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Produktsicherheitshinweis

Handhabungshinweise

1. Verwendung: Diese Gusseisen-Topfe und Pfannen sind fiir das Kochen
auf Herdplatten (Gas, Elektro, Induktion) geeignet. Sie sind ideal zum
Braten, Schmoren und Backen. Geeignet fiir alle Warmequellen, aufler
Mikrowellenéfen. Waschen Sie das Produkt vor der ersten Verwendung
mit Wasser. Beim Gebrauch im Backofen die Tiir vorsichtig 6ffnen, um ein
Herausfallen heifler Inhalte zu vermeiden. Bei Pfannen mit zusétzlichem
Griff, bitte stets den beiliegenden Griff verwenden. Stellen Sie sicher,
dass der Griff sicher befestigt ist, und halten Sie die Pfanne beim Tragen
waagerecht. Bei unsachgeméfier Handhabung kann die Pfanne rutschen und
auf Thre Fiie oder den Boden fallen. Wenn Sie Pfannen/ Tépfe auf einer
Holzunterlage tragen, halten Sie sie immer waagerecht. Bitte {iberpriifen
Sie, ob die Griffe vor der Verwendung sicher befestigt sind. Ziehen Sie den
Griff nicht mit Gewalt ab. Wenn sich wihrend des Kochens Ol von Fett
ansammelt, kann es iiberlaufen und Feuer fangen. Bei Olansammlungen die
Hitze ausschalten und iiberschiissiges Ol mit Kiichenpapier oder dhnlichem
entfernen, wobei darauf zu achten ist, sich nicht zu verbrennen. Einbrennen
der Pfanne: Die Pfanne mit einer Biirste und Wasser abwaschen. Die
Pfanne erhitzen, um sie griindlich zu trocknen. Bei der ersten Benutzung
viel Ol verwenden. Geben Sie gehackte Blitter von Gemiiseresten hinzu,
um das Ol in die Pfannenoberfliche eindringen zu lassen. Bedecken Sie die
AuBenseite mit Ol. Wihrend die Pfanne noch warm ist, verwenden Sie ein
Tuch oder ein Papiertuch, um etwas Fett auf den Griff und die Auflenseite
der Pfanne zu tupfen. Fiir eine ausfiihrliche Beschreibung beachten Sie
bitte die dem Produkt beigelegten Sicherheits- und Pflegehinweise.

2. Temperatur: Verwenden Sie die T6pfe und Pfannen nicht in der Mikrowelle.
Sie sind jedoch fiir die Verwendung im Backofen oder auf offenen Flammen
geeignet, sofern sie entsprechend gekennzeichnet sind. Lassen Sie Topfe
niemals unbeaufsichtigt auf einer Warmequelle. Vermeiden Sie plétzliches
Erhitzen oder Abkiihlen.

3. Reinigung: Reinigen Sie die Tépfe und Pfannen von Hand mit warmem



Wasser und einem weichen Schwamm. Verwenden Sie keine scharfen Reini-
gungsmittel oder Scheuermittel, da diese die Schutzschicht des Gusseisens
beschiadigen kénnen. Entfernen Sie nach dem Kochen das Essen aus der
Pfanne, wihrend sie noch heif} ist. Lassen Sie das Essen nicht in den gusseis-
ernen Pfannen abkiihlen, da dies zu Verfiarbungen fithren kann, wenn das
Eisen mit dem Essen reagiert. Nach der Benutzung mit warmem Wasser
und einer Biirste mit Naturborsten oder einem Bambusbesen waschen.
Ein wenig Spiilmittel kann verwendet werden, um iiberméBiges Ol oder
Geriiche zu entfernen. Nicht in der Geschirrspiilmaschine verwenden. Ab-
trocknen und dann 30 Sekunden erhitzen, um iiberschiissige Feuchtigkeit
zu entfernen.

4. Trocknung: Trocknen Sie die Gusseisen-Tépfe und Pfannen nach der
Reinigung griindlich ab, um Rostbildung zu verhindern. Abtrocknen und
dann 30 Sekunden erhitzen, um iiberschiissige Feuchtigkeit zu entfernen.
Nach dem Abkiihlen aufbewahren. Tragen Sie anschliefend eine diinne
Schicht Speisedl auf, um die Patina und den Rostschutz zu erhalten.

Warnhinweise

1. Hitzegefahr: Gusseisen speichert Warme sehr gut, wodurch die Tépfe und
Pfannen nach dem Kochen extrem heifl bleiben. Verwenden Sie immer
Ofenhandschuhe, wenn Sie damit umgehen. Gusseisen speichert die Wérme
lange nach dem Kochen. Treffen Sie geeignete Vorsichtsmafinahmen gegen
Verbrennungen und Feuer. Verwenden Sie immer einen Topfuntersetzer,
um Tischoberflichen vor Verbrennungen und anderen Schiaden zu schiitzen.

2. Deckel: Falls der Topf einen Deckel besitzt, achten Sie darauf, dass dieser
beim Anheben festgehalten wird, da er aufgrund des Gewichts abrutschen
und zu Verbrithungen fiihren kann. Holzdeckel nehmen wéhrend der
Nutzung Feuchtigkeit auf. Dies kann dazu fithren, dass das Holz sich
ausdehnt. Deckel und Holzunterlagen bestehen aus natiirlichem Holz und
konnen splittern. Wenn Sie einen Splitter bemerken, entfernen Sie ihn vor
der Verwendung mit Schleifpapier.

3. Bruchgefahr: Gusseisen ist robust, kann jedoch bei einem starken Sturz
beschiadigt werden. Vermeiden Sie es, die Topfe und Pfannen fallen zu
lassen, und stellen Sie sicher, dass sie auf einer stabilen und ebenen Fliche
stehen. Das Fallenlassen der Pfanne oder das Ziehen iiber den Tisch kann
Schéaden an der Tischplatte verursachen.

Sicherheitshinweise

1. Kinder: Halten Sie Gusseisen-T6pfe und Pfannen von kleinen Kindern
fern, um Verbrennungen oder Verletzungen durch das heifle und schwere
Material zu verhindern.

2. Rissbildung und Rost: Verwenden Sie Gusseisen-T6pfe und Pfannen nicht
weiter, wenn sie Risse oder starke Roststellen aufweisen, um das Risiko eines
Bruchs wéihrend des Kochens zu minimieren. Alterung und unsachgeméfe



Verwendung konnen zu Rostbildung fiihren. Dies beeintrachtigt die Leis-
tung des Produkts nicht wesentlich und kann durch ordnungsgeméafie Pflege
und Wartung verhindert werden. Rost ist ein charakteristisches Merkmal
von Gusseisenprodukten und stellt keinen Herstellungsfehler dar.

3. Originalitdt: Diese Gusseisen-T6pfe und Pfannen werden haufig von Hand
gefertigt. Leichte Abweichungen in Form und Farbe sind Zeichen handwerk-
licher Qualitdt und stellen keinen Mangel dar. Lebensmittel, die reich an
Tanninen und Flavonoiden sind, sind besonders anfillig fiir Verfarbungen.

English
Product Safety Notice

Handling Instructions

1. Use: These cast iron pots and pans are suitable for cooking on stovetops
(gas, electric, induction). They are ideal for frying, braising, and baking.
Suitable for all heat sources except microwaves. Wash the product with
water before first use. When using in the oven, open the door carefully
to avoid hot contents spilling out. For pans with an additional handle,
always use the included handle. Ensure the handle is securely attached
and keep the pan level when carrying. Improper handling may cause the
pan to slip and fall on your feet or the floor. When carrying pans/pots
on a wooden surface, always keep them level. Check that the handles are
securely attached before use. Do not forcefully remove the handle. If oil
or fat accumulates during cooking, it may overflow and catch fire. Turn
off the heat in case of oil accumulation and remove excess oil with kitchen
paper or similar, being careful not to burn yourself. Seasoning the pan:
Wash the pan with a brush and water. Heat the pan to thoroughly dry it.
Use plenty of oil for the first use. Add chopped vegetable scraps to allow
the oil to penetrate the pan surface. Coat the outside with oil. While the
pan is still warm, use a cloth or paper towel to dab some fat on the handle
and the outside of the pan. For a detailed description, please refer to the
safety and care instructions included with the product.

2. Temperature: Do not use the pots and pans in the microwave. However,
they are suitable for use in the oven or on open flames if appropriately
labeled. Never leave pots unattended on a heat source. Avoid sudden
heating or cooling.

3. Cleaning: Clean the pots and pans by hand with warm water and a soft
sponge. Do not use harsh cleaning agents or abrasives as they can damage
the cast iron’s protective layer. Remove food from the pan after cooking
while it is still hot. Do not let food cool in the cast iron pans as this can
cause discoloration when the iron reacts with the food. Wash with warm



water and a brush with natural bristles or a bamboo brush after use. A
little dish soap can be used to remove excess oil or odors. Do not use in the
dishwasher. Dry and then heat for 30 seconds to remove excess moisture.
Drying: Thoroughly dry the cast iron pots and pans after cleaning to
prevent rust formation. Dry and then heat for 30 seconds to remove excess
moisture. Store after cooling. Apply a thin layer of cooking oil afterwards
to maintain the patina and rust protection.

Warning Notices

1.

Heat Hazard: Cast iron retains heat very well, causing the pots and
pans to remain extremely hot after cooking. Always use oven mitts when
handling them. Cast iron retains heat long after cooking. Take appropriate
precautions against burns and fire. Always use a trivet to protect table
surfaces from burns and other damage.

Lid: If the pot has a lid, make sure to hold it securely when lifting it,
as it may slip due to its weight and cause scalding. Wooden lids absorb
moisture during use. This can cause the wood to expand. Lids and wooden
trivets are made of natural wood and may splinter. If you notice a splinter,
remove it with sandpaper before use.

Breakage Hazard: Cast iron is sturdy but can be damaged by a strong
impact. Avoid dropping the pots and pans and make sure they are placed
on a stable and level surface. Dropping the pan or dragging it across the
table can cause damage to the tabletop.

Safety Instructions

1.

2.

Children: Keep cast iron pots and pans away from small children to prevent
burns or injuries from the hot and heavy material.

Cracking and Rust: Do not continue to use cast iron pots and pans if they
have cracks or severe rust spots to minimize the risk of breakage during
cooking. Aging and improper use can lead to rust formation. This does
not significantly affect the product’s performance and can be prevented by
proper care and maintenance. Rust is a characteristic feature of cast iron
products and is not a manufacturing defect.

Originality: These cast iron pots and pans are often handmade. Slight vari-
ations in shape and color are signs of craftsmanship and do not constitute
a defect. Foods rich in tannins and flavonoids are particularly susceptible
to discoloration.



Francais
Avis de sécurité des produits

Instructions de manipulation

1. Utilisation : Ces casseroles et poéles en fonte sont adaptées a la cuisson
sur plaques de cuisson (gaz, électrique, induction). Elles sont idéales
pour la cuisson, la braisage et la cuisson au four. Convient a toutes les
sources de chaleur, sauf les micro-ondes. Lavez le produit avec de ’eau
avant la premiére utilisation. Lors de l'utilisation au four, ouvrez la porte
avec précaution pour éviter que des contenus chauds ne tombent. Pour les
poéles avec une poignée supplémentaire, veuillez toujours utiliser la poignée
fournie. Assurez-vous que la poignée est solidement fixée et gardez la poéle
horizontale lors du transport. Une manipulation incorrecte peut entrainer
le glissement de la poéle et sa chute sur vos pieds ou le sol. Lors du
transport des poéles/casseroles sur une planche en bois, gardez-les toujours
horizontales. Vérifiez toujours que les poignées sont solidement fixées avant
utilisation. Ne retirez pas la poignée de force. En cas d’accumulation
d’huile ou de graisse pendant la cuisson, elle peut déborder et prendre feu.
En cas d’accumulation d’huile, éteignez le feu et retirez I’exces d’huile avec
du papier absorbant ou similaire, en veillant a ne pas vous briiler. Saison
de la poéle : Lavez la poéle avec une brosse et de ’eau. Chauffez la poéle
pour la sécher complétement. Utilisez beaucoup d’huile lors de la premiere
utilisation. Ajoutez des feuilles de légumes hachées pour permettre a
I’huile de pénétrer dans la surface de la poéle. Enduisez I'extérieur d’huile.
Pendant que la poéle est encore chaude, utilisez un chiffon ou du papier
absorbant pour tamponner un peu de graisse sur la poignée et 'extérieur de
la poéle. Pour une description détaillée, veuillez consulter les instructions
de sécurité et d’entretien fournies avec le produit.

2. Température : Ne pas utiliser les casseroles et poéles en fonte au micro-
ondes. Cependant, elles conviennent & une utilisation au four ou sur
des flammes ouvertes, si elles sont marquées en conséquence. Ne laissez
jamais les casseroles sans surveillance sur une source de chaleur. Evitez les
changements brusques de température.

3. Nettoyage : Nettoyez les casseroles et poéles a la main avec de l'eau chaude
et une éponge douce. N’utilisez pas de produits de nettoyage abrasifs, car
ils pourraient endommager la couche de protection de la fonte. Retirez
les aliments de la poéle apres la cuisson, lorsqu’elle est encore chaude.
Ne laissez pas les aliments refroidir dans les poéles en fonte, car cela
pourrait entrainer des décolorations si le fer réagit avec les aliments. Apres
utilisation, lavez avec de ’eau chaude et une brosse a poils naturels ou un
balai en bambou. Un peu de liquide vaisselle peut étre utilisé pour éliminer
I'exces d’huile ou d’odeurs. Ne pas utiliser au lave-vaisselle. Essuyez et
chauffez pendant 30 secondes pour éliminer ’excés d’humidité.

4. Séchage : Séchez soigneusement les casseroles et poéles en fonte apres



le nettoyage pour éviter la formation de rouille. Essuyez et chauffez
pendant 30 secondes pour éliminer ’exces d’humidité. Conservez apres
refroidissement. Appliquez ensuite une fine couche d’huile alimentaire pour
maintenir la patine et protéger contre la rouille.

Avertissements

1. Risque de chaleur : La fonte retient trés bien la chaleur, ce qui fait que les
casseroles et poéles restent extrémement chaudes apres la cuisson. Utilisez
toujours des gants de four lorsque vous les manipulez. La fonte conserve la
chaleur longtemps apres la cuisson. Prenez des précautions appropriées
contre les brilures et les incendies. Utilisez toujours un dessous de plat
pour protéger les surfaces de table contre les briilures et autres dommages.

2. Couvercle : Si la casserole est munie d’un couvercle, assurez-vous de le
tenir fermement lors de la manipulation, car il pourrait glisser en raison
de son poids et causer des briilures. Les couvercles en bois absorbent
I’humidité pendant 'utilisation. Cela peut entrainer une expansion du bois.
Les couvercles et les dessous de plat sont en bois naturel et peuvent se
fendre. Si vous remarquez une écharde, retirez-la avec du papier de verre
avant utilisation.

3. Risque de casse : La fonte est robuste, mais peut étre endommagée en cas
de chute importante. Evitez de laisser tomber les casseroles et poéles et
assurez-vous qu’elles sont posées sur une surface stable et plane. Laisser
tomber la poéle ou la faire glisser sur la table peut endommager la surface
de la table.

Consignes de sécurité

1. Enfants : Gardez les casseroles et poéles en fonte hors de la portée des
enfants pour éviter les briilures ou les blessures dues au matériau chaud et
lourd.

2. Fissures et rouille : N’utilisez pas les casseroles et poéles en fonte s’ils présen-
tent des fissures ou des taches de rouille importantes, afin de minimiser
le risque de casse pendant la cuisson. Le vieillissement et une utilisation
incorrecte peuvent entrainer la formation de rouille. Cela n’affecte pas
significativement les performances du produit et peut étre évité par un
entretien approprié. La rouille est une caractéristique typique des produits
en fonte et ne constitue pas un défaut de fabrication.

3. Originalité : Ces casseroles et poéles en fonte sont souvent fabriquées a
la main. De légeres variations de forme et de couleur sont des signes de
qualité artisanale et ne constituent pas un défaut. Les aliments riches en
tanins et flavonoides sont particulierement sujets aux décolorations.



Nederlands

Veiligheidsinstructies voor producten

Gebruiksinstructies

1. Gebruik: Deze gietijzeren potten en pannen zijn geschikt voor koken op
kookplaten (gas, elektrisch, inductie). Ze zijn ideaal om te bakken, sudderen
en braden. Geschikt voor alle warmtebronnen, behalve magnetrons. Was
het product voor het eerste gebruik met water. Bij gebruik in de oven
voorzichtig de deur openen om te voorkomen dat hete inhoud eruit valt. Bij
pannen met extra handvat, gebruik altijd het bijgeleverde handvat. Zorg
ervoor dat het handvat stevig is bevestigd en houd de pan tijdens het dragen
horizontaal. Bij onjuist gebruik kan de pan wegglijden en op uw voeten of
de vloer vallen. Als u pannen/potten op een houten ondergrond draagt,
houd ze altijd horizontaal. Controleer voor gebruik of de handvatten stevig
zijn bevestigd. Trek het handvat niet met geweld los. Als tijdens het koken
olie of vet zich ophoopt, kan het overlopen en vlam vatten. Schakel de hitte
uit bij ophoping van olie en verwijder overtollige olie met keukenpapier of
iets dergelijks, waarbij u ervoor zorgt dat u zich niet verbrandt. Inbranden
van de pan: Was de pan met een borstel en water. Verwarm de pan om hem
grondig te drogen. Gebruik veel olie bij het eerste gebruik. Voeg gehakte
groenteresten toe om de olie in het oppervlak van de pan te laten trekken.
Bedek de buitenkant met olie. Terwijl de pan nog warm is, gebruik een
doek of papieren handdoek om wat vet op het handvat en de buitenkant
van de pan te deppen. Raadpleeg voor een gedetailleerde beschrijving de
bijgevoegde veiligheids- en verzorgingsinstructies van het product.

2. Temperatuur: Gebruik de potten en pannen niet in de magnetron. Ze zijn
echter geschikt voor gebruik in de oven of op open vuur, mits ze correct
zijn gelabeld. Laat potten nooit onbeheerd achter op een warmtebron.
Vermijd plotselinge verwarming of afkoeling.

3. Reiniging: Reinig de potten en pannen met de hand met warm water
en een zachte spons. Gebruik geen agressieve reinigingsmiddelen of schu-
urmiddelen, omdat deze de beschermende laag van het gietijzer kunnen
beschadigen. Verwijder na het koken het voedsel uit de pan terwijl deze
nog warm is. Laat het voedsel niet afkoelen in de gietijzeren pannen, omdat
dit tot verkleuring kan leiden wanneer het ijzer reageert met het voedsel.
Was na gebruik met warm water en een borstel met natuurlijke haren
of een bamboeborstel. Een beetje afwasmiddel kan worden gebruikt om
overtollige olie of geuren te verwijderen. Niet in de vaatwasser gebruiken.
Afdrogen en vervolgens 30 seconden verwarmen om overtollig vocht te
verwijderen.

4. Droging: Droog de gietijzeren potten en pannen na het reinigen grondig
af om roestvorming te voorkomen. Afdrogen en vervolgens 30 seconden
verwarmen om overtollig vocht te verwijderen. Bewaar na het afkoelen.
Breng vervolgens een dun laagje plantaardige olie aan om de patina en



roestbescherming te behouden.

Waarschuwingen

1. Hittegevaar: Gietijzer behoudt warmte zeer goed, waardoor de potten en
pannen na het koken extreem heet blijven. Gebruik altijd ovenwanten
bij het hanteren ervan. Gietijzer behoudt de warmte lang na het koken.
Neem passende voorzorgsmaatregelen tegen brandwonden en brand. Ge-
bruik altijd een onderzetter om tafeloppervlakken te beschermen tegen
brandwonden en andere schade.

2. Deksel: Als de pot een deksel heeft, zorg ervoor dat deze bij het optillen
stevig wordt vastgehouden, omdat deze door het gewicht kan wegglijden
en brandwonden kan veroorzaken. Houten deksels nemen vocht op tijdens
gebruik. Dit kan leiden tot uitzetting van het hout. Deksel en houten
onderzetters zijn gemaakt van natuurlijk hout en kunnen splinteren. Als u
een splinter opmerkt, verwijder deze dan voor gebruik met schuurpapier.

3. Risico op breuk: Gietijzer is robuust, maar kan beschadigd raken bij een
harde val. Laat de potten en pannen niet vallen en zorg ervoor dat ze op
een stabiele en vlakke ondergrond staan. Het laten vallen van de pan of
het schuiven over de tafel kan schade aan het tafelblad veroorzaken.

Veiligheidsinstructies

1. Kinderen: Houd gietijzeren potten en pannen uit de buurt van kleine
kinderen om brandwonden of verwondingen door het hete en zware materi-
aal te voorkomen.

2. Scheurvorming en roest: Gebruik gietijzeren potten en pannen niet verder
als ze scheuren of ernstige roestplekken vertonen om het risico op breuk
tijdens het koken te minimaliseren. Veroudering en onjuist gebruik kunnen
leiden tot roestvorming. Dit heeft geen significante invloed op de prestaties
van het product en kan worden voorkomen door juiste zorg en onderhoud.
Roest is een kenmerkend kenmerk van gietijzeren producten en duidt niet
op een fabricagefout.

3. Originaliteit: Deze gietijzeren potten en pannen worden vaak met de
hand gemaakt. Kleine afwijkingen in vorm en kleur zijn tekenen van
ambachtelijke kwaliteit en vormen geen defect. Voedingsmiddelen die rijk
zijn aan tannines en flavonoiden zijn bijzonder gevoelig voor verkleuringen.



Italiano

Avviso sulla sicurezza del prodotto

Istruzioni per I’uso

1. Utilizzo: Queste pentole e padelle in ghisa sono adatte per la cottura su
fornelli (a gas, elettrici, a induzione). Sono ideali per friggere, brasare
e cuocere al forno. Adatte a tutte le fonti di calore, tranne i forni a mi-
croonde. Lavare il prodotto con acqua prima del primo utilizzo. Quando
si utilizza in forno, aprire delicatamente la porta per evitare che contenuti
caldi cadano. Per le padelle con manico aggiuntivo, utilizzare sempre il
manico incluso. Assicurarsi che il manico sia saldamente fissato e tenere
la padella orizzontale durante il trasporto. In caso di maneggiamento
scorretto, la padella potrebbe scivolare e cadere sui piedi o a terra. Quando
si trasportano padelle/pentole su un piano di legno, tenerle sempre oriz-
zontali. Verificare che i manici siano saldamente fissati prima dell’uso.
Non staccare il manico con forza. Se durante la cottura si accumula olio o
grasso, potrebbe traboccare e prendere fuoco. In caso di accumulo di olio,
spegnere il calore e rimuovere 1’olio in eccesso con carta da cucina o simile,
facendo attenzione a non bruciarsi. Stagionatura della padella: Lavare
la padella con una spazzola e acqua. Riscaldare la padella per asciugarla
completamente. Utilizzare abbondante olio al primo utilizzo. Aggiungere
pezzi di verdure tritate per far penetrare 1’olio nella superficie della padella.
Coprire 'esterno con olio. Mentre la padella & ancora calda, utilizzare un
panno o carta assorbente per tamponare un po’ di grasso sul manico e
sull’esterno della padella. Per una descrizione dettagliata, fare riferimento
alle istruzioni di sicurezza e cura incluse con il prodotto.

2. Temperatura: Non utilizzare le pentole e le padelle nel forno a microonde.
Tuttavia, sono adatte per I’uso in forno o su fiamme aperte, se contrasseg-
nate di conseguenza. Non lasciare mai le pentole incustodite su una fonte
di calore. Evitare riscaldamenti o raffreddamenti improvvisi.

3. Pulizia: Pulire le pentole e le padelle a mano con acqua calda e una spugna
morbida. Non utilizzare detergenti o abrasivi aggressivi, poiché potrebbero
danneggiare lo strato protettivo della ghisa. Rimuovere il cibo dalla padella
dopo la cottura, mentre & ancora calda. Non lasciare il cibo raffreddare
nelle padelle di ghisa, poiché potrebbe causare macchie se la ghisa reagisce
con il cibo. Dopo 1'uso, lavare con acqua calda e una spazzola con setole
naturali o una scopa di bambu. Un po’ di detersivo puo essere utilizzato per
rimuovere eccesso di olio o odori. Non utilizzare in lavastoviglie. Asciugare
e poi riscaldare per 30 secondi per rimuovere I'umidita in eccesso.

4. Asciugatura: Asciugare accuratamente le pentole e le padelle di ghisa
dopo la pulizia per evitare la formazione di ruggine. Asciugare e poi
riscaldare per 30 secondi per rimuovere 'umidita in eccesso. Conservare
dopo il raffreddamento. Successivamente, applicare uno strato sottile di
olio alimentare per mantenere la patina e proteggere dalla ruggine.



Avvertenze

1.

Pericolo di calore: La ghisa trattiene molto bene il calore, quindi le pentole
e le padelle rimangono estremamente calde dopo la cottura. Utilizzare
sempre guanti da forno quando si maneggia. La ghisa mantiene il calore
a lungo dopo la cottura. Adottare adeguate precauzioni contro ustioni e
incendi. Utilizzare sempre un sottopentola per proteggere le superfici del
tavolo da ustioni e altri danni.

Coperchio: Se la pentola ha un coperchio, assicurarsi di tenerlo saldamente
mentre lo si solleva, poiché potrebbe scivolare a causa del peso e causare
scottature. 1 coperchi di legno assorbono umidita durante 'uso. Cio
potrebbe causare 1’espansione del legno. I coperchi e i sottopentola sono
realizzati in legno naturale e potrebbero scheggiarsi. Se si nota una scheggia,
rimuoverla con carta vetrata prima dell’uso.

Rischio di rottura: La ghisa ¢ resistente, ma puo danneggiarsi in caso di
caduta violenta. Evitare di far cadere le pentole e le padelle e assicurarsi
che siano posizionate su una superficie stabile e piana. Far cadere la padella
o trascinarla sul tavolo potrebbe danneggiare il piano del tavolo.

Avvertenze di sicurezza

1.

2.

Bambini: Tenere le pentole e le padelle di ghisa lontane dai bambini piccoli
per evitare ustioni o lesioni causate dal materiale caldo e pesante.
Formazione di crepe e ruggine: Non utilizzare le pentole e le padelle di ghisa
se presentano crepe o forti segni di ruggine per ridurre il rischio di rottura
durante la cottura. L’invecchiamento e un uso improprio possono causare
la formazione di ruggine. Questo non compromette significativamente le
prestazioni del prodotto e puo essere prevenuto con una corretta cura e
manutenzione. La ruggine ¢ una caratteristica distintiva dei prodotti in
ghisa e non rappresenta un difetto di fabbricazione.

Originalita: Queste pentole e padelle di ghisa sono spesso realizzate a mano.
Lievi variazioni nella forma e nel colore sono segni di qualita artigianale e
non rappresentano un difetto. Gli alimenti ricchi di tannini e flavonoidi
sono particolarmente suscettibili alle macchie.

Portugués

Aviso de seguranca do produto

Instrucoes de manuseio

1.

Utilizagao: Estas panelas e frigideiras de ferro fundido sdo adequadas para
cozinhar em fogoes (a gés, elétricos, de indugdo). Sao ideais para fritar,
cozinhar em fogo lento e assar. Adequadas para todas as fontes de calor,
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exceto micro-ondas. Lave o produto com agua antes da primeira utilizagao.
Ao usar no forno, abra a porta cuidadosamente para evitar que contetdos
quentes caiam. Para frigideiras com al¢a adicional, use sempre a alga
fornecida. Certifique-se de que a alca esta firmemente fixada e mantenha
a frigideira nivelada ao transporta-la. Se manuseada incorretamente, a
frigideira pode escorregar e cair nos seus pés ou no chao. Ao transportar
frigideiras/panelas em uma base de madeira, mantenha-as sempre niveladas.
Verifique se as alcas estdo firmemente fixadas antes de usar. Nao force a
remocao da alca. Se o 6leo ou gordura se acumular durante o cozimento,
pode transbordar e pegar fogo. Em caso de actimulo de 6leo, desligue
o fogo e remova o excesso de Oleo com papel toalha ou similar, tendo
cuidado para nao se queimar. Tempere a frigideira: Lave a frigideira
com uma escova e agua. Aquega a frigideira para seca-la completamente.
Na primeira utilizacdo, use bastante 6leo. Adicione pedagos de vegetais
picados para permitir que o 6leo penetre na superficie da frigideira. Cubra
o exterior com 6leo. Enquanto a frigideira ainda estiver quente, use um
pano ou papel toalha para aplicar um pouco de gordura na alga e no
exterior da frigideira. Para uma descricdo detalhada, consulte as instrugoes
de seguranca e cuidados fornecidas com o produto.

2. Temperatura: Nao utilize as panelas e frigideiras no micro-ondas. No
entanto, elas sdo adequadas para uso no forno ou em chamas abertas,
desde que estejam devidamente marcadas. Nunca deixe as panelas sem
supervisao em uma fonte de calor. Evite aquecimento ou resfriamento
repentinos.

3. Limpeza: Limpe as panelas e frigideiras & mao com agua morna e uma
esponja macia. Nao use produtos de limpeza ou esfregdes abrasivos, pois
podem danificar a camada protetora do ferro fundido. Remova os alimentos
da frigideira apés o cozimento, enquanto ainda estiver quente. Nao deixe
os alimentos esfriarem nas frigideiras de ferro fundido, pois isso pode
causar manchas se o ferro reagir com os alimentos. Apds o uso, lave com
4dgua morna e uma escova de cerdas naturais ou uma vassoura de bambu.
Um pouco de detergente pode ser usado para remover o excesso de 6leo
ou odores. Nao use na maquina de lavar louga. Seque e aqueca por 30
segundos para remover o excesso de umidade.

4. Secagem: Seque completamente as panelas e frigideiras de ferro fundido
apoés a limpeza para evitar a formacao de ferrugem. Seque e aquega por 30
segundos para remover o excesso de umidade. Apoés esfriar, armazene. Em
seguida, aplique uma camada fina de dleo de cozinha para manter a patina
e proteger contra a ferrugem.

Avisos

1. Perigo de calor: O ferro fundido retém calor muito bem, fazendo com
que as panelas e frigideiras permanecam extremamente quentes apds o
cozimento. Use sempre luvas de forno ao manusea-los. O ferro fundido
retém o calor por um longo periodo apds o cozimento. Tome as devidas
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precaucdes contra queimaduras e incéndios. Use sempre um descanso de
panela para proteger superficies de mesa contra queimaduras e outros
danos.

2. Tampa: Se a panela tiver uma tampa, certifique-se de segura-la firmemente
ao levanté-la, pois ela pode escorregar devido ao peso e causar queimaduras.
As tampas de madeira absorvem umidade durante o uso. Isso pode fazer
com que a madeira se expanda. Tampas e bases de madeira sao feitas de
madeira natural e podem lascar. Se notar lascas, remova-as com lixa antes
de usar.

3. Risco de quebra: O ferro fundido é resistente, mas pode ser danificado por
uma queda forte. Evite deixar as panelas e frigideiras cairem e certifique-se
de que estao em uma superficie estavel e plana. Deixar cair a frigideira ou
arrasta-la pela mesa pode danificar a superficie da mesa.

Instrucoes de segurancga

1. Criancas: Mantenha as panelas e frigideiras de ferro fundido longe de
criancas pequenas para evitar queimaduras ou lesdes causadas pelo material
quente e pesado.

2. Rachaduras e ferrugem: Nao continue a usar panelas e frigideiras de ferro
fundido se apresentarem rachaduras ou manchas de ferrugem graves, a fim
de minimizar o risco de quebra durante o cozimento. O envelhecimento
e o uso inadequado podem levar & formagao de ferrugem. Isso nao afeta
significativamente o desempenho do produto e pode ser evitado com a
devida manutencao e cuidado. A ferrugem é uma caracteristica tipica dos
produtos de ferro fundido e nio é considerada um defeito de fabricacao.

3. Originalidade: Estas panelas e frigideiras de ferro fundido sao frequente-
mente feitas & mao. Pequenas variacoes de forma e cor sdo sinais de
qualidade artesanal e ndo sdo consideradas defeitos. Alimentos ricos em
taninos e flavonoides sdo especialmente propensos a manchas.

Létzebuergesch

Produktsécherheets-Hinweis

Handhabungshinweis

1. Verwendung: Dés Guss-Eisentépfe an -pannen sinn fir d’Kachen op Hi-
ersplacken (Gas, Elektro, Induktioun) geeignet. Si sinn ideal fir Braten,
Schmoren an Backen. Geeignet fir all Waarmequellen, ausser Mikrowellen.
Wésch d’Produkt virun der éischter Benotzung mat Waasser. Wann Dir
d’Pfanne am Ofen benotzt, opmierksam d’Tiir opmaachen, fir ze verhén-
neren, datt heescht Inhalt erausfilt. Bei Pannen mat engem extra Gréff,
benotzt émmer de beiliegenden Gréff. Stellt sécher, datt de Gréff fest an
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der Pfanne befestegt ass, an halt d’Pfanne waagerecht beim Droen. Bei
onkorrekter Handhabung kann d’Pfanne rutschen an op Ar Féis oder de
Buedem fallen. Wann Dir Pannen/Tépfe op engem Holz Ennerlag droen,
halt se émmer waagerecht. Iwwerpréift w.e.g. ob d’Gréff virdrun sécher
befestegt sinn. Zéit de Gréff net mat Gewalt of. Wann sech énnert dem
Kachen Uel oder Fett ansammelt, kann et iwwerlaafen an Feier fanken. Bei
Uelansammlungen, schalt d’Hitze of an entfern iwwerschleisseg Uel mat
Kichenpabeier oder dhnlechem, mat der Ufuerdernis, iech net ze verbren-
nen. lebrennen vun der Pfanne: D’Pfanne mat engem Bésch a Waasser
ofwaschen. D’Pfanne erwaarmen, fir se gréndlech ze dréinen. Bei der éis-
chter Benotzung vill Uel benotzen. Gitt gehackte Bliatter vu Geméisresten
derbéi, fir d’Uel an d’Pfanneoberflich eranzelossen. Deckt d’Uewersiit
mat Uel of. Warend d’Pfanne nach waarm ass, benotzt e Lapp oder e
Pabeierlapp, fir e béssen Fett op de Gréff an d’Uewerséit vun der Pfanne
ze tupfen. Fir eng detailléiert Beschreiwung, kuckt w.e.g. d’Sécherheets-
an d’Pflegehinweiser, déi dem Produkt baigefiiligt sinn.

2. Temperatur: Benotzt d'Tépfe an -pannen net an der Mikrowell. Si sinn
awer fir d’Benotzung am Ofen oder op offene Flammen geeignet, wann se
entsprechend gekennzeechent sinn. Léisst Tépfe niemools onbeaufsichtegt
op engem Waarmequell. Vermeidt plétzlecht Erwaarmen oder Ofkéieren.

3. Reinigung: Reinegt d’Tépfe an -pannen mat der Hand mat waarmem
Waasser an engem waarme Schwamm. Benotzt keng scharf Reinigungsmét-
tel oder Scheierméttel, well déi d’Schutzschicht vum Guss-Eisen beschuede-
gen kénnen. Entfernt no dem Kachen d’Essen aus der Pfanne, wihrend se
nach waarm ass. Léisst d’Essen net an den gussédrene Pannen ofkéieren, well
dat ze Verfierbungen féieren kann, wann dat Eisen mat dem Essen reagéiert.
Noh der Benotzung mat waarmem Waasser an engem Bésch mat Natur-
borsten oder engem Bambusbesen ofwaschen. E béssen Spiillméttel kann
benotzt ginn, fir iwwerschleisseg Uel oder Geriicher ze entfernen. Benotzt
keng Geschirrspiillmaschinn. Ofdroen an dann 30 Sekonnen erwaarmen, fir
iwwerschleisseg Feuchtigkeit ze entfernen.

4. Dréinen: Dréint d’Guss-Eisentépfe an -pannen no der Reinigung gréndlech
of, fir Rostbildung ze verhénneren. Ofdroen an dann 30 Sekonnen erwaar-
men, fir iwwerschleisseg Feuchtigkeit ze entfernen. Noh dem Ofkéieren
opbewahre. Tréllt dann eng dénn Schicht Speiseuel op, fir d’Patina an de
Rostschutz ze erhalen.

Warnhinweis

1. Hétztgeféier: Guss-Eisen speichert Waerme ganz gut, wat d’Tépfe an
-pannen no dem Kachen extrem hétzt bleiwen 1éisst. Benotzt émmer Ofen-
handschong, wann Dir domat émgeet. Guss-Eisen speichert d”Wéaerme
laang no dem Kachen. Trefft passend Vorsichtsmoossname géint Verbren-
nungen an Feier. Benotzt émmer e Topf Ennerlag, fir Tischoberflichen vir
Verbrennungen an aner Schied ze schiitzen.

2. Deckel: Falls de Topf e Deckel huet, opmierksam sinn, datt désen beim
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Ueluechten festgehalen gétt, well hien opgrond vum Gewiicht ofrutsche
kann an zu Verbrennungen féieren. Holzdeckelen huelen wéhrend der
Benotzung Feuchtigkeit op. Dat kann dozou féieren, datt dat Holz sech
ausdeent. Deckelen an Holz Ennerlagen sinn aus natierlechem Holz an
kénnen splétteren. Wann Dir e Splétter bemierkt, entfernt hien virun der
Benotzung mat Schleefpabeier.

3. Bruchgeféier: Guss-Eisen ass robust, kann awer bei engem staarken Fall
beschuedegt ginn. Vermeidt et, d’'Tépfe an -pannen fallen ze loossen,
an stellt sécher, datt se op engem stabilen an ebenen Fliche stinn.
D’Fallenloossen vun der Pfanne oder d’Téppen iwwert den Désch zéien,
kann Schied un der Téppenplack verursaachen.

Sécherheets-Hinwelis

1. Kanner: Halt Guss-Eisen-Tépfe an -pannen vun klengen Kanner ewech, fir
Verbrennungen oder Verletzungen duerch dat heescht an schwéier Material
ze verhénneren.

2. Rissbildung an Rost: Benotzt Guss-Eisen-Tépfe an -pannen net weider,
wann se Résser oder staark Roststellen opweisen, fir d’Risiko vun engem
Bruch wéhrend dem Kachen ze minimiséieren. Alerung an onkorrekt
Benotzung kann zu Rostbildung féieren. Dat beeetréfft d’Leeschtung vum
Produkt net wesentlech an kann duerch richteg Pflege a Wartung verhénnert
ginn. Rost ass e charakteristescht Mierkmal vu Guss-Eisen-Produkter an
stellt keng Produktiounsfehler dar.

3. Originalitéit: Dés Guss-Eisen-Tépfe an -pannen ginn oft handgemat. Léis-
cht Ofwiichungen an Form an Faarf sinn Zeechen vun handwierklecher
Qualitéit an stellen keng Mangel dar. Iessen, dat reich un Tanninen an
Flavonoiden ass, ass besonnesch ufillig fir Verfierbungen.

Suomalainen

Tuoteturvallisuusohjeet

Kayttoohjeet

1. Kaytto: Namé valurautapadat ja paistinpannut sopivat keittdmiseen
liedelld (kaasu, sahko, induktio). Ne ovat ihanteellisia paistamiseen, haudut-
tamiseen ja leivontaan. Soveltuu kaikille limmonlahteille, paitsi mikroaal-
touuneille. Pese tuote ennen ensimmaista kayttoa vedelld. Kéaytettéessa
uunissa avaa ovi varovasti estéddksesi kuumien sisdltdjen putoamisen. Jos
paistinpannussa on lisdkahva, kdyta aina mukana tulevaa kahvaa. Varmista,
ettd kahva on kiinnitetty turvallisesti ja pidd pannua kantaessasi vaakasuo-
rassa. Vaarinkaytettynd pannu voi lipsahtaa ja pudota jalkojesi tai lattian
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padlle. Jos kannat pannuja/patoja puualustalla, pidd ne aina vaakasuo-
rassa. Tarkista ennen kayttoa, etta kahvat ovat kiinnitetty turvallisesti.
Ali revi kahvaa voimalla irti. Jos ruoanlaiton aikana 6ljyé tai rasvaa kertyy,
se voi ylitayttya ja syttyd tuleen. Sammuta lampo 6ljyn kertyessé ja poista
yliméaréinen 6ljy talouspaperilla tai vastaavalla, varoen polttamasta itseési.
Pannun polttaminen: Pese pannu harjalla ja vedelld. Kuumenna pannu
perusteellisesti kuivaksi. Kayta ensimmaisella kayttokerralla paljon 6ljya.
Liséé pilkottuja vihannesten jéadnteitd saadaksesi 6ljyn imeytyméén pannun
pintaan. Levitd 6ljy myds ulkopuolelle. Kun pannu on vield ldmmin, kaytéa
liinaa tai paperia pyyhkidksesi hieman rasvaa kahvaan ja pannun ulkopin-
taan. Katso tarkemmat ohjeet tuotteen mukana toimitetuista turvallisuus-
ja hoito-ohjeista.

2. Lampétila: Ald kdytd kattiloita ja paistinpannuja mikroaaltouunissa. Ne
sopivat kuitenkin kéytettdviksi uunissa tai avotulella, jos ne on asian-
mukaisesti merkitty. Ald koskaan jité kattiloita valvomatta lammonlih-
teelld. Valta dkillistd lammittadmista tai jadhdyttamista.

3. Puhdistus: Pese kattilat ja paistinpannut késin lampimaélla vedella ja
pehmeilld sienelld. Ald kiytd terdvid puhdistusaineita tai hankaavia
aineita, koska ne voivat vahingoittaa valuraudan suojakerrosta. Poista
ruoka pannusta ruoanlaiton jilkeen, kun se on vield kuuma. Al4 anna
ruoan jadhtya valurautapannussa, koska se voi aiheuttaa varjaytymia, jos
rauta reagoi ruoan kanssa. Kayton jialkeen pese lampimalla vedelld ja
harjalla, jossa on luonnonharjaksia tai bambuharja. Hieman astianpe-
suainetta voi kdyttdd ylimédriisen 6ljyn tai hajujen poistamiseen. Ali
kaytad astianpesukonetta. Kuivaa ja lammitéa sitten 30 sekuntia poistaaksesi
ylimédardisen kosteuden.

4. Kuivaus: Kuivaa valurautapadat ja paistinpannut huolellisesti pesun jal-
keen, jotta ruostumisen muodostuminen estyy. Kuivaa ja ldimmita sitten
30 sekuntia poistaaksesi ylimédéarédisen kosteuden. Siilyta jadhtymisen jal-
keen. Levitd sitten ohut kerros ruokaoljyd patinan ja ruosteen suojan
yllépitdmiseksi.

Varoitukset

1. Kuumavaara: Valurauta siilyttdd ld&mmon erittdin hyvin, joten padat ja
paistinpannut pysyvét erittdin kuumina ruoanlaiton jalkeen. Kéyta aina
uunihanskoja késitellesséasi niitd. Valurauta sailyttda lammon pitkaén
ruoanlaiton jélkeen. Ota asianmukaiset varotoimet palovammojen ja tuli-
palon varalta. Kéyté aina kattilalautasta suojellaksesi poytapintoja palo-
vammoilta ja muilta vaurioilta.

2. Kansi: Jos padassa on kansi, varmista, ettd pidédt sen nostettaessa tiukasti
kiinni, koska sen paino voi aiheuttaa sen liukumisen ja aiheuttaa palovam-
moja. Puukannet imevéit kosteutta kdyton aikana. Tadmé voi johtaa puun
laajenemiseen. Kannet ja puualustat ovat valmistettu luonnonpuusta ja
voivat halkeilla. Jos huomaat halkeaman, poista se hiekkapaperilla ennen
Kéiyttod.

15



3. Rikkoutumisvaara: Valurauta on kestdvad, mutta se voi vaurioitua
voimakkaasta pudotuksesta. VA&ltd pannujen ja patojen putoamista
ja varmista, ettd ne ovat vakaalla ja tasaisella alustalla. Pannun
pudottaminen tai sen vetdminen pdydéan yli voi vaurioittaa pdydan pintaa.

Turvallisuusohjeet

1. Lapset: Pida valurautapadat ja paistinpannut poissa pienten lasten
ulottuvilta, jotta valtytddn palovammoilta tai vammoilta kuumasta ja
painavasta materiaalista.

2. Halkeilu ja ruoste: Al jatka valurautapatojen ja paistinpannujen kiyttod,
jos niissd on halkeamia tai voimakkaita ruostekohtia, jotta véltetdan rikkou-
tumisriski ruoanlaiton aikana. Ikddntyminen ja viarinkédytto voivat johtaa
ruostumiseen. Tamé& ei merkittdvisti vaikuta tuotteen suorituskykyyn
ja sen voi estdd asianmukaisella hoidolla ja yllapidolla. Ruoste on valu-
rautatuotteiden ominaispiirre eiké se ole valmistusvirhe.

3. Alkuperaisyys: Namé valurautapadat ja paistinpannut valmistetaan usein
késityoné. Pienet poikkeamat muodossa ja vérissd ovat kéasityon laadun
merkkejé eivatkd ne ole virheitd. Tanniineja ja flavonoideja sisaltavit
elintarvikkeet ovat erityisen alttiita varjaytymiselle.

Dansk
Produkt sikkerhedsadvarsel

Handteringsinstruktioner

1. Brug: Disse stgbejernsgryder og -pander er velegnede til madlavning pa
komfurplader (gas, elektrisk, induktion). De er ideelle til stegning, brais-
ering og bagning. Velegnet til alle varmekilder undtagen mikrobglgeovne.
Vask produktet med vand inden fgrste brug. Nar du bruger det i ovnen,
abn forsigtigt dgren for at undga, at varmt indhold falder ud. Ved pander
med ekstra handtag, brug altid det medfplgende handtag. Sgrg for, at
handtaget er sikkert fastgjort, og hold panden vandret under transport.
Ved forkert handtering kan panden glide og falde pa dine fgdder eller gulvet.
Nar du beerer pander/gryder pa en treeunderlag, hold dem altid vandret.
Kontroller venligst, om handtagene er sikkert fastgjort fgr brug. Treck ikke
handtaget af med vold. Hvis der samler sig olie eller fedt under madlavning,
kan det lgbe over og antaende ild. Sluk for varmen ved olieansamlinger
og fjern overskydende olie med kgkkenrulle eller lignende, og pas pa ikke
at breende dig. Indbreending af panden: Vask panden med en bgrste og
vand. Opvarm panden for at tgrre den grundigt. Brug rigeligt med olie
ved forste brug. Tilfgj hakket grontsagsblade for at lade olien treenge ind i
pandens overflade. Dak ydersiden med olie. Mens panden stadig er varm,
brug en klud eller et stykke papir til at duppe lidt fedt pa handtaget og
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ydersiden af panden. Se de vedlagte sikkerheds- og plejeinstruktioner for
en detaljeret beskrivelse.

. Temperatur: Brug ikke gryder og pander i mikrobglgeovnen. De er dog

velegnede til brug i ovnen eller pa aben ild, hvis de er maerket som séddan.
Lad aldrig gryder std uden opsyn pa en varmekilde. Undga pludselig
opvarmning eller afkgling.

. Renggring: Renggr gryder og pander i handen med varmt vand og en blgd

svamp. Brug ikke skrappe renggringsmidler eller skuremidler, da de kan
beskadige st@bejernets beskyttende lag. Fjern maden fra panden efter
madlavning, mens den stadig er varm. Lad ikke maden kgle af i stgbe-
jernspanderne, da dette kan medfgre misfarvning, nar jernet reagerer med
maden. Efter brug, vask med varmt vand og en bgrste med naturbgrster
eller en bambusfejebgrste. Lidt opvaskemiddel kan bruges til at fjerne
overskydende olie eller lugte. Ma ikke anvendes i opvaskemaskinen. Tor af
og opvarm derefter i 30 sekunder for at fjerne overskydende fugt.

. Torring: Tor stgbejernsgryder og -pander grundigt efter renggring for at

forhindre rustdannelse. Tgr af og opvarm derefter i 30 sekunder for at
fjerne overskydende fugt. Opbevar efter afkgling. Pafgr derefter et tyndt
lag madolie for at bevare patinaen og rustbeskyttelsen.

Advarsler

1.

Varme fare: Stgbejern holder meget godt pa varmen, hvilket ggr gryder
og pander ekstremt varme efter madlavning. Brug altid ovnhandsker, nar
du handterer dem. Stgbejern holder pa varmen leenge efter madlavning.
Tag passende forholdsregler mod forbreendinger og brand. Brug altid en
grydeunderlag for at beskytte bordoverflader mod forbraendinger og andre
skader.

Léag: Hvis gryden har et lag, sorg for at holde fast i det, nar du lgfter det,
da det pa grund af veegten kan glide og forarsage forbreendinger. Treelag
absorberer fugt under brug. Dette kan medfgre, at traeeet udvider sig. Lag
og treeunderlag er lavet af naturligt tree og kan splintre. Hvis du bemeaerker
en splint, fjern den med sandpapir inden brug.

Brudfare: Stgbejern er robust, men kan blive beskadiget ved kraftige stod.
Undga at tabe gryder og pander og sgrg for, at de star pa en stabil og
plan overflade. At tabe panden eller skubbe den over bordet kan forarsage
skader pa bordpladen.

Sikkerhedsinstruktioner

1.

2.

Bgrn: Hold stgbejernsgryder og -pander vaek fra sma bgrn for at forhindre
forbreendinger eller skader forarsaget af det varme og tunge materiale.

Revner og rust: Brug ikke stgbejernsgryder og -pander, hvis de har revner
eller kraftige rustpletter for at minimere risikoen for brud under madlavning.
Aldring og forkert brug kan fere til rustdannelse. Dette pavirker ikke
produktets ydeevne vaesentligt og kan forhindres ved korrekt pleje og
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vedligeholdelse. Rust er et karakteristisk track ved stgbejernsprodukter og
udggr ikke en produktionsfejl.

3. Originalitet: Disse stgbejernsgryder og -pander er ofte hdndlavede. Sma
variationer i form og farve er tegn pa hdndvaerksmeessig kvalitet og udger
ikke en mangel. Madvarer, der er rige pa tanniner og flavonoider, er seerligt
modtagelige for misfarvning.

Eesti keel

Toodete ohutusjuhend

Kasitlemise juhised

1. Kasutamine: Need valualumiiniumist potid ja pannid on sobilikud pli-
idil (gaas, elekter, induktsioon) toiduvalmistamiseks. Need on ideaalsed
praadimiseks, hautamiseks ja kiipsetamiseks. Sobivad koikidele soojusal-
likatele, vélja arvatud mikrolaineahjud. Peske toode enne esmakordset
kasutamist veega. Ahjus kasutamisel avage uks ettevaatlikult, et viltida ku-
umade sisu véljalangemist. Pannide puhul, millel on lisakaepide, kasutage
alati kaasasolevat kiaepidet. Veenduge, et kiepide on kindlalt kinnitatud
ja hoidke panni kandmisel horisontaalselt. Valesti késitsedes voib pann
libiseda ja kukkuda teie jalgadele voi porandale. Kui kannate pannid/potid
puidust alusel, hoidke neid alati horisontaalselt. Enne kasutamist veenduge,
et kdepidemed on kindlalt kinnitatud. Arge témmake kdepidet jouga éra.
Kui toiduvalmistamise ajal koguneb 6li voi rasva, voib see iile voolata
ja siittida. Oli kogunemise korral lilitage kuumus vélja ja eemaldage
iileliigne oli kbogipaberiga voi sarnasega, olles ettevaatlik, et mitte pole-
tada. Panni sissepoletamine: Peske pann harja ja veega. Kuumutage pann
pohjalikult kuivamiseks. Esimesel kasutamisel kasutage palju oli. Lisage
hakitud koogijadke, et lasta o0lil pannipinnale imbuda. Katke vélispind
oliga. Kui pann on veel soe, kasutage kéteratikut voi paberit, et piihkida
veidi rasva kiepidemele ja panni vilispinnale. Uksikasjaliku kirjelduse
saamiseks vaadake tootega kaasasolevaid ohutus- ja hooldusjuhiseid.

2. Temperatuur: Arge kasutage potte ja panne mikrolaineahjus. Need on
aga sobilikud kasutamiseks ahjus voi avatud leekidel, kui need on vastavalt
mirgistatud. Arge jitke potte kunagi soojusallikale jarelevalveta. Viltige
dkilist kuumutamist voi jahutamist.

3. Puhastamine: Puhastage potid ja pannid késitsi sooja veega ja pehme kéas-
naga. Arge kasutage teravaid puhastusvahendeid ega abrasiivseid aineid,
kuna need voivad kahjustada valualumiiniumi kaitsekihti. Eemaldage
parast toiduvalmistamist toit pannist, kui see on veel kuum. Arge laske
toidul valualumiiniumist pannides jahtuda, kuna see voib pohjustada
plekke, kui alumiinium reageerib toiduga. Parast kasutamist peske sooja
veega ja harjaga looduslike harjastega voi bambuseharjaga. Voib kasutada
veidi néudepesuvahendit, et eemaldada liigne &li v&i 16hnad. Arge kasu-
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tage noudepesumasinas. Kuivatage ja seejérel kuumutage 30 sekundit, et
eemaldada iileliigne niiskus.

Kuivatamine: Kuivatage valualumiiniumist potid ja pannid pérast puhas-
tamist pohjalikult, et véltida rooste teket. Kuivatage ja seejirel kuumu-
tage 30 sekundit, et eemaldada iileliigne niiskus. Hoidke pérast jahtumist.
Kandke seejérel 6huke kiht toidudli, et siilitada patina ja roostekaitse.

Hoiatused

1.

Kuumaoht: Valualumiinium séailitab soojust viga hasti, mistottu potid ja
pannid jdavad péarast toiduvalmistamist darmiselt kuumaks. Kasutage alati
ahjukindaid, kui nendega toimetate. Valualumiinium siilitab soojust kaua
parast toiduvalmistamist. Votke sobivaid ettevaatusabinousid poletuste
ja tuleohu valtimiseks. Kasutage alati potialust, et kaitsta lauapindu
poletuste ja muude kahjustuste eest.

. Kaas: Kui potil on kaas, veenduge, et tostes hoitakse seda kindlalt, kuna

selle kaal voib libiseda ja pohjustada poletusi. Puidust kaaned imavad
kasutamise ajal niiskust. See voib pohjustada puidu paisumist. Kaaned
ja puidust alused on valmistatud looduslikust puidust ja voivad 16heneda.
Kui méarkate 1ohenemist, eemaldage see enne kasutamist liivapaberiga.

. Murdumisoht: Valualumiinium on vastupidav, kuid voib tugeva kukkumise

korral kahjustuda. Viltige pottide ja pannide kukkumist ning veenduge,
et need seisavad stabiilsel ja tasasel pinnal. Panni maha kukutamine voi
laua peal tombamine v6ib pohjustada kahjustusi lauaplaadile.

Ohutusjuhised

1.

2.

Lapsed: Hoidke valualumiiniumist potid ja pannid véikeste laste eest eemal,
et valtida poletusi voi vigastusi kuumast ja raskest materjalist.

Léhed ja rooste: Arge kasutage valualumiiniumist potte ja panne edasi, kui
neil on 16hesid voi tugevaid roostekohti, et minimeerida purunemise riski
toiduvalmistamise ajal. Vananemine ja vale kasutamine voivad pohjustada
rooste teket. See ei mbjuta toote joudlust oluliselt ja seda saab viltida
korraliku hoolduse ja hoolduse abil. Rooste on valualumiiniumtoodete
iseloomulik tunnus ja see ei ole tootmisviga.

Originaalsus: Need valualumiiniumist potid ja pannid valmistatakse sageli
késitsi. Kerged korvalekalded kujus ja vérvuses on késitoo kvaliteedi
maérgid ega ole defektid. Toidud, mis on rikkad tanniinide ja flavonoidide
poolest, on eriti vastuvotlikud plekkidele.
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Svenska

Produktsikerhetsanvisning

Hanteringsanvisningar

1. Anvindning: Dessa gjutjiarnsgrytor och stekpannor ar lampliga for matlagn-
ing pa spishéllar (gas, elektrisk, induktion). De &r idealiska for stekning,
stuvning och bakning. lamplig for alla virmekéllor utom mikrovagsugnar.
Tvatta produkten med vatten innan forsta anvindningen. Vid anvindning
i ugnen, 6ppna dorren forsiktigt for att undvika att heta innehall faller
ut. For stekpannor med extra handtag, anvdnd alltid det medfoljande
handtaget. Se till att handtaget &r ordentligt fastsatt och hall stekpannan
horisontellt ndr du bar den. Vid felaktig hantering kan stekpannan glida
och falla pa dina fotter eller golvet. Om du bér stekpannor/grytor pa en
traunderldgg, hall dem alltid horisontellt. Kontrollera att handtagen &r
ordentligt fastsatta innan anvéndning. Dra inte av handtaget med vald.
Om olja eller fett samlas under matlagningen kan det rinna 6ver och orsaka
brand. Stdng av virmen vid oljeansamlingar och ta bort éverskottsolja med
hushéllspapper eller liknande, var noga med att inte branna dig. Inbran-
ning av stekpannan: Tvétta stekpannan med en borste och vatten. Varm
stekpannan for att torka den ordentligt. Anvdnd mycket olja vid forsta
anvandningen. Tillsétt hackade gronsaksrester for att lata oljan tringa in
i stekpannans yta. Téck utsidan med olja. Medan stekpannan fortfarande
dr varm, anvind en trasa eller pappershandduk for att torka av lite fett pa
handtaget och utsidan av stekpannan. For detaljerade instruktioner, se de
sikerhets- och skotselanvisningar som medféljer produkten.

2. Temperatur: Anvind inte grytor och stekpannor i mikrovagsugnen. De
ar dock lampliga fér anvdndning i ugnen eller 6ver &ppen laga om de &ar
mérkta for det. Lamna aldrig grytor obevakade pa en virmekélla. Undvik
plotslig uppvarmning eller nedkylning.

3. Rengoring: Rengor grytor och stekpannor fér hand med varmt vatten och en
mjuk svamp. Anvind inte starka rengéringsmedel eller skurmedel eftersom
dessa kan skada gjutjdrnets skyddsskikt. Ta bort maten fran stekpannan
efter matlagningen medan den fortfarande dr varm. Lat inte maten svalna
i gjutjarnsstekpannan eftersom det kan leda till missfargning nar jarnet
reagerar med maten. Tvéitta efter anvindning med varmt vatten och en
borste med naturborst eller en bambukvast. Lite diskmedel kan anvindas
for att ta bort dverflodig olja eller lukt. Anvénd inte i diskmaskinen. Torka
av och virm sedan i 30 sekunder for att ta bort Gverskottsfukt.

4. Torkning: Torka gjutjarnsgrytor och stekpannor noggrant efter rengéring
for att forhindra rostbildning. Torka av och virm sedan i 30 sekunder for
att ta bort overskottsfukt. Forvara efter nedkylning. Applicera sedan ett
tunt lager matolja for att behalla patina och rostskydd.
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Varningsanvisningar

1.

Varmevarning: Gjutjarn behaller virme mycket bra, vilket gor att grytor
och stekpannor forblir extremt heta efter matlagningen. Anvéind alltid
ugnshandskar nir du hanterar dem. Gjutjarn behaller virmen linge efter
matlagningen. Vidta lampliga forsiktighetsatgiarder mot brannskador och
brand. Anvéand alltid en grytunderliagg for att skydda bordsytor mot
brannskador och andra skador.

Lock: Om grytan har ett lock, se till att halla det ordentligt nér du lyfter
det eftersom det kan glida av pa grund av vikten och orsaka brédnnskador.
Tralock absorberar fukt under anvindning. Detta kan leda till att traet
expanderar. Lock och traunderlégg &r tillverkade av naturligt tra och kan
spricka. Om du mérker en spricka, ta bort den med sandpapper innan
anvindning.

Risk for sprickor: Gjutjarn ar robust men kan skadas vid kraftiga fall.
Undvik att tappa grytor och stekpannor och se till att de star pa en stabil
och plan yta. Att tappa stekpannan eller skjuta den &ver bordet kan orsaka
skador pa bordsskivan.

Sakerhetsanvisningar

1.

2.

Barn: Hall gjutjarnsgrytor och stekpannor borta fran sma barn for att
férhindra brannskador eller skador fran det heta och tunga materialet.
Sprickbildning och rost: Anvénd inte gjutjarnsgrytor och stekpannor om de
har sprickor eller kraftig rost fér att minimera risken for bristningar under
matlagningen. Aldrande och felaktig anvindning kan leda till rostbild-
ning. Detta paverkar inte produktprestanda vésentligt och kan férhindras
genom korrekt vard och underhall. Rost ar en karakteristisk egenskap hos
gjutjarnsprodukter och utgor inte ett tillverkningsfel.

Originalitet: Dessa gjutjarnsgrytor och stekpannor tillverkas ofta for hand.
Sma variationer i form och firg &r tecken p& hantverkskvalitet och utgor
inte en brist. Livsmedel rika pa tanniner och flavonoider ar sarskilt kansliga
for missfargningar.

Gaeilge

Rabhadh Sabhailteachta Tairgi

Treoracha Bainistiochta

1.

Usdid: T4 na potai agus na pannai cécaireachta cloisin seo oiritinach
le hiisdid ar bhordplatal (gés, leictreach, indidis). T4 siad oiritinach le
friochadh, braonadh agus peisteadh. Oiritinach do gach foinse teas, seachas
micreathonnna. Nigh an tairge sula n-tisdiideann ti é den chéad uair le
huisce. Nuair a tsdideann t é sa chloisin, oscail an doras go ctramach
chun a chinntiti nach dtitfidh dbhar te leis amach. M4a t4 panna agat le
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handuille breise, Gsédid i gcénai an duille breise ata san direamh. Cinntigh
go bhfuil an duille sdbhailte ceangailte go dian, agus coinnigh an panna ar
leithligh agus { & n-ardd. M&s mian leat pannai/ potai a iompar ar bhonn
adhmaid, coinnigh iad i gcongarach. Déan seicedil ar na duilleanna sula
n-usdideann tu iad. N4 tarraing an duille le bri. Més rud é go bhfuil ola
né feoil ag bailiu le linn an chécaireachta, d’fhéadfadh sé tréigean agus
tine a thégail. M4 bhionn ola ag bailitl, mich an teas agus bain an ola
breise le paipéar cilra né rud éigin den sért sin, ag faire go mér nach
gcriochnaionn ti. Searbht na panna: Nigh an panna le scuab agus uisce.
Teasaigh an panna chun é a dhriogadh go maith. Bain tséid as go leor
ola ag an gcéad usdid. Cuir lomrai glasrai gearrtha leis chun an t-ola a
chur isteach sa tsraith panna. Cludaigh an taobh amuigh le hola. Agus an
panna fés te, usdid cota nd paipéar chun beagan feola a chur ar an duille
agus ar an taobh amuigh den panna. Chun tuilleadh eolais a fhéil, féach
ar na treoracha sabhéailteachta agus cothaithe a bhaineann leis an tairge.

2. Teocht: NA& tusdid na potal agus na pannai sa mhicreathonn. T&a siad
oiriinach, afach, le hisaid sa chloisin né ar lasadh oscailte, mas rud é go
bhfuil siad marcéilte go cui. N4 lig do photai fanacht gan fianaise ar fhoinsi
teas. Smaoinigh ar an teas n6 ar an ngéart a dhéanamh go tobann.

3. Glanadh: Glan na potai agus na pannai le lamh le huisce te agus sptinse
bog. N& bain usaid as glantdiri crua né meachanacha, mar d’fhéadfadh
siad an scathchlar cosanta den ghlasrai a dhiothd. Bain an bia as an panna
tar éis an chocaireachta, agus i fés te. N& lig don bia fanacht sna pannai
cloisin, mar d’fhéadfadh sé dathi a dhéanamh ma reagann an t-iasc leis an
iarainn. Tar éis tsédid, nigh le huisce te agus scuab le scuab ndduartha no le
briosca bambii. Féadfaidh t beagan fainéise a tisdid chun ola breise né
boladh a bhaint. N4 tsaid an meaisin niochain. Tuirin agus ansin teasaigh
ar feadh 30 soicind chun an fachtéir fainéise a bhaint.

4. Triomua: Triomaigh na potai agus na pannai cloisin go grinn tar éis glanadh
chun rusta a sheachaint. Tuirin agus ansin teasaigh ar feadh 30 soicind
chun an fachtéir fainéise a bhaint. Tar éis d6ibh a theast, coinnigh iad.
Cuir scith tenéarach ar aghaidh ansin chun an patina agus cosaint rista a
choinneail.

Rabhadh

1. Géart: Cumann an ghlasrai teas go maith, rud a chiallaionn go mbeidh
na potal agus na pannai cloisin an-te teolai tar éis an chdcaireachta. Bain
usaid i gednai as lamhainni oigheachta nuair a bhionn ti ag déileail leo.
Cumann an ghlasrai an teas go fada i ndiaidh an chécaireachta. Glac le
beartas cui in aghaidh déitedin agus tine. Bain isdid i gcénai as taobhainn
potai chun dromchlai bord a chosaint 6 dhéitedin agus damaiste eile.

2. Céabla: M4 ta deic ag an bpota, déan cinnte go bhfuil ti ag coimead é go
daingean nuair a bhionn ta ag éiri as, mar d’fhéadfadh sé titim de bharr
an bhéil agus tine a chur ort. Glacann cdbla adhmaid leictreachas le linn
an usaid. D’fhéadfadh sé seo a chur le leathni an adhmaid. Ta céblai agus
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dromchlai adhmaid déanta as adhmaid nadartha agus d’fhéadfadh siad a
splancadh. M4 fheiceann ti splancadh, bain é de réir a chéile le paipéar
sleamhnain sula n-tisdideann tu iad.

Bést: Is crua an tairge é an ghlasrai, ach d’théadfadh sé a bheith damaéiste
m& thit sé go ldidir. Smaoinigh ar an tdirge a choinneail ar thalamh
seasmhach agus cothrom. D’fhéadfadh titim an phanna né an tarraingt
thar an tabla damaiste a dhéanamh ar phlata an tabla.

Rabhadh Sabhailteachta

1.

2.

Leanai: Coinnigh na potai agus na pannai cloisin ¢ phaisti beaga chun
déitedin nd gortuithe a sheachaint de bharr an tairge te agus trom.
Scailean agus Rusta: N4 tsaid na potal agus na pannai cloisin més rud é
go bhfuil criiteanna né marcanna rusta laidir orthu, chun an riosca briste
le linn an chécaireachta a laghdd. D’fhéadfadh aoist agus midséid rista a
chur ar fail. Ni chuireann sé isteach go moér ar chumas an tairge agus is
féidir é a chosc le cothii agus cothabhail ceart. Is gné de charachtar tairgi
cloisin é an rusta agus ni mearbhall déanta é.

Buniis: Déantar na potai agus na pannai cloisin seo go minic le lamh. Is
comharthai de chaighdedn ceardaiochta iad difriochtai beaga i bhformaid
agus dathanna. T4 bia atd saibhir i dteanndin agus i bhflavonoidi go
hairithe atd an-ghéar le haghaidh dathi.

islenskur

Vorumerkingar um oryggi

Leidbeiningar um medhoéndlun

1.

Notkun: Pessir jarnsteypu pottar og péonnur eru hentugir til matargerdar
4 eldavélum (gas, rafmagn, induktsjén). Peir eru frébaerir til steikingar,
sudunar og baksturs. Hentugir fyrir allar hitaheimildir, nema 6rbylgjuofnir.
Pvodu voruna fyrir fyrstu notkun med vatni. Pegar notad er i ofni, opnadu
hurdina varlega til ad koma i veg fyrir ad heitur efni felli ut. I pénnu
med auka handféstu, vinsamlegast notadu alltaf vidlagda handféstuna.
Stundum vinsamlegast 4 a0 tryggja ad handfost sé fest 4 6ruggan hatt og
haldist pénnunni larétt vid bera. Ef pénnunni er haldid 4 6videigandi hatt,
getur hin hreyfst og fallid 4 feetur bin eda gélfio. Ef b berd ponnur/potta
4 vidarundirlagi, haldist peim alltaf larétt. Vinsamlegast athugadu hvort
handfost séu fest & 6ruggan hatt 40ur en b notar pa. Ekki draga handfost
af me0 ofurkrafti. Ef olia eda fita safnast vi0 matargerd, getur hiin runnio
yfir og 1 brennuna. Slokkvadu & hitanum ef olia safnast og fjarleegou
yfirskautada oliuna me0 eldaskrudi eda eitthvad svipad, med pvi ad passa
ad brenna sig ekki. Innbrenning & pénnu: Pvodu pénnuna med bursta
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og vatni. Hitnadu ponnuna til a0 porna vel. Notadu mikid af oliu vio
fyrstu notkun. Beettu vid haktum greenmetisafurda til a0 lata oliuna dyfa i
yfirbord pénnunnar. Hylldu ytra hluta med oliu. A medan pénnan er enn
heit, notadu klata eda pappirshandklaedi til ad tappa smé fitu & handfost
og ytra hluta pénnunnar. Fyrir nanari lysingu, vinsamlegast athugadu
Oryggis- og umhirduleiobeiningar sem fylgja vérunni.

2. Hitastig: Notaou ekki pottana og pénnurnar { 6rbylgjuofn. Peir eru hins
vegar hentugir til notkunar 1 ofni eda 4 opnum eldum, ef peir eru merktir &
réttan hatt. Aldrei lata potta vera 6vart & hitaheimild. Fordastu skyndilega
hitun eda kélnun.

3. Hreinsun: Hreinsadu pottana og pénnurnar med héndum med hlyju vatni og
mjikum svampi. Notadu ekki skerp hreinsiefni eda purrkiefni, par sem pau
geta skemmt varnarsjonina & jarninu. Fjarlegdu matinn Gr pénnunni eftir
matargerd medan hin er enn heit. Ekki lata matinn kélna { jarnspénnunum,
bar sem pad getur leitt til litabreytinga ef jirn og matur bregdast saman.
Eftir notkun, pvodu meo hlyju vatni og bursta med nattirulegum burstum
eda bambusbusti. Smé diskusdpa mé& nota til a0 fjarleegja of mikid af
oliu eda lykt. Ekki nota i upppvottavél. Pornadu og hitnadu sidan i 30
sekundur til a0 fjarlegja yfirskautada rakann.

4. Purrkun: Purrkadu jarnspottana og ponnurnar vel eftir hreinsun til a0
koma 1 veg fyrir rostmyndun. Pornadu og hitnadu sidan i 30 sekindur til
ad fjarleegja yfirskautada rakann. Geymdu eftir ad hafa kélnad. Smurou
sidan punnan lag af mataroliu 4 til ad viohalda patinu og rostvarn.

Varnarviovorunar

1. Heettulegur hiti: Jarn geymir hita mjog vel, pbannig ad pottar og pénnur
verda mjog heitar eftir matargerd. Notadu alltaf ofnshanska begar bu
handhafar pa. Jarn geymir hitann lengi eftir matargerd. Takmarkadu
videigandi varnarreglur gegn brennum og eldi. Notaou alltaf pottundirstéou
til ad vernda bordyfirbord vio brennur og adrar skaoi.

2. Hlifoar: Ef potturinn er med hlio, geettu pess ad hann sé haldio fast pegar
lyft er & honum, par sem hann getur losnad vegna byngdar og valdid
brennum. Vidarhlidar taka upp rakann vid notkun. Petta getur leitt til
pess ad vidurinn penjist ut. Hlidar og vidarundirlég eru ir nattarulegu
vioi og geta skorist. Ef pu vartar skor, fjarleegdu hann med sandpappir
40ur en pu notar hann.

3. Brotnunarheetta: Jarn er sterkt, en getur verid skemmt vid mikinn hrun.
Fordastu a0 lata pottana og ponnurna detta og tryggdu ad peir standi &
stoougri og jofnu flot. Ao lata ponnuna detta eda draga hana yfir boroio
getur valdid skada & bordplotunni.

Oryggisvidvorunar

1. Bérn: Haltu jarnspottum og pénnum fjarlegd fra litlum bérnum til ad
koma { veg fyrir brennum eda meidingar vegna heitar og pungu efni.
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2. Sprungur og rost: Notadu ekki jarnspottana og pénnurna ef pzer hafa
sprungur eda sterkar rostflekkar til a0 lagmarka haettu & broti vio matargerd.
Aldrun og 6videigandi notkun geta leitt til rostmyndunar. Petta hefur ekki
mikil dhrif 4 framkveemd voérunnar og getur verid komin i veg fyrir med
réttri umhirdu og viohaldi. Rost er einkennandi einkenni jarnvoru og er
ekki vinnsluvilla.

3. Uppruni: Pessir jarnspottar og pénnur eru oft handgerdir. Smar breytingar
1 16gun og lit eru merki um handverksmennsku og teljast ekki galli. Matara-
furdir sem innihalda mikid af tanninum og flavonoidum eru sérstaklega
viokvaemar fyrir litabreytingum.

Hrvatski

Upozorenje o sigurnosti proizvoda

Upute za rukovanje

1. Uporaba: Ovi lonci i tave od lijevanog Zeljeza pogodni su za kuhanje na
Stednjacima (plin, elektri¢ni, indukcijski). Idealni su za przenje, dinstanje
i pecenje. Pogodni su za sve izvore topline, osim mikrovalnih pecnica.
Operite proizvod vodom prije prve upotrebe. Prilikom koristenja u peénici,
pazljivo otvorite vrata kako biste izbjegli ispadanje vruéeg sadrzaja. Kod
tava s dodatnom ruckom, uvijek koristite prilozenu rucku. Provjerite
je li rucka sigurno pricvrséena i drzite tavu vodoravno prilikom nosenja.
Nepravilnim rukovanjem tava moze kliziti i pasti na vase noge ili pod. Ako
nosite tave/lonce na drvenoj podlozi, uvijek ih drzite vodoravno. Provjerite
jesu li rucke sigurno pri¢vrséene prije upotrebe. Ne povlacite rucku silom.
Ako se tijekom kuhanja nakupi ulje ili mast, moze preliti i zapaliti se. Kod
nakupljanja ulja iskljucite toplinu i uklonite visak ulja kuhinjskim papirom
ili slicnim, pazeéi da se ne opecCete. Sezona tave: Tavu operite Cetkom
i vodom. Zagrijte tavu kako biste je temeljito osusili. Prilikom prvog
koristenja koristite puno ulja. Dodajte sjeckane ostatke povréa kako biste
ulje pustili u povrsinu tave. Premazite vanjsku stranu uljem. Dok je tava
jos topla, koristite krpu ili papirnati ru¢nik kako biste utrljali malo masti
na rucku i vanjsku stranu tave. Za detaljan opis, pogledajte prilozene
sigurnosne i njega upute uz proizvod.

2. Temperatura: Ne koristite lonce i tave u mikrovalnoj peénici. Medutim,
pogodni su za upotrebu u pecnici ili na otvorenom plamenu, pod uvjetom
da su odgovarajuée oznaceni. Nikada ne ostavljajte lonce bez nadzora na
izvoru topline. Izbjegavajte naglo zagrijavanje ili hladenje.

3. Cis¢enje: Ruéno &istite lonce i tave toplom vodom i mekanom spuzvom.
Ne koristite ostre deterdzente ili abrazivna sredstva jer mogu oStetiti
zastitni sloj lijevanog zeljeza. Nakon kuhanja, uklonite hranu iz tave dok
je jos vruca. Ne ostavljajte hranu da se hladi u loncima od lijevanog
zeljeza jer to moze uzrokovati promjene boje ako zeljezo reagira s hranom.
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Nakon upotrebe, operite toplom vodom i ¢etkom s prirodnim vlaknima ili
bambusovom metlom. Malo deterdzenta moze se koristiti za uklanjanje
viska ulja ili mirisa. Ne koristite u perilici posuda. Posusite, a zatim
zagrijte 30 sekundi kako biste uklonili visak vlage.

. SuSenje: Nakon ¢iséenja, temeljito osusite lonce i tave od lijevanog Zeljeza

kako biste sprijecili stvaranje hrde. Posusite, a zatim zagrijte 30 sekundi
kako biste uklonili viSak vlage. Nakon Sto se ohlade, ¢uvajte ih. Zatim
nanesite tanki sloj jestivog ulja kako biste ocuvali patinu i zastitili od hrde.

Upozorenja

1.

Opasnost od topline: Lijevano zeljezo dobro zadrzava toplinu, zbog cega
lonci i tave ostaju izuzetno vruéi nakon kuhanja. Uvijek koristite rukavice
za pecnicu prilikom rukovanja njima. Lijevano zeljezo dugo zadrzava toplinu
nakon kuhanja. Poduzmite odgovarajuée mjere opreza protiv opeklina i
pozara. Uvijek koristite podmetace za lonce kako biste zastitili povrsine
stola od opeklina i drugih ostecenja.

Poklopac: Ako lonac ima poklopac, pazite da ga ¢vrsto drzite prilikom
podizanja, jer zbog tezine moze skliznuti i uzrokovati opekline. Drveni
poklopci upijaju vlagu tijekom upotrebe. To moze uzrokovati da se drvo
prosiri. Poklopci i drvene podloge izradeni su od prirodnog drva i mogu
se raspuknuti. Ako primijetite trulez, uklonite je brusnim papirom prije
upotrebe.

Opasnost od loma: Lijevano zeljezo je izdrzljivo, ali moze se ostetiti jakim
udarcem. Izbjegavajte padanje lonaca i tava i provjerite jesu li postavljeni
na stabilnu i ravnu povrsinu. Padanje tave ili povlacenje po stolu moze
uzrokovati osteéenje stola.

Sigurnosna upozorenja

1.

2.

Djeca: Drzite lonce i tave od lijevanog zeljeza dalje od male djece kako
biste sprijecili opekline ili ozljede od vruceg i teskog materijala.
Pukotine i hrda: Nastavite koristiti lonce i tave od lijevanog zZeljeza ako
imaju pukotine ili jake hrde kako biste smanjili rizik od pucanja tijekom
kuhanja. Starenje i nepravilna upotreba mogu uzrokovati hrdu. To necée
znacajno utjecati na performanse proizvoda i moze se sprijeciti pravilnom
njegom i odrzavanjem. Hrda je karakteristicna znacajka proizvoda od
lijevanog Zeljeza i nije greska u proizvodnji.

Originalnost: Ovi lonci i tave od lijevanog zZeljeza Cesto se izraduju rucno.
Male razlike u obliku i boji znak su obrtnicke kvalitete i ne predstavljaju
nedostatak. Hrana bogata taninima i flavonoidima posebno je osjetljiva na
promjene boje.
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Norsk

Produkttrygghetsinformasjon

Bruksanvisning

1. Bruk: Disse stgpejernsgrytene og -pannene er egnet for matlaging pa
komfyrtopper (gass, elektrisk, induksjon). De er ideelle for steking, braising
og baking. Egnet for alle varmekilder, unntatt mikrobglgeovner. Vask
produktet med vann for forste gangs bruk. Nar du bruker det i ovnen, apne
dgren forsiktig for & unngé at varme innhold faller ut. For panner med
ekstra handtak, vennligst bruk alltid det medfslgende handtaket. Sgrg for
at handtaket er godt festet, og hold pannen horisontalt mens du baerer den.
Ved feilaktig handtering kan pannen skli og falle pa fgttene eller gulvet.
Nér du beerer panner/gryter pa en treunderlag, hold dem alltid horisontalt.
Sjekk alltid om handtakene er godt festet fgr bruk. Ikke dra i handtaket
med makt. Hvis olje eller fett samler seg under matlagingen, kan det renne
over og antenne. Sla av varmen ved oljeansamlinger og fjern overflgdig
olje med kjgkkenpapir eller lignende, veer forsiktig sa du ikke brenner deg.
Innbrenning av pannen: Vask pannen med en bgrste og vann. Varm opp
pannen for & tgrke den grundig. Bruk mye olje ved forste gangs bruk.
Tilsett hakket grgnnsaksrester for & la oljen trenge inn i pannens overflate.
Dekk utsiden med olje. Mens pannen fortsatt er varm, bruk en klut eller
papirhandkle for & torke litt fett pa handtaket og utsiden av pannen. For
en grundig beskrivelse, se sikkerhets- og vedlikeholdsinstruksjonene som
fglger med produktet.

2. Temperatur: Ikke bruk gryter og panner i mikrobglgeovnen. De er imidler-
tid egnet for bruk i ovnen eller pa dpen flamme, hvis de er merket som
slik. La aldri gryter std uten tilsyn pa en varmekilde. Unnga plutselig
oppvarming eller avkjoling.

3. Rengjoring: Rengjgr gryter og panner for hind med varmt vann og en myk
svamp. Ikke bruk sterke rengjoringsmidler eller skuremidler, da disse kan
skade stgpejernets beskyttende lag. Fjern maten fra pannen etter matlaging
mens den fortsatt er varm. Ikke la maten avkjgles i stépejernspannene, da
dette kan fgre til misfarging nar jernet reagerer med maten. Etter bruk,
vask med varmt vann og en bgrste med naturbust eller en bambusbgrste.
En liten mengde oppvaskmiddel kan brukes til & fjerne overflgdig olje
eller lukt. Ikke bruk oppvaskmaskin. Tgrk av og varm deretter opp i 30
sekunder for a fjerne overflgdig fuktighet.

4. Terking: Terk stgpejernsgryter og -panner grundig etter rengjgring for a
forhindre rustdannelse. Tork av og varm deretter opp i 30 sekunder for
a fjerne overfladig fuktighet. Oppbevar etter avkjgling. Pafer deretter et
tynt lag matolje for & opprettholde patinaen og rustbeskyttelsen.
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Advarsler

1.

Varmefare: Stgpejern beholder varme svaert godt, noe som gjor at gryter
og panner forblir ekstremt varme etter matlaging. Bruk alltid ovnhansker
nar du handterer dem. Stgpejern beholder varmen lenge etter matlaging.
Ta egnede forholdsregler mot forbrenninger og brann. Bruk alltid en
gryteunderlag for & beskytte bordflater mot forbrenninger og annen skade.

. Lokk: Hvis gryten har et lokk, sgrg for a holde det fast nar du lgfter det,

da det kan gli av pa grunn av vekten og forarsake forbrenninger. Trelokk
absorberer fuktighet under bruk. Dette kan fgre til at treverket utvider
seg. Lokk og treunderlag er laget av naturlig tre og kan flise seg. Hvis du
legger merke til en flis, fjern den med sandpapir for bruk.

Brannfare: Stgpejern er robust, men kan bli skadet ved kraftig fall. Unnga
4 la gryter og panner falle, og sgrg for at de star pa en stabil og jevn
overflate. A la pannen falle eller skrape den over bordet kan forarsake
skade pa bordplaten.

Sikkerhetsinstruksjoner

1.

2.

Barn: Hold stgpejernsgryter og -panner unna sma barn for a forhindre
forbrenninger eller skader forarsaket av det varme og tunge materialet.
Sprekker og rust: Ikke bruk stgpejernsgryter og -panner videre hvis de
har sprekker eller kraftig rust, for & minimere risikoen for brudd under
matlaging. Aldring og feil bruk kan fgre til rustdannelse. Dette pavirker
ikke produktets ytelse vesentlig og kan forhindres ved riktig pleie og
vedlikehold. Rust er et karakteristisk trekk ved stgpejernsprodukter og
utgjer ikke en produksjonsfeil.

. Originalitet: Disse stgpejernsgrytene og -pannene blir ofte handlaget. Sméa

avvik i form og farge er tegn pa handverkskvalitet og utgjor ikke en mangel.
Matvarer rike pa tanniner og flavonoider er spesielt utsatt for misfarging.

cestina

Upozornéni na bezpecénost vyrobku

Pokyny k obsluze

1.

Pouziti: Tyto litinové hrnce a pénve jsou vhodné k vafeni na plotné
(plyn, elektrickd, indukce). Jsou idedlni k smazeni, duseni a peceni. Jsou
vhodné pro vSechny zdroje tepla kromé mikrovinnych troub. Pred prvnim
pouzitim oplachnéte vyrobek vodou. Pfi pouziti v troubé opatrné oteviete
dvete, abyste zabranili vypadnuti horkého obsahu. U panvi s dodate¢nou
rukojeti vzdy pouzivejte dodanou rukojet. Ujistéte se, ze je rukojet pevné
upevnéna a drzte panvi pii noseni vodorovné. PTi nespravném zachazeni
muze panvi sklouznout a spadnout na vase nohy nebo na podlahu. Pokud
nesete panve/hrnce na dievéné podloZce, vzdy je drzte vodorovné. Pied
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pouzitim se ujistéte, ze jsou rukojeti pevné upevnény. Nedrzte rukojet s
nasilim. Pokud se béhem vareni hromadi olej nebo tuk, muze pretéct a
vzplanout. Pr¥i hromadéni oleje vypnéte teplo a prebytecny olej setrete
kuchynskym papirem nebo podobnym, pricemz si dejte pozor, abyste se
nepopdlili. Vypdleni panve: Panvi ocistéte kartdcem a vodou. Panvi
zahtejte, aby se dukladné vysusSila. Pri prvnim pouziti pouZijte hodné oleje.
Pridejte nasekané zbytky zeleniny, aby se olej dostal do povrchu panve.
Povrch panve potrete olejem. Kdyz je panve jesté tepla, pouzijte hadrik
nebo papirovy ubrousek k potfeni trochy tuku na rukojet a vnéjsi stranu
panve. Pro podrobny popis se fidte bezpecnostnimi a idrzbovymi pokyny
prilozenymi k vyrobku.

2. Teplota: Tyto hrnce a panve nepouzivejte v mikrovlnné troubé. Jsou vsSak
vhodné k pouziti v troubé nebo na otevieném ohni, pokud jsou spravné
oznaceny. Nikdy nenechavejte hrnce bez dozoru na zdroji tepla. Vyvarujte
se ndhlému ohfivani nebo ochlazovani.

3. Cisténi: Hrnce a panve odistéte rucné teplou vodou a mékkou houbickou.
Nepouzivejte drsné cistici prostiedky nebo abraziva, protoze mohou
poskodit ochrannou vrstvu litiny. Po vafeni vyjméte jidlo z panve, kdyz
je jesté horkad. Neponechavejte jidlo v litinovych panvich vychladnout,
protoze to muze zpusobit zbarveni, kdyz se litina dostane do kontaktu
s jidlem. Po pouziti oplachnéte teplou vodou a kartacem s prirodnimi
Stétinami nebo bambusovym kostétem. Trochu mydla muze byt pouzito
k odstranéni nadmérného oleje nebo zapachu. Nepouzivejte v mycce na
nadobi. Osuste a poté zahtejte po dobu 30 sekund, aby se odstranila
prebytecna vlhkost.

4. Vysouseni: Po ocisténi dikladné osuste litinové hrnce a panve, abyste
zabranili tvorbé rezi. Osuste a poté zahfejte po dobu 30 sekund, aby se
odstranila prebytecnd vlhkost. Po vychladnuti ulozte. Nasledné naneste
tenkou vrstvu potravinového oleje, abyste zachovali patinu a ochranu proti
rezaveni.

Varovani

1. Nebezpeci tepla: Litina dobfe udrzuje teplo, takze hrnce a panve zistavaji
po vareni extrémné horké. Vzdy pouzivejte pevné rukavice, kdyz s nimi
manipulujete. Litina udrzuje teplo dlouho po vareni. Pfijméte vhodna
opatreni proti popalenindm a pozaru. Vzdy pouzivejte podlozku pod
hrncem, abyste chranili povrch stolu pred popalenim a jinymi poskozenimi.

2. Viko: Pokud hrnec ma viko, ujistéte se, ze ho pevné drzite pri zdvihani,
protoze kvuli vaze miize sklouznout a zpiisobit popaleniny. Dievéna vika
absorbuji vlhkost béhem pouzivani. To muze zpusobit, ze dfevo se rozpina.
Vika a dievéné podlozky jsou vyrobeny z prirodniho dieva a mohou se
rozstépit. Pokud si vSimnete Stérbiny, odstrante ji pred pouzitim brusnym
papirem.

3. Nebezpeci prasknuti: Litina je odolna, ale mtze byt po silném padu
poskozena. Vyvarujte se padu hrnci a panvi a ujistéte se, ze stoji na

29



stabilni a rovné plose. Padajici panve nebo tfeni o stul muze zpusobit
poskozeni povrchu stolu.

Bezpecnostni pokyny

1.

2.

Déti: Drzte litinové hrnce a panve mimo dosah malych déti, abyste zabranili
popalenindm nebo zranénim zpusobenym horkym a tézkym materidlem.
Praskliny a rez: Pokud litinové hrnce a panve maji praskliny nebo silné
rezavé skvrny, nepouzivejte je dale, abyste minimalizovali riziko prasknuti
béhem vareni. Starnuti a nespravné pouzivani mohou vést k rezavéni. To
vsak vyznamné neovliviiuje vykon vyrobku a lze mu pfedchézet spravnou
péci a adrzbou. Rez je charakteristickym znakem litinovych vyrobka a
neni to vada ve vyrobé.

Originalita: Tyto litinové hrnce a panve jsou ¢asto rucné vyrdbény. Malé
odchylky ve tvaru a barvé jsou znamkou femeslné kvality a nejsou vadou.
Potraviny bohaté na tiisloviny a flavonoidy jsou zvlasté nachylné k zbarveni.

Magyar

Termék biztonsagi figyelmeztetés

Kezelési utmutatok

1.

Hasznélat: Ezek a ontéttvas labasok és serpeny6k alkalmasak fézésre gaz-,
elektromos vagy indukcids tlizhelyen. Idedalisak siitéshez, paroldshoz és
stitéshez. Minden héforrashoz alkalmasak, kivéve a mikrohullami siitéket.
Mossa meg a terméket hasznalat el6tt vizzel. Siités kozben Gvatosan
nyissa ki az ajtét a forrd tartalom kipattandsanak elkeriilése érdekében. A
serpenyOk esetében, amelyekhez extra fogantyd tartozik, mindig hasznalja
a mellékelt fogantyut. Gy6z0odjon meg réla, hogy a fogantyi biztonsdgosan
rogzitve van, és tartsa vizszintesen a serpeny6t szallitds kozben. Rossz
kezelés esetén a serpenyd elcstuszhat és a labara vagy a foldre eshet. Ha fabdl
késziilt alatéten viszi a serpeny6t /ldbast, mindig tartsa vizszintesen. Kérjiik,
ellendrizze, hogy a fogantytik biztonsdgosan vannak-e rogzitve a hasznélat
el6tt. Ne erdszakkal hizza le a fogantyut. Ha a {6zés soran olaj vagy zsir
gytlik Ossze, az tilcsordulhat és tiizet foghat. Olajgytijtés esetén kapcsolja
ki a hot és tavolitsa el a felesleges olajat konyhai papirral vagy hasonléval,
igyelve arra, hogy ne égesse meg magat. Serpeny® beégetése: Mossa le
a serpenyét kefével és vizzel. Melegitse fel a serpeny6t, hogy alaposan
kiszéaritsa. Az els§ hasznalatkor sok olajat hasznéljon. Adjunk hozza apréra
vagott zoldségmaradvanyokat az olaj bejuttatasahoz a serpenyé feliiletébe.
Kenje be az oldalat olajjal. Amikor a serpeny$ még meleg, hasznaljon
egy rongyot vagy papirtorlét, hogy kenjen egy kis zsirt a fogantyira és a
serpeny0 oldalara. Részletes leirdsért tekintse meg a termékhez mellékelt
biztonsagi és apolasi ttmutatokat.
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2. Hémérséklet: Ne haszndlja a ldbasokat és serpenyOket mikrohulldmu
siitében. Azonban hasznalhaték siitében vagy nyilt langon, ha megfeleléen
vannak jelolve. Soha ne hagyja feliigyelet nélkiil a labast a héforras felett.
Keriilje a hirtelen felmelegedést vagy lehtilést.

3. Tisztitas: Kézzel meleg vizzel és puha szivaccsal tisztitsa meg a ldbasokat
és serpenyOket. Ne hasznéljon erOs tisztitdszereket vagy suroldszereket,
mert ezek karosithatjak az ontéttvas védorétegét. A f6zés utan tavolitsa el
az ételt a serpeny6bol, amig még forrd. Ne hagyja, hogy az étel kihiiljon
az ontottvas serpeny6ben, mert ez elszinez6déshez vezethet, ha a vas reak-
ciéba 1ép az étellel. Hasznélat utan meleg vizzel és egy természetes sortéji
kefével vagy bambuszsepriivel mossuk. Egy kis mosogatdszer hasznalhaté
a felesleges olaj vagy szagok eltavolitdsara. Ne hasznalja mosogatogép-
ben. Széaritsa meg, majd 30 masodpercig melegitse fel, hogy eltavolitsa a
felesleges nedvességet.

4. Szaritds: Alaposan szaritsa meg az ontottvas labasokat és serpenydket a
tisztitas utan, hogy megakadalyozza a rozsda kialakuldsat. Szaritsa meg,
majd 30 mésodpercig melegitse fel, hogy eltavolitsa a felesleges nedvességet.
Hiités utan tarolja. Ezutan vigyen fel egy vékony réteg étolajat a patina
és a rozsda elleni védelem érdekében.

Figyelmeztetések

1. Héveszély: Az ontottvas nagyon jol tartja a hit, ezért a ldbasok és serpenySk
a f6zés utan rendkiviil forréak maradnak. Mindig hasznaljon siit6kesztyfit,
amikor kezeli Oket. Az Ontottvas hosszi ideig megtartja a hot a f6zés
utdn. Vegyen megfelel6 ovintézkedéseket a égési sériilések és tiiz ellen.
Mindig hasznéljon labasalatétet az asztalfeliiletek égési sériiléseinek és
egyéb karosodasainak megel6zése érdekében.

2. Fedo: Ha a labasnak van feddje, iigyeljen arra, hogy a felemeléskor szorosan
tartsa, mert a stulya miatt lecstiszhat és égési sériiléseket okozhat. A fafeddk
nedvességet vesznek fel hasznalat kozben. Ez a fa kiterjedéséhez vezethet.
A fedOk és fa alatétek természetes fabdl késziilnek és repedhetnek. Ha
észrevesz egy repedést, tavolitsa el csiszolopapirral a hasznalat el6tt.

3. Torésveszély: Az ontottvas ellendlld, de erds lités esetén megsériilhet.
Keriilje a labasok és serpenydk elejtését, és gy6z6djon meg rola, hogy
stabil és sik feliileten allnak. A serpenyd elejtése vagy az asztalon huzasa
karosithatja az asztallapokat.

Biztonsagi figyelmeztetések

1. Gyermekek: Tartsa tavol a kisgyermekektdl az ontottvas labasokat és
serpenyoket, hogy megel6zze a forrd és nehéz anyag okozta égési sériiléseket
vagy sériiléseket.

2. Repedések és rozsda: Ne hasznilja tovabb az ontottvas labasokat és ser-
peny6ket, ha repedéseket vagy erés rozsdafoltokat észlel, hogy minimalizalja
a torés kockazatat a f6zés kozben. Az dregedés és a helytelen hasznalat
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rozsdasodashoz vezethet. Ez nem befolydsolja lényegesen a termék teljesit-
ményét, és megfelel6 gondozassal és karbantartassal megelézhet6. A rozsda
jellemzGje az dntéttvas termékeknek, és nem gyartasi hiba.

. Eredetiség: Ezek az ontottvas labasok és serpenyok gyakran kézzel késziil-
nek. Az enyhe formai és szinbeli eltérések a kézmiives mindség jelei, és nem
hibak. Az élelmiszerek, amelyek gazdagok tanninokban és flavonoidokban,
kiilénosen érzékenyek a elszinezédésre.

32



	Herstellerinformationen
	Verantwortliche Person
	Produktsicherheitshinweis
	Handhabungshinweise
	Warnhinweise
	Sicherheitshinweise

	English
	Product Safety Notice
	Handling Instructions
	Warning Notices
	Safety Instructions

	Français
	Avis de sécurité des produits
	Instructions de manipulation
	Avertissements
	Consignes de sécurité

	Nederlands
	Veiligheidsinstructies voor producten
	Gebruiksinstructies
	Waarschuwingen
	Veiligheidsinstructies

	Italiano
	Avviso sulla sicurezza del prodotto
	Istruzioni per l’uso
	Avvertenze
	Avvertenze di sicurezza

	Português
	Aviso de segurança do produto
	Instruções de manuseio
	Avisos
	Instruções de segurança

	Lëtzebuergesch
	Produktsécherheets-Hinweis
	Handhabungshinweis
	Warnhinweis
	Sécherheets-Hinweis

	Suomalainen
	Tuoteturvallisuusohjeet
	Käyttöohjeet
	Varoitukset
	Turvallisuusohjeet

	Dansk
	Produkt sikkerhedsadvarsel
	Håndteringsinstruktioner
	Advarsler
	Sikkerhedsinstruktioner

	Eesti keel
	Toodete ohutusjuhend
	Käsitlemise juhised
	Hoiatused
	Ohutusjuhised

	Svenska
	Produktsäkerhetsanvisning
	Hanteringsanvisningar
	Varningsanvisningar
	Säkerhetsanvisningar

	Gaeilge
	Rabhadh Sábháilteachta Táirgí
	Treoracha Bainistíochta
	Rabhadh
	Rabhadh Sábháilteachta

	íslenskur
	Vörumerkingar um öryggi
	Leiðbeiningar um meðhöndlun
	Varnarviðvörunar
	Öryggisviðvörunar

	Hrvatski
	Upozorenje o sigurnosti proizvoda
	Upute za rukovanje
	Upozorenja
	Sigurnosna upozorenja

	Norsk
	Produkttrygghetsinformasjon
	Bruksanvisning
	Advarsler
	Sikkerhetsinstruksjoner

	čeština
	Upozornění na bezpečnost výrobku
	Pokyny k obsluze
	Varování
	Bezpečnostní pokyny

	Magyar
	Termék biztonsági figyelmeztetés
	Kezelési útmutatók
	Figyelmeztetések
	Biztonsági figyelmeztetések


