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Fir Lebensmittel geeignet. = Suitable for use with food. = Pour usage alimentaire. = Geschikt voor
levensmiddelen. = Lamplig for livsmedel. = Egnet til naeringsmidler. = Sopii elintarvikkeille. = Atlad fyrir matveeli.
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HINWEISE ZUM GEBRAUCH

Der Feuertopf aus emailliertem Gusseisen von
LANDMANN eignet sich zum Kochen, Braten, Schmo-
ren und Diinsten unter freiem Himmel. Er ist ideal z. B.
flir Eintopfe, Gulasch, Suppen, Braten und Schicht-
fleisch. Du kannst darin aber auch Brote und Kuchen
backen.

Lieferumfang

I

Henkel (1x) mit 2 Feststellschrauben
Deckel (1x)

Feuertopf (1x)

Schraube (3x)

Standbein (3x)

Hinweise zum Gebrauch (1x)

s WN =

BEACHTE!

« Uberpriife den Lieferumfang auf Vollstdndigkeit
und die Bestandteile auf Transportschaden. Sollten
Teile fehlen oder beschddigt sein, wende dich an
den Kundenservice.

«  Entferne eventuelle Folien, Aufkleber oder Trans-
portschutz vom Produkt.

« Lies vor dem ersten Gebrauch des Produktes
diese Hinweise zum Gebrauch sorgfaltig durch
und befolge die Sicherheitshinweise. Bewahre sie
flr spatere Fragen und weitere Nutzer auf. Sie
gehoren zum Produkt. Hersteller und Importeur
iibernehmen keine Haftung, wenn die Angaben
in diesen Hinweisen zum Gebrauch nicht beachtet
werden.

DE

BestimmungsgemaRer Gebrauch

m  Der Feuertopf ist zum Zubereiten von Speisen auf
einem Holzkohle- oder Gasgrill, tiber offenem
Feuer oder im Backofen bestimmt.

m Verwende den Topf nicht auf einem Ceran-
kochfeld! Dieses konnte zerkratzt werden. Be-
nutze ihn nicht in einer Mikrowelle.

m  Das Produkt ist fiir den privaten Gebrauch, nicht
fir eine gewerbliche Nutzung bestimmt.

m  Das Produkt ausschlieRlich fir den angegebe-
nen Zweck und nur wie in diesen Hinweise zum
Gebrauch beschrieben nutzen. Jede weitere Ver-
wendung gilt als bestimmungswidrig.

m Von der Gewahrleistung ausgeschlossen sind alle
Mangel, die durch unsachgemaRe Behandlung,
Beschadigung oder Reparaturversuche entstehen.
Dies gilt auch fiir den normalen VerschleiR.

Sicherheitshinweise

m Halte das Verpackungsmaterial von jungen
Kindern und Tieren fern. Es besteht Erstickungs-
gefahr!

m  Alle Teile am Feuertopf werden wahrend der
Verwendung sehr heil$. Hebe den Deckel aus-
schlieBlich mit Grillhandschuhen an. Beriihre den
Topf und sein Zubehor wahrend der Verwendung
niemals ohne Hitzeschutz.

m  Kinder und Tiere fernhalten! Lasse den noch
heillen Topf niemals unbeaufsichtigt. Passe insbe-
sondere auf, dass keine Kinder oder Personen, die
nicht in der Lage sind, mdgliche Gefahren richtig
zu erkennen oder auf sie zu reagieren, in die Nahe
des heifSen Topfes gelangen.

m  Stelle den heiRen Topf immer auf einem hitzebe-
standigem Untergrund ab.

m  Schiitte nie kaltes Wasser in den heiRen Topf, um
Verbriihungen oder Materialschaden zu vermeiden.

m  Reinige den Topf vor dem ersten Gebrauch, um
eventuelle Produktionsriickstande zu beseitigen,
und auch nach jeder Benutzung, um Keimbildung
vorzubeugen (siehe Kapitel ,Reinigung und Auf-
bewahrung").
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Einbrennen

Auch wenn der Feuertopf bereits mit einer Schutz-

schicht versehen ist, empfehlen wir dennoch, ihn

einzubrennen, um eine dickere Patina als Basis fur

die dauerhafte Nutzung herzustellen. Sie schiitzt vor

Rostflecken und sorgt dafir, dass Lebensmittel nicht so

schnell anhaften. Dies sollte vor dem ersten Gebrauch

und auch zwischendurch, wenn die Patina beschadigt
ist, geschehen.

1. Entferne eventuelle Rostflecken mit einer Spiil-
biirste oder einem Schwamm, spiile den Topf
anschliefend mit warmem Wasser aus und trockne
ihn grindlich ab.

2. Fette den Topf mit einer speziellen Pflegepaste,
neutralem Ol oder einem hochtemperaturbestan-
digen Pflanzenfett von allen Seiten ein.

3. Erhitze den Topf in einem geschlossenen Garraum
bei ca. 180°C fir 2 Stunden. Hierzu eignet sich ein
Backofen sowie ein Gas- oder Holzkohlegrill mit
geschlossenem Garraum.

Da es zu starker Rauchentwicklung kommen
kann, empfehlen wir das Einbrennen im
Freien!

4. Lasse den Topf abkiihlen und fette ihn erneut
vollstandig ein. Entferne (iberschiissiges Fett mit
einem Papierkiichentuch.

Benutzung

Der Topf wird mit einem Deckel, drei stabilen Stand-

beinen sowie einem Henkel, der auch das Aufhangen

des Topfes zulasst, geliefert. Die Standbeine und der

Henkel sind abnehmbar, damit du den Topf jederzeit

flexibel dort platzieren kannst, wo du ihn brauchst:

«  Fir die Verwendung auf einem Grill oder im Back-
ofen bendtigst du nur den Topf mit Deckel.

+ Wenn du ihn auf einer Feuerstelle verwenden
mochtest, schraube die 3 mitgelieferten Stand-
beine an die Unterseite des Topfes. Die passenden
Schrauben sind im Lieferumfang.

+  Mochtest du den Topf ber offenem Feuer auf-
héngen, hake den Henkel unter den beiden Griffen
am Topfrand ein und fixiere ihn mit den Feststell-
schrauben.

Reinigung und Aufbewahrung

BEACHTE!

m Lasse vor dem Reinigen oder Verstauen alle Teile
vollstandig abkuhlen.

m  Benutze keine atzenden oder scheuernden Reini-
gungsmittel und keine Birsten mit Metallborsten.
Diese kdnnen die Oberflache beschadigen.

m  Den Topf und sein Zubehor sind nicht spiilmaschi-
nengeeignet. Weiche die Teile nicht in Wasser ein
und schiitze sie vor lang anhaltender Nasse und
Feuchtigkeit, um Rostbildung zu vermeiden.

m Verwende kein Spllmittel oder andere Reiniger, da
dies die Patina beschadigen kann.

+  Entferne festsitzende oder eingebrannte Speiseres-
te mit einem Schaber oder einer Spiilbirste.

+  Reinige den Topf und sein Zubehor unter flie-
Bendem warmem Wasser und trockne alle Teile
griindlich ab.

+  Reibe den Topf nach der Reinigung mit Ol, Pflan-
zenfett oder Pflegepaste ein. Entferne tiberschis-
siges Fett mit einem Papierkiichentuch.

+  Sauber und trocken lagern. Lege zur besseren Be-
liftung des Topfes zwischen Deckel und Topf eine
Pappe oder einen Holzkeil.

Entsorgung
Gib Metalle in die Wiederverwertung.

K Entsorge das Verpackungsmaterial umweltge-
@ recht und fiihre es der Wertstoffsammlung zu.

Die Abfallvermeidung leistet einen noch wertvolle-
ren Beitrag zum Umweltschutz. Sofern méglich, ist
daher neben einer weiteren eigenen Nutzung auch
die Abgabe an Zweitnutzer eine dkologisch wertvolle
Alternative zur Entsorgung.

Hergestellt in China.



NOTICES FOR USE
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Intended Use

m The fire pot is intended to be used to cook food on
This fire pot made of enamelled cast iron by LAND- a charcoal or gas barbecue, on an open fire or in
MANN is suitable for cooking, frying, steaming and an oven.
braising outdoors. It is perfect for stews, goulash, m Do not use the pot on a ceramic cooking sur-
soups, roasts and layered meat, for example. But you face. It may be scratched as a result. Do not use it
can also use it to bake breads and cakes. in a microwave.

m  The product is designed exclusively for personal

Items Supplied and not for commercial use.

m  Use the product only for the specified purpose and
as described in these notices for use. Any other use
is deemed to be improper.

m The warranty does not cover faults caused by

|
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incorrect handling, damage or attempted repairs.
The same applies to normal wear and tear.

Safety Notices

m  Keep the packaging material away from young chil-
dren and animals. There is a danger of suffocation!
4 m  All parts on the fire pot will get very hot during use.
! A U Only ever lift up the lid wearing barbecue gloves.
' 5 Never touch the pot or its accessories during use
without some protection from the heat.
m  Keep children and animals well away! Never
, . leave the pot unattended while it is still hot. In par-
1 Hlandle (1%) with 2 locking screws ticular, make sure that no children or persons who
2 L!d (1x) are not capable of correctly recognising or reacting
3 Fire pot (1x) to possible dangers come near the hot pot.
;' fZ;e\(,; S d m  Always place the hot pot down on a heat-resistant
Notices for use (1x) surface. ) )
m  Never pour cold water into the hot pot, as this may
PLEASE NOTE! result in scalding or material damage.
+  Check the items supplied for completeness and the ~ m  Clean the pot before you first use it to remove any

components for transport damage. If any parts are
missing or damaged, contact the customer service

department.

« Remove any films, stickers or transport protection
from the product.

«  Before using the product for the first time, please
read through these notices for use carefully and
follow the safety notices. Keep them for future
reference and other users. They form part of the

production residues, and also after every use to
prevent germ formation (see the “Cleaning and
Storage” chapter).

product. The manufacturer and importer do not ac-
cept any liability if the information in these notices
for use is not complied with.
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Burning In

Even though the fire pot already has a protective layer,

we still recommend that you burn it in to create a thick-

er patina as the basis for constant use. This will protect
against any rust patches and ensure that food does not
stick on as fast. This should be done before you first use
the product and also from time to time if the patina is
damaged.

1. Remove any patches of rust with a washing-up
brush or sponge, then rinse the pot in warm water
and dry it thoroughly.

2. Grease the pot on all sides with a special care
paste, neutral oil or a vegetable fat that is resistant
to high temperatures.

3. Heat the pot in an enclosed cooking chamber at
approx. 180°C for 2 hours. You can use an oven
or a gas or charcoal barbecue with an enclosed
cooking chamber.

As a large amount of smoke may be produced,
we recommend that you burn in the pot
outdoors!

4. Let the pot cool down and then fully grease it
again. Remove any excess grease with some paper
kitchen towel.

Use

The pot is supplied with a lid, three stable legs and a

handle that also allows the pot to be hung up. The legs

and the handle are detachable so that you can position
the pot flexibly wherever you need it to be at any time:

 You only require the pot with the lid to use it on a
barbecue or in an oven.

« If you want to use it on a fire, screw the three legs
that are also supplied to the bottom of the pot. The
appropriate screws are supplied with the product.

+ If you want to hang up the pot over an open fire,
hook the handle under the two grips on the rim of
the pot and fix it in place with the locking screws.

Cleaning and Storage

PLEASE NOTE!

m  Allow all parts to cool down completely before you
clean the product or store it away.

m Do not use corrosive or abrasive cleaning agents or
brushes with metal bristles. They may damage the
surface.

m The pot and its accessories are not dishwash-
er-safe. Do not soak the parts in water and protect
them from prolonged wetness and humidity to
prevent rusting.

m Do not use any detergent or other cleaners as this
may damage the patina.

+ Remove any stuck or burned-on food residues with
a scraper or washing-up brush.

+  (lean the pot and its accessories under running
warm water and dry all parts thoroughly.

«  After cleaning, rub oil, vegetable grease or care
paste into the pot. Remove any excess grease with
some paper kitchen towel.

+ Storeitin a clean, dry place. To give the pot better
ventilation, place a piece of cardboard or wooden
wedge between the lid and pot.

Disposal
Recycle any metals.

(£ Dispose of the packaging material in an
environmentally friendly manner so that it can
be recycled.

Waste prevention makes an even more valuable
contribution to protecting the environment. This means
if possible, as well as continuing to use a product
yourself, passing it on to another user also represents
an ecologically beneficial alternative to disposal.

Made in China.



CONSIGNES POUR L'UTILISATION

La cocotte en fonte émaillée de LANDMANN est
adaptée pour faire bouillir, sauter, cuire a I'étouffée et
braiser en plein air. Elle est idéale pour par exemple les

rago(its, les goulaches, soupes, rétis et viandes étagées.

Cependant, vous pouvez aussi y faire cuire des pains et
des gateaux.

Etendue des fournitures

s WN =

Anse (1x) avec 2 vis de fixation
Couvercle (1x)

Cocotte (1x)

Vis (3x)

Pied d'appui (3x)

Consignes pour I'utilisation (1 x)

A OBSERVER !

Vérifiez que I'étendue des fournitures est au com-
plet et que les composants ne présentent pas de
dommages imputables au transport. Si des pieces
devaient étre manquantes ou endommagées, veuil-
lez vous adresser au service apres-vente.

Enlevez d'éventuels films, autocollants ou protec-
tions de transport du produit.

Veuillez lire attentivement ces consignes pour
I'utilisation avant la premiére utilisation du produit
et suivez les consignes de sécurité. Conservez-les
précieusement pour toute question ultérieure ainsi
que pour les autres utilisateurs. Elles font partie
du produit. Le fabricant et I'importateur déclinent

FR

toute responsabilité en cas de non-observation des
indications dans ces consignes d'utilisation.

Utilisation conforme

La cocotte est destinée a la préparation de mets sur
un barbecue au charbon de bois ou au gaz, sur un
feu ouvert ou au four.

N'utilisez pas la cocotte sur une table de cuis-
son en vitrocéramique car cela risque de la rayer.
Ne I'utilisez pas dans un four a micro-ondes.

Ce produit est congu pour un usage domestique,
non professionnel.

Utiliser ce produit uniquement dans le but indiqué
et tel que stipulé dans le présentes consignes pour
I'utilisation. Toute autre utilisation est considérée
comme non conforme.

Tout défaut imputable a une utilisation non
conforme, a une détérioration ou a des tentatives
de réparation est exclu de la garantie. L'usure
normale est également exclue de la garantie.

Consignes de sécurité

Tenez I'emballage hors de portée des jeunes en-
fants et des animaux. Risque de suffocation !
Toutes les piéces de la cocotte deviennent tres
chaudes pendant I'utilisation. Soulevez le couvercle
exclusivement avec des gants de barbecue. Pen-
dant I'utilisation, n’utilisez jamais la cocotte et ses
accessoires sans protection contre la chaleur.
Gardez les enfants et les animaux a I'écart. Ne
laissez jamais la cocotte chaude sans surveillance.
Veillez en particulier a ce que les enfants ou les
personnes qui ne sont pas en mesure de recon-
naitre correctement les dangers éventuels ou d'y
réagir ne s'approchent pas de la cocotte.

Déposez toujours la cocotte chaude sur une surface
résistante a la chaleur.

Ne versez jamais d'eau froide dans la cocotte
chaude, et ce afin d'éviter des ébouillantements ou
des dommages matériels.

Nettoyez la cocotte avant la premiére utilisation
pour éliminer d'éventuels restes de production,

et immédiatement aprés chaque utilisation, pour
éviter toute formation de germes (voir paragraphe
« Nettoyage et rangement »).
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Culottage

Méme si la cocotte est déja dotée d'une couche pro-

tectrice, nous recommandons d’effectuer un culottage

afin d'établir une patine épaisse pour une utilisation
durable. Celle-ci apporte une protection contre les
taches de rouille et empéche les aliments d'attacher
trop rapidement. L'opération doit étre effectuée avant
la premiére utilisation et aussi de temps en temps, si la
patine a été endommagée.

1. Enlevez d'éventuelles taches de rouille avec une
brosse a vaisselle ou une éponge, puis rincez la
cocotte a I'eau chaude et faites-la sécher minutieu-
sement.

2. Graissez la cocotte sur tous les cOtés avec une
pate d'entretien spéciale, de |'huile neutre ou une
graisse végétale résistant aux hautes températures.

3. Faites chauffer la cocotte dans un espace de cuis-
son fermé a environ 180 °C pendant 2 heures. Un
four se préte a cet usage, de méme qu’un barbecue
a gaz ou au charbon de bois avec un espace de
cuisson fermé.

Comme un fort développement de fumée peut
se produire, nous recommandons d'effectuer
le culottage a I'extérieur.

4. laissez la cocotte refroidir puis graissez-la de
nouveau entierement. Enlevez |'excédent de graisse
avec de I'essuie-tout.

Utilisation

La cocotte est fournie avec un couvercle, trois pieds

d'appui robustes ainsi qu'une anse permettant éga-

lement de suspendre la cocotte. Les pieds d'appui et

I'anse sont amovibles afin que vous puissiez placer la

cocotte avec flexibilité partout ol vous en avez besoin :

«  Pour l'utilisation sur un barbecue ou dans un four,
il vous faut seulement la cocotte avec couvercle.

« Sivous souhaitez I'utiliser sur un foyer, vissez les
3 pieds d'appui fournis sur le c6té inférieur de la
cocotte. Les vis adaptées sont incluses dans I'éten-
due des fournitures.

« Sivous souhaitez suspendre la cocotte au-dessus
d'un feu ouvert, accrochez I'anse sous les deux
poignées du bord de la cocotte et fixez-la avec les
vis de fixation.

Nettoyage et rangement

A OBSERVER :

m  laissez entierement refroidir toutes les pieces avant
le nettoyage ou le rangement.

m  N'utilisez pas de produits de nettoyage corrosifs ou
abrasifs ni de brosses a poils métalliques. Ceux-ci
pourraient endommager la surface.

m  La cocotte et ses accessoires ne sont pas com-
patibles avec le lave-vaisselle. Ne mettez pas les
pieces a tremper dans de I'eau et protégez-la
contre I'humidité prolongée afin d'éviter la forma-
tion de rouille.

m  N'utilisez aucun produit a vaisselle ou d‘autres
produits de nettoyage, car cela peut endommager
la patine.

+ Enlevez des restes alimentaires attachés ou brilés
avec un racloir ou une brosse a vaisselle.

+  Nettoyez la cocotte et ses accessoires dans de |'eau
courante chaude puis faites sécher minutieusement
toutes les pieces.

 Aprés le nettoyage, frottez la cocotte avec de
I'huile, de la graisse végétale ou de la pate
d'entretien. Enlevez I'excédent de graisse avec de
I'essuie-tout.

«  Stocker dans un endroit propre et sec. Pour une
meilleure ventilation de la cocotte, placez un carton
ou une cale en bois entre le couvercle et la cocotte.

Mise au rebut
Amenez les métaux au recyclage.
dans le respect

0 @ 0TICE e
s %E.
de I'environne-

ment et apportez-le dans le point de collecte prévu a
cet effet.

Jetez le matériel
d’emballage

La prévention des déchets est une contribution encore
plus précieuse en faveur de la protection de I'environne-
ment. Dans la mesure du possible, la cession a un autre
utilisateur est, en plus de la poursuite de Iutilisation,
une précieuse alternative sur le plan écologique par
rapport a la mise au rebut.

Fabriqué en Chine.



AANWUZINGEN VOOR GEBRUIK

De vuurpan van geémailleerd gietijzer van LANDMANN
is geschikt om in de buitenlucht te koken, braden,
sudderen en smoren. Hij is ideaal voor bijvoorbeeld
eenpansgerechten, goulash, soepen, braadstukken en
suddervlees. Je kunt er echter ook brood en taart in
bakken.

Omvang van de levering

I

Hengsel (1x) met 2 vastzetschroeven
Deksel (1x)

Vuurpan (1x)

Schroef (3x)

Poot (3x)

Aanwijzingen voor gebruik (1 x)

s WN =

ATTENTIE!
«  Controleer of de levering compleet is en of de on-

derdelen geen transportschade hebben opgelopen.

Mochten er onderdelen ontbreken of beschadigd
zijn, neem dan contact op met de klantenservice.

« Verwijder eventuele folie, stickers of transportbe-
scherming van het product.

«  Lees vdor het eerste gebruik van het product deze
aanwijzingen voor gebruik zorgvuldig door en volg
de veiligheidsaanwijzingen. Bewaar deze voor
latere vragen en andere gebruikers. Ze zijn een be-
standdeel van het product. Fabrikant en importeur
aanvaarden geen aansprakelijkheid wanneer de
informatie in deze aanwijzingen voor gebruik niet
in acht wordt genomen.

NL

Doelmatig gebruik

m  De vuurpan is bedoeld voor het bereiden van eten
op een houtskool- of gasbarbecue, boven open
vuur of in de oven.

m  Gebruik de pan niet op een keramische kook-
plaat! Deze zou bekrast kunnen raken. Gebruik
hem niet in een magnetron.

m  Het product is bedoeld voor privégebruik, niet voor
commerciéle doeleinden.

m  Gebruik het product alleen voor het genoemde doel
en uitsluitend zoals in deze montage- en gebruiks-
aanwijzing wordt beschreven. Elk ander gebruik
geldt als oneigenlijk.

m  Alle gebreken die ontstaan door ondeskundige
behandeling, beschadiging of reparatiepogingen
zijn uitgesloten van garantie. Dit geldt ook voor de
normale slijtage.

Veiligheidsaanwijzingen

m  Houd het verpakkingsmateriaal uit de buurt van
jonge kinderen en dieren. Er bestaat kans op
verstikking!

m  Alle onderdelen van de vuurpan worden tijdens
het gebruik erg heet. Til het deksel uitsluitend
op met BBQ handschoenen. Raak de pan en zijn
toebehoren tijdens het gebruik nooit aan zonder
hittebescherming.

m  Houd kinderen en dieren uit de buurt! Laat
de nog hete pan nooit zonder toezicht. Let er met
name op dat er geen kinderen of personen die
niet in staat zijn om mogelijke gevaren goed in te
schatten of erop te reageren, in de buurt van de
hete pan komen.

m Zet de hete pan altijd op een hittebestendig
oppervlak.

m  Giet nooit koud water in de hete pan om verbran-
ding of materiéle schade te voorkomen.

m  Reinig de pan voor de eerste keer gebruiken om
eventuele productieresten te verwijderen, en ook
na elk gebruik om de vorming van ziektekiemen te
vermijden (zie hoofdstuk ‘Reinigen en opbergen’).
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Inbranden

Ook al is de vuurpan voorzien van een beschermen-

de coating, toch raden wij aan om voor een dikker

patina als basis voor langdurig gebruik te zorgen.

Het beschermt tegen roestvlekken en zorgt ervoor dat

levensmiddelen niet zo snel vastkoeken. Dit dient voor

de eerste keer gebruiken en ook tussendoor, wanneer
het patina is beschadigd, te gebeuren.

1. Verwijder eventuele roestvlekken met een afwas-
borstel of een sponsje, spoel de pan vervolgens uit
met warm water en droog hem grondig af.

2. Vet de pan van alle kanten in met een speciale
verzorgingspasta, neutrale olie of een plantaardig
vet dat bestand is tegen hoge temperaturen.

3. Verwarm de pan in een gesloten gaarruimte gedu-
rende 2 uur op ca. 180°C. Geschikt hiervoor is een
oven of een gas- of houtskoolbarbecue met een
gesloten gaarruimte.

Aangezien hierbij veel rook kan vrijkomen,
adviseren we inbranden in de buitenlucht!

4. Laat de pan afkoelen en vet hem dan opnieuw
helemaal in. Verwijder overtollig vet met keuken-
papier.

Gebruik

De pan wordt geleverd met een deksel, drie stabiele

poten en een hengsel waaraan de pan ook opgehangen

kan worden. De poten en het hengsel zijn afneembaar
zodat je de pan altijd flexibel kunt neerzetten waar je
hem nodig hebt:

+ Voor gebruik op een barbecue of in de oven heb je
alleen de pan met deksel nodig.

« Als je hem op een vuurtje wilt gebruiken, schroef je
de drie meegeleverde poten aan de onderkant van
de pan. De passende schroeven zijn in de levering
inbegrepen.

« Mocht je de pan boven een open vuur willen
ophangen, haak het hengsel dan onder de twee
grepen op de rand van de pan en fixeer het met de
vastzetschroeven.
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Reinigen en opbergen

ATTENTIE!

m  Laat voor het reinigen of opbergen alle onderdelen
volledig afkoelen.

m  Gebruik geen bijtende of schurende reinigingsmid-
delen en geen borstels met metalen haren. Deze
kunnen het oppervlak beschadigen.

m  De pan en zijn toebehoren zijn niet geschikt voor
de vaatwasser. Laat de onderdelen niet weken in
water en bescherm ze tegen langdurige nattigheid
en vocht om roestvorming te voorkomen.

m  Gebruik geen afwasmiddel of andere reinigings-
middelen omdat dat het patina kan beschadigen.

« Verwijder vastzittende of vastgekoekte etensresten
met een schraper of een afwasborstel.

+  Reinig de pan en zijn toebehoren onder stromend
warm water en droog alle onderdelen grondig af.

« Wrijf de pan na de reiniging in met olie, plant-
aardig vet of een verzorgingspasta. Verwijder
overtollig vet met keukenpapier.

+  Bewaar hem schoon en droog. Leg voor een betere
ventilatie van de pan een stuk karton of hout
tussen deksel en pan.

Verwijdering
Laat metaal recyclen.

(A Gooi het verpakkingsmateriaal milieuvrien-
delijk weg, zorg dat het bij een milieupark
terechtkomt.

Het vermijden van afval levert een nog waardevollere
bijdrage aan de bescherming van het milieu. Indien
mogelijk is dus naast zelf verder gebruiken ook afgeven
aan een andere gebruiker een ecologisch waardevol
alternatief voor weggooien.

Geproduceerd in China.



INDICACIONES DE USO

La olla de hierro fundido esmaltado, también conocida
como horno holandés, de LANDMANN es adecuada
para cocinar, asar, cocer y guisar al aire libre. Es ideal,
p. €]., para guisos, gulasch, sopas, asados y carne en
capas. También puede hornearse pan y pasteles en ella.

Volumen de suministro

“

I

1 Asa (1 ud.) con 2 tornillos de ajuste
2 Tapa(lud)
3 Olla de hierro fundido (1ud.)
4  Tornillo (3 uds.)
5 Pata de apoyo (3 uds.)

Indicaciones de uso (1ud.)
iIMPORTANTE!

«  Compruebe la integridad del volumen de suministro
y que ninglin componente haya sufrido dafios
durante el transporte. Si faltara alguna pieza o
alguna estuviera dafada, pongase en contacto con
el servicio de atencion al cliente.

* Retire cualquier pelicula, pegatina o proteccion de
transporte del producto.

Antes de utilizar el producto por primera vez, lea
atentamente estas indicaciones de uso y siga las
indicaciones de sequridad. Guardelas para futuras
consultas y otros usuarios. Forman parte del
producto. El fabricante y el importador no asumen
ninguna responsabilidad si no se tiene en cuenta la
informacion de estas indicaciones de uso.

ES

Uso previsto

m Lla olla de hierro fundido esta disefiada para prepa-
rar alimentos en una barbacoa de carbdn vegetal o
de gas, sobre un fuego abierto o en el horno.

m jNo utilice la olla sobre una placa de vitro-
ceramical Podria arafiarse. No la utilice en el
microondas.

m  El producto esta previsto para un uso privado, no
para un uso comercial.

m  Utilizar el producto exclusivamente para el fin indi-
cado y solo del modo descrito en estas indicaciones
de uso. Cualquier otro uso se considera indebido.

m la garantia no cubre los defectos derivados de un
uso indebido, dafios o intentos de reparacion. Esto
mismo es valido para el desgaste normal.

Indicaciones de sequridad

m  Mantenga el material de embalaje alejado de nifios
pequefios y animales. Existe riesgo de asfixia.

m Todas las piezas en la olla de hierro fundido se ca-
lientan muchisimo durante el uso. Levante la tapa
solamente con guantes para barbacoa. No toque la
olla ni los accesorios durante el uso sin proteccion
frente al calor.

m jMantener alejados a los nifios y a los anima-
les! No deje nunca la olla caliente sin vigilancia.
En particular, procure que no se acerquen a la olla
caliente nifios o personas que no sean capaces de
reconocer correctamente o reaccionar ante posibles
peligros.

m  Coloque siempre la olla caliente sobre una base
resistente al calor.

m  No vierta nunca agua fria en la olla caliente para
evitar escaldaduras o dafos en el material.

m Limpie la olla antes del primer uso para eliminar
posibles restos de produccion y también después
de cada uso para evitar la formacién de gérmenes
(véase capitulo «Limpieza y almacenamiento»).
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ES

Curado

Aunque la olla de hierro fundido ya esta recubierta con

una capa protectora, recomendamos curarla para crear

una patina mas gruesa como base para un uso a largo
plazo. Protege contra las manchas de 6xido y hace que
los alimentos no se peguen tan rapidamente. Este pro-

cedimiento debe llevarse a cabo antes del primer uso y

también entre medias si la patina esta dafiada.

1. Elimine las manchas de dxido con un cepillo de
fregar o una esponja, luego enjuague la olla con
agua tibia y séquela bien.

2. Engrase la olla por todos los lados con una pasta
especial para el cuidado, aceite neutro o una grasa
vegetal resistente a las altas temperaturas.

3. C(aliente la olla en una camara de coccion cerrada
a unos 180°C durante 2 horas. Para tal fin puede
utilizarse un horno, asi como una barbacoa para
carbon vegetal o de gas con una camara de
coccion cerrada.

Es posible que se genere mucho humo, jpor lo
que recomendamos curar la olla al aire libre!

4. Deje que la olla se enfrie y vuelva a engrasarla.
Retire la grasa sobrante con un papel de cocina.

Uso

La olla se suministra con una tapa, tres robustas patas

de apoyo y un asa que también permite colgarla. Las

patas de apoyo y el asa son desmontables para que

pueda colocar la olla donde la necesite:

» Para utilizarla sobre una barbacoa o en el horno,
solo se necesita la olla con tapa.

Sidesea utilizarla sobre una hoguera, atornille
las 3 patas de apoyo suministradas al fondo de la
olla. El volumen de suministro incluye los tornillos
correspondientes.

Sidesea colgar la olla sobre un fuego abierto,
enganche el asa bajo las dos asideros del borde de
la olla y fijela con los tornillos de ajuste.
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Limpieza y almacenamiento

IMPORTANTE:

m  Deje que todas las piezas se enfrien completamen-
te antes de limpiarlas o guardarlas.

m  No use productos de limpieza corrosivos o
abrasivos ni cepillos con cerdas metdlicas. Pueden
provocar dafios en las superficies.

m laollaysusaccesorios no son aptos para el
lavavajillas. No sumerja las piezas en agua y
protéjalas de la humedad prolongada para evitar
que se oxiden.

m  No utilice detergente ni otros productos de limpie-
za, ya que pueden dafar la patina.

+ Elimine los restos de comida pegados o quemados
con una rasqueta o un cepillo de fregar.

« Limpie la olla y sus accesorios bajo un chorro de
agua tibia y seque bien todas las piezas.
Tras la limpieza, frote la olla con aceite, grasa vege-
tal o pasta de cuidado. Retire la grasa sobrante con
un papel de cocina.

+ Almacenar en un lugar limpio y seco. Cologue un
trozo de cartdn o una cufia de madera entre la tapa
y la olla para mejorar la ventilacion de la olla.

Eliminacion
Recicle los metales.
(A Deseche el material de embalaje de forma

% respetuosa con el medioambiente y depositelo
en el punto de reciclaje correspondiente.

La prevencion de residuos supone una contribucién aun
mas valiosa a la proteccion del medioambiente. Por
tanto, siempre que sea posible, ademas del uso propio
continuado, la entrega a segundos usuarios supone una
alternativa ecoldgica a la eliminacion.

Fabricada en China.



INDICAZIONI SULL'UTILIZZO

Il forno olandese in ghisa smaltata LANDMANN ¢ adat-
to per cucinare, arrostire, brasare e stufare all'aperto. £
ideale ad es. per cucinare minestroni, gulasch, zuppe,

stufati e carne a strati e anche per cuocere pane e torte.

Contenuto della confezione

s WN =

1

o=

1 manico con 2 viti di bloccaggio
1 coperchio

1 forno olandese

3 viti

3 gambe d'appoggio

1 indicazioni sull'utilizzo

NOTA BENE!

Controllare che il contenuto della confezione sia
completo e che i componenti non abbiano subito
danni durante il trasporto. In caso di componenti
mancanti o danneggiati, rivolgersi al servizio
clienti.

Rimuovere dal prodotto eventuali pellicole, adesivi
o protezioni utilizzate per il trasporto.

Prima di usare il prodotto per la prima volta, legge-
re attentamente le presenti indicazioni sull'utilizzo
e sequire le indicazioni di sicurezza. Conservarle per
domande successive e un ulteriore utilizzo. Sono
parte integrante del prodotto. Il produttore e I'im-
portatore non si assumono alcuna responsabilita
qualora le istruzioni contenute in queste indicazioni
sull'utilizzo non vengano rispettate.

IT

Destinazione d'uso

Il forno olandese & concepito per la preparazione di
alimenti su barbecue a gas o a carbone, su fiamme
libere o in forno.

Non utilizzare la pentola su un piano cottura
in vetroceramica: potrebbe graffiarsi! Non utiliz-
zarla in un forno a microonde.

Il prodotto e concepito per I'uso privato e non per
un utilizzo commerciale.

Utilizzare il prodotto esclusivamente per lo scopo
indicato in conformita alle presenti indicazioni
sullutilizzo. Ogni altro uso & considerato improprio.
La garanzia non copre i difetti derivanti da un uso
non conforme, danneggiamenti o tentativi di ripa-
razione. Lo stesso vale anche per la normale usura.

Indicazioni di sicurezza

Tenere il materiale d'imballaggio lontano dalla
portata di bambini piccoli e animali. Pericolo di
soffocamento!

Durante |'uso, tutte le parti del forno olandese di-
ventano molto calde. Indossare sempre dei guanti
da barbecue per sollevare il coperchio. Durante
I'uso, indossare sempre una protezione contro il
calore per toccare la pentola e i relativi accessori.
Tenere lontani bambini e animali! Mai lasciare
incustodita la pentola ancora calda. Fare particola-
re attenzione affinché bambini o persone che non
sono in grado di riconoscere o reagire correttamen-
te ai possibili pericoli non arrivino in prossimita
della pentola calda.

Collocare la pentola calda su una superficie resi-
stente al calore.

Mai versare acqua fredda nella pentola bollente per
evitare scottature o danni materiali.

Pulire la pentola prima del primo utilizzo e dopo
ogni utilizzo per rimuovere eventuali residui di
produzione e per evitare la formazione di germi
(vedere capitolo “Pulizia e conservazione”).
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Tempratura

Nonostante il forno olandese sia gia provvisto di uno

strato protettivo, consigliamo tuttavia di portarlo a

temperatura per creare una patina pit spessa che funga

da base per utilizzarlo in maniera duratura. Questo
strato protegge da macchie di ruggine e garantisce che
gli alimenti non si attacchino velocemente. Eseguire

questa operazione prima del primo utilizzo e in caso di

danneggiamento di tale patina.

1. Rimuovere eventuali macchie di ruggine con una
spazzola da cucina o una spugna, successivamente
sciacquare la pentola con acqua calda e asciugarla
accuratamente.

2. Ungere la pentola su tutti i lati con una pasta
apposita, olio 0 grasso vegetale resistente alle alte
temperature.

3. Riscaldare la pentola in una camera di cottura chiu-
sa a circa 180 °C per due ore. A tal fine € adatto un
forno o un barbecue a gas o a carbone con camera
di cottura chiusa.

Poiché potrebbe originarsi del fumo, consiglia-
mo di eseguire la tempratura all'aperto!

4. lasciare raffreddare la pentola e ungerla di nuovo
completamente. Rimuovere il grasso in eccesso con
un panno di carta da cucina.

Uso

La pentola viene fornita con un coperchio, tre gambe

d'appoggio stabili e un manico, che permette anche di

appendere la pentola. Le gambe d"appoggio e il manico

sono rimovibili, per un utilizzo flessibile della pentola su
ogni tipo di postazione:

« per utilizzarla su un barbecue o in forno, occorrono
solo la pentola e il coperchio.

«  Sesidesidera utilizzare la pentola in un caminetto,
avvitare le tre gambe d’appoggio fornite sul lato
inferiore della pentola. La fornitura comprende le
apposite viti.

+  Sesidesidera collocare la pentola su fiamme libere,
agganciare il manico alle due maniglie presenti
sul bordo della pentola e fissarlo con le viti di
bloccaggio.
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Pulizia e conservazione

NOTA BENE!

m  Prima di pulire o conservare, far raffreddare com-
pletamente tutti i componenti.

m Non utilizzare detergenti corrosivi o abrasivi e
spazzole con setole di metallo. Questi possono dan-
neggiare la superficie.

m la pentola e i relativi accessori non sono adatti al
lavaggio in lavastoviglie. Per evitare la formazione
di ruggine, non immergere i componenti in acqua e
proteggerli da bagnato e umidita persistente.

m Non utilizzare detersivi o altri detergenti che posso-
no danneggiare la patina.

+ Rimuovere eventuali resti di cibo incagliati o bru-
ciati con un raschietto o una spazzola da cucina.

+ Lavare la pentola e i relativi accessori con acqua
corrente calda e asciugare tutti i componenti
accuratamente.

+ Dopo la pulizia, cospargere la pentola di olio,
grasso vegetale 0 una pasta apposita. Rimuovere il
grasso in eccesso con un panno di carta da cucina.

« Conservare in un luogo pulito e asciutto. Per ga-
rantire una migliore circolazione dell"aria, collocare
un cartone o un cuneo di legno tra il coperchio e
la pentola.

Smaltimento
Consegnare il metallo per il riciclo.

A2, smaltire il materiale d'imballaggio nel rispetto
dell’ambiente e predisporne il riciclo.

La prevenzione dei rifiuti offre un contributo ancora piu
prezioso alla protezione dell’ambiente. Ove possibile,
quindi, oltre all’ulteriore uso, la consegna a un secondo
utilizzatore € un'alternativa ecologicamente valida allo
smaltimento.

Prodotto in Cina.



BRUKSANVISNING

Denna faltugn av emaljerat gjutjam fran LANDMANN
ldmpar sig utmarkt for att koka, steka, bryna och éng-
koka mat utomhus. Den ar perfekt for grytor, soppor,
stekar och langkok, men kan &ven anvéandas for att
baka brdd och kakor.

Leveransomfattning

|
w N =

=Y

Handtag (1 x) med 2 fastskruvar
Lock (1 x)

Faltugn (1 x)

Skruv (3 x)

Ben (3 x)

Bruksanvisning (1 x)

]

U s WN =

VIKTIGT!

»  Kontrollera att leveransen ar komplett och att
komponenterna inte har ndgra transportskador.
Kontakta kundtjanst om ndgra delar saknas eller ar
skadade.

« Avldgsna eventuell plastfolie, klistermarken eller
transportskydd fran produkten.

«  Las igenom bruksanvisningen noggrant innan du
anvander produkten fér forsta gangen och folj sa-
kerhetsanvisningarna. Spara bruksanvisningen for
framtida bruk och for efterféljande anvandare. Den
ar en del av produkten. Tillverkaren och importéren
overtar inget ansvar om informationen i denna
bruksanvisning inte féljs.

SV

Avsedd anvandning

m  Faltugnen &r avsedd for att tillaga livsmedel pa en
trakols- eller gasgrill, 6ver 6ppen eld eller i ugn.

m  Anvand inte faltugnen pa en glaskeramikhall!
Hallen kan dd bli repig. Anvand inte faltugnen i
mikrovagsugnen.

m  Produkten ar avsedd for privat bruk, inte for kom-
mersiellt bruk.

m  Anvand produkten uteslutande for det angivna
andamdlet och enligt beskrivningen i denna bruks-
anvisning. All annan anvandning anses strida mot
det avsedda andamalet.

m  Alla defekter som orsakas av felaktig hantering,
skador eller reparationsforsok omfattas inte av
garantin. Detta galler dven normalt slitage.

Sakerhetsanvisningar

m  Hall férpackningsmaterial borta frdn smé barn och
husdjur. Det finns risk for kvavning!

m  Alla delar av faltugnen blir mycket varma vid
anvandning. Anvand alltid grytvante ndr locket
oppnas. Vidrér aldrig faltugnen och tillbehéren
under anvandning utan varmeskydd.

m  Hall barn och husdjur borta! Lamna aldrig en
faltugn som fortfarande ar varm utan uppsikt. Var
sarskilt noga med att inte lata barn eller personer
som inte kan identifiera eller reagera korrekt pa po-
tentiella risker komma ndra den varma faltugnen.
Stall alltid faltugnen pa ett varmetaligt underlag.
Hall aldrig kallt vatten i en varm faltugn for att
undvika brannskador och materialskador.

m  Rengor faltugnen infor forsta anvandningen for att
avldgsna eventuella rester fran tillverkningen, samt
efter varje anvandning for att forhindra bakterietill-
vaxt (se kapitel "Rengdring och forvaring").
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Inbrénning

Aven om faltugnen redan ar forsedd med ett skydds-

skikt rekommenderar vi att den branns in i syfte att

skapa ett tjockare ytskikt infor permanent anvandning.

Det skyddar mot rostflackar och gér att livsmedel

inte branner fast lika latt. Detta bor goras infér forsta

anvandningen och med jamna mellanrum nar ytskiktets

effekt borjar avta.

1. Ta bort eventuella rostflackar med en diskborste
eller en svamp och skolj darefter av faltugnen med
varmt vatten och torka den noga.

2. Fetta in faltugnen pa alla sidor med ett speciellt
vardande medel, neutral olja eller hdgtemperatur-
bestandigt vegetabiliskt fett.

3. Hetta upp faltugnen i ett slutet tillagningsutrymme
i 2 timmar vid ca 180 °C. En ugn eller en gas- eller
trakolsgrill med slutet tillagningsutrymme kan
anvandas for detta.

Eftersom kraftig rokutveckling kan uppsta
rekommenderar vi att inbranningen sker
utomhus!

4. Lat faltugnen svalna och fetta in den helt igen.
Torka av overflodigt fett med hushallspapper.

Anvandning

Faltugnen levereras med ett lock, tre stabila ben samt

ett handtag som &ven kan anvandas for att hdnga

upp féltugnen. Benen och handtagen kan tas av sa att

faltugnen alltid flexibelt kan placeras dar den behdvs:

«  Foranvandning pa en grill eller i ugnen behdvs
endast sjdlva grytan med lock.

« Om du vill anvanda den 6ver dppen eld skruvar du

pa de tre medféljande benen pa undersidan av sjal-

va grytan. Passande skruvar medféljer vid leverans.

« Om du vill hdnga upp faltugnen dver dppen eld
hakar du i handtaget under de bada greppen pa
kanten av grytan, och fixerar det med fastskruvar-
na.
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Rengoring och forvaring

VIKTIGT!

m Ldt alla delar svalna helt infér rengdring eller
forvaring.

m  Anvdnd inte fratande eller ndtande rengéringsme-
del eller stalborste. Dessa kan skada ytan.

m  Faltugnen och tillbehéren kan inte diskas i disk-
maskin. Sank inte ned delarna i vatten och skydda
dem mot langvarig vdta och fukt for att undvika
rostbildning.

m  Anvand inte diskmedel eller andra typer av reng6-
ringsmedel eftersom ytskiktet dd kan skadas.

+ Ta bort kvarvarande eller fastbranda matrester med
en skrapa eller en diskborste.

Rengor faltugnen och tillbehdren under rinnande
varmt vatten och torka av alla delar noga.

+  Gnid in fdltugnen med olja, vegetabiliskt fett eller
vardande medel efter rengdringen. Torka av dver-
flodigt fett med hushallspapper.

«  Forvara pa en ren och torr plats. Lagg en kartong-
bit eller en trakil mellan locket och sjélva grytan fér
battre ventilation av faltugnen.

Kassering
Lamna metall till metalldtervinningen.

(A Kassera forpackningsmaterialet pa ett miljo-
vanligt satt och ta det till en atervinningscen-
tral.

Genom att forebygga avfall bidrar man i &nnu storre
utstrackning till att skydda miljon. Istéllet for att kas-
sera gamla produkter ar ett miljovanligt alternativ att
fortsdtta att anvanda dem eller Gverlata dem till ndgon
annan.

Tillverkad i Kina.



BRUKSANVISNING

Gryten laget av emaljert stopejern fra LANDSMANN
egner seg til koking, steking, surring og damping under
apen himmel. Den er ideell til f.eks. gryteretter, gulasj,
supper, steker og lagdelt kjottgryte. Du kan ogsa bake
brad og kaker i den.

Leveringsomfang

b wWN =
@D
=
-
=
™
—_ =

Bruksanvisning (1 x)

OBS!

 Kontroller leveringsomfanget for fullstendighet og
komponentene for transportskader. Kontakt kunde-
service hvis deler mangler eller er skadet.

«  Fjern eventuelle folier, klistremerker eller transport-
beskyttelse fra produktet.

«  For du bruker produktet forste gang, ma du lese
denne bruksanvisningen naye og falge sikkerhets-
instruksjonene. Oppbevar den til fremtidig bruk og
til andre brukere. Den er en integrert del av produk-
tet. Produsenten og importeren patar seq ikke noe
ansvar hvis anvisningene i denne bruksanvisningen
ikke falges.

NO

Beregnet bruk

Gryten er beregnet til 4 tilberede mat pd en trekull-
eller gassgrill, over apen ild eller i stekeovnen.
Bruk ikke gryten pa en keramisk platetopp!
Den kan skrapes opp. Bruk den ikke i en mikrobal-
geovn.

Produktet er beregnet til privat bruk, ikke til
naeringsbruk.

Bruk produktet kun til det angitte formalet og kun
som beskrevet i denne bruksanvisningen. All annen
bruk gjelder som feil bruk.

Unntatt fra garantien er alle mangler forarsaket

av feil behandling, skader eller reparasjonsforsgk.
Dette gjelder ogsa for normal slitasje.

Sikkerhetsinstruksjoner

Hold emballasjematerialet borte fra smabarn og
dyr. Det er fare for kvelning!

Alle deler av gryten blir meget varme under bruk.
Loft lokket kun med grillhansker. Bergr aldri gryten
og tilbeheret under bruk uten varmebeskyttelse.
Hold barn og kjeeledyr borte! Forlat aldri gryten
uten tilsyn mens den fortsatt er varm. Serg spesielt
for at ingen barn eller personer som ikke er i stand
til & oppfatte eller reagere pa mulige farer, kommer
naer den varme gryten.

Plasser alltid den varme gryten pa en varmebestan-
dig overflate.

Hell aldri kaldt vann i den varme gryten for a unnga
skalding eller materialskader.

Rengjer gryten for farste gangs bruk for a fjerne
eventuelle produksjonsrester og 0gsa etter hver
bruk for & forebygge bakteriedannelse (se kapittel
"Rengjering og oppbevaring").
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NO

Innbrenning

Selv om gryten allerede har et beskyttende belegg, an-

befaler vi likevel & brenne den inn for & skape en tykke-

re patina som grunnlag for langtidsbruk. Den beskytter

mot rustflekker og serger for at maten ikke fester seg s&

raskt. Dette ber gjeres for farste gangs bruk og ogsa av

og til ellers dersom patinaen er skadet.

1. Fjern eventuelle rustflekker med en oppvaskberste
eller svamp, skyll deretter gryten med varmt vann
og terk den grundig.

2. Smor gryten pa alle sider med en spesiell pleiepas-
ta, noytral vegetabilsk olje eller et haytemperatur-
bestandig vegetabilsk fett.

3. Varm opp gryten i et lukket stekekammer ved ca
180 °Cii 2 timer. En stekeovn og en gass- eller tre-
kullgrill med lukket stekekammer er egnet til dette.
Siden det kan utvikle seg kraftig reyk, anbefa-
ler vi & brenne inn utenders!

4. Lagryten avkjoles og smer den inn fullstendig
igjen. Fjern overfladig fett med et papirhandkle.

Bruk

Gryten leveres med lokk, tre stabile ben og en hank som

0gsa gjer at gryten kan henges opp. Benene og hanken

kan fjernes slik at du kan plassere gryten fleksibelt der
du trenger den til enhver tid:

«  Til' bruk pa en grill eller i stekeovn trenger du kun
gryten med lokk.

*  Hvis du vil bruke den pa et ildsted, skrur du av de 3
medfelgende benene pa undersiden av gryten. De
tilherende skruene medfalger.

*  Hvis du vil henge gryten over apen ild, hekter du
hanken under de to handtakene pa kanten av
gryten og fester den med laseskruene.
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Rengjering og oppbevaring

OBS!

m La alle deler avkjgles helt far rengjering eller
oppbevaring.

m  Bruk Ikke etsende eller slipende rengjeringsmidler
eller barster med metallbust. Disse kan skade
overflatene.

m  Gryten og tilbeharet er ikke egnet til oppvaskmas-
kin. Ikke blatlegg delene i vann og beskytt dem
mot langvarige vate og fuktige forhold for & unnga
rustdannelse.

m  Ikke bruk oppvaskmiddel eller andre rengjerings-
midler da dette kan skade patinaen.

«  Fjern fastsittende eller fastbrente matrester med
en skrape eller en oppvaskbarste.

« Rengjor gryten og tilbeheret under rennende varmt
vann og terk av alle delene grundig.

«  Etter rengjeringen gnir du gryten inn med olje,
vegetabilsk fett eller pleiepasta. Fjern overfladig
fett med et papirhandkle.

« Lagres rent og tert. For  fa bedre lufting i gryten
plasserer du et stykke papp eller en trekile mellom
lokket og kjelen.

Avfallsbehandling
Lever inn metaller til resirkulering.

A, Kast emballasjematerialet pd en miljgvennlig
@ mate og lever det til gjenvinningssenteret.

A unngd & produsere avfall utgjer et enda mer verdifullt
bidrag til miljovern. Derfor er om mulig det & gi utstyret
videre til en annen bruker etter egen bruk et gkologisk
verdifullt alternativ til avfallsbehandling.

Produsert i Kina.



KAYTTOOHJE

LANDMANNIN emaloitu valurautainen Dutch Oven
-pata soveltuu keittdmiseen, paistamiseen, haudutta-
miseen ja hoyryttdmiseen ulkona. Se sopii ihanteelli-
sesti esim. pataruokien, gulassin, keittojen, paistin ja
liharuokien valmistamiseen. Lisaksi voit leipoa siind
leipaa ja kakkuja.

Toimituksen sisalto

|
w N =

Sanka (1kpl) ja 2 kiinnitysruuvia
Kansi (1 kpl)

Dutch Oven -pata (1kpl)

Ruuvi (3 kpl)

Jalka (3 kpl)

Kayttoohje (1kpl)

s WN =

HUOMAA!

- Tarkasta, onko toimituksen sisalto taydellinen ja
onko osissa kuljetusvahinkoja. Mikali osia puuttuu
tai niissa on vikoja, kaanny asiakaspalvelun
puoleen.

- Poista tuotteesta mahdolliset kalvot, tarrat tai
kuljetussuojat.

Lue tamd kdyttdohje huolellisesti ennen tuotteen
ensimmaistd kayttoa ja noudata turvallisuusohjeita.
Sailytd se mychempia kysymyksia ja muita kayttdjia
varten. Ohjeet ovat osa tuotetta. Valmistaja ja
maahantuoja eivat ole vastuussa, jos taman kaytto-
ohjeen tietoja ei noudateta.

Fi

Kayttotarkoitus

m  Dutch Oven -pata on tarkoitettu ruokien valmis-
tamiseen puuhiili- tai kaasugrillissa, avotulella tai
leivinuunissa.

m Al3 kiyta pataa keraamisella keittotasolla!
Keittotaso voi naarmuuntua. Tuotetta ei saa kayt-
taa mikroaaltouunissa.

m Tuote on tarkoitettu yksityiseen kayttodn, ei kaupal-
liseen kayttoon.

m  Kdytd tuotetta ainoastaan mainittuun kayttotar-
koitukseen ja vain tassa kayttdohjeessa kuvatulla
tavalla. Kaikki muu kaytté on maaraysten vastaista.

m Takuun ulkopuolelle on suljettu kaikki puutteet,
jotka johtuvat virheellisesta kasittelysta, vahingoit-
tamisesta tai korjausyrityksista. Tama koskee myos
normaalia kulumista.

Turvallisuusohjeet

m Pida pakkausmateriaalit poissa pienten lasten ja
eldinten ulottuvilta. Mahdollinen tukehtumisvaara!

m  Kaikki Dutch Oven -padan osat kuumenevat kayton
aikana hyvin kuumiksi. Kdyta kannen nostamiseen
aina grillikasineita. Al koskaan koske pataan tai
sen lisdvarusteisiin kayton aikana ilman lampo-
suojaa.

m Pidi lapset ja eldimet loitolla! Ald koskaan jata
viela kuumaa pataa ilman valvontaa. Varmista eri-
tyisesti, etteivat lapset tai henkil6t, jotka eivat pysty
tunnistamaan mahdollisia vaaroja tai reagoimaan
niihin, padse kuuman padan lahelle.

m Aseta kuuma pata aina lammadnkestavalle pinnalle
kayton jalkeen.

m  Ala koskaan kaada kylmaa vettd kuumaan pataan.
Tastd voi aiheutua palovammoja tai materiaalivau-
rioita.

m Puhdista pata ennen ensimmaista kayttda mah-
dollisten tuotantojaamien poistamiseksi seka aina
kayton jalkeen, jottei siihen paase muodostumaan
bakteereita (katso luku “Puhdistus ja sailytys”).

19



Fi

Rasvapoltto

Vaikka Dutch Oven -padassa olisi jo suojakerros,

suosittelemme silti rasvapolttoa, joka auttaa luomaan

paksumman patinan pitkaaikaista kayttéa varten. Tama
suojaa pataa ruostumiselta ja estad ruokia tarttumasta
padan pintaan. Rasvapoltto tulee tehda ennen ensim-
maista kayttoa seka aina, kun patina on vaurioitunut.

1. Poista mahdolliset ruostetahrat tiskiharjalla tai sie-
nelld, huuhtele pata l[ampimalld vedelld ja kuivaa
se perusteellisesti.

2. Rasvaa pata kaikilta puolilta erityisella hoitoaineel-
la, neutraalilla ruokadljylla tai kovaa kuumuutta
kestavalla kasvirasvalla.

3. Kuumenna pataa suljetussa kypsennystilassa n.
180 °C:ssa 2 tunnin ajan. Voit kdyttaa kuumen-
tamiseen leivinuunia tai kaasu- tai puuhiiligrillia,
jossa on suljettu kypsennystila.

Suosittelemme rasvapolton suorittamista
ulkona, silla siita voi muodostua voimasta
savua!

4. Anna padan jadhtya ja rasvaa se uudelleen perus-
teellisesti. Poista liiallinen rasva talouspaperilla.

Kaytto
Padan mukana toimitetaan kansi, kolme tukevaa jalkaa
seka sanka, jonka avulla padan voi myés ripustaa. Jalat

ja sanka ovat irrotettavia, joten voit sijoittaa padan aina

sinne, missa sita tarvitset:

+Jos kaytat pataa grillissa tai leivinuunissa, tarvitset
vain padan ja kannen.

 Jos taas haluat kayttaa pataa tulisijassa, kierrd 3
mukana toimitettua jalkaa paikoilleen padan alle.
Sopivat ruuvit sisaltyvat toimituksen sisaltéon.

+Jos haluat ripustaa padan avotulen paalle, aseta
sanka molempien kahvojen alle padan reunaan ja
kiinnita se kiinnitysruuveilla.
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Puhdistus ja sailytys

HUOMAA!

m  Anna kaikkien osien jaahtya kunnolla ennen puh-
distusta tai sailytysta.

m  Al3 kayta sybvyttévia tai hankaavia puhdistusai-
neita tai metalliharjoja. Nama voivat vahingoittaa
pintaa.

m Pata ja sen varusteet eivat sovi puhdistettavaksi
astianpesukoneessa. Ala liota osia vedess ja suo-
jaa ne pitkaaikaiselta markyydelta ja kosteudelta
ruostumisen estamiseksi.

m  Al3 kdyta tiskiainetta tai muita puhdistusaineita,
silla se voi vahingoittaa patinaa.

+ Poista juuttuneet tai palaneet ruuanjaanteet kaapi-
mella tai tiskiharjalla.

+ Puhdista pata ja sen varusteet juoksevalla lampi-
malla vedelld ja kuivaa kaikki osat perusteellisesti.

+ Hiero pataan puhdistuksen jalkeen 6ljyd, kasvi-
rasvaa tai hoitotuotetta. Poista liiallinen rasva
talouspaperilla.

+  Sailytd puhtaassa ja kuivassa paikassa. Aseta
kannen ja padan valiin pahvi tai puukiila, jotta iima
paasee kiertamaan.

Havittaminen
Vie metallit kierratykseen.

(A2, Havita pakkausmateriaali ympdristdystavalli-
@ sesti ja vie se kierratyskeskukseen.

Jatteen vahentaminen on ympdristonsuojelun kannalta
erittain tarkeaa. Jos mahdollista, valitse tuotteen ha-

vittdmisen sijaan ekologisempi vaihtoehto, ja jatka sen
kayttoa itse tai luovuta se eteenpain toiselle kayttajalle.

Valmistettu Kiinassa.



BRUGSANVISNING

Balgryden i emaljeret stabejern fra LANDMANN kan
bruges til at koge, stege, simre og dampe under dben
himmel. Den er ideel til f.eks. gryderetter, gullasch,
supper, stege og kedretter i lag. Du kan ogsa bage brad
og kager i den.

Leveringsomfang

|
w N =

Hank (1x) med 2 laseskruer
Lag (1x)

Balgryde (1x)

Skruer (3x)

Ben (3x)

Brugsanvisning (1 x)

U s WN =

OBS!

Kontrollér, at leveringsomfanget er komplet,
og at komponenterne ikke er beskadiget under
transporten. Hvis der mangler dele, eller delene er
beskadiget, skal du kontakte kundeservice.

«  Fjern eventuelle film, klistermaerker eller transport-
beskyttelse fra produktet.

For du bruger produktet farste gang, skal du
leese denne brugsanvisning omhyggeligt og felge
sikkerhedsinstruktionerne. Opbevar dem til senere

spargsmal og andre brugere. De harer til produktet.

Producenten og importaren patager sig intet
ansvar, hvis oplysningerne i denne brugsanvisning
ikke overholdes.

DA

Pataenkt anvendelse

m  Bdlgryden er beregnet til tilberedning af mad pa
traekuls- eller gasgrill, over dben ild eller i ovnen.

m  Brug ikke gryden pa en keramisk kogeplade!
Kogepladen kan blive ridset. Brug den ikke i en
mikrobelgeovn.

m  Produktet er beregnet til privat brug, ikke til kom-
merciel brug.

m  Brug kun produktet til det angivne formal og kun
som beskrevet i denne brugsanvisning. Enhver
anden anvendelse anses for at vaere i strid med den
pataenkte anvendelse.

m  Alle defekter, der skyldes forkert handtering, be-
skadigelse eller reparationsforsag, er udelukket fra
garantien. Dette galder ogsa for normalt slid.

Sikkerhedsinstruktioner

m  Hold emballagematerialet vaek fra sma bern og dyr.
Der er risiko for kveelning!

m  Alle dele pa balgryden bliver meget varme under
brug. Left kun laget, nar du har grillhandsker pa.
Rer aldrig ved gryden og dens tilbeher under brug
uden varmebeskyttelse.

m Hold bern og dyr pa afstand! Lad aldrig den var-
me gryde vaere uden opsyn. Serg iser for, at barn
eller personer, der ikke er i stand til at genkende
eller reagere korrekt pa mulige farer, ikke kommer i
narheden af den varme gryde.

m  Stil altid den varme gryde pé en varmebestandig
overfalde.

m  Held aldrig koldt vand i den varme gryde for at
undga skoldning eller materielle skader.

m  Rengor gryden for forste brug for at fjerne eventu-
elle produktionsrester og ogsa efter hver brug for at
forhindre bakteriedannelse (se kapitlet "Rengering
og opbevaring").
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DA

Oliebraending

Selv om balgryden allerede er belagt med et beskyt-

tende lag, anbefaler vi stadig at oliebraende den for

at skabe en tykkere patina som grundlag for langvarig

brug. Det beskytter mod rustpletter og sikrer, at maden

ikke saetter sig fast sa hurtigt. Dette bar gares for forste
brug og ogsa ind imellem, hvis patinaen er beskadiget.

1. Fjern eventuelle rustpletter med en opvaskebarste
eller svamp, skyl derefter gryden med varmt vand,
og ter den grundigt.

2. Smer gryden fra alle sider med en speciel plejepa-
sta, neutral olie eller et vegetabilsk fedtstof, der
kan tale hgj temperatur.

3. Opvarm gryden i et lukket kogekammer ved ca.
180°C i 2 timer. En ovn samt en gas- eller traekul-
sgrill med et lukket kogekammer kan bruges til
dette.

Da rogudviklingen kan vaere meget steerk,
anbefaler vi at oliebraende udenders!

4. Lad gryden kele af, og smer den derefter helt ind
i fedt igen. Fjern overskydende fedt med et stykke
kakkenrulle.

Brug

Gryden leveres med lag, tre solide ben og en hank, der

o0gsa ger det muligt at haenge gryden op. Benene og

hanken kan tages af, sa du kan placere gryden, hvor du

har brug for den:

« Til brug pa grillen eller i ovnen behaver du kun
gryden med l3g.

 Hvis du vil bruge den pa balet, skal du skrue de 3
medfelgende ben fast pa undersiden af gryden. De
passende skruer medfalger.

*  Hvis du vil haenge gryden over dben ild, skal du
hagte hanken ind under de to handtag pa grydens
kant og fastgere den med I3seskruerne.
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Rengering og opbevaring

OBS!

m Lad alle dele kole helt af, for de rengares eller
pakkes vaek.

m  Brug ikke @tsende eller slibende rengaringsmidler
eller barster med metalhdr. Disse kan beskadige
overfladen.

m  Gryden og tilbehgret taler ikke opvaskemaskine. Stil
ikke dele i bled, og udsaet den ikke for lengereva-
rende vand og fugt for at undga rustdannelse.

m  Brug ikke opvaskemiddel eller andre rengerings-
midler, da det kan beskadige patinaen.

«  Fjern fastbraendte madrester med en skraber eller
en opvaskebarste.

« Renger gryden og tilbeheret under rindende varmt
vand, og ter alle delene grundigt af.

«  Efter rengering gnides gryden med olie, vegetabilsk
fedt eller plejepasta. Fjern overskydende fedt med
et stykke kakkenrulle.

+ Opbevares ren og ter. Leg et stykke pap eller en
traekile mellem laget og gryden for at forbedre
ventilationen.

Bortskaffelse
Aflever metal til genbrug.

A2, Bortskaf emballagematerialet pa en miljgvenlig
@ made, og aflever det til genvinding.

Affaldsforebyggelse er et endnu mere vaerdifuldt bidrag
til miljobeskyttelse. Derfor er overdragelse til andre
brugere, hvor det er muligt, ud over fortsat egen brug,
et okologisk veerdifuldt alternativ til bortskaffelse.

Fremstillet i Kina.



KASUTAMISE JUHISED

LANDMANNI emailitud malmist I6kkepott sobib
keetmiseks, praadimiseks, hautamiseks ja aurutamiseks
vabas dhus. See sobib suurepdraselt nt Gihepajatoitude,
guljasi, suppide, praadide ja kihilise liha valmistami-
seks. Lisaks saate kiipsetada ka leiba ja kooki.

Tarnekomplekt

I

Sang (1x) 2 kinnituskruviga
Kaas (1x)

Lokkepott (1x)

Kruvi (3 x)

Tugijalg (3x)

Kasutamise juhised (1 x)

U s WN =

TAHELEPANU!

+  Kontrollige tarnekomplekti terviklikkuse suhtes ja
komponente transpordikahjustuste suhtes. Kui osad
puuduvad voi on kahjustatud, péorduge klienditee-
ninduse poole.

«  Votke tootelt maha koik pakendi kiled, kleebised
véi transpordikaitsed.

+  Enne toote kasutamist lugege kdesolevad kasutus-
juhised tahelepanelikult labi ja jargige ohutusju-
hiseid. Hoidke juhend hilisemaks kasutamiseks
ja edasiste kasutajate jaoks alles. Need kuuluvad
toote juurde. Tootja ja importija ei vGta endale min-
git vastutust, kui kdesoleva kasutusjuhise andmeid
ei jargita.

ET

Otstarbekohane kasutamine

m  Lokkepott roogade valmistamiseks puusde- voi
gaasigrillil, lahtisel tulel voi kiipsetusahjus.

m Arge kasutage potti keraamilisel pliidiplaadil!
See voib pliidiplaati kriipida. Arge kasutage seda
mikrolaineahjus.

m Toode on mdeldud erakasutuseks, mitte driliseks
kasutamiseks.

m  Kasutage toodet Uiksnes nimetatud otstarbel ning
ainult kaesolevas kasutusjuhendis kirjeldatud viisil.
Mis tahes muul moel kasutamine on mitteotstarbe-
kohane.

m  Garantii ei kata puudusi, mis on tekkinud mitteots-
tarbekohase kasutamise, kahjustuste voi remon-
dikatsete tottu. See kaib ka tavaparase kulumise
kohta.

Ohutusjuhised

m  Hoidke pakkematerjal vdikestest lastest ja looma-
dest eemal. Valitseb [ambumisoht!

m  Koik I6kkepoti osad kuumenevad kasutamise ajal
tugevalt. Tastke kaant tksnes grillikinnastega. Arge
puudutage potti ja selle lisatarvikuid kasutamise
ajal kunagi ilma kuumakaitseta.

m Hoidke lapsed ja loomad eemal! Arge jatke
kuuma potti kunagi jdrelevalveta. Eriti jalgige, et
kuuma poti lahedusse ei satuks lapsed voi isikud,
kes pole voimelised voimalikke ohtusid &ra tundma
voi nendele reageerima.

m Asetage kuum pott alati kuumakindlale aluspin-
nale.

m  Arge kunagi valage kiilma vett kuumale potile,
valtimaks pdletusi voi materiaalset kahju.

m Puhastage potti enne esmakordset kasutamist,
et kérvaldada vdimalikud tootmisjadgid, ning iga
kasutuskorra eel, et valtida bakterite vohamist (vt
ptk ,Puhastamine ja hoiulepanek”).
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ET

Sissepodletamine

Ehkki 16kkepotil on juba kaitsekiht, soovitame seda sel-

legipoolest sisse pdletada, et luua paksem paatinakiht

pikaajalisemaks kasutamiseks. See kaitseb roosteplek-
kide eest ja takistab toiduainete kiiret kiilgekérbemist.

Seda tuleb teha enne esmakordset kasutamist ja ka

vahepeal, kui paatina kiht on kahjustatud.

1. Eemaldage voimalikud roosteplekid nduedepe-
suharja v6i svammiga, seejarel peske potti sooja
veega ja kuivatage hoolikalt.

2. Maadrige potti igast kiiljest spetsiaalse hoolduspas-
taga, neutraalse oli voi korget temperatuuri taluva
taimerasvaga.

3. Kuumutage potti suletud kiipsetusruumis tempe-
ratuuril ca 180°C 2 tunni jooksul. Selleks sobib
kiipsetusahi voi suletud kiipsetusruumiga gaasi- voi
puusoegrill.

Kuna voib tekkida palju suitsu, soovitame
sissepoletamist teha vabas 6hus!

4. Laske potil jahtuda ja maarige see taielikult sisse.
Eemaldage liigne rasv kédgipaberi abil.

Kasutamine

Pott tarnitakse kaane, kolme stabiilse tugijala ja sanga-

ga, mida saab kasutada ka poti riputamiseks. Tugijalad

ja sang on eemaldatavad, et saaksite potti igal ajal
asetada sinna, kus seda vajate:

«  Kasutamiseks grillil vi kiipsetusahjus vajate vaid
potti koos kaanega.

« Kui soovite potti kasutada tuleasemel, kruvige 3
kaasapandud tugijalga poti alumise kiilje kiilge.
Sobivad kruvid on tarnekomplektis.

« Kui soovite potti riputada lahtise tule kohale, haa-
kige sang mélema kaepideme kiilge poti kiilgedel
ja fikseerige see kinnituskruviga.
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Puhastamine ja hoiulepanek

TAHELEPANU!

m  Enne puhastamist voi hoiulepanemist laske koikidel
osadel tdielikult jahtuda.

m  Arge kasutage sodvitavaid voi abarsiivseid puhas-
tusvahendeid ega metallharjastega harjasid. Need
voivad pealispinda kahjustada.

m  Potti ja selle lisatarvikuid ei tohi pesta ndudepe-
sumasinas. Arge kastke osi vette ja kaitske seda
pikaajalise niiskuse eest, valtimaks rooste tekkimist.

m  Arge kasutage ndudepesuvahendeid ega muid
puhastusvahendeid, kuna see vdib paatinat
kahjustada.

+ Eemaldage killgejadnud voi kilgekdrbenud toidu-
jadgid kaabitsa voi ndudepesuharja abil.

+  Puhastage potti ja selle lisatarvikuid voolava sooja
vee all ja kuivatage koik osad hoolikalt.

+ Hooruge pott parast puhastamist dliga, taimerasva
voi hoolduspastaga sisse. Eemaldage liigne rasv
kddgipaberi abil.

+ Hoiustage puhtas ja kuivas kohas. Poti parema
ohutuse tagamiseks asetage kaane ja poti vahel
papitlkk voi puitkiil.

Utiliseerimine
Suunake metallid ringlussevottu.

(£, Utiliseerige pakendimaterjal keskkonnasobra-
likult ja viige see ringlussevdetavate jaatmete
kogumispunkti.

Jadtmetekke valtimisega annate veelgi olulisema
panuse keskkonnakaitsesse. Seet6ttu on 6koloogiliselt
vaartuslik alternatiiv utiliseerimisele seadme edasikasu-
tamine voi ka jargmistele kasutajatele edasiandmine.

Toodetud Hiinas.



ZASADY UZYTKOWANIA

Kociotek z emaliowanego zeliwa marki LANDMANN
nadaje sie do przyrzadzania smazonych, gotowanych i
duszonych potraw pod gotym niebem. Jest idealny np.
do potraw jednogarnkowych, gulaszy, zup, pieczeni
oraz dan z ukladanego warstwami migsa. Mozesz w
nim takze upiec chleb i ciasto.

Zawartos¢ opakowania

|
w N -

Ucho (1x) z 2 $rubami ustalajacymi
Pokrywka (1 x)

Kociotek (1 x)

Sruba (3 x)

Noga (3 x)

Zasady uzytkowania (1x)

s WN =

PAMIETAJ!

»  Sprawdz, czy opakowanie jest kompletne i czy nie
doszto do uszkodzen w transporcie. Jesli brakuje
czesci lub doszto do uszkodzen, skontaktuj sie z
dziatem serwisu.

«  Zdejmij z produktu ewentualne folie, naklejki i
zabezpieczenia transportowe.

 Przed pierwszym uzyciem produktu uwaznie prze-
czytaj niniejsze zasady uzytkowania i przestrzegaj
zasad bezpieczenstwa. Zachowaj ten dokument
na wypadek pozniejszych pytan oraz dla innych
uzytkownikdéw. Jest on integralng czescig produktu.
Producent i importer nie ponosza odpowiedzial-
nosci za szkody powstate w wyniku zlekcewazenia
zasad uzytkowania.

PL

Uzywanie zgodne z przeznaczeniem

Kociotek jest przeznaczony do przyrzadzania potraw
na grillu na wegiel drzewny lub gazowym, nad
otwartym ogniem lub w piekarniku.

Nie uzywaj kociotka na kuchence ceramiczne;j!
Moga powstac rysy. Nie uzywaj go w kuchence
mikrofalowej.

Produkt jest przeznaczony do uzytku prywatnego
—nie do zastosowan komercyjnych.

Uzywaj produktu zgodnie z podanym celem i w
Spos6b opisany w niniejszych zasadach uzytkowa-
nia. Wszelkie inne sposoby jego uzywania uwaza sie
za niezgodne z przeznaczeniem.

Szkody spowodowane nieprawidtowym uzytko-
waniem lub uszkodzeniem produktu oraz prébami
jego samodzielnej naprawy nie s3 objete rekojmia.
Powyzsze odnosi sie takze do normalnego zuzycia.

Zasady bezpieczenstwa

Trzymaj opakowanie z dala od matych dzieci i zwie-
rzat. Istnieje niebezpieczenstwo zadtawienia!
Podczas uzywania kociotka wszystkie jego czesci
nagrzewaja sie do bardzo wysokiej temperatury.
Aby podnies¢ pokrywke, zawsze zaktadaj rekawice
do grilla. Podczas uzywania produktu nigdy nie
dotykaj kociotka ani akcesoriow bez zabezpieczenia
przed poparzeniem.

Uzywaj z dala od dzieci i zwierzat! Nigdy nie zo-
stawiaj rozgrzanego kociotka bez nadzoru. Dopilnuj
w szczegolnosci, by w poblizu goracego kociotka
nie znalazly sie dzieci lub osoby, ktore nie sg w
stanie zauwazy¢ potencjalnego niebezpieczenstwa
lub wasciwie na nie zareagowac.

Goracy kociotek stawiaj zawsze na powierzchniach
odpornych na wysoka temperature.

Nigdy nie wlewaj do rozgrzanego kociotka zimnej
wody — grozi to poparzeniami oraz szkodami
materiatowymi.

Wyczy$¢ kociotek przed pierwszym uzyciem, by
usunac z niego ewentualne pozostatosci produk-
cyjne, a takze po kazdym uzyciu — by zapobiec
rozwojowi zarazkow (zobacz rozdziat , Czyszczenie i
przechowywanie”).
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Wypalanie

Choc kociotek jest pokryty ochronna powtoka, polecamy

jego wypalenie, by utworzy¢ grubsza warstwe patyny,

ktdra zwiekszy jego trwatos¢. Chroni ona przed rdzg i

zapobiega przywieraniu produktéw spozywczych. Wy-

palanie nalezy przeprowadzic¢ przed pierwszym uzyciem
oraz co pewien czas, gdy patyna ulegnie uszkodzeniu.

1. Szczotka do mycia naczyn lub gabka usun ewen-
tualne plamy z rdzy, nastepnie wyptucz kociotek
ciepta woda i wytrzyj do sucha.

2. Posmaruj kociotek z wszystkich stron specjalna pa-
sta pielegnacyjna, neutralnym olejem lub odpornym
na wysoka temperature ttuszczem roslinnym.

3. Wypalaj kociotek w zamknietej komorze pieczenia
w temperaturze 180°C przez 2 godziny. Mozesz
wykorzysta¢ do tego piekarnik lub grill — gazowy
lub na wegiel drzewny — wyposazony w zamknietg
komore pieczenia.

Moze powstac duzo dymu, dlatego zalecamy
wypalanie kociotka na zewnatrz!

4. Odczekaj, az kociotek ostygnie, a nastepnie po-
nownie nasmaruj go w catosci ttuszczem. Nadmiar
thuszczu usun recznikiem papierowym.

Uzytkowanie

W zestawie wraz z kociotkiem znajduje sie pokrywka,

trzy stabilne nogi oraz ucho umozliwiajace jego zawie-

szenie. Nogi oraz ucho s3 zdejmowane, dlatego mozesz

w kazdej chwili umiesci¢ kociotek doktadnie tam, gdzie

cheesz:

+ Aby postawi¢ go na grillu lub wstawi¢ do piekarni-
ka, potrzebujesz samego kociotka z pokrywka.

« By uzy¢ kociotka nad paleniskiem, przykrec do jego
spodu 3 zawarte w zestawie nogi. Odpowiednie
sruby znajduja sie takze w zestawie.

 Jesli chcesz zawiesi¢ kociotek nad otwartym
ogniem, zahacz ucho pod raczkami znajdujacymi
sie na jego brzegach, a nastepnie przymocuj je
$rubami ustalajacymi.
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Czyszczenie i przechowywanie

PAMIETAJ!

m  Przed czyszczeniem lub schowaniem produktu
odczekaj, az wszystkie czesci catkowicie ostygna.

m  Nie stosuj ostrych ani szorujacych $rodkow czysz-
czacych, nie uzywaj metalowych szczotek. Grozi to
uszkodzeniem powierzchni.

m  Kociofek i akcesoria nie nadaja sie do mycia w
zmywarce. Nie namaczaj zadnych czesci i chron
je przed diugotrwata wilgocia, by nie dopusci¢ do
korozj.

m Nie uzywaj ptynu do mycia naczyn ani innych deter-
gentow, poniewaz moga one uszkodzi¢ patyne.

+ Mocno przywierajace lub przypalone resztki usun
skrobakiem lub szczotkg kuchenna.

+ Umyj kociotek i akcesoria pod ciepta biezaca woda,
a nastepnie wytrzyj wszystkie czesci do sucha.

+ Umyty kociotek nasmaruj olejem, ttuszczem roslin-
nym lub pasta pielegnacyjna. Nadmiar tluszczu
usun recznikiem papierowym.

+  Przechowuj w czystym i suchym miejscu. Dla lepszej
wentylacji wewnatrz kociotka podtéz pod pokrywke
karton lub drewniany klin.

Usuwanie zuzytego produktu
Metale oddaj do ponownego wykorzystania.

{£>. Opakowanie usun w sposob nieobciazajacy
srodowiska naturalnego, oddajac je do punktu
zbidrki surowcow wtérnych.

Jeszcze lepszym sposobem ochrony Srodowiska
naturalnego jest zapobieganie powstawaniu odpaddw.
Dlatego zamiast oddawac produkt do usuniecia warto
zdecydowac sie na jego dalsze uzywanie lub przekaza-
nie innemu uzytkownikowi.

Wyprodukowano w Chinach.



POKYNY K POUZITi

Kotlik k vaFeni na ohni ze smaltované litiny LANDMANN
je vhodny na vafeni, peceni, dudeni a restovani Je
idedlni napfiklad na eintopfy, qulas, polévky, pecené a
vrstvené maso. MiZete ho také pouZzit k peceni chleba
a kolacd.

Obsah baleni

U s WN =

|
w N -
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DrZadlo (1x) se 2 stavécimi Srouby
Viko (1x)

Kotlik k vafeni na ohni (1x)

Sroub (3x)

Opérna noha (3x)

Pokyny k pouZiti (1x)

POZOR!

Zkontrolujte Uplnost obsahu baleni a zda nedoslo k
poskozeni jednotlivych soucasti pfi prepravé. Pokud
nékteré dily chybi nebo jsou poskozené, kontaktujte
zakaznicky servis.

Odstrante z vyrobku pfipadné folie, nalepky nebo
ochranu pfi pfepravé.

Pred prvnim pouZitim vyrobku si pozorné prectéte
tyto pokyny k pouZiti a dodrzujte bezpecnostni upo-
zornéni. Uschovejte si je pro pozdéjsi dotazy a dalsi
uZivatele. Patfi k vyrobku. Vyrobce ani dovozce
neprebira ruceni, pokud nejsou respektovany udaje
v téchto pokynech k pouZiti.
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Pouzivani v souladu s uréenim

Kotlik k vaFeni na ohni je urcen k pfipravé pokrmd
na grilu na dfevéné uhli nebo na plynovém grilu,
na otevieném ohni nebo v troubé.

Nepouzivejte kotlik na sklokeramické varné
desce! Mohla by se poskrabat. Nepouzivejte ho v
mikrovinné troubé.

Vyrobek je ur¢en k soukromému, nikoli komercnimu
pouZiti.

Vyrobek pouZzivejte jen k uvedenému ucelu a podle
popisu v téchto pokynech k pouziti. Jakékoli jiné
pouZiti se povaZuje za nespravné.

Zaruka se nevztahuje na vady vzniklé nasledkem
neodborného zachazeni, poskozeni nebo pokus(

o opravu. Nevztahuje se ani na béZné opotfebeni.

Bezpecnostni upozornéni

Uchovavejte obalovy material mimo dosah malych
déti a zvifat. Hrozi nebezpeci uduseni!

VSechny casti kotliku k vafeni na ohni jsou béhem
pouzivani velmi horké. Viko zvedejte pouze v
grilovacich rukavicich. Nikdy se nedotykejte kotliku
a jeho pfislusenstvi béhem pouzivani bez tepelné
ochrany.

Zabranite pristupu déti a zvirat! Horky kotlik
nikdy nenechavejte bez dozoru. Dbejte zejména na
to, aby se do blizkosti horkého kotliku nedostaly
déti nebo osoby, které nejsou schopny spravné
rozpoznat nebo reagovat na mozna nebezpedi.
Stavte horky kotlik vzdy na povrch odolny viici
teplu.

Do horkého kotliku nikdy nelijte studenou vodu,
aby nedoslo k opafeni nebo poskozeni materialu.
Pfed prvnim pouzitim kotlik vycistéte, abyste
odstranili veSkeré zbytky z vyroby, a také po
kazdém pouziti, abyste zabranili tvorbé zarodki (viz
kapitola , Ci$téni a uchovavani”).
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Vypalovani

| kdyz je kotlik k vaFeni na ohni jiZ potaZen ochrannou

vrstvou, doporucujeme jej presto vypalit, aby se vytvofi-

la silnéjsi patina jako zaklad pro dlouhodobé pouZivani.

Chrani pred skvrnami od rzi a zajistuje, Ze se potraviny

tak rychle nepfichyti. To by se mélo provést pfed prvnim

pouzitim a také pribézné, pokud je patina poskozena.

1. Pfipadné skvrny od rzi odstrarite kartacem na myti
nadobi nebo houbou, poté kotlik oplachnéte teplou
vodou a dlikladné osuste.

2. Kotlik ze vSech stran namaZte specialni ochrannou
pastou, neutralnim olejem nebo rostlinnym tukem
odolnym vGci vysokym teplotam.

3. Kotlik zahfivejte v uzavfeném prostoru pfipravy pfi
teploté pfiblizné 180 °C po dobu 2 hodin. K tomu
je vhodna trouba a plynovy gril nebo gril na drevé-
né uhli s uzavienym prostorem pfipravy.

Vzhledem k tomu, Ze muze vznikat velké
mnozstvi koure, doporucujeme vypalovat
venku!

4. Nechte kotlik vychladnout a znovu ho zcela na-
mazte tukem. Pfebytecny tuk odstrafite papirovou
kuchynskou utérkou.

Pouziti

Kotlik je dodavan s vikem, tfemi stabilnimi opérnymi

nohami a drzadlem, které umoZiiuje zavé3eni hrnce.

Opérné nohy a drzadlo jsou odnimatelné, takze kotlik

miiZete umistit, kamkoli potfebujete:

 Pro pouziti na grilu nebo v troubé potrebujete
pouze kotlik s vikem.

«  Pokud jej chcete pouzit na ohnisti, pfiSroubuijte
3 dodané opérné nohy ke spodni strané kotliku.
Pfislusné Srouby jsou obsahem dodavky.

+  Pokud chcete kotlik zavésit nad otevieny ohen,
zahaknéte drzadlo pod dvé rukojeti na okraji hrnce
a zajistéte ho stavécimi Srouby.
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Cisténi a uchovavani

POZOR!

m  Pred CiSténim nebo uloZenim nechte viechny dily
zcela vychladnout.

m  NepouZivejte Ziravé nebo abrazivni ¢istici prostied-
ky ani kartace s kovovymi $tétinami. Mohly byste
jimi poskodit povrch.

m  Kotlik s pfisluSenstvim neni vhodny k myti v mycce
nadobi. Nenamacejte soucasti do vody a chrarite
je pred dlouhodobym mokrem a vlhkosti, abyste
zabranili vzniku koroze.

m  NepouZivejte prostfedky na myti nadobi ani jiné cis-
tici prostredky, protoZe by mohly poskodit patinu.

+  Pfilepené nebo pfipalené zbytky jidla odstrante
Skrabkou nebo kartacem na nadobi.

+  Kotlik a jeho pfisludenstvi vycistéte pod teplou
tekouci vodou a vSechny ¢asti dikladné osuste.

« Po vycisténi potfete kotlik olejem, rostlinnym tukem
nebo ochrannou pastou. Pfebytecny tuk odstrarite
papirovou kuchyniskou utérkou.

+  Skladujte na ¢istém a suchém misté. Mezi viko a
kotlik vlozte kus lepenky nebo dfevény klin, aby se
zlepsilo vétrani.

Likvidace
Odevzdejte kovy k recyklaci.

K Obalovy material zlikvidujte ekologicky a
@ odevzdej ho do sbérnych surovin.

Predchazeni vzniku odpadu je jeSté cennéjSim prispév-
kem k ochrané Zivotniho prostfedi. Pokud je to mozné,
je proto kromé dalSiho vlastniho pouZivani nebo oprav

ekologicky cennou alternativou k likvidaci také predani
jinému uZivateli.

Vyrobeno v Ciné.



POKYNY NA POUZIVANIE

Hrniec na ohef zo smaltovanej liatiny od spolo¢nosti
LANDMANN sa hodi na varenie, pecenie, dusenie po
osmazeni alebo len dusenie pod holym nebom. Idealne
sa hodi napr. na husté viaczlozkové polievky, gulas,
obycajné polievky, pecenie a pripravu mdsa vo viacerych
vrstvach. MdZete v lom v3ak piect aj chlieb a kolace.

Rozsah dodavky

Ucho (1x) s 2 upeviiovacimi skrutkami
Pokryvka (1 x)

Hrniec na ohen (1x)

Skrutka (3 x)

Nozicka (3 x)

Pokyny na pouZivanie (1 x)

s WN =

DODRZTE!

Skontrolujte si Uplnost rozsahu dodavky a pripadné
poskodenia jej sucasti. Ak st nejaké diely poSkode-
né alebo chybaju, obratte sa na zakaznicky servis.

Odstrante z vyrobku pripadné félie, nalepky a prvky
na ochranu pocas prepravy.

 Pred prvym pouzitim vyrobku si pozorne precitajte
tieto pokyny a pouZzivanie a dodrZte bezpecnostné
pokyny. Uschovajte si ich pre pripadné neskorsie
otazky a inych pouzivatelov. Sa sucastou vyrobku.
Vyrobca a dovozca neposkytuju nijaké rucenie, ak
sa nedodrzia tieto pokyny na pouZivanie.
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PouZzitie v sulade so stanovenym ucelom

m  Hrniec na ohe je ureny na pripravu jedal na grile
na drevené uhlie alebo plynovom grile, nad otvore-
nym ohfiom alebo v rire na pecenie.

m Nepozivajte hrniec na sklokeramickej varnej
doske. Mohla by sa poskriabat. Nepouzivajte ho
v mikrovinnej rire.

m  Tento vyrobok je urCeny na sikromné, a nie na
komercné pouZitie.

m  Vyrobok pouzivajtevylucne na uvedeny Ucel a len
tak, ako je to popisané v pokynoch na pouZzivanie.
V3etky iné druhy poufZitia st v rozpore so stanove-
nym Ucelom pouZitia.

m 7o zaruky st vylucené vSetky nedostatky spdso-
bené neodbornym zaobchadzanim, poskodenim
alebo pokusmi o opravu. Tyka sa to aj normalneho
opotrebovania.

Bezpecnostné pokyny

m  Obalovy material uchovavajte mimo dosahu malych
deti a zvierat. Hrozi nebezpecenstvo udusenia!

m  VSetky Casti hrnca na ohen sa pocas pouZivania
velmi rozhorucia. Pokryvku zdvihajte vylucne pomo-
cou grilovacich rukavic. Nikdy sa pocas pouZivania
nedotknite hrnca a jeho prislusenstva bez ochrany
proti posobeniu tepla.

m Drzte deti a domace zvierata v dostatocnej
vzdialenosti! Nikdy nenechavajte hortci hrniec
bez dozoru. Davajte predovietkym pozor na to,
aby sa do blizkosti horticeho hrnca nedostali deti
alebo osoby, ktoré nie su v stave spravne rozpoznat
mozné nebezpecenstva a reagovat na ne.

m  VZdy hordci hrniec odstavte na tepluvzdorny
podklad.

m  Aby ste sa vyhli obareniu alebo vecnym Skodam,
nikdy do horticeho hrnca nelejte student vodu.

m Na odstranenie pripadnych zvySkov latok z vyroby
pred prvym pouZzitim a na zabranenie mnoze-
nia choroboplodnych zarodkov tiez po kazdom
pouZiti hrniec vycistite (pozri kapitolu , Cistenie a
Uschova”).
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Vypalenie

Hoci ma hrniec na ohef uz ochrannd vrstvu, odporu-

¢ame vam aj tak este ho vypalit, aby na iom vznikla

hrubsia patina ako zaklad na dlhodobé pouzivanie.

Chrani ho pred flakmi hrdze a zabezpecuje, aby sa

potraviny rychlo ol nepripiekli. Mali by ste to urobit

pred prvym pouZitim, ale aj v pocas pouzivania, ak sa
patina poskodi.

1. Pripadné flaky hrdze odstrante kefkou alebo
hubkou na umyvanie, potom hrniec vymyte teplou
vodou a nechajte dokladne vyschnt.

2. Natrite hrniec zo v3etkych stran Specialnou oSetro-
vacou pastou, neutralnym olejom alebo rastlinnym
tukom odolnym voci vysokym teplotam.

3. Rozhordcte hrniec v uzavretom varnom priestore
na cca 180°C na dobu 2 hodin. Na toto sa hodi
rdra na pecenie alebo plynovy gril i gril na drevené
uhlie s uzavretym varnym priestorom.

Nakolko méze vzniknut husty dym, odporuca-
me vam vypalovat ho v exteriéri!

4. Nechajte hmiec vychladnut a znovu ho Uplne natri-
te tukom. Prebyto¢ny tuk odstrafte kuchynskou
papierovou utierkou.

Pouzitie

Hrniec sa dodava s pokryvkou, tromi stabilnymi noZi¢-

kami a uchom, ktoré umozriuje zavesit ho. NoZicky aj

ucho sa daju odobrat, aby ste hrniec flexibilne mohli
umiestnit na také miesto, kde ho potrebuijete.

+ Na pouZivanie na grile alebo v rire na pecenie
potrebujete len hrniec s pokryvkou.

« Ak ho chcete pouZivat na ohnisku, priskrutkujte 3
nozicky dodavané spolu s nim na spodnu Cast hrn-
ca. Vhodné skrutky su stcastou rozsahu dodavky.

« Ak chcete zavesit hmiec nad otvorenym ohfiom, za-
kvacte ucho pod oboma drZadlami na okraji hrnca
a upevnite ich pomocou upeviovacich skrutiek.
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Cistenie a Uschova

DODRZTE!

m  Pred Cistenim alebo uschovanim nechajte vietky
diely Uplne vychladndt.

m  NepouZivajte nijaké leptavé alebo abrazivne istia-
ce prostriedky ani kefy s kovovymi Stetinami. Tieto
mozu povrch poskodit.

m  Hrniec ani jeho prislusenstvo nie si vhodné do
umyvacky riadov. Nenechdvajte jeho ¢asti odmocit
vo vode a chrante ich pred dlhotrvajicim vihkom,
aby ste zabranili tvorbe hrdze.

m  NepouZivajte nijaké umyvacie ani iné Cistiace pro-
striedky, pretoZe to mdze poskodit patinu.

«  Odstrarite prilepené alebo pripecené zvysky jedal
Skrabkou alebo kefkou na umyvanie.

- Cistite hrniec a jeho prislusenstvo tecticou teplou
vodou a vetky casti dokladne vysuste.

« Po disteni natrite hrniec olejom, rastlinnym tukom
alebo o3etrovacou pastou. Prebytocny tuk odstran-
te kuchynskou papierovou utierkou.

+  Uschovavajte v Cistote a suchu. Na lepsie vetranie
hrnca vlozte medzi pokryvku a hrniec karton alebo
dreveny klin.

Likvidacia
Dajte kov na recykldciu.

K Obalovy materidl likvidujte ekologicky a odo-
@ vzdajte ho na zbernom mieste.

Vyhybanie sa plytvaniu je eSte cennejSim prinosom k
ochrane Zivotného prostredia. Ak je to mozné, okrem
dalSieho osobného poutzitia je jeho odovzdanie druhé-
mu pouZzivatelovi ekologicky hodnotnou alternativou
likvidacie.

Vyrobené v Cine.



YKA3AHWNA MO NCMOJIb30OBAHUIO

KasaH ana OTKPbITOrO OrHA U3 SMaJINPOBAHHOTO YyryHa

tbupmbl LANDMANN npefHasHaveH Ana apku, Tylue-
HNA 11 TOMIEHNA NOZ OTKPLITEIM HeBoM OH nfeansHo
NOAXOANT ANA NPUrOTOBMEHNA TYCTbIX U 0ObIYHBIX CY-
MnoB, ry/ALLa, XapKkoro 1 CJI0eHOro MAca. Takxe B Hem
MOXHO BbInekaTb XN1eb 1 nuporu.

KomnnekT nocraBKu

s WN =
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Jyxka (1 x) ¢ 2 hukcupyloLwmn BUHTaMN
Kpbiwka (1 x)

KazaH mns oTkpbiToro orHs (1 x)

BuHT (3 x)

Hoxka (3 x)

YkazaHua no ucnonb3osaxuio (1 x)

OBPATUTE BHUMAHMWE!

MpoBepbTe KOMMAEKTHOCTb MOCTaBKY 1 OTCYTCTBIE
MOBPEXAEHN KOMMIEKTYIOLLX NP1 NepeBo3ke.
Mpw OTCYTCTBMM feTanei Unn Haauynn noBpexne-
HWIA 06paTNTECH B OTAEN 0OCTYXIBAHNS KITMEHTOB.
Ynanute ¢ n3nenus BCe NAeHKN, Hakneikn unm
CpeACTBa 3aLLNThl MPY TPAHCMOPTUPOBKE.

Mepern nepBbIM NCMOb30BaHNEM U3[1eNNA BHUMA-
TeNbHO NPOYNTANTE 3TN yKa3aHnA No NCNOMb30Ba-
Huto, cobntofaiiTe BCe yKa3aHua no 6e3onacHocTy.
CoxpaHuTe ykasaHua Ha Cyyail BO3HUKHOBEHUA
BOMPOCOB B OyayLLem 1 Ana fpyrux noab3osate-
nen. OHy BXOZAT B KOMNEKT NOCTABKW U34eNuA.
Mpou3BOAMTENb 1 UMMOPTEP He HECYT OTBETCTBEH-
HOCT B CJly4ae HeCODNIOLEHINs YKa3aHil, conep-
XALLMXCA B 3TUX yKa3aHUAX MO UCMOb30BaHUIO.

RU

Wcnonb3oBaHue NO Ha3HAYeHUIO

Ka3aH [151 OTKpbITOrO OTHA NpeaHasHayeH As
NPUrOTOB/IEHNS MULLY HA Fa30BOM Tpusie, rpuse
Ha ApeBeCHOM yriie, Ha OTKPLITOM OrHE K

B [lyxOBKe.

He ucnonb3yiiTe ka3aH Ha cTeKnoKepamuye-
CKoW Bapoy4Hoil naHenu! Bo3MoxXHO nossneHue
LapanuH. He ucnonb3yiite ero B MUKPOBOHOBOIA
neuu.

V3nenue npefHa3HaveHo As UHANBULYANbHOTO,
a He KOMMEepYeckoro UCnoNb30BaHus.
cnonb3oBaTh n3aeme TONbKO MO Ha3HaueHNHo

1 TO/IBKO COrMAacHO OMMCAHMIO B 3TUX YKa3aHNAX no
ncnonb3oBaHuio. J1boe Apyroe ncnosb3oBaHue
ABNAETCA UCMOJb30BAHUEM HE N0 HAa3HAYEHUIO.
lapaHTUs He PacnpoCTPaHsEeTCs Ha Niobble
LedheKTbl, BbI3BaHHbIE HEMPaBUIbHLIM 00paLLEeH-
€M, NOBPEXAEHNEM NN NOMLITKON PEMOHTA. ITO
OTHOCMTCS TakKe K eCTECTBEHHOMY M3HOCY.

YKazaHus no 6e3onacHocTu

XpaHuTe ynakoBOYHbIN MaTepuasn B HeAOCTYMHOM
[1A ManeHbKUX JeTeil 1 XnBOTHbIX MecTe. Cylue-
CTBYET ONACHOCTb yayLbAl

Bo BpemA 1cnonb30BaHNA Ka3aHa 1A OTKPbLITOro
OTHA BCe ero YacTu CUbHO HarpesatoTcs. MoaHN-
MaiTe KpbILLKY UCKIOYNTENbHO B NepyaTkax Ana
rpuna. Hukoraa He npukacamTech K KasaHy 11 ero
NPUHALNEXHOCTAM BO BPeMs UCMONb30BaHus 6e3
CpeLCTB TepMO3aLLNThI.

He nopnyckaiite perteii  XXuBoTHbIX! Hukoraa
He OCTaBNANTe ropaynil kasaH 6e3 npucmorpa.
0co60 BHUMATENILHO CNeANTE 3a TeM, YTOObI JETH
UAN NtoAN, HeCnoCobHble NPaBUIbHO PAcno3HaThb
NoTeHLNaNbHbIe ONAaCHOCTW NI OTpearnpoBaTh Ha
HUX, He MPUBANXANUCh K ropsYeMy Ka3aHy.
Bcerfa cTaBbTe ropAYmMmM KasaH Ha XaponpoyHyto
NOBEPXHOCTb.

Y706bl He LoNyCTUTL 0OBApUBAHIS UK NOBPEX-
[leHua Matepunana, HUKOrfia He feiiTe B ropaYum
Ka3aH XONI0LHYI0 BOLY.

Ounctute KasaH nepeg nepsbIM UCMONIb30BAHNEM,
4TOObI YAANNTb OCTATKIN TEXHONOMMYECKHUX 33+
PA3HEHMUI, TAKXe 0YNLLaITe ero Nocsie Kaxaoro
NCNONb30BaHNA, YTOObI NPEAOTBPATUTL Pa3BUTHE
MIKpPo60B (cM. rnaBy «QuMCTKa 1 XpaHEeHNe).
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MpokanusaHune

[laxe ecin ka3aH [/1A OTKPLITOTO OTHA YXXe NOKPbIT

3alUNTHBIM CJ10€M, Mbl BCE PaBHO peKOMeHLYyeM

npoKanuTh ero, 4Tobbl co3aaTh Oosee TOACTYIO NATUHY

KaK OCHOBY ANA [/INTENbHOTO UCNOMb30BaHMA. OHa

3aLUMLLAET OT PXXABYUHBI 1 NPeAOTBpaLLaeT ObICTpoe

npuannanne NpoaykTos. MpokanueaHue HeobXxo[nMo
nepen nepBbiM NCNOJIb30BaHNEM, a TakXXe BO BpeMaA

CNONb30BaHNA, N NOBPEX/eHa NaTuHa.

1. Tlpn NoOABNEHUN NATEH PXaBYMHbI YAANUTE UX
LLeTKOM AAA MbITbA MOCYLbl UK ry6KOIA, 3aTem
OMOJIOCHUTE Ka3aH Tensow BOAO0W U TLATebHO
BbICyLLINTE.

2. CMaxbTe Ka3aH CO BCeX CTOPOH CreLnanbHoN
nacTon 1A yxo4a, HemTpasbHbIM Mac oM Win
YCTONYMBBIM K BBICOKUM TeMMepaTypam pactin-
TeNbHbIM XNUPOM.

3. HarpesaiiTe Ka3aH B 3aKpbITOi TepMokamepe npu
Temnepartype ok. 180 °C B TeyeHun 2 yacos. [ns
3TOro NOLONET IyX0BKa, ra30Bbli rPUb NN
PU/b Ha ipeBeCHOM yrile C 3aKpbITOl TepMOoKa-
Mepoi.

MocKoIbKY BO3MOXHO CUNbHOE 3afibIMAeHNe,
Mbl peKoMeHflyeM NPoBOAUTL NPOKanuBaHue
Ha OTKpbITOM BO3fyXe!

4. [lavTe Ka3aHy OCTbITb 11 CHOBA CMAXbTe ero Co
BCEX CTOPOH. YaanuTe n3bbITOYHbIN Xnp bymax-
HbIM KyXOHHBIM MONOTEHLEM.

Wcnonb3oBaHue

B koMnnekT nocTaBku Ka3aHa BXOOUT KpbILLKa, TPK

yCTOI7I‘4I/IBbIe HOXKMW, a Takxe LyXKa, 6naronapﬂ

KOTOpOI7I Ka3aH MOXHO noaBeLinBath. Hoxku n OYyXKa

CbeMHbI€, 3TO NO3BOJIAET PACNONIOXNTL Ka3aH B nobom

HY>XHOM MecTe.

. ,D,J'Iﬂ NCNoNb30BaHNA Ha rpune nnn B LyXoBke Bam
I'IOHa,EI,06I/ITCFI Ka3aH C KprLLIKOI7I.

. Ecnn Bbl XOTWUTE NCNONb30BaTh Ka3aH Hafd o4arom,
NPUBNHTUTE K HUXHel CTOpOHE Ka3aHa 3 HOXKWN 13
KOMMNEeKTa NoCTaBKu. COOTBeTCTByIOLLI,I/Ie BWHTbI Bbl
Ha|7|;1eTe B KOMMJ1EKTe MOCTaBKNU.

. Ecnn BbI X0TNTE NnoABeCNTb Ka3aH HaZ OTKPbITbIM
OrHeMm, 3auennte Oyxky nog AymaA py4ykamiu Ha
0bofe kaszaHa 1 3akpenuTe ee HUKCUPYIOLMI
BUHTAMW.
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Ouuctka mn XpaHeHue

OBPATUTE BHUMAHMUE!

m [lepen 04NCTKON WU XpaHeHWeM BCe YacTi JOJX-
Hbl MOJTHOCTBIO OCTbIT.

m  He ucnonb3yitte efikine unu abpasmBHble YNCTALLME
CPenCTBa, a Takxe LLUETKN C MeTaslInyeckon
LETUHOM. 3TO MOXET NPUBECTU K NOBPEXAEHNIO
NOBEPXHOCTU.

m  KasaH v npuHafnexHoCTi Helb3A MbITb B NOCYA0-
MOEYHON MallKHe. He 3amaymBaiTe 4acti B BOJE,
3alUmLLanTe OT AUTENbHOM0 BO3AENCTBUA ChIPOCTY
1 BRary, 4tobbl 136exaThb NOABAEHNS PXABUYMHbI.

m He ncnonb3ynte CpencTB A1A MbITbA NOCYLbI UK
LPYruX YACTALLMX CPEACTB, TaK Kak 3T0 MOXeT
NPUBECTU K NOBPEXAEHNIO NATUHBI.

«  Yganute npununwme nav NPUropeBLUne 0CTaTki
MULLKM CKpeObKOM WK LLETKOI ANA MbITbA NOCYAbI.

+  BbimoWTe Ka3aH 1 ero npuHaaNexHoCT NpoToy-
HOW Tensov BOAOW 1 TLLATesIbHO BLITPUTE BCe
yactu.

+ [lpotpuTe Ka3aH NOC/Ie O4NCTKN PaCcTUTENbHBIM
Madiom, paCTVITeJ'IbeIM )KVIpOM NN NacTon ansa
yxona. YaanuTe n36bITOYHBIA X1p BYMaxKHbIM
KyXOHHbIM MoNoTeHUeM.

+  XpaHuTb B 4nNCTOM BUAE, B CyxoM MecTe! [ina
J'Iyl4LLI6I7I BEHTUIALMKN Ka3aHa NoJsioxXunte ME)K,EI,y
KprLIJKOI7I 1 Ka3aHOM KapToH nnn ,ElepeBFIHHyIO
BCTaBKY.

Ytunusaumsa
MeTannbl CaaBailTe Ha BTOPUYHYLO NepepaboTky.

A7 YTnausnpyiite ynakoBOYHbI MaTepuan
% cornacHo TpeboBaHNAM Mo oXpaHe OKpyxa-
foLLLels Cpefibl U OTMPaBbLTE ero Ha BTOPUYHYIO
nepepaboTky.

MpenoTBpalleHine 06pa3oBaHIAs 0TX0A0B BHOCUT ellie
6osiee BaXHbIA BKNaf B 33Ty OKpyXatoLiei Cpefbl.
Mo BO3MOXHOCTW NPOAeBaitTe TMYHOE NONb30BaHMe
BelLlamu, nepefaBaliTe BeLLy Clefylolm nonb3oBate-
NIAM, 3TO CTAHET 3KO0TMYeCKM LIEHHOI anbTepHATUBON
yTUAN3aLMIA.

CpenaHo B Kutae.



HASZNALATI UTMUTATO

A LANDMANN zomancozott dntottvasbol késziilt
holland siitdje alkalmas szabadban torténd fozésre, sii-
tésre, dinsztelésre és parolasra. Idealis pl. porkoltekhez,
gulyashoz, levesekhez, siiltekhez és rakott husokhoz.
Kenyeret és kalacsot is siithet benne.

A csomag tartalma

“

I

fal (1x) 2 rogzitécsavarral
fedél (1x)

holland siit6 (1x)

csavar (3x)

lab (3 x)

hasznalati Gtmutatd (1 x)

U s WN =

VEGYE FIGYELEMBE!

Ellendrizze a csomag tartalmanak teljességét és az
alkatrészek szallitashol eredd sériiléseit. Hianyzo
vagy sériilt alkatrészek esetén forduljon az iigyfél-
szolgalathoz.

« Tavolitsa el az esetleges fdlidkat, cimkéket vagy
szallitasi rogzitéelemeket a termékrdl.

«  Atermék elsd hasznalata el6tt figyelmesen olvassa
el ezt a hasznalati Gtmutatot és kovesse a biztonsa-
gi utasitasokat. Orizze meg a hasznalati Gtmutatét
kés6bbi kérdések esetére és mas hasznalok szama-
ra. Ez a termék része. A gyart6 és az importalé nem
vallal felel6sséget a jelen haszndlati Gtmutatdban
lév6 informaciok figyelmen kiviil hagyasa esetén.

HU

Rendeltetésszerii hasznalat

m A holland st ételek faszenes vagy gaz grillstitdn,
nyilt tizon vagy siit6ben térténd elkészitésére
szolgal.

m Ne hasznalja az edényt keramia fézélapon! A
féz6lap megkarcolddhat. Ne hasznalja mikrohulla-
mu siitében.

m  Atermék maganhasznalatra és nem ipari haszna-
latra kész(ilt.

m A terméket kizarolag a meghatarozott célra és csak
a jelen hasznalati dtmutatdban leirtak szerint hasz-
ndlja. Minden ettdl eltéré hasznalat nem rendelte-
tésszer(i hasznalatnak mindsiil.

m A garancia nem vonatkozik a nem megfelelé
hasznalatbol, sérilésekbdl vagy javitasi kisérletekbdl
szarmazd hibakra. Ez vonatkozik a normal kopasra is.

Biztonsagi utasitasok

m Tartsa tavol a csomagoldanyagot kisgyermekektdl
és allatoktdl. Fulladasveszély all fenn!

m  Aholland siité minden része nagyon felforrosodik
hasznalat kozben. Kizardlag grillezé kesztydvel
emelje fel a fedelet. Hasznalat kozben soha ne ér-
jen az edényhez és tartozékaihoz hévédelem nélkiil.

m Ne engedjen kozel gyerekeket és allatokat!
Soha ne hagyja felligyelet nélkiil a még forrd
edényt. Kiilondsen Ugyeljen arra, hogy ne keriilje-
nek a forrd edény kézelébe gyermekek vagy olyan
személyek, akik nem képesek megfelelden felismer-
ni a lehetséges veszélyeket vagy reagalni azokra.

A forr6 edényt mindig h6allo fellletre helyezze.
Soha ne ontson hideg vizet a forrd edénybe, hogy
elkerilje a leforrazast vagy az anyagi karokat.

m Tisztitsa meg az edényt az elsé hasznalat el6tt,

hogy eltavolitsa a gyartasi maradvanyokat, és min-
den hasznalat utan, hogy megel6zze a baktériumok
képz6dését (lasd a ,Tisztitas és tarolas” fejezetet).
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Kiégetés

A holland siité mar be van vonva egy véddréteggel,

ennek ellenére azt javasoljuk, hogy égesse ki egy

vastagabb patina létrehozasa céljabol, ami a hosszu
tavi hasznalat alapja. Ez megvéd a rozsdafoltoktol,

és biztositja, hogy az ételek ne ragadjanak le olyan

gyorsan. Ezt az elsé hasznalat el6tt és idénként ajanlott

elvégezni, ha a patina sériilt.

1. Tavolitsa el a rozsdafoltokat egy mosogatokefével
vagy szivaccsal, majd 6blitse ki az edényt meleg
vizzel és alaposan torélje szarazra.

2. Kenje be az edényt minden oldalrol specialis 4pold
pasztaval, semleges olajjal vagy magas hdmérsék-
letnek ellenallé novényi zsirral.

3. Hevitse fel az edényt zart siit6térben kb. 180 °C-on
2 6ran keresztiil. Erre alkalmas egy sitd vagy zart
sutétérrel rendelkez6 gaz grillsité vagy faszenes
grillezé.

Mivel er6s fiist keletkezhet, javasoljuk, hogy a
szabadban végezze a kiégetést!

4. Hagyja leh(ilni az edényt és kenje be ismét teljesen.
Tavolitsa el a felesleges zsiradékot egy konyhai
papirtorlével.

Hasznalat

Az edényhez mellékelve van egy fedél, harom stabil lab

és eqy ful, amely lehetdvé teszi az edény felakasztasat

is. A labakat és a fiilet le lehet venni, igy az edényt
barmikor oda helyezheti, ahol sziiksége van ra:

*  Grillsit6ben vagy sit6ben torténd hasznalathoz
csak az edényre és a fedélre van sziikség.

Ha tlizrakéhelyen szeretné hasznalni az edényt,
csavarja a mellékelt 3 labat az edény aljara. A
megfelelé csavarok a csomagban talalhatok.

+ Ha az edényt nyilt tliz f6lé szeretné akasztani,
akassza be a fiilet az edény szélén lévd két fo-
gantyu ala és rogzitse a rogzitécsavarokkal.
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Tisztitas és tarolas

VEGYE FIGYELEMBE!

m  Tisztitas vagy tarolds el6tt hagyjon minden részt
teljesen lehdilni.

m  Ne hasznéljon maré vagy surol6 hatdsu tisztitoszert
és fémsortéj(i kefét. Ezek kart tehetnek a feliiletben.

m Az edény és tartozékai nem tisztithatok mosogato-
gépben. A rozsdasodas megel6zése érdekében ne
aztassa be vizbe a részeket és dvja azokat a tartds
nedvességtél és nyirkossagtol.

m  Ne hasznaljon mosogatdszert vagy mas tisztitosze-
reket, mert ezek karosithatjak a patinat.

+ Tavolitsa el a leragadt vagy leégett ételmaradékot
egy kapardval vagy mosogatékefével.

- Tisztitsa meg az edényt és tartozékait meleg folyo
viz alatt és alaposan tor6ljon szarazra minden részt.

«  Tisztitas utan dorzsolje be az edényt olajjal, novényi
olajjal vagy apold pasztaval. Tavolitsa el a felesle-
ges zsiradékot egy konyhai papirtorlével.

+  Tarolja tisztan és szarazon. Az edény jobb szell6-
zése érdekében tegyen egy kartonlapot vagy egy
faéket a fedél és az edény kozé.

Hulladékkezelés
Juttassa el a fémeket Ujrahasznositasra.

(& Artalmatlanitsa a csomagoldanyagot kdrnye-
zetbarat modon és juttassa el Ujrahasznosito
kézpontba.

A hulladékkeletkezés megel6zése még nagyobb
mértékben jarul hozza a kérnyezetvédelemhez. Ezért
amennyiben lehetséges, a tovabbi sajat hasznalaton
kiviil egy masik felhasznalonak torténd atadas szintén
egy 6koldgiailag értékes alternativaja a hulladékkeze-
lésnek.

Kinaban készilt.



INDICATII DE UTILIZARE

QOala pentru foc din fonta emailata marca LANDMANN
este adecvata pentru gatit, prajit, brezat si inabusit
sub cerul liber. Este ideald, de exemplu, pentru tocane,
gulas, supe, fripturi si carne in straturi. Poti prepara in
ea insd si paine si prajituri.

Setul de livrare

U s WN =

“

I

Maner pentru agatat (1x) cu 2 suruburi de fixare
Capac (1x)

QOala pentru foc (1x)

Surub (3x)

Picior de sustinere (3x)

Indicatii de utilizare (1x)

DE RESPECTAT!

Verificati dacd setul de livrare este complet si daca
piesele componente prezinta deteriorari in urma
transportului. in cazul in care unele componente
lipsesc sau sunt deteriorate, contactati Serviciul de
Asistenta pentru Clienti.

indepartati de pe produs eventualele folii, autoco-
lante sau protectii pentru transport.

Cititi cu atentie aceste indicatii de utilizare ina-
inte de prima utilizare a produsului si respectati
instructiunile de sigurantd. Pdstrati instructiunile
pentru eventuale intrebdri ulterioare si pentru alti
utilizatori. Ele fac parte din produs. Producatorul
si importatorul nu isi asuma raspunderea in cazul
nerespectarii informatiilor din aceste instructiuni
de utilizare.

RO

Utilizarea conform destinatiei

Oala pentru foc este destinata prepararii alimen-
telor pe un gratar cu mangal sau cu gaz, deasupra
focului deschis sau in cuptor.

Nu folositi oala pe plite de gatit ceramice!
Le-ati putea zgaria. Nu folositi oala in cuptorul cu
microunde.

Produsul este conceput pentru utilizarea la domici-
liu, nu pentru cea comerciala.

Utilizati produsul numai in scopul indicat si doar
conform descrierii din instructiunile de utilizare.
Orice alta utilizare este consideratd a fi neconforma.
Sunt excluse de la garantie toate defectiunile rezul-
tate ca urmare a manipuldrii necorespunzatoare,
deteriorarii sau incercarilor de reparare. Acest lucru
se aplica si in cazul uzurii normale.

Instructiuni de siguranta

Tineti ambalajul la distantd de copii mici si anima-
le. Pericol de asfixiere!

Toate piesele oalei pentru foc se incing foarte

tare in timpul utilizarii. Ridicati capacul numai cu
manusi pentru gratar. Nu atingeti niciodata oala
si accesoriile in timpul utilizarii fara o protectie
termica.

Tineti la distanta copiii si animalele! Nu |asati
niciodata oala fierbinte nesupravegheata. Aveti
mai ales grija ca in apropierea oalei fierbinte sa
nu ajunga copii mici sau persoane care nu sunt in
madsurd sa recunoasca pericolele posibile sau sa
reactioneze la acestea.

Asezati intotdeauna oala pe un suport rezistent la
temperaturi ridicate.

Nu turnati niciodata apa rece in oala fierbinte,
pentru a evita oparirea sau producerea de daune
materiale.

Curatati oala inainte de prima utilizare pentru

a indeparta eventuale reziduuri din procesul de
productie, precum si dupa fiecare utilizare pentru a
evita aparitia germenilor (vezi capitolul ,Curatarea
si depozitarea”).
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Arderea

Chiar dacd oald pentru foc este deja acoperitd cu un

strat protector, va recomandam sd o ardeti pentru a

Crea o patind mai groasd ca baza pentru o utilizare

indelungata. Aceasta protejeaza de petele de ruging,

iar alimentele nu se lipesc atat de repede. Ardeti oala

inainte de prima utilizare si atunci cand patina s-a

deteriorat.

1. Indepartati eventualele pete de rugind cu o perie
de spdlat, clatiti oala cu apa calda si uscati-o bine.

2. Ungeti oala pe toate partile cu o pasta speciala de
intretinere, cu ulei neutru sau cu o unsoare vegeta-
1a rezistentd la temperaturi ridicate.

3. Incingeti oala intr-un compartiment inchis in care
sunt preparate alimente la cca 180 °C timp de 2
ore. De exemplu, intr-un cuptor sau pe un gratarul
cu mangal sau cu gaz cu compartiment inchis in
care sunt preparate alimentele.

Deoarece se va forma fum mult, recomandam
ca arderea sa aiba loc in aer liber!

4. Ldsati oala sa se raceascd, iar apoi ungeti-o din
nou complet. Indepartati resturile de unsoare cu un
prosop de bucatdrie de hartie.

Utilizarea

Oala este livratd cu un capac, trei picioare de sustinere

stabile, precum si cu un maner pentru agatat, care per-

mite si agdtarea oalei. Picioarele de sustinere si manerul
pentru agatat sunt detasabile, pentru a putea plasa
oricand flexibil oala acolo unde aveti nevoie de ea.

«  Pentru utilizarea pe un gratar sau in cuptor, aveti
nevoie doar de oala cu capac.

- Daca doriti sa o folositi pe un foc, insurubati pe
partea inferioard a oalei cele 3 picioare de sustine-
re livrate impreuna cu produsul. Suruburile potrivite
sunt incluse in setul de livrare.

+  Daca doriti sa agatati oala peste un foc deschis,
introduceti capetele manerului pentru agatat sub
cele doua manere de pe marginea oalei si fixati-le
cu suruburile de fixare.
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Curatarea si depozitarea

DE RESPECTAT!

m Inainte de curétare sau de depozitare, l3sati toate
componentele sd se rdceasca complet.

m  Nu folositi detergenti caustici sau bureti abrazivi
si nici perii cu peri din metal. Acestia pot deteriora
suprafata.

m  Oala si accesoriile nu pot fi curatate in masina de
spalat vase. Nu ldsati oala sa se inmoaie in apa si
protejati-o de umiditate persistenta, pentru a se
evita formarea ruginii.

m  Nu folositi detergent de vase sau alte produse de
curatare, deoarece acestea pot deteriora patina.

«Indepartati resturile de mancare lipite sau arse cu
un razuitor sau cu o perie de spalat.

«  Curdtati oala si accesoriile sub jet de apa calda si
uscati bine toate piesele.

+  Dupa curatare, frecati oala cu ulei, grasime vegeta-
|3 sau pasta de intretinere. indepartati resturile de
unsoare cu un prosop de bucatarie de hartie.

+  Depozitati oala intr-un loc uscat si curat. Pentru o
mai bund ventilatie, asezati intre capac si oald o
bucatd de carton sau o pand de lemn.

Eliminarea
Reciclati piesele de metal.

K Eliminati materialul de ambalare in mod ecolo-
@ gic si predati-l in vederea reciclarii.

Prevenirea deseurilor are o contributie si mai valoroasa
la protectia mediului. Prin urmare, daca este posibil, pe
langa utilizarea in continuare, predarea catre alti utiliza-
tori reprezinta o alternativd la eliminare valoroasa din
punct de vedere ecologic.

Produs in China.



OAHTIEZ XPHZHZ

To kadavt amd epayté utoaidnpo tng LANDMANN eivat
katdAAnAo yia Bpdaipo, Prioio, atyodraipo kat oota-

plopa o€ eEwteptkd Ywpo. Eival bavikd m.y. yia Bpaotd,

yKoOAag, oolmeg kal Pnta. Mmopeite emiong va Prioete
PwHLA Kat yAuka.

Neplexopevo cuokevaaoiag

U s WN =

|
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XepoOAL (1x) e 2 Pideg atepéwang
Kamaki (1 x)

Kadavi (1x)

Bida (3x)

nodt (3x)

0Odnyieg xpriong (1x)

MPOZOXH!

EAy€re T0 MEPLEXOEVO GUOKEVATIAC Yia TANPO-
™ra kat ta e€aptripara yia (NUEC petadopdc. Av
Aeimouv 1) €xouv umoatei (npia kamota e€aptrpara,
amevBuvbeite otV e€ummpétnan meAatwv.
ATIOPaKpOVETE EVOEXOEVEC MEUBPAVES, AUTOKOAAN-
T0 1} IPOOTATEVTIKA PETAPOPAS AMO TO TTPOIOV.

Mpw amd tnv mpwtn Xprion tou mpoidvtog SlaBdote
T(POCEKTIKA AUTEC TIC 08nyieg Xpriong kat akoAoubrj-
ote TG urtodeifelc aopareiag. Purare T¢ yia pel-
AovTikég epwTAOELC Kat XprioTeC. AToteAoly HéPOG
TOU TIPOIOVTOC. O KATAOKELAOTHC KAl O EI0AYWYEAS
dev avahapBavouy kapia eubovn o mepimtwaon

N TAPNONG TWV OTOIKEIWY OTIC TAPOUTES 0dnyieg
xpriong

EL

NpofAenopevn xprion

To kalavi £xel oxedlaotei yia v mpoetopacia
dayntol og Pnotapid EuAdvbpaka 1y aepiov, o€
avolyt dwtd 1} ato dovpvo.

Mn xpnotporoteite 1o ka{avt o€ KEPAMULKA
eotia! Mrnopei va tn ypatlouvvioel. Mnv o Xpnot-
pomoleite o€ GoUPVO UKPOKUPATWY.

To Tpoi6v poopileTal yia 1wtk Xprion, oxt yla
EMayyeApatiky xpron.

Xpnotuotoleite 1o TPOiOV amokAELOTIKA yia Tov
avadePOLEVO OKOTIO Kal POVO OTIwG TeplypadeTat
oTI¢ Ttapovoeg 0dnyieg xpriong. Omoladinote AAn
xpron Bewpeital wg pn evoedelypévn.

H gyybnon dev KaAOTTe EAaTTWATA, Ta OTioid
odeidovtal o€ akataAAnAn xprion, {nuid 1
TpooTabeleC eMOKeLRC. AUTO LoYXUEL €mtiong yia tn
duatoroyikr dBopa.

Yrodeielg aopaleiag

®uAdooete T0 UAIKO cuokevaaiag pakpld amd pikpd
nadid kat {wa. Ymdpyet kivbuvog aodutiag!

'0Aa ta pépn tou kadaviot Bepuaivovtal TOAY
KaTd T Xpron. ZNKWoTE To Kamakl Movo e yavtia
Pnoiparog. Mnv ayyiete moté to kalavt kat ta
e€apTApaTd Tou Katd ) xprion xwpig mpootasia
and tn Beppotnta.

Kpatate pakpid matdia kat katoikidia! Mnv
adrivete Toté 1o kalavt Xwpic emiBAedn evw eivat
akopa (eoto. NMpooE€Te 18iwg va unv umdpyouv
kovTd oTo Kauto kadavt tadla 1 dtopa, Ta omoia
dev elval og B¢an va avayvwpioovv cwatd Toug
mBavoug Kivduvoug kat va avtidpacouy o€ autoug.
TomoBeteite mavta 1o kauto kalavt o€ i avhekTl-
ki otn Beppodtnta emdavela.

Mnv TETATE TOTE TIAYWHEVO VEPO 0TO KAUTO Ka(avt
yla TV armoduyr| eyKaUPATwY 1 VAKGV {uiwy.
KabBapilete to kalavt mpv and Ty Tpwtn xpron
yla va amOpAKPUVETE TUXOV UTIOAEippaTa and thy
KATAoKELN Kal €miong petd amo kade xprion yia va
anoOyeTe 10 oXNUaTiopd pikpoBinwv (BA. kedpaato
«KaBaplopog kat poAagn»).
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Kapokevuon

Akopn kat av o kadavt eival 46N EMKAAUPUEVO JE Hia

TPOOTATEVTIKN EMIOTPWOT, GUVIOTOUKE VA TTPAYUATOTION

oETE KAPUKELDN yia va SNIoVpYHOETE ia maxUTepn

nativa wg Bdon yla pakpoxpdvia xprion. Npootatevel
and toug Aekede¢ akouplag kal e€aopalilel oti ta

TPODIUA dev KOAAGVE OO0 ypriyopa. Auto TpEmeL va

yivetal mplv amo v mpwtn xprion aAAd kat evdiapeoa

av n mativa €xet vootel (npua.

1. Adalpéate TuXOV AekESEC OKOUPLAG e pia Bouptoa
mAuaipatog i va ohouyyapl, 0Tn ouvexela EEMAD-
VeTe 10 Ka{avt pe (eaTd vepd Kal oTEyVWOoTE KaAd.

2. EmaAeiyte 1o kadavt amd OAeG TIG TAEUPEC e 10K
ndota ppovtidag, oudetepo AadL i GuTIKG Aimog
avBektikd o€ vPnAEC Beppokpaaieg.

3. Zeotdverte o kalavt o€ kAeloto BAAapo payelpepa-
T10¢ 0toug 180°C mepimou yia 2 wpeg. Evag Goupvog
kal pia Ynotapta agpiov i uAGvBpaka pe kAELOTO
BdAapo payeipgparog eivat katdAAnAa yla auto tov
oKOTO.

Kabw¢ pnopei va napayBei moAv¢ kanvog,
OUVLOTOUE TNV KAPUKEUGT) 0€ §WTEPLKO
Xwpo!

4. Adrote 1o kalavt va Kpuwael kal eMaAeipte To
gava MARpw¢. AdalpéoTe To TePITTO AITOC He pia
Xaptvn meto€ta Koudivag.

Xprion

To kadavt ouvodeletal amd kamdkl, Tpia otfapd modia

kal XePOUAL TTov EMmITpEmEL emtiong TV avaptnon g

katoapoAag. Ta modia kat To XepoUAL €ival AmooTWHE-

va, WOTE va propeite va tomoBetroete 1o kalavt 6mou

10 Xpeldleote:

+ Taxprion otn Ynotapid 1 oto Goupvo, Xpelaleate
MOVO TO Kalavl JE TO KATIAKL TOU.

«  Edv B€Aete va To XpnOIHOTIOIOETE O€ ia E0Tia
odwrtiag, Bdwote ta 3 modia Tou mapéyovtal otV
kdtw mAeupd tou kadaviol. Ot kataAAnAeG Bideg
TIAPEXOVTAL OTO TEPIEXOEVO CLOKELATIAC.

+  Av BéAete va kpepdoete Ty katoapoAd mavw and
pia avolyT Gpwtid, ayKIoTPWOTE To XEPOUAL KATw
amno ¢ 500 Aapég ato xeilog Tou kadavio Kat
OTEPEWOTE TNV JE TIC BideC oTepéwanc.
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KaBapiopog kat ¢puAagn

MNPOZOXH!

m  Adrote 0Aa ta e§apTipaTa va Kpuwoouy TEAEIWS
Tipwv ta kabapioete 1 Ta anoBnkeloeTe.

m  Mn xpnotporoteite dtaPpwtikd 1 yvahiotikd kaba-
PLOTIKA Kal PoUpToeC pe PETAAAIKES TpixeC. Mmopel
va BAGpouv Ty emdavela.

m  To kadavt kat ta e€aptripatd Tou dev eival
kat@AAnAo yia mAuvtrplo matwy. Mnv Boutdre ta
€€apTApATA 0TO VEPD KAl TPOOTATEPTE Td AMd TNV
TAPATETALEVN LYpPACia yla TNV amoduyr| oxNUATL-
OMoU OKOUPLAC.

m  Mnv xpnolpomoleite amoppunaviiko i aAda kabapl-
otikd, kaBwg umopei va kataotpadei n mativa.

«  Adaipeite Ta oTépea 1 Kappéva uToAeippata dpayn-
100 pe pia Euotpa A wa Bouptoa.

+  KaBapilete 1o kalavt kat ta e§aptripatd Tou Katw
arno tpexolpevo (€0 VEPO Kal OTEYVWVETE KaAd
0Ad ta e€aptipata.

+  Metd tov kaBaplopo, Tpipte TNV KatoapoAa pe
AadL, putikd Aimog 1} mota ppovtidag. Adalpéote
10 TePITTO AlMOC pe pia xdptivn metagta koudivag.

+  Anofnkevote To kabapd kal ateyvo. Tomobetrote
€va KoppATL Xaptovt i pia E0Avn odriva avaueoa
0TO KATAk! kat to kadavi yia va BeAtwaoete Tov
€€aEPLOO.

Anoppupn
Aroppipte ta pétaria otnv avakokAwan.

£, Anoppiyte 10 UAIKO ouokevaaiag pe PIAkO

% @ TpoG 1o TEPIBAAAOV TPOTO Kal 0dnyrHOTE TO
0t cuAAoyr QVAKUKAWGIUWY UAIKWV.

H aroduyr} dnpioupyiag anoppItpdtwy anoteAel
TOAUTIUN oUpPOAR oTnv Tipootacia tou mepIPAAAovToc.
Mia drAikr mpog To mepIBAAov evaAlaktiki Avon avti
¢ andppupng, v avtd eivat duvatody, ektog amod v
TEPAITEPW TIPOOWTIKN Xprion, €ivat n petaBifaon o€
évav GAAo xpriot.

Kataokevaletat otny Kiva.



NAVODILA ZA UPORABO

Kotlicek iz emajliranega litega Zeleza znamke LAN-
DMANN je primeren za kuhanje, peko, dusenje in
kuhanje v pari na prostem. Idealna je npr. za enolon¢ni-
ce, golaz, juhe, pecenke in zloZenke. V njej lahko pecete
tudi kruh in pecivo.

Obseg dobave

|
w N -

Obesalo (1x) z dvema pritrdilnima vijakoma
Pokrov (1x)

Kotlicek (1x)

Vijak (3x)

Noga (3x)

Navodila za uporabo (1x)

U s WN =

UPOSTEVAJTE!

Preverite popolnost obsega dobave in da deli niso
bili poskodovani med prevozom. Ce deli manjkajo
ali so poskodovani, se obrnite na servisno sluzbo.

Zizdelka odstranite morebitne folije, nalepke ali
prevozno zas(ito.

Pred prvo uporabo izdelka skrbno preberite ta
navodila za uporabo in upostevajte varnostne na-
potke. Shranite jih za poznejSa vprasanja in druge
uporabnike. So del izdelka. Proizvajalec in uvoznik
pri neupostevanju navedb v teh navodilih za upora-
bo ne prevzemata nikakr$ne odgovornosti.

SL

Namenska uporaba

m  Kotlicek je namenjen pripravi hrane na Zaru na
lesno oglje ali plin, na odprtem ognju ali v peici.

m  Kotlicka ne uporabljajte na steklokeramicni
kuhalni plos¢i. Lahko jo opraskate. Ne uporabljaj-
te ga v mikrovalovni pecici.

m lzdelek je namenjen za zasebno in ne za komercial-
no uporabo.

m  Izdelek uporabljajte le za navedeni namen in le
tako, kot je opisano v teh navodilih za uporabo.
VsakrSna drugacna uporaba se Steje za nenamen-
sko.

m Iz garancije so izkljucene vse pomanjkljivosti, ki na-
stanejo zaradi nestrokovnega ravnanja, poskodb ali
poskusov popravil. To velja tudi za obicajno obrabo.

Varnostni napotki

m  EmbalaZni material hranite zunaj dosega otrok in
Zivali. Obstaja nevarnost zadusitve!

m Vsi deli kotlicka se med uporabo mocno segrejejo.
Pokrov dvignite samo z rokavicami za zar. Med
uporabo se brez toplotne zascite nikoli ne dotikajte
kotlicka in njegovega pribora.

m Otroke in Zivali imejte varno oddaljene! Vro-
¢ega kotlicka nikoli ne pustite brez nadzora. Pazite
zlasti, da v blizino vrocega kotlicka ne pridejo otroci
ali druge osebe, ki ne morejo pravilno prepoznati
ali se odzvati na moZne nevarnosti.

m Vroc kotlicek vedno postavite na proti vroCini
odporno podlago.

m  VvrocC kotlicek nikoli ne nalivajte hladne vode, da
preprecite poparjenje ali poskodbe materiala.

m  Kotlicek oistite pred prvo uporabo, da odstranite
morebitne proizvodne ostanke, in tudi po vsaki
uporabi, da preprecite nastanek klic (glejte poglavje
»Cid¢enje in shranjevanje«).
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Pregrevanje

Kotlicek sicer Ze ima zas€itno prevleko, vendar vseeno

priporoCamo, da ga pregrejete in tako ustvarite debe-

lejSo patino kot podlago za dolgotrajno uporabo. Ta ga

SCiti pred madeZi rje in poskrbi, da se Zivila ne sprimejo

takoj. To opravite pred prvo uporabo in tudi vmes, e je

patina poskodovana.

1. Morebitne madeZe rje odstranite s SCetko za
pomivanje posode ali gobico, nato pa lonec sperite
s toplo vodo in ga temeljito posusite.

2. Lonec z vseh strani namazite s posebno negovalno
pasto, nevtralnim oljem ali rastlinsko mascobo,
odporno na visoke temperature.

3. Lonec segrejte v zaprtem prostoru za pripravo na
priblizno 180 °C za dve uri. Za to so primerni peci-
ca ali zar na plin ali lesno oglje z zaprtim prostorom
za pripravo.

Ker lahko prihaja do mocnega nastajanja
dima, priporo¢amo pregrevanje na prostem!

4. Pustite, da se kotlicek ohladi in ga znova v celoti
namastite. Odve¢no mast odstranite s papirnato
kuhinjsko brisaco.

Uporaba

Kotlicek ima pokrov, tri trdne noge in obesalo, ki

omogoca tudi obeSanije kotlicka. Noge in obesalo so

snemljivi, tako da lahko kotlicek kadar koli postavite tja,
kjer ga potrebujete:

» Zauporabo na Zaru ali v pecici potrebujete samo
kotlicek s pokrovom.

« (e ga Zelite uporabiti na kuris¢u, privijte 3 priloze-
ne noge na spodnjo stran kotlicka. Ustrezni vijaki
so prilozeni.

« (e zelite lonec obesiti na odprt ogenj, zataknite
obesalo pod oba rocaja na robu lonca in ga pritrdi-
te s pritrdilnimi vijaki.

40

Ciscenje in shranjevanje

UPOSTEVAIJTE!

m  Pred ciS¢enjem ali shranjevanjem pustite, da se vsi
deli do konca ohladijo.

m Ne uporabljajte jedkih ali abrazivnih istil in krtac
s kovinskimi SCetinami. Te lahko poskodujejo
povrsino.

m  Kotlicek in njegov pribor niso primerni za pomi-
vanje v pomivalnem stroju. Delov ne namakajte v
vodi in jih zas(itite pred dolgotrajno vlaznostjo ter
mokroto, da preprecite rjavenje.

m  Ne uporabljajte sredstva za pomivanje ali drugih
Cistil, saj lahko poSkoduijete patino.

«  Sprijete ali zazgane ostanke hrane odstranite s
strgalom ali krtaco za pomivanije.

+ Kotlicek in njegov pribor ocistite pod tekoco toplo
vodo in vse dele temeljito posusite.

+ Po ¢iSCenju lonec premazite z oljem, rastlinsko
mastjo ali negovalno pasto. Odvecno mast odstra-
nite s papirnato kuhinjsko brisaco.

+ Hranite ga na Cistem in suhem mestu. Za boljSe
prezraCevanje lonca poloZite med pokrov in lonec
kos kartona ali leseno zagozdo.

Odstranjevanje
Kovine oddajte v recikliranje.

<A, Embalazo odstranite na okolju prijazen nacin
@ in jo vkljucite v recikliranje.

Preprecevanje odpadkov je Se pomembnejsi prispevek k
varstvu okolja. Ce je mogoce, poleg nadaljnje uporabe
premislite tudi o predaji drugim uporabnikom kot okolju
prijazni alternativi odstranjevanju med odpadke.

Izdelano na Kitajskem.



NAPOMENE ZA UPOTREBU

Holandska pecnica od emajliranog livenog gvozda
kompanije LANDMANN je pogodna za kuvanje,
pecenje, dinstanje i kuvanje na paru na otvorenom.
Idealna je npr. za Corbe, gulade, supe, pecenje i
slojevito meso. U njemu moZete ispeci i hleb i kolace.

Sadrzaj pakovanja

U s WN =

—_

o=

Prihvat (1 k) sa 2 zavrtnja za fiksiranje
Poklopac (1x)

Holandska pecnica (1x)

Zavrtanj (3x)

Nogara (3x)

Napomene za upotrebu (1x)

PAZNJA!

Proverite sadrzaj pakovanja na kompletnost i
komponente na ostecenja prilikom transporta. Ako
neki delovi nedostaju ili su oSteceni, obratite se
korisnickoj sluzbi.

Uklonite sve folije, nalepnice ili transportnu zastitu
sa proizvoda.

Pre prve upotrebe proizvoda, paZljivo procitajte
ove napomene za upotrebu i sledite sigurnosne
napomene. Sacuvajte za buduca pitanja i druge
korisnike. Oni su deo proizvoda. Proizvodac i
uvoznik ne preuzimaju nikakvu odgovornost ako
se ne postuju napomene u ovom uputstvu za
upotrebu.
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Namenska upotreba

Holandska pecnica je namenjena za pripremu
hrane na rostilju na drveni ugalj ili plin, na
otvorenoj vatri ili u pecnici.

Ne koristite lonac na keramickoj plodi! Jer bi se
moglo izgrebati. Nemojte koristiti u mikrotalasnoj
pecnici.

Proizvod je namenjen za privatnu upotrebu, a ne za
komercijalnu upotrebu.

Proizvod koristite iskljucivo u navedene svrhe

i samo na nacin opisan u ovoj napomeni za
upotrebu. Svaka drugacija upotreba smatrace se
nenamenskom upotrebom.

Svi nedostaci prouzrokovani nepravilnim
rukovanjem, oStecivanjem ili pokusajima popravke
iskljuceni su iz garancije. Ovo se takode odnosi na
normalno habanije.

Sigurnosne napomene

Drzite ambalazu dalje od mlade dece i Zivotinja.
Postoji opasnost od gusenja!

Svi delovi holandske pecnice postaju veoma
vru¢i tokom upotrebe. Poklopac podiZite samo u
rukavicama za rostilj. Nikada ne dodirujte lonac
i njegove dodatke bez toplotne zastite tokom
upotrebe.

Drzite decu i Zivotinje podalje! Nikada ne
ostavljajte lonac bez nadzora dok je joS vruc.
Budite posebno oprezni da ne dozvolite deci ili
ljudima koji nisu u stanju da pravilno prepoznaju
ili reaguju na potencijalne opasnosti da se priblize
vrucem loncu.

Vru¢ lonac uvek postavljajte na povrsinu otpornu
na toplotu.

Nikada ne sipajte hladnu vodu u vru¢i lonac kako
biste izbegli opekotine ili oStecenje materijala.
Ocistite lonac pre prve upotrebe da biste

uklonili ostatke proizvodnje, a takode i posle
svake upotrebe da biste sprecili stvaranje klica
(pogledajte poglavlje , Ciscenje i cuvanije”).

41



SR

Progorevanje

Cak i ako holandska pe¢nica ve¢ ima zastitni premaz,

ipak preporucujemo da je progorite kako biste napravili

deblju patinu kao osnovu za dugotrajnu upotrebu. Ona
stiti od mrlja rde i osigurava da se hrana ne lepi tako

brzo. Ovo treba uraditi pre prve upotrebe, a takode i

izmedu ako je patina oStecena.

1. Uklonite sve mrlje od rde Cetkom za pranje sudova
ili sunderom, a zatim isperite lonac toplom vodom i
dobro ga osusite.

2. Podmazite lonac sa svih strana specijalnom pastom
za negu, neutralnim uljem ili biljnom masno¢om
otpornom na visoke temperature.

3. Zagrejte lonac u prostor za termicku obradu na oko
180°C 2 sata. Za to su pogodna pecnica i rostilj
na gas ili drveni ugalj sa zatvorenim prostorom za
termicku obradu.

Posto se moze razviti jak dim, preporucujemo
progorevanje na otvorenom!

4. Ostavite lonac da se ohladi i ponovo ga potpuno
podmazite. Uklonite viSak masnoce papirnim
ubrusom.

Upotreba

Lonac dolazi sa poklopcem, tri stabilne nogare i prihvat

koji takode omogucava da se lonac okaci. Nogare i

prihvat se mogu skidati tako da moZete fleksibilno

postaviti lonac gde god vam zatreba u bilo kom

trenutku:

Za upotrebu na rostilju ili u pecnici potreban vam je
samo lonac sa poklopcem.

«  Ako Zelite da ga koristite na loZistu, pricvrstite
3 priloZene nogare na dno lonca. Odgovarajuci
zavrtnji su uklju¢eni u sadrzaju pakovanja.

«  Ako Zelite da okacite lonac iznad otvorene vatre,
zakacite prihvat ispod dve rucke na ivici lonca i
pricvrstite je zavrtnjima za fiksiranje.
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Ciscenje i ¢uvanje

PAZNJA!

m  Ostavite da se svi delovi potpuno ohlade pre
¢is¢enja ili ¢uvanja.

m  Nemojte koristiti nagrizajuca ili abrazivna sredstva
za Cidcenje ili Cetke sa metalnim Cekinjama. One
mogu da oStete povrsinu.

m  Lonac i njegovi dodaci nisu pogodni za pranje u
masini za sudove. Ne potapajte delove u vodu i
zastitite od dugotrajnih vlaznih uslova kako biste
izbegli rdanje.

m  Nemojte koristiti sredstvo za sudove ili druga
sredstva za CiS¢enje jer to moZe oStetiti patinu.

+  Uklonite zalepljene ili zagorele ostatke hrane
strugacem ili Cetkom za pranje sudova.

+  Odistite lonac i dodatke pod toplom teku¢om
vodom i dobro osusite sve delove.

 Nakon iScenja, istrljajte posudu uljem, biljnim
uljem ili pastom za negu. Uklonite viSak masnoce
papirnim ubrusom.

- Cuvajte ¢isto i suvo. Da biste bolje provetravali
lonac, stavite komad kartona ili drveni klin izmedu
poklopca i lonca.

Odlaganje
Predajte metale u reciklazu.

A2, Ambalazu odlozite na ekoloski prihvatljiv nacin
@ i dostavite je u reciklazu.

SpreCavanje otpada daje jo$ vredniji doprinos zastiti
Zivotne sredine. Ako je moguce, pored dalje licne
upotrebe, davanje drugom korisniku je ekolo3ki vredna
alternativa odlaganju u otpad.

Proizvedeno u Kini.
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Website: https:/landmann.com/uk
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LANDMANN Germany GmbH

Bureau Commercial France

Tel: +33 16469 12 14

E-Mail: receptionfrance@landmann.de
Website: https://landmann.com/fr

© LANDMANN® Germany GmbH

@

LANDMANN Polska Sp. z 0.0.
ul. Kuziennicza 13b

59-400 Jawor

Polska

Tel: +48 76 870 24 61

E-Mail: landmann@landmann.pl
Website: www.landmann.pl
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LANDMANN Hungaria Kft.
Almaskert utca 4.

2220 Vecsés

Hungary

Tel: +36 29 55 50 70

E-Mail: infohun@Ilandmann.de
Website: www.landmann.hu
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