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SVENSKA

Las bruksanvisningen noggrant fore anvandning!

UNDERHALL

RENGORING OCH PREPARERING AV GJUTJARN

Folj anvisningarna nedan for att rengéra och preparera kokkarl av gjutjarn.
Rengoring

Efter matlagning kan du rengoéra kokkarlet genom att fylla det med vatten och koka upp. Anvand aldrig
diskmedel i preparerade kokkarl, det forstor prepareringen. Utsatt aldrig heta kokkarl for kallt vatten, det
kan goéra att jarnet forvrids eller spricker. Hall ut det heta vattnet och torka torrt med hushallspapper.
Skrapa bort eventuella fastsittande matrester med en sked eller liknande. Anvand inte stalull, scotchbrite
eller liknande, det skadar prepareringen. Applicera ett tunt skikt av fett dver hela kokkarlets insida medan
det fortfarande ar varmt.

Om du kanner metallsmak eller om rost férekommer, diskar du kokkarlet med varmt vatten och
diskmedel. Skrubba bort rosten och preparera kokkarlet igen.

Forvara kokkarl av gjutjarn svalt och torrt. Om karlet forvaras med locket pa ska du placera
hushallspapper mellan locket och karlet sa att luft kan cirkulera.

Preparering

Vid prepareringen tranger fett in i gjutjarnets porer och bildar en svart yta dar livsmedel inte branner fast.
F&lj anvisningarna nedan for att preparera kokkarl av gjutjarn.
1. Varm ugnen till 175 °C.

2. Diska kokkarlet med hett vatten, diskmedel och diskborste. Skdlj och torka.

3. Bestryk hela kokkarlet utvandigt och invandigt med varm vegetabilisk olja, smalt talg eller ister eller
liknande.

4. Placera kokkarlet mitt i ugnen i 30 minuter. Ta ut kokkarlet och torka bort eventuella

fettansamlingar. Lat sta i ugnen ytterligare 30 minuter.

Kokkarl av gjutjarn varms jamnt, bibehaller temperaturen och ar mer mangsidiga an nagra andra kokkarl.
Latt att rengora

Hard, blank yta

Bibehaller varme vilket framhaver naturliga smaker

Tar inte lukt eller smak

Kan anvandas péa gas- och induktionsspis

Integrerade handtag av gjutjarn

Borttagning av rost
Avlagsna rost genom att skura med diskmedel och scotchbrite-svamp. Preparera sedan kokkarlet igen.
Forsta preparering

Stryk hela insidan av kokkarlet med fett och satt kokkarlet i ugnen pa cirka 125 °C i 8 timmar. Upprepa
garna flera dagar i rad.

Fordelar med gjutjarn

Grillplattor av gjutjarn har hogre densitet an andra grillplattor, vilket gér dem mycket 1ampliga fér bryning
och stekning. Rannorna i botten gor att fett och kéttsaft kan rinna av.

Varfor preparera grillplattor av gjutjarn?

Grillplattor av gjutjarn behdver prepareras, precis som alla andra gjutjarnskarl. Fetten bevarar den slata
ytan, hindrar att livsmedel branner fast och skyddar mot rost. Anvand matolja, talg eller ister.

Ratten till andringar forbehalles. Vid eventuella problem, kontakta var serviceavdelning pa telefon:
0200-88 55 88.

Jula AB, Box 363, 532 24 SKARA

www.jula.se



NORSK

Les bruksanvisningen ngye for du tar produktet i bruk!

VEDLIKEHOLD

RENGJQGRING OG PREPARERING AV STOPEJERN
Falg anvisningene nedenfor for a rengjere og preparere kokekar i stapejern.
Rengjoring

Etter matlaging kan du rengjore kokekaret ved & fylle det med vann og koke opp. lkke bruk
oppvaskmiddel i preparerte kokekar, det gdelegger prepareringen. lkke utsett varme kokekar for kaldt
vann, det kan gjgre at jernet blir forvridd eller sprekker. Hell ut det varme vannet og terk kokekaret tart
med husholdningspapir. Skrap bort eventuelle gjenstridige matrester med en skje eller lignende. Ikke bruk
stalull, scotchbrite eller liknende, det skader prepareringen. Smer et tynt lag med fett over hele innsiden
av kokekaret mens det fremdeles er varmt.

Hvis du kjenner metallsmak, eller hvis det oppstar rust, vasker du kokekaret med varmt vann og
oppvaskmiddel. Skrubb bort rusten og preparer kokekaret igjen.

Oppbevar kokekar i stgpejern svalt og tert. Hvis kokekaret oppbevares med lokket pa, ma du legge
husholdningspapir mellom lokket og karet for & skape luftsirkulasjon.

Preparering

Under prepareringen trenger fett inn i stapejernets porer og danner en svart overflate der maten ikke kan
brenne seg fast. Falg anvisningene nedenfor for & rengjere og preparere kokekar i stapejern.
1. Varm opp ovnen til 175 °C.

2. Vask kokekaret med varmt vann, oppvaskmiddel og oppvaskbgrste. Skyll og tark.

3. Smer inn hele kokekaret innvendig og utvendig med varm vegetabilsk olje, smeltet talg eller ister
eller lignende.

4. Plasser kokekaret midt i ovnen i 30 minutter. Ta ut kokekaret og t@rk av eventuelle fettansamlinger.

La sta i ovnen i 30 minutter til.

Kokekar i stapejern varmes jevnt, opprettholder temperaturen og er mer allsidige enn enkelte andre
kokekar.

o Enkel a rengjere

Hard, blank overflate

Opprettholder varme, noe som fremhever naturlige smaker

Tar ikke til seg lukt eller smak

Kan brukes pa gass- og induksjonskomfyr

Integrerte handtak i stepejern

Fjerning av rust
Fjern rust ved & skure med oppvaskmiddel og scotchbrite-svamp. Deretter preparerer du kokekaret igjen.
Forste preparering

Smaer hele innsiden av kokekaret med fett og sett det i ovnen péa ca. 125 °C i 8 timer. Gjenta gjerne flere
dager pa rad.

Fordeler med stopejern

Grillplater av st@pejern har hgyere tetthet enn andre grillplater, noe som gjer dem svaert godt egnet til
bruning og steking. Rillene i bunnen gjer at fett og kjettsaft kan renne bort.

Hvorfor preparere grillplater i stepejern?

Grillplater i stapejern ma prepareres, akkurat som alle andre kokekar i stapejern. Fettet bevarer den
glatte overflaten, hindrer at mat brenner seg fast, og beskytter mot rust. Bruk matolje, talg eller ister.

Med forbehold om endringer. Ved eventuelle problemer kan du kontakte var serviceavdeling pa telefon:
67 90 01 34.

Jula Norge AS, Solheimsveien 6-8, 1471 LORENSKOG

www.jula.no



POLSKI

Przed uzyciem przeczytaj uwaznie instrukcje obstugi!

KONSERWACJA

CZYSZCZENIE | KONSERWACJA ZELIWA
Postepuj zgodnie z ponizszymi wskazdwkami dotyczgcymi czyszczenia i konserwacji naczyn zeliwnych.
Czyszczenie

Po przyrzadzeniu positku mozesz wyczysci¢ naczynie, napetniajac je wodg i gotujac jg w nim. Nigdy nie
stosuj ptynéw do mycia naczyn w zakonserwowanych naczyniach — niszczy to warstwe konserwacyjna.
Nigdy nie narazaj gorgcych naczyn na dziatanie zimnej wody — moze to spowodowac¢ wygiecie lub
pekniecie zeliwa. Wylej gorgcg wode i wytrzyj naczynie do sucha papierowym recznikiem. Zdrap
ewentualne przypalone resztki zywnosci za pomocg tyzki lub podobnego przyrzadu. Nie uzywaj myjek
drucianych, szorstkich gagbek itp. — przyczyniajg sie one do uszkodzenia warstwy konserwacyjnej.
Zaaplikuj cienkg warstwe tluszczu na catg wewnetrzng strone naczynia, kiedy jest jeszcze ciepte.

Jezeli czujesz metaliczny smak lub jezeli zauwazysz rdze, umyj naczynie cieptg woda z ptynem do mycia
naczyn. Zdrap rdze i zakonserwuj ponownie naczynie.

Przechowuj naczynie zeliwne w chtodnym i suchym miejscu. Jezeli naczynie jest podczas
przechowywania przykryte pokrywka, umie$¢ warstwe recznika kuchennego miedzy pokrywkg a
naczyniem, aby umozliwi¢ cyrkulacje powietrza.

Konserwacja

Podczas konserwacji ttuszcz wnika w strukture Zeliwa, tworzac czarng powierzchnie, do ktorej nie
przywiera zywnos¢. Postepuj zgodnie z ponizszymi wskazéwkami dotyczacymi konserwacji naczyn

zeliwnych.

1. Rozgrzej piekarnik do temperatury 175°C.

2. Umyj naczynie gorgcg wodg z ptynem i szczotkg do naczyn. Sptucz i osusz.

3. Posmaruj cate naczynie od zewnatrz i wewngtrz cieptym olejem roslinnym, roztopionym fojem,
smalcem lub podobnym tluszczem.

4. Wstaw naczynie do piekarnika na 30 minut. Wyjmij naczynie i wytrzyj ewentualne resztki ttuszczu.

Pozostaw naczynie w piekarniku na kolejne 30 minut.

Naczynia zeliwne nagrzewajg sie rownomiernie, utrzymujg temperature i sg bardziej wszechstronne niz
pozostate naczynia do gotowania.

tatwe czyszczenie

Twarda, ISnigca powierzchnia

Utrzymujg ciepto, co uwydatnia naturalny smak potraw

Nie przenikajg zapachami ani smakami

Moga byé uzywane na kuchenkach gazowych i indukcyjnych

Zintegrowane uchwyty zeliwne

Usuwanie rdzy

Usuh rdze, szorujgc powierzchnie Srodkiem do mycia naczyn i szorstkg ggbkg. Nastepnie ponownie
zakonserwuj naczynie.

Pierwsza konserwacja

Nasmaruj catg wewnetrzng strone naczynia ttuszczem i wstaw naczynie na 8 godzin do piekarnika
nastawionego na temperature 125°C. Najlepiej jest powtarzac¢ ten proces przez kilka dni z rzedu.

Zalety zeliwa

Zeliwne piyty grillowe majg wyzszg gesto$é niz inne ptyty, co sprawia, ze $wietnie nadajg sie do
podpiekania i smazenia. Rowki w dnie umozliwiajg sptywanie ttuszczu i soku z migsa.

Dlaczego nalezy konserwowac ptyty grillowe z zeliwa?

Piyty grillowe z Zeliwa wymagajg konserwacji tak jak inne naczynia zeliwne. Ttuszcz pozwala zachowaé
gtadka powierzchnig, zapobiega przywieraniu zywnosci i chroni przed rdzg. Stosuj olej spozywczy, 16j lub
smalec.



POLSKI

Z zastrzezeniem prawa do zmian. W razie ewentualnych probleméw skontaktuj sie telefonicznie z
naszym dziatem obstugi klienta pod numerem: 801 600 500.

Jula Poland Sp. z 0.0., ul. Malborska 49, 03-286 Warszawa, Polska

www.jula.pl



ENGLISH

Read the User Instructions carefully before use.

MAINTENANCE

CLEANING AND PREPARATION OF CAST IRON

Follow the instructions below to clean and prepare cooking utensils made of cast iron.

Cleaning

After cooking food you can clean the utensil by filling it with water and boiling it up. Never use washing-up
liquid in prepared cooking utensils, it will destroy the preparation. Never expose hot cooking utensils to
cold water, it can cause the iron to distort or crack. Pour out the hot water and wipe dry with kitchen
paper. Scrape off any residual scraps of food with a spoon or the like. Do not use steel wool, Scotchbrite
or the like, this will damage the preparation. Apply a thin layer of fat all over the inside of the utensil while
it is still warm.

If there is a metallic taste, or rust, wash the utensil with hot water and washing-up liquid. Scrub off the rust
and prepare the cooking utensil again.

Store cast iron cooking utensils in a cool and dry place. If storing the utensil with the lid on, place kitchen
paper between the lid and utensil to allow air to circulate.

Preparation

The preparation causes fat to penetrate the pores in the cast iron and form a black surface to which food

does not stick. Follow the instructions below to prepare cooking utensils made of cast iron.

1. Heat the oven to 175°C.

2. Wash the utensil with hot water, washing-up liquid and a dishbrush. Rinse and wipe.

3. Coat the entire utensil, outside and inside, with hot vegetable oil, melted tallow or lard etc.

4. Place the utensil in the middle of the oven for 30 minutes. Take out the utensil and wipe off any
residual fat. Put it back in the oven for another 30 minutes.

Cast iron cooking utensils warm up uniformly, retain the temperature and are more versatile than many
other utensils.

Easy to clean

Hard, smooth surface

Retain heat, which brings out natural flavours

Do not smell or taste

Can be used on gas and induction cookers

Integrated cast iron handle

Removing rust
Remove rust by scrubbing with washing-up liquid and a Scotchbrite sponge. Prepare the utensil again.
First preparation

Apply fat all over the inside of the utensil and place in the oven at about 125°C for 8 hours. Repeat for
several days in a row for best results.

Advantages of cast iron

Grill plates made of cast iron have a higher density than other grill plates, which makes them very suitable
for browning and frying. The grooves in the bottom allow fat and juice to trickle off.

Why do we prepare grill plates made of cast iron?

Cast iron grill plates need to be prepared, just like all other cast iron cooking utensils. The fat preserves
the smooth surface, prevents food sticking and prevents rust. Use cooking oil, tallow or lard.

Jula reserves the right to make changes. In the event of problems, please contact our service
department.
www.jula.com



