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EN: Oval cast iron pan lid with enamelled surface. |de-
al for baking and roasting in the oven, as well as for cooking,
stewing or frying on the stove. Cast iron is absolutely ideal for
cooking and baking. Massive material which, once heated, lasts
a long time and evenly radiates heat, thanks to which the food
in the cast iron baking pan is baked evenly, in a shorter time and
more economically. Allways use a low to medium heat, and ne-
ver leave pan empty on burner. The inner enamel surface is non-
=stick, highly resistant to abrasion and cracking, and since the
food does not burn, it is also very easy to maintain. Protrusions
on the inside of the lid - ensures even dripping of condensed
steam back into the pot, the food does not dry out and remains
juicy. Massive cast iron handles facilitate handling and serving.
The baking tray maintains the temperature for a long time after
cooking and the food inside stays warm for a long time. Mainte-
nance: After first and every other use, wash the product in warm
water with mild detergent and dry it out. To wash the product,
do not use sand or other coarse-grained detergents or steel wool
to prevent damage to the product surface. To prevent any rust,
allways dry well and store your pan with the lid off. WARNING:
Knobs are cast iron, allways pick up with tea towel or owen
mitten. Allways allow your pan to cool before washing. Place a
trivet on the table before setting down hot pan.

(S: Ovalny pekac s poklici z litiny se smaltovanym po-
vrchem. Idedini pro peceni a zapékni v troubé, stejné jako
k vafeni, duseni i smaZeni na plotynce spordku. Litina je pro va-
feni a peceni naprosto idedlni. Masivni material ktery jakmile se
nahfeje, vydrzi dlouho a rovnomérné rozvadeét teplo, diky némuz
se pokrm v litinovém pekdci upece rovnomérné, za kratsi dobu
a Uspornéji. Vzdy pouzivejte pfi mimé az stfedni teploté a nikdy
nenechdvejte pekd¢ na hodku prazdny. Vnitfni smaltovany po-
vrch je nepiilnavy, vysoce odolny proti odfeni a praskani a jelikoz
se potraviny nepfipaluji, je také velmi nendrocny na Gdrzbu.
Vystupky na vnitini strané poklice - zajisti rovnomémé odka-
pévani zkondenzované pary zpét do hrnce, pokrm se nevysusuje
a zlistdva Stavnaty. Masivni litinové rukojeti usnadiuji manipu-
laci a servirovani. Pekd¢ udrZuje teplotu jesté dlouhou dobu po
skonceni vafeni a jidlo uvnitf tak ziistava dlouho teplé. Udrzba:
Pred prvnim a po kazdém pouZiti umyjte vyrobek v teplé vodé s
pridavkem bézného sapondtu a osuste. K myti nepouzivejte pis-
kové i jiné hrubé myci prostedky a ani dréténky, aby nedoslo k
poskrabani povrchu vyrobku. Abyste piedesli korozi, vzdy dobre
osuste a ulozte pekac bez uzavieni vikem. UPOZORNENI: Drzadla
mohou byt velmi horka vZdy se jich proto dotykejte utérkou nebo
chiiapkou. Ped mytim vzdy nechejte pekac vychladnout. Horky
pekdc pokladejte vzdy na pfedem pfipravenou podlozku.

SK: Ovalny pekac s pokrievkou z liatiny so smaltova-
nym povrchom. Idediny na pecenie a zapekanie v rure, rov-
nako ako na varenie, dusenie ¢i vyprazanie na platnicke Spordku.
Liatina je pre varenie a pecenie tplne idedIna. Masivny material
ktory akonahle sa nahreje, vydrZi dlho a rovnomerne rozvad-
zat teplo, vdaka ktorému sa pokrm v liatinovom pekdci upecie
rovnomerne, za kratsiu dobu a dspornejSie. VZdy pouZivajte pri
miernej az strednej teplote a nikdy nenechévajte pekac na ho-
raku prézdny. Vndtorny smaltovany povrch je neprilnavy, vysoko
odolny proti odreniu a praskaniu a kedZe sa potraviny nepripa-
[ujd, je tiez velmi nendrocny na ddrzbu. Vystupky na vndtornej
strane pokrievky - zaisti rovnomernému odkvapkavaniu skon-
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denzovanej pary spat do hrnca, pokrm sa nevysusuje a zostdva
Stavnaty. Masivne liatinové rukovate ulah¢uju manipuldciu a
servirovanie. Pekdc udrzuje teplotu este dihd dobu po skonceni
varenia a jedlo vo vnitri tak zostdva dlho teplé. Udrzba: Pred
prvnym a po kazdom pouZiti umyte vyrobok v teplej vode s pri-
davkom bezného sapondtu a osuste. Na umyvanie nepouzivajte
pieskové i iné hrubé prostriedky na umyvanie a ani drotenky,
aby nedoslo k poskriabaniu povrchu vyrobku. Aby ste predisli
korozii, vzdy dobre osute a uloZte pekac bez uzavretia vekom.
UPOZORNENIE : Drzadl& mdZu byt velmi hortice vzdy sa ich preto
dotykajte utierkou alebo chiiapkou. Pred umyvanim vidy ne-
chajte pekdc vychladndt. Hortici peka¢ kladte vzdy na vopred
pripravent podlozku.

PL: Owalny garnek do pieczenia z zeliwna pokrywa z
emaliowana powierzchnia. Idealny do pieczenia w piekar-
niku, a takze do gotowania, duszenia lub smazenia na ptycie
kuchennej. Zeliwo jest idealnie nadaje sie do gotowania i piecze-
nia. Solidny materiat, ktdry po podgrzaniu utrzymuje dtugo cie-
pto i réwnomiernie je rozprowadza, dzieki czemu potrawy w ze-
liwnym garnku wypiekaja sie réwnomiernie, w krétszym czasie
i w bardziej oszczedny sposéb. Zawsze uzywaj w umiarkowanej
lub $redniej temperaturze i nigdy nie zostawiaj pustego garnka
do pieczenia na palniku. Wewnetrzna powierzchnia emaliowana
jest nieprzywierajaca, wysoce odporna na Scieranie i pekanie, a
poniewaz zywnos$¢ nie przypala sie, jest rowniez bardzo tatwy
w utrzymaniu. Wypustki po wewnetrznej stronie pokrywki -
zapewniaja rownomierne skapywanie skondensowanej pary z
powrotem do garnka, dzieki czemu potrawa nie wysycha i pozos-
taje soczysta. Masywne, zeliwne uchwyty utatwiaja manipulacje
i podawanie. Garnek do pieczenia dtugo utrzymuje temperature
po ugotowaniu, a potrawa w srodku pozostaje ciepta przez dtugi
czas. Konserwacja: Przed pierwszym i po kazdym kolejnym uzy-
ciu umy¢ wyréb w cieptej wodzie z dodatkiem saponatu i wy-
suszy¢. Do mycia nie uzywaj Srodkéw do mycia na bazie piasku
lub innych szorstkich Srodkéw oraz druciakdw, aby nie doszto do
porysowania powierzchni wyrobu. Aby zapobiec korozji, zawsze
dobrze wysusz i przechowuj garek do pieczenia bez zamykania
pokrywy. UWAGA: Uchwyty moga by¢ bardzo gorace, dlatego
zawsze nalezy je dotykac przez szmatke lub rekawice kuchenna.
Przed rozpoczeciem mycia garnek powinien wystygnac. Goraca
garnek do pieczenia nalezy zawsze umieszczac na przygotowa-
nej wezesniej podkfadee.

HU: Ovalis formdjui ontdttvas siitétal zomancozott
feliilettel. Idedlis fed6 nélkiili és fedd alatti siitéshez, tova-
bba f6zéshez, parolashoz vagy fdz6lapon siitéshez. Az ontdttvas
abszolut idedlis mind f6zéshez, mind siitéshez. Kivalé mindséqii
massziv alapanyag, amely a felmelegitését kdvetden hosszd
ideig tartja és egyenletesen osztja el a hét, aminek kdszonhe-
téen az ontottvas tepsiben készitett étel egyenletesen, rovi-
debb idd alatt és gazdasdgosan késziil el. Mindig enyhe vagy
kozepes hémérsékleten hasznalja, valamint soha ne hagyja az
iires tepsit a bekapcsolt tlizhelyen.A belsé zomancozott feliilet
tapaddsmentes, kivaléan ellendll a kopdsnak és a repedéseknek,
tovabbd miutan az étel nem ég le benne, rendkiviil konnyen kar-
ban is tarthatd. Nydlvanyok a fedd belsé feliiletén - biztositjak a
kondenzélddott vizg6z egyenletes visszacsepegését az edénybe,
igy az étel nem szdrad ki és 1édiis marad. A massziv 6ntdttvas fo-
gantyuk megkonnyitik a kezelést és a talaldst. A siit6tal a fozést
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kovetGen sokdig tartja a hémérsékletet, és a benne 1év6 étel igy
sokdig meleg marad. Tisztitas: Az elsé haszndlatba vétel eltt,
majd minden hasznélat utén a terméket mossa el tisztitdszeres
meleg vizben, majd széritsa meg. Moséshoz ne hasznaljon ho-
mokos, vagy més durva mosészereket, se drét tisztit6t, nehogy
megkarcolja a vago felszinét. A rozsddsodds megeldzése érdeké-
ben eltérolas el6tt mindig alaposan szdritsa meg, és fedél nélkiil
tarolja. FIGYELEM: A fogantytk nagyon forrék lehetnek, ezért
mindig torléruhdval vagy kesztylivel érintse meg dket. Elmosas
eldtt mindig hagyja kihdilni a tepsit. A forrd tepsit mindig egy
eldre odakészitett alatétre helyezze.

DE: Ovale Backform mit Gusseisendeckel mit
emaillierter Oberflache. Ideal zum und Braten und mit
Ofen rosten, sowie zum Kochen, Diinsten oder auf dem Kochfeld
braten. Gusseisen ist absolut ideal zum Kochen und Backen. Ein
festes Material, das nach dem Erhitzen lange hélt und die Wérme
gleichméBig verteilt, wodurch das Lebensmittel im Gusseisen-
-Backblech gleichmaBig, in kiirzerer Zeit und wirtschaftlicher
gebackt wird. Immer bei milder bis mittlerer Temperatur ver-
wenden und niemals das Backblech auf dem Brenner leer lassen.
Die innere Emailoberfldche ist antihaftbeschichtet, sehr abrieb-
und rissbestandig, und weil das Lebensmittel nicht verbrennt,
ist es auch sehr pflegeleicht. Vorspriinge an der Innenseite des
Deckels - sorgen dafiir, dass kondensierter Dampf gleichmaRig
in den Topf zuriicktropft, das Essen nicht austrocknet und saftig
bleibt. Massive Gusseisengriffe erleichtern die Handhabung und
das Servieren. Das Backblech hlt die Temperatur noch lange
nach dem Kochen und das Essen bleibt im Inneren lange warm.
Wartung und Pflege: Das Produkt ist vor der ersten und nach
jeder weiteren Verwendung im Warmwasser mit Zugabe eines
tiblichen Geschirrspiilmittels zu spiilen und abzutrocknen Zum
Abwaschen keine Sand- oder andere groben Abwaschmittel
oder Drahtschwdm me verwenden, um das Kratzen der Ober-
fldche des Produktes zu verhindern. Um Korrosion zu vermei-
den, ist das Backblech immer gut zu trocknen und aufbewahren,
ohne den Deckel zu schlieBen. HINWEIS: Die Griffe kdnnen sehr
heiB3 sein, daher beriihren Sie sie immer nur mit einem Tuch oder
Handschuh. Vor dem Waschen lassen Sie das Backblech immer
abkiihlen. Das heiBe Backblech stellen Sie immer auf eine vor-
bereitete Matte.

UA: OBanbHa rycATHULA 3 KPULLKOIO 3 eMa/lbOBaHOro
YaBYHY. |fieanbHe piLLeHHA AnA BUNIYKM i 3anikaHHA B fyX0BLi,
a TaKOX BapiHHA, TYLLKYBAHHA | CMAXEHHA Ha KYXOHHIi nauTi.
YaByH ineanbHo NigXoAuTb AN BapikHA i BUNiuKK. MacuBHUIA
matepian, KNI NiCA HarpiBaHHA 34aTHUIA JOBTO | PIBHOMIPHO
PO3MOAINATA Tenno, 3aBAAKM YOMY (TpaBa B YaByHHili
TYCATHULL NPUTOTYETHCA PIBHOMIPHO, LWBMALLE | €KOHOMHiLLe.
3aBXAN BUKOPUCTOBYIATE Mpu HeBenwkiil abo cepepwiit
Temnepatypi Harpisy, i HiKOMM He 3anuwwaiTe NOPOXHIO
TYCATHULIO Ha KOHOPL. BHYTPiLUHE emanboBaHe NOKpUTTA
€ AHTUNPUTapHUM, JyXe CTIKIM [0 YTBOPEHHA MOAPANMH i
TPILLNH, @ 3aBAAKYM TOMY, LU0 MPOAYKTU He MiATopatoTh, TaKoX
JyXe HeBnbarnuBuM y fornagi. Buctynu 3 BHyTpiLHboro 6oky
KpuLLKN 3a6e3neyatb piBHOMIpHe BifBEAEHHA KOHAEHCOBAHOT
napu Hasaj B TYCATHULI, NPOAYKTM He BUCAXAKTb i
3AMNWANTbCA  COKOBUTUMN.  MacuBHi  YaBYHHI  pyukn
MonerwuyloTh nepeHeceHHs i cepByBaHHA. [YCATHULA NiATPUMYE
TemMneparypy e AOBro MiCNA 3aBepLUeHHA MPUroTyBaHHA,



i Ka BcepeauHi foBro 3anuwacetbea Tennoto. fornag: Mepen
NepLUMM Ta MiCNA KOXHOTO HACTYNHOr0 BUKOPUCTAHHA BUMUIiTE
BUpIO Tennow BOJOI0 i3 BUKOPUCTAHHAM Muiouoro 3acoby. He
BUKOPUCTOBYWTE ANA MUTTA MUiOYi 3ac061 Ha OCHOBI Micky,
APOTAHI Mouanky Ta iHwi rpy6i muioui 3acobu, Aki MOXyTb
nowwKpA6aTi noepxHio Bupaby. LLlo6 yHUKHYTI KOpO3ii 3aBXaN
Hobpe Bucywyiite rycatHuwo i 36epiraiite ii, He HakpuBaum
kpuwkot.  MOMEPELXEHHA: Pyukn moxyTb 6ytv ayxe
rapAYMMK, TOMY 3aBX[M TOPKANTECA O HUX 3 BUKOPUCTAHHAM
KYXOHHOTO pyLLUHMKa abo mpuxsatok. llepes MUTTAM 3aBXan
JaiiTe rycATHUL 0XONOHYTK. [apAuy rycATHULIO 3aBXAN CTaBTe
Ha NiAroToBAeHY NiACTaBKY.

LT: Ovalinis kepimo indas su dangciu is ketaus ir ema-
livotu pavirsiumi. |dealiai tinka kepti orkaitéje, taip pat virti,
tro3kinti ar kepti ant viryklés. Ketus idealiai tinka maisto produk-
tams virti ir kepti. Masyvi medziaga, kuri kaitinama ilgai islaiko ir
tolygiai paskirsto Siluma, todél ketaus kepimo inde esantis mais-
tas iSkepamas tolygiai, per trumpesnj laikg ir ekonomiskai. Visada
naudokite mazesne ir vidutine temperatiirg ir niekada nepalikite
tuscio kepimo indo ant viryklés degiklio. Vidinis emalio pavirsius
yra nelipnus, labai atsparus dilimui ir jtrakimams, o kadangi mai-
stas nepridega, jj taip pat labai lengva priziuréti. Griovelis vidinéje
dangcio puséje - uztikrina tolygy kondensuoty gary laséjima atgal
j puoda, maistas neiddzitsta ir islieka sultingas. Masyvios ketinés
rankenos palengvina naudojima ir serviravima. Kepimo indas ir po
virimo ilgai islaiko temperatiira ir inde esantis maistas ilgai iSlieka
Siltas. Priezidra: PrieS pirmajj ir po kiekvieno naudojimo plaukite
gaminj Siltu vandeniu su jprastu plovikliu, po to sausai nusluosty-
kite. Kad nesubraiZytuméte gaminio pavirsiaus plovimui nenau-
dokite milteliy arba kity Siurk3ciy plovikliy nei Sveitikliy. Kad
iSvengtuméte korozijos, indg visada gerai iSdZiovinkite ir laikykite
neuzdengta dangdiu. PASTABA: Rankenos gali biti labai karstos,
todél jas visada lieskite tik Sluoste arba su virtuvine pirstine. Pries
plovimg leiskite indui atvésti. Karsta kepimo indg visada dékite
ant i$ anksto paruosto padéklo.

LV: Ovala cuguna cepespanna ar emaljétu virsmu. Ideala
cepsanai un sacepumiem cepeskrasni, ka ari varisanai, sautésanai
un cepsanai uz plits degla. Cuguns ir vienkarsi ideals varisanai
un cep3anai. Masivs materials, kur3, tikko ka ir uzkarsis, ilgi un
vienmérigi sadala siltumu, un, pateicoties tam, &diens cuguna
cepedpanna cepas vienmérigi, isaku laiku un taupigak. Vienmér
izmantojiet mérena lidz vidéja temperatira un nekad neatstajiet
cepedpannu uz degla tuksu. lekséja, emaljéta virsma ir nepiede-
gosa, loti izturiga pret nobersanu un plaisaanu, un, ta ka partika
nepiedeg, pannas uzturésana ir |oti viegla. lzcilni vaka iekSpuse
nodrosina vienmérigu kondenséta tvaika nopilésanu atpakal
katla, édiens neizzist un saglaba suligumu.Masivi ¢uguna rokturi
atvieglo manipulacijas un pasnieg3anu. Cepespanna saglaba sil-
tumu vél ilgu laiku péc gatavosanas pabeigsanas, un édiens taja
ilgi paliek silts. Apkope: Pirms pirmas un péc katras lietoSanas no-
mazgajiet smidzinataju silta adent, kam pievienots parastais ma-
zgasanas lidzeklis, un noslaukiet. Mazgasanai neizmantojiet ne
abrazivus, ne citus raupjus mazgasanas lidzek|us, ne drasu birstes,
lai nesaskrapétu rives virsmu. Lai izvairitos no korozijas, cepe-
$pannu vienmér riipigi noslaukiet un uzglabajiet to, neaizverot ar
vaku. BRIDINAJUMS: Rokturi var biit |oti karsti, tadé| vienmer tiem
pieskarieties ar dvieli vai virtuves cimdiem. Pirms mazgasanas
vienmér |aujiet cepeSpannai atdzist. Karstu cepeSpannu vienmér
novietojiet uz ieprieks sagatavota paliktna.

SL: Ovalni pekac z litogvozdnim pokrovom z emajlirano
povrsino. Primeren za peko in gratiniranje v pecici, pa tudi za
kuhanje, dusenje ali cvrtje na kuhalni plosci. Zlitina je za kuhanje
in pecenje povsem primerna. Trden material, ki po segrevanju zdr-
Zi dolgo in enakomerno porazdeli toploto, zaradi cesar se hrana
v litogvozdnem pekacu pece enakomerno, v krajSem casu in bolj
ekonomicno. Vedno uporabljajte pri blagi do srednji temperaturi.
Nikoli pa ne puscajte pekaca na gorilniku, ce je prazen. Notranja
emajlirana povrina je nelepljiva, zelo odporna na odrgnine in
razpoke. Ker se hrana ne Zge, jo je tudi zelo enostavno vzdrzevati.
Izbokline na notranji strani pokrovke zagotavljajo enakomerno
kapljanje kondenzirane pare nazaj v lonec, hrana se ne izsusi in
ostane vedno socna. Masivni liti rocaji poenostavijo rokovanje in

postrezho na mizi. Pekac po kuhanju dolgo ohranja temperaturo
in hrana v njem ostane topla Se dolgo casa. VzdrZevanje: Se pred
prvo in po vsaki uporabi operite izdelek s toplo vodo in sredstvom
za pomivanje posode, ter pocakajte, da se posusi. Za pomivan-
je ne uporabljajte abrazivnih oziroma ostalih grobih pomivalnih
sredstev, niti Zicnih gobic, da z njimi ne bi poskodovali povrSine
izdelka. Da preprecite rjavenje izdelka, vedno dobro posusite in
pekac shranite, ne da bi zaprli pokrov. 0POZORILO: Rocaji so lah-
ko zelo vrodi, zato se jih vedno dotikajte samo s krpo ali rokavico.
Preden pranjem vedno pustite, da se pekac ohladi. Vro¢ pekac
odlagajte na vnaprej pripravljen podstavek.

HR: Ovalna posuda za pecenje s poklopcem od lijevanog
zZeljeza s emajliranom povrsinom. Idealno za pecenje i gra-
tiniranje u pecnici, kao i za kuhanje, dinstanje ili przenje na ploci
za kuhanje. Lijevano Zeljezo je gotovo idealno za kuhanje i pecen-
je. Masivni materijal koji nakon zagrijavanja izdrzi dugo vremena
i ravnomjerno rasporeduje toplinu zahvaljujuci cemu se hrana u
tepsiji od lijevanog Zeljeza pece ravnomjerno, u kracem vremenu
i ekonomicnije. Uvijek koristite na blagoj do srednjoj temperaturi,
i nikada ne ostavljajte praznu posudu na plameniku. Unutarnja
emajlirana povriina nije ljepljiva, vrlo je otporna na abraziju i pu-
canje, a buduci da hrana ne gori, takoder je i vrlo jednostavna za
odrZavanje. IzboCine na unutarnjoj strani poklopca - osiguravaju
ravnomjerno kapanje kondenzirane pare natrag u lonac, hrana
se ne isusuje i ostaje socna do kraja. Masivne rucke od lijevanog
Zeljeza olak3avaju rukovanje i posluZivanje. Posuda za pecenje
dugo odrzava temperaturu nakon kuhanja, a hrana iznutra ostaje
dugo u toplom stanju. OdrZavanje: Prije prve i nakon svake upo-
rabe operite uredaj u toploj vodi i deterdZentu te ostavite da se
osusi. Za pranje nikada nemojte koristiti abrazivna sredstva na
bazi pijeska i slicna sredstva niti Zicane spuzve kako ne bi doslo do
oStecenja povrsine aparata. Kako biste sprijecili koroziju, uvijek
dobro osusite i spremite pleh bez zatvaranja poklopca. OPREZ:
Rucke mogu biti vrlo vruce, zato ih uvijek dodirnite krpom ili ruka-
vicom. Posudu uvijek pustite da se ohladi prije pranja. Uvijek po-
stavite vrucu posudu/tepsiju na unaprijed pripremljenu prostirku.

SR: Ovalna posuda za pecenje sa poklopcem od livenog
gvozda sa emajliranom povrsinom. Idealno za pecenje i
gratiniranje u pecnidi, kao i za kuvanje, dinstanje ili przenje na
ploci za kuvanje. Liveno gvozdo je gotovo idealno za kuvanje i pe-
Cenje. Masivni materijal koji nakon zagrevanja izdrzi dugo vreme-
na i ravnomerno rasporeduje toplotu zahvaljujuci cemu se hrana
u tepsiji od livenog gvozda pece ravnomerno, u kracem vremenu
i ekonomicnije. Uvek koristite na blagoj do srednjoj temperaturi
i nikada ne ostavljajte praznu posudu na plameniku. Unutrasnja
emajlirana povrsina nije lepljiva, vrlo je otporna na abraziju i pu-
canje, a bududi da hrana ne gori, takode je i vrlo jednostavna za
odrZavanje. Izbocine na unutrasnjoj strani poklopca - obezbeduju
ravnomerno kapanje kondenzovane pare nazad u lonac, hrana se
ne isusuje i ostaje socna do kraja. Masivne rucke od livenog gvo-
Zda olak3avaju rukovanje i posluZivanje. Posuda za pecenje dugo
odrZava temperaturu nakon kuvanja, a hrana iznutra ostaje dugo
u toplom stanju. OdrZavanje: Pre prve i posle svake uporabe ope-
rite uredaj u toploj vodi i deterdZentu te ostavite da s e osusi. Za
pranje nikad ne koristite abrazivna sredstva na bazi peska i sli¢na
sredstva niti Zicane spuzve kako ne bi doslo do ostecenja povrsine
aparata. Da biste sprecili koroziju, uvek dobro osusite i spremite
pleh bez zatvaranja poklopca. UPOZORENJE: Rucke mogu biti vrlo
vruce, zato ih uvek dodimite krpom ili rukavicom. Posudu uvek
pustite da se ohladi pre pranja. Uvek postavite vrucu posudu/tep-
siju na unapred pripremljenu prostirku.

RO: Tigaie ovala din fonta cu capac si suprafata emai-
lata. Este ideala pentru coacere si prajire in cuptor, la fel ca pentru
gatitul mancarii, fierberii sau prajire pe plita sobei. Fonta este ide-
ald pentru gatitul mancarii si pentru coacere. Un material masiv,
care odata incdlzit mentine temperatura timp indelungat si oferd
o distribuire uniforma a caldurii, fapt pentru care mancarea se va
coace uniform, in timp mai scurt si mai economic. Folositi pro-
dusul intotdeauna la o temperaturd micd pand la medie si nu lasa-
ti niciodatd tigaia pe arzator. Suprafata interioara emailatd este
antiaderenta, foarte rezistentd la zgdriere si fisurare si, datoritd
faptului cd produsele alimentare nu se prind la ardere, este foarte

usor de intretinut. Deniveldrile pe partea interioard a capacului
asigura o scurgere uniformd a aburilor condensati imapoi in oald,
mancarea nu se va usca si va ramane suculentd. Manerele masive
din fontd inlesnesc manipularea si servirea mesei.

Tigaia pdstreazd temperatura timp indelungat dupa sfarsitul
gatitului mancdrii, aceasta va rdmane astfel mult timp calda.
Intretinere: Inainte de prima si dupé fiecare utilizare spalati pro-
dusul in apd calda cu adaos de detergent obisnuit si uscati. Tn
scopul spaldrii nu folositi mijloace abrazive si nici burete de sarma,
aceasta pentru a nu zgaria suprafata produsului Pentru a preveni
coroziunea procedati intotdeauna la uscarea corespunzdtoare si
depozitarea acestuia fara capacul pus. ATENTIONARE: Ménerele
pot fi foarte incinse, folositi intotdeauna o cérpa sau o manusa.
Tnainte de spalare lasati tigaia sa se rceasca. Asezati intotdeauna
tigaia incinsd pe un suport pregatit.

BG: OBanna TaBa 3a me4yeHe C YyryHeH Kamak ¢
emaiinimpaHa NoBbPXHOCT . /iieaneH 3a neveHe 1 neyee
BbB QypHa, KaKTO 1 3a TOTBeHe, 3ajyLUaBaHe WM MbpXeHe Ha
KOTNOH. UyryHsT e abconioTHO MaeaneH 3a roTBeHe U neyee.
TBbpaAMAT MaTepuan, KoiiTo BefHara Clef Kato ce 3arpee,
U3AbPXKA AbAT0 BPeMe U PaBHOMEPHO pa3npeaens TonauHaTa,
6bnarofapeHue Ha KOETO XpaHaTa B UyryHeHaTa TaBa 3a neyeHe
(e neye paBHOMEPHO, 32 NO-KPATKO BPeMe U Mo-MKOHOMUYHO.
BuHarn wu3non3Baiite npu neka fo cpesHa Temnepatypa i
HMKOTa He 0CTaBAiATe TaBaTa 3a MeyeHe Ha ropeskata npasHa.
BbTpelwHata emaitnupaHa noBbPXHOCT € He3asnensalla, CUNHO
YCTOYMBA HA M3HOCBAHE UM HaMyKBaHe U Tbii KAaTo XpaHaTa He
3araps, T4 CbLLO € MHOT0 JIecHa 3a noaApbxKa. M3nbkHanoctute
0T BBTpELUHaTa (TPaHa Ha Kanaka - OCurypABa paBHOMEpHO
KaneHe Ha KOH/IeH3MpaHa napa 06paTHo B TeHXepaTa, XpaHaTa
He M3CbXBA 11 0CTaBa (OYHA. MacuBHUTE YyryHeHU ApbHXKKI
ynecHABaT GopaBeHeTo W cepBuMpaHeTo. TaBaTa 3a Neuee
nopabpxa TemnepaTypata AbAro Bpeme cnef roTBeHe I
XpaHaTa BbTpe Taka 0CTaBa AbAro Bpeme Tonna. loaapbxka:
lpeon mbpBOHOYANHaTa M C(nej BcAKa ynotpeba u3muiite
NpoyKTa B ToNna Boja ¢ AobaBka Ha 06UKHOBEH MOUNCTBALY
npenapart u nogcywete. He ynotpe6aBaiite 3a MueHe NACbYHN
unu Apyrv rpybu MuelLn npenapatin U TENeHN YeTku, 3a Aa He
Ce CTUrHe [0 HaZpackBaHe Ha MOBLPXHOCTTA HA MPOAYKTa. 3a
Ja NpefoTBpaTMTE KOpO3WA, BUHArW W3cylasaiite Jobpe u
CbXpaHABaiiTe TaBaTa 3a NeyeHe, 6e3 fAa 3aTBapATe Kanaka.
MPEAYNPEXTEHNE: pbxkuTe MoraT Aa 6bAAT MHOTO ropeLyy,
3aT0Ba BUHArM 't IOKOCBAIATe ¢ Kbpna unu pbKasuua. BuHaru
0CTaBAiiTe TaBaTa 3a NeveHe Ja ce OXMaAu Npeau U3MMBAHe.
BuHarv nocTaBsiite ropellara TaBa 3a neyeHe Ha npeiBapuTenHo
MoAroTBeHa NocTesnkKa.



