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GB: CARE & USE INSTRUCTIONS

PREPARATION TO USE

1. Wash thoroughly in soapy water. Rinse and dry with paper towel.

2. Lightly coat griddle pan with oil and place on a'low heat for 5-10

3. Remove from heat, allow to cool and then wipe with a paper towel. You
are now ready to use.

USE

1. Castiron distributes the heat evenly and quickly therefore lower heat
settings will be required.

2. Do not overheat or leave an empty pan on a heat source/ in an oven.

3. Do not use sharp utensils.

4. Never overfill your cookware. Do not fill more than two thirds when boil-
ing water and when frying use only enough oil to cover the base.

CLEANING & STORAGE

1. Wash in hot soapy water, dry with a paper towel.

2. Do not place in dishwasher

3. Never use abrasive cleaners

4. Do notimmerse cookware in water for long periods and never place hot
cookware directly into cold water.

5. Before storing we recommend you coat the inside of the utensil with a
light coating of cooking oil using a paper towel.

6. Store in a warm, dry place.

7.Rust is a sign of improper use or inadequate seasoning or may result
from cooking acid foods. If this occurs then re-oil.

8. Examine cookware regularly and re-tighten handles where necessary.

WARNING: OVEN GLOVES ARE REQUIRED FOR THE SAFE HAN-
DLING OF THIS COOKWARE.

F: MODE D’EMPLOI ET
CONSEILS D’ENTRETIEN

PREPARATION

7. Laver soigneusement a l'eau savonneuse. Rincer et sécher avec une
serviette en papier.

2. Huiler légerement la galettiére et la placer a feu doux pendant 5 & 10
min.

3. Retirer du feu, laisser refroidir, puis essuyer avec une serviette en
papier. La galettiére est maintenant préte a 'emploi.

UTILISATION

1. La fonte répartit la chaleur uniformément et rapidement et permet donc
de travailler & feu plus doux. .

2. Ne pas surchauffer nilaisser une poéle vide sur la source de chaleur
ouaufour. )

3. Ne pas utiliser d'ustensiles tranchants. .

4. Ne Jamais trop remplir cet ustensile de cuisine. Ne pas remplir & plus
des deux tiers pour faire bouillir de I'eau. Pour la friture, utiliser juste assez
d’huile pour couvrir le fond.

NETTOYAGE ET RANGEMENT .
1. Laver dans l'eau savonneuse chaude, essuyer avec une serviette en

gaﬁier. )

. Ne pas mettre au lave-vaisselle.

3. Ne Jamais utiliser de nettoyants abrasifs.

4. Ne pas plonger cet ustensile de cuisine dans ['eau pendant de longues
périodes et ne jamais mettre un ustensile de cuisine chaud directement
dans I'eau froide.

5. Avant de ranger 'ustensile, nous recommandons d’en enduire le fond
d'une légére couche d’huile de cuisson au moyen d'une serviette en

gaﬁier. o

. Ranger dans un endroit tiéde et sec.

7. La présence de rouille est le signe d'une utilisation inappropriée ou d'un
culottage inadéquat ou peut provenir de la cuisson d'aliments acides. Si
cela se produit, re-huiler la poéle.

8. Examiner régulierement l'ustensile de cuisine et resserrer les poignées
si nécessaire.

AVERTISSEMENT : PORTER DES GANTS DE FOUR POUR MANIP-
ULER CET USTENSILE DE CUISINE EN TOUTE SECURITE.

lDJ:NPGFLEGE- UND GEBRAUCHSANWEIS-

VOR DEM GEBRAUCH

1. Grlindlich in Seffenwasser waschen. Danach sémtliche
Seifenriickstédnde mit klarem Wasser entfernen und zum Trocknen ein
Kiichentuch verwenden.

2.Die Gri:lffanne leicht mit Ol benetzen und 5 bis 10 Minuten lang bei
niedriger Hitze auf den Herd stellen.

3. Die Pfanne vom Herd nehmen, abkihlen lassen und danach mit einem
Kiichentuch auswischen. lhre Pfanne ist nun gebrauchsbereit.

VERWENDUNG

1. Gusseisen ist ein Material, das eine gleichmaRige und schnelle
Waérmeverteilung ermdglicht. Zum Kochen ist deshalb eine niedrigere
Temperatureinstellung erforderlich.

2. Die Pfanne nicht iberhitzen, und eine leere Pfanne nicht auf dem Herd
oder im Ofen lassen.

3. Keine scharfen Gegensténde verwenden.

4. Ihr Kochgeschirr niemals Uberfiillen. Beim Wasserkochen hgchstens
zwei Drittel mit Wasser bedecken und beim Braten nur so viel Ol ver-
wenden, dass der gesamte Boden bedeckt ist.

REINIGUNG & AUFBEWAHRUNG

1.Tn heiBem Seifenwasser waschen und mit einem Kiichentuch trocknen.
2. Nicht in die Geschirrsplilmaschine stellen.

3. Niemals Scheuermittel verwenden. )

4. Kochgeschirr nicht iber langere Zeit in Wasser eingetaucht lassen oder
in heiBem Zustand direkt in kaltes Wasser stellen. .

5. Vor der Aufbewahrung sollte die Innenflache mit etwas Speisedl benetzt
werden. Dazu ein Kiichentuch verwenden.

6. An einem warmen, trockenen Ort aufbewahren.

7. Rost weist gewdhnlich auf einen unsachgeméfen Gebrauch oder

nicht geeignete Gewirze hin. Aber auch durch das Garen saurehaltiger
Lebensmittel kann Rost entstehen.

?. [t)asrl](ochgeschirr regelmaRig iberpriifen und die Griffe bei Bedarf
estziehen.

ACHTUNG: FUR EINEN SICHEREN UMGANG MIT DIESEM KOCHGE-
SCHIRR SIND TOPFHANDSCHUHE ERFORDERLICH.

NL: ONDERHOUD &
GEBRUIKSAANWIJZINGEN

VOOR HET EERSTE GEBRUIK

1. Was grondig in zeepwater. Spoel af en droog af met huishoudpapier.

%ODo.e een beetje olie in de pan en plaats op het vuur voor ongeveer 5 a
min.

3. Verwijder van de hittebron, laat de pan afkoelen en droog ze af met

huishoudpapier. U kan de pan nu gebruiken.

GEBRUIK

1. Gietijzer verdeelt de warmte gelikmatig en vlug, daarvoor is het

aa\r}gewezen een lagere temperatuur te gebruiken.

2t. erhit de pan niet of laat ze niet leeg op de warmterbron of in de oven

staan.

3. Gebruik geen scherpe voorwerpen. )

4. Vul nooit je kookgerei. Vul de pan nooit meer dan 2/3 wanneer je water

IgogktkkBu het bakken, gebruik enkel voldoende olie om de bodem te
edekken.

ONDERHOUD & OPBERGING ) )

- Spoel met heetzeepwater. Droog af met huishoudpapier.
2. Nietin de vaatwasser plaatsen.
3. Gebruik nooit schuurmiddelen. . )
4. Dompel het kookgerei nooit voor lange tijd onder en plaats nooit heet
kookgerei in koud water. . ) o
5. Alvorens de pan op te bergen raden wij aan de binnenkant lichtjes in te
olién met huishoudpapier.
6. Berg de pan op in een warme, droge plaats.
7. Roest is een teken van verkeerd gebruik. Het kan ook optreden na het
.k°k|€.” van zuurhoudend voedsel. Wanneer dit optreedt, de pan opnieuw
inolién.
8. Onderzoek het kookgerei regelmatig en herbevestig de handvatten,
wanneer nodig.

WAARSCHUWING :OVENHANDSCHOENEN ZIJN AANBEVOLEN
VOOR EEN VEILIG GEBRUIK VAN DIT KOOKGEREI.

E: INSTRUCCIONES DE CUIDADO Y USO

PREPARACION PARA USAR ) )
7. Lavar minuciosamente en agua con jabon. Aclarar y secar con una hoja
de ga el de cocina. . )

2. Cubrir ligeramente la plancha de la sartén con aceite y colocarla sobre
un fuego bajo durante 5-10 min.

3. Retirar del fuego, dejar que se enfrie y pasar una hoja de papel de
cocina. Ahora esta lista para usar.

Uso

1. Elmolde de hierro distribuye el calor rapida y uniformemente, por eso es
necesario ajustar el fuego a una intensidad baja.

2. No sobrecalentar o dejar una sartén vacia sobre una fuente de calor o
en el horno.

3. No utilice utensilios afilados.

4. No llene excesivamente los utensilios de cocina. No llenar més de dos
tercios cuando hierva agua y usar solo aceite suficiente para cubrir la base
cuando fria alimentos.

LIMPIEZA Y ALMACENAMIENTO

1. Lavar en agua jabonosa caliente, secar con una hoja de papel de
cocina.

2. No lavar en el lavavajillas

3. Nunca utilizar limpiadores abrasivos

4. No dejar los utensilios de cocina en remojo durante largo tiempo %/
nolpo?erlos en contacto directamente con agua fria cuando adin estan
calientes.

5. Antes de guardar le recomendamos que cubra el interior del utensilio
con una capa fina de aceite de cocina usando una hoja de papel.

6. Guardar en un lugar templado y seco.

7. La aparicion de oxido indica un'sazonado inadecuado o puede ser el
resultado de cocinar comidas &cidas. Si esto sucede vuelva aplicar aceite.
8. Revisar los utensilios de cocina frecuentemente y apretar las asas si es
necesario.

ADVERTENCIA : ES NECESARIO USAR MANOPLAS PROTECTORAS
g/g%?NAZANIPULAR CON SEGURIDAD ESTOS UTENSILIOS DE

I: ISTRUZIONI PER L’USO E LA MANUTEN-
ZIONE

PREPARAZIONE ALL'USO

1. Lavare accuratamente la teglia in acqua saponata. Risciacquare e
asciugare con un tovagliolo di carta.

2. Riscaldare leggermente la teglia con olio, mettendolo su un fornello a
fuoco basso per circa 5-10 minuti.

3. Quindi, rimuovere la teglia dal fornello, lasciandola raffreddare e quindi
IripuIire la superficie con un tovagliolo di carta. La teglia & ora pronta per
'uso.

MODALITA' D'USO
1. La ghisa consente una distribuzione rapida e uniforme del calore,
germ_ettendp diridurre la quantita di calore necessaria per la cottura.

. Evitare di far surriscaldare la teglia, o di lasciare la teglia vuota sulla
fonte di calore o nel forno.
3. Non utilizzare utensili affilati sulla teglia.
4. Evitare di riempire trorfo la teglia. Riempire al massimo per due terzi
quando si effettua la bollitura d'acqua e, durante le fritture, utilizzare una
quantita d'olio sufficiente a ricoprire leggermente il fondo della teglia.

PULITURA E CONSERVAZIONE

. Lavare in acqua calda saponata e asciugare con un tovagliolo di carta.
2. Non lavare le teglia nella lavastoviglie.
3. Non pulire la teglia con detergenti abrasivi.
4. Non immergere la teglia in acqua per Iur&ghi periodi di tempo e non
gosgwnarja mai direttamente in acqua fredda. -

. Prima di conservare la teglia, si raccomanda di cospargere la superficie
i(?ternta con un leggero strato di olio da cucina, utilizzando un tovagliolo

i carta.
6. Conservare la teglia in un Fosto caldo e asciutto.
7. La presenza di ruggine sulla teglia € indice di un uso non corretto,
dellutilizzo di condimenti inade?uati, 0 puo essere il risultato di operazioni
di cottura con alimenti ad elevafo tenore di acidita. In presenza di tale
fenomeno, sara necessario effettuare una nuova lubrificazione della teglia.
8. Ispezionare la teglia con regolarita, stringendo nuovamente i manici,
ove necessario.

ATTENZIONE: PER LA SICURA MANIPOLAZIONE DELLA TEGLIA, E'
NECESSARIO UTILIZZARE GUANTI DA FORNO

Ei_‘IgSTRU(}éES DE CUIDADO E UTILIZA-

PREPARACAQ DE UTILIZACAQ
. Lavar a fundo em agua com sab&o. Passar por dgua e secar com
toalhetes. i
g. 1%ntar suavemente o grelhador com 6leo e colocar em lume brando por
-10 min.
3. Retirar do calor, deixar arrefecer e, em seguida, limpar com um toalhete.
Esta pronto a usar.

UTILZAGAO ) »
. O ferro fundido distribui o calor de forma homogénea e rapida e, por

isso, requer preparagdes de baixo calor.

2. N&o sobreaquecer nem deixar o grelhador vazio na fonte de calor ou
no forno.

3. N&o utilizar utensilios afiados.

4. Nunca encher demasiado o utensilio. Nao encher mais de dois tergos
quando ferver 4gua e, quando fritar, utilize apenas dleo suficiente para
cobrir a base.

LIMPEZA E ARRUMACAOQ

. Lavar em dgua com sab&o e secar com toalhetes.
2. Nao colocar no Iava-louga
3. Nunca utilizar produtos de limpeza abrasivos.
4. Nao imergir este utensilio por longos periodos de tempo e nunca
colocar este utensilio quente directamente em agua fria.
5. Antes de arrumar, recomenda-se que o interior do utensilio seja untado
com uma leve camada de 6leo de cozinha usando um toalhete.
6. Guardar em lugar quente e seco.
7. O aparecimento de ferrugem é sinal de utilizag&o imprépria ou secagem
inadequada e pode também ser resultado de cozinhados com alimentos
4cidos. Se isto acontecer, voltar a untar com 6leo.
8. Examinar este utensilio regularmente e voltar a apertar as asas onde
for necessario.

AVISO: SAO NECESSARIAS PEGAS DE FORNO PARA UM MANU-
SEAMENTO SEGURO DESTE UTENSILIO DE COZINHA.

GR: ®PONTIAA KAI OAHTIEZ XPHZHZ

NPOETOIMAZIA A XPHYH _
7. TINOVETE KOG L€ VEPG Kal oammodv. ZETAOVETE Kal GTEYVWOTE TO e
éaﬁn Kkougivag. . o .

. KaAoyre v em@aveia ou Tyaviou pe Aiyo Ad31 kai agroTe 10 o€
)éakn)\n gunayiad-10 kemrra, . .

. KareBaoTe 10 amé 1n puwrid, aﬁgnme 70 VO KPUWGEI KaI OTN GUVENEID
OKOUTTIOTE TO e XapTi kougivag. To Tyavi eival Aéov £Tollo yia xpnon.

XPHZH

1.0 xutoaidnpog karavépel T BeppoTnTa oumékjlop a Kal ypriyopa Kal
GUVETTGIG BEV XPEIGLETA VOl XPNOIHOTIOIEITE UYNAEG BEPUOKPATIES. )
2. My uTrepBEPUAIVETE Kal NV agriveTe To Tyavi Gdelo Tavw oAV Ty
BepuoTnTag f aTo Qoupvo. . )

3. Mn xpngiuomoleite aixunpd epyakeia kougivag.

4. Mn yepideTe utrepBoAIKA T OKEUN payelpépatog. Otav Bpadete vepo, pn
YEWITETE TO TNYAVI TTEPIGTOTEDO ATTO Tal 6UO TpiTa Tou KAl OTaY THYAVIZETE,
XPNOIHOTIOIEITE HGVO 600 AdOI XpelddeTal yia va kaAugBei n Baan Tou.

KAOAPIZMO? & AMIOOHKEYZH . )

1. TINVET e (EGTO VEPO Kal GATTOUVI Kl GTEYVRIOTE TO g XOIpTi
Kougivag.

2. Mnv 10 MAéveTe a€ TTAUVTAPIO THATWY

3. Mn XpnO1HOTIOIETE TTOTE AEIQVTIKA KABOPIOTIKA

4. Mn HOUNIGETE Ta payeIpIKA KEUN OE VEPD yIa PEYAAO XPOVIKO
BIGO TN Kl NV Ta TOTTOBETEITE TTOTE aTTEUBEINg O KPUO Vepo GTav eival
akoun Geatd.

5. Mpiv amoBnkeUoETe T0 OKEUOG, GG CUVIOTOULE VO KAAUWETE TO
€0WTEPIKO TOU PE Aiyo payeIpik AGdI XpnaILoTIoNVTag XapTi Koudivag.
6. AmobnkeUoTe T0 O€ Eemé Kail §npo PEPOG.

7. H okoupiG amoteei £VBEIEN KAKNG XPNONG /) QVETIAPKOUG GpovTidag
T0U GKEUOUG WOTE va NV KOAAG A AOYW PAYEIDEIATOC TPOPWV TTIOU
nsgéxouv 0&ta. 2TV TIEPITTTLOT QUTH, AAEIYTE TO §aVA UE AGDI.

8. A%vxm T0 HayeIpIKG OKEUN TAKTIKA Kal opiyyeTe {ava Tig AaBég otav
XPEIGZETaN.

[1POEIAOIIOIHEH: A TON AXPAAH XEIPIZMO TOY
é él' g&((l;’\l/MENOY 2KEYOYX PETIEI NA XPHZIMOITOIEITE TANTIA

DK: PLEJE- & BRUGSANVISNINGER

FORBEREDELSE TIL BRUG

1. Vask grundigt med seebevand. Skyl af og ter med kekkenrulle.

%. 1Squr radepanden med et let lag olie, og seet den ind pa lav varme i
-10 min.

3. Tag brade%anden ud, lad den kgle af, og ter den derefter af med

kekkenrulle. Den er nu klar til brug.

ANVENDELSE

7. Stabejern fordeler varmen jeevnt og hurtigt, sa der kraeves lavere

varmegrader.

2. Bradepanden ma ikke overophedes, og en tom bradepande ma ikke

efterlades Jﬁé varmekilden eller i ovnen.

3. Der ma ikke anvendes skarpe redskaber. .

4. Bradepanden mé aldrig overfyldes. Ma ikke fyldes mere end 2/3 op, nér

ger Iéoges vand, og nar der steges, ma der kun anvendes olie til at deekke
unden.

RENG@ZRING & OPBEVARING

1. Vaski varmt seebevand, ter med kekkenrulle.

2.Ma ikke sattes i opvaskemaskinen

3. Der ma aldrig anvendes slibende ren%¢r|ngsm|dler. . .
4. Ma ikke nedszenkes i vand i lzengere fid, og leeg aldrig varme kekkenting
direkte i koldt vand. o )

5. Far opbevaring anbefaler vi, at indersiden smares med et let lag
madlavningsolie med et stykke kakkenrulle.

6. Opbevares varmt og tert.

7. Rust er tegn for forkert brug eller uhensi%tsmaessig krydring, eller det
kan veere forarsaget af tilberedning af syreholdige fadevarer. Hvis dette
sker, skal bradepanden smares med olie igen.

8. Undersgag jeevnligt panden og stram handtag, om nadvendigt.

ADVARSEL: DER SKAL ANVENDES OVNHANDSKER VED
HANDTERING AF DENNE BRADEPANDE.

FIN: HOITO- JA KAYTTOOHJEET

ENNEN KAYTTOONOTTOA ) o
1, Pﬁse huolellisesti vedella ja pesuaineella. Huuhtele ja kuivaa talouspa-
erilla.
iEiyele pannuun kevyesti 6ljya ja aseta miedolle [Ammélle 5-10 minu-
utiksi.
3. Ota pannu pois [dmmdstd, anna sen jaahtya ja pyyhi sitten talouspaper-
illa. Pannu on nyt valmiina kayttoon.

KAYTTO . o
1.:ttVA@Aurauta jakaa l&mman tasaisesti ja nopeasti, siksi alhaisempi lmpétila
rittéa.

2. Alé kuumenna liikaa tai jata tyhjaé pannua levylle tai uuniin.

3. Al4 kéyta terévia keittiovalineita.

4. Ala yIitéKté paistinEannua. Nestettd keittédessési &la tayta pannua
enempéd kuin kaksi kolmasosaa, ja paistaessasi 6ljyssa kayta dljya vain
sen verran, etté pohja peittyy.

PUHDISTUS JASAILYTYS

1. Pese kuumalla pesuainevedelld, kuivaa talouspaperilla.

2. Al4 pese astianpesukoneessa

3. Ala kayta hankaavia puhdistusvalineita

4. Al pida pannua pitkia aikoja veteen upotettuna, &laka koskaan laita
kuumaa pannua suoraan kylméaan veteen.

5. Ennen séilytykseen laittamista suosittelemme sivelemaan pannun
sisépinnan kevyesti ruokadljylla.

6. Sailyta kuivassa ja [ampimé&ssa paikassa.

7. Ruoste kertoo vaaranlaisesta kaytosta tai riittdmattomasta kuivattamis-
esta, tai se voi johtua happamista ruoka-aineista. Jos ruostumista imenee,
6ljya pannu uudelleen.



8. Tutki pannu saénndllisesti ja kirista kadensijat, kun tarpeen.

VAROITUS: PAISTINPANNUN TURVALLISEEN KASITTELYYN
TARVITAAN PATAKINTAITA.

SL: NAVODILA ZA VZDRZEVANJE IN
UPORABO

PRIPRAVA ZA UPORABO o L )
7. Posodo najprej dobro operite v milnici. Sperite in obrisite s papirnato

brisaco.
%%ahlp naoljite pekac in posodo postavite na najmanj$e segrevanje za
-10 min

3. Umaknite z vira toplote, pustite, da se ohladi, in obriSite s papirnato
brisa¢o. Posoda je pripravijena za uporabo.

UPORABA

1. Vrocina se po lito Zelezu enakomerno in hitro razsiri, zato nastavite
najmanjSe segrevanje.

2. Posode ne pregrevaijte; prazne posode ne pustite na viru toplote
oziroma v pecici.

3. Ne uporabljajte ostrih kuhinjskih pripomockov. )

4. Posode ni dovoljeno prenapolniti. Ko Zelite zavreti vodo, napolnite le dve
tretjini posode; za cvrtje, posodo napolnite le toliko, da z oljem prekrijete
osnovno ploskev.

CISCENJE IN SHRANJEVANJE
1. Operite v vroci milnici in obriSite s papirnato brisaco.
2.Ni primerno za pranje v pomivalnem stroju.
3. Ni dovolieno uporabljati jedkih Cistil. . . B
4. Posode ne pustite stati v vodi; Se vroce posode ni dovolieno namociti v
mrzlo vodo.
5. Preden posodo shranite, je dobro, da notranjost s papirnato brisa¢o
rahlo namazete z jedilnim ofjem.
6. Posodo hranite na toplem in suhem mestu.
7.Rja je posledica nepravilne uporabe oziroma nezadpstnega podma-
zovanja; rja se lahko pojavi tudi po pripravi kislih jedi. Ce opazite rjo,
0s0do ponovno naoljite.
. Posodo redno pregleduite in po potrebi privijte rocaje.

OPOZORILO : ZA VARNO DELO S KUHINJSKO POSODO UPORA-
BLJAJTE KUHARSKE ROKAVICE.

SK: POKYNY NA STAROSTLIVOST A
POUZIVANIE

PRIPRAVA NA POUZITIE

1.t.D<?(kIadne umyte v mydlovej vode. Oplachnite a vysuste papierovou
utierkou.

2. Panvicu na lievance potrite jemne olejom a 5 - 10 min ohrievajte pri
nizkej intenzite.

3. Panvicu odloZte z horaka, nechajte ochladnit a utrite papierovou
utierkou. Teraz ste pripraveny na je] pouzitie.

POUZITIE

1. Liatina rozdeluje teplo rovnomerne a rychlo, preto treba volit nizsie
stupne ohrevu.

2. Panvicu neprehrievaijte a nenechévaite ju prazdnu na tepelnom zdroji
ani v rlre,

3. Nepouiivaﬁe ostré kuchynské nacinie.

4. Cierny kuchynsky riad nikdy nepreplfiajte. Pri vareni vody nef)lhte viac
akﬁ d?’ voch tretin‘a pri smazeni nalejte iba tolko oleja, aby bolo dno
zakryté.

CISTENIE A UCHOVAVANIE

1. Umyvajte v horucej mydlovej vode, vyutierajte papierovou utierkou.

2. Neumyvajte v umyvacke riadu

3. Nikdy nepouzivajte drsné praskové Cistiace prostriedky

4. Cierny riad neponérajte do vody na dihsi ¢as a nikdy nedavajte Cierny

riad priamo do studenej vody.

5. Pred uloZenim odporucame pretriet vnutro jemnou vrstvou oleja na

varenie pomocou papierovej utierky.

6. Uchovavaite na teplom, suchom mieste. . L

7. Hrdza je znakom chybného pouZitia alebo nevhodného uschovévania.

Méze ju spésobovat aj varenie kyslych jedal. Ak sa hrdza objavi, opatovne
anvicu naolef(ulte. oo : . )
. Pravidelne kontrolujte Cierny riad a podla potreby zatiahnite rukovate.

POZOR: NA BEZPECNU MANIPULACIU S TYMTO CIERNYM RIADOM
SU POTREBNE KUCHYNSKE RUKAVICE.

CZ: POKYNY PRO POUZITi A UDRZBU
PRED PRVNIM POUZITIM

1. Panev dukladné umyjte v saponatové vodé. Oplachnéte a osuste
gagirovou utérkou. ) .
. Potfete ji trochou oleje a mirné zahfejte na 5 - 10 min.

3. Vypnéte plotnu, panev nechte vychladnout a vytrete ji papirovou
utérkou. Nyni je pfipravena k pouZiti.

pPouZIT|

1. Litina rozvadi teplo rychle a rovnomémé, a proto tato panev umozriuje
smaieniﬁhn ich teplotach.

2. Nenecl

te panev {)Fehfa't. Préazdnou panev nikdy nenechavejte na
zaR‘nuté plotné &i v troubg.

3. Nedotykejte se panve ostrymi kuchyriskymi potfebami.

4. Nepfepliujte panev. Vodou ji plfite maximalné do dvou tfetin, pfi
smazeni staci olejem pokryt dno.

CISTENIA UDRZBA

1.(Panev umyvejte v horké saponatové vodé a vysousejte papirovou
utérkou.

2. Nemyjte ji v myCce nadobi.

3. Nikdy nepouzivejte brusné Cistici prostfedlg/.

4. Nenechte panev dlouho namocenou ve vodé. Rozpalenou panev nikdy
neggnofuﬁg do studené vody. o . :

5. Pfed uloZenim doporucujeme vyffit vnitfek panve papirovou utérkou
namocenou v oleji. o

6. Skladujte na teplém a suchém misté. L L

7. Rezivéni je znamkou nespravného nebo nedostatecného vysouseni
nebo miize byt zplisobeno vafenim kyselych jidel. Objevite-li stopy rzi,
vytfete panev olejem. o .
8. Pravidelné kontrolujte stav panve. Pokud se uvolni rukojeti, utahnéte je

DULEZITE UPOZORNENI: PRO BEZPECNOU MANIPULACI S PANVI
VZDY POUZIVEJTE KVALITNI CHNAPKY.

HU: KARBANTARTAS & HASZNALATI
UTASITAS

ELOKESZITES A HASZNALATRA ) o
1. Alaposan fisztitsa meg szappanos vizzel. Oblitse le majd torolje
szérazra papir toriékenddvel. .
2. A serpeny6n vékonyan kenje be olajjal, és alacsony langra tegye 5-10
ercre.
. Vegye le alangrol, hagyja lehiiini, majd torélje le papirkendével. A
serpenyd készen all a hasznalatra. .

HASZNALAT i
1. Az onidttvas a hét gyorsan és egyenletesen vezeti, ezért alacsony

hébedlitasokat hasznaljon.

2. Ne melegitse tul és ne hquf (resen az edényt a forr6 tiizhelyen.

3. Ne hasznaljon éles eszkdzoket.

4. Soha ne toltse szinliltig az edényt. Forr¢ vizzel soha ne toltse a
ktlé_t,-raurmadénél tovabb. Siitéshez csak annyi olajat tegyen bele, mely az
aljat ellepi.

TISZTITAS & TAROLAS L

. Alaposan tisztitsa meg forr6 szappanos vizzel. Tordlje szarazra papir
torlékendével.
2. Ne tegye mosogatogépbe.
3. Ne hasznaljon karcol6 stroloszereket. L
4. Ne dztassa az edényt hossz iddre vizbe, és a forrd edényt soha ne
te%ye azonnal hideg vizbe.
5. Tarolas el6tt az edény belsd oldalanak vékony réteggel valé olajozasa
ajanlott, melyet papirkendével vihet fel.
6. Térolja meleg, széraz helyen.
7. Arozsda a helytelen haszna’latLele vagy helytelen fiiszertérolas, mely
a savas ételek f6z&sétdl szarmazhat. Amennyiben ez el6fordul, ismét
olajozza meg.
8. Az edényt vizsgélia rendszeresen, és éllitsa szorosra a filleit, ahol
szlikséges.

FIGYELMEZTETES ; SUTOKESZTYUK HASZNALATA AJANLOTT A
TERMEK BIZTONSAGOS HASZNALATAHOZ.

PL: INSTRUKCJA UZYTKOWANIA | KON-
SERWACJI

PRZYGOTOWANIE DO UZYTKOWANIA

1. Umy¢ dokfadnie woda z pfynem do mycia naczyn. Opiukac i osuszy¢
recznikiem papierowym.

2. Lekko zwilzy¢ patelnie olejem i postawi¢ na matym ogniu na 5-10 min.
3. Nastepnie zdja¢ patelnie z kuchenki, zaczekac, az ostygnie i wytrze¢
recznikiem papierowym. Patelnia jest gotowa do uzycia.

UZYTKOWANIE
1. Zeliwo szybko i rownomiernie rozprowadza ciepto, dzigki czemu wyma-
gana jest nizsza temperatura podgrzewania.
. I\Il(ie nilezy przegrzewac ani zostawia¢ pustej patelni na ogniu lub w
iekarniku.
. Nie uzywac ostrych przyboréw kuchennych.
4. Nie nalezy przepetnia¢ naczyn kuchennych. Gotujac wode nie nalezy
napetnia¢ naczyn powyzej dwoch trzecich objetosci, a przy smazeniu
wystarczy jedynie pokry¢ olejem dno naczynia.

CZYSZCZENIE | PRZECHOWYWANIE
1. Umy¢ w gorgcej wodzie z ptynem do mycia naczyn, osuszy¢ recznikiem

gaﬁ[erow;/m. . ) .

. Nie wkfadac do zmywarki do naczyn.

3. Nigdy nie stosowac $ciereczek Sciernych.

4. Nie zanurza¢ naczyn kuchennych w wodzie na dtuzszy czas i nigdy nie
umieszczaé goracych naczyn bezposrednio w zimnej wodzie.

5. Przed przechowaniem zalecamy pokry¢ wnetrze naczynia cienka
warstwaholeju SPOZyWCzego za pomoca recznika papierowego.

6. Przechowywac w cieptym, suchym miejscu. .

7. Rdza jest znakiem niewtasciwego uzytkowania lub przechowywnia,
lub moZe by¢ wynikiem dziatania produktow spozywczych. Jesli wystapi,
nalezy ponownie nasmarowac naczynie olejem. = i i
8. Nalezy regularnie sprawdzac naczynia kuchenne i w razie
potrzeby dokreca¢ uchwyty.

OSTRZEZENIE! DO BEZPIECZNEGO UZYTKOWANIA TEGO NACZY-
NIA WYMAGANE SA REKAWICE KUCHENNE.

EE: HOOLDUS- JA KASUTUSJUHISED

ETTEVALMISTUS KASUTAMISEKS
1. Peske panni pahjalikult seebises vees. Loputage ja kuivatage
;Z)aber}gaterqtlga.

. Maarige Ummargust malmpanni veidi 8liga ja asetage see 5-10 minutiks
madalal kuumusel ?Iiidile.
3. Eemaldage pliidilt, laske jahtuda ja seejarel plihkige paberkéteratiga.
Nuid on pann kasutusvalmis.

KASUTAMINE R

1. Malm jaotab sooH'ust Uhtlaselt ja kiiresti, seetdttu tuleb reguleerida
temperatuur madalamaks.

2.~.Arﬁ.e kuumutage panni Ule ega jétke tiihja panni kuumale pliidiplaadile
voi.ahju.

3. Arge kasutage teravaid koogiriistu.

4. Arge taitke toiduvalmistusnousid Ule. Vee keetmisel arge téitke Gile kahe
kolmandiku ja praadimisel kasutage sellist likogust, et pohi on kaetud.

PUHASTAMINE JA HOIDMINE

1. Peske kuuma seebise veega, kuivatage paberkateratiga.

2. Arge asetage ndudepesumasinasse.

3. Arge kasutage abrasiivseid puhastusvahendeid.

4. Arge jatke koogindusid kauaks vette ligunema ja &rge asetage kuumi
ndusid kohe kuuma vette.

5. Enne hoiukohta panemist soovitame katta kddgindu sisemus pa-
berkaterati abil dhukese toidudli kihiga.

6. Hoidke soojas ja kuivas kohas.

7. Rooste annab mérku valest kasutamisest vdi maitsestamisest, aga véib
tekki(tia ka happeliste roogade valmistamise téttu. Kui nii juhtub, siis 6litage
uuesti.

8. Kontrollige k6gindud regulaarselt ja vajaduse korral pingutage uuesti
kaepidemeid.

HOIATUS! SELLE KOOGINOU OHUTUKS KASITSEMISEKS ON
TARVIS PAJAKINDAID.

LT: PRIEZIUROS IR NAUDOJIMO INSTRUK-
ClJOoSs

PARUOSIMAS NAUDOTI ) o o o

jl. Getral nuplaukite muilinu vandeniu. I$skalaukite ir nusausinkite popierine
Sluoste.

2. Sutepkite keptuve nedideliu kiekiu aliejaus ir 5-10 min. palaikykite ant
mazos ugnies.

3. Patraukite keptuve nuo virykles, leiskite atvésti ir nuvalykite popierine
Sluoste. Dabar keptuvé paruosta naudoti.

NAUDOJIMAS

1. Kelus [kaista tolygiai ir greitai, todél naudojant keptuve reikés mazesnés
temperatros.

2. Neperkaitinkite keptuvés ir nepalikite jos tus¢ios ant viryklés ar orkaitéje.
3. Nenaudokite aétriquankiqi
4. Niekada neperpildykite virtuves indy. Virdami vandens pilkite ne daugiau
kaip 2/3 indo talpos. Kepdami aliejaus pilkite tik tiek, kiek reikia padengfi
keptuvés dugnui.

VALYMAS IR LAIKYMAS

1. Nuplaukite kar$tu muilinu vandeniu, nusausinkite popierine $luoste.
2.Nedeékite jindaplove. =~

3. Nenaudokite abrazyviniy valikliy,

4. Nemerkite indy | vanden( ilgesniam laikui, niekada nemerkite jkaitusiy,
mdqléaltqvanderg.

5. Jel iI?iau nenaudosite, patartina popierine Sluoste itrinti indo vidy,
nedideliu kiekiu maistinio aliejaus.

6. Laikykite Siltoje, sausoje vietoje. . ) ) )
7.Rudys atsiranda dél netlnkamonaudp{imo, netinkamy prieskoniy arba
gammanﬁ aitrius patiekalus. Jei taip atsitiko, sutepkite aliejumi.

. Rkegu_lllarlal apzidrékite virtuvés reikmenis, ir, jei reikia, priverzkite
rankenéles.

[SPEJIMAS: NAUDOKITE SIUOS VIRTUVES REIKMENIS SAUGIAI
— DEVEKITE SPECIALIAS KARSCIUI ATSPARIAS PIRSTINES.

é\IIjA(OPsANAS & LIETOSANAS INSTRUK-

SAGATAVOSANA LIETOSANAI

1. Pilntba nomazgajiet pannu ziepjaina adent. Noskalojiet un nozavejiet to
ar {;apTra dvieli,

2. Viegli parklajiet pannu ar ellu un novietojiet uz plits ar nelielu karstumu
aptuveni 5-10 min.

3. Nonemiet no plits, atlaujiet tai atdzist un tad noslaukiet ar papira dvieli.
Tagad panna ir gatava izmantoganai.

LI%TOSANA ) . i
1. uiuns vienmerigi un atri izplata karstumu, tapéc uz plits vajadzés
mazaku karstumu.

2. Neparkarséjiet vai neatstajiet tukSu pannu uz siltuma avota vai krasni.
3. Nelietojiet asus piederumus.

4. Nekad virtuves piederumus neparpildiet. Neiepildiet vairak neka divas
treddalas, kad variet Gdeni un kad cepiet, izmantojiet tikai tik daudz ellas,
|ai parklatu pannas pamatni.

TIRISANA & UZGLABASANA

1. Mazgajiet karsta ziepjaina tdent, nozavéjiet ar papira dvieli.

2. Nelieciet pannu trauku mazgajama masina.

3. Nekad nelietojiet abrazivus firitajus.

4. Negremdgjiet virtuves traukus GdenT uz ilgu laiku un nekad nelieciet
karstus virtuves traukus talit auksta adent.

5. Pirms uzglabaSanas més iesakam jums parklat pannas iekSpusi ar
weglu cepamas ellas parklajumu, izmantojot papira dvieli.

6. Uzglabajiet silta, sausa vieta. N )
7.Rusa ir nepareizas ligtoSanas vai neatbilstoSas Zavesanas rezultats, vai
v?kr_ratstt[es no skabu &dienu gatavosanas. Ja tas notiek, tad pannu ieel|ojiet
atkartoti.

8. Parbaudiet pannu regulari un savelciet rokturi, kur nepiecie$ams.

BRIDINAJUMS : SO VIRTUVES TRAUKU DROSAI LIETOSANAI IR
NEPIECIESAMI VIRTUVES CIMDI.

EE: HOOLDUS- JA KASUTUSJUHISED

ETTEVALMISTUS KASUTAMISEKS o
1. Peske panni pohjalikult seebises vees. Loputage ja kuivatage
aberkaterétiga. o o
. Maérige immargust malmpanni veidi éliga ja asetage see 5-10 minutiks
madalal kuumusel .Fludne. ) L o
3. Eemaldage pliidilt, laske jahtuda ja seejérel pihkige paberkéteratiga.
Nutid on pann kasutusvalmis.

KASUTAMINE o )

1. Malm {aotaE sooHust Uhtlaselt ja kiiresti, seetdttu tuleb reguleerida
temperatuur madalamaks. o ) . .

2. Arge kuumutage panni ile ega jétke tiihja panni kuumale pliidiplaadile
voiahju. o

3. Arge kasutage teravaid koogiriistu. L

4. Arge taitke toiduvalmistusndusid lile. Vee keetmisel &rge téitke Gile kahe
kolmandiku ja praadimisel kasutage sellist dlikogust, et pohi on kaetud.

PUHASTAMINE JAHOIDMINE o

. Peske kuuma seebise veega, kuivatage paberkaterétiga.
2. Arge asetage nudepesumasinasse.
3. Arge kasutage abrasiivseid puhastusvahendeid
4. Arge jatke koogindusid kauaks vette ligunema ja &rge asetage kuumi
ndusid kohe kuuma vette.
5. Enne hoiukohta panemist soovitame katta kddgindu sisemus pa-
berkaterati abil dhukese toidudli kihiga.
6. Hoidke soojas ja kuivas kohas.
7. Rooste annab marku valest kasutamisest v6i maitsestamisest, aga vdib
tekki(tia ka happeliste roogade valmistamise tdttu. Kui nii juhtub, siis élitage
uuesti.
8. Kontrollige kd6ginGud regulaarselt ja vajaduse korral pingutage uuesti
kéepidemeid.

HOIATUS! SELLE KOOGINOU OHUTUKS KASITSEMISEKS ON
TARVIS PAJAKINDAID.

RU: MHCTPYKLIMA NO yXoay U
NMPUMEHEHMIO

NOArOTOBKA K PABOTE
. TiaTtenbHo BLIMOWTE CKOBOPO/Y BOAOI C MblnoM. OnonocHuTe

BbITPUTE HyMaHbIM MOMOTEHLEM.

2. Cnerka CMaXbTe CKOBOPOZY pacTUTENbHbIM MacrioM 1 NocTaBbTe Ha
5-10 M1H Ha cnabbiit Harpes.

3. CHMMMTE CKOBOPO/Y C OTHS, fiaiATE €/ OCTbITb M NPOTPUTE ByMaXHbIM
nonoTeHLeM. Tenepb CKOBOPOAA rOTOBA K MCMONb30BaHMIO.

NONb30OBAHME CKOBOPOOOW

. YyryH paBHOMEpPHO 1 BbICTPO pacnpesenseT Tenmo, no3ToMy He
cnﬁqyeT CTaBUTb CKOBOPOAY Ha CUMbHbIN Harpes.
2. He neperpesaiiTe CKOBOPOAY 1 He OCTaBMAITE NYCTYI0 CKOBOPOAY Ha
BKIMIO4YEHHOW NNUTE UNK B JyXOBKe.
3. He nonbayiitech oCTpbIMI NpeAMETaMI ANS TOTO, YTOBbI CHATL Brtoao
N1 NOMeLLATb €ro Ha CKOBOPOZE.
4. He knaauTe Ha CkoBOPOAY CMMLLKOM MHOTO NpoayKToB. HanusaiiTe
BOAY He bonee YeM Ha 2/3 BbICOTbI CKOBOPOAK, a NPV Kapke HanueanTe
Macno Tak, 4To6bl OHO TONBKO MOKPBINO AHO.

MbIThE U XPAHEHVE

1. MoliTe CKOBOPOAY ropsieit BOZOW C MbINIOM U BbITUPAIATE ByMa)HbIM
NOMOTEHLEM.

2. He cTaBbTe CkoBOPOAY B MOCYAOMOEYHYHO MaLLIMHY.

3. He npumeHsiiTe abpaanBHbIX MOKLLMX CPEACTB.

4. He ocTaBnsiiTe CkOBOPOAY HAAoNro B BOAE 1 HUKOFAA He CTaBbTe
rops4yto CKOBOPOAY MOZ XOMOAHYI0 BOY.

5. Tlepep Tem, kak TOMECTUTbL CKOBOPOAY Ha XpaHeHme, Mbl
PeKoMeHzyeM CMa3aTb €€ BHYTPEHHIOK NOBEPXHOCTb HEBOMbLUIMM
Konu4ecTBOM NI0BOTO KYNMHAPHOTO XVpa, BOCTIONb30BABLUMCh ANst
3T0r0 HymMaxHol candeTkoi.

6. XpaHuTb CKOBOPOLY CieAyeT B TENNOM CyXOM MecTe.,

7. TosiBNEHe pxaByiiHbl — NPU3HaK HenpaBubHOro o6paLLeHms co
CKOBOPO/OW, MPUrOTOBMEHMS B Heil COYCOB UMM MPOAYKTOB, COAEPXALLMX
MHOTO KUCNOTbI. B 3TOM Cryyae ckoBopoAy creayeT NPOMbITh U 3aHOBO
CMa3aTb Macrom.

8. PerynsipHo ocmaTpuBaiiTe CKOBOPOLY W, ECIIV HYXHO, NOATArMBainTe
6onTbl, KOTOPLIMM NPUKPENTIEHa pyyKa.

BHUMAHWE: B LIETISIX BE3OINACHOCTU MNP/ 10/Tb30BAHMN
CKOBOPOLOW HALIEBAUTE KYXOHHYO BAPEXXKY WITN IEPXXUTE
B PYKE MPUXBATKY.
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