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Gourmesto Emaille Gusseisen Kochgeschirr Pflegehinweise

EINFUHRUNG

Jedes Stiick des Gourmesto emaillierten Gusseisengeschirrs ist von erstklassiger Qualitat und fiir einfache und vielseitige Verwendung
sowie zur Anpassung an alle Arten von Kochgeréaten und Ofen, auBer Mikrowellen, konzipiert.

Vor der ersten Verwendung

Viel SpaB beim Auspacken |hres neuen Kaufs und stellen Sie sicher, dass Sie die Etiketten und Verpackungen entfernen.

Waschen Sie |lhr Gourmesto Gusseisenkochgeschirr in warmem, seifigem Wasser; spiilen Sie es dann ab und trocknen Sie es griindlich.
Es ist jetzt einsatzbereit und erfordert keine weitere Vorbereitung.

WARMEQUELLEN

Gourmesto Gusseisen-Kochgeschirr kann auf allen Warmequellen verwendet werden. Gas, elektrische Kochplatten (fest oder strahlend),
Glaskeramik, Induktion und alle Arten von Ofen auBer der Mikrowelle. Bei der Verwendung auf Glaskochfeldern stets die Gebrauchsan-
weisung des Herstellers beachten.

Verwenden Sie das Kochgeschirr auf dem am besten passenden Kochzonenring — das sorgt dafir, dass Ihr Essen gleichméaBiger gart und
verringert das Risiko von Schaden an Griffen und Seiten. Dies ist besonders wichtig bei Induktionskochfeldern: Wenn Sie den falsch
groBen Ring verwenden, besteht die Gefahr, dass das Kochfeld die Pfanne nicht ,erkennt*.

Schieben Sie das Kochgeschirr niemals auf einem Glaskeramik-Kochfeld oder Herd, da dies die Basis des Kochgeschirrs und das Glas
beschéadigen kann. Heben Sie das Produkt stattdessen immer an, wenn Sie es auf- oder abstellen oder Uber die Oberflache bewegen.

HITZEEINSTELLUNGEN UND KOCHTECHNIKEN

Die Emaille-Oberflachen sind nicht fiir ,trockenes Kochen“ geeignet: Ihre Wahl an Flussigkeit, Ol, Fett oder Butter sollte den Boden
vollstandig bedecken, bevor das Erhitzen beginnt. Uberhitzen Sie Ihr Kochgeschirr niemals und lassen Sie es niemals unbeaufsichtigt.
Mittlere und niedrige Temperaturen liefern die besten Ergebnisse fiir die meisten Kochtechniken, einschlieBlich Braten und Anbraten.
Lassen Sie das Kochgeschirr allméhlich und griindlich erhitzen, da dies die gleichmaBigsten und effizientesten Kochergebnisse liefert.
Sobald das Kochgeschirr heiB ist, kénnen fast alle Kochmethoden bei niedrigeren Einstellungen fortgesetzt werden.

Hohe Hitze sollte nur zum Kochen von Wasser fiir Gemlise oder Pasta oder zum Reduzieren verwendet werden.

Konsistenz von Fleisch und SoBen. Gusseisen speichert die Warme so gut, dass eine Uberhitzung der Pfanne auf diese Weise zu
schlechten Kochergebnissen, Anhaften und Verfarbungen der Kochflachen fiihrt.

Ordnen Sie die Pfannenbasis der Heizzone zu. Tun Sie dies, um die Effizienz zu maximieren und ein Uberhitzen der Pfannenseiten oder
Beschadigungen der Griffe zu vermeiden.

Integral-Gusseisen-Griffe und -Knépfe kénnen bei einer Ofentemperatur von bis zu 260 °C verwendet werden.

Stellen Sie kein Kochgeschirr auf den Boden des Ofens. Kochen Sie nur auf den vorgesehenen Rosten.

Gusseiserne Griffe und Kndpfe werden wahrend der Benutzung heiB. Verwenden Sie stets ein trockenes, dickes Tuch oder Ofenhand-
schuhe zum Umgang damit.

Erhitzen Sie keine leere Pfanne und lassen Sie eine Pfanne nicht trocken kochen. Dies kann dauerhafte Schaden am Emaille der Pfanne
verursachen.

Schneiden Sie Lebensmittel nicht direkt auf einer Emaille-Oberflache.

Elektrische Handmixer oder Ruhrgeréte sollten in keinem Kochgeschirr verwendet werden. Dauerhafte Schaden an

Alle Oberflachen kénnen betroffen sein.

KOCHWERKZEUGE

Fir riihrenden Komfort verwenden Sie hitzebestandige Silikonutensilien, hitzebestéandige Kunststoff- oder Holzwerkzeuge. Die Verwend-
ung von Metallutensilien kann silberne Spuren auf der Oberflache hinterlassen. Schlagen Sie Metallutensilien nicht an die Rénder des
Kochgeschirrs, da dies den Emaillebelag schlieBlich beschadigen kann.

Stellen Sie heiBe Pfannen auf Silikonmatten oder Untersetzer. Legen Sie niemals eine heiBe Pfanne direkt auf eine ungeschiitzte
Oberflache.

REINIGUNG UND PFLEGE

Nach Gebrauch das Kochgeschirr immer einige Minuten abkihlen lassen, bevor es in heiBem Seifenwasser gewaschen wird. Griindlich
abspiilen und trocknen.

Fiillen Sie eine heiBe Pfanne nicht mit kaltem Wasser oder tauchen Sie sie nicht in kaltes Wasser, da thermischer Schock den Emaille
beschadigen kann.

Bei Lebensmittelresten fiillen Sie die Pfanne mit warmem Wasser und lassen sie 15-20 Minuten einweichen,

Dann wie gewohnt waschen. Nylon- oder weiche Scheuerschwamme oder Birsten kénnen verwendet werden, um hartnackige
Rucksténde zu entfernen. Verwenden Sie keine Metallpads oder aggressive Scheuermittel, da diese den Emaille beschadigen kénnten.
Leichte Flecken kdnnen mit einer Lésung aus Zitronensaft und Natron entfernt werden, indem man sie sanft mit einem nicht scheuernden
Pad einreibt. Flecken sind normal: Sie beeintrachtigen nicht die Leistung des Kochgeschirrs und berechtigen auch nicht zur Garantie.
Handwésche wird empfohlen. Moderne Geschirrspiilmittel kénnen im Laufe der Zeit zu einer gewissen Mattierung der
Emaille-Oberflache fithren und die Leistung beeintrachtigen.

Bewahren Sie Pfannen niemals auf, wenn sie noch feucht sind. Lagern Sie Pfannen in einem trockenen Schrank oder an einem luftigen
Ort, fern vom Kichen-Dampf.

Halten Sie die Festigkeit aller Griffe und Knépfe aufrecht, indem Sie sie regelmaBig tiberpriifen und nachziehen.

Gourmesto emailliertes Gusseisen ist duBerst langlebig, kann jedoch beschédigt werden, wenn es versehentlich fallen gelassen oder
gegen eine harte Oberflache gestoBen wird.

Diese Ereignisse sind nicht durch die Garantie abgedeckt.



Instructions d'entretien des ustensiles de cuisine en fonte émaillée Gourmesto

INTRODUCTION
Chaque piéce de la batterie de cuisine en fonte émaillée Gourmesto est de qualité supérieure et congue pour la facilité et la polyvalence
d'utilisation, s'adaptant a tous les types d'appareils de cuisson et de fours, a I'exception du micro-ondes.

AVANT LA PREMIERE UTILISATION

Profitez du déballage de votre nouvel achat et assurez-vous de retirer les étiquettes et I'emballage.

Lavez votre batterie de cuisine en fonte Gourmesto a I'eau tiéde savonneuse ; puis rincez et séchez soigneusement.
Il est maintenant prét a I'emploi et ne nécessite aucune préparation supplémentaire.

SOURCES DE CHALEUR

Les ustensiles de cuisine en fonte Gourmesto peuvent étre utilisés sur toutes les sources de chaleur. Gaz, plaques électriques solides ou
radiantes, vitrocéramique, induction, et tous les types de fours sauf le micro-ondes. Lors de I'utilisation sur des plaques en verre, suivez
toujours les instructions du fabricant.

Utilisez les ustensiles de cuisine sur la bague de plaque de cuisson de taille la plus appropriée — cela permettra a vos aliments de cuire
plus uniformément et réduira le risque d'endommagement des poignées et des cotés. C'est particulierement important sur les plaques a
induction : si vous utilisez une bague de taille incorrecte, il y a un risque que la plaque ne « reconnaisse » pas la casserole.

Ne faites jamais glisser les ustensiles de cuisine sur une plaque de cuisson en verre ou une cuisiniére, car cela pourrait endommager la
base des ustensiles et le verre. Soulevez toujours le produit pour le poser ou le déplacer sur la surface.

REGLAGES DE CHALEUR ET TECHNIQUES DE CUISSON

Les surfaces en émail ne conviennent pas a la « cuisson a sec » : votre choix de liquide, d’huile, de matiére grasse ou de beurre doit
recouvrir complétement le fond avant de commencer la cuisson. Ne surchauffez jamais vos ustensiles de cuisine et ne les laissez jamais
sans surveillance.

Les chaleurs moyennes et basses offriront les meilleurs résultats pour la majorité des techniques de cuisson, y compris la friture et le
saisissage. Laissez les ustensiles de cuisson chauffer progressivement et uniformément, car cela garantira des résultats de cuisson plus
homogeénes et efficaces. Une fois que les ustensiles sont chauds, presque toutes les méthodes de cuisson peuvent étre poursuivies a des
réglages plus bas.

Les hautes températures ne doivent étre utilisées que pour faire bouillir de I'eau pour les légumes ou les pates, ou pour réduire le liquide.
consistance des stocks et des sauces. La fonte retient si bien la chaleur que si une poéle est surchauffée de cette maniére, cela
contribuera a de mauvais résultats de cuisson, a I'adhérence et a la décoloration des surfaces de cuisson.

Associez la base de la poéle a la zone de chaleur. Faites cela pour maximiser I'efficacité et éviter la surchauffe des cotés de la poéle ou
d'endommager les poignées.

Les poignées et boutons en fonte intégrale peuvent étre utilisés & une température de four allant jusqu'a 260 °C.

Ne placez aucun ustensile de cuisson sur le fond du four. Cuisinez uniquement sur les grilles fournies.

Les poignées et boutons en fonte deviennent chauds pendant |'utilisation. Utilisez toujours un chiffon épais et sec ou des gants de cuisine
pour les manipuler.

Ne chauffez pas une poéle vide et ne laissez pas une poéle bouillir & sec. Cela pourrait causer des dommages permanents a I'émail de la
poéle.

Ne coupez pas les aliments directement sur une surface en émail.

Les batteurs électriques a main ou les mixeurs ne doivent pas étre utilisés dans aucun ustensile de cuisson. Dommages permanents a
toutes les surfaces peuvent étre causées.

OUTILS DE CUISINE

Pour remuer en toute sécurité, utilisez des ustensiles en silicone résistants a la chaleur, des outils en plastique résistant a la chaleur ou en
bois. L'utilisation d'ustensiles en métal peut laisser des traces argentées sur la surface. Ne frappez pas les ustensiles en métal contre les
bords des casseroles, cela endommagera finalement I'émail.

Placez les casseroles chaudes sur des tapis en silicone ou des dessous de plat. Ne placez jamais une casserole chaude directement sur
une surface non protégée.

NETTOYAGE ET ENTRETIEN

Aprés utilisation, laissez toujours refroidir les ustensiles de cuisine pendant quelques minutes avant de les laver a I'eau chaude savonneu-
se. Rincez et séchez soigneusement.

Ne remplissez pas une poéle chaude avec de I'eau froide ni ne la plongez dans de I'eau froide, car le choc thermique pourrait endommager
I'émail.

En cas de résidus alimentaires, remplissez la casserole d'eau tiéde et laissez tremper pendant 15 a 20 minutes,

puis laver de la maniere habituelle. Des tampons ou brosses en nylon ou abrasifs doux peuvent étre utilisés pour éliminer tout type de
résidus tenaces. N'utilisez pas de tampons métalliques ni d'agents de nettoyage abrasifs agressifs, car ils pourraient endommager I'émail.
Les taches légéres peuvent étre éliminées avec une solution de jus de citron et de bicarbonate de soude en les frottant doucement avec
un tampon non abrasif. Les taches sont normales : elles n'affectent pas les performances des ustensiles de cuisine, ni ne donnent droit &
une garantie.

Il est recommandé de laver a la main. Les détergents modernes pour lave-vaisselle peuvent entrainer un ternissement de la
finition en émail et affecter les performances au fil du temps.

Ne rangez jamais les casseroles lorsqu'elles sont encore humides. Rangez les casseroles dans un placard sec ou un espace aéré, a l'écart
de la vapeur de la cuisine.

Maintenez la fermeté de toutes les poignées et boutons en les vérifiant et en les resserrant réguliérement.

La fonte émaillée Gourmesto est extrémement durable, mais elle peut étre endommagée si elle est accidentellement laissée tomber ou
heurtée contre une surface dure.

Ces événements ne seront pas couverts par la garantie.



Gourmesto zomancozott 6ntéttvas edények apolasi utmutatéja

BEVEZETES
A Gourmesto zomancozott dntottvas edényeinek minden darabja prémium minéségl, és a kénnyd, sokoldalu hasznalatra, valamint
minden tipusu f6z6berendezéshez és siit6hoz valé illeszkedésre tervezték, kivéve a mikrohullamu siitét.

ELSO HASZNALAT ELOTT

Elvezze (j vasarlasa kibontasat, és gy6zédjon meg réla, hogy eltavolitia a cimkéket és a csomagolast.
Mossa el Gourmesto 6ntéttvas edényeit meleg, szappanos vizben; majd 6blitse le és alaposan széaritsa meg.
Most mér hasznalatra kész, és tovabbi elékészitést nem igényel.

HOFORRASOK

A Gourmesto Ontdttvas edények minden héforrason hasznalhatok. Gaz, elektromos szilard vagy sugéarzé lapok, vitrokeramia uveg,
indukcié és minden tipusu siité, kivéve a mikrohullama siitét. Uveg f6zélapokon valé hasznalatkor mindig kévesse a gyarté hasznalati
Utmutatojat.

Hasznélja a f6zéedényt a legmegfelelébb méretli f6z6zénan — igy az étel egyenletesebben 6 meg, és csdkken a fogantyuk és az oldalak
sérlilésének kockazata. Ez killondsen fontos az indukcios féz6lapoknal: ha rossz méretii zonat hasznal, fennall a veszélye, hogy a f6zélap
nem ,ismeri fel” az edényt.

Soha ne csUsztassa az edényeket lvegtetds f6z6lap vagy tlizhely tetején, mivel ez karosithatja az edény aljat és az liveget. Ehelyett
mindig emelje fel az edényt, amikor felteszi vagy leveszi, vagy hizza at a feliileten.

HOMERSEKLET BEALLITASOK ES FOZESI TECHNIKAK

A zoméncozott feliiletek nem alkalmasak ,szaraz sitésre™: a valasztott folyadéknak, olajnak, zsiradéknak vagy vajnak teljesen el kell
fednie az edény aljat, mielétt a hevités megkezdédik. Soha ne melegitse tul az edényét, és soha ne hagyja felligyelet nélkdil.

A kdzepes és alacsony hdmérséklet biztositja a legjobb eredményeket a legtdbb f6zési technikahoz, beleértve a siitést és a piritast is.
Hagyja, hogy a féz6edény fokozatosan és alaposan felmelegedjen, mivel ez adja a legegyenletesebb és leghatékonyabb f6zési
eredményeket. Amint a f6z6edény forro, szinte minden f6zési médszer folytathaté alacsonyabb beallitasokon.

Magas héfokot csak zéldségek vagy tészta f6zéséhez, illetve a folyadék csdkkentéséhez szabad hasznalni.

a husok és szoszok allaga. A 6ntéttvas olyan jol tartja a hét, hogy ha egy serpenyét igy tiimelegitenek, az rossz f6zési eredményekhez,
leragadashoz és a fézéfelliletek elszinez6déséhez vezethet.

lllessze a serpeny6 aljat a hézénahoz. Ezt tegye meg a hatékonysag maximalizalasa és a serpeny6 oldalainak tulmelegedésének vagy a
fogantyuk karosodasanak megelézése érdekében.

Az integralt 6ntéttvas fogantyik és gombok hasznalhatok akar 260 °C sttéhémérsékletig.

Ne helyezzen semmilyen edényt a s(ité aljara. Csak a rendelkezésre allé racsokon f6zzon.

A oOntéttvas fogantyuk és gombok hasznalat kdzben felforrosodnak. Mindig hasznaljon szaraz, vastag ruhat vagy sutdkeszty(it a
kezeléslkhoz.

Ne melegitsen Ures serpeny6t, és ne hagyja, hogy a serpenyé kiforrjon. Ez tartés karosodast okozhat a serpenyd zomancan.

Ne véagjon ételeket kozvetlenil semmilyen zoméancozott feliileten.

Elektromos kézi habvercket vagy keverdket nem szabad hasznalni semmilyen edényben. Allandé karosodast okozhatnak

minden feliilet okozhat.

F6zOESZKOZOK

A keveréshez hasznaljon héallo szilikon eszkdzoket, hdallo mlanyag vagy fa szerszamokat. A fém eszkdzok hasznalata ezlstds
nyomokat hagyhat a fellileten. Ne lisse a fém eszkozt a f6z6edény pereméhez, mert ez végll karositja az zomancot.

Helyezzen forré serpenydket szilikon alatétekre vagy edényfogokra. Soha ne helyezzen forr6 serpeny6t kdzvetlenil védtelen fellletre.

TISZTITAS ES APOLAS

Hasznalat utan mindig hagyja a féz6edényt néhany percig hilni, mielétt forr6, szappanos vizben elmosna. Oblitse le, és alaposan szaritsa
meg.

Ne toltsén hideg vizet forro serpenyébe, és ne meritse hideg vizbe, mert a hémérséklet-valtozas kéarosithatja az zomancot.

Etelmaradék esetén toltse meg a serpenydt meleg vizzel, és aztassa 15-20 percig,

Ezutan mosson a szokasos modon. Nylon vagy puha surolé parnak vagy kefék hasznalhatok barmilyen makacs lerakodas eltavolitasara.
Ne hasznaljon fém parnakat vagy erés suroloszereket, mivel ezek karosithatjak az zomancot.

Avilagos foltok eltavolithatok citromlé és szédabikarbona oldataval, finoman dérzsélve egy nem surolé parnaval. A foltok normalisak: nem
befolyasoljak a f6zéedény teljesitményét, és nem jogositanak garanciara.

Kézi mosas javasolt. A modern mosogatészerek idével tompulast okozhatnak a zomanc feliileten, és befolyasolhatjak a
teljesitményt.

Soha ne tarold el a serpeny6ket, amikor még nedvesek. Tarold a serpenybket szaraz szekrényben vagy szell6s helyen, tavol a konyhai
g6zt

Tartsa meg az 0sszes foganty és gomb szorossagat azzal, hogy rendszeresen ellenérzi és Ujra meghuzza 6ket.

A Gourmesto zomancozott 6ntottvas rendkiviil tartos, de megsériilhet, ha véletlenil leesik vagy kemény felliletnek (itkdzik.

Ezek az események nem tartoznak a garancia hatalya ala.



Pokyny pro péci o smaltované litinové nadobi Gourmesto

uvoD

Kazdy kus smaltovaného litinového nadobi Gourmesto je prvotfidni kvality a navrzen tak, aby byl snadno pouZitelny, univerzalni a vhodny
pro v8echny typy kuchyriskych spotfebict a trub, kromé mikrovinné trouby.

Pfed prvnim pouzitim

UZijte si rozbalovani svého nového nékupu a nezapomerite odstranit Stitky a obaly.

Umyjte své nadobi z litiny Gourmesto v teplé mydlové vodé; poté dilkladné oplachnéte a osuste.

Je nyni pfipraven k pouziti a nevyzaduje zadnou dal$i pfipravu.

ZDROJE TEPLA

Gourmesto litinové nadobi Ize pouzivat na v§ech typech zdrojli tepla. Plyn, elektrické pevné nebo zafi¢ové plotny, vitrokeramické sklo,
indukce a vSechny typy trub kromé& mikrovinné trouby. PFi pouziti na jakychkoli sklokeramickych varnych deskach vzdy dodrzujte pokyny
vyrobce k pouziti.

Pouzivejte nadobi na nejvhodnéji velkém hofaku — jidlo se tak uvafi rovnomérnéji a snizi se riziko poskozeni rukojeti a stran. To je zvlasteé
dulezité u indukénich varnych desek: pokud pouzijete hofak nespravné velikosti, hrozi, Ze varna deska panev ,nepozna“.

Nikdy neklouzejte s nadobim po sklokeramické varné desce nebo sporaku, protoze by to mohlo poskodit dno nadobi i sklo. Misto toho vzdy
produkt zvedejte pfi pokladani nebo prenaseni po povrchu.

NASTAVENI TEPLOTY A KUCHYNSKE TECHNIKY

Smaltované povrchy nejsou vhodné pro ,suché vareni“: vami zvolena tekutina, olej, tuk nebo maslo by mély zcela pokryt dno pred
zahéajenim ohfevu. Nikdy nepfehfivejte své nadobi a nikdy ho nenechavejte bez dozoru.

Stredni a nizké teploty poskytnou nejlepsi vysledky pro vétSinu kuchafskych technik, véetné smaZeni a opékani. Nechte nadobi zahtivat
se postupné a dlikladné, protoze to zajisti nejrovnomérnéjsi a nejefektivnéjsi vysledky vareni. Jakmile je nadobi horké, témér vSechny
kucharské metody Ize pokradovat na nizsich nastavenich.

Vysoké teploty by mély byt pouzivany pouze k vareni vody na zeleninu nebo téstoviny, nebo k redukci.

konzistence oméacek a oméacek. Litina tak dobfe udrzuje teplo, Ze pokud je panev timto zptisobem piehrata, pfispéje k Spatnym vysledkim
vareni, pfipalovani a zabarveni povrchi na vareni.

Piifad'te zakladnu panve k teplotni zoné. Udélejte to pro maximalizaci efektivity a zabranéni prehrati stran panve nebo pogkozeni rukojeti.
Integralni litinové rukojeti a knofliky Ize pouzivat pfi teploté trouby az do 260 °C.

Nepokladejte zadné nadobi na dno trouby. Varte pouze na pfilozenych rostech.

Litinové rukojeti a knofliky se béhem pouzivani zahtivaji. Vzdy pouzivejte suchou, silnou latku nebo chriapky pfi manipulaci s nimi.
Neprehfivejte prazdnou panev ani nenechavejte panev vyschnout pfi varu. Mize to zpusobit trvalé poskozeni smaltu panve.

Nefezte potraviny pfimo na zadném smaltovaném povrchu.

Elektrické ruéni Slehace nebo mixéry by nemély byt pouzivany v zadném kuchyriském nadobi. Trvalé poSkozeni

v8echny povrchy mohou byt zptsobeny.

KUCHYNSKE NARADI

Pro michani pohodiné pouzivejte tepelné odoIné silikonové nastroje, tepelné odolné plastové nebo difevéné pomlicky. Pouziti kovovych
nastrojli mize zanechat stfibrné stopy na povrchu. Neklepejte kovovym nastrojem o okraje nadobi, mohlo by to nakonec poskodit smalt.

Pokladejte horké panve na silikonové podloZzky nebo podlozky pod hrnce. Nikdy nepokladejte horkou panev pfimo na nechranény povrch.

CISTENi A UDRZBA

Po pouziti vzdy nechte nadobi nékolik minut vychladnout pfed mytim v horké mydlové vodé. Oplachnéte a dikladné osuste.

Naplrite horkou panev studenou vodou nebo ji nevkladejte do studené vody, protoze tepelny Sok mlze poskodit smalt.

V pfipadé zbytku jidla naplrite panev teplou vodou a nechte namodit na 15 — 20 minut,

poté umyjte obvyklym zptsobem. K odstranéni jakychkoli odolnych zbytki Ize pouzit nylonové nebo mékké abrazivni podlozky ¢i kartace.
Nepouzivejte kovové podlozky ani agresivni abrazivni €istici prostredky, protoze by mohly poskodit smalt.

Lehké skvrny Ize odstranit roztokem citronové $tavy a jedlé sody jemnym tfenim neabrazivni houbi¢kou. Skvrny jsou bézné: neovliviiuji
vykon nadobi a nezakladaji narok na zaruku.

Doporuéuje se ruéni myti. Moderni myci prostfedky na nadobi mohou éasem zpuUsobit mirné zmatnéni smaltového povrchu a
ovlivnit jeho vykon.

Nikdy neukladejte panve, kdyz jsou jesté vihké. Ukladejte panve do suché skririky nebo vzdusného prostoru mimo kuchyriskou paru.
Udrzujte tésnost vSech rukojeti a knofliki pravidelnou kontrolou a opétovnym dotahovanim.

Gourmesto smaltovany litinovy hrnec je mimofadné odolny, ale mize byt poskozen, pokud jej ndhodou upustite nebo narazite o tvrdy
povrch.

Tyto udalosti nebudou kryty zarukou.



Navodila za nego emaijliranega litega Zzeleznega posodja Gourmesto

uvoD

Vsak kos emajlirane litega Zeleza posode Gourmesto je vrhunske kakovosti in zasnovan za enostavnost in vsestranskost uporabe ter se
prilega vsem vrstam kuhinjskih aparatov in pecic, razen mikrovalovni pecici.

Pred prvo uporabo

UzZivajte ob odpiranju vasega novega nakupa in poskrbite, da odstranite nalepke in embalazo.

Operite svojo Gourmesto litozelezno posodo v topli, milni vodi; nato jo temeljito sperite in posusite.

Zdaj je pripravljen za uporabo in ne zahteva nadaljnje priprave.

VIRI TOPLOTE

Gourmesto litoZzelezno posodo lahko uporabljate na vseh virih toplote. Plin, elektri¢ne trde ali sevalne plosée, vitro kerami¢no steklo,
indukcija in vse vrste peéic razen mikrovalovne. Pri uporabi na katerikoli stekleni kuhalni plo&¢i vedno upostevajte navodila proizvajalca za
uporabo.

Uporabljajte posodo na najbolj primerni velikosti kuhali§éa — to bo omogodilo enakomernej$e kuhanje hrane in zmanjSalo tveganje
poskodb rocajev in stranic. To je §e posebej pomembno pri indukcijskih kuhalis¢ih: ¢e uporabite napa¢no velikost kuhali¢a, obstaja
tveganje, da kuhali§¢e ne bo 'prepoznalo’ ponve.

Nikoli ne drsite s posodo po kuhali$¢u s stekleno povrsino ali kuhalni plos¢i, saj lahko to povzroci poskodbe dna posode in stekla. Namesto
tega izdelek vedno dvignite na kuhali§¢e in z njega ali ga premikajte po povrsini.

NASTAVITVE TOPLOTE IN KUHALNE TEHNIKE

Emaijlirane povrsine niso primerne za "suho kuhanje": vasa izbira teko€ine, olja, mas¢obe ali masla mora popolnoma prekriti dno, preden
zacnete segrevati. Nikoli ne pregrevajte svoje posode in je nikoli ne pus¢ajte brez nadzora.

Srednje in nizke temperature bodo zagotovile najboljSe rezultate za vecino kuharskih tehnik, vkljuéno s prazenjem in zape¢enjem. Posodo
za kuhanje segrevajte postopoma in temeljito, saj bo to zagotovilo najbolj enakomerno in uéinkovito kuhanje. Ko je posoda vroca, je
mogoce skoraj vse kuharske metode nadaljevati pri nizjih nastavitvah.

Visoke temperature naj se uporabljajo le za vrenje vode za zelenjavo ali testenine ali za zmanjSevanje

konsistenca zalog in omak. Lito Zelezo tako dobro zadrzuje toploto, da ¢e se ponev na ta nacin pregreje, bo to prispevalo k slabim
rezultatom kuhanja, prijemaniju in razbarvanju kuhalnih povrsin.

Ujemite dno ponve z obmocjem toplote. To storite, da maksimirate ucinkovitost in preprecite pregrevanje stranic ponve ali poskodbe
rocajev.

Integralni ro¢aji in gumbi iz litega Zeleza se lahko uporabljajo pri temperaturi pecice do 260 °C.

Ne postavljajte nobene posode za kuhanje na dno pecice. Kuhajte samo na priloZenih reSetkah.

Rocaji in gumbi iz litega Zeleza se bodo med uporabo segreli. Vedno uporabljajte suho, debelo krpo ali kuhinjske rokavice za rokovanje z
njimi.

Ne segrevajte prazne ponve in ne dovolite, da se poneva izsusi do vreli§¢a. To lahko povzrogi trajno poskodbo emajla ponve.

Ne rezite hrane neposredno na nobeni emajlirani povrsini.

Elektriéni roéni mesalniki ali mesalniki ne smejo biti uporabljeni v nobenem kuhinjskem posodju. Trajna $koda na

lahko povzrodijo vse povrsine.

KUHINJSKA ORODJA

Za mes$anje udobno uporabljajte toplotno odporna silikonska orodja, toplotno odporne plasti¢ne ali lesene pripomocke. Uporaba kovinskih
pripomockov lahko pusti srebrne sledi na povrsini. Ne udarjajte kovinskih pripomockov ob robove posode, saj bo to séasoma poskodovalo
emajl.

Postavite vro¢e ponve na silikonske podloge ali podstavke. Nikoli ne postavljajte vroe ponve neposredno na nezasciteno povrsino.

CISCENJE IN NEGA

Po uporabi vedno pustite posodo nekaj minut, da se ohladi, preden jo operete v topli milnici. Temeljito sperite in posusite.

Ne polnite vro¢e ponve s hladno vodo ali jo potopite v hladno vodo, saj lahko toplotni ok poskoduje emajl.

V primeru ostankov hrane napolnite ponev z toplo vodo in pustite namakati 15 — 20 minut,

nato operite na obi¢ajen nacin. Za odstranjevanje trdovratnih ostankov lahko uporabite najlonske ali mehke abrazivne blazinice ali $¢etke.
Ne uporabljajte kovinskih blazinic ali mo¢nih abrazivnih gistil, saj lahko poskodujejo emajl.

Lahke madeze je mogoce odstraniti z raztopino limoninega soka in sode bikarbone, tako da jih nezno podrgnemo z neabrazivno gobico.
Madezi so obi¢ajni: ne vplivajo na delovanje posode in ne upraviéujejo do garancije.

Priporoceno je roc¢no pranje. Sodobna detergenta za pomivanje posode lahko séasoma povzrocita zatemnitev emajlirane
povrsine in vplivata na delovanije.

Nikoli ne shranjujte ponev, ko so §e mokre. Poneve shranjujte v suhem omarici ali zraénem prostoru, stran od kuhinjskega pare.
Vzdrzujte zategnjenost vseh ro¢ajev in gumbov tako, da jih redno preverjate in ponovno zategujete.

Gourmesto emajlirano lite Zelezo je izjemno trpezno, vendar se lahko poskoduje, ¢e ga po nesreéi spustite ali udarite ob trdo povrsino.

Ti dogodki ne bodo zajeti v garanciji.



Pokyny na starostlivost o smaltované liatinové riady Gourmesto

uvoD

Kazdy kus smaltovaného liatinového riadu Gourmesto je prémiovej kvality a navrhnuty pre jednoduché a vSestranné pouZzitie, vhodny pre
vSetky typy varnych spotrebicov a rar, okrem mikrovinnej rary.

Pred prvym pouzitim

Uzite si rozbalovanie svojho nového nakupu a nezabudnite odstranit Stitky a obal.

Umyte svoje liatinové riady Gourmesto v teplej mydlovej vode; potom oplachnite a dokladne osuste.

Teraz je pripraveny na pouzitie a nevyzaduije ziadnu dal$iu pripravu.

ZDROJE TEPLA

Gourmesto liatinové riady mozno pouzivat na vietkych zdrojoch tepla. Plyn, elektrické pevné alebo Ziariace platne, vitrokeramické sklo,
indukcia a v8etky typy rar okrem mikrovinnej rary. Pri pouzivani na akychkolvek sklokeramickych varnych doskach vzdy dodrziavajte
pokyny vyrobcu na pouZzitie.

Pouzivajte riad na najvhodnejSom velkosti varnej zény — zabezpeci to rovnomernejsie varenie jedla a znizi riziko poSkodenia rukovati a
stran. Toto je obzvlast délezité pri indukénych varnych doskach: ak pouzijete nespravnu velkost zony, hrozi, ze varna doska panvicu
,nerozpozna“.

Nikdy nesmykajte riad po sklokeramickej varnej doske alebo sporéku, pretoze to mdze poskodit spodok riadu aj sklo. Namiesto toho vzdy
produkt zdvihnite a poloZte na povrch alebo cez povrch.

NASTAVENIA TEPLOTY A KUCHARSKE TECHNIKY

Smaltované povrchy nie st vhodné na ,suché varenie: vada volba tekutiny, oleja, tuku alebo masla by mala Gplne pokryt dno pred
zaciatkom zahrievania. Nikdy neprehrievajte svoje riady a nikdy ich nenechavajte bez dozoru.

Stredné a nizke teploty poskytnu najlepSie vysledky pre vaésinu kucharskych technik, vratane vyprazania a opekania. Nechajte riad
zahrievat sa postupne a dokladne, pretoZe to zabezpegi najrovnomernejsie a najefektivnejsie vysledky varenia. Ked je riad hordci, takmer
vietky spdsoby varenia je mozné pokracovat na niz$ich nastaveniach.

Vysoké teploty by sa mali pouzivat iba na varenie vody na zeleninu alebo cestoviny, alebo na znizenie mnozstva

konzistencia oma¢ok a omacok. Liatina tak dobre udrziava teplo, Zze ak sa panvica tymto spésobom prehreje, prispeje to k zlym vysledkom
varenia, prilepeniu a zafarbeniu varnych pléch.

Prirad'te zakladfiu panvice k zone tepla. Urobte to, aby ste maximalizovali efektivitu a zabranili prehrievaniu stran panvice alebo pogkode-
niu rukovati.

Integralné liatinové rukovéte a gombiky mozu byt pouzité pri teplote rary az do 260 °C.

Neumiestriujte Ziadne riady na dno rary. Varte iba na poskytnutych rostach.

Liatinové rukovate a gombiky sa po¢as pouzivania zahreju. Vzdy pouzivajte sucht, hrubt handru alebo chriapky na ich manipuléciu.
Nehrievajte prazdnu panvicu ani nedovolte, aby panvica vyschla pri vareni. MdZe to sposobit trvalé poskodenie smaltu panvice.
Nezrezavajte potraviny priamo na zZiadnom smaltovanom povrchu.

Elektrické ruéné $lahace alebo mixéry by sa nemali pouzivat v ziadnom kuchynskom riade. Trvalé poskodenie

mozu byt spdsobené véetky povrchy.

KUCHYNSKE NACINIE

Na miesanie pohodine pouzivajte tepelne odoIné silikonové pomacky, tepelne odolné plastové alebo drevené nastroje. Pouzitie kovovych
pomdcok méze zanechat strieborné stopy na povrchu. Neklepte kovovou pomaéckou o okraje riadu, méze to casom poskodit smalt.
Polozte horGce panvice na silikénové podlozky alebo podlozky pod hrnce. Nikdy nekladajte horticu panvicu priamo na nechranny povrch.

CISTENIE A STAROSTLIVOST

Po pouziti vzdy nechajte riad niekolko minut vychladnut pred umyvanim v hortcej mydlovej vode. Dokladne oplachnite a osuste.

Neplrite hortcu panvicu studenou vodou ani ju nezakladajte do studenej vody, pretoze tepelny ok méze poskodit smalt.

V pripade zvyskov jedla naplrite panvicu teplou vodou a nechajte namo¢it na 15 — 20 minat,

potom umyte obvyklym spésobom. Na odstranenie akychkolvek odolnych zvyskov mozno pouzit nylonové alebo makké brusne podlozky
¢i kefy. Nepouzivajte kovové podlozky ani agresivne brusne Cistiace prostriedky, pretoze by mohli poskodit smalt.

L'ahké 8kvrny je mozné odstranit roztokom citrénovej tavy a sody bikarbony jemnym trenim neabrazivnou hubkou. Skvrny st bezné:
neovplyvriuji vykon riadu ani nezakladaju narok na zaruku.

Odporuéa sa ruéné umyvanie. Moderné prostriedky na umyvanie riadu mézu éasom spdsobit matnenie smaltového povrchu a
ovplyvnit jeho vykon.

Nikdy neukladajte panvice, ked st este vihké. Ukladajte panvice do suchej skrinky alebo vzdugného priestoru mimo kuchynskej pary.
Udrziavajte pevnost vetkych rukovéti a gombikov pravidelnym kontrolovanim a opatovnym dotiahnutim.

Gourmesto smaltovany liatinovy riad je mimoriadne odolny, ale moze sa poskodit, ak ho nahodou upustite alebo narazite o tvrdy povrch.
Tieto udalosti nebudu kryté zarukou.



Uputstva za negu emaijliranog livenog gvozda Gourmesto

uvoD

Svaki komad Gourmesto emajliranog livenog gvozda vrhunskog je kvaliteta i dizajniran za jednostavnost i svestranost upotrebe, kao i za
uklapanje sa svim vrstama kuhinjskih uredaja i rerni, osim mikrotalasne.

Pre prve upotrebe

UzZivajte u otvaranju vase nove kupovine i obavezno uklonite nalepnice i ambalazu.

Operite svoj Gourmesto posude od livenog gvozda u toploj, sapunastoj vodi; zatim isperite i temeljno osusite.

Sada je spremno za upotrebu i ne zahteva dalju pripremu.

IZVORI TOPLOTE

Gourmesto posude od livenog gvozda moze se koristiti na svim izvorima toplote. Gas, elektriéne ¢vrste ili radijantne ploce, vitro keramicko
staklo, indukcija i sve vrste rerni osim mikrotalasne. Prilikom koriS¢enja na bilo kojim staklenim Sporetima uvek sledite uputstva
proizvodaca za upotrebu.

Koristite posude na ringli odgovarajuce veli¢éine — to ¢e omoguciti ravnomernije kuvanje hrane i smanijiti rizik od oStecenja rucki i stranica.
Ovo je posebno vazno kod indukcionih plo¢a za kuvanje: ako koristite ringlu neodgovarajuce veliCine, postoji rizik da ploa nece
Jprepoznati tiganj.

Nikada ne klizite posude po bilo kojoj plo¢i za kuvanje sa staklenom povrsinom ili $poretu, jer to moze oStetiti dno posuda i staklo. Umesto
toga, uvek podizite proizvod prilikom postavljanja ili pomeranja preko povrsine.

PODESAVANJE TEMPERATURE | TEHNIKE KUHANJA

Emalirane povrsine nisu pogodne za ,suvo kuvanje“: va$ izbor te¢nosti, ulja, masti ili putera treba potpuno da prekrije dno pre nego $to
zapoc¢nete zagrevanje. Nikada ne pregrevajte va$ posude i nikada ga ne ostavljajte bez nadzora.

Srednje i niske temperature pruzi¢e najbolje rezultate za veéinu tehnika kuvanja, uklju¢ujuci przenje i pe¢enje. Dozvolite da se posude
zagreje postepeno i temeljno, jer ¢e to dati najjednakije i najucinkovitije rezultate kuvanja. Kada je posude vruce, gotovo sve metode
kuvanja mogu se nastaviti na nizim podesavanjima.

Visoke temperature treba koristiti samo za klju¢anje vode za povrée ili testeninu, ili za redukciju

konzistencija zaliha i sosova. Liveno gvozde zadrzava toplotu tako dobro da ako se tiganj pregreje na ovaj nacin, to ¢e doprineti lo§im
rezultatima kuvanja, lepljenju i promeni boje povrsina za kuvanje.

Uskladite dno tiganja sa zonom toplote. Uradite to kako biste maksimizovali efikasnost i sprecili pregrevanje stranica tiganja ili oSte¢enje
rucki.

Integralne rucke i dugmad od livenog gvozda mogu se koristiti na temperaturi rerne do 260 °C.

Ne stavljajte posude na dno rerne. Kuvajte samo na priloZzenim reSetkama.

Drske i dugmad od livenog gvozda postace vruci tokom upotrebe. Uvek koristite suvu, debelu krpu ili rukavice za rernu prilikom rukovanja
njima.

Nemojte zagrevati praznu tigan;j ili dozvoliti da tiganj ispari do suvog. To moze prouzrokovati trajno o$te¢enje emajla tiganja.

Nemojte seci hranu direktno na bilo kojoj emajliranoj povrsini.

Elektriéni ruéni mikseri ili mikseri ne smeju se koristiti u bilo kojem posudu. Trajna $teta na

sve povrsine mogu biti uzrokovane.

ALATI ZA KUHINJU

Za me$anje za udobnost koristite otporne na toplotu silikonske pribore, plasti¢ne ili drvene alate otporne na toplotu. Kori§¢enje metalnih
pribora moze ostaviti srebrne tragove na povrsini. Ne udarajte metalni pribor o ivice posuda, jer ¢e to na kraju ostetiti emajl.

Stavljajte vruce tiganje na silikonske podmetace ili stalke. Nikada ne stavljajte vruéi tiganj direktno na nezasti¢enu povrsinu.

CISCENJE | NEGA

Nakon upotrebe uvek ostavite posude da se ohladi nekoliko minuta pre pranja u toploj sapunici. Isperite i temeljno osusite.

Nemojte puniti vruéu tiganj hladnom vodom niti je uranjati u hladnu vodu jer toplotni Sok moze ostetiti emaijl.

U slucaju ostataka hrane, napunite tiganj toplom vodom i ostavite da se natapa 15 — 20 minuta,

zatim operite na uobi¢ajen nacin. Za uklanjanje tvrdokornih ostataka mogu se koristiti najlonske ili mekane abrazivne podloge ili ¢etke. Ne
koristite metalne podloge ili jake abrazivne sredstva za ¢iS¢enje jer mogu ostetiti emajl.

Lage mrlje mogu se ukloniti rastvorom limunovog soka i sode bikarbone neznim trljanjem neabrazivnom spuzvom. Mrlje su normalne: one
ne uti¢u na performanse posuda, niti daju pravo na garanciju.

Preporucuje se pranje ruéno. Moderni deterdZenti za pranje sudova mogu dovesti do blagog zamagljivanja emajlirane povrsine
i uticati na performanse tokom vremena.

Nikada ne odlazite tiganje dok su jo$ viazni. Cuvajte tiganje u suvoj ormaru ili prozraénoj prostoriji, dalje od kuhinjske pare.

Odrzavajte zategnutost svih rucki i dugmadi redovnim proveravanjem i ponovnim zatezanjem.

Gourmesto emajlirani liveni gvozde je izuzetno izdrzljivo, ali moze biti oSte¢eno ako slu¢ajno padne ili udari o tvrdu povrsinu.

Ovi dogadaji nece biti pokriveni garancijom.



Instructiuni de ingrijire pentru Vasele de Gitit din Fonti Emailatid Gourmesto

INTRODUCERE
Fiecare piesa din vasele de gatit din fonta emailatd Gourmesto este de calitate superioara si proiectata pentru usurinta si versatilitate in
utilizare, potrivindu-se tuturor tipurilor de aparate de gatit si cuptoare, cu exceptia cuptorului cu microunde.

INAINTE DE PRIMA UTILIZARE

Bucurati-va de despachetarea noii ach asigurati-va ca indepartati etichetele si ambalajul.
Spala vasele din fonta Gourmesto in apa calda cu sdpun; apoi clateste si usuca bine.

Este acum gata de utilizare si nu necesita pregatire suplimentara.

SURSE DE CALDURA

Vasele de gatit din fontd Gourmesto pot fi utilizate pe toate sursele de caldura. Gaz, plite electrice solide sau radiante, sticla vitroceramica,
inductie si toate tipurile de cuptoare, cu exceptia cuptorului cu microunde. Cand utilizati pe orice plita din sticla, urmati intotdeauna
indicatiile producatorului pentru utilizare.

Foloseste vasele de gatit pe inelul de plitd de dimensiunea cea mai potrivitd — astfel mancarea ta se va gati mai uniform si se va reduce
riscul de deteriorare a manerelor si partilor laterale. Acest lucru este deosebit de important la plitele cu inductie: daca folosesti un inel de
dimensiune gresita, exista riscul ca plita sa nu ,recunoasca” tigaia.

Nu aluneca niciodata vasele de gatit pe o plitd cu suprafata de sticla sau pe aragaz, deoarece acest lucru poate provoca deteriorarea bazei
vasului si a sticlei. in schimb, ridica intotdeauna produsul de pe si pe suprafata sau muté-l prin ridicare peste suprafata.

SETARI DE CALDURA SI TEHNICI DE GATIT

Suprafetele din email nu sunt potrivite pentru ,gatitul uscat”: alegerea dvs. de lichid, ulei, grasime sau unt trebuie s& acopere complet baza
nainte de a incepe incalzirea. Nu supraincalziti niciodata vasele de gatit si nu le lasati niciodata nesupravegheate.

Caldurile medii si scazute vor oferi cele mai bune rezultate pentru majoritatea tehnicilor de gatit, inclusiv prajirea si rumenirea. Permiteti
vasului de gatit sa se incalzeasca treptat si temeinic, deoarece acest lucru va asigura cele mai uniforme si eficiente rezultate de gatit.
Odata ce vasul de gatit este fierbinte, aproape toate metodele de gatit pot continua la setari mai joase.

Caldurile mari ar trebui folosite doar pentru a fierbe apa pentru legume sau paste, sau pentru a reduce lichidul

consistenta stocurilor si sosurilor. Fonta retine caldura atat de bine incéat, daca o tigaie este supraincalzita in acest mod, va contribui la
rezultate slabe ale gatitului, lipire si decolorarea suprafetelor de gatit.

Potriveste baza tigaii cu zona de caldura. Fa acest lucru pentru a maximiza eficienta si a preveni supraincalzirea partilor laterale ale tigaii
sau deteriorarea manerelor.

Manerele si butoanele din fonta integrala pot fi utilizate la o temperatura a cuptorului de pana la 260 °C.

Nu asezati niciun vas de gatit pe podeaua cuptorului. Gatiti doar pe rafturile prevazute.

Manerele si butoanele din fonta se vor incalzi in timpul utilizarii. Folositi intotdeauna o carpa groasa si uscata sau manusi de cuptor pentru
ale manevra.

Nu incalziti o tigaie goala si nu lasati o tigaie sa fiarba fara lichid. Acest lucru poate provoca daune permanente smaltului tigaii.

Nu taiati alimentele direct pe nicio suprafata de email.

Mixer-ele electrice de mana nu trebuie utilizate in niciun vas de gatit. Pot provoca daune permanente la

toate suprafetele pot fi afectate.

UNELTE DE GATIT

Pentru amestecare confortabild, folositi ustensile din silicon rezistent la caldura, unelte din plastic rezistent la caldura sau unelte din lemn.
Utilizarea ustensilelor metalice poate lasa urme argintii pe suprafata. Nu loviti ustensilele metalice de marginile vaselor de gatit, deoarece
acest lucru va deteriora in cele din urméa emailul.

Asezati tigaile fierbinti pe covorase din silicon sau suporturi pentru vase. Nu asezati niciodata o tigaie fierbinte direct pe o suprafata
neprotejata.

CURATARE SI INTRETINERE

Dupa utlllzare racit intotdeauna vasele de gatit cateva minute inainte de a le spala in apa calda cu sapun. Clatiti si uscati bine.

Nu umpleti o tigaie ‘fierbinte cu apa rece si nu o scufundati in apa rece, deoarece socul termic poate deteriora emailul.

in cazul reziduurilor alimentare, umpleti tigaia cu apa calda si lasati-o la inmuiat timp de 15 — 20 de minute,

apoi spalati in mod obisnuit. Pot fi utilizate bureti sau perii din nailon sau moi pentru a indeparta orice fel de reziduuri incapatanate. Nu
folositi bureti metalici sau agenti de curatare abrazivi puternici, deoarece acestia ar putea deteriora emailul.

Petele usoare pot fi indepartate cu o solutie de suc de lamaie si bicarbonat de sodiu, frecand usor cu un burete neabraziv. Petele sunt
normale: nu afecteaza performanta vaselor de gatit si nu dau dreptul la garantie.

Spalarea manuala este recomandata. Detergentii moderni pentru vase pot duce la o ugoara estompare a finisajului din email si
pot afecta performanta in timp.

Nu depozita niciodata tigaile cand sunt inca umede. Depoziteaza tigaile intr-un dulap uscat sau intr-un spatiu aerisit, departe de aburul din
bucatarie.

Mentineti strangerea tuturor manerelor si butoanelor prin verificarea si strangerea lor regulata.

Fonta emailatd Gourmesto este extrem de durabild, dar se poate deteriora daca este scapata accidental sau lovita de o suprafata dura.
Aceste evenimente nu vor fi acoperite de garantie.




Instrukcje pielegnacji emaliowanego zeliwnego naczyn kuchennych Gourmesto

WPROWADZENIE

Kazdy element emaliowanego zeliwnego garnka Gourmesto jest najwyzszej jakosci i zaprojektowany z mysla o tatwosci i wszechstronnos-
ci uzytkowania oraz dopasowaniu do wszystkich rodzajéw urzgdzeri kuchennych i piekarnikow, z wyjatkiem mikrofalowki.

Przed pierwszym uzyciem

Ciesz sig rozpakowywaniem swojego nowego zakupu i upewnij sig, ze usuniesz etykiety oraz opakowanie.

Myj swoje naczynia zeliwne Gourmesto w cieptej, mydlanej wodzie; nastepnie sptucz i doktadnie osusz.

Jest teraz gotowy do uzycia i nie wymaga dalszego przygotowania.

ZRODLA CIEPLA

Naczynia zeliwne Gourmesto mozna uzywa¢ na wszystkich zrodtach ciepta. Gaz, ptyty elekiryczne state lub promiennikowe, szkio
ceramiczne vitro, indukcja oraz wszystkie rodzaje piekarnikow z wyjatkiem mikrofalowki. Podczas korzystania z jakichkolwiek szklanych
ptyt grzewczych zawsze nalezy stosowac si¢ do wskazoéwek producenta dotyczacych uzytkowania.

Uzywaj naczyn kuchennych na najbardziej odpowiednim pierscieniu palnika — sprawi to, ze jedzenie bedzie si¢ gotowac bardziej rownom-
iernie i zmniejszy ryzyko uszkodzenia uchwytow i bokéw. Jest to szczegélnie wazne w przypadku ptyt indukecyjnych: jesli uzyjesz
pierscienia o niewtasciwym rozmiarze, istnieje ryzyko, ze ptyta nie ,rozpozna” garnka.

Nigdy nie przesuwaj naczyn kuchennych po szklanej ptycie grzewczej lub kuchence, poniewaz moze to spowodowac uszkodzenie dna
naczyn oraz szkta. Zamiast tego zawsze podno$ produkt, aby go potozy¢ lub zdjaé, lub przesuwaj go po powierzchni.

USTAWIENIA TEMPERATURY | TECHNIKI GOTOWANIA

Powierzchnie emaliowane nie nadajg si¢ do ,suchego gotowania”: wybrany przez Ciebie ptyn, olej, ttuszcz lub masto powinny catkowicie
pokry¢ dno przed rozpoczeciem podgrzewania. Nigdy nie przegrzewaj naczyn i nigdy nie zostawiaj ich bez nadzoru.

Srednie i niskie temperatury zapewnig najlepsze rezultaty dla wigkszosci technik gotowania, w tym smazenia i obsmazania. Pozwol
naczyniom stopniowo i doktadnie si¢ nagrza¢, poniewaz zapewni to najbardziej rownomierne i efektywne rezultaty gotowania. Gdy
naczynia sg gorace, prawie wszystkie metody gotowania mozna kontynuowa¢ na nizszych ustawieniach.

Wysokie temperatury powinny by¢ uzywane tylko do gotowania wody na warzywa lub makaron, albo do redukcji

sp6jnos¢ soséw i sosow. Zeliwo tak dobrze zatrzymuije ciepto, ze je$li patelnia zostanie w ten sposob przegrzana, przyczyni sig to do ztych
rezultatow gotowania, przywierania i przebarwieri powierzchni do gotowania.

Dopasuj podstawe patelni do strefy grzewczej. Zréb to, aby zmaksymalizowaé wydajnos¢ i zapobiec przegrzewaniu bokéw patelni lub
uszkodzeniu uchwytow.

Integralne uchwyty i gatki z zeliwa mozna uzywac¢ w temperaturze piekarnika do 260°C.

Nie umieszczaj zadnych naczyn kuchennych na dnie piekarnika. Gotuj tylko na dostarczonych rusztach.

Zeliwne uchwyty i gatki nagrzewaja si¢ podczas uzytkowania. Zawsze uzywaj suchej, grubej $ciereczki lub rekawic kuchennych do ich
obstugi.

Nie podgrzewaj pustej patelni ani nie dopuszczaj do jej catkowitego wyparowania. Moze to spowodowac trwate uszkodzenie emalii patelni.
Nie kroi¢ jedzenia bezposrednio na zadnej emaliowanej powierzchni.

Elektryczne miksery reczne nie powinny by¢ uzywane w zadnym naczyniu kuchennym. Moze to spowodowac¢ trwate uszkodzenia
wszystkie powierzchnie moga by¢é spowodowane.

NARZEDZIA KUCHENNE

Do mieszania dla wygody uzywaj odporne na ciepto silikonowe przybory, odporne na ciepto plastikowe lub drewniane narzedzia. Uzywanie
metalowych przyboréw moze pozostawi¢ srebrne slady na powierzchni. Nie uderzaj metalowym przyborem o krawedzie naczyn, poniewaz
moze to ostatecznie uszkodzi¢ emalie.

Umieszczaj gorgce patelnie na silikonowych matach lub podktadkach. Nigdy nie ktadz goracej patelni bezposrednio na niechronionej
powierzchni.

CZYSZCZENIE | PIELEGNACJA

Po uzyciu zawsze pozostaw naczynia do ostygniecia na kilka minut przed myciem w goracej wodzie z mydtem. Doktadnie sptucz i osusz.
Nie napetniaj goracej patelni zimng woda ani nie zanurzaj jej w zimnej wodzie, poniewaz szok termiczny moze uszkodzi¢ emalie.

W przypadku pozostato$ci jedzenia napetnij patelnig ciepta wodg i pozostaw do namoczenia na 15-20 minut,

nastepnie umyj w zwykly sposéb. Do usunigcia uporczywych zabrudzern mozna uzy¢ nylonowych lub migkkich padoéw Sciernych lub
szczotek. Nie uzywaj metalowych padéw ani silnych srodkéw $ciernych, poniewaz moga one uszkodzi¢ emalie.

Lekkie plamy mozna usuna¢ roztworem soku z cytryny i sody oczyszczonej, delikatnie pocierajac je niescierng gabka. Plamy sg normalne:
nie wptywajg na dziatanie naczyr kuchennych ani nie uprawniajg do gwarancii.

Zaleca sie mycie reczne. Nowoczesne detergenty do mycia naczyrn moga powodowaé¢ matowienie emaliowanej powierzchni i
wptywaé na jej wydajno$¢ z uptywem czasu.

Nigdy nie odktadaj patelni, gdy sg jeszcze wilgotne. Przechowuj patelnie w suchych szafkach lub przewiewnym miejscu, z dala od pary
kuchennej.

Utrzymuj szczelno$¢ wszystkich uchwytow i pokretet, regularnie je sprawdzajac i dokrecajac.

Emaliowane zeliwo Gourmesto jest niezwykle trwate, ale moze ulec uszkodzeniu, jesli przypadkowo upadnie lub zostanie uderzone o
twardg powierzchnie.

Te zdarzenia nie beda objete gwarancja.



Upute za njegu emajliranog lijevanog Zeljeza Gourmesto

uvoD

Svaki komad Gourmesto emaijliranog lijevanog zeljeza vrhunske je kvalitete i dizajniran za jednostavnost i svestranost upotrebe te
prilagodavanje svim vrstama kuhinjskih uredaja i pe¢nica, osim mikrovalne.

Prije prve upotrebe

UzZivajte u otvaranju vase nove kupovine i obavezno uklonite naljepnice i ambalazu.

Operite svoj Gourmesto posude od lijevanog Zeljeza u toploj, sapunastoj vodi; zatim isperite i temeljito osusite.

Sada je spremno za upotrebu i ne zahtijeva daljnju pripremu.

1ZVORI TOPLINE

Gourmesto posude od lijevanog zZeljeza moze se koristiti na svim izvorima topline. Plin, elektriéne ¢vrste ili radijantne ploce, vitrokeramicko
staklo, indukcija i sve vrste pe¢nica osim mikrovalne. Prilikom koriStenja na bilo kojim staklenim plo¢ama uvijek slijedite upute proizvodaca
za upotrebu.

Koristite posude na najprikladnijem prstenu plo¢e za kuhanje — to ¢e omoguciti ravnomjernije kuhanje hrane i smanijiti rizik od ostecenja
rucki i stranica. Ovo je posebno vazno kod indukcijskih plo¢a za kuhanje: ako koristite prsten neodgovarajuce veli¢ine, postoji rizik da plo¢a
nece ,prepoznati“ tavu.

Nikada ne klizite posude po bilo kojoj ploéi za kuhanje s staklenom povrsinom ili Stednjaku, jer to moze ostetiti dno posuda i staklo. Umjesto
toga, uvijek podignite proizvod prilikom stavljanja ili skidanja, ili ga premjestajte preko povrsine.

POSTAVKE TOPLINE | TEHNIKE KUHANJA

Emaljirane povrsine nisu pogodne za ,suho kuhanje“: va$ odabir tekuéine, ulja, masti ili maslaca trebao bi potpuno prekriti dno prije
pocetka zagrijavanja. Nikada ne pregrijavajte svoj posude i nikada ga ne ostavljajte bez nadzora.

Srednje i niske temperature pruzit ¢e najbolje rezultate za vecinu tehnika kuhanja, uklju€ujuéi przenje i zapeéenje. Dopustite da se posude
zagrije postupno i temeljito, jer ée to dati najjednakije i najucinkovitije rezultate kuhanja. Kada je posude vruce, gotovo sve metode kuhanja
mogu se nastaviti na nizim postavkama.

Visoke temperature trebaju se koristiti samo za kuhanje vode za povrée ili tjesteninu, ili za reduciranje

konzistencija umaka i umaka. Lijevano Zeljezo zadrzava toplinu tako dobro da ako se tava na ovaj nacin pregrije, to ¢e pridonijeti lo§im
rezultatima kuhanja, lijeplienju i promjeni boje povrsina za kuhanje.

Uskladite bazu tave s toplinskom zonom. To u€inite kako biste maksimizirali u¢inkovitost i sprijecili pregrijavanje stranica tave ili oSte¢enje
rucki.

Integralne rucke i gumbi od lijevanog Zeljeza mogu se koristiti na temperaturi pe¢nice do 260 °C.

Nemojte stavljati posude na dno peénice. Kuhajte samo na prilozenim reSetkama.

Drske i rucke od lijevanog zZeljeza postat ¢e vruce tijekom upotrebe. Uvijek koristite suhu, debelu krpu ili rukavice za pecnicu pri rukovanju
njima.

Nemojte zagrijavati praznu tavu niti dopustiti da tava ispari do suhog. To moze uzrokovati trajnu Stetu na emajlu tave.

Nemoijte rezati hranu izravno na bilo kojoj emajliranoj povrsini.

Elektriéni ruéni mikseri ili mikseri ne smiju se koristiti u bilo kojem posudu. Trajna oSteéenja na

mogu biti uzrokovane sve povrsine.

KUHINJSKI ALATI

Za mijeSanje udobno koristite toplinski otporne silikonske pribore, toplinski otporne plasti¢ne ili drvene alate. Koristenje metalnih pribora
moze ostaviti srebrne tragove na povrsini. Nemojte udarati metalni pribor o rubove posuda, to ¢e na kraju ostetiti emajl.

Vruce tave stavljajte na silikonske podloske ili stalke. Nikada ne stavljajte vruéu tavu izravno na nezasti¢enu povrsinu.

CISCENJE | NJEGA

Nakon upotrebe uvijek ohladite posude nekoliko minuta prije pranja u toploj sapunici. Isperite i temeljito osusite.

Nemojte puniti vruéu tavu hladnom vodom niti je uranjati u hladnu vodu jer toplinski Sok moze ostetiti emaijl.

U slucaju ostataka hrane, napunite tavu toplom vodom i ostavite da se namace 15 — 20 minuta,

zatim operite na uobi¢ajeni nacin. Za uklanjanje tvrdokornih ostataka mogu se koristiti najlonske ili mekane abrazivne spuzve ili Cetke.
Nemojte koristiti metalne spuzve ili jake abrazivne sredstva za ¢i§¢enje jer bi mogli ostetiti emajl.

Lagane mrlje mogu se ukloniti otopinom limunovog soka i sode bikarbone njeznim trljanjem neabrazivnom spuzvom. Mrlje su normalne:
ne utjeCu na funkcionalnost posuda, niti daju pravo na jamstvo.

Preporucuje se ruéno pranje. Moderni deterdzenti za pranje posuda mogu s vremenom dovesti do blagog matiranja emajlirane
povrsine i utjecati na njezinu funkcionalnost.

Nikada ne spremajte tave dok su jo$ vlazne. Spremite tave u suhi ormar ili prozrac¢an prostor, dalje od kuhinjske pare.

Odrzavajte zategnutost svih rucki i gumbi redovitim provjeravanjem i ponovno zatezanjem.

Gourmesto emajlirani lijevani Zeljezo izuzetno je izdrzljivo, ali mozZe se oStetiti ako ga slu€ajno ispustite ili udarite o tvrdu povrsinu.

Ovi dogadaji nece biti pokriveni jamstvom.
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