aia jaoks. Selle panniga saate valmistada
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maitsvaid roogasid ja loote vabas 6hus sddmiseks erilise dhkkonna. Komplekti kuuluv pann on keermestatud
jalgadega — kaks komplekti erineva kérgusega (20 ja 44 cm). Taiendavaks, aarmiselt kasulikuks eeliseks on kolm ava,
mis vdimaldavad riputada panni kolmjala kettide kilge. Neid lahendusi saab kasutada mitmel erineval viisil — vastavalt
vajadusele saate panna panni otse tule kohale voi grillile, vdi siis riputada selle lahtise tule voi kolde kohale. Valige
kdige sobivam variant vdi proovige neid kdiki! See universaalne pann annab suureparase vdimaluse nautida piduséoki
véljas koos pere ja sbpradega. Tootel on nn maitsestatud kdédgindu hinnalised omadused, mis tdhendab seda, et
eelsoojendatuna on malm kdige paremini kaitstud ja valmis kasutamiseks kdrgetel temperatuuridel. Samuti toob see
protsess esile malmi parimad omadused, tdnu millele on véimalik saada suureparaseid kulinaarseid tulemusi.

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

SOOVITUSED TOOTE OHUTUKS KASUTAMISEKS

o Toodet tohib kasutada ainult sihiparaselt.

e Panni kasutamine kinnistes ruumides on keelatud.

e Toote kasutamisel lahtisel tulel tuleb jargida tuleohutuseeskirju. Kasutage panni ainult nendes kohtades, kus
lahtise tule kasutamine on ohutu.

e Olge panni kasutamisel maéistlik ja tahelepanelik.

e Toodet ei tohi kasutada mangimiseks.

Veenduge selles, et panni kasutamine ei ohusta lapsi ega koduloomi.

Arge jatke kuuma panni jarelevalveta.

Kasutage tule tegemisel ainult kuiva puitu, puusttt véi puuséebriketti.

Arge kasutage keemilisi kiituseid, vineeri, puitlaastplaati, koksi, kivisiitt, priigi jms. Kasutage tule tegemisel

ainult selliseid materjale, mis vastavad standardile EN 1860-3.

o Kaitseks pdletuste eest kandke kuuma panni kasutamisel kaitsekindaid.

o Olge panni kasutamisel ettevaatlik, kuna malmi omaparaks on suur kaal, mille tdttu vdite malmndu kergesti
mabha pillata.

KASUTAMISVIIS:

Enne esmakordset kasutamist:

e Peske malmndu soojas vees puhtaks, seejarel kuivatage see ja kandke malmpinnale 6huke kiht Ukskoik
millist taimedli, et tagada toote véimalikult pikk kasutusiga.

e Pann tuleb enne esmakordset kasutamist ,puhtaks korvetada”. Selleks tuleb taita pann puhta veega ja
kuumutada tulel 30 minutit. Parast seda oodake, kuni tuli kustub ja pann jahtub, seejarel valage vesi ara ja
loputage panni sisemus.

e Maarige panni Uksk&ik millise toidudliga, et tekiks kaitsekate.

Panni kasutamine:
e Pange pann tuule eest kaitstud siledale ja kindlale pinnale.
e Pange valmistatava roa koostisosad pannile ja pange pann tulele.
o Kasutage malmndus toidu valmistamisel ainult puidust véi silikoonist kodgitarvikuid, et valtida malmpinna
kahjustamist.
e Arge ldigake valminud rooga portsjoniteks otse malmpinnal, tdstke roog sobivasse néusse vdi alusele.
e Laske pannil parast roa valmimist ja selle arasdéomist taielikult jahtuda.

Puhastamine ja hoidmine:

Markus: Viltige kilma vee kontakti kuuma malmiga — see vdib pdhjustada ,termilise Soki” ja muuta malmndu
kasutamiskdlbmatuks.
Kasutage malmnou puhastamiseks ainult vett — drge kasutage mitte mingisuguseid puhastusvahendeid.

e Kui pann on jahtunud, siis tehke see puhtaks puhta sooja veega, millele on lisatud liiva.

e Kui toit on malmndu kilge kinni kleepunud, siis leotage seda paar minutit ning seejarel puhastage pehme
kasna ja veega.

e Arge jatke happelisi toite pannile, kuna nende maitse vdib muutuda metalliliseks ning panni kattekihid véivad
saada kahjustada.

e Konserveerige kuivanud pann mistahes toidudliga nii seest- kui ka valjastpoolt.

e Arge mitte mingil juhul hoidke malmpanni niiskes keskkonnas, kuna see vdib pdhjustada korrosiooni.

Malmnou kasutusea pikendamiseks tuleb see parast iga kasutamiskorda katta igast kiiljest 6hukese
toidudlikihiga.

Toote pakend ja kasutamiskdlbmatuks muutunud toode tulevad utiliseerida vastavalt selles riigis kehtivatele
eeskirjadele, kus toodet kasutatakse.
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— NAVOD K OBSLUZE —
LITINOVA GRILOVACi PANEV

Panev vyrobena z kvalitni litiny, s velkym primérem (44 cm), se dvéma integrovanymi uchy, dvéma sadami nozi¢ek
riznych vySek a s otvory pro zavéSeni panve na trojnozku. Je idealni alternativou ke klasickému grilu, jakoz i
originalnim dekorativnim prvkem zahrady. Diky této panvi pfipravite lahodné pokrmy a vytvofite jedineénou atmosféru
pojidani venku. Sada panve obsahuje Sroubovaci litinové nozicky — dvé sady rizné vysky (20 a 44 cm). Dalsi,
mimoradné uzite€nou vyhodou jsou tfi otvory pro zavéSeni panve na fetézy trojnozky. Tato feSeni vam umozni
pouzivat panev v nékolika riznych variantach — v zavislosti na potfebach ji mizete umistit pfimo nad ohen &i na gril
nebo ji zavésit nad ohnisté. Vyberte si svou oblibenou variantu nebo vyzkousejte vSechny! Tato univerzalni panev je
skvély zplsob, jak si uzit atraktivni hostinu venku s rodinou a prateli. Produkt ma cenné vlastnosti tzv zihanych,
predehratych nadobi, aby byla litina co nejlépe chranéna a pfipravena k pouziti pfi vysokych teplotach. Tento proces
také umoznuje dosahnout pozadovanych vlastnosti litiny, diky kterym lze dosahnout vynikajicich kulinafskych
vysledkd.

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

DOPORUCENI PRO BEZPECNE POUZIVANi VYROBKU

o Vyrobek Ize pouzivat pouze v souladu s uréenim.

e Je zakazano pouzivat panev v uzavienych prostorech.

e Pfi pouzivani vyrobku na otevieném ohni dodrzujte protipozarni predpisy. Panev pouzivejte pouze na
mistech, kde je zapaleni ohné bezpecné.

Pfi pouzivani panve budte mimoradné opatrni a pozorni.

Vyrobek nesmi byt pouzivan jako hracka.

Zajistéte, aby pouzivani panve nepredstavovalo riziko pro déti a domaci zvifata.

Nenechavejte horkou panev bez dozoru.

Jako palivo pouzivejte pouze suché dfevo, difevéné uhli nebo brikety z dfevéného uhli.

NepouZivejte chemicka paliva, pfekliZzku, dfevotfisku, koks, uhli, odpady apod. PouZivejte pouze podpalovace
v souladu s EN 1860-3.

Pfi pouzivani horké panve pouzivejte ochranné rukavice chranici pfed popalenim.

e P¥i pouzivani panve budte opatrni — litina je t&€zka a je nutné davat pozor, aby panev neupadia.

ZPUSOB POUZITI:

Pred prvnim pouzitim:
o Umyjte panev v teplé vodé, poté ji osusSte a namaZte litinovy povrch tenkou vrstvou kuchyriského oleje, aby
byl vyrobek fadné konzervovan.
e Pred prvnim pouZitim pénev ,vypalte” — napliite ji Cistou vodou a umistéte na 30 minut nad Zhnouci ohnisté.
Po uplynuti této doby pockejte, az ohnisté zhasne a panev vychladne, poté vylijte vodu a oplachnéte vnitini
¢ast panve.
¢ Namazte panev kuchyriskym olejem, abyste vytvofili ochranny povlak.

Pouzivani panve:

Umistéte panev na rovné a stabilni podlozi, chranéné pfed vétrem.

VloZte ingredience vybraného jidla do panve a dejte panev na Zhouci ohnisté.

PFi pouzivani panve pouzivejte pouze dfevéné nebo silikonové nacini, abyste neposkodili litinovy povrch.
Pfipravenou porci nekrajejte pfimo na litinovém povrchu — prelozte jidlo na misku nebo prkénko.

Po dokoné&eni vafeni a konzumaci nechte panev uplné vychladnout.

Cisténi a uchovavani:

Pozor: Nikdy nezalévejte horkou litinu studenou vodou — to mize zpUsobit "tepelny Sok" a poskodit vyrobek.
K myti litinového nadobi pouzivejte pouze vodu — nepouzivejte zadné Gistici prostredky.

o Kdyz panev vychladne, umyjte ji Cistou vlaznou vodou s piskem.

e Pokud se jidlo pfilepilo na panev, namocte ji na nékolik minut, a poté omyjte mékkou houbou a vodou.

o Nenechavejte v panvi kysela jidla, protoZze mohou zménit chut na kovovou, a vrstvy panve se mohou
poskodit.
10



e Osus$enou panev zakonzervujte kuchynskym olejem na vnéjsi a vnitfni strané.
e Za zadnych okolnosti neuchovavejte panev ve vihkém prostfedi, protoze to bude zpusobit korozi.

Pro prodlouzeni zivotnosti litinového nadobi po kazdém pouziti namazte litinu ze vSech stran tenkou vrstvou
kuchynského oleje.

Obal a pouzitou panev likvidujte v souladu s predpisy platnymi v zemi, kde je vyrobek pouzivan.

— PYKOBOACTBO MO 3KCMNNYATAUUUN —
CKOBOPOJA ANA renns, YyryHHAA

CkoBopoga M3roToBreHa W3 BbICOKOKAYECTBEHHOrO 4yryHa, Oonbworo pAuametrpa (44 cMm), C OBymsA
WHTErpupoBaHHbIMW pyvKaMu, OBYMS KOMMEKTaMn HOXEK PasHON BbICOTbl M C OTBEPCTUSAMU ANS NOABELUMBaHUS
CKOBOPOAbl Ha TpeHore. JTO vAeanbHas anbTepHaTMBa KNACCUYECKOMY FPUII0 U OpUTMHAaNbHbLI AeKOopaTUBHbLIN
anemeHT caga. bnarogaps aTon ckoBopode Bbl cmoxeTe npurotoBuUTb BKYCHble 6ntoga u cosgaTb HENOBTOPUMYHO
aTMocdepy npuema nuLm Ha ceexem Bosayxe. CkoBopoada B KOMMMEKTE NMeET NPUBUHYMBAEMBIE YYTYHHbIE HOXKU -
ABa komnnekta pasHom BbicoTbl (20 n 44 cwm). JononHMTENbHbIM, HEOBbIMaNHO MNPaKTUYHBIM MPEUMYLLECTBOM
ABMSAIOTCA TPU OTBEPCTMS AN NOABELUMBAHMS CKOBOPOAbI Ha LEMoYKax TPeHorn. 3T pelueHns no3sonsat Bam
MCMoNb30BaTb CKOBOPOAY B HECKOMbKMX PasfUyHbIX BapuaHTax - B 3aBMCMMOCTM OT Bawwux notpebHocTen Bebl
cMoXeTe Nnbo NocTaBUTb ee NPSAMO Haj OTHEM WK Ha rpune, NMbo noABecuTb Hag KOCTPOM unu oyarom. Beilbepute
NMOHPaBMBLUMICA BapyaHT unu nonpobyiTe nx Bce! 3Ta yHMBepcanbHas CKOBOpPoAa - OTMMYHbIN CNocob HacnaguTbes
BKYCHbIM 3aCTOflbEM BHe JOMa B Kpyry cembun n Apysei. [poaykt obnagaeT LeHHbIMW CBOMCTBaMM, T.H. CE30HHON
nocyApl NpeABapuTenbHO MporpeBaeMon, YToObl nydlle 3alWMTUTb YyryH U NOArOTOBUTb €ro K MCMOJSIb30BaHUIO Npu
BbICOKMX TeMnepaTtypax. OTOT NpoLecc Takke NO3BONSET U3BMeYb XernaemMble CBOMCTBA YyryHa, 6narogaps KOTopbim
MOXHO NOMYy4Y1UTb NPEBOCXOAHbIE KyNMHapHbIe pe3ynbTaThbl.

BHumaHue! T[epea wcnonb3oBaHMEM YCTPOMCTBa crieAyeT MNpouYMTaTb HACTOSALWYH  MHCTPYKUUIO
nonb3oBaTesnis U COXPaHUTbL ee ANs AaNbHellero UCnosib30BaHUsA.

PEKOMEHAOALIUK NO BE3OMACHOMY UCMOJIb3OBAHUIO NMPOLOYKTA

e [lpoayKT MOXHO UCMOJIb30BaTb TONBKO MO HasHaYeHIo.

e 3anpelleHo 1UCcrnonb3oBaTb CKOBOPOAY B 3aKPbITbIX MOMELLEHUSIX.

Mpn ucnonb3oBaHWM U3OENUs Ha OTKPLITOM OrHe cobntofainTe npaBwuna noxapHo ©Ge3onacHoCTy.
Wcnonb3yiiTe ckoBopoay TOMbKO B MecTax, rae 6e3onacHo pasBoguTb OroHb.

ByabTe npeaenbHO OCTOPOXHbI U BHUMATEMbHbI NPY UCNONb30BaHMN CKOBOPOAbI.

MpoayKT He AOMKEeH MUCMoNb3oBaTbCsA ANs Urpbl.

Y6eamTech, YTO UCMONb3OBAHME CKOBOPOAbL! HE NPeACTaBNsAeT Yyrpo3bl Ans AeTel U OMaLLHUX XUBOTHbIX.

He ocTtaBnsiitTe ropsidyto ckoBopoay 6e3 npucmoTtpa.

B kauecTBe TOnNMBa crnegyeT MCMOMb30BaTb UCKMYUMTENBHO CyXyl ApPEBECUHY, APEBECHLIN yronb nnbo
GpukeTbl 4PEBECHOrO YIis.

e He ncnonb3ynte XxMMMYecKoe TOMNNMBO, dhaHepy, APEBECHOCTPYKEYHbIE MAUTbI, KOKC, Yronb, Mycop U T. 4.
Vcnonb3yiTe TONLKO pacTonoyHble cpeactea B cootseTcTBun ¢ EN 1860-3.
e [pu ncnonb3oBaHWM ropsveit CKOBOPOAbI UCMOMNb3YATE 3alUTHbIE NEpPYaTKM AN 3alUTbl OT OXOrOB.

e ByabTe OCTOPOXHbI MPU UCMONb30BaHWN CKOBOPOAbl — OCOGEHHOCTb YyryHa — 3TO GOSbLUONA BEC U HYXHO
CreauTb 3a TeM, YTOObl CKOBOPOLY HE YPOHUTL.

CNnocob UCNOJIb3OBAHUA:

I'Iepe.q nepBbIM UCnosfib3oBaHneMm:

e BbimoliTe cocyn B Tennow Boge, 3aTeM BbICYLUUTE M CMaXbTe MOBEPXHOCTb YyryHa TOHKMM crioem foboro
KynMHapHOro macrna, 4To6bl NPpaBUbHO COXPaHWUTb NPOAYKT.

. I'Iepe,u, nepBebiM UCMOJSIb3OBaHMEM CKOBOpOAY creayet «0bXe4Yb» — HaMnoNHUTbL YNCTOW BOAOW WU MOCTaBUTb
Ha Tnetowwun oroHb Ha 30 MUHYT. Mo ncreveHnn atoro CpOKa noaoxaute, noka noracHeT OroHb M CKoBopoaa
OCTbIHET, 3aTeM cnente BoAy n ﬂp0MOI7ITe CKOBOpOAY U3HYTPWU.

o CmaxbTe ckoBopoay nobbim pacTuTesibHbIM MacJioMm, 4YTOObI CO3aaTh 3aLMTHOE NOKpbITUE.

Ucnonb3oBaHue ckoBopoabl:
e CrTaBbTe CKOBOPOAY Ha POBHYIO U YCTOMYMBYIO NOBEPXHOCTb, 3alLMLLIEHHYIO OT BEeTpa.
e [lomecTuTe MHIpeaueHTbl BeibpaHHOro Goaa B CKOBOPOAY U NMOCTaBbTe Ha OTOHb.
e [lpy ucnonb3oBaHMM Mocydbl UCMONb3YNTE TOMbKO AEPEBSIHHYID MNN CUIMKOHOBYKO Mocydy, 4ToObl He
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NMOBPEANTb YYryHHYIO MOBEPXHOCTb.

e He pexbTe NPUroTOBMEHHYO MOPLMIO MPSMO Ha MOBEPXHOCTU YyryHa — NEpPenoXxute eny Ha nogxogsuiee
610400 Unu Jocky.

e [lanTte ckoBOpOAE MOMHOCTLIO OCTbITh NOCME NPUrOTOBNEHUS U efbl.

OuucTka n XpaHeHue:

BHumaHue: Hukorga He 3anuBalTe ropsidMi YyryH XOonogHoW BOAOM. — 3TO MOXET MPUBECTU K «TEMroBOMY
yaapy» 1 NOBPEXAEHWUIO U3AENUS.
[AnAa MbITbA YYryHHOW NOCYAbl UCNONbL3YNTE TONIbKO BOAY - HE UCMONb3yNTe MOKLLNE CPEACcTBa.

o Korga ckoBopofa OCTbIHET, MPOMOWNTE €€ YNCTOW TEeNSIoOM BOAOW, CMELLAHHOW C NECKOM.

e Ecnu nuuwa npununna K CKOBOPOAE, 3aMOYNTE €€ Ha HECKOSIbKO MUHYT, a 3aTeM NPOMOWTE MSATKOW ryokon mn
BOOOMN.

e He ocTtaBnsante Kucnble NpoaykTbl HA CKOBOPOAE, Tak Kak OHW MOrYT U3MEHUTb BKYC Ha MeTannuyeckun, a
CNnowv CKOBOPOAbl MOTyT 6bITh MOBPEXAEHDI.

e YxaxuBaTb 3a BbICYLLUEHHOW CKOBOPOAOMW C MOMOLLbI MOBOro pacTUTENbHOrO Macna Kak BHYTPMW, Tak U1
CHapyxu.

e Hu B kOEM cny4ae Hemnb3s XpaHUTb CKOBOPOAY BO BIAXXHOW cpene, Tak Kak 3TO MPUBEOET K ee pXaB4yMHe.

YT106bl NPOANUTL CPOK CryXObl YyryHHOW nocydbl, CMa3biBaWTe YyryH CO BCeX CTOPOH TOHKUM CrloeMm
no60oro pacTuTeNnbLHOro Macra nocrie Kaxaoro Mcnosib3oBaHusl.

yI'IaKOBKy N N3HOLLEeHHOEe uaaenue cnenyet yTunnu3nposaTtb B COOTBETCTBUN C ,CI,eIZCTByIOLIJ,VIMI/I HOpMaTMBaMun CTpPaHbl,
B KOTOpOI7I n3genme ncnonb3yeTca.

— INSTRUCTIUNI DE UTILIZARE —
TIGAIE PENTRU GRATAR, DIN FONTA

Tigaie din fonta de Tnalta calitate, cu un diametru mare (44 cm), cu doua manere integrate, doua seturi de picioare de
inaltimi diferite si cu gauri pentru a permite suspendarea tigdii de un trepied. Este o alternativa ideala la gratarul clasic
si un element decorativ original pentru gradina. Cu aceasta tigaie, veti pregati mancaruri delicioase si veti crea o
atmosfera speciala in timp ce luati masa in aer liber. Tigaia este prevazuta cu picioare din fonta cu suruburi - doua
seturi de Tnaltimi diferite (20 si 44 cm). O caracteristica suplimentara, extrem de utila, este reprezentata de cele trei
gauri utilizate pentru a agata tigaia de lanturile trepiedului. Aceste solutii va vor permite sa folositi tigaia in mai multe
variante diferite - in functie de nevoile dumneavoastra, o puteti plasa direct deasupra focului sau a gratarului sau o
puteti suspenda deasupra unui foc de tabard sau a unei vetre. Alegeti optiunea preferatd sau incercati-le pe toate!
Aceasta tigaie versatila este o modalitate excelentd de a va bucura de un festin atractiv in afara casei, alaturi de
familie si prieteni. Produsul are proprietétile valoroase ale asa-numitelor vase sezoniere, preincalzite pentru a proteja
cat mai bine fonta si a o pregati pentru utilizarea la temperaturi ridicate. Acest proces permite, de asemenea,
scoaterea in evidenta a proprietatilor dezirabile ale fontei pentru rezultate excelente la gatit.

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

RECOMANDARI PENTRU UTILIZAREA iN SIGURANTA A PRODUSULUI

e Produsul poate fi numai in scopul pentru care a fost conceput.

o Este interzisa utilizarea tigaii In Tncaperile Inchise.

¢ Respectati reglementérile privind incendiile atunci cand utilizati produsul pe un foc deschis. Folositi tigaia
numai in zonele in care aprinderea focului este sigura.

o Fiti prudenti si atenti atunci cand folositi tigaia.

e Produsul nu trebuie sa fie utilizat pentru joaca.

e Asigurati-va ca utilizarea tigaii nu prezinta un risc pentru copii sau animale de companie.

¢ Nu lasati tigaia incinsa nesupravegheata.

e Folositi drept combustibil numai lemn uscat, carbune sau bricheta de carbune.

¢ Nu folositi combustibili chimici, placaj, placi aglomerate, cocs, carbune, gunoi etc. Utilizati numai bricheta care
respecta EN 1860-3.

o Cand folositi o tigaie fierbinte, folositi manusi de protectie pentru a preveni arsurile.

* Aveti grija atunci cand utilizati tigaia - o caracteristica a fontei este greutatea considerabila si aveti grija sa nu
scapati vasul de gatit.
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MOD DE UTILIZARE:

inainte de prima utilizare:

Spalati vasul in apa calda, apoi uscati si ungeti suprafata fontei cu un strat subtire de orice ulei comestibil
pentru a conserva in mod corespunzator produsul.

fnainte de a o folosi pentru prima data, tigaia trebuie sa fie ,incinsa” - umpleti-o cu apa curata si puneti-o
deasupra unui foc cu jaratec timp de 30 de minute. Dupa aceasta perioada, asteptati pana cand focul s-a
stins si tigaia s-a réacit, apoi turnati apa si clatiti interiorul tigaii.

Ungeti tigaia cu orice ulei comestibil pentru a crea un strat protector.

Utilizarea tigaii:

Asezati tigaia pe o suprafata plana si stabila, la adapost de vant.

Puneti ingredientele pentru mancarea aleasa in tigaie si asezati-o deasupra unui foc de tabara aprins.

Atunci cand utilizati vasul, folositi numai ustensile din lemn sau silicon - pentru a nu deteriora suprafata din
fonta.

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

Lasati tigaia sa se raceasca complet dupa ce ati gatit si mancat bucatele.

Curatarea si depozitarea:

Nota: Nu turnati niciodata apa rece peste fonta incalzita - riscati producerea unui ,soc termic” si distrugerea
produsului.
Folositi doar apa pentru a spala vasele de gatit din fonta - nu folositi detergenti.

Dupa ce tigaia s-a racit, spalati-o cu apa calduta curata si un pic de nisip.

Daca méancarea s-a lipit de vas, inmuiati-o timp de cateva minute, apoi spalati-o cu un burete moale si apa.
Nu lasati alimente acide in tigaie, deoarece acestea pot deveni metalice si straturile tigaii pot fi deteriorate.
Pastrati tigaia unsa cu orice ulei comestibil, atat in interior, cat si in exterior.

Nu depozitati in niciun caz tigaia intr-un mediu umed, deoarece aceasta va rugini.

Pentru a prelungi durata de viata a vaselor de gatit din fonta, aplicati un strat subtire de ulei comestibil pe
fiecare parte a vasului dupa fiecare utilizare.

Ambalajul si vasul uzat trebuie eliminate in conformitate cu reglementarile in vigoare din tara in care este utilizat
produsul.
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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, ktére 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 reklamaciji. 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 czynno$ci 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, przerébek 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 ktdérego 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 gwaranciji lub bez, nalezy skontaktowac sie ze sprzedawca, u

ktérego zakupiono produkt. Przed skontaktowaniem sie ze sprzedawca lub serwisem zalecamy dokfadnie 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

ODWIEDZ NAS NA:

(@browinpl {@browin.pl BROWIN
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