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na stronie internetowej Jula.

Jula AB reserves the right to make changes to the product. Jula AB claims copyright on this
documentation. It is not allowed to modify or alter this documentation in any way and the
manual shall be printed and used as it is in relation to the product. For the latest version of

operating instructions, refer to the Jula website.

Jula AB behélt sich das Recht vor, Anderungen am Produkt vorzunehmen. Jula AB
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1 Introduction

1.1 The product

The product is a cast iron pot that can be used on all
types of hobs.

1.2 Symbols

Read the operating instructions carefully
and make sure that you understand the
instructions before you use the product.
Save the instructions for future reference.

i\gs

l‘ Discarded product must be recycled
“ “ according to current regulations.

2 Safety
2.1 Safety definitions
A Warning! If you do not obey these instructions,

there is a risk of death or injury.

A Caution! If you do not obey these instructions,
there is a risk of damage to the product, other materials
or the adjacent area.

Note! Information that is necessary in a given situation.

2.2 Safety instructions for operation
A Warning! If you do not obey these instructions,

there is a risk of death or injury.

A Warning! For precaution do not give children less
than 3 years old food with acidic ingredients cooked in a
cast-iron pot.

e Read and obey the warning instructions before
operation.

e Do not use the product if you are tired, ill, or
intoxicated. This will decrease your vision, alertness,
coordination and judgement.

e Do not let children or persons who do not know the
product to use it.

e Do not use the product if it is damaged.
e Do not make changes to the product.

e Use the product only for its specified function.

3 Operation

3.1 To season the product

Seasoning cast iron products protects them from rust
and creates a natural, non-stick surface. The more you
cook, the better it gets.

e Strongly acidic food for example lemon, or tomatoes
can cause precipitate iron and manganese during
cooking. This can cause the food to be discoloured or
give it a metallic taste, but is not harmful during
normal use.

A Warning! The product will become very hot. Do
not touch hot surfaces.

A Caution! Do not apply too much oil. Too much oil
can create a sticky, uneven surface. Always remove the
unwanted oil before seasoning.

A Caution! Always season the product in a well-ven-
tilated area. Turn on the exhaust fans, open windows, or
use a portable fan to direct smoke away.

Note! For a stronger seasoning layer, do the oil applica-
tion and heating process 2-3 times.

Note! Use high-smoke point oil for example canola or
vegetable oil.

3.1.1 Tocl the product before ing

o Clean the product with a mild soap, use a sponge

or a scrub brush to remove debris or factory
coating.

e Rinse fully and dry it completely.

e Apply a very thin, even layer of cooking oil to the
inside and outside of the product. Wipe off too
much oil to avoid stickiness or pooling.

To season in an oven
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Set the oven to 200-240°C. Put a sheet of
aluminium foil on the lower rack to catch drips.

When the oven has come up to the applicable
temperature, put the product upside down on the
middle rack of the oven.

o

e Bake for 1 hour and let it become completely cool
in the oven.



3.1.3 To season on a stove

Note! This method, works best for smaller pots or quick
touch-ups.

Put the product on the stove and set the
temperature to a medium-high heat.

Let the product heat for 15-20 minutes or until the
oil starts to smoke and polymerize (turns into a

(1
(2
smooth layer).
(3
(4

Turn the product from time to time to make sure
an even heating.

Let it become completely cool on the stove.

4 To use the product

A Caution! Do not cook acidic foods for example
tomatoes, lemon until the seasoning has set to prevent
damage the seasoning.

A Warning! Do not use the product in the microwave.

e On glass or ceramic cook-tops, lift the product, do not
move it horizontally.

e Some foods can stick, for example eggs. Put a little oil
or butter until sufficient seasoning has built up.

e Cast iron products does not need to go above a
medium heat setting when correctly preheated.

Note! If you must cook at higher temperatures, heat the
product to the applicable temperature gradually and add
the oil just before the food is added to prevent it from
getting burned into the product.

5 Storage

e If the product is not going to be used for a long period
of time, keep the product in a clean and dry area,
where children and pets do not have access to it.

e If the product will be stacked with other pans, put a
paper towel between them to protect the surface.

6 Maintenance

Note! Only hand wash the product and dry it immedi-
ately.

Note! Do not use dish soap or steel wool, to prevent
damage to the seasoning.

e If the product rust, scrub it with steel wool, wash and
season it again. Refer t0”3.1 To season the product” on
page 3.

e Do not clean the product in the dishwasher, because it
will damage the seasoning.

6.1 To clean the product

Note! Clean the product immediately after use, while it is

still warm but not hot.

Note! Put a light coat of vegetable oil after every wash.

o Wash the product with warm water to remove food
debris.

e Use a soft sponge or brush to gently scrub the
product.

Note! If food is stuck, sprinkle kosher salt and scrub with
a soft sponge. The salt will lift debris without the season-
ing getting damaged.

e Immediately dry the product with a clean towel or
paper towels to prevent rust.

Note! To make sure the product is fully dry, heat it on the
stove-top over low heat for some minutes.

O Use a cloth or paper towel to apply a thin layer of
vegetable oil on the product.

7 Discard

e Make sure that you follow local regulations when you
discard the product. Do not burn the product.

8 Technical data

Specification Value

Volume 6.3L
Dimension (LxWxH)

Weight 6.5 kg

33x26x12cm




1 Inledning

11 Produkten

Produkten ar en gjutjdrnsgryta som kan anvandas pé alla
typer av kokplattor.

1.2 Symboler

Las bruksanvisningen noggrant och se
till att du forstar instruktionerna innan du
borjar anvanda produkten. Spara
bruksanvisningen for framtida bruk.

i\gs

l‘ Kasserad produkt méste atervinnas i

“ “ enlighet med gallande foérordningar.

2 Sakerhet

2.1 Sakerhetsdefinitioner

A Varning! Om du inte foljer dessa instruktioner finns
det risk for personskada eller dodsfall.

A Forsiktighet! Om du inte foljer dessa instruktioner
finns det risk for att du skadar produkten, andra material
eller det narliggande omradet.

Obs! Information som ar nddvandig i en specifik situation.

2.2 Sakerhetsinstruktioner for
anvandning

A Varning! Om du inte foljer dessa instruktioner finns
det risk for personskador eller dodsfall.

A Varning! Av forsiktighetsskal ska du inte ge barn
under 3 ar mat med sura ingredienser som tillagats i en
gjutjarnsgryta.

e Las och folj varningsanvisningarna innan anvandning.

e Anvénd inte produkten om du &r trott, sjuk eller
berusad. Dessa har en negativ paverkan pa din syn,
uppmérksamhet, koordination och omdéme.

e Lat inte barn eller personer som inte vet hur man
anvander produkten anvanda den.

e Anvand inte produkten om den &r skadad.
e GOr inga andringar pa produkten.

e Anvand endast produkten for dess avsedda andamal.

3 Anvindning

3.1 Att brinnain produkten

Inbrénning av gjutjarnsprodukter skyddar dem mot rost
och skapar en naturlig, non-stick-beldaggning. Ju mer du
lagar mat, desto battre blir det.

o Starkt sura livsmedel, t.ex. citron eller tomater, kan
orsaka utféllning av jarn och mangan under
tillagningen. Detta kan leda till att maten missfargas
eller far en metallisk smak, men é&r inte skadligt vid
normal anvandning.

A Varning! Produkten kommer att bli mycket varm.
Ror inte varma ytor.

A Forsiktighet! Applicera inte for mycket olja. For
mycket olja kan skapa en klibbig och ojamn yta. Ta alltid
bort o6nskad olja innan du branner in gjutjarnet.

A Forsiktighet! Brann alltid produkten in i ett vél
ventilerat utrymme. Satt pa franluftsflaktarna, dppna

fonstren eller anvand en barbar flakt for att leda bort
roken.

Obs! For en starkare inbranning, applicera olja och varm
upp 2-3 ganger.

Obs! Anvand olja med hég rokpunkt, t.ex. rapsolja eller
vegetabilisk olja.

3.1.1 Attrengora produkten fore inbrdanning

o Rengor produkten med en mild tval, anvénd en
svamp eller en skurborste for att ta bort
frammande partiklar eller fabriksbeldggning.

e Skolj helt och torka den noggrant.

e Applicera ett mycket tunt, jamnt lager matolja pa
insidan och utsidan av produkten. Torka bort
Overskottsolja for att undvika att den klibbar eller
det bildas sma pdlar.

3.1.2 Attbrannainienugn

o Satt ugnen pé 200-240°C. Lagg aluminiumfolie pa
det nedre gallret for att fanga upp droppar.

e Nar ugnen har kommit upp i réatt temperatur,
placera produkten upp och ner pa det mittersta

ugnsgallret.

e Gradda i 1timme och |at den svalna helt i ugnen.



3..3 Attbrénnain pa en spis

Obs! Den har metoden fungerar bast fér mindre grytor
eller snabbt underhall.

° Satt produkten pa spisen och stéll in temperaturen
pa medelhdg varme.

9 Varm upp produkten i 15-20 minuter eller tills oljan
borjar ryka och polymeriseras (blir till ett jamnt
lager).

Vrid pé produkten med jamna mellanrum for att se
till att det blir en jamn uppvéarmning.

° Lat den bli helt sval pa spisen.
4

Sa har anvinder du
produkten

A Forsiktighet! Tillaga inte sura livsmedel, t.ex.
tomater och citron, forran inbréanningen har stelnat for att
forhindra att inbrdnningen skadas.

A Varning! Anvand inte produkten i mikrovagsugn.

e Pa glas- eller keramikplattor, lyft upp produkten, flytta
den inte horisontellt.

e Vissa livsmedel kan fastna, t.ex. 4gg. Lagg i lite olja
eller smor tills tillracklig inbranning har byggts upp.

e Gjutjarnsprodukter behodver inte vérmas upp mer an
till medelvarme nér de &r korrekt forvarmda.

Obs! Om du méste laga mat vid hégre temperaturer ska
du vérma produkten gradbvis till lamplig temperatur och
tillsétta oljan precis innan maten laggs i for att forhindra
att brénns i produkten.

5 Forvaring

e Om produkten inte ska anvdndas under en langre tid
ska den forvaras pé en ren och torr plats, utom
rackhall for barn och husdijur.

e Om produkten ska staplas med andra stekpannor, lagg
en pappershandduk mellan dem for att skydda ytan.

6 Underhall

Obs! Tvatta endast produkten for hand och torka den
omedelbart.

Obs! Anvand inte diskmedel eller stalull for att undvika
skador p& inbrénningen.

e Om produkten rostar, skrubba den med stalull, tvatta
och brénn sedan in den igen. Se "3.1 Att brénna in
produkten” pa sida 5.

e Rengdr inte produkten i diskmaskinen eftersom det
skadar inbranningen.

6.1 Attrengora produkten

Obs! Rengor produkten omedelbart efter anvéandning,
medan den fortfarande &r varm men inte het.

Obs! Lagg pa ett latt lager vegetabilisk olja efter varje
diskning.

o Diska produkten med varmt vatten for att ta bort
matrester.

e Anvénd en mjuk svamp eller borste for att
forsiktigt skrubba produkten.

Obs! Om mat fastnat, str6 koshersalt éver och skrubba
med en mjuk svamp. Saltet avldgsnar frammande partik-
lar utan att skada inbrénningen.

e Torka omedelbart produkten med en ren handduk
eller pappershanddukar for att forhindra
rostbildning.

Obs! For att se till att produkten blir helt torr, varm den pa
spisen péa lag varme i ndgra minuter.

O Anvand en trasa eller pappershandduk for att
applicera ett tunt lager vegetabilisk olja pa
produkten.

7 Kassering

o Se till att du foljer lokala bestdmmelser nér du
kasserar produkten. Brann inte produkten.

8 Tekniska data

Specifikation Varde

Volym 6,3L
Maétt (LxBxH) 33x26x12cm
Vikt 6,5 kg




1 Introduksjon

11 Produktet

Produktet er en stepejernsgryte som kan brukes pa alle
typer kokeplater.

1.2 Symboler

Les bruksanvisningen neye og forsikre
deg om at du har forstatt den fer du tar
produktet i bruk. Ta vare pa
bruksanvisningen til senere bruk.

i\gs

l‘ Kassert produkt ma gjenvinnes i henhold

» ‘ til gjeldende lover og regler.
“ 9] g reg

2 Sikkerhet

2.1 Sikkerhetsdefinisjoner

A Advarsel! Hvis du ikke folger disse instruksjonene,
er det fare for ded eller personskade.

A Forsiktig! Hvis du ikke falger disse instruksjonene,
er det fare for skade pa produktet, annet materiell eller pa
omgivelsene.

Merk! Informasjon som er nedvendig i en gitt situasjon.

2.2 Sikkerhetsinstruksjoner for drift

A Advarsel! Hvis du ikke folger disse instruksjonene
er det fare for ded eller skade.

A Advarsel! For sikkerhets skyld ma du ikke gi barn
under 3 &r mat med syrlige ingredienser tilberedt i en
stopejernsgryte.

e Les og felg advarselsinstruksjonene for bruk.

o |kke bruk produktet hvis du er trett, syk eller beruset.
Dette vil redusere synet, arvakenheten,
koordinasjonen og demmekraften.

o |kke la barn eller personer som ikke vet hvordan de
skal betjene produktet, bruke det.

o |kke bruk produktet hvis det er skadet.
o Ikke gjor endringer pa produktet.

e Bruk produktet kun til den angitte funksjonen.

3 Bruk
3.1 Overflatebehandling av
produktet

Ved & overflatebehandle stepejernsproduktet beskytter
du det mot rust og skaper en naturlig, klebefri overflate.
Jo mer du lager mat, jo bedre blir det.

e Sveert syrlig mat, for eksempel sitron eller tomater, kan
forérsake utskillelse av jern og mangan under
matlagingen. Dette kan fore til at maten blir misfarget
eller gir den en metallisk smak, men er ikke skadelig
ved normal bruk.

A Advarsel! Produktet blir veldig varmt. Ikke ta pa
varme overflater.

A Forsiktig! Ikke bruk for mye olje. For mye olje kan
skape en klissete, ujevn overflate. Fjern alltid den ugnske-
de oljen for overflatebehandling.

A 0BS! Serg for god ventilasjon nar produktet skal
overflatebehandles. Sl pa avtrekksvifte, apne et vindu
eller bruk en baerbar vifte for & lede bort rayk.

Merk! For et sterkere belegg, gjenta prosessen med med
a péfere olje og varme opp produktet 2-3 ganger.

Merk! Bruk olje med heyt reykpunkt, for eksempel raps
eller vegetabilsk olje.

3.1.1 Rengjoring av produktet for
overflatebehandling

o Rengjer produktet med en mild sape, bruk en
svamp eller en skrubbeberste for & fjerne rusk eller
fabrikkbelegg.

9 Skyll helt og terk den godt.

o Péfor et veldig tynt, jevnt lag med matolje pa
innsiden og utsiden av produktet. Tork av
overfladig olje for & unngé klebrighet eller
oppsamling.

3.1.2 Overflatebehandlingiovn

o Sett ovnen péa 200-240 °C. Legg et ark
aluminiumsfolie pa et brett pa den nederste rillen
for & fange opp drypp.

9 Nar ovnen har nadd gjeldende temperatur, legger
du produktet opp ned pa den midterste rillen i
ovnen.



e Stek i 1time og la den bli helt avkjolt i ovnen.

3.1.3 Overflatebehandling pa komfyr

Merk! Denne metoden fungerer best for mindre panner
eller raske touch-ups.

Sett produktet pa komfyren og sett temperaturen
til middels hegy varme.

La produktet varmes opp i 15-20 minutter eller til
oljen begynner & ryke og polymerisere (blir til et

(1
(2
jevnt lag).
(3
(4

Snu produktet fra tid til annen for a sikre en jevn
oppvarming.

La produktet avkjoles helt pa komfyren.

4 Bruk av produktet

A 0BS! Ikke tilbered syrlige matvarer som for ek-
sempel tomater eller sitron for belegget har stivnet, for &
forhindre skade pé belegget.

A Advarsel! Ikke bruk produktet i mikrobelgeovnen.

e For & flytte produktet pa glass- eller keramiske
koketopper ber det loftes, ikke flyttes horisontalt.

Enkelte matvarer kan feste seg, for eksempel egg. Bruk
litt olje eller smor frem til det har bygget seg opp et
tilstrekkelig belegg.

Stepejernsprodukter trenger ikke & ga over middels
varmeinnstilling nar de er riktig forvarmet.

Merk! Hvis du mé tilberede mat ved heyere temperaturer,
varm opp produktet til gjeldende temperatur gradvis og
tilsett oljen rett for maten tilsettes for a forhindre at den
blir brent inn i produktet.

5 Oppbevaring

e Dersom produktet ikke skal brukes over en lengre
periode, oppbevar produktet pa et rent og tert sted
utilgjengelig for barn og kjeeledyr.

e Hvis produktet blir stablet sammen med andre panner,
legg et papirhandkle mellom dem for & beskytte
overflaten.

6 Vedlikehold

Merk! Vask kun produktet for hand og terk det umiddel-
bart.

Merk! Ikke bruk oppvaskmiddel eller stalull, for & unnga
skade péa belegget.

e Hvis produktet ruster, skrubb det med stalull, vask og

behandle det pa nytt. Se "3.1 Overflatebehandling av
roduktet” pa side 7.

o |kke rengjor produktet i oppvaskmaskinen, da det vil
skade belegget.

6.1 Rengjoring av produktet
Merk! Rengjor produktet umiddelbart etter bruk mens
det fortsatt er lunkent, men ikke varmt.

Merk! Pafor et lett strok vegetabilsk olje etter hver vask.

a Vask produktet med varmt vann for & fierne
matrester.

e Bruk en myk svamp eller berste til & skrubbe
produktet forsiktig.

Merk! Hvis maten sitter fast, dryss over koshersalt og
skrubb med en myk svamp. Saltet vil losne rusk uten at
belegget blir skadet.

e Terk produktet umiddelbart med et rent handkle
eller terkepapir for a forhindre rust.

Merk! For a sikre at produktet er helt tert, varm det pa
komfyren pé svak varme i noen minutter.

° Bruk en klut eller papirhéndkle til & pafere et tynt
lag vegetabilsk olje pa produktet.

7 Avhending

o Folg lokale forskrifter nar du avhender produktet.
Produktet ma ikke brennes.

8 Tekniske data

Spesifikasjoner Verdi

Volum 6,3 liter
Mal (LxBxH) 33x26x12cm
Vekt 6,5 kg




1 Indledning

11 Produktet

Produktet er en stebejernsgryde, der kan bruges pa alle
typer kogeplader.

1.2 Symboler

Lees betjeningsvejledningen
omhyggeligt, og veer sikker p4, du forstar
den, for du tager produktet i brug. Gem
betjeningsvejledningen til senere brug.

i\gs

l‘ Produktet skal bortskaffes i henhold til

“ “ geeldende regler.

2 Sikkerhed

2.1 Sikkerhedsdefinitioner

A Advarsel! Manglende overholdelse af denne
vejledning kan medfere ded eller personskade.

A Forsigtig! Manglende overholdelse af denne
vejledning kan medfere skader pa produktet, andre mate-
rialer eller det omgivende omrade.

Bemaerk! Information, der er nedvendig i bestemte
situationer.

2.2 Sikkerhedsanvisninger for brug
A Advarsel! Manglende overholdelse af disse anvis-

ninger kan medfere ded eller personskade.

A Advarsel! Af sikkerhedshensyn ma du ikke give
bern under 3 &r mad med syrlige ingredienser, der er
tilberedt i en stobejernsgryde.

e Las og folg advarslerne for brug.

e Brug ikke produktet, hvis du er treet, syg eller pavirket.
Det vil pavirke dit syn, din opmeerksomhed, din
koordination og din demmekraft.

o Lad ikke born eller personer, der ikke kender
produktet, bruge det.

e Brug ikke produktet, hvis det er beskadiget.
e Foretag ikke &endringer pa produktet.

e Brug kun produktet til den angivne funktion.

3 Brug

3.1 Sadan indbrandes produktet

Indbreending af stebejernsprodukter beskytter dem mod
rust og skaber en naturlig, non-stick beleegning. Jo mere
mad du laver, jo bedre bliver belaegningen.

e Steerkt syrlige fodevarer som citron eller tomater kan
forérsage udskillelse af jern og mangan under
tilberedningen. Det kan medfere, at maden bliver
misfarvet eller far en metallisk smag, men det er ikke
skadeligt ved normal brug.

A Advarsel! Produktet bliver meget varmt. Ror ikke
ved varme overflader.

A Forsigtig! Pafer ikke for meget olie. For meget
olie kan skabe en klaebrig, ujeevn belaegning. Fjern altid
uonsket olie, for du foretager indbraending.

A Forsigtig! Braend altid produktet ind i et godt ven-
tileret omrade. Teend for emhaetten, dbn vinduerne, eller
brug en beerbar ventilator til at lede regen vaek.

Bemaerk! Hvis du vil have en steerkere belaegning, skal
du pafere olie og opvarme 2-3 gange.

Bemaerk! Brug olie med hejt regpunkt, f.eks. rapsolie
eller vegetabilsk olie.

3.1 Sadan rengores produktet for
indbraending

o Rengor produktet med et mildt opvaskemiddel,
brug en svamp eller en skureberste til at fierne
snavs eller fabriksbeleegning.

9 Skyl den helt, og ter den helt.

o Péfor et meget tyndt, jeevnt lag madolie pa
indersiden og ydersiden af produktet. Tor
overskydende olie af for at undga, at den klistrer
eller samler sig.

3..2 Sadanindbraendes produktet i en ovn

o Saet ovnen pa 200-240 °C. Laeg et stykke
aluminiumsfolie pa den nederste rist for at
opsamle dryp.

e Nar ovnen har naet den enskede temperatur,
seettes produktet med bunden i vejret pa den
midterste rist.

o Giv den i1time, og lad den kele helt af i ovnen.



3.1.3 Sadan indbraendes produktet pa et
komfur

Bemaerk! Denne metode fungerer bedst til mindre gryder
eller hurtige udbedringer.

° Seet produktet pa komfuret, og indstil
temperaturen til middelhej varme.

9 Lad produktet st& pa varmen i 15-20 minutter, eller
indtil olien begynder at ryge og polymerisere
(bliver til et glat lag).

e Drej produktet en gang imellem for at sikre en
jeevn opvarmning.

° Lad det kele helt af pa komfuret.

4 Sadan bruges produktet

A Forsigtig! Undga at tilberede syrlige fedevarer,
f.eks. tomater og citron, for produktet er braendt ordentligt
ind, da det kan skade beleegningen.

A Advarsel! Brug ikke produktet i mikrobglgeovn.

e Pa glaskeramiske komfurer er det vigtigt at lafte
produktet og ikke treekke det hen over komfuret.

e Nogle fedevarer kan sidde fast, for eksempel aeg. Kom
lidt olie eller smer i, indtil der er opbygget tilstreekkelig
belaegning.

e Stebejernsprodukter behover hgjst middel varme, nar
de er korrekt forvarmet.

Bemaerk! Hvis du skal lave mad ved hojere temperatu-
rer, skal du opvarme produktet gradvist til den enskede
temperatur og tilseette olien, lige for maden tilszettes, for
at forhindre, at den braender fast i produktet.

5 Opbevaring

e Huvis produktet ikke skal bruges i leengere tid, skal det
opbevares det pa et rent og tert sted utilgeengeligt for
bern og keeledyr.

e Hvis produktet skal stables med andre gryder og
pander, skal du lzegge et stykke kokkenrulle mellem
dem for at beskytte beleegningen.

6 Vedligeholdelse

Bemeerk! Vask kun produktet i handen, og ter det med
det samme.

Bemaerk! Brug ikke opvaskemiddel eller staluld for at
undga at beskadige krydderierne.

e Huvis produktet ruster, skal du skrubbe det med staluld,
vaske det og braende det ind igen. Se “3.1 Sddan
indbraendes produktet” pa side 9.

e Vask ikke produktet i opvaskemaskinen, da det vil
beskadige belaegningen.

6.1 Sadan rengores produktet

Bemaerk! Renger produktet straks efter brug, mens det

stadig er lunt, men ikke varmt.

Bemaerk! Kom et let lag vegetabilsk olie pa efter hver
vask.

o Vask produktet med varmt vand for at fierne
madrester.

e Brug en bled svamp eller borste til forsigtigt at
skrubbe produktet.

Bemaerk! Hvis der sidder mad fast, kan du komme groft
salt pa og skrubbe med en bled svamp. Saltet fierner
resterne, uden at belaegningen tager skade.

e Tor straks produktet med et rent viskestykke eller
kekkenrulle for at undga rust.

Bemaerk! For at sikre, at produktet er helt tort, skal du
varme det op p& komfuret ved lav varme i nogle minutter.

O Brug en klud eller et stykke kokkenrulle til at
smore et tyndt lag vegetabilsk olie pa produktet.

7 Bortskaffelse

e Folg de lokale regler ved bortskaffelse af produktet.
Braend ikke produktet.

8 Tekniske data

Specifikation Veerdi

Kapacitet 6,31
Mal (Lx B x H) 33x26x12cm
Vaegt 6,5 kg




1 Wprowadzenie

11 Produkt

Produkt to zeliwny garnek nadajacy sig do uzytku na
kazdego rodzaju kuchence.

1.2 Symbole
Przed uzyciem produktu nalezy
doktadnie i ze zrozumieniem przeczytaé
te instrukcje obstugi. Zachowaj instrukcje

Q
!
na przysztos¢.

l‘ W przypadku utylizacji produkt nalezy

» ‘ przekaza¢ do recyklingu zgodnie
‘ AV | z obowigzujgcymi przepisami.

2 Bezpieczenstwo

2.1 Definicje dotyczace
bezpieczenstwa

A Ostrzezenie! W razie niestosowania si¢ do
niniejszej instrukcji zachodzi ryzyko $mierci lub obrazen
ciata.

A Przestroga! W razie niestosowania sie do
niniejszej instrukcji zachodzi ryzyko uszkodzenia
produktu lub innych materiatéw w poblizu.

Uwaga! Informacje istotne w danej sytuacji.

2.2 Instrukcja bezpiecznej obstugi

A Ostrzezenie! W razie niestosowania sig¢ do
niniejszej instrukcji zachodzi ryzyko $mierci lub obrazen
ciata.

A Ostrzezenie! Ze wzgledéw bezpieczerstwa nie
podawaj dzieciom ponizej 3 roku zycia kwasnej zywnosci
przygotowanej w garnku z zeliwa.

e Przed uzyciem produktu zapoznaj si¢ z ostrzezeniami
w niniejszej instrukgji, a nastgpnie stosuj sie do nich
podczas uzywania.

o Nie uzywaj produktu, jezeli jeste$ zmgczony, chory lub
pod wptywem $rodkdw odurzajgcych. Powoduje to
pogorszenie wzroku, koncentracji, koordynacji i oceny
sytuaciji.

o Nie pozwalaj na korzystanie z produktu dzieciom lub
osobom, ktére nie wiedzg, jak go obstugiwac.

e Nie uzywaj produktu, jesli jest uszkodzony.
e Nie wolno wprowadza¢ zmian w produkcie.

e Produktu mozna uzywa¢ wytacznie zgodnie z jego
przeznaczeniem.

3 Obstuga

3.1 Sezonowanie produktu

Sezonowanie produktdw zeliwnych chroni je przed
rdzewieniem i tworzy naturalng, odporng na przywieranie
powtoke. Im wigcej gotujesz, tym powtoka jest lepsza.

e Bardzo kwasne produkty, np. cytryna czy pomidory,
mogg powodowac wytrgcanie sig zelaza i manganu
podczas gotowania. Moze to spowodowaéd
przebarwienie zywnosci lub metaliczny smak, ale nie
jest szkodliwe dla zdrowia podczas normalnego uzytku.

A Ostrzezenie! Produkt bardzo sig rozgrzewa. Nie
dotykaj gorgcych powierzchni.

A Przestroga! Nie naktadaj zbyt duzo oleju. Zbyt
duzo oleju moze utworzy¢ lepka, nieréwnomierng
powierzchnie. Zawsze usun nadmiar oleju przed
sezonowaniem.

A Przestroga! Zawsze sezonuj produkt w dobrze
wentylowanym miejscu. Wigcz wywiew, otwdrz okna lub
uzyj przeno$nego wentylatora, aby odprowadzi¢ dym.

Uwaga! Aby uzyskaé grubg warstwe ochronng w wyniku
sezonowania, powtorz proces aplikowania oleju
i wygrzewania produktu 2-3 razy.

Uwaga! Uzyj oleju, ktory ma wysoki punkt dymienia, np.
oleju rzepakowego lub innego roslinnego.

3.1.1 Czyszczenie produktu przed
sezonowaniem

o Wyczy$¢ produkt delikatnym mydtem, uzyj gabki
lub szczotki do usunigcia resztek lub powtoki
fabrycznej.

e Catkowicie sptucz i wysusz powierzchnie.

o Natéz bardzo cienkg, réwng warstwe oleju do
gotowania wewnatrz i na zewnatrz produktu.
Wytrzyj nadmiar oleju, aby unikna¢ klejacej sie
powierzchni lub gromadzenia sig oleju w jednym
miejscu.

3.1.2 Sezonowanie w piekarniku

o Ustaw piekarnik na 200-240°C. Umie$¢ arkusz folii
aluminiowej na dolnej raszce, aby zbiera¢ kapigcy
ttuszcz.

e Gdy piekarnik osiggnie odpowiednig temperature,
umie$¢ produkt géra do dotu na srodkowej pétce.
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e Wygrzewaj przez godzing i pozostaw do
catkowitego schtodzenia w piekarniku.

3.1.3 Sezonowanie na kuchence

Uwaga! Ta metoda najlepiej dziata w przypadku
mniejszych garnkéw lub do krétkiego sezonowania
uzupetniajgcego.

Postaw produkt na kuchence i ustaw temperature
na $rednio wysoka.

Rozgrzewaj produkt przez 15-20 minut lub dopdki
olej nie zacznie pali¢ i polimeryzowa¢ (powraca
sie w gtadkg warstwe).

O 00

Od czasu do czasu obracaj produkt, aby zapewnié¢
réwnomierne ogrzewanie.

Pozostaw do ostygniecia na kuchence.

o

4 Uzywanie produktu

A Przestroga! Nie gotuj kwasnych produktdw,
na przyktad pomidoréw, cytryn, przed sezonowaniem
produktu, aby zapobiec uszkodzeniu warstwy.

A Ostrzezenie! Nie uzywaj produktu w kuchence
mikrofalowej.

o Na szklanych lub ceramicznych ptytach do gotowania
przeno$ produkt podnoszac go i ktadgc, nie przesuwaj
go po ptycie.

o Niektére pokarmy mogg przywiera¢ do powierzchni,
na przyktad jaja. KtadZ niewielkg ilo$¢ oleju lub masta
do czasu powstania odpowiednio grubej warstwy
w wyniku sezonowania.

e Po prawidtowym rozgrzaniu naczynia zeliwnego nie
ma potrzeby, aby uzywa¢ duzego ognia.

Uwaga! Jesli musisz gotowaé w wyzszych temperaturach,
stopniowo podgrzewaj produkt do odpowiedniej
temperatury i dodaj olej tuz przed dodaniem zywnosci,
aby zapobiec jej spaleniu.

5 Przechowywanie

e Produkt, ktory nie bedzie uzywany przez dtugi czas,
nalezy przechowywac w czystym i suchym miejscu
niedostgpnym dla dzieci i zwierzat.

e Jedli produkt bedzie uktadany z innymi patelniami,
umie$¢ miedzy nimi recznik papierowy, aby chroni¢
powierzchnig.

6 Konserwacja

Uwaga! Produkt wolno my¢ tylko recznie i nalezy go
natychmiast osuszyé.

Uwaga! Nie uzywaj mydta do naczyn ani wetny stalowej,
aby zapobiec uszkodzeniu warstwy powstatej w wyniku
sezonowania.

o Jesli produkt rdzewieje, usun rdzg go wetng stalowa,
umyj i ponownie poddaj sezonowaniu. Patrz sekcja "3.1
Sezonowanie produktu” na stronie 11.

o Nie myj produktu w zmywarce, poniewaz warstwa
powstata w wyniku sezonowania zostanie uszkodzona.

6.1 Czyszczenie produktu

Uwaga! Wyczys¢ produkt natychmiast po uzyciu, gdy
jest jeszcze ciepty, ale nie goracy.

Uwaga! Po kazdym myciu natéz cienka warstwe oleju
roélinnego.

a Umyj produkt cieptg woda, aby usunaé resztki
Zywnosci.

e Uzyj migkkiej gabki lub szczotki, aby delikatnie
wyczysci¢ produkt.

Uwaga! Jesli jedzenie przywarto i nie chce zej$¢, posyp
je sola gruboziarnista i trzyj migkka gabka. Sl usunie
resztki jedzenia, nie uszkadzajgc powtoki.

e Natychmiast osusz produkt czystg $ciereczka
kuchenng lub papierowymi recznikami, aby
zapobiec rdzewieniu.

Uwaga! Aby upewnic¢ sie, ze produkt jest catkowicie
suchy, rozgrzewaj go na piecu na matym ogniu przez
kilka minut.

O Uzyj tkaniny lub recznika papierowego, aby
natozy¢ cienka warstwe oleju roslinnego na
produkt.

7 Utylizacja
e Pamigtaj, aby postepowaé zgodnie z lokalnymi
przepisami dotyczacymi utylizacji. Nie spalaj produktu.

8 Dane techniczne

Specyfikacja Wartosé

Pojemnos¢ 6,31
Wymiary dh. x szer. x wys.  33x26x12cm
Masa 6,5 kg




1 Einfiihrung

11 Das Produkt

Bei dem Produkt handelt es sich um einen Topf aus
Gusseisen, der auf allen Herdarten verwendet werden kann.

1.2 Symbole

Lesen Sie die Bedienungsanleitung
sorgfaltig durch und stellen Sie sicher,
dass Sie die Anweisungen verstanden
haben, bevor Sie das Produkt verwenden.
Bewahren Sie die Anweisungen zum
spateren Nachschlagen auf.

i\gs

l‘ Zur Entsorgung muss das Produkt
» ‘ gemaR den geltenden Vorschriften
AN

‘ recycelt werden.

2 Sicherheit
2.1 Sicherheitshinweise

A Warnung! Wenn Sie diese Anweisungen nicht
befolgen, besteht Lebens- und Verletzungsgefahr.

A Vorsicht! Wenn Sie diese Anweisungen nicht
befolgen, besteht die Gefahr, dass das Produkt, andere
Materialien oder der angrenzende Bereich beschadigt
werden.

Hinweis! Informationen, die in einer bestimmten Situati-
on notwendig sind.

2.2 Sicherheitshinweise fiir die
Bedienung

A Warnung! Wenn Sie diese Anweisungen nicht
befolgen, besteht Lebens- und Verletzungsgefahr.

A Warnung! Geben Sie Kindern unter 3 Jahren
vorsichtshalber keine Nahrungsmittel mit sédurehaltigen
Zutaten, die in einem gusseisernen Topf gekocht wurden.

e Lesen und beachten Sie die Warnhinweise vor dem
Betrieb.

e \erwenden Sie das Produkt nicht, wenn Sie miide,
krank oder berauscht sind. Dadurch werden lhr
Sehvermdgen, lhre Wachsamekeit, lhre Koordination
und lhr Urteilsvermogen beeintrachtigt.

o Uberlassen Sie die Benutzung des Produktes nicht
Kindern oder Personen, die mit der Bedienung des
Produktes nicht vertraut sind.

e Verwenden Sie das Produkt niemals, wenn es defekt ist.

o Nehmen Sie keine Anderungen an dem Produkt vor.

e Verwenden Sie das Produkt nur fir die angegebene
Funktion.

3 Betrieb

3.1 So brennen Sie das Produkt ein

Durch das Einbrennen von Produkten aus Gusseisen

werden diese vor Rost geschitzt und es entsteht eine

natiirliche Antihaftbeschichtung. Je éfter Sie kochen,

desto starker die Beschichtung

e Stark sdurehaltige Lebensmittel, zum Beispiel Zitronen
oder Tomaten, kdnnen Eisen und Mangan bilden Dies
kann zu Verfarbungen oder einem metallischen
Geschmack der Lebensmittel fiihren, ist bei normalem
Gebrauch jedoch nicht schadlich.

A Warnung! Das Produkt wird sehr heiB3. Berlihren
Sie keine heifen Oberflachen.

A Vorsicht! Geben sie nicht zu viel Ol in den Topf. Zu viel
Ol kann eine klebrige, unebene Oberfliche erzeugen. Entfer-
nen Sie vor dem Einbrennen immer iiberschiissiges Ol.

A Achtung! Brennen Sie das Produkt immer ein
einem gut bellifteten Bereich ein. Schalten Sie die Abluft-
ventilatoren ein, 6ffnen Sie die Fenster oder verwenden
Sie einen tragbaren Ventilator, um den Rauch abzuleiten.

Hinweis! Fiir intensiveres Einbrennen geben Sie Ol ein
und wiederholen Sie den Prozess 2 bis 3 Mal.

Hinweis! Verwenden Sie Ol mit hohem Rauchpunkt,
beispielsweise Raps- oder Pflanzendl.

3.1.1 Soreinigen Sie das Produkt vor dem
Einbrennen

o Reinigen Sie das Produkt mit einer milden Seife
und verwenden Sie einen Schwamm oder eine
Scheuerbiirste, um Schmutz oder die
Werksbeschichtung zu entfernen.

e Griindlich aussplilen und vollstéandig trocknen.
o Tragen Sie eine sehr dlinne, gleichmaBige Schicht
Speisedl auf die Innen- und AuBenseite des
Produkts auf. Wischen Sie iiberschiissiges Ol ab,
um ein Verkleben oder eine Verunreinigung zu
vermeiden.

3.1.2 Zum Einbrennen im Backofen

o Stellen Sie den Backofen auf 200-240 °C ein.
Legen Sie ein Stlick Aluminiumfolie auf den
unteren Rost, um Tropfen aufzufangen.



o Wenn der Ofen die entsprechende Temperatur
erreicht hat, legen Sie das Produkt verkehrt herum
auf die mittlere Schiene des Ofens.

e 1 Stunde in den Ofen stellen und vollstandig
abkihlen lassen.

3.1.3 Zum Einbrennen auf dem Herd

Hinweis! Diese Methode eignet sich am besten fiir
kleinere Topfe oder schnelle Ausbesserungen.

a Stellen Sie das Produkt auf den Herd und stellen
Sie die Temperatur auf mittlere bis hohe Hitze ein.

Lassen Sie das Produkt 15-20 Minuten lang erhitzen
oder bis das Ol zu rauchen und zu polymerisieren

beginnt (sich in eine glatte Schicht verwandelt).

Drehen Sie das Produkt von Zeit zu Zeit, um eine
gleichmaBige Erwarmung sicherzustellen.

Auf dem Herd vollstandig abkiihlen lassen.

*0 0 O

So verwenden Sie das
Produkt

A Achtung! Kochen Sie keine sdurehaltigen Le-
bensmittel wie Tomaten oder Zitronen, bis der Topf fest
eingebrannt ist, um eine Beschadigung der Einbrenn-
schicht zu vermeiden.

A Warnung! Verwenden Sie das Produkt nicht in der
Mikrowelle.

e Heben Sie das Produkt auf Glas- oder Keramikkochfeldern
an und verschieben Sie es nicht horizontal.

e Manche Lebensmittel kdnnen kleben bleiben, zum
Beispiel Eier. Geben Sie etwas Ol oder Butter hinzu, bis
eine ausreichende Einbrennschicht entstanden ist.

o Wenn Produkte aus Gusseisen ausreichend vorgeheizt
sind, reicht eine mittlere Kochtemperatur aus.

Hinweis! Wenn Sie bei héheren Temperaturen kochen
missen, erhitzen Sie das Produkt schrittweise auf die
entsprechende Temperatur und geben Sie das Ol unmit-
telbar vor dem Hinzufligen der Lebensmittel hinzu, um
ein Anbrennen des Ols im Produkt zu verhindern.

5 Lagerung

e \Wenn das Produkt liber einen langeren Zeitraum nicht
verwendet wird, bewahren Sie es an einem sauberen
und trockenen Ort auf, an dem Kinder und Haustiere
keinen Zugang dazu haben.

e Wenn das Produkt mit anderen Pfannen gestapelt
wird, legen Sie zum Schutz der Oberflache ein
Papiertuch dazwischen.

6 Reinigung und Wartung

Hinweis! Waschen Sie das Produkt ausschlieBlich mit
der Hand und trocknen Sie es sofort ab.

Hinweis! Um eine Beschéddigung der Einbrennschicht
zu vermeiden, verwenden Sie kein Spllmittel oder
Stahlwolle.

e Sollte das Produkt rosten, schrubben Sie es mit
Stahlwolle, waschen Sie es und brennen Sie es erneut
ein. Siehe ,3.1 So brennen Sie das Produkt ein” auf
Seite 13.

e Reinigen Sie das Produkt nicht in der Spiilmaschine,
da dadurch die Einbrennschicht beschadigt wird.

6.1 Soreinigen Sie das Produkt

Hinweis! Reinigen Sie das Produkt sofort nach dem
Gebrauch, solange es noch warm, aber nicht heif3 ist.

Hinweis! Tragen Sie nach jedem Waschen eine diinne
Schicht Pflanzendl auf.

a Waschen Sie das Produkt mit warmem Wasser, um
Speisereste zu entfernen.

e Verwenden Sie einen weichen Schwamm oder eine
Biirste, um das Produkt vorsichtig zu schrubben.

Hinweis! Wenn Speisereste festkleben, streuen Sie grob-
korniges Salz dariiber und schrubben das Produkt mit
einem weichen Schwamm. Das Salz |6st Schmutz, ohne
dass die Einbrennschicht beschadigt wird.

e Trocknen Sie das Produkt sofort mit einem sauberen
Handtuch oder Papiertiichern, um Rost zu vermeiden.

Hinweis! Um sicherzustellen, dass das Produkt vollstan-
dig trocken ist, erhitzen Sie es einige Minuten lang auf
der Herdplatte bei niedriger Hitze.

° Tragen Sie mit einem Tuch oder Papiertuch eine
diinne Schicht Pflanzendl auf das Produkt auf.

7 Entsorgung

e Stellen Sie sicher, dass Sie die ortlichen Vorschriften
befolgen, wenn Sie das Produkt entsorgen.
Verbrennen Sie das Produkt nicht.

8 Technische Daten

Spezifikation Wert

Volumen 63L
Abmessungen (LxBxH) 33x26x12cm
Gewicht 6,5 kg




1 Johdanto

1.1 Tuote

Tuote on valurautapata, jota voidaan kayttaa
kaikentyyppisilla liesilla.

1.2 Symbolit

i\gs

l‘ Kierrata kaytosta poistettu tuote

“ “ voimassa olevien maaraysten mukaisesti.

Lue kayttéohjeet huolellisesti ja varmista
ennen tuotteen kayton aloittamista, etta
olet ymmartanyt ohjeet. Sailyta ohjeet
my6hempaa kayttoa varten.

2 Turvallisuus

2.1 Turvallisuusmaariykset
A Varoitus! Jos naitd ohjeita ei noudateta, seuraukse-

na voi olla kuolema tai vammautuminen.

A Huomio! Jos néitd ohjeita ei noudateta, tuote, muut
materiaalit tai ympardiva alue voivat vahingoittua.

Huom. Tilannekohtaiset valttaméattomat tiedot.

2.2 Kayton turvaohjeet

A Varoitus! Jos naitd ohjeita ei noudateta, seuraukse-
na voi olla kuolema tai vammautuminen.

A Varoitus! Al anna alle 3-vuotiaille lapsille valurau-
tapadassa valmistettua ruokaa, joka sisaltad happamia
ainesosia.

e Lue varoitusmerkinnat ja noudata niita ennen kayttoa.

o Al3 kéyta tuotetta, jos olet vasynyt, sairas tai paihtynyt.
Nama seikat heikentavat nakokykyasi, valppauttasi,
koordinaatiokykyasi ja harkintakykyasi.

o Al3 anna lasten tai sellaisten henkildiden, jotka eivat
hallitse tuotteen kayttoa, kayttaa sita.

o Al3 kéyta tuotetta, jos se on vahingoittunut.
o Al4 tee tuotteeseen muutoksia.

e Kayta tuotetta vain kdyttotarkoituksensa mukaisesti.

3 Kaytto

3.1 Tuotteen suojauskasittely

Valurautatuotteiden suojauskasittely ehkéisee
ruostumista ja luo luonnollisen, tarttumattoman pinnan.

Mita enemman kokkaat, sitd paremmaksi pinta tulee.

e \oimakkaasti happamat ruoat, kuten sitruuna tai
tomaatit, voivat aiheuttaa raudan ja mangaanin
saostumista kypsennyksen aikana. Tama voi aiheuttaa
ruoan varimuutoksia tai antaa sille metallisen maun,
mutta se ei ole haitallista normaalikdytossa.

A Varoitus! Tuotteesta tulee erittéin kuuma. Ala
koske kuumiin pintoihin.

A Huomio! Al3 kayta liikaa 6ljya. Liian suuri 6ljymaa-
ra voi muodostaa tahmean, epatasaisen pinnan. Poista
aina tarpeeton 6ljy ennen suojauskasittelya.

A Huomio! Kasittele tuote aina hyvin ilmastoidussa
tilassa. Kytke poistotuulettimet paalle, avaa ikkunat tai
ohjaa savu pois kannettavalla tuulettimella.

Huom. Vahvemman kasittelyn saamiseksi levita 6ljya ja
l&mmita 2-3 kertaa.

Huom. Kayta korkean savupisteen 6ljya, esimerkiksi
rypsi- tai kasviéljya.

3.1.1 Tuotteen puhdistaminen ennen

suojauskisittelya

o Puhdista tuote miedolla puhdistusaineella, kayta
sientd tai tiskiharjaa lian tai tehdaspinnoitteen
poistamiseen.

o Huuhtele pata ja kuivaa se kokonaan.

o Levita erittdin ohut, tasainen kerros ruokadljya
tuotteen sisé- ja ulkopuolelle. Pyyhi ylimaarainen
6Oljy pois, jotta pintaan ei tule tahmeutta tai
oOljykertymia.

3.1.2 Suojauskisittely uunissa
o Saada uuni 200-240 °C asteeseen. Aseta

alumiinifolioarkki alimmalle ritilalle valumien
keraamiseksi.

e Kun uuni on ldammennyt sopivaan lampétilaan,
aseta tuote yldsalaisin uunin keskiritilalle.

e Kuumenna 1tunti ja anna jadhtya taysin uunissa.

3.1.3 Suojauskaisittely liedella

Huom! Tama menetelma toimii parhaiten pienille padoille
ja uusintakasittelyille.



Laita tuote liedelle ja sdada lampétila
keskikorkeaksi.

Anna tuotteen lammeta 15-20 minuuttia tai kunnes
6ljy alkaa savuta ja polymeroitua (muuttuu
tasaiseksi kerrokseksi).

Kaanna tuotetta aika ajoin varmistaaksesi tasaisen
kuumenemisen.

Anna jaahtya kokonaan liedella.

O 06 0 0

4 Tuotteen kdyttaminen

A Huomio! Ald kypsenna happamia ruokia, kuten
tomaatteja, sitruunaa, ennen kuin suojauskasittely on
asettunut, jotta pinta ei vahingoitu.

A Varoitus! Al kéyté tuotetta mikroaaltouunissa.

e Siirrd tuotetta lasipinnalla tai keraamiselle keittotasolla
nostamalla, ala veda sitd vaakasuoraan.

e Jotkin ruoka-aineet, kuten kananmuna, voivat tarttua
pintaan. Lisaa hieman 6ljya tai voita, kunnes
pintakasittely on riittava.

e \Valurautatuotteiden ei tarvitse ylittaa keskildampoatilaa,
kun ne on esilammitetty oikein.

Huom! Jos sinun on kypsennettava korkeammissa lam-
pétiloissa, lammité tuote sopivaan lampétilaan vahitellen
ja lisaa 6ljy juuri ennen ruoan lisdamistd, jotta se ei pala
tuotteeseen.

5 Sailytys
e Jos tuotetta ei kaytetd pitkaan aikaan, sailyta sita

puhtaassa ja kuivassa paikassa, lasten ja
lemmikkieldinten ulottumattomissa.

e Jos tuotetta pinotaan muiden pannujen kanssa, laita
paperipyyhe astioiden véliin suojaamaan pintaa.

6 VYlladpito

Huom! Pese tuote vain kasin ja kuivaa se valittomasti.

Huomaa! Ala kdyta astianpesuainetta tai terdsvillaa, jotta
pinta ei vahingoitu.

e Jos tuote ruostuu, hankaa sita terasvillalla, pese ja
kasittele se uudelleen. Katso lisétietoja kohdasta
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o Al pese tuotetta astianpesukoneessa, silla se
vahingoittaa pintaa.

6.1 Tuotteen puhdistaminen

Huomaa! Puhdista tuote heti kayton jalkeen, kun se on

vield ldmmin, mutta ei kuuma.

Huomaa! Levita tuotteen pinnalle hieman kasviéljya
jokaisen pesun jélkeen.

a Pese tuote lampimalla vedelld ruokajaamien
poistamiseksi.

e Kéyta pehmeéa sienté tai harjaa ja hankaa tuotetta
varovasti.

Huom! Jos ruoka on juuttunut, ripottele paalle kos-
her-suolaa ja hankaa pehmeélla sienella. Suola irrottaa
lian vahingoittamatta pintaa.

e Kuivaa tuote vélittdomasti puhtaalla liinalla tai
paperipyyhkeella ruostumisen estamiseksi.

Huom! Varmistaaksesi, etté tuote on taysin kuiva,
kuumenna sita liedella miedolla ldmmaolld muutaman
minuutin ajan.

° Levita tuotteen pinnalle ohut kerros kasvioljya
liinalla tai paperipyyhkeella.

7 Havittaminen

e Varmista, ettd havitat tuotteen paikallisten maaraysten
mukaisesti. Ald polta tuotetta.

8 Tekniset tiedot

Ominaisuudet Arvo

Tilavuus 63L
Mitat (P x L x K) 33x26x12cm
Paino 6,5 kg




1 Introduction
1.1 Le produit

Le produit est une casserole en fonte qui peut étre
utilisée sur tous les types de plaques de cuisson.

1.2 Symboles

Lisez attentivement le mode d'emploi et
veillez a bien en comprendre les
instructions avant d'utiliser le produit.
Conservez le mode d'emploi pour toute
référence ultérieure.

i@

l‘ Les produits mis au rebut doivent étre

» ‘ recyclés conformément a la
‘ AV | réglementation en vigueur.

2 Sécurité
2.1 Définitions relatives a la sécurité

A Avertissement ! Le non-respect de ces instruc-
tions induit un risque de mort ou de blessure.

A Attention ! Le non-respect des présentes instruc-
tions induit un risque d'endommagement du produit, de
tout autre matériel ou de la zone adjacente.

Remarque ! Informations nécessaires dans une situation
donnée.

2.2 Consignes de sécurité pourle
fonctionnement

A Attention ! Le non-respect de ces instructions
induit un risque de mort ou de blessure.

A Attention ! Par précaution, ne donnez pas aux
enfants de moins de 3 ans des aliments contenant des
ingrédients acides cuits dans une casserole en fonte.

e Veuillez lire et respecter les instructions
d'avertissement avant |'utilisation.

e N'utilisez pas le produit si vous étes fatigué(e), malade
ou en état d'ébriété. Cela diminuera votre vision, votre
vigilance, votre coordination et votre jugement.

e Ne laissez pas des enfants ou des personnes utiliser le
produit sans en avoir une connaissance adéquate.

e N'utilisez pas le produit s'il est endommagé.
e N'apportez aucune modification au produit.

e Utilisez le produit uniquement pour sa fonction spécifiée.

3 Utilisation
3.1 Pour culotter le produit

Le culottage des produits en fonte les protége de la

rouille et crée une surface naturelle et antiadhésive.

Plus vous cuisinez, mieux c'est.

e Les aliments fortement acides, par exemple le citron
ou les tomates, peuvent provoquer des précipitations
de fer et de manganeése pendant la cuisson. Cela peut
décolorer les aliments ou leur donner un goGt
métallique, mais cela n'est pas nocif lors d'une
utilisation normale.

A Avertissement ! Le produit deviendra trés chaud.
Ne touchez pas les surfaces chaudes.

A Attention ! N'appliquez pas trop d'huile. Trop
d'huile peut créer une surface collante et inégale. Retirez
toujours I'huile indésirable avant le culottage.

A Attention ! Culottez toujours le produit dans un
endroit bien ventilé. Allumez les ventilateurs d'extraction,
ouvrez les fenétres ou utilisez un ventilateur portable
pour évacuer la fumée.

Remarque ! Pour une couche de culottage plus épaisse,
répétez le processus d'application d'huile et de chauffage
2 a 3fois.

Remarque ! Utilisez de I'huile a point de fumée élevé, par
exemple de I'huile de canola ou de I'huile végétale.

3.1.1 Pour nettoyer le produit avant le culottage

o Nettoyez le produit avec un savon doux, utilisez
une éponge ou une brosse a récurer pour enlever
les débris ou le revétement d'usine.

o Rincez abondamment et séchez-le complétement.

o Appliquez une couche tres fine et uniforme d'huile
de cuisson a l'intérieur et a l'extérieur du produit.
Essuyez I'exces d'huile pour éviter I'adhérence ou
I'accumulation.

3.1.2 Pour culotter au four

o Réglez le four a 200-240 °C. Placez une feuille de
papier d'aluminium sur le panier inférieur pour
récupérer les gouttes.

9 Lorsque le four a atteint la température applicable,
placez le produit a I'envers sur la grille du milieu
du four.

o Faites-le cuire pendant 1 heure et laissez-le
refroidir complétement au four.



3.1.3 Pour culotter sur une cuisiniére

Remarque ! Cette méthode fonctionne mieux pour les
petits pots ou les retouches rapides.

n Mettez le produit sur la cuisiniére et réglez la
température a feu moyen-élevé.

e Laissez le produit chauffer pendant 15 a 20
minutes ou jusqu'a ce que I'huile commence a
fumer et a polymériser (se transforme en une
couche lisse).

e Retournez le produit de temps en temps pour
assurer une chaleur uniforme.

° Laissez-le refroidir complétement sur la cuisiniére.

4 Pour utiliser le produit

A Attention ! Ne faites pas cuire d'aliments acides,
par exemple des tomates, du citron jusqu‘a ce que le
culottage soit pris pour éviter de 'endommager.

A Attention ! N'utilisez pas le produit au mi-
cro-ondes.

e Sur les plaques de cuisson en verre ou en céramique,
soulevez le produit, ne le déplacez pas
horizontalement.

e Certains aliments peuvent coller, par exemple les
ceufs. Mettez un peu d'huile ou de beurre jusqu'a ce
que le culottage soit suffisant.

e Les produits en fonte n‘ont pas besoin de dépasser un
réglage de chaleur moyenne lorsqu'ils sont
correctement préchauffés.

Remarque ! Si vous devez cuisiner a des températures
plus élevées, chauffez progressivement le produit a la
température applicable et ajoutez I'huile juste avant
I'ajout de I'aliment pour éviter qu'il ne se brile dans le
produit.

5 Stockage

e Sile produit n'est pas utilisé pendant une période
prolongée, rangez-le dans un endroit propre et sec,
hors de portée des enfants et des animaux
domestiques.

e Sile produit doit étre empilé avec d'autres casseroles,
mettez une serviette en papier entre elles pour
protéger la surface.

6 Maintenance

Remarque ! Lavez le produit uniqguement a la main et
séchez-le immédiatement.

Remarque ! N'utilisez pas de savon a vaisselle ou de
laine d'acier, pour éviter dendommager le culottage.

o Sile produit rouille, frottez-le avec de la laine d'acier,
lavez-le et culottez-le a nouveau. Voir "3.1 Pour culotter
le produit” a la page 17.

o Ne nettoyez pas le produit au lave-vaisselle, car cela
endommagerait le culottage.

6.1 Pour nettoyer le produit

Remarque ! Nettoyez le produit immédiatement apres
utilisation, pendant qu'il est encore chaud mais pas
bralant.

Remarque ! Mettez une légére couche d'huile végétale
aprés chaque lavage.

c Lavez le produit a I'eau tiede pour enlever les
débris alimentaires.

e Utilisez une éponge douce ou une brosse pour
frotter doucement le produit.

Remarque ! Si de la nourriture reste coincée, saupoudrez
de sel kasher et frottez avec une éponge douce. Le

sel soulévera les débris sans que le culottage ne soit
endommagé.

e Séchez immédiatement le produit avec une
serviette propre ou des serviettes en papier pour
éviter la rouille.

Remarque ! Pour vous assurer que le produit est com-
plétement sec, chauffez-le sur la cuisiniére a feu doux
pendant quelques minutes.

O A l'aide d'un chiffon ou d’une serviette en papier,
appliquez une fine couche d'huile végétale sur le
produit.

7 Mise aurebut

o \eillez a respecter la réglementation locale quand
vous mettez le produit au rebut. Ne brilez pas le
produit.

8 Données techniques

Spécifications Valeur

Volume 63L
Dimensions (LxIxH) 33x26x12¢cm
Poids 6,5 kg




1 Inleiding

1.1 Het product

Het product is een gietijzeren pan die op alle soorten
kookplaten kan worden gebruikt.

1.2 Symbolen

Lees de gebruiksaanwijzing zorgvuldig
door en zorg ervoor dat u de instructies
begrijpt voordat u het product gebruikt.
Bewaar de gebruiksaanwijzing voor
toekomstig gebruik.

i\gs

l‘ Een afgedankt product moet worden
» ‘ gerecycled volgens de huidige
AN

‘ regelgeving.
2 Veiligheid

2.1 Definities van veiligheid

A Waarschuwing! Als u zich niet aan deze voor-
schriften houdt, kan dat leiden tot (dodelijk) letsel.

A Voorzichtig! Als u zich niet aan deze voorschriften
houdt, kan dat leiden tot schade aan het product, overige
materialen of de nabije omgeving.

Let op! Informatie die in bepaalde situaties noodzakelijk is.

2.2 Veiligheidsvoorschriften voor
gebruik

A Waarschuwing. Als u zich niet aan deze voorschrif-

ten houdt, kan dat leiden tot (dodelijk) letsel.

A Waarschuwing. Geef kinderen jonger dan 3 jaar uit
voorzorg geen voedsel met zure ingrediénten dat in een
gietijzeren pan is gekookt.

e Lees en volg de waarschuwingsinstructies voor
gebruik.

e Gebruik het product niet als u moe, ziek of onder
invioed bent. Dat vermindert uw gezichtsvermogen,
alertheid en codrdinatie- en beoordelingsvermogen.

e Laat het product niet gebruiken door kinderen of
personen die het product niet kennen.

e Gebruik het product niet als het beschadigd is.
e Breng geen wijzigingen aan in het product.

e Gebruik het product alleen voor de beoogde functie.

3 Gebruik

3.1 Het productinbranden

Het inbranden van gietijzeren producten beschermt ze
tegen roest en zorgt voor een natuurlijk, antikleefoppervlak.
Hoe meer je kookt, hoe beter het wordt.

e Sterk zuur voedsel, zoals citroen of tomaten, kan ijzer
en mangaan doen neerslaan tijdens het koken.
Hierdoor kan het voedsel verkleuren of een
metaalsmaak krijgen, maar dit is niet schadelijk bij
normaal gebruik.

A Waarschuwing! Het product wordt erg heet. Raak
geen hete oppervlakken aan.

A Voorzichtig! Gebruik niet te veel olie. Te veel olie
kan een plakkerig, ongelijk oppervlak creéren. Verwijder
altijd de ongewenste olie voor het inbranden.

A Voorzichtig! Zorg ervoor dat het product in een
goed geventileerde ruimte wordt ingebrand. Zet de
afzuigkap aan, open ramen of gebruik een draagbare
ventilator om de rook weg te leiden.

Let op! Voor een sterkere inbranding voer je het proces
van olie aanbrengen en verhitten 2-3 keer uit.

Let op! Gebruik olie met een hoog rookpunt, zoals kool-
zaadolie of plantaardige olie.

3.1.1 Het product reinigen voor het inbranden

o Reinig het product met een milde zeep, gebruik
een spons of een borstel om vuil of fabriekscoating
te verwijderen.

e Spoel het volledig af en droog het volledig.

o Breng een zeer dunne, gelijkmatige laag bakolie
aan op de binnen- en buitenkant van het product.
Veeg overtollige olie weg om kleverigheid of
plassen te voorkomen.

3.1.2 Inbrandenin de oven

o Verwarm de oven voor op 200-240°C. Leg een
vel aluminiumfolie op het onderste rek om
druppels op te vangen.

e Wanneer de oven op temperatuur is, legt u het
product ondersteboven op het middelste rek van
de oven.

o Bak 1 uur en laat volledig afkoelen in de oven.
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3.1.3 Inbranden op het fornuis

Let op! Deze methode werkt het beste voor kleinere
pannen of snel opfrissen.

° Zet het product op middelhoog vuur op het fornuis.

9 Laat het product 15-20 minuten verwarmen of tot
de olie begint te roken en polymeriseren
(verandert in een gladde laag).

e Draai het product af en toe voor een gelijkmatige
verhitting.

° Laat het volledig afkoelen op het fornuis.

4 Het product gebruiken

A Voorzichtig! Kook zuur voedsel, zoals tomaten en
citroen, pas nadat de pan goed is ingebrand, om bescha-
diging van de ingebrande laag te voorkomen.

A Waarschuwing! Gebruik het product niet in de
magnetron.

e Op glazen of keramische kookplaten moet u het
product optillen, niet horizontaal verplaatsen.

e Sommig eten kan blijven plakken, bijvoorbeeld eieren.
Doe er een beetje olie of boter in tot het inbranden
voldoende is opgebouwd.

e Gietijzeren producten hoeven niet hoger dan
middelhoog vuur te komen als ze goed zijn
voorverwarmd.

Let op! Als u op hogere temperaturen moet koken,
verwarm het product dan geleidelijk tot de gewenste
temperatuur en voeg de olie toe vlak voordat het voedsel
wordt toegevoegd om te voorkomen dat de olie in het
product inbrandt.

5 Opbergen

o Als het product gedurende lange tijd niet wordt gebruikt,
bewaar het dan in een schoon en droog gebied waar
kinderen en huisdieren geen toegang hebben.

e Als het product gestapeld wordt met andere pannen,
leg er dan een papieren handdoek tussen om het
oppervlak te beschermen.

6 Onderhoud

Let op! Was het product alleen met de hand en droog
het onmiddellijk af.

Let op! Gebruik geen afwasmiddel of staalwol, om scha-
de aan de ingebrande laag te voorkomen.

e Als het product roest, schuurt u het met staalwol, was
het vervolgens af en brand het opnieuw in. Zie ‘3.1 Het
product inbranden’ op pagina 19.

e Reinig het product niet in de vaatwasser, want dat
beschadigt de ingebrande laag.

6.1 Het product schoonmaken

Let op! Reinig het product onmiddellijk na gebruik,
terwijl het nog warm maar niet heet is.

Let op! Breng na elke afwasbeurt een dun laagje plant-
aardige olie aan.

o Was het product af met warm water om
voedselresten te verwijderen.

e Gebruik een zachte spons of borstel om het
product voorzichtig te schrobben.

Let op! Als er voedsel aangekoekt is, bestrooit u het
met keukenzout en schrobt u het met een zachte spons.
Het zout verwijdert vuil zonder dat de ingebrande laag
beschadigd raakt.

e Droog het product onmiddellijk af met een schone
handdoek of keukenpapier om roestvorming te
voorkomen.

Opmerking! Om er zeker van te zijn dat het product
volledig droog is, kunt u het enkele minuten op laag vuur
op het fornuis verwarmen.

O Gebruik een doek of papieren handdoek om een
dunne laag plantaardige olie op het product aan te
brengen.

7 Afvoeren

e \olg de lokale voorschriften wanneer u het product
afvoert. Verbrand het product niet.

8 Technische gegevens

Specificatie Waarde

Volume 6,3L
Afmetingen (LxBxH) 33x26x12cm
Gewicht 6,5 kg
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