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NACZYNIA ZELIWNE Z POKRYWA IRON
INSTRUKCJA UZYTKOWANIA
Dzigkujemy za wybér produktu Ambition. Aby mogli Pafstwo
ditugo i bezpiecznie uzytkowac¢ nasz produkt, prosimy o zapo-
znanie sie i przestrzeganie ponizszych zasad dotyczacych bez-
piecznego uzytkowania.
1. OPIS PRODUKTU - PRZEZNACZENIE
Brytfanny i garnki zeliwne z linii Iron to wielozadaniowe naczy-
nie do pieczenia i gotowania. Wykonane z odlewanego zeliwa,
co zapewnia wyjatkowa trwatos¢ produktu. Naczynia zeliwne
styna z tego, ze wytrzymuija diugie lata i utrzymuija ciepto przez
bardzo dtugi czas.
Estetyka wykonania naczyn sprawia, ze nadaje si¢ do serwowa-
nia w nich potraw bezposrednio na stét. Dania przy takiej formie
podawania dtugo utrzymuja ciepto.
Pokrywa brytfanny /garnka posiada system cyrkulacji pary wod-
nej, czyli specjalne wypustki na spodzie pokrywy, ktére wspo-
magaja cyrkulacje powietrza i pary wodnej w naczyniu podczas
gotowania. Unoszaca sie para skrapla sie na pokrywie i jest row-
nomiernie rozprowadzana po potrawie. Dzieki temu potrawa
pozostaje soczysta i zachowuje swéj naturalny smak.
Naczynie przystosowane jest do uzywania na wszystkich typach
kuchenek, w tym indukcyjnej oraz w piekarniku do temperatury
240°C.
Produkt przeznaczony jest wytacznie do uzytku domowego. Nie
jest przeznaczony do celéw komercyjnych.
1. PARAMETRY TECHNICZNE

Z tego powodu konieczne jest uzy:le rekawuc lub innego
$rodka och go, by podczas
uzytkowania.
1. Przed pierwszym uzyciem zapoznaj sie z trescig catej instruk-
¢ji uzytkowania. Stosowanie si¢ do zawartych w instrukgji
ostrzezen oraz zapoznanie sig ze wszystkimi zawartymi w niej
informacjami pozwoli Pafstwu na bezpieczng i bezawaryjna
eksploatacje. Zachowaj instrukcje i opakowanie dla innych
potencjalnych uzytkownikow.

UWAGA! Przed pierwszym uzyciem umyj naczynie zeliwne
w cieptej wodzie, bez dodatku detergentéw i wytrzyj do su-
cha. Nastepnie przeprowadz proces sezonowania - Patrz pkt.:
Czyszczenie i pielegnacja.

. Przestrzegaj zalecern producentéw plyt grzewczych, zawar-
tych w instrukcjach uzytkowania w kwestii doboru naczynia
dla danego rodzaju ptyty oraz $rednicy naczynia do $rednicy
pola grzewczego. To uchroni naczynie przed przegrzaniem i
strata energii.

4. Uzywaj naczynia wytacznie na odpowiednich zrédtach ciepta,
zgodnie z pkt. Il niniejszej instrukcji.

. Nie nagrzewaj pustego naczynia na polu grzejnym. Naczynia
zeliwne nie s3 odpowiednie do gotowania, smazenia czy pie-
czenie bez ttuszczu. Thuszcze, olej czy wode wlej do naczynia
przed jego rozgrzaniem. Podgrzewanie potrawy na sucho
moze spowodowac trwate uszkodzenie naczynia.

. Nie podgrzewaj naczynia zbyt szybko. W celu unikniecia
szoku termicznego nalezy zwigksza¢ moc grzania stopniowo.
Moc kuchenki zredukuj po doprowadzeniu potrawy do wrze-
nia. Czynnos¢ ta pozwoli zaoszczedzi¢ energie. Uzywajac ku-
chenki indukcyjnej nie nalezy rozpoczynac procesu grzania
uzywajac najwyzszej mocy, tj. funkgji Booster, gdyz moze to
narazi¢ naczynie na uszkodzenie. W przypadku kuchni gazo-
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wej ptomien nie moze wychodzi¢ poza obreb dna naczynia.

Naczynla Zzeliwne przystosowane sa wylacznie do uzywania na
nionych nizej Zrédtach ciepta:

kuchenka elektryczna z ptyta grzewcza

kuchenka gazowa

kuchenka indukcyjna

kuchenka z ptyta ceramiczng

kuchenka elektryczna ze spiralg grzejna

Naczyn zeliwnych mozna uzywac takze:

=

Naczyn zeliwnych nie mozna uzywac:

S
25 w mikrofali
Z =X
w zmywarce do naczyn

111. ZASADY BEZPIECZNEGO UZYTKOWANIA
UWAGA! Nalezy pamlgtac, ze uchwyty oraz samo na(zyme i
pokrywa moga si¢ podczas g

w piekarniku (max. temperatura 240 C)

INazwa produktu Pojemnos¢u-| Pojemnos¢- | Srednica pola
P zytkowa catkowita grzewczego

Brytfanna zeliwna
iz pokrywa 28,5x21 321 3,71 22,5x14 cm
cm _ 7. Najlep
Garnek zeliwny z 181 221 16cm
lpokrywa 20 cm
Garnek zeliwny z

okrywa 24 cm 311 351 20cm

efekty uzyskuje sie przy zastosowaniu niskiej lub
sredniej mocy grzania. Nie ma potrzeby stosowac od poczat-
ku wysokich temperatur do podgrzewania potraw, jesli poz-
niej temperatura ma by¢ obnizana. Naczynie zeliwne bardzo
dobrze magazynuje ciepto.

. Nie umieszczaj zimnego naczynia, wyjetego np. z lodéwki,
bezposrednio na rozgrzanej plycie grzewczej, ani w rozgrza-
nym piekarniku. Grozi to ,szokiem termicznym’, ktéry moze
spowodowac uszkodzenie naczynia.

. Naczynie zawsze umieszczaj na zimnej plycie grzewczej lub
w zimnym piekarniku i stopniowo zwiekszaj temperature
- zapobiega to réwniez przywieraniu potrawy do naczynia.

10. Nie korzystaj z naczynia, w ktérym nastgpito znaczne od-
ksztatcenie lub uszkodzenie dna badz uszkodzenie pokrywy.

11. Nie dopus¢ do catkowitego wyparowania ptynéw z naczynia.

12.Naczynie oraz pokrywe chron przed uderzeniami, obiciami,
zarysowaniami.

13. Nie krdj i nie dziel potraw bezposrednio w naczyniu.

14. Nie przechowuj jedzenia w naczyniu zeliwnym, zeliwo moze
wtedy rdzewiec.

15.Podczas przygotowywania uzywaj tylko drewnianych, sliko-
nowych lub plastikowych narzedzi kuchennych. Nie uzywaj
metalowych akcesoriéw, ktére mogg spowodowac zaryso-
wanie zaliwa.

16. Nie dopusc do przypalenia naczynia.

17. Nie uzywaj naczyn zeliwnych w mikrofali.

18.Naczynia zeliwne mozna uzywac w piekarniku. Maksymalna
temperatura to 240C. Uzywajac naczynia w piekarniku nie
umieszczaj go bezposrednio na dnie piekarnika.

19. UWAGA! Uchwyty oraz samo naczynie moga znacznie na-
grzewac sie podczas smazenia, gotowania czy pieczenia,
dlatego konieczne jest uzycie rekawic lub innego srodka
ochronnego w kontakcie z naczyniem, by zapewnic¢ bezpie-
czenstwo podczas uzytkowania.

20.Gorace naczynie stawiaj wylacznie na podktadkach zarood-
pornych, nigdy na niezabezpieczonej powierzchni roboczej.

21.Nie przesuwaj naczynia po powierzchni plyty grzejnej. Za-
wsze podno$ naczynie, jedli stosujesz je na plycie grzejnej o
szklanej powierzchni (np. na plycie ceramicznej/halogenowej
lub indukcyjnej) lub w piekarniku, poniewaz spod naczynia
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moze uszkodzi¢ powierzchnig kuchenki badz piekarnika.
22.Zwracaj uwage aby pomiedzy naczyniem, a powierzchnia
plyty nie znalazly sie zadne zabrudzenia.

23. Nie uzywaj pokrywki, gdy uchwyt jest luzny. W razie potrzeby
dokrec poluzowane potaczenie srubowe na pokrywie.

24.Naczynie nie jest zabawka. Zwracaj uwage aby dzieci nie mia-
ty dostepu zwiaszcza do goracego naczynia.

25.Naczynie zostato wykonane z zeliwa, zachowaj szczegélng
ostroznos¢, gdyz naczynie jest o wiele ciezsze niz zwykly
garnek/brytfanna.

26. OSTROZNIE! RYZYKO POPARZENIA! Zachowaj szczegolng
ostroznos¢ podczas nalewania goracych ptynéw. Nalezy ro-
bi¢ to powoli i rownomiernie. Upewnij sig, ze podczas nale-
wania zadne inne osoby, zwiaszcza dzieci, nie znajduja sie w
bezposrednim sasiedztwie.

IV. WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

+  Stosuj produkt zgodnie z przeznaczeniem.

Korzystaj tylko z produktu nieuszkodzonego i w petni spraw-

nego.

Produkt nie nadaje sie do zabawy dla dzieci.

Uzywajac naczynia zeliwnego nalezy zachowac szczegélng

ostroznos¢ — cecha zeliwa jest spora waga i nalezy uwazac,

by naczynia nie upuscic.

V.CZYSZCZENIE | PIELEGNACJA

1. UWAGA! Przed pierwszym uzyciem umyj naczynie zeliwne w
cieptej wodzie, bez dodatku detergentéw i wytrzyj do sucha.
Nastepnie przeprowadz proces sezonowania, ktéry ochroni
naczynie przed rdzewieniem.

PROCES SEZONOWANIA: Wnetrze naczynia nattus¢ cienka
warstwa oleju jadalnego, a nastepnie w6z do piekarnika
nagrzanego do temperatury ok 200°C na kilkanascie

minut. Wyjmij naczynie z piekarnika i pozostaw do
ostygniecia. Nastepnie wytrzyj naczynie z resztek oleju. Tak
zaimpregnowane naczynie mozna juz swobodnie uzywac
do codziennego gotowania i pieczenia. Proces sezonowania
nalezy przeprowadzac co kilka miesiecy lub gdy pojawi sie
rdza, albo naczynie zacznie przywierac.

. Kazdorazowo po skoriczonym gotowaniu odczekaj az
naczynie i pokrywa ostygna w temperaturze pokojowej i
dopiero wtedy przystap do czyszczenia naczynia.

. Naczynia zeliwne nalezy czyscic¢ za pomoca migkkiej
Sciereczki lub gabki, w cieptej wodzie, bez uzycia
detergentow.

. Do mycia zeliwa nie uzywaj ptynu do naczyn, poniewaz
wysusza on materiat i usuwa niezbedna warstwe ttuszczu,
ktdrej potrzebuja Zeliwne powierzchnie.

. Do czyszczenia nie nalezy uzywac szorstkich zmywakow
i srodkow czyszczacych. W przypadku uporczywych
zabrudzen nalezy moczy¢ naczynie ok. 20 min w cieptej
wodzie.

. Po kazdym myciu wytrzyj naczynie do sucha.

. Po kazdym czyszczeniu przetrzyj naczynie odrobing oleju
jadanego.

. Jesli pojawi sie korozja lub plamy z jedzenia, albo jedzenie
przypali sie i przyklei, naczynie mozna wyczysci¢ szorstkq
gabka, a nastepnie ponownie sezonowac.

. Naczynie przechowuj w suchym miejscu.

10. Nieodpowiednia konserwacja naczynia zeliwnego i
nieodpowiednie przechowywanie moze doprowadzi¢ do
jego rdzewienia.

11.Naczynia zeliwne nie nadaja sie do mycia w zmywarce.

VI PRZECHOWYWANIE

. Naczynie przechowuj w miejscu niedostepnym dla dzieci.

2. Nigdy nie wstawiaj do szafki mokrego naczynia. Naczynie
musi by¢ dokfadnie osuszone przed schowaniem do szafki.

. Naczynia zeliwne nalezy przechowywac w suchym miejscu.

. Przechowujac naczynie uwazaj, aby powierzchnia naczynia
nie miafa kontaktu z innym naczyniem. W przypadku prze-
chowywania naczyn jedno w drugim” rekomendujemy uzy¢
przekfadki ochronnej w postaci np. $ciereczki lub recznika
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papierowego.
REKLAMACIJE
W przypadku pojawienia si¢ problemoéw podczas korzystania z
produktu lub koniecznosci ztozenia reklamacji, prosimy o kon-
takt z producentem/dystrybutorem.
EKOLOGIA- OCHRONA SRODOWISKA
Chronisz srodowisko, zycie i zdrowie usuwajac odpady w prawi-
dtowy sposob.
Informacji na temat utylizacji mozesz zasiegna¢ w lokalnym
punkcie zajmujacym sie utylizacja odpadéw.
WARUNKI GWARANCJI
Naczynia zeliwne z serii Iron marki Ambition objete s 10-letnig
gwarancja.
Gwarancja obejmuje wylacznie uzytek domowy i prywatny.
Obejmuje wady produkcyjne oraz materiatowe wynikajace z
winy producenta.
Aby zachowac¢ petne prawo do korzystania z gwarancji nalezy
przestrzegac instrukgji uzytkowania, dotaczonej do produktu.
Wszelkie uszkodzenia lub wady widoczne juz w momencie za-
kupu nalezy niezwlocznie zgtosi¢ po rozpakowaniu produktu.
Gwaranqa nie obejmuje:
uszkodzen naczynia na skutek niewtasciwego uzytkowania
uszkodzern mechanicznych, wszelkich zarysowan, uszkodzer
czy zniszczeh wynikajacych ze ztego przechowywania, nie-
prawidtowego uzytkowania oraz czyszczenia / mycia.
plam oraz przebarwieri powstatych od przyrzadzanych po-
traw, soli lub uzywanych srodkéw chemicznych
rdzy, bedacej wynikiem niewtasciwego mycia, przechowywa-
nia lub braku konserwacji
skutkoéw upadku lub silnego uderzenia
uszkodzen powstatych w wyniku uzycia niewtasciwych na-
rzedzi kuchennych
uszkodzen termicznych w wyniku szoku termicznego lub
przegrzania pustego naczynia.

ONTOTTVAS FEDOS EDENYEK IRON
HASZNALATI UTMUTATO
Koszonjiik, hogy az Ambition terméket vélasztotta. Annak ér-
dekében, hogy termékiinket hosszi ideig és biztonsagosan
hasznélhassa, kérjk, olvassa el figyelmesen az aldbbi biztonsagi
atmutatot, és tartsa be a benne foglaltakat.
1. TERMEKLEIRAS - RENDELTETES
Az Iron sorozat 6ntéttvas labasai és edényei sokoldaltiian hasz-
nalhato s és foz6edények. Az edények ontéttvasbol késziil-
tek, ami kivételes tartéssagot biztosit szamukra. Az ontottvas
edények hiresek arrdl, hogy évtizedekig hasznélhatok, és hosszu
ideig megtartjak a hét.
Az edények esztétikus kialakitasa lehetévé teszi, hogy az el-
késziilt ételeket kozvetleniil az asztalra talaljuk bennik. llyen
talalasi formaban az étel sokdig melegen marad.
Alabas / edény fedelén talalhatd g6zkeringeté rendszer specialis
kiemelkedéseket tartalmaz a fedél belsé oldalan, amelyek el6se-
gitik a levegd és a vizg6z dramlasat fozés kozben. A felszalloé g6z
lecsapddik a fedélen, és egyenletesen oszlik el az ételen. Ennek
koszénhetben az étel szaftos marad, és megérzi természetes izét.
Az edény minden tipusu tiizhelyen - beleértve az indukcios
fézblapokat is - hasznalhatd, valamint stitében is, legfeljebb
240°C hémérsékletig.
A termék kizarolag otthoni hasznélatra készilt. Kereskedelmi
céld haszndlatra nem alkalmas.

11. MUSZAKI ADATOK
fermékné Hasznos Teljes Fozofelllet

erméknév . .

Girtartalom | Grtartalom atmérdje

(Ontoittvas tepsi 321 371 22,514 cm
fedével, 28,5x21 cm . . .
Ontéttvas labas
ffedével, 20 cm 1,81 2,21 16cm
Ontéttvas labas
fedével, 24 cm 311 351 20cm




Az 6ntottvas edények kizarolag az alabbi héforrasokon
hasznalhatok:

elektromos tlizhely

gaztizhely

indukciés fézélap

keramia-/ halogén fézélap

elektromos fézélap flitSspirallal

Az dntodttvas edények hasznalhatdk tovabba:

@ sitében (max. hémérséklet: 240 °C)

Naczyn zeliwnych nie mozna uzywac:

mikrohulldmu stitében

mosogatogépben

111. BIZTONSAGOS HASZNALATRA VONATKOZO SZABALYOK

FIGYELEM! Ne feledje, hogy f6zés kozben az edény és a fed,

valamint a fogantyuk erésen felmelegedhetnek. Ezért minden

esetben hasznaljon edényfogé keszty(t vagy mas védbeszkozt

a biztonsagos hasznalat érdekében.

. Els6 hasznalat el6tt olvassa el figyelmesen a teljes hasznalati

utmutatot. Az atmutatoban szerepld figyelmeztetések betar-

tasa, valamint az 6sszes informacié megismerése lehetévé
teszi a biztonsagos és hibamentes hasznalatot. Orizze meg az
utmutatot és a csomagolast a jévébeni felhasznalok szamara.
FIGYELEM! Els6 hasznalat el6tt mossa el az 6ntéttvas edényt
meleg vizzel, tisztitdszerek hozzaadasa nélkil, majd torolje
teljesen szarazra. Ezutan végezze el a beégetési folyamatot

- lasd a Tisztitas és apolas pontot.

. Tartsa be a fézblap gyartéjanak ajanlasait az edények ki-
valasztasara és az edény atmérojének a fozéfelllethez valo il-
lesztésére vonatkozoan. Ez megakadalyozza a tdlmelegedést
és az energiafelesleget.

. Csak az utmutatd 1. pontjaban felsorolt megfelel6 héforraso-
kon hasznilja az edényt.

. Ne melegitse fel az Ures edényt. Az ontéttvas nem alkalmas
zsiradék nélkali sttésre vagy foézésre. MielStt melegiteni
kezdene, ontson olajat, zsiradékot vagy vizet az edénybe.
A szarazon torténd melegités az edény maradandé karoso-
dasat okozhatja.

. Ne melegitse tul gyorsan az edényt. A hémérsékletet foko-
zatosan emelje, hogy elkeriilje a hésokkot. A forras elérése
utan csokkentse a hémérsékletet az energiatakarékossag
érdekében. Indukcios fézélapon ne kezdje a melegitést a
legmagasabb teljesitményszinten (Booster funkcio), mivel ez
kérosithatja az edényt. Gaztiizhely esetén a lang nem léghat
tal az edény aljan.

. A legjobb eredményt alacsony vagy kézepes héfokon lehet
elérni. Nincs sziikség magas homérséklet hasznélatara az
elején, ha azt késébb Ugyis csokkenti. Az ontottvas kivalo
hétarolo.

. Ne helyezzen hideg edényt - példaul hiit6bél kivéve - kozve-
tlentl forré fézélapra vagy elémelegitett siitébe. Ez hésokkot
okozhat, ami kérosithatja az edényt.

. Az edényt mindig hideg fozolapra vagy hideg stitébe tegye,
és 1 novelje a hé - ez segit megeldzni
az étel letapadasat is.
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10. Ne hasznélja az edényt, ha az alja vagy a fed6 jelent6sen de-
formalodott vagy megsériilt.

11.Ne hagyja, hogy a folyadék teljesen elpérologjon az edény-
bol.

12.Védje az edényt és a fed6t Utédésektdl, karcolasoktol és
sériilésektdl.

13. Ne szeleteljen vagy vagjon ételt kdzvetleniil az edényben.

14.Ne téroljon ételt az ontéttvas edényben, mivel a vas rozs-
dasodhat.

15.F6zés kozben csak fabol, szilikonbol vagy mianyaghol
késziilt konyhai eszkozoket hasznaljon. Ne hasznaljon fém
eszkozoket, mert ezek megkarcolhatjék az edényt.

16. Ne hagyja, hogy az edény leégjen.

17.Ne hasznalja az 6ntéttvas edényt mikrohullamu stitében.

18.Az edény sttében is hasznélhato, legfeljebb 240 °C hémér-
sékletig. Ne helyezze az edényt kozvetleniil a sité aljara.

19. FIGYELEM! Fézés, siités vagy piritas soran az edény és a fo-
gantyuk jelent6sen felmelegedhetnek. Hasznaljon edényfo-
got vagy mas védbeszkozt a biztonsagos kezeléshez.

20. A forro edényt csak héallo alatétre helyezze - soha ne tegye
kozvetlentil a munkafeliletre.

21.Ne huzza az edényt a fézélap feliletén. Mindig emelje fel,
kilonosen Gvegfelilletl (keramia/halogén vagy indukcios)
fézélapon, illetve stité hasznalata esetén, mivel az edény alja
megsértheti a feliiletet.

22. Ugyeljen arra, hogy ne legyenek szennyezédések az edény és
afézélap fellilete kozott.

23.Ne hasznalja a fed6t, ha a foganty meglazult. Ha sziikséges,
huzza meg Ujra a csavarkotést.

24. Az edény nem jatékszer. Ugyeljen arra, hogy gyermekek ne
férjenek hozza, kiilonosen ha az edény forré.

25. Az edény 6ntottvasbol készilt — kilonos 6vatossaggal hasz-
nélja, mivel joval nehezebb, mint egy hagyoményos labas
vagy tepsi.

26. OVATOSAN! FORRO FOLYADEKOK! Legyen kiilsndsen
kortiltekinté forré folyadékok kiontésekor. Ezt mindig las-
san és egyenletesen végezze. Ugyeljen arra, hogy a kidntés
kozben senki - kiilonésen gyermekek - ne tartézkodjon a
kozelben.

IV. BIZTONSAGI UTMUTATOK

A terméket kizardlag rendeltetésszertien hasznélja.

Csak sériilésmentes, teljesen mikodoképes terméket hasznal-

jon.

A termék nem alkalmas gyermekek szaméra jaték céljara.

Az 6ntottvas edények hasznalata fokozott dvatossagot igény-

el - a vas nagy sulya miatt tigyeljen arra, hogy az edényt ne

ejtse le.

V TISZTITAS ES APOLAS

. FIGYELEM! Els6 hasznalat el6tt mossa el az Ontottvas edényt

meleg vizzel, tisztitoszerek nélkiil, és torolje teljesen szarazra.
Ezutan végezze el a beégetési folyamatot, amely megvédi az
edényt a rozsdasodastol.
BEEGETESI FOLYAMAT: Kenje be az edény belsé feliiletét
vékony réteg ehet6 olajjal, majd helyezze az elémelegitett,
kb. 200 °C-os siitébe 10-15 percre. Ezutan vegye ki az edényt,
hagyja kihilni, majd torélje le a felesleges olajat. Az igy kezelt
edény alkalmas mindennapi f6zésre és sttésre. A beégetést
néhany havonta, vagy ha az edény rozsdasodni kezd, illetve
az étel letapad, meg kell ismételni.

. Minden haszndlat utan hagyja az edényt és a fedét szoba-
hémérsékleten kih(lni, miel6tt tisztitani kezdi.

. Az ontottvas edényeket meleg vizben, puha ronggyal vagy
szivaccsal kell tisztitani - tisztitoszerek hasznalata nélkiil.

. Ne hasznaljon mosogatoszert, mert az kiszaritja az anyagot,
és eltavolitja a sziikséges zsirréteget a vasfeliletrol.

. Ne hasznaljon durva dérzsszivacsot vagy stroloszereket.
Erésebb szennyez6dés esetén aztassa az edényt meleg
vizben kb. 20 percig.

. Minden mosas utan torolje szarazra az edényt.

. Minden tisztitas utan kenje at vékony réteg eheté olajjal.

. Ha rozsdafoltok, ételmaradvanyok vagy odakozmélt étel
jelenik meg, az edényt dérzsszivaccsal tisztitsa meg, majd
ismételje meg a beégetési folyamatot.
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9. Azedényt szaraz helyen tarolja.

10.A nem megfelel6 karbantartas és tarolas rozsdasodashoz

vezethet.

11.Az ontottvas edények nem alkalmasak mosogatogépben

torténd tisztitasra.

VI. TAROLAS

1. Az edényt gyermekektdl elzart helyen térolja.

edvesen a szekrénybe. Az edényt teljesen

ni tarolas el6tt.

. Az Ontottvas edényt mindig széraz helyen térolja.

. Tarolaskor tigyeljen arra, hogy az edény feliilete ne érintkez-
zen mas edényekkel. Ha egymasba helyezi az edényeket, ja-
vasoljuk, hogy hasznaljon védéréteget — példaul egy konyha-
ruhat vagy papirtorl6t - a karcolasok elkertilése érdekében.

REKLAMACIOK

Ha a termék hasznalata soran barmilyen probléma meriil fel,

vagy reklamécié benyuijtasara van sziikség, kérjiik, lépjen kapc-

solatba a gyartoval / forgalmazoéval.

KORNYEZETVEDELEM - GKOLOGIA

Kornyezetét, életét és egészségét védi azzal, hogy a hulladékokat

megfelel6 modon kezeli.

A hulladékkezeléssel kapcsolatos informaciokat a helyi hulladék-

gy(jté pontokon szerezheti be.

GARANCIAFELTETELEK

Az Ambition markaju Iron ontéttvas edényekre 10 év garancia

vonatkozik.

A garancia kizarélag haztartdsi és maganhasznalatra érvényes.

A jotallas a gyarto hibajabol eredd gyartasi és anyaghibakra

vonatkozik.

A garancia érvényesitéséhez be kell tartani a termékhez mel-

|ékelt hasznalati Gtmutatdban foglaltakat.

A termék kicsomagoldsa utan azonnal jelenteni kell minden, mar

vasarlaskor észlelheté hibat vagy sériilést.

ianem ik az alabbi;

« azedény helytelen hasznalatabol eredé karok

mechanikai sériilések, karcolasok, sériilések vagy rongalé-

dasok, amelyek helytelen tarolds, nem megfelelé6 hasznalat

vagy tisztitas / mosas kovetkezményei

elszinezédések és foltok, amelyeket az elkészitett ételek, s6

vagy hasznélt vegyszerek okoztak

rozsda, amely helytelen mosas, tarolas vagy elmaradt karban-

tartas miatt keletkezett

leejtés vagy erds iités kovetkeztében bekdvetkezett karok

+ nem lel6 konyhai eszk6zok b alata miatti sériilések

hékarosodas, amely hésokk vagy az tires edény tilmelegitése

miatt kévetkezett be

4
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ASE DIN FONTA CU CAPAC IRON
1. INSTRUCTIUNI DE UTILIZARE
Va multumim ca ati ales un produs Ambition. Pentru a va putea
bucura de produsul nostru pentru o perioada lunga de timp si in
conditii de siguranta, va rugam sa cititi si sa respectati regulile de
utilizare sigura prezentate mai jos.
I. Descrierea produsului - destinatie
Tavile si oalele din fonta din gama Iron sunt vase multifunctionale
pentru coacere si gatit. Sunt realizate din fontd turnata, ceea ce
le confera o durabilitate exceptionala. Vasele din fonta sunt cu-
noscute pentru rezistenta lor de lunga durata si capacitatea de a
pastra caldura pentru mult timp.
Aspectul estetic al vaselor le face potrivite pentru servirea prepa-
ratelor direct la masa. Mancarea servita astfel isi mentine caldura
mai mult timp.
Capacul tavii / oalei este prevazut cu un sistem de circulatie a
aburului - mici proeminente speciale pe partea interioara a
capacului care faciliteaza circulatia aerului si aburului in tim-
pul gatitului. Aburul care se ridica se condenseaza pe capac si
este distribuit uniform deasupra preparatului. Astfel, mancarea
ramane suculenta si isi pastreaza gustul natural.
Vasul este compatibil cu toate tipurile de plite, inclusiv cele cu
inductie, precum si cu cuptoarele — pana la o ten Iré ma-

pentru uz comercial.

1I. PARAMETRI TEHNICI

Denumirea produ- Capacitate | Capacitate |Diametrul zonei
jsului utila totald de gatit
[Tavé din fonta cu

lcapac 28,5x21 cm 3,21 3,71 22,5x14 cm
(Oala din fonta cu 181 221 16cm
lcapac 20 cm

Oald din fontd cu 311 351 20em
lcapac 24 cm

Vasele din fontd sunt compatibile exclusiv cu urmatoarele surse
de caldura:

plita electrica

plita pe gaz

plita cu inductie

plita ceramica / cu halogen

plita electrica cu spirala de incalzire

Vasele din fonta pot fi folosite si:

@ in cuptor (temperatura maxima: 240°C)

Vasele din fonta nu pot fi folosite:

S
25 in cuptorul cu microunde
7S

in masina de spalat vase

111. REGULI DE UTILIZARE IN SIGURANTA

ATENTIE! Retineti ca manerele, capacul si vasul in sine se pot

incinge puternic in timpul gatitului. De aceea, este necesar sa

folositi manusi de protectie sau alte accesorii adecvate pentru a

evita riscul de arsuri.

. Inainte de prima utilizare, cititi cu atentie intregul manual de

utilizare. Respectarea avertismentelor si instructiunilor din

acest document va va asigura o utilizare sigura si eficienta a

produsului. Pastrati manualul si ambalajul pentru alti utiliza-

tori potentiali.

ATENTIE! Inainte de prima utilizare, spalati vasul din fonta cu

apa calda, fara detergenti, si uscati-| bine. Apoi efectuati pro-

cesul de,conditionare” - vezi punctul: Curatare si intretinere.

. Respectati recomandarile producatorului plitei, incluse in
manualul de utilizare, referitoare la compatibilitatea vaselor
si potrivirea diametrului acestora cu suprafata de gatit. Acest
lucru previne supraincalzirea si pierderile de energie.

. Utilizati vasul doar pe sursele de caldura compatibile, con-
form sectiunii Il din prezentul ghid.

. Nuincalziti vasul gol pe plita. Vasele din fonta nu sunt potrivi-
te pentru gatit, prajit sau coacere fara grasime. Adaugati ulei,
grasime sau apa in vas inainte de a-l incalzi. Incélzirea la uscat
poate deteriora ireversibil vasul.

. Nu incalziti vasul prea rapid. Pentru a evita socul termic,
cresteti temperatura treptat. Dupa ce méncarea a ajuns la
punctul de fierbere, reduceti puterea plitei — acest lucru
economiseste energie. Pe plitele cu inductie, nu folositi
functia ,Booster” la inceputul procesului de gatit, deoare-
ce poate deteriora vasul. Pe aragaz, flacara nu trebuie sa

lepa 4 baza vasului.
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xima de 240°C.
Produsul este destinat exclusiv uzului casnic. Nu este conceput

. Cele mai bune rezultate se obtin la temperaturi mici sau
medii. Nu este necesar sa folositi temperaturi ridicate la ince-
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put daca intentionati sa le reduceti ulterior. Fonta pastreaza
excelent céldura.

8. Nu asezati un vas rece (de exemplu, scos din frigider) direct
pe o plita incinsa sau intr-un cuptor preincalzit - poate aparea
socul termic si vasul se poate deteriora.

9. Asezati vasul doar pe o plita rece sau intr-un cuptor rece
cresteti temperatura treptat - acest lucru reduce si riscul lipi
alimentelor.

10.Nu folositi vasul daca are deformari semnificative sau daca
fundul ori capacul este deteriorat.

11.Nu permiteti evaporarea completa a lichidului din vas.

12. Protejati vasul si capacul impotriva loviturilor, ciobirilor si
zgarieturilor.

13. Nu taiati si nu portionati mancarea direct in vas.

14.Nu pastrati mancare in vasul din fonta - poate aparea coro-
Ziunea.

15. Folositi doar ustensile din lemn, silicon sau plastic. Nu folositi
ustensile metalice, care pot zgéria suprafata din fonta.

16. Nu permiteti arderea alimentelor in vas.

17. Nu folositi vasele din fontd in cuptorul cu microunde.

18.Vasele din fonta pot fi folosite in cuptor — temperatura maxi-
ma: 240°C. Nu asezati vasul direct pe fundul cuptorului.

19. ATENTIE! Manerele si vasul se pot incinge in timpul praji-
rii, coacerii sau fierberii - folositi intotdeauna manusi de
protectie la manevrare pentru a preveni arsurile.

20. Asezati vasul fierbinte doar pe suporturi rezistente la caldura,

niciodata direct pe o suprafata de lucru neprotejata.

.Nu trageti vasul pe suprafata plitei. Ridicati-l intotdeauna,
mai ales daca este vorba de o plita cu suprafaté de sticla (ce-
ramica / halogen sau inductie) ori dacé folositi vasul in cuptor
- fundul vasului poate zgéria suprafetele.

22.Asigurati-va ca nu exista murdarie intre baza vasului si
suprafata plitei.

23.Nu folositi capacul dacd manerul este slabit. Daca este nece-
sar, strangeti conexiunea filetata.

24.Vasul nu este o jucarie. Nu permiteti accesul copiilor, mai ales
atunci cand vasul este fierbinte.

25. Vasul este fabricat din fonta - folositi-l cu precautie, deoarece
este mult mai greu decét o cratita sau o tava obisnuita.

26. ATENTIE! RISC DE ARSURA! Manevrati cu grija lichidele
fierbinti. Turnati-le incet si uniform. Asigurati-va ca nu sunt
persoane (in special copii) in apropiere in timpul turnarii.

IV. SFATURI PRIVIND SIGURANTA

«  Utilizati produsul conform destinatiei sale.

«  Folositi numai un produs intact si complet functional.

+  Produsul nu este destinat utilizarii ca jucdrie pentru copii.

« Cand utilizati un vas din fonta, aveti grija sporita - fonta
este grea, iar scaparea vasului poate provoca accidente sau
deteriorari.

V. CURATARE S| INTRETINERE

1. ATENTIE! Inainte de prima utilizare, spalati vasul din fonta cu

apa calda, fara detergenti, si uscati-l complet. Apoi efectuati
procesul de conditionare, care protejeaza vasul impotriva
ruginirii.
PROCESUL DE CONDITIONARE: Ungeti interiorul vasului cu
un strat subtire de ulei comestibil, apoi introduceti vasul in
cuptorul preincélzit la aproximativ 200°C pentru cateva minu-
te. Scoateti vasul si lasati-| sa se raceasca. Stergeti eventualul
exces de ulei. Dupa aceasta pregatire, vasul este gata pentru
utilizare zilnica. Procesul de conditionare trebuie repetat la
cateva luni sau atunci cand apare rugina ori alimentele incep
sa se lipeasca.

2. Dupa fiecare utilizare, asteptati ca vasul si capacul sa se race-
asca la temperatura camerei, inainte de a le curata.

3. Curatati vasele din fontd cu o lavetd moale sau un burete,
folosind apé calda, fara detergenti.
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4. Nu folositi detergent de vase pentru fontd, deoarece usuca
materialul si indeparteaza stratul protector de grasime ne-
cesar.

5. Nu folositi bureti abrazivi sau substante de curatare agresive.
Pentru murdarie persistenta, inmuiati vasul in apa calda timp
de aproximativ 20 de minute.

6. Uscati vasul complet dupa fiecare spalare.

Dupa fiecare curatare, ungeti vasul cu putin ulei comestibil.

Daca apar pete de rugind sau resturi de mancare arse, curatati

vasul cu un burete mai abraziv, apoi repetati procesul de

conditionare.

9. Pastrati vasul intr-un loc uscat.

10.Intretinerea necorespunzatoare si depozitarea incorecté pot
duce la ruginirea vasului.

11.Vasele din fontd nu sunt potrivite pentru masina de spalat
vase.

VI. DEPOZITARE

1. Pastrati vasul intr-un loc inaccesibil copiilor.

2. Nu puneti niciodata vasul in dulap cat timp este umed - ace-
sta trebuie sa fie complet uscat inainte de depozitare.

3. Vasele din fonta trebuie pastrate intr-un mediu uscat.

4. La depozitare, evitati contactul direct intre suprafata vasului
si alte vase. Daca depozitati vase unul intr-altul, va recoman-
dam folosirea unui separator de protectie, cum ar fi un prosop
textil sau de hartie.

RECLAMATII

Tn cazul in care apar probleme in timpul utilizarii produsului sau

este necesara formularea unei reclamatii, va rugam sa contactati

producatorul / distribuitorul.

ECOLOGIE - PROTECTIA MEDIULUI

Protejati mediul inconjurétor, viata si sanatatea prin eliminarea

corectd a deseurilor.

Pentru informatii despre reciclare sau eliminare, contactati punc-

tul local de colectare a deseurilor.

CONDITII DE GARANTIE

Vasele din fontd din gama Iron de la marca Ambition beneficiaza

de o garantie de 10 ani.

Garantia este valabila exclusiv pentru uz casnic si privat. Acopera

defectele de fabricatie si viciile de material cauzate de produ-

cator.

Pentru a beneficia pe deplin de drepturile oferite prin garantie,

este necesar sa respectati instructiunile de utilizare atasate pro-

dusului.

Orice defecte sau deteriorari vizibile la momentul achiziti

buie raportate imediat dupa despachetarea produsului.

Garantia nu acopera:

deteriorari ale vasului cauzate de utilizare necorespunzatoare

daune mecanice, zgarieturi, fisuri sau distrugeri rezultate

din depozitare necorespunzatoare, utilizare incorecta sau
curatare/spalare neadecvata

pete sau decolorari provocate de alimente, sare sau substante

chimice folosite in timpul gatitului

rugina aparuta in urma spalarii sau depozitérii necorespun-

zatoare ori a lipsei intretinerii

daune provocate prin cadere sau lovituri puternice

deteriorari rezultate din utilizarea unor ustensile de bucatarie

neadecvate

daune termice cauzate de soc termic sau supraincalzirea

unui vas gol
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CAST IRON COOKWARE WITH LID IRON
INSTRUCTIONS FOR USE
Thank you for choosing an Ambition product. To ensure safe and
long-lasting use of our product, please read and follow the safety
and usage guidelines provided below.
1. PRODUCT DESCRIPTION - INTENDED USE
The cast iron roasters and pots from the Iron collection are ver-
satile cookware designed for both baking and cooking. They are
made from cast iron, which ensures exceptional durability. Cast
iron cookware is renowned for its long lifespan and excellent
heat retention.
The aesthetic design of these items makes them ideal for serving
dishes directly at the table. Meals stay warm for a longer time
when served this way.
The lid of the roaster or pot features a steam circulation system—
special protrusions on the underside of the lid that promote the
circulation of air and steam inside the pot during cooking. The
rising steam condenses on the lid and is evenly redistributed



over the food. This keeps dishes juicy and helps preserve their
natural flavor.

The cookware is suitable for all types of stovetops, including
induction, and is also oven-safe up to a temperature of 240°C
(464°F).

This product is intended for domestic use only. It is not suitable
for commercial use.

ILTECHNICAL SPECIFICATIONS

Product Name Usable Total |Heating Surface
Capacity Capacity Diameter
wihlidgsamtan| 321 | 371 | 2504em
ﬁsszt(;r?r: pot with 181 221 16cm
ﬁ;szt‘:rcor:\1 pot with 311 351 Yoem

Cast iron cookware is designed exclusively for use on the
following heat sources:

electric stove

gas stove

induction cooktop

ceramic / halogen cooktop

electric stove with heating coil

Additionally, cast iron cookware can also be used:

=

Do not use cast iron cookware:

S
25 in the microwave

in the dishwasher

in the oven (maximum temperature: 240°C / 464°F)

11l. SAFETY GUIDELINES

WARNING! Please note that the handles, lid, and the cookwa-

re itself can become very hot during cooking. Always use oven

mitts or other protective tools to ensure safe handling.

. Before first use, carefully read the entire user manual. Follo-
wing the instructions and warnings will help ensure safe and
reliable use. Keep the manual and packaging for future refe-
rence or other users.

. WARNING! Before first use, wash the cast iron cookware in
warm water without detergent and dry thoroughly. Then
perform the seasoning process — see section: Cleaning and
Maintenance.

. Follow the recommendations of your cooktop manufacturer
regarding the type and size of cookware suitable for your spe-
cific cooktop model. This prevents overheating and reduces
energy loss.

. Use the cookware only with appropriate heat sources, as spe-
cified in Section Il of this manual.

. Do not preheat the cookware while empty. Cast iron is not
suitable for cooking, frying, or baking without oil or liquid.
Add fat, oil, or water before heating. Dry heating may cause
permanent damage to the cookware.

. Do not heat the cookware too quickly. To avoid thermal
shock, increase the heat gradually. Once food reaches a
boil, reduce the heat to save energy. On induction cooktops,
avoid starting with the highest power setting (e.g., Booster
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function), as this may damage the cookware. On gas stoves,
the flame should not extend beyond the bottom of the pot.

. Best results are achieved with low to medium heat. There’s no
need to start with high heat if you intend to lower it later. Cast
iron retains heat exceptionally well.

. Do not place cold cookware (e.g., from the fridge) directly
onto a hot cooktop or into a preheated oven. This may cause
thermal shock and damage the cookware.

. Always place cookware on a cold cooktop or in a cold oven,
then gradually increase the temperature - this also prevents
food from sticking.

10. Do not use cookware that is noticeably deformed, has a da-

maged base, or a broken lid.

11. Never allow liquids to fully evaporate from the cookware.

12. Protect the cookware and lid from impacts, dents, or scrat-
ches.

13. Do not cut or portion food directly inside the cookware.

14.Do not store food in cast iron cookware - it may cause ru-
sting.

15. Use only wooden, silicone, or plastic utensils. Do not use me-
tal tools as they can scratch the surface.

16. Do not allow food to burn in the cookware.

17.Do not use cast iron cookware in the microwave.

18.Cast iron cookware is oven-safe up to 240°C / 464°F. Do not
place it directly on the oven floor.

19. WARNING! The handles and cookware surface may become
very hot during cooking, baking, or frying. Always use protec-
tive gloves when handling hot cookware.

20. Always place hot cookware on heat-resistant pads, never di-
rectly on unprotected surfaces.

21.Do not slide the cookware across the cooktop. Always lift
it, especially on glass surfaces (e.g., ceramic, halogen, or in-
duction cooktops) or when placing in/out of the oven, as the
bottom may damage the surface.

22. Ensure that no debris or dirt is trapped between the cookwa-
re and cooktop surface.

23.Do not use the lid if the handle is loose. If needed, tighten the
screw on the lid securely.

24.This cookware is not a toy. Keep it out of reach of children,
especially when hot.

25.Cast iron is much heavier than standard pots and pans - al-
ways handle with extra care.

26. CAUTION! RISK OF BURNS! Be especially careful when pouring
hot liquids. Always pour slowly and steadily. Ensure no one,
especially children, is nearby when pouring.

IV. SAFETY TIPS

«  Use the product only as intended.

Use only undamaged and fully functional products.

This product is not a toy and is not suitable for children.

Exercise extra caution when handling cast iron cookware —

cast iron is heavy and should be handled carefully to avoid

dropping and potential injury or damage.

V. CLEANING AND MAINTENANCE

WARNING! Before first use, wash the cast iron cookware in
warm water without detergents and dry it thoroughly. Then
perform the seasoning process to protect the cookware from
rust.
SEASONING PROCESS: Coat the interior of the cookware
with a thin layer of edible oil, then place it in an oven pre-
heated to approx. 200°C (392°F) for several minutes. Remove
the cookware and allow it to cool. Wipe off any excess oil.
Once seasoned, the cookware is ready for daily cooking and
baking. The seasoning process should be repeated every few
months or if rust appears, or if food begins to stick.

. After each use, allow the cookware and lid to cool to room
temperature before cleaning.

. Clean cast iron using a soft cloth or sponge and warm wa-
ter—do not use detergents.

4. Do not use dish soap when cleaning cast iron, as it strips the
essential fat layer and dries out the surface.

. Do not use abrasive sponges or cleaning agents. For stub-
born residue, soak the cookware in warm water for about
20 minutes.
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. 6Always dry the cookware thoroughly after washing.

. After each cleaning, wipe the cookware with a small amount
of edible oil.

. If rust appears, or if food stains or burnt-on residues occur,
scrub the surface gently with a coarse sponge and repeat the
seasoning process.

. Store the cookware in a dry place.

10. Improper maintenance or incorrect storage may lead to rust

formation.

11. Do not clean cast iron cookware in the dishwasher.

VI. STORAGE

1. Store the cookware in a place out of reach of children.

2. Never store cookware in a cupboard while it is still wet. It

must be completely dry before being put away.

® No
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3. Cast iron cookware should always be stored in a dry envi-
ronment.
4. When stacking or nesting cookware, avoid direct contact

between cast iron surfaces. If storing one item inside ano-
ther, use a protective layer such as a cloth or paper towel in
vvbetween.
COMPLAINTS
If you experience any issues while using the product or need to
file a complaint, please contact the manufacturer or distributor.
ECOLOGY - ENVIRONMENTAL PROTECTION
You help protect the environment, life, and health by disposing
of waste properly.
For information on disposal and recycling, please contact your
local waste management facility.
WARRANTY CONDITIONS
The Iron series cast iron cookware by Ambition is covered by a
10-year warranty.
This warranty applies exclusively to domestic and private use. It
covers manufacturing defects and material faults attributable to
the manufacturer.
To maintain full warranty rights, you must follow the user instruc-
tions included with the product.
Any visible damage or defects noticed upon purchase must be
reported immediately after unpacking the product.
The warranty does not cover:
-+ damage caused by improper use of the cookware
mechanical damage, including scratches, dents, or destruc-
tion resulting from incorrect storage, improper use, or incor-
rect cleaning/washing
stains or discoloration caused by food, salt, or cleaning
agents
rust resulting from improper washing, storage, or lack of
maintenance
damage due to dropping or strong impact
damage caused by the use of inappropriate kitchen utensils
heat damage due to thermal shock or overheating of an emp-
ty cookware piece.

GUSSEISENGESCHIRR MIT DECKEL IRON

GEBRAUCHSANWEISUNG

Vielen Dank, dass Sie sich fir ein Produkt der Marke Ambition
entschieden haben. Damit Sie unser Produkt lange und sicher
verwenden kénnen, bitten wir Sie, sich mit dieser Anleitung
vertraut zu machen und die folgenden Sicherheitshinweise zu
beachten.

1. PRODUKTBESC - JINGSZWECK

Die gusseisernen Brater und Topfe der Serie Iron sind vielseitig
einsetzbare Koch- und Backgeschirre. Sie bestehen aus massi-
vem Gusseisen, das dem Produkt eine auBergewdhnliche Halt-
barkeit verleiht. Gusseisen ist bekannt dafur, dass es sehr langle-
big ist und Warme besonders lange speichert.

Durch ihr dsthetisches Design eignen sich diese Topfe hervorra-
gend zum Servieren direkt auf dem Tisch - die Speisen bleiben
so langer warm.

Der Deckel des Bréters oder Topfes verfiigt Gber ein spezielles
Dampfzirkulationssystem — Noppen an der Unterseite des Dec-

kels fordern die gleichméBige Zirkulation von Luft und Wasser-
dampf wahrend des Kochvorgangs. Der aufsteigende Dampf
kondensiert am Deckel und verteilt sich gleichméBig tber das
Gericht. So bleibt das Essen saftig und behalt seinen natiirlichen
Geschmack.

Das Kochgeschirr ist fiir alle Herdarten geeignet, einschlieBlich
Induktionskochfeldern, sowie fiir die Verwendung im Backofen
bis maximal 240 °C.

Dieses Produkt ist ausschlieBlich fiir den privaten Hausgebrauch
bestimmt. Eine gewerbliche Nutzung ist ausgeschlossen.

1. TECHNISCHE DATEN

Produktbezeich- Nutzvolu- |Gesamtvolu-| Kochfelddurch-
nung men men messer
Gusseiserner

Brater mit Deckel 321 371 22,5x14 cm
128,5%21 cm

Gusseiserner Topf

mit Deckel 20 cm 181 221 16cm
Gusseiserner Topf

mit Deckel 24 cm 311 351 20cm

Gusseisernes Kochgeschirr ist ausschlieBlich fiir die folgenden
Warmequellen geeignet:

Elektroherd

Gasherd

Induktionskochfeld

Glaskeramik-/Halogenkochfeld

Elektrokochplatte mit Heizspirale

Das Kochgeschirr kann auBerdem verwendet werden:

=

Nicht geeignet fiir:

Y
25 Mikrowellenherd

Geschirrspiler

im Backofen (max. Temperatur: 240 °C)

111. SICHERHEITSHINWEISE

ACHTUNG! Denken Sie daran, dass Griffe, Deckel und das Koch-

geschirr selbst beim Kochen sehr heil werden konnen. Verwen-

den Sie deshalb stets Topfhandschuhe oder andere Schutzmittel,
um Verbrennungen zu vermeiden.

. Lesen Sie die gesamte Bedienungsanleitung vor der ersten

Benutzung sorgfaltig durch. Das Beachten der Sicherhe-

itshinweise und aller Informationen in dieser Anleitung

gewadhrleistet eine sichere und einwandfreie Nutzung. Be-
wahren Sie die Anleitung und Verpackung fiir zukiinftige

Nutzer auf.

ACHTUNG! Spiilen Sie das Gusseisengeschirr vor der ersten

Verwendung mit warmem Wasser (ohne Reinigungsmittel)

und trocknen Sie es griindlich ab. Flihren Sie anschlieBend

das Einbrennen durch - siehe Abschnitt: Reinigung und

Pflege.

. Beachten Sie die Empfehlungen der Herdhersteller beziiglich
der Auswahl geeigneter Kochgeschirre und der passenden
GréRe zum Kochfeld. Dies verhindert Uberhitzung und un-
notigen Energieverbrauch.

. Verwenden Sie das Kochgeschirr nur auf den in Abschnitt Il
angegebenen Warmequellen.
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. Erhitzen Sie das leere Kochgeschirr nicht. Gusseisen ist nicht
fiir Kochen, Braten oder Backen ohne Fett geeignet. Geben
Sie O, Fett oder Wasser immer vor dem Erhitzen in das GefaB.
Trockenes Erhitzen kann zu dauerhaften Schaden fiihren.

. Erhitzen Sie das Kochgeschirr nicht zu schnell. Um einen
Temperaturschock zu vermeiden, erhdhen Sie die Tempera-
tur schrittweise. Sobald die Speise kocht, reduzieren Sie die
Hitzezufuhr. Dies spart Energie. Verwenden Sie bei Induktion-
sherden nicht die Booster-Funktion zu Beginn, da dies das
Geschirr beschadigen kann. Bei Gasherden darf die Flamme
nicht Gber den Topfboden hinausreichen.

. Die besten Ergebnisse erzielen Sie bei niedriger bis mittlerer
Hitze. Hohe Anfangstemperaturen sind nicht erforderlich,
wenn die Temperatur spéter reduziert werden soll. Gusseisen
speichert Warme besonders gut.

. Stellen Sie kaltes Kochgeschirr (z.B. direkt aus dem Kiihl-
schrank) niemals auf eine heiBBe Kochfliche oder in einen vor-
geheizten Ofen - es besteht die Gefahr eines Thermoschocks,
der das Produkt beschadigen kann.

. Stellen Sie das Geschirr immer auf eine kalte Herdplatte oder
in einen kalten Backofen und erhéhen Sie die Temperatur
langsam - das verhindert auch das Anhaften von Speisen.

10.Verwenden Sie kein Geschirr, dessen Boden oder Deckel be-
schadigt oder stark verformt ist.

11. Lassen Sie keine Flussigkeiten vollstandig

12. Schiitzen Sie das Kochgeschirr und den Deckel vor StoBen,
Schldgen und Kratzern.

13.Schneiden oder teilen Sie Speisen nicht direkt im Kochge-
schirr.

14.Bewahren Sie keine Speisen im Gusseisengeschirr auf - dies
kann Rost verursachen.

15.Verwenden Sie beim Kochen nur Kiichenutensilien aus Holz,
Silikon oder Kunststoff. Verwenden Sie keine Metallutensi-
lien, da diese die Oberflache zerkratzen kénnen.

16. Lassen Sie das Geschirr nicht anbrennen.

17.Verwenden Sie Gusseisengeschirr nicht in der Mikrowelle.

18.Das Gusseisengeschirr ist backofengeeignet. Die maximale
Temperatur betrdgt 240 °C. Stellen Sie es dabei nicht direkt
auf den Ofenboden.

19. ACHTUNG! Griffe und das Kochgeschirr selbst kdnnen sich
beim Braten, Kochen oder Backen stark erhitzen - verwenden
Sie stets geeignete Schutzmittel.

20.Stellen Sie heiBes Kochgeschirr nur auf hitzebestidndige
Untersetzer, niemals direkt auf ungeschitzte Arbeitsflachen.

21.Schieben Sie das Geschirr nicht tiber Glaskochfelder. Heben
Sie es stets an, besonders bei Glaskeramik-, Halogen- oder
Induktionskochfeldern sowie im Backofen - der Boden kann
die Oberflache zerkratzen.

22.Achten Sie darauf, dass sich keine Verschmutzungen zwi-
schen dem Geschirr und der Kochfléche befinden.

23.Verwenden Sie den Deckel nicht, wenn der Griff locker ist.
Ziehen Sie die Schraube bei Bedarf nach.

24.Das Geschirr ist kein Spielzeug. Halten Sie es, insbesondere
wenn es heif3 ist, auBerhalb der Reichweite von Kindern.

25.Da das Kochgeschirr aus Gusseisen besteht, ist es deutlich
schwerer als herkémmliche Topfe - seien Sie beim Umgang
besonders vorsichtig.

26. VORSICHT! VERBRUHUNGSGEFAHR! Seien Sie beim Aus-
gieBen heiBer Flissigkeiten duBerst vorsichtig. GieBen Sie
langsam und gleichmaBig. Achten Sie darauf, dass sich keine
anderen Personen - insbesondere Kinder - in unmittelbarer
Néhe befinden.

IV. SICHERHEITSHINWEISE

+ Verwenden Sie das Produkt nur bestimmungsgemaB.

«  Verwenden Sie nur unbeschadigte und vollstandig funktion-

stiichtige Produkte.
Das Produkt ist kein Spielzeug und nicht fiir Kinder geeignet.
Seien Sie beim Umgang mit gusseisernem Kochgeschirr
besonders vorsichtig — Gusseisen ist schwer und darf nicht
fallen gelassen werden.

V. REINIGUNG UND PFLEGE

1. ACHTUNG! Vor der ersten Benutzung spiilen Sie das gusse-

iserne Kochgeschirr mit warmem Wasser ohne Reinigung-
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smittel und trocknen es griindlich ab. Danach fiihren Sie den
Einbrennvorgang durch, der das Kochgeschirr vor Korrosion
schiitzt EINBRENNEN: Bestreichen Sie die Innenseite des
Kochgeschirrs mit einer diinnen Schicht Speisedl und stellen
Sie es fir ca. 15 Minuten in einen auf ca. 200 °C vorgeheizten
Backofen. Nehmen Sie das Kochgeschirr heraus, lassen Sie es
abkiihlen und wischen Sie tiberschissiges Ol ab. Danach ist
das Geschirr bereit fir den taglichen Gebrauch. Wiederholen
Sie das Einbrennen alle paar Monate oder wenn Rost entsteht
oder Speisen haften bleiben.

. Lassen Sie das Kochgeschirr und den Deckel nach dem Ko-
chen auf Raumtemperatur abkiihlen, bevor Sie es reinigen.

. Reinigen Sie das Kochgeschirr mit einem weichen Tuch oder
Schwamm in warmem Wasser - ohne Spiilmittel.

. Verwenden Sie kein Spiilmittel - es trocknet das Material aus
und entfernt die schiitzende Fettschicht.

. Benutzen Sie keine scheuernden Schwamme oder aggres-
siven Reiniger. Bei starken Verschmutzungen lassen Sie das
Geschirr etwa 20 Minuten in warmem Wasser einweichen.

. Trocknen Sie das Kochgeschirr nach jedem Spiilen griindlich
ab.

. Reiben Sie nach jeder Reinigung die Innenseite mit etwas
Speisedl ein.

. Bei Rost, Lebensmittelresten oder angebrannten Stellen
reinigen Sie das Kochgeschirr mit einem Scheuerschwamm
und wiederholen Sie den Einbrennvorgang.

9. Lagern Sie das Kochgeschirr an einem trockenen Ort.

10.UnsachgemaRe Pflege oder Lagerung kann zur Rostbildung

fiihren.

11. Gusseisernes Kochgeschirr ist nicht spiilmaschinengeeignet.

VI. AUFBEWAHRUNG

. Lagern Sie das Kochgeschirr auBerhalb der Reichweite von
Kindern.

. Stellen Sie das Kochgeschirr niemals feucht in den Schrank —
es muss vor der Lagerung vollstandig trocken sein.

. Lagern Sie das Kochgeschirr stets an einem trockenen Ort.

. Achten Sie darauf, dass die Oberfldche des Kochgeschirrs ke-
inen direkten Kontakt zu anderen Tépfen oder Pfannen hat.
Wenn Sie mehrere Teile ineinander stapeln, verwenden Sie
eine Schutzschicht wie ein Tuch oder ein Blatt Kiichenpapier.

REKLAMATIONEN

Sollten wahrend der Nutzung Probleme auftreten oder Sie eine

Reklamation einreichen méchten, wenden Sie sich bitte an den

Hersteller oder Vertriebspartner.

UMWELTSCHUTZ - OKOLOGIE

Sie schiitzen die Umwelt, Ihre Gesundheit und das Leben, indem

Sie Abflle fachgerecht entsorgen.Informationen zur Entsorgung

erhalten Sie bei Ihrer 6rtlichen Entsorgungsstelle oder im Recyc-

lingzentrum.

GARANTIEBEDINGUNGEN

Das gusseiserne Kochgeschirr der Serie Iron von Ambition ist

durch eine 10-jéhrige Garantie abgedeckt.

Die Garantie gilt ausschlieBlich fiir den privaten, hduslichen Ge-

brauch. Sie deckt Herstellungs- und Materialfehler ab, die auf ein

Verschulden des Herstellers zuriickzufiihren sind.

Um den vollen Garantieanspruch zu wahren, missen Sie die der

Verpackung beiliegende Gebrauchsanweisung einhalten.

Offensichtliche Schaden oder Méngel miissen unverziiglich

nach dem Auspacken gemeldet werden.

Die Garantie deckt keine Schiden ab, die verursacht wurden

durch:

unsachgemaBe Verwendung des Produkts

mechanische Beschadigungen, Kratzer, Briiche oder andere

Schéden durch falsche Lagerung, Nutzung oder Reinigung

Flecken oder Verférbungen durch zubereitete Speisen, Salz

oder chemische Reinigungsmittel

Rost, der durch unsachgeméfe Reinigung, Lagerung oder

fehlende Pflege entsteht

Stiirze oder starke Schlage

die Verwendung ungeeigneter Kiichenwerkzeuge

thermische Schaden infolge von Hitzeschock oder Uberhit-

zung eines leeren GefaBes
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LIATINOVY RIAD S POKRIEVKOU IRON
NAVOD NA POUZITIE
Dakujeme, ze ste si vybrali produkt znacky Ambition. Aby ste
mohli na$ vyrobok pouzivat dlhodobo a bezpecne, preditajte si
prosim nasledujlce pokyny a dodrziavajte zasady bezpe¢ného
pouzivania.

1. POPIS PRODUKTU - URCENIE

Liatinové pekace a hrnce zo série Iron su viactcelové nadoby
vhodné na pecenie aj varenie. St vyrobené z liatej liatiny, ktora
zaru¢uje mimoriadnu odolnost a dlha Zivotnost produktu. Liati-
novy riad je zndmy svojou trvacnostou a vybornou schopnostou
udrziavat teplo po dlht dobu.

Estetické prevedenie umoziiuje servirovanie pokrmov priamo v
riade - jedlo tak zostava dlhsie teplé.

Pokrievka pekaca alebo hrnca je vybavend systémom cirkulacie
pary - $pecialnymi vystupkami na vnutornej strane, ktoré pod-
porujd rovnomernt cirkulaciu vzduchu a pary pocas varenia.
Para sa zrdza na vnutornej strane pokrievky a rozvadza sa spat na
jedlo, ¢im zostava stavnaté a uchovava si prirodzenu chut.

Riad je vhodny na vietky typy sporakov vratane indukénych, a
taktiez na pouzitie v rure — do maximalnej teploty 240 °C.

Tento produkt je uréeny vyhradne na domace poutzitie. Nie je
vhodny na profesionalne alebo komeréné ucely.

11. TECHNICKE PARAMETRE

Névod a obal si ponechajte pre budtce pouzitie alebo inych
pouzivatelov.

UPOZORNENIE! Pred prvym pouzitim umyte liatinovy riad
v teplej vode bez poutzitia ¢istiacich prostriedkov a dokladne
osuste. Nasledne vykonajte proces vypalovania — vid' ¢ast:
Cistenie a Gdrzba.

. Dodrziavajte odporucania vyrobcu varnej dosky tykajice sa
vyberu vhodného typu a velkosti riadu. To chréni riad pred
prehriatim a zbyto¢nou stratou energie.

. Pouzivajte riad iba na vhodné zdroje tepla podla bodu II
tohto navodu.

. Nezohrievajte prazdny riad. Liatinovy riad nie je vhodny na
varenie, pe¢enie ani smazenie bez tuku. Vzdy nalejte olej, tuk
alebo vodu pred zapnutim ohrevu. Suché nahrievanie méze
poskodit riad.

. Riad nahrievajte pomaly. Aby ste predisli teplotnému 3oku,
zvy3ujte vykon postupne. Po dosiahnuti varu znizte vykon. Pri
indukcii nezacinajte s funkciou Booster, pretoze méze posko-
dit dno. Pri plynovej varnej doske nesmie plame presahovat
spodnu ¢ast riadu.

. Najlepsie vysledky dosiahnete pri nizkom alebo strednom
vykone. Nie je nutné pouzivat vysoké teploty na zaciatku va-
renia, ked'ich neskér znizite. Liatina vyborne akumuluje teplo.

. Nenechavajte studeny riad (napr. z chladnicky) priamo na
rozpélenej platni alebo v horucej rare — hrozi teplotny Sok
a poskodenie riadu.

. Vzdy vkladajte riad do studenej rury alebo na studend platiu
ateplotu zvy3ujte postupne — tym zniZite riziko pripalenia.
10. Nepouzivajte riad, ktory je vyrazne deformovany alebo ma

poskodené dno ¢i pokrievku.
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11. Nenechajte obsah Uplne vyparit — hrozi poskodenie riadu.
12. Chrante riad a pokrievku pred narazmi, dermi a poskriaba-

13. ajajte ani nedelte jedlo priamo v riade.

Liatinovy riad je ur¢eny vyhradne na poutzitie s nasledovnymi
zdrojmi tepla:

elektrickd varnd doska

plynovy sporak

indukéna varna doska

keramicka / halogénova varna doska

elektricka 3pirala

Liatinovy riad je mozné pouzivat aj:
v rdre (maximalna teplota: 240 °C)

Liatinovy riad nie je vhodny na pouZitie:

S/ .
25 v mikrovinnej rire
Z =X

111l. BEZPECNOSTNE POKYNY

UPOZORNENIE! Rukovéte, pokrievka a samotny riad sa pocas va-

renia mozu velmi zahriat. Preto je nevyhnutné pouzivat chiapky

alebo iné ochranné pomacky, aby sa predislo popaleniu.

1. Pred prvym pouzitim si dokladne precitajte cely navod na
pouzitie. Dodrziavanie pokynov a bezpecnostnych upo-
zorneni zabezpedi bezpedné a bezporuchové pouzivanie.

v umyvacke riadu

14.Neponechéavajte jedlo v liatinovom riade na dlhsiu dobu —
mobze to sposobit koréziu.

15.Pouzivajte iba drevené, silikonové alebo plastové kuchyn-
ské néacinie. Nepouzivajte kovové naradie - moze poskodit
povrch.

16. Zabrante pripaleniu jedla v riade.

17.Nepouzivajte liatinovy riad v mikrovinnej rare.

18. Liatinovy riad mozete pouzivat v rire. Maximélna teplota: 240
°C. Nepokladajte ho priamo na dno rary.

19. UPOZORNENIE! Riad aj rukovéte sa pri vareni, peceni ¢i
smazeni mozu velmi zahriat - pouzivajte ochranné rukavice
alebo pomacky.

20.Horuci riad vzdy pokladajte iba na Ziaruvzdorné podlozky,
nikdy nie priamo na pracovnu plochu.

.Neposuvajte riad po varnej doske. Vzdy ho zdvihajte - najma
na sklokeramickych, halogénovych alebo indukénych do-
skéch - dno riadu by mohlo poskriabat povrch.

22.Uistite sa, Zze medzi riadom a varnou doskou nie su Ziadne
necistoty.

. Nepouzivajte pokrievku, ak je rukovat uvolnend. V pripade
potreby dotiahnite skrutku.

.Riad nie je hracka. Dbajte na to, aby sa k horiicemu riadu
nedostali deti.

25. Liatinovy riad je podstatne tazsi ako bezny riad — manipu-

lujte s nim opatrne.

26. OPATRNE! RIZIKO POPALENIA! Pri nalievani hortcich teku-
tin budte velmi opatrni. Nalejte pomaly a rovnomerne. Uistite
sa, ze v blizkosti sa nenachadzaju iné osoby, najma deti.

IV. BEZPECNOSTNE ODPORUCANIA

« Pouzivajte vyrobok vylu¢ne v sdlade s jeho ur¢enim.

« Pouzivajte iba neposkodeny a plne funkény vyrobok.
Vyrobok nie je hracka a nie je vhodny pre deti.

Pri manipulacii s liatinovym riadom budte zvlast opatrni - lia-
tina je tazka, hrozi riziko padu a poranenia.

V. CISTENIE A UDRZBA

1. UPOZORNENIE! Pred prvym pouzitim umyte liatinovy riad
teplou vodou bez pouzitia ¢istiacich prostriedkov a dokladne
osuste. Potom vykonajte proces vypalovania, ktory ochrani
riad pred koréziou.PROCES VYPALOVANIA: Vnitro riadu

IN4zov produktu Uzn_kovy Cell_<ovy Priemer varnej
objem objem z6ny
lLiatinovy pekac s
lpokrievkou 28,5x21 3,21 371 22,5x14 cm
cm
lLiatinovy hrniec s nim.
lpokrievkou 20 cm 181 221 16cm
lLiatinovy hrniec s
lpokrievkou 24 cm 311 351 20 cm
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potrite tenkou vrstvou jedlého oleja a vlozte do riry pre-
dhriatej na priblizne 200 °C na niekolko minut. Vyberte riad,
nechajte vychladnut a zvysky oleja zotrite. Takto pripraveny
riad je vhodny na kazdodenné varenie a pecenie. Vypalovanie
opakujte kazdych niekolko mesiacov alebo v pripade vyskytu
hrdze ¢i lepenia jedla.

2. Po vareni nechajte riad a pokrievku vychladnut na izbovu te-
plotu a az potom ich ¢istite.

3. Liatinovy riad Cistite makkou handri¢kou alebo hubkou v te-
plej vode bez saponatu.

4. Nepouzivajte prostriedky na umyvanie riadu - vysusuji po-
vrch a odstranujd ochrannd tukovu vrstvu.

5. Nepouzivajte drsné hubky ani agresivne Cistiace prostriedky.
Pri silnom znecisteni nechajte riad namoceny cca 20 minut v
teplej vode.

6. Po kazdom umyti riad dokladne osuste.

7. Po vyisteni potrite vnutro riadu malym mnozstvom jedlého
oleja.

8. Ak sa objavi hrdza, 3kvrny od jedla alebo pripéleniny, ocistite
riad drsnejsou hubkou a opat vypalte.

9. Riad skladujte na suchom mieste.

10.Nevhodné udrzba a skladovanie moZzu viest k vzniku hrdze.

11. Liatinovy riad nie je vhodny do umyvacky riadu.

VI. SKLADOVANIE

1. Uchovavajte riad mimo dosahu deti.

2. Nikdy neukladajte riad do skrinky mokry — musi byt pred
uskladnenim tplne suchy.

3. Riad skladujte na suchom mieste.

4. Pri skladovani davajte pozor, aby sa povrch riadu nedotykal
inych nadob. Ak skladujete nadoby ,jedna v druhej’, odpo-
ra¢ame pouzit ochrannt vrstvu - napr. utierku alebo papie-
rovu servitku.

REKLAMACIE

V pripade problémov pri pouzivani vyrobku alebo potreby uplat-

nit reklamaciu kontaktujte vyrobcu alebo distribdtora.

EKOOLOGIA - OCHRANA ZIVOTNEHO PROSTREDIA

Chranite Zivotné prostredie, zdravie a Zivot tym, Zze odpad likvidu-

jete spravnym sposobom.Informacie o likvidacii odpadu ziskate v

miestnom zbernom dvore alebo recyklaénom centre.

PODMIENKY ZARUKY

Liatinovy riad zo série Iron zna¢ky Ambition je kryty 10-ro¢nou

zérukou.

Zaruka sa vztahuje vyhradne na doméce a sikromné pouZitie.

Pokryva vyrobné chyby a materidlové nedostatky sposobené

vinou vyrobcu.

Aby ste si zachovali pIné pravo na uplatnenie zaruky, je potrebné

dodrziavat pokyny na pouzivanie prilozené k vyrobku.

Vsetky viditelné poskodenia alebo vady zistené pri kipe je nutné

okamdzite nahlasit po rozbaleni produktu.

Zaruka sa nevztahuje na:
poskodenia spdsobené nespravnym pouzivanim vyrobku

« mechanické poskodenia, skrabance, odreniny alebo iné po-

Skodenia vzniknuté nespradvnym skladovanim, pouzivanim

alebo ¢istenim

skvrny a zmeny farby spésobené potravinami, sofou alebo

cistiacimi prostriedkami

hrdzu vzniknutd v dosledku nespravneho umyvania, sklado-

vania alebo nedostato¢nej udrzby

Skody sposobené padom alebo silnym narazom

poskodenia spésobené pouzivanim nevhodného kuchyn-

ského néradia

tepelné poskodenia sposobené tepelnym sokom alebo preh-

riatim prazdneho riadu

LITINOVE NADOBI S POKLICi IRON
NAVOD K POUZITI
Dékujeme, ze jste si vybrali vyrobek znacky Ambition. Aby
vam vyrobek dlouho a bezpecné slouzil, seznamte se prosim s
nasledujicimi pokyny k bezpe¢nému pouzivani a dusledné je
dodrzujte.

1. POPIS VYROBKU - URCEN{

Litinové pekéace a hrnce z fady Iron jsou multifunkéni nadobi
uréené k peceni a vafeni. Jsou vyrobeny z litiny, kterd zajistuje
vyjime¢nou trvanlivost vyrobku. Litinové nadobi je znamé svou
dlouhou Zivotnosti a schopnosti udrzet teplo po velmi dlouhou
dobu.

Diky estetickému provedeni je mozné podavat pokrmy pfimo v
néadobi na stll. Pokrmy tak z{istavaji déle teplé.

Poklice pekace/hrnce je vybavena systémem cirkulace vodni
pary — specialnimi vystupky na spodni strané poklice, které
podporuji cirkulaci vzduchu a péry uvniti nadoby béhem vareni.
Vznikla para se kondenzuje na poklici a rovnomérné se rozptyluje
po jidle. Diky tomu zlistava pokrm $tavnaty a zachovava si svou
prirozenou chut.

Nédoba je vhodna pro viechny typy sporakd, véetné indukénich,
ado trouby az do teploty 240 °C.

Vyrobek je urc¢en vyhradné pro doméci pouziti. Neni urcen pro
komer¢ni ucely.

1. TECHNICKE PARAMETRY

4 y Uzitny Celkovy | Prameérvamné
INazev vyrobku objem objem Nlochy
Litinovy pekac s
poklici 285x21 cm | 32! 371 22,5x14cm
bokici z0em - | 181 | 22 16cm
boesaem - | 311 | 351 20cm

Litinové nadobi je uréeno vyhradné pro pouZiti na nize uvede-
nych typech tepelnych zdroji:

elektricky sporak

plynovy sporak

induk¢ni varna deska

keramicka / halogenova deska

elektricky spordk se spiralovym topnym télesem

Litinové nadobi Ize také pouzivat:

=

Litinové nadobi nelze pouzivat:
25 v mikrovinné troubé

v mycce nadobi

v troubé (maximalni teplota 240 °C)

(

111. PRAVIDLA BEZPECNEHO POUZIVANI

UPOZORNENI! Méjte na paméti, ze tchyty i samotna nadoba a

viko se mohou béhem vafeni vyrazné zahfat. Proto je nutné po-

uzivat kuchynské rukavice nebo jiny ochranny prostiedek, abyste
zajistili bezpecnost pfi pouzivani.

5. Pfed prvnim pouzitim si peclivé pfectéte cely navod k po-
uziti. Dodrzovani upozornéni a pokynti uvedenych v navodu
vam umozni bezpecné a bezproblémové pouzivani vyrobku.
Névod a obal si uchovejte pro dalsi pfipadné uzivatele.

6. UPOZORNENI! Pred prvnim pouzitim umyjte litinovou nado-
bu v teplé vodé bez poutziti ¢isticich prostfedkd a dikladné
osuste. Poté provedte proces vypalovani - viz bod: Cisténi a
adrzba.

. Dodrzujte pokyny vyrobcl varnych desek tykajici se vybéru
nadobi a sladéni praméru nadoby s praimérem varného pole.

~



Tim predejdete prehfati a ztratdm energie.

. Pouzivejte nadobi pouze na vhodnych zdrojich tepla dle bodu
Il tohoto navodu.

. Nenechévejte prazdnou nadobu zahfivat na varné desce. Li-
tinové nadobi neni vhodné pro vafeni, smazeni nebo peceni
bez tuku. Olej, tuk nebo vodu pfidejte pfed zahfatim. Suché
zahfivani muze trvale poskodit nadobu.

10. Zahfivejte nadobu postupné, abyste predesli teplotnimu
Soku. Po dosaZeni varu snizte vykon. U indukénich desek
nezacinejte ohfev na maximalni vykon (funkce Booster), aby
nedoslo k poskozeni. U plynovych sporakd nesmi plamen
presahovat okraj dna.

. Nejlepsich vysledkl doséhnete pfi nizkém az stfednim vyko-
nu. Vysoky vykon neni nutny, pokud se teplota pozdéji snizuje
- litina dobfe akumuluje teplo.

. Nevkladejte studenou nadobu, napfiklad vyjmutou z lednice,
na rozehfatou varnou desku nebo do predehfaté trouby -
hrozi teplotni 3ok a poskozeni.
13.Nadobu vidy pokladejte na studenou desku nebo do studené

trouby a teplotu zvysujte postupné - zabranite tim i pfipalo-
vani jidla.

14. Nepouzivejte nadobu, pokud je dno nebo viko vyrazné defor-
mované ¢&i poskozené.

15. Nenechavejte nadobu bez tekutiny, aby se nevypafila tplné.

16. Chranite nadobu i viko pfed narazy, otlaky a poskrabanim.

17. Nepouzivejte nadobu k pfimému kréjeni nebo porcovanijidel.
18. Neponechavejte jidlo v litinové nadobé - litina mize zrezivét.
19. Pouzivejte pouze devéné, silikonové nebo plastové kuchy-

fiské nastroje. Kovové néstroje mohou litinu poskrabat.

20. Dbejte, aby nedoslo k pfipéleni nadoby.

21. Nepouzivejte litinové nadobi v mikrovinné troubé.

22. Litinové nadobi Ize pouzivat v troubé do max. 240 °C. Nepo-
kladejte jej pfimo na dno trouby.

23. UPOZORNENI! Uchyty i nadoba mohou byt pi smazeni,
vareni nebo peceni velmi horké - vzdy pouzivejte ochranné
rukavice.

24.Horkou nadobu pokladejte pouze na Zaruvzdorné podlozky,
nikdy na nechranény povrch.

25.Neposouvejte nadobu po varné desce - vidy ji zvedejte,
zejména pokud mé deska sklenény povrch (keramicka, ha-
logenova, indukéni) nebo pfi pouZiti v troubé, aby nedoslo
k poskozeni.

26.Davejte pozor, aby mezi nadobou a deskou nebyly zadné
necistoty.

27.Nepouzivejte viko, pokud je uvolnéna rukojet. V piipadé po-
tfeby dotahnéte Sroubové spojeni.

28.Nadoba neni hracka - drzte ji mimo dosah déti, zejména kdyz
je horka.

29. Litinové nadobi je mnohem téz3i nez bézné hrnce ¢i pekace -
manipulujte s nim opatrné.

30. POZOR! RIZIKO OPARENI! PFi nalévani horkych tekutin bu-
dte velmi opatrni. Délejte to pomalu a rovhomérné. Ujistéte
se, ze v blizkosti nejsou zadné osoby, zejména déti.

IV. POKYNY K BEZPECNOSTI

« Pouzivejte vyrobek v souladu s jeho ur¢enim.

« Pouzivejte pouze neposkozeny a pIné funkéni vyrobek.

« Vyrobek neni ur¢en ke hte pro déti.

- P¥i pouzivéni litinového néadobi je tfeba dbat zvlastni opatr-
nosti — litina je tézky material a je tfeba davat pozor, abyste
néadobi neupustili.

V. CISTENi A UDRZBA

1. UPOZORNENI! Pied prvnim pouzitim umyjte litinovou nado-
bu v teplé vodé bez poutziti isticich prostiedkd a dukladné
osuste. Poté provedte proces vypalovani, ktery ochrani nado-
bu pred korozi.PROCES VYPALOVANI: Vnitni povrch nadoby
potrete tenkou vrstvou jedlého oleje a vlozte ji na nékolik mi-
nut do trouby pfedehfaté na cca 200 °C. Poté nadobu vyjméte
a nechte vychladnout. Nakonec setfete zbytky oleje. Takto
o3etfenou nadobu muzete bézné pouzivat pro kazdodenni
vareni a peceni. Proces vypalovani opakujte kazdych nékolik
mésict nebo pokud se objevi rez ¢i jidlo zaéne pfipalovat.

2. Po kazdém vareni pockejte, az nadoba a viko vychladnou na
pokojovou teplotu, a teprve potom pfistupte k ni.
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3. Litinové nédobi cistéte mékkym hadfikem nebo houbou v
teplé vodé, bez pouziti Cisticich prostiedku.

4. Nepouzivejte prostiedky na myti nadobi — vysuduji material a

Auji ochrannou mastnou vrstvu, kterou litina potfebuje.

5. Nepouzivejte draténky ani agresivni Cistici prostfedky. Pfi
silném znecisténi nechte nadobu cca 20 minut odmocit v
teplé vodé.

6. Po kazdém myti nadobu dukladné osuste.

7. Po kazdém ¢isténi potiete nadobu tenkou vrstvou jedlého
oleje.

8. Pokud se objevi rez, skvrny od jidla nebo pfipeceniny, ocistéte
nadobu drsnéjsi houbou a znovu provedte vypalovani.

9. Nadobu skladujte na suchém misté.

10. Nespravna udrzba a skladovani muze vést ke vzniku rzi.

11. Litinové nadobi neni vhodné do mycky nadobi.

V1. SKLADOVANI

1. Skladujte nadobu mimo dosah déti.

2. Nikdy nevkladejte vihké nadobi do skiiné. Nadobu pfed ulo-
Zzenim ddkladné osuste.

3. Litinové nadobi uchovavejte na suchém misté.

4. Pi skladovéni dbejte na to, aby povrch nadoby nepfichéazel
do kontaktu s jinym nadobim. Pokud je skladujete ,jedno v
druhém’, doporu¢ujeme vlozit mezi né ochrannou podlozku,
nap. utérku nebo papirovou kuchynskou utérku.

REKLAMACE

V pfipadé problém( s pouzivanim vyrobku nebo nutnosti uplat-

nit reklamaci kontaktujte vyrobce/distributora.

EKOLOGIE -~ OCHRANA ZIVOTNIHO PROSTREDIChrarite Zivot-

ni prostiedi, zdravi i pfirodu tim, ze budete odpad likvidovat

spravnym  zptsobem.Informace o spravné likvidaci odpadu
ziskate v mistnim sbérném dvofe nebo centru pro likvidaci od-
padi.

ZARUCNI PODMINKY

Litinové nadobi ze série Iron znacky Ambition je kryto 10letou

zarukou.Zaruka se vztahuje vyhradné na domaci a soukromé

pouziti. Pokryva vyrobni vady a vady materiélu, které vznikly z

viny vyrobce.

Pro zachovani pIného naroku na vyuziti zaruky je nutné dodrzo-

vat pokyny k pouziti pfilozené k vyrobku.Veskeré poskozeni nebo

vady zjisténé jiz pfi rozbaleni vyrobku musi byt neprodlené na-
hlaseny.

Zaruka se nevztahuje na:

« poskozeni nadoby v dusledku nespravného pouzivani,

«  mechanické poskozeni, véetné 3krabancl, poskozeni nebo
zniceni v disledku nespravného skladovani, nevhodného
pouzivani nebo myti,

« skvrny a zabarveni zpisobené pokrmy, soli nebo pouzitymi

chemickymi prostiedky,

rez, ktera je disledkem nevhodného myti, skladovani nebo

nedostate¢né Udrzby,

nésledky padu nebo silného nérazu,

poskozeni vzniklé pouzitim nevhodného kuchyrského nacini,

« tepelné poskozeni zptsobené tepelnym Sokem nebo pre-
hiatim prazdné nadoby.

YABYHHUW NOCYA I3 KPULIKOIO IRON
IHCTPYKL{IA 3 EKCNAYATALYIT
[Niakyemo, wo obpanu npoaykuito Ambition. o6 Bu mornn
6e3neyHo Ta JOBrO KOPUCTYBATUCA HaLMM BMPOBOM, Gyab Nacka,
03HaomTeca 3 Li€lo IHCTPYKLiEo Ta JOTPUMYNTECh HaBEeAEHNX
npasun 6e3neuHoro BUKOPUCTAHHA.

L.ONUC NPOAYKTY - NPU3HAYEHHA

YaByHHi kapoBHi Ta  KacTpyni cepii Iron — ue
6araTodyHKUIOHaNbHMIA MOCYA, MPU3HAYeHMd ANA 3anikaHHA
Ta NPUroTyBaHHA CTpaB. BUroToBneHwmin i3 nUTOro 4asyHy, WO
3abe3neuye BWHATKOBY MILHICTb Ta [OBrOBIUHICTb BUPOGY.
YaByHHUI NOCYA BIfOMMI CBOEK 3AaTHICTIO CRyxuTn Garato
POKiB i JOBro yTpuMyBaTh TEMIO.

3aBAAKN eCTETUYHOMY BUTNAZY MOCYA iA€anbHO NiAXoAuTb AnA
nopaui CTpaB NPAMO Ha CTin — NpW Takomy cnocobi nopaui ika
[AOBLUE 3aNMLWAETLCA TENNOoH.




KpulwKa KacTpyni/»apoBHi OCHalleHa CUCTeMOIO LMPKynALii
napu — creujianbHUMKU BUCTYNaMW Ha BHYTPILLHIA CTOPOHI, AKi
CNpUAIOTL PIBHOMIPHOMY pyXy NOBITPA Ta Napw BCepeauHi nig
yac npuroTtysaHHA. [Mapa, WO NiAHIMAETBCA, KOHAEHCYETbCA
Ha Kpuwui Ta PiBHOMIPHO CTiKa€ Ha CTpaBy, 36epiraioun i
COKOBUTICTb | NPUPOAHMI CMaK.

Mocyn nigxoauTb ANA BMKOPUCTAHHA Ha BCIX Tunax nawT,
BKJ/IIOYalOUM IHAYKLINHI, @ TaKOX y AyXOBLIi Npy TemnepaTypi 0
240°C.

MpoaykT  Npu3HayeHUn  BUKKOYHO  ANA  [JOMaLHbOro
BMKOPUCTaHHA. He nigxoaute ana  npodeciiiHoro a6o
KOMepLiiHOro 3aCTOCyBaHHA.

1l. TEXHIYHI XAPAKTEPUCTUKU

Hassa npoaykm KopucHuii | 3aranbHuit a‘ui?Npr oi

poAykTy o6'em o'em HarpisanbHoi
30HM

HaByHHa xapoBHsa

B KPULLKOIO 32n 37n 22,5x14 cm

128,5%21 cm

[MaByHHa KacTpyns 1810 225 16cm

B KpUwwkot 20 cm ! "

[HaByHHa KacTpyna

s kpUwKoio 24 M 31n 35n 20em

YaByHHWI1 NOCY/] MOXHa BUKOPUCTOBYBATY INLLIE Ha TaKnX
[pKepenax Harpisy:

eneKkTpuYHa nauTa
rasosa niunTa

iHAYKUiHa nauTa

KepamiuHa / ranoreHHa nanTa

eneKTponnuTa 3i cnipannio Harpisy

Takox Mocyy i3 YaByHy MOXHa BUKOPUCTOBYBaTU:

y AyxoBUi (MakcMmanbHa Temnepartypa: 240°C)

(D

3ABOPOHEHO BUKOPUCTOBYBATY YaBYHHUIA NOCYA:

I " - .
Al Y MIKPOXBWbOBIN neyl
7S

Y NOCYJOMUIAHIN MaLLnHi

11l. NPABWIA BE3NEYHOro BUKOPUCTAHHA

YBATA! NMam'ATailTe, WO PyyKW, Cam NOCYA i KpULKa MOXyTb

CUNBHO HarpiBaTUCA Mif yac npuroTyBaHHA ixi. [lnA 6e3nekn

KOPUCTYBaHHsA 060B’A3KOBO BUKOPUCTOBYIATE KYXOHHI pyKaBuLi

a60 iHwi 3axucHi 3acobu.

1. Mepes NepwyM BUKOPUCTaHHAM YBaXXHO O3HailoMTecA 3
IHCTPYKUi€lo. [IOTPUMaHHA BKa3aHUX y Hill 3acTepeeHb i
npasun 3abeneunTb GesneuHe Ta JOBroOBIYHE KOPUCTYBaHHA
BUpo6OM. 36epexiTb IHCTPYKUilO Ta ynakoBKYy ANA iHLWNX
KOpWCTYyBauiB.

2. YBATA!epep nepLimm BUKOPUCTAHHAM NOMUIATE YaByHHUI
nocyz Tensnow Bopaoio 6e3 Muiounx 3acobis i BUTPITb HACYXO.
Motim npoBepfiTb NpoLec NpoxaploBaHHA — AVB. PO3Ain:
Yucrka Ta pornaa.

3. [JloTpumyiiTeca peKoMeHAaLiil BMPOBHWKIB  BapWIbHUX
MoBEPXOHb LOA0 BUGOPY MOCyAy Ta BiANOBIAHOCTI AlameTpa
AHa nocyay piametpy koHdopku. Lle 3axvwae nocys Bia
neperpisy Ta 3MeHLLY€E BTpaTu eHeprii.

4. BMKOpPUCTOBYIiTe MOCYA NUWILE Ha BiANOBIAHMX [Xepenax

Tenna 3rigHo 3 po3ainom Il ui€i iHcTpyKUii.

He HarpisaiiTe nopoxHiit nocya. YasyH He nigxoautb ana

npuroTysaHHa 6e3 Xupy. 3aBxan AoaasaiiTe Macno, Xup a6o

BOAY nepep HarpisaHHAM. Cyxuin Harpis Moxe CnpUyuHATA

HEOBOPOTHE MOWKOJKEHHS.

He Harpisaiite mocyn 3aHagto weuako. Wo6 yHukHyT™

TEPMIYHOTO WOKY, MiABMULyiiTe TeMnepaTypy MocTyrnoso.

Konn cTpaBa 3akunuTb, 3MEHWiTb NOTYHICTb Harpisy.

Ha iHgykuiiHux nautax  He nounHaiiTe rotyBatm 3

MaKcuManbHoro  peximy (Booster), ockinbkn ue Moxe

NowKoaAUTM Nocya. Ha ra3osux nautax Nonym'a He MOBMHHO

BUXOANTIA 3a MeXi AHa nocyay.

Haiikpalyx pesynbTaTis MOXHa AOCATTY NPW BUKOPUCTaHHI

HM3bKOI abo cepefHbOi MOTYXHOCTI HarpiBy. Hemae

Heo6XiAHOCT  BUKOPUCTOBYBATU BUCOKI TemnepaTtypn Ha

NoYaTKy roTyBaHH, AKWWO B MIAHYETe iX 3MeHWUTL. YaByH

no6pe yTpumye Tenso.

He craBte xomogHwii nocys (Hanpuknaj, WOWHO 3

XonoaunbHIKa) 6esnocepeAHbo Ha rapadyy nauty a6o B

PO3IrpiTy AyXOBKY — Lie MOXe CPUYNHUATI TePMIUHNII LWOK

i NOLKOAKEHHA.

3aBxau CTaBTe MOCYA Ha XONMOAHY NauTy abo B XONOAHY

[lyXOBKY 11 MOCTYMOBO 36inblUyiiTe TEMNEpaTypy — L TakoX

3ano6irae NPUropaxHio .

10.He BuKOpWCTOBYiiTe nOCy[ i3  NOWKOMKeHUM  abo

b [IHOM UK

11. He gonyckaiiTe NOBHOrO BUNapOBYBaHHA PiAUHY 3 NOCYAY.

12. 3axuuaiite nocys i KpULLKY Bifl yaapis, CKONiB i nogpanuH.

13. He pixTe Ta He noginitb Xy 6e3nocepeHbo B nocygi.

14.He 36epiraiiTe iy B 4aByHHOMY MOCyAi — Le MOXe
CNPUYNHATY YTBOPEHHA ipXKi.

15.Mia 4Yac NPUroTyBaHHA BUKOPWCTOBYITE AMeE AepeB’AHi,
cunikoHosi a0  MNacTUKOBI  KyXOHHI npwunagasa. He
BUKOPWCTOBYIITE MeTanesi iHCTDYMEHT — BOHM MOXYTb
NoAPANaTH YaByH.

16. He gonyckaiite npuropaHHs ixi B nocyai.

17. He BUKOPUCTOBYITE YaBYHHWII NOCYA] y MiKPOXBULOBIi Nnevi.

18.YaByHHWIA NOCY[] MOXHa BUKOPUCTOBYBaTU B [yXOBLii.
MakcumanbHa Temnepatypa: 240°C. He craBTe nocys
6e3nocepeaHbO Ha AHO AYXOBKIA.

19. YBATA! Mocya i pyuku MOXYTb CUIbHO HarpiBaTucA Nif Yac
CMaXeHHs, BapiHHA Y 3amikaHHA. 3aBXAN BUKOPUCTOBYMTE
pyKkaBuui abo 3axucHi 3acobu NpuU KOHTaKTi 3 rapaYum
nocyzom.

20.CraBTe rapaunii NOCyA NWWE Ha BOTHETPUBKI MifcTaBKM.
Hikonu He cTaBTe 1010 Ha He3axuieHy PoGoYy NOBEPXHIO.

21.He nepewmiulyiiTe nocys no cKNAHi NoBepxHi nautn —
3aBXAu NigHiMaiiTe oro. [IHO NoCy/ly MOXe NOLKOANTN CKNO
BapUNbHOI NOBEPXHi a60 yXOBKN.

22.CnipkyiTe, Wo6 Mix JHOM NOCYay Ta NOBEPXHEIO MANUTU He
6yno 6pyay um 3anuwKis.

23.He BUMKOpWCTOBYIITE KPWLLIKY, AKWO pyyka ocnabneHa. 3a
noTpe6u 3aKkpyTiTb 3'€AHAHHA.

24.Mocyn — He irpawka. Tpumaite iHoro nopani Bia Aitei,
0Co6MMBO KON BiH rapsAumni.

25.YaByHHWUIA NOCY[ 3HAYHO BaXuuii 3a 3BUYalHWiA. ByabTe
obepexHi Mif Yyac Noro nepemileHHs.

26. OBEPEXXHO! PU3UK OMIKIB! Byabre BKpaii yaxHi nig
Yac HanMBaHHA rapauux piguH. Pobitb Le noBinbHO Ta
PiBHOMIPHO. MepekoHanTeCA, WO NopyY HeMaE iHWUX Nioaei,
0cobnuBo aiten.

IV.MOPAAU WOAO BE3MNEKU

+  BuKopucToByiiTe BUPI6 NniLe 3a NPU3HAYEHHAM.

«  KopucTyitecs nuuie HeyWwKOKeHIM Ta NOBHICTIO CNPaBHIM
nocyzom.

« TMpogyKT He € irpallKolo Ta He NPU3HaYeHNIi ANA AiTei.

« Tpu KOPWUCTYBaHHI YaByHHWM MOCYAOM AOTPUMYWTECA
0Co6NMBOI 06EPEXHOCTI — YaByH BaXKuii, TOMy 0ro cnif
TPUMATU MiLIHO, OB YHUKHY T NafiHHA.

V. YMWEHHA TA gornap

1. YBATA! Tllepes nepwym BUKOPWUCTAHHAM NpOMUWiATE
YaByHHWI1 NOCYA y Tennin BoAi 6e3 mutounx 3acobis i BUTPITb
Hacyxo. [loTiMm npoBepiTb MpoLec NpoxaploBaHHA, AKWIA
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3axuwae nocya Bip ipxi.NMPOLEC MPOMAPIOBAHHSA: 3macTith
BHYTPILIHIO MOBEPXHIO MOCYAy TOHKNAM LWAPOM POCIMHHOI
onii, NOTiM MOMICTITb 0r0 B AXOBKY, PO3irpiTy 10 NPUGAU3HO
200°C, Ha Kinbka XBWAWH. Buiimite nocyn i paiite iomy
oxonoHyTu. Micna oxonogKeHHA BUTPITL 3anuLwKu onii. Takuit
nocyA MOXHa 6e3neyHo BIKOPUCTOBYBATU [ANA WOAEHHOTO
npuroTyBaHHA. MoOBTOpIOITE NPOXaploBaHHA KOXHI KinbKa
micALiB abo KoM 3'ABUTLCA ipKa Ui XKa NouHe Npununatu.

2. MicnAa npurotysaHHA faiiTe NOCYAy Ta KpUWLUi NOBHICTIO
OXONOHYTY A0 KIMHATHOI TeMnepaTypu, Nepw Hix MUTH.

3. OuwuuyiTe YaByHHUI NOCYA M'AKOIO raHuipKoto abo rybkoio B
Tenni Boai — 6e3 Muiounx 3acobis.

4. He BuKopuCTOBYIiTe 3aci6 ANA MATTA NOCYAy — BiH BUCYLLYE
MOBEPXHIO 1 3HIMa€E HEOOXIAHNIA 3aXNCHWI WapP XUPY.

5. He BuKOpuMCTOBYiTE XOPCTKi ry6Kkn um abpasmBHi 3acobu.
AKWO 3aNNWNANCA CTINKi 3a6pyAHEHHA, 3aMouiTb nocya y
Tennin Bogi Npu6an3HoO Ha 20 XBUAKH.

6. [licnA KOXKHOrO MUTTA BUTUPAIATE MOCYA HACYXO.

7. Micna KOXHOTO MATTA 3MalLyiiTe NOCYA HEBENMKOIO KiNbKICTIO
icTiBHOI O]

8. AKwo 3'ABMNAcL ipxa, NAAMM BiA ki abo mpuropina ika —
OUNCTITb MOBEPXHIO KOPCTKILLO ry6KOI0 11 3HOBY NPOBELITH

NPOXapIOBaHHS.
9. 36epiraiiTe nocyq y cyxomy micui.
10. H obcnyrosy Ta Henp: 36epiraHHaA

MOXYTb MPU3BECTY A0 ipXi.

11. YaByHHUI1 NOCY] HE MOXHa MUTK B MOCYIOMUIAHIN MaLWVHI.

VI.3BEPIFTAHHA

1. 36epiraiiTe nocya y micui, HEAOCTYNHOMY ANA fiTei.

2. Hikonu He cTaBTe B Wwady BOMOMMiA NoCyd — iOro noTpibHO
peTenbHO BUCYWNTU Nepep 36epiraHHAM.

3. 3GepiraiiTe YaByHHWI NOCY/] NULIE B CYXOMY NPUMILL{EHH.

4. fAKuwo 36epiracTe 0AVNH NOCYA Y APYrOoMy, NepeKoHaNTecs, Wo
iXHi MOBEPXHi He TOPKAlOTbCA OfiHa OfHOI. PeKomeHayeTbCA
BUKOPMCTOBYBATU M'AKY NPOKNAAKY — HaNpPUKaj, TKAHUHHY
cepBeTKy abo nanepoBuit PyLIHNK.

PEKJIAMAL|

Y pasi BUHWKHEHHA Npo6nem Mif Yac BUKOPWUCTaHHA NPOAYKTY

abo H i Ti nogatm p i 3BepHiTbCcA 10

BMpPO6HIKa abo AncTpmb'toTopa.

EKOJIOTIA - 3AXUCT AOBKIINA

Bu 3axuwaerte [OBKiNNA, XUTTA Ta 3[40pOB'A, NpPaBUIbHO

yTunisyloun  Bigxoau.lhdopmauiio  WoA0  yTunizauii  MOXHa

oTpUMaT y Haibnukyomy MyHKTI 36opy abo nepepoGku
nobyTOBMX BIAXOAIB.

FAPAHTIAHI YMOBU

YaByHHWII nocyn cepi

10-piuHy rapaHTio.

lapaHTiA MOLWMPIOETLCA BUK/IOUHO Ha nobyToBe Ta mpuBaTHe

BUMKOPUCTaHHA. BoHa oxonitoe BUPo6HMYi aedekTn Ta aedektn

matepiany, Lo BUHUKAN 3 BUHM BUPOGHMKa.

o6 36epertv NpaBo Ha MOBHY rapaHTINHY MIATPUMKY, Cnif

AOTPUMYBATUCA THCTPYKUIT 3 eKcniyaTauii, WO AOAAETLCA A0

BUpPOBY.

Yci nowkogKeHHA abo AedeKTU, NOMITHI Ha MOMEHT MOKYMKW,

CNif HeranHo NOBIAOMUTY NiCNA PO3MaKyBaHHA NPOAYKTY.

lapaHTiA He NOLWNPIOETHCA Ha:

Iron Toprosoi mapku Ambition mae

+ MOWKOMKEHHA  MOCYyAy — BHACNIAOK  HEMpaBUbHOMO
BUKOPUCTaHHA

+  MeXaHiuHi MOLWKOMKEHHA, MOAPAMUHK, CKOAW abo  iHwWi
nedeKkT,  CNPUUYMHEHi  HeHanexHum  36epiraHHaMm,

BUKOPUCTAHHAM Y1 YMLLEHHAM
nnAMKW  Ta  3MiHY  KONbOpy,  BUKNMUKaHi
XapuyBaHHS, Cinnto abo XimiuHMMN 3acobamn
ipXKy, WO BMHMKNA BHACNOK HEMPaBUILHOTO  MUTTS,
36epiraHHaA a6o BifiCy THOCTI HaNEXXHOro AorNAAY
NOWKOPKEHHSA BHACTIOK NafjiHHA a60 CUNbHOTO yaapy
MNOWKOPKEHHA B Pe3yNbTaTi BUKOPUCTAHHA HEBIMOBIAHNX
KYXOHHUX iHCTPYMeHTiB

TEPMiUHi MOLWKOKEHHA BHACNIAOK TEMOBOro WOKYy a6o
neperpisy NOPOXHbOrO Nocyay

npoaykTamn

RECIPIENTES DE HIERRO FUNDIDO CON TAPA IRON
INSTRUCCIONES DE USO
Gracias por elegir un producto Ambition. Para que pueda utilizar
nuestro producto de forma segura y durante mucho tiempo, le
pedimos que leay siga las siguientes instrucciones de seguridad.
1. DESCRIPCION DEL PRODUCTO - USO PREVISTO
Las cacerolas y ollas de hierro fundido de la linea Iron son uten-
silios versatiles para hornear y cocinar. Estan fabricadas en hierro
fundido, lo que garantiza una durabilidad excepcional del pro-
ducto. Los utensilios de hierro fundido son conocidos por su larga
vida util y por mantener el calor durante mucho tiempo.
La estética de estos utensilios permite servir directamente en
la mesa. Las comidas servidas de esta forma conservan el calor
durante mas tiempo.
La tapa de la cacerola/olla esta equipada con un sistema de circu-
lacién de vapor: unas protuberancias especiales en el interior de
la tapa que ayudan a la circulacion del aire y del vapor durante la
coccion. El vapor que sube se condensa en la tapa y se distribuye
uniformemente sobre el plato. Esto mantiene los alimentos jugo-
50s y conserva su sabor natural.
Este utensilio es apto para todo tipo de cocinas, incluidas las de
induccién, asi como para el horno hasta una temperatura de
240°C.
El producto esta destinado exclusivamente a uso doméstico. No
es apto para uso comercial.
1l. PARAMETROS TECNICOS

Capacidad | Didmetro de la

Nombre del pro- Capacidad
atil total zona de coccion

ducto

ICacerola de hierro
ffundido con tapa 321 371
128,5x21 cm

(Olla de hierro
fundido con tapa
20cm

Olla de hierro
ffundido con tapa
24 cm

22,5x14cm

181 221 16cm

311 351 20cm

Los utensilios de hierro fundido estan disehados exclusivamen-
te para su uso en las siguientes fuentes de calor:

cocina eléctrica

cocina de gas

placa de induccién

placa vitroceramica / halégena

cocina eléctrica con resistencia espiral

También se pueden utilizar en:

@ horno (temperatura maxima: 240°C)

No se pueden utilizar en:

2 .
b\q microondas

lavavajillas

I. NORMAS DE USO SEGURO

JATENCION! Recuerde que las asas, el recipiente y la tapa pueden
calentarse considerablemente durante la coccion. Por este mo-
tivo, es necesario utilizar guantes o algin otro medio de protec-



cion para garantizar la seguridad durante el uso.

. Antes del primer uso, lea completamente el manual de in-
strucciones. Seguir las advertencias contenidas en este manu-
al y familiarizarse con toda la informacion le permitira utilizar
el producto de forma segura y sin averias. Conserve el manual
y el embalaje para futuros usuarios.

. jATENCION! Antes del primer uso, lave el recipiente de hierro
fundido con agua tibia, sin detergentes, y séquelo comple-

tamente. Luego, realice el proceso de curado - vea el punto:
Limpieza y mantenimiento.
Siga las recomendaciones del fabricante de la placa de coc-
cion en cuanto a la eleccion del utensilio y el didmetro ad-
ecuado del fondo. Esto evitara el sobrecalentamiento y la
pérdida de energia.
Utilice el recipiente tnicamente en las fuentes de calor adec-
uadas, tal como se indica en el punto Il de este manual.
No caliente el recipiente vacio sobre la placa. Los recipientes
de hierro fundido no son aptos para cocinar, freir o asar sin
grasa. Ahada grasa, aceite o agua al recipiente antes de calen-
tarlo. Calentar alimentos sin liquido puede danar el recipiente
de forma permanente.
No caliente el recipiente demasiado rapido. Para evitar un
choque térmico, aumente la potencia de calentamiento
gradualmente. Reduzca la potencia una vez que el contenido
empiece a hervir. Esto también ahorra energia. En placas de
induccion, no comience el calentamiento en modo Booster,
ya que puede danar el recipiente. En cocinas de gas, la llama
no debe sobrepasar el fondo del recipiente.

Los mejores resultados se obtienen con una potencia baja

o media. No es necesario usar temperaturas altas desde el

principio si luego se van a reducir. El hierro fundido retiene

muy bien el calor.

No coloque un recipiente frio, por ejemplo recién salido del

frigorifico, sobre una placa caliente o dentro del horno pre-

calentado. Existe riesgo de choque térmico que puede dafar
el recipiente.

. Coloque siempre el recipiente en una placa fria o en un horno
frio, aumentando la temperatura gradualmente - esto tam-
bién evita que los alimentos se adhieran al fondo.

10.No utilice el recipiente si estd deformado o danado, ni si la
tapa esta rota.

11.No deje que el liquido del recipiente se evapore por completo.

12.Proteja el recipiente y la tapa contra golpes, impactos y ara-
fazos.

13.No corte ni divida alimentos directamente en el recipiente.

14.No almacene alimentos en el recipiente de hierro fundido, ya
que puede oxidarse.

15. Durante la preparacion, utilice inicamente utensilios de ma-
dera, silicona o plastico. No utilice utensilios metalicos, ya que
pueden rayar el hierro fundido.

16. Evite que el recipiente se queme.

17.No utilice el recipiente de hierro fundido en el microondas.

18.Se puede utilizar en horno. Temperatura maxima: 240°C. No
coloque el recipiente directamente en el fondo del horno.

19. jATENCION! Las asas y el cuerpo del recipiente pueden
calentarse considerablemente durante la coccién, fritura o
asado. Use guantes o proteccion térmica para garantizar un
UsO seguro.

20. Coloque el recipiente caliente Gnicamente sobre salvaman-
teles resistentes al calor, nunca sobre una superficie sin pro-
teccion.

21.No deslice el recipiente sobre la placa. Levantelo siempre
cuando lo use sobre superficies de vidrio (como vitrocerami-
ca, halégena o induccion) o dentro del horno, ya que puede
danar la superficie.

22. Asegurese de que no haya suciedad entre el recipiente y la
superficie de coccion.

23.No utilice la tapa si el pomo esta suelto. Si es necesario, apri-
ételo.

24. Este producto no es un juguete. Manténgalo fuera del alcance
de los nifos, especialmente si esta caliente.

25. El recipiente esta hecho de hierro fundido. Tenga especial cu-
idado al manejarlo, ya que es mucho mas pesado que una olla
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o cacerola convencional.

26. jCUIDADO! RIESGO DE QUEMADURAS! Tenga especial pre-
caucion al verter liquidos calientes. Hagalo lentamente y de
forma uniforme. Asegurese de que no haya personas cerca,
especialmente nifos.

IV. CONSEJOS DE SEGURIDAD

« Use el producto segtin su propdsito previsto.

« Utilice solo un producto que esté en perfectas condiciones.

«  Este producto no es un juguete para nifos.

- Tenga especial cuidado al usar utensilios de hierro fundido —
debido a su peso, debe evitarse dejarlo caer.

V.LIMPIEZAY MANTENIMIENTO

1. jATENCION! Antes del primer uso, lave el recipiente de hier-
ro fundido con agua tibia, sin anadir detergente, y séquelo
completamente. A continuacion, realice el proceso de curado,
que protegera el recipiente contra la oxidacion.PROCESO DE
CURADO: Unte el interior del recipiente con una fina capa de
aceite vegetal y coléquelo en el horno precalentado a unos
200°C durante varios minutos. Retirelo del horno y déjelo
enfriar. Luego, elimine los restos de aceite con un pafo. El
recipiente asi tratado puede utilizarse libremente para coci-
nar y hornear a diario. El proceso de curado debe repetirse
cada pocos meses o cuando aparezca 6xido o los alimentos
comiencen a pegarse.

2. Después de cocinar, espere siempre a que el recipiente y la
tapa se enfrien a temperatura ambiente antes de proceder a
su limpieza.

3. Los recipientes de hierro fundido deben limpiarse con un
pano suave o esponja, en agua tibia, sin utilizar detergentes.

4. No utilice liquido lavavajillas, ya que reseca el material y eli-
mina la capa grasa necesaria para proteger las superficies de
hierro fundido.

5. No utilice estropajos asperos ni productos de limpieza abra-
sivos. En caso de suciedad persistente, deje el recipiente en
remojo durante unos 20 minutos en agua tibia.

6. Después de cada lavado, seque completamente el recipiente.

7. Tras cada limpieza, unte el recipiente con una pequeia canti-
dad de aceite vegetal.

8. Si aparece oxido, manchas de comida o restos quemados
pegados, puede limpiarse con una esponja abrasiva y luego
volver a curar.

9. Guarde el recipiente en un lugar seco.

10.Un mantenimiento inadecuado y un almacenamiento in-
correcto del recipiente de hierro fundido pueden provocar
oxidacion.

11. Los recipientes de hierro fundido no son aptos para el lava-
vajillas.

VI. ALMACENAMIENTO

1. Guarde el recipiente en un lugar fuera del alcance de los
nifos.

2. Nunca guarde el recipiente mojado. Asegurese de que esté
completamente seco antes de colocarlo en el armario.

3. Los recipientes de hierro fundido deben almacenarse en un
lugar seco.

4. Al guardar el recipiente, asegurese de que su superficie no
entre en contacto con otros utensilios. Si va a apilarlos, se re-
comienda colocar un pafo o una toalla de papel entre ellos
como proteccion.

RECLAMACIONES

Si experimenta algun problema durante el uso del producto o

desea presentar una reclamacion, péngase en contacto con el

fabricante o distribuidor.

ECOLOGIA - PROTECCION DEL MEDIO AMBIENTE

Contribuye a proteger el medio ambiente, la vida y la salud

desechando los residuos de forma adecuada.Puede obtener in-

formacion sobre la eliminacion de residuos en su punto local de
recogida o reciclaje.

CONDICIONES DE GARANTIA

Los utensilios de hierro fundido de la serie Iron de la marca Ambi-

tion estan cubiertos por una garantia de 10 afos.La garantia se

aplica exclusivamente al uso doméstico y privado. Cubre defectos
de fabricacion y de materiales que resulten de fallos del fabrican-
te.Para conservar el derecho completo a la garantia, es necesario



seguir las instrucciones de uso incluidas con el producto.Todos

los dafios o defectos visibles en el momento de la compra de-

ben notificarse inmediatamente después de desempaquetar el

producto.

La garantia no cubre:

+ Dafos al utensilio resultantes de un uso inadecuado

+ Dafos mecanicos, incluidos arafiazos, roturas o deterioros
causados por almacenamiento incorrecto, uso inadecuado o
limpieza/lavado incorrectos

« Manchas o decoloraciones provocadas por los alimentos pre-
parados, la sal o productos quimicos utilizados

+ Oxido, resultado de un lavado, almacenamiento o manteni-
miento incorrecto

- Danos causados por caidas o golpes fuertes

« Danos provocados por el uso de utensilios de cocina inapro-
piados

« Danos térmicos provocados por un choque térmico o sobre-
calentamiento del recipiente vacio

UTENSILIOS DE FERRO FUNDIDO COM TAMPA IRON
INSTRUGOES DE UTILIZAGAO
Obrigado por escolher um produto da marca Ambition. Para
garantir uma utilizagao prolongada e segura, pedimos que leia
atentamente e siga as instrucdes de seguranca abaixo.
1. DESCRIGAO DO PRODUTO - FINALIDADE
As assadeiras e panelas de ferro fundido da linha Iron sdo uten-
silios multifuncionais ideais para assar e cozinhar. Fabricados em
ferro fundido, garantem uma durabilidade excepcional. Os uten-
silios de ferro fundido sdo conhecidos por durarem muitos anos
e manterem o calor por longos periodos.
O design estético destes utensilios permite servir diretamente
a mesa. Os pratos mantém-se quentes por mais tempo quando
servidos desta forma.
Atampa da assadeira/panela possui um sistema de circulagao de
vapor, com saliéncias especiais na parte inferior da tampa que
ajudam na circulagdo de ar e vapor dentro do utensilio durante
o cozimento. O vapor que sobe condensa-se na tampa e distri-
bui-se uniformemente sobre a comida, mantendo-a suculenta e
preservando seu sabor natural.
O utensilio é adequado para todos os tipos de fogdes, incluindo
indugéo, bem como para uso em forno até uma temperatura
méxima de 240°C.
Este produto destina-se exclusivamente ao uso doméstico. Nao é
adequado para fins comerciais.
1l. PARAMETROS TECNICOS

: . Diametro da
INome do produto Capa'ctl_?ade Captactldlade zona de aqueci-
u ota mento
IAssadeira de ferro
fundido com tampa| 321 3,71 22,5x14 cm
128,521 cm
Panela de ferro
fundido com tampa| 181 2,21 16cm
20 cm
Panela de ferro
fundido com tampa| 311 351 20cm
24 cm

Naczynia zeliwne przystosowane sa wytacznie do uzywania na
wymienionych nizej zrédtach ciepta:
fogéo elétrico

fogao a gas

placa de indugao

placa vitroceramica / halégena

fogao elétrico com resisténcia em espira
Os utensilios de ferro fundido também podem ser usados:

no forno (temperatura maxima: 240°C)

Os utensilios de ferro fundido nédo devem ser usa-
os:

Y
25 no micro-ondas

na maquina de lavar louca

11l. REGRAS DE USO SEGURO

ATENGAO! Lembre-se de que as algas, bem como o préprio uten-

silio e a tampa, podem aquecer-se significativamente durante o

cozimento. Por esse motivo, é necessario usar luvas de forno ou

outro tipo de protecdo para garantir a seguranca durante o uso.

1. Antes do primeiro uso, leia atentamente todo o manual de

instrugdes. Seguir os avisos contidos e se familiarizar com to-

das as informacoes permitira um uso seguro e sem falhas. Gu-
arde o manual e aembalagem para outros possiveis usuarios.
ATENGAO! Antes do primeiro uso, lave o utensilio de ferro
fundido com dgua morna sem detergente e seque bem. Em
seguida, realize o processo de cura - veja o ponto: Limpeza

e manutencao.

Siga as recomendacoes dos fabricantes das placas de aqueci-

mento quanto a escolha do utensilio adequado para cada

tipo de placa e ao didmetro correto. Isso ajudard a evitar su-
peraquecimento e perda de energia.

Utilize o utensilio apenas em fontes de calor adequadas, con-

forme especificado no ponto Il deste manual.

N&o aquega o utensilio vazio. Os utensilios de ferro fundido

nao sao adequados para cozinhar, fritar ou assar sem gordura.

Adicione 6leo, gordura ou dgua antes de aquecer. Aquecer

alimentos sem liquido pode causar danos permanentes.

. Aqueca o utensilio gradualmente para evitar choque térmico.
Reduza a poténcia apds a fervura. Em placas de indugéo,
evite iniciar o aquecimento com a poténcia maxima (funcao
Booster). Em fogdes a gés, a chama nao deve ultrapassar a
base do utensilio.

. Os melhores resultados sao obtidos com poténcia baixa ou

média. O ferro fundido retém o calor por muito tempo.

Nao coloque o utensilio frio diretamente na placa quente ou

no forno pré-aquecido - isso pode causar choque térmico e

danifica-lo.

Sempre coloque o utensilio em uma placa fria ou em um for-

no frio e aquega gradualmente - isso também ajuda a evitar

que os alimentos grudem.

10.N&o utilize utensilios deformados ou com base ou tampa

danificadas.

11.N&o permita que os liquidos evaporem completamente.

12. Proteja o utensilio e a tampa contra impactos e arranhoes.

13.Néo corte ou divida alimentos diretamente no utensilio.

14.Néo armazene alimentos no utensilio de ferro fundido - o

ferro pode enferrujar.

15.Use apenas utensilios de madeira, silicone ou plastico. Nao

use acessorios de metal que possam arranhar a superficie.

16. Evite queimar alimentos no utensilio.

17.Nao use o utensilio no micro-ondas.

18.Pode ser usado no forno (temp. méx. 240°C). Nao coloque o

utensilio diretamente no fundo do forno.

19. ATENCf\Ol O utensilio e as al¢as aquecem muito — sempre

use protecdo térmica.

20. Coloque o utensilio quente apenas sobre superficies resis-

tentes ao calor, nunca sobre bancadas desprotegidas.
21.Nao arraste o utensilio sobre a superficie da placa. Sempre
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levante-o, especialmente em placas de vidro (ceramica/halo-
gena/indugao) e no forno.

22. Certifique-se de que ndo haja sujeira entre o fundo do uten-
silio e a superficie da placa.

23.Nao use a tampa se o puxador estiver solto. Aperte o parafuso
se necessario.

24. Este utensilio ndo é brinquedo. Mantenha fora do alcance de
criancas, especialmente quando quente.

25.Sendo feito de ferro fundido, é significativamente mais pesa-
do do que panelas comuns — manuseie com cuidado.

26. CUIDADO! RISCO DE QUEIMADURA! Tenha atencdo ao
despejar liquidos quentes. Faca isso devagar e com firmeza.
Certifique-se de que nao haja pessoas préximas, principal-
mente criancas.

IV. RECOMENDAGOES DE SEGURANGA

- Utilize o produto conforme sua finalidade prevista.

« Utilize apenas produtos ndo danificados e em perfeitas
condi¢des de funcionamento.

« O produto ndo ¢ adequado para uso como brinquedo por
criancas.

« Ao manusear utensilios de ferro fundido, tenha cuidado espe-
cial - devido ao peso consideravel do ferro fundido, deve-se
evitar deixar o utensilio cair.

V.LIMPEZA E MANUTENGAO

1. ATENGAO! Antes do primeiro uso, lave o utensilio de ferro
fundido com d4gua morna, sem detergente, e seque completa-
mente. Em seguida, realize o processo de cura, que protege o
utensilio contra ferrugem.PROCESSO DE CURA: Aplique uma
fina camada de 6leo vegetal na parte interna do utensilio e co-
loque-o no forno pré-aquecido a cerca de 200°C por varios mi-
nutos. Retire do forno e deixe esfriar. Depois, limpe o excesso
de dleo. O utensilio assim tratado esta pronto para uso diario.
O processo deve ser repetido a cada poucos meses ou quando
surgir ferrugem ou aderéncia dos alimentos.

2. Apds cada uso, espere o utensilio e a tampa esfriarem a tem-
peratura ambiente antes de limpa-los.

3. Limpe os utensilios de ferro fundido com um pano macio ou
esponja e dgua morna, sem detergente.

4. Nao use detergente para lavar ferro fundido, pois ele resse-
ca o material e remove a camada oleosa essencial para sua
protegéo.

5. Nao utilize esponjas abrasivas nem produtos de limpeza
agressivos. Para sujeiras persistentes, deixe de molho em dgua
morna por cerca de 20 minutos.

6. Seque bem o utensilio ap6s cada lavagem.

7. Apds cada limpeza, passe uma fina camada de 6leo come-
stivel no utensilio.

8. Se aparecer ferrugem, manchas de alimentos ou alimentos
queimados e grudados, limpe com esponja aspera e realize
novamente o processo de cura.

9. Armazene o utensilio em local seco.

10. A falta de manutengéao adequada ou o armazenamento incor-
reto pode levar ao aparecimento de ferrugem.

11. Utensilios de ferro fundido nao sédo adequados para lava-
-lougas.

V. ARMAZENAMENTO

1. Guarde o utensilio fora do alcance de criancas.

2. Nunca guarde o utensilio ainda imido - ele deve estar com-
pletamente seco antes de ser colocado no armario.

3. Utensilios de ferro fundido devem ser armazenados em locais
secos.

4. Ao armazenar, evite que a superficie do utensilio entre em
contato com outros utensilios. Se empilhar utensilios, reco-
menda-se usar um pano ou papel-toalha como separador.

RECLAMAGCOES

Em caso de problemas durante o uso do produto ou necessidade

de apresentar uma reclamacao, entre em contato com o fabrican-

te/distribuidor.

ECOLOGIA - PROTECAO AMBIENTAL

Vocé protege o meio ambiente, a vida e a satde descartando re-

siduos de forma correta.Para obter informacoes sobre descarte,

consulte o ponto local de recolha de residuos da sua regido.

CONDIGOES DE GARANTIA

Os utensilios de ferro fundido da linha Iron da marca Ambition

possuem garantia de 10 anos.A garantia aplica-se exclusiva-

mente ao uso doméstico e particular. Cobre defeitos de fabrica-

cao e de materiais resultantes de falhas do fabricante.Para man-

ter todos os direitos a garantia, & necessario seguir as instrucoes

de uso fornecidas com o produto.Quaisquer danos ou defeitos

visiveis no momento da compra devem ser comunicados imedi-

atamente apds a abertura da embalagem.

A garantia ndo cobre:

« Danos ao utensilio resultantes de uso inadequado

« Danos mecanicos, arranhdes, quebras ou destruicbes causa-
das por armazenamento improprio, uso incorreto ou limpeza/
lavagem inadequadas

«  Manchas ou descoloracdo causadas por alimentos prepara-

dos, sal ou produtos quimicos

Ferrugem resultante de lavagem ou armazenamento incorre-

to, ou falta de manutencao

Danos decorrentes de quedas ou impactos fortes

« Danos causados pelo uso de utensilios de cozinha inadequ-
ados

« Danos térmicos causados por choque térmico ou superaqu-
ecimento do utensilio vazio.

KETAUS INDAI SU DANGCIU IRON

NAUDOJIMO INSTRUKCIJA

Dékojame, kad pasirinkote Ambition produkta.Kad galétuméte
ilgai ir saugiai naudotis masy gaminiu, prasome atidziai susipa-
Zinti su Sia instrukcija ir laikytis joje pateikty saugaus naudojimo
rekomendacijy.

1. PRODUKTO APRASYMAS - PASKIRTIS

JIron” linijos ketaus trokintuvai ir puodai - tai universalGs indai
kepimui ir virimui. Jie pagaminti i3 lieto ketaus, todél yra itin
patvarts. Ketaus indai garséja ilgaamziskumu ir gebéjimu ilgai
islaikyti Siluma.

Dél estetisko dizaino 3ie indai puikiai tinka patiekalams patiekti
tiesiai ant stalo - taip maistas ilgiau i3lieka Siltas.

Troskintuvo arba puodo dangtis turi gary cirkuliacijos sistema
- specialius i3kilimus dangcio vidinéje puséje, kurie padeda ga-
rams ir orui tolygiai cirkuliuoti indo viduje. Garai kondensuojasi
ant danggio ir tolygiai lasa ant patiekalo, todél jis islieka sultingas
ir nepraranda nataralaus skonio.

Indas tinkamas naudoti visy tipy viryklése, jskaitant indukcines,
taip pat orkaitéje iki 240 °C temperatiiros.

Sis produktas skirtas tik naudojimui namuose. Jis néra tinkamas
komerciniam naudojimui.

II. TECHNINIAI DUOMENYS

[Gaminio  pavadi{ Naudojama| Bendroji Kaitvietés
nimas talpa talpa skersmuo
Ketaus troskintuvas

su dangdiu 28,5x21 321 371 22,5x14 cm
cm

Ketauys. puodas su 181 221 16cm
idangéiu 20 cm

Ketauvs_ puodas su 311 351 20cm
ldangéiu 24 cm

indai tinka naudoti tik su toliau nurodytais 3ilumos
s:

elektriné virykle



dujine viryklé

indukciné kaitlenté

keramikiné / halogeniné kaitlenté

elektriné kaitlenté su kaitinimo spirale

Ketaus indus taip pat galima naudoti:

=

Ketaus indai netinka naudoti:

orkaitéje (maks. temperatdra: 240 °C)

Y

Y
25 mikrobangy krosneléje
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11l. SAUGOS TAISYKLES

DEMESIO! Reikia atsiminti, kad rankenélés, pats indas ir dang-

tis gali smarkiai jkaisti gaminimo metu. Todél batina naudoti

orkaités pirstines ar kita apsaugine priemoneg, kad uztikrintuméte
saugy naudojima.

. Prie3 pirma naudojimg atidZiai perskaitykite visa naudojimo

instrukcijg. Susipazinimas su visais jspéjimais ir informacija

leis saugiai ir patikimai naudotis produktu. Instrukcija ir paku-
ote pasilikite kitiems galimiems naudoto}ams

DEMESIO! Pries pirma naudojima isplaukite ketaus inda sil-

tu vandeniu be plovikliy ir kruopsciai nusausinkite. Tuomet

atlikite jkaitinimo (sezonavimo) procesa - Zr. skyriy: Valymas
ir priezidra.

. Laikykités kaitlenciy gamintojy rekomendacijy dél tinkamo
indo pasirinkimo konkreciai kaitvietei ir indo skersmens pri-
taikymo prie kaitinimo zonos. Tai padés isvengti perkaitimo
ir energijos nuostoliy.

. Naudokite inda tik su tinkamais ilumos 3altiniais, kaip nuro-
dyta Il skyriuje.

. Niekada nekaitinkite tuscio indo. Ketaus indai netinka be
riebaly kepimui ar virimui. Aliejy, riebalus ar vandenj pilkite
iinda pries kaitinima. Sausas kaitinimas gali negrjztamai su-
gadinti inda.

. Negreitai kaitinkite inda. Kad iSvengtuméte siluminio 3oko,
didinkite kaitra palaipsniui. Uzvirus patiekalui, sumazinkite
kaitrg — tai padeda taupyti energija. Naudodami indukcing
kaitlente nepradeklte nuo didziausios galios (,Booster” funk-

i pazemn inda. Naudojant dujine virykle, liep-

iti uz indo dugno riby.

. Geriausiy rezultaty pasieksite naudodami maza arba vidutine
kaitra. Nereikia i3 karto naudoti aukstos temperattros, ypa¢
jei véliau temperaturg reikés sumazinti — ketus gerai islaiko
Siluma.

. Nedékite 3alto indo (pvz, i3 3aldytuvo) tiesiai ant karstos
kaitlentés ar j jkaitintg orkaite - tai gali sukelti $iluminj Soka
ir pazeisti inda.

. Visada dékite inda ant 3altos kaitlentés ar j 3altg orkaite ir ka-
itinkite palaipsniui - tai taip pat sumazina prikepimo rizika.
10. Nenaudokite indo, jei dugnas ar dangtis yra smarkiai paze-

istas ar deformuotas.

11. Neleiskite skysc¢iams visiskai isgaruoti i3 indo.

12. Saugokite inda ir dangtj nuo smugiy, jbrézimy ar jlenkimy.

13. Nepjaustykite ir nesmulkinkite maisto tiesiai inde.

14. Nelaikykite maisto inde - ketus gali pradéti radyti.

15. Naudokite tik medinius, silikoninius ar plastikinius jrankius.

Nenaudokite metaliniy jrankiy, nes jie gali pazeisti pavirsiy.

16. Neleiskite maistui pridegti.

17.Nenaudokite ketaus indy mikrobangy krosneléje.

18.Indai gali bati naudojami orkaitéje. Maksimali temperatira —

indaplovéje
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240 °C. Nedékite indo tiesiai ant orkaités dugno.

19. DEMESIO! Kepant, verdant ar troskinant rankenos ir indas
gali smarkiai jkaisti - naudokite apsaugines pirstines ar kita
apsauga.

20. Karstg indg dékite tik ant karsciui atspariy padékliuky, nieka-
da ne ant neapsaugoto pavirsiaus.

21. Nevilkite indo per kaitlentés pavirsiy - visada pakelkite, ypa¢
naudojant stiklinius (keraminius, halogeninius ar indukcinius)
pavirsius ar orkaite, nes dugnas gali juos pazeisti.

22. [sitikinkite, kad tarp indo ir kaitlentés paviriaus néra jokiy
nedvarumy.

23. Nenaudokite dangcio, jei rankenélé yra laisva. Jei reikia, pri-
verzkite varzta.

24.Indas néra Zzaislas. Saugokite, kad vaikai, ypac kai indas yra
karstas, neturéty prie jo prigjimo.

25. Kadangi indas pagamintas i3 ketaus, bakite ypac atsargs - jis
gerokai sunkesnis nei jprasti puodai ar troskintuvai.

26. ATSARGIAI! NUSIPLIKYMO PAVOJUS! Kartus skyscius pil-
kite létai ir tolygiai. |sitikinkite, kad 3alia néra zmoniy, ypa¢
vaiky.

IV. SAUGOS REKOMENDACIJOS
Naudokite gaminj tik pagal paskirtj.

Naudokite tik nepazeista ir visiskai funkcionaly produkta.
Produktas netinka vaiky zaidimams.

Naudodami ketaus inda elkités ypac atsargiai - ketus yra sun-
kus metalas, todél svarbu jo nenuleisti.

V.VALYMAS IR PRIEZIURA

1. DEMESIO! Prie$ pirma naudojima i$plaukite ketaus inda 3iltu
vandeniu be plovikliy ir kruop3ciai nusausinkite. Tada atlikite
sezonavimo procesg, kuris apsaugos inda nuo radziy.SEZO-
NAVIMO PROCESAS: I3 vidaus plonai patepkite inda valgomu-
oju aliejumi ir jdékite j orkaite, jkaitintg iki mazdaug 200 °C,
keliolikai minuciy. I5imkite inda, leiskite jam atvésti, o tada
nuvalykite likusj aliejy. Tinkamai impregnuota inda galima
naudoti kasdieniam gaminimui. Sezonavimg reikeéty kartoti
kas keleta ménesiy arba kai atsiranda radziy ar maistas pra-
deda kibti prie dugno.

. Po kiekvieno naudojimo palaukite, kol indas ir dangtis atves
iki kambario temperatros, ir tik tada pradékite valyti.

. Ketaus indus valykite minkstu audiniu ar kempinéle Siltu van-
deniu be plovikliy.

4. Nenaudokite indy ploviklio - jis sausina medziaga ir pasalina
reikalingg riebaly sluoksnj nuo ketaus pavirsiaus.

. Venkite 3iurks¢iy $veitimo priemoniy ir agresyviy valikliy.
Jei yra stipriy nevarumy, pamirkykite inda apie 20 minuciy
siltame vandenyje.

. Po kiekvieno plovimo gerai nusausinkite inda.

. Po kiekvieno valymo patepkite indg plonu valgomuoju alie-
jaus sluoksniu.

. Jei atsiranda rudziy, maisto démiy ar pridegimy, naudokite
siurkscia kemping, o po to vél atlikite sezonavima.

9. Laikykite inda sausoje vietoje.

10. Netinkama prieziara ir laikymas gali sukelti radijima.

11.Ketaus indy negalima plauti indaplovéje.

VI. LAIKYMAS

Laikykite inda vaikams nepasiekiamoje vietoje.

Niekada nedékite j spintele $lapio indo - pries padédami,

visada gerai nusausinkite.

Ketaus indus laikykite sausoje vietoje.

Laikydami indus viena inde kitame, pasirapinkite, kad jy

pavirsiai nesiliesty — rekomenduojame naudoti audinj arba

popierinj ranksluostj kaip tarpiklj.

REKLAMACLIOS

Jei kilty problemy naudojantis produktu arba reikéty pateikti

reklamacija, kreipkités j gamintoja arba platintoja.

EKOLOGIJA - APLINKOSAUGA

Saugote aplinka, gyvybe ir sveikata, kai tinkamai atsikratote

atliekomis.Informacija apie atlieky tvarkyma galite gauti vietinia-

me atlieky surinkimo ar perdirbimo punkte.

GARANTIJOS SALYGOS

Ketus indams,,Ambition Iron” suteikiama 10 mety garantija.

Garantija taikoma tik buitiniam ir asmeniniam naudojimui. Ji api-

ma gamybos bei medziagy trikumus, atsiradusius dél gamintojo
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kaltés.Norédami islaikyti visa teise naudotis garantija, privalote
laikytis prie gaminio pridétos naudojimo instrukcijos.

Visi defektai ar pazeidimai, matomi is karto po jsigijimo, turi buti
nedelsiant pranesti po produkto ispakavimo.

Garantija netaikoma:

« indy pazeidimams, atsiradusiems dél netinkamo naudojimo,
+ mechaniniams pazeidimams: jbrézimams, jlenkimams, su-
gadinimams dél netinkamo laikymo, naudojimo ar valymo /
plovimo,

démems ar spalvos pakitimams, atsiradusiems dél gaminamo
maisto, druskos ar naudoty cheminiy priemoniy,

radims, atsiradusioms dél netinkamo plovimo, laikymo arba
priezidros stokos,

pazeidimams, atsiradusiems numetus ar smarkiai trenkus,
pazeidimams dél netinkamy virtuvés jrankiy naudojimo,
terminéms deformacijoms, atsiradusioms dél 3iluminio 3oko
arba perkaitinto tus¢io indo.

CUGUNA TRAUKI AR VAKU IRON

LIETOSANAS INSTRUKCIJA

Paldies, ka izvéléjaties Ambition produktu. Lai Jas varétu ilgsto-
i un drosi lietot masu izstradajumu, ladzam iepazities ar talak
sniegtajiem drosas lietosanas noteikumiem un tos ievérot.

1. PRODUKTA APRAKSTS - PAREDZETAIS LIETOJUMS
Cuguna cepamtrauki un katli no Iron sérijas ir daudzfunkcionali
trauki cepsanai un varianai. Tie ir izgatavoti no lieta cuguna, kas
nodrosina produkta izcilu izturibu. Cuguna trauki ir slaveni ar
savu ilgmazibu un spéju ilgi saglabat siltumu.

Estétiskais dizains lauj pasniegt édienu tiesi trauka uz galda -
édiens taja ilgak paliek silts.

Cepamtrauka / katla vaks ir aprikots ar tvaika cirkulacijas sistému
- Tpasiem izcilniem vaka apak3pusé, kas veicina gaisa un tvaika
cirkulaciju trauka gatavosanas laika. Tvaiks kondenséjas uz vaka
un vienmérigi notek uz édiena. Tas palidz édienam palikt suligam
un saglabat dabigo garsu.

Trauks ir piemérots lietosanai uz visam plits virsmam, tostarp in-
dukcijas plitim, ka ari cepeskrasnis lidz 240 °C p arai.
Produkts paredzéts tikai majas lietosanai — nav paredzéts
komercialai lietosanai.

1. TEHNISKIE PARAMETRI

cepeskrasni (maksimala temperatara — 240 °C)

=

Cuguna traukus nedrikst izmantot:

NY
25 mikrovilnu krasni
Vi

trauku mazgajamaja masina

DROSAS LIETOSANAS NOTEIKUMI

UZMANIBU! Jaatceras, ka rokturi, ka ari pats trauks un vaks var
|oti uzkarst gatavos anas laika. Tadé| lietosanas laika jaizmanto
cepeskrasns cimdi vai citi aizsarglidzekli, lai nodrosinatu drosibu.
. Pirms pirmas lieto3anas izlasi visus lieto3anas instrukcijas
punktus. levérojot bridinajumus un informaciju, kas ietver-
ta instrukcija, jas nodrosinasiet drosu un beztrauc&umu
lietosanu. Saglabajiet instrukciju un iepakojumu ari citiem
iespéjamajiem lietotajiem.

UZMANIBU! Pirms pirmas lietodanas nomazgajiet ¢uguna
trauku ar siltu adeni bez mazgasanas lidzekliem un nosu-
siniet. Tad veiciet sezonésanu — skatit punktu “Tiridana un
kop3ana”.

. levérojiet plits raZotdja noradijumus par piemérota trauka
izvéli un trauka diametra atbilstibu sildvirsmas izméram. Tas
pasargas trauku no parkarsanas un energijas zudumiem.
Lietojiet trauku tikai ar atbilstosiem siltuma avotiem, ka
noradits 3is instrukcijas Il punkta.

. Nenokarséjiet tukdu trauku. Cuguna trauki nav pieméroti
cepdanai vai varisanai bez taukvielam. Taukvielas, ellu vai
adeni nepieciesams pievienot pirms uzkarsédanas. Sausa
uzkarsésana var neatgriezeniski sabojat trauku.

Nesildiet trauku parak atri. Lai izvairitos no termosoka,
pakapeniski palieliniet karstumu. Kad édiens sak varities,
samaziniet jaudu - tas ietaupa energiju. Indukcijas plits
gadijuma neizmantojiet “Booster” funkciju uzsakot karsésanu
— tas var sabojat trauku. Gazes plits liesmai japaliek zem trauka
apaksas.

. Vislabakos rezultatus iegUsiet lietojot zemu vai vidéju jau-
du. Nav nepiecie3ams lietot augstu temperatuaru, ja vélak to
samazinasiet - ¢uguns labi uzglaba siltumu.

Nelikiet aukstu trauku, pieméram, iznemtu no ledusskapja, uz
karstas virsmas vai krasni - tas var radit termo3oku un sabojat
trauku.
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Produkta  nosau-| Lietderigais | Kopéjais Sildvirsmas K. _ L R
lkums tilpums tilpums diametrs 9. Nm_ne_to;lel lrauku uz ayksgas p_l!ts val_kr_asns un pakapeniski
uzsildiet - tas ari samazina iespéju, ka édiens piedegs.
Cuguna cepam- Idiet - kaed d
krauks ar vaku 321 371 22,5x14.cm 10. Elsj!;etzoc:;:rauku ar batiski deformétu vai bojatu pamatni vai
Z,S'SXN m 11. Nepielaujiet skidruma pilnigu iztvaikosanu trauka.
(Cuguna katls ar 181 221 16 cm 12. Aizsargajiet trauku un vaku no sitieniem, triecieniem,
aku 20 cm ! ' skrap&jumiem.
Cuguna katls ar 311 351 20cm 13. Neskaliet un nesadaliet édienu tiesi trauka.
aku 24 cm ’ " 14. Neglabajiet édienu ¢uguna traukos - ¢uguns var sakt rsét.
" . o . o ) ietojiet tikai o a, silikona val plastmasas virtuves ple e—
15. Li kai koka, silik I d
Cugl\_ma trauki paredzéti lietosanai tikai ar $adiem siltuma rumus. Neli metala prieks Is — tie var
avotiem: Eugunu.

elektriska plits

gazes plits

indukcijas plits

keramiska / halogéna plits

elektriska plits ar spiralveida sildelementu

Cuguna traukus var izmantot ari:

16. Nepielaujiet trauka piedeg3anu.

17. Nelietojiet ¢uguna traukus mikrovilnu krasni.

18.Cuguna trauki ir pieméroti cepsanai krasni. Maksimala
temperatara - 240 °C. Neievietojiet trauku tiesi uz cepeskrasns
apaksas.

19. UZMANIBU! Rokturi un trauks var |oti uzkarst cepsanas, gata-
vosanas vai varisanas laika - lieto aizsarglidzek|us.

20.Karstu trauku novieto tikai uz karstumizturigam paliktném,
neuzliec uz plikas darba virsmas.

21.Neparvietojiet trauku pa plits virsmu. Ja to lietojat uz stikla
virsmas (keramiska, halogéna, indukcijas) vai krasni, vienmér
paceliet trauku, lai nesabojatu virsmu.

22. Parliecinieties, ka starp trauku un plits virsmu nav netirumu
vai drupu.

23. Nelietojiet vaku, ja rokturis ir valigs - pievelciet skravi, ja
nepiecie3ams.



24.Trauks nav rotallieta - sargajiet bérnus no piekluves, ipasi,
kad trauks ir karsts.

25. Cuguna trauki ir smagi - lietojiet tos uzmanigi, lai izvairitos no
savainojumiem vai kritieniem.

26. UZMANIBU! APLIECIES RISKS! Esiet ipasi uzmanigi, lejot
karstu 3kidrumu - dariet to |éni un vienmérigi. Parliecinieties,
ka tuvuma nav bérnu vai citu cilvéku.

DROSIBAS NORADIJUMI

- Lietojiet produktu atbilsto3i ta paredzétajam mérkim.

- Lietojiet tikai nebojatu un pilniba funkciongjosu produktu.

«  Produkts nav paredzéts bérnu rotalam.

«  Lietojot cuguna trauku, jaievéro ipasa piesardziba - ¢uguns
ir smags materials, un jauzmanas, lai trauks neizkristu no
rokam.

I TIRISANA UN KOPSANA

. UZMANIBU! Pirms pirmas lietosanas nomazgajiet ¢uguna
trauku ar siltu Gdeni bez mazgasanas lidzekliem un nosu-
siniet. Péc tam veiciet sezonésanu, lai aizsargatu trauku no
risas.SEZONESANAS PROCESS: lekséjo virsmu parklajiet
ar planu augu ellas kartu un ievietojiet krasni, uzkarséta
lidz apméram 200°C, uz dazam minGtém. Iznemiet no
krasns un laujiet atdzist. Noslaukiet atlikusas ellas paliekas.
Sadi apstradatu trauku var izmantot ikdienas gatavo$ana.
Sezonésanu atkartojiet ik péc daziem ménesiem vai kad
paradas rusa vai édiens sak piekerties.

2. Péc gatavosanas vienmer laujiet traukam un vakam pilniba
atdzist istabas temperatara, pirms sakat tirisanu.

3. Cuguna traukus tiriet ar mikstu dranu vai sukli silta adeni bez
mazgasanas lidzek|iem.

4. Nelietojiet trauku mazgasanas lidzeklus - tie sausina
materialu un nonem aizsargajo3o tauku slani.
5. Nelietojiet raupjas 3vampes vai abrazivus tirisanas lidzek|us.

Stipru netirumu gadijuma trauku iemérciet silta adeni uz ~20
minatém.

6. Péc katras mazgasanas kartigi nosusiniet trauku.

7. Péc tiridanas notiriet virsmu ar nelielu daudzumu augu ellas.

8. Japaradas rasa, édiena traipi vai piedegumi, trauku var notirit
ar raupju sakli un péc tam atkartoti sezonét.

9. Uzglabajiet trauku sausa vieta.

10. Nepiemérota kop$ana vai uzglabasana var izraisit ¢uguna
rasésanu.

11.Cuguna trauki nav  pieméroti
mazgajamaja masina.

1. UZGLABASANA

1. Uzglabajiet trauku bérniem nepieejama vieta.

2. Nelieciet trauku skapi mitru. Tas pirms tam rpigi janosusina.

3. Trauki jauzglaba sausa vieta.

4. Uzglabajot traukus, parliecinieties, ka ¢uguna virsmas nesa-
skaras ar citiem traukiem. Ja uzglabajat vienu trauku otra, ie-
teicams izmantot aizsargajosu starpliku, pieméram, draninu
vai papira dvieli.

PRETENZIJAS / REKLAMACLUJAS

Ja rodas problémas produkta lietosanas laika vai nepleclesams

iesniegt pretenziju, lidzu, sazinieties ar razotaju vai ita

EKOLOGIJA - VIDES AIZSARDZIBA

Aizsarga vidi, dzivibu un veselibu, pareizi utilizéjot atkritumus.

Informaciju par atkritumu utilizaciju iespéjams iegut vietéja at-

kritumu apsaimnieko3anas punkta.

GARANTIJAS NOTEIKUMI

Cuguna traukiem no Ambition Iron sérijas tiek pieskirta 10 gadu

garantija.Garantija attiecas tikai uz majsaimniecibas un privatu

lietosanu. Ta sedz razosanas vai materiala defektus, kas radusies
razotaja vainas dé|.

Lai saglabatu pilnas tiesibas izmantot garantiju, ir jaievéro pro-

dukta lietosanas instrukcija, kas pievienota iepakojuma.

Jebkadi defekti vai bojajumi, kas redzami jau péc izpakosanas,

nekavéjoties jazino pardevéjam vai izplatitajam.

Garantija neattiecas uz:

« bojajumiem, kas radusies nepareizas lietosanas rezultata,

+ mehaniskiem bojajumiem, skrapéjumiem, lazumiem, kas ra-
dusies nepareizas uzglabasanas, lietosanas vai tirisanas laika,

« traipiem vai krasas izmainam, ko izraisijusi édieni, sals vai
kimiskie tirisanas lidzekli,

mazgasanai  trauku

rasu, kas radusies nepareizas mazgasanas, uzglabasanas vai
neplenekamas kopsanas rezultata,

bojajumiem, kas radusies krisanas vai trieciena dé|,
bojajumiem, ko izraisijusi nepieméroti virtuves plederumi,
termiskiem bojajumiem, ko izraisijusi krasas temperattras
mainas vai tuksa trauka parkarsana.

MALMPOTID KAANEGA IRON

KASUTUSJUHEND

Taname, et valisite Ambitioni toote. Selleks et saaksite meie to-
odet kasutada pikka aega ja ohutult, palume Teil tutvuda allpool
toodud kasutus- ja ohutusjuhistega ning jérgida neid hoolikalt.
1. TOOTE KIRJELDUS - OTSTARVE

Iron sarja malmist praepannid ja potid on mitmeotstarbelised
noéud kipsetamiseks ja toidu valmistamiseks. Need on valmi-
statud valumalmist, mis tagab toote erakordse vastupidavuse.
Malmnoud on tuntud oma pika eluea ja suurepdrase soojuse
sailitamise voime poolest.

Esteetilise valimuse tottu sobivad need suurepéraselt toidu se-
rveerimiseks otse lauale. Sellisel viisil serveeritud toidud pusivad
kauem soojad.

Praepanni/poti kaas on varustatud aururinglusstisteemiga — ka-
ane sisekiiljel olevad spetsiaalsed viljaulatuvad nupud aitavad
kaasa auru ja 6hu ringlusele nous kiipsetamise ajal. Tousev aur
kondenseerub kaanel ja jaotub tihtlaselt kogu roa peale. Nii jadb
toit mahlane ja sdilitab oma loomuliku maitse.

No6u sobib kasutamiseks koikidel pliiditttpidel, sealhulgas in-
duktsioonpliitidel, samuti ahjus temperatuurini kuni 240 °C.
Toode on mdeldud ainult koduseks kasutamiseks. See ei ole
méeldud professionaalseks ega kaubanduslikuks kasutuseks.

1. TEHNILISED ANDMED

[Toote nimetus Kasutusmaht| Kogumaht SO..OJ.USB,",'ka
ldbimoot

Malmist praepann

kaanega 28,5x21 321 371 22,5x14 cm

cm

IMalmpott kaanega 181 221 16cm

20 cm

IMalmpott kaanega 311 351 20cm

24 cm

Malmnousid tohib kasutada ainult allpool loetletud sooju-
sallikatel:

elektripliit

gaasipliit

induktsioonpliit

keraamiline / halogeenpliit

elektripliit kiittekeermespiraaliga

Malmnousid voib kasutada ka:

=

Malmndusid ei tohi kasutada:

mikrolaineahjus

néudepesumasinas

ahjus (maksimaalne temperatuur 240 °C)



11l. OHUTU KASUTAMISE REEGLID

ETTEVAATUST! Tuleb meeles pidada, et kdepidemed, samuti

kogu néu ja kaas voivad kiipsetamise ajal margatavalt kuumene-

da. Seet6ttu on vajalik kasutada kindaid véi muud kaitsevahen-
dit, et tagada ohutus kasutamise ajal.

1. Enne esmakordset kasutamist tutvu kogu kasutusjuhendiga.

Juhendis toodud hoiatuste jargimine ning kogu info ldbivaat-

amine tagab ndu ohutu ja héireteta kasutamise. Hoia juhend

ja pakend véimalike teiste kasutajate jaoks alles.

ETTEVAATUST! Enne esmakordset kasutamist pese
malmnou sooja veega (ilma pesuvahenditeta) ja kuivata
hoolikalt. Seejarel vii labi maitsestamisprotsess — vt osa: Pu-
hastamine ja hooldus.

. Jargi pliiditootja soovitusi sobiva néu ja kitteala labiméodu
osas, et véltida Gilekuumenemist ja energiakadu.

. Kasuta néud ainult vastavatel soojusallikatel vastavalt juhen-
di punktile II.

. Arakuumuta tiihja néud. Malmnéud ei sobi toiduvalmistami-
seks, praadimiseks ega kiipsetamiseks ilma rasvata. Lisa rasv,
6li voi vesi enne néu kuumutamist. Kuiv kuumutamine véib
pohjustada péérdumatuid kahjustusi.

. Ara kuumuta néud liiga kiiresti. Valtimaks termosokki, su-
urenda kuumust jark-jargult. Alanda kuumust parast toidu
keemaminekut. Induktsioonpliidil dra kasuta kohe maksima-
alset voimsust (nt Booster-funktsiooni), see véib pohjustada

kahjustuse. Gaasipliidil ei tohi leek ulatuda nou pohjast
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. Parimad tulemused saavutatakse madala voi keskmise kuu-

ja alustada korge temperatuuriga, kui see

heneb. Malmnéud hoiavad hésti soojust.

. Ara aseta kiilma néud (nt otse kiilmkapist) kuumale pliidile
voi eelsoojendatud ahju - see voib pdhjustada termosokki ja
nou kahjustumist.

. Aseta nou alati kiilmale pliidile voi ahju ja suurenda kuumust

jark-jargult - see aitab valtida toidu kinnijadmist.

10. Ara kasuta ndud, mille péhi on tugevalt deformeerunud véi

kaas kahjustatud.

11. Ara lase vedelikel taielikult aurustuda.

12. Kaitse néud ja kaant I6okide, molkide ja kriimustuste eest.

13. Ara I6ika ega tiikelda toitu otse ndus.

14. Ara hoia toitu malmnéus - see véib péhjustada roostetamist.

15. Kasuta ainult puidust, silikoonist voi plastist koogiriistu. Valdi
metallist to6riistu, need voivad malmi kriimustada.

16. Ara lase nbul péhja kérbeda.

17. Ara kasuta malmnéusid mikrolaineahjus.

18.Malmnéusid véib kasutada ahjus (max 240 °C). Ara aseta
noud otse ahju pohja.

19. ETTEVAATUST! Kiepidemed ja nou ise voivad tugevalt ku-
umeneda. Kasuta kuumakindlaid kindaid véi muid kaitsmeid.

20. Aseta kuum nou ainult kuumakindlale alusele - mitte kunagi
kaitsmata té6pinnale.

21. Ara lohista néud pliidiplaadil. Tosta alati (iles, eriti kui
mist on klaasist pinnaga (nt keraamiline, halogeen- voi in-
duktsioonpliit) vi ahjuga - pohjakahjustused voivad rikkuda
pinna.

22.Veendu, et pliidiplaadi ja ndu vahel pole mustust ega prahti.

23.Ara kasuta kaant, kui kdepide on lahti - vajadusel pinguta
kruvitihendus.

24.Nou ei ole ménguasi - hoia see laste eest eemal, eriti kui see
on kuum.

25. Malmist néud on raskemad kui tavalised potid voi pannid —
ole ettevaatlik kasitsemisel.

26. ETTEVAATUST! POLETUSOHT! Ole eriti ettevaatlik kuu-
made vedelike valamisel - tee seda aeglaselt ja uhtlaselt.
Veendu, et Umberkaudseid inimesi, eriti lapsi, ei oleks ldhe-
duses.

1IV. OHUTUSSOOVITUSED

«+ Kasuta toodet ainult selleks ettendhtud otstarbel.

+ Kasuta ainult kahjustamata ja téielikult to6korras toodet.

+ Toode ei ole méeldud laste manguasjaks.

Malmnou kasutamisel ole eriti ettevaatlik — malm on raske

materjal ja néu voib kergesti maha kukkudes kahjustusi te-

kitada.
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V.PUHASTAMINE JA HOOLDUS

1. ETTEVAATUST' Enne esmakordset kasutamist pese malmnéu

veega ilma pesuvahendita ja kuivata korralikult. Seejarel

i maitsestamine, mis kaitseb noud rooste eest.

. MAITSESTAMINE: M&éari néu sisepind o6hukese kihina
s66goliga ja pane eelsoojendatud ahju u 200°C juurde
umbes 15 minutiks. Seejérel vota ndu ahjust vilja ja lase jah-
tuda. Puhklge ara ulelugne oli. Selllsel& t66deldud néu sobib
igapd ks kast nist tuleks korrata iga
paari kuu tagant voi kui ilmneb rooste voi toit hakkab kinni
jaama.

. Pérast iga kasutuskorda oota, kuni néu ja kaas on toatempe-
ratuurini jahtunud, ja alles siis alusta puhastamist.

4. Pese malmnéud pehme lapi voi svammi abil soojas vees, ilma
pesuvahendita.

. Ara kasuta néude pesuvahendit, kuna see kuivatab malmi ja
eemaldab vajaliku kaitsekihi.

. Ara kasuta puhastamiseks karedaid svamme ega tugevaid
puhastusvahendeid. Tugevate plekkide korral leota néud u
20 minutit soojas vees.

. Kuivata ndu parast igat pesu pohjalikult.

. Pérast puhastamist maari nou kergelt s66goliga.

. Kui ilmneb rooste, toiduplekid véi toit on kinni kérbenud,
voib kasutada karedamat svammi ja seejérel ndu uuesti ma-
itsestada.

10. Hoia néu kuivas kohas.

11. Vale hooldus v6i ladustamine voib pohjustada roostetamist.

12.Malmnéusid ei tohi pesta néudepesumasinas.

VI LADUSTAMINE

. Hoia ndu lastele kattesaamatus kohas.

2. Ara pane niisket néud kappi. Enne hoiulepanekut kuivata
see hoolikalt.

. Malmnousid tuleks hoida kuivas kohas.

. Hoidmisel vildi kokkupuudet teiste noudega. Kui hoiad
malmnousid uksteise sees, kasuta vahekihina néiteks koogi-
ratikut voi paberratikut.

PRETENSIOONID

Kui teil tekib toote kasutamisel probleeme voi soovite esitada

pretensiooni, palume vétta (ihendust tootja/distribuutoriga.

EKOLOOGIA - KESKKONNAKAITSE

Kaitsed keskkonda, elu ja tervist, korvaldades jagtmed Gigel viisil.

Teavet jadtmekaitluse kohta saad kohalikust jaagtmekaitluske-

skusest.

GARANTIITINGIMUSED

Ambitioni kaubamargi Iron sarja malmnéud on kaetud 10-aas-

tase garantiiga.

Garantii kehtib ainult koduseks ja mittedriliseks kasutamiseks.

See katab ainult tootmis- ja materjalivigu, mis on péhjustatud

tootja stdl.

Garantii kehtib ainult siis, kui on jérgitud tootele lisatud kasutus-

juhendi néudeid.

Koik kahjustused voi vead, mis on nahtavad kohe pérast toote

avamist, tuleb koheselt parast pakendi avamist teatada.

Garantii ei kehti:

- kahjustustele, mis on tekkinud valest kasutamisest

« mehaanilistele kahjustustele, kriimustustele, mélkidele voi

muudele defektidele, mis on pohjustatud valest hoiustami-

sest, kasutamisest voi puhastamisest

plekkidele voi varvimuutustele, mis on tekkinud toidust, so-

olast v6i kasutatud keemilistest ainetest

roostele, mis on pohjustatud valest pesemisest, hoiustami-

sest voi hoolduse puudumisest

kukkumise voi tugeva 166gi tagajarjel tekkinud kahjustustele

kahjustustele, mis on tekkinud ebasobivate kodgiriistade

kasutamisel

termokahjustustele, mis on tingitud termilisest Sokist voi tiih-

janéu tlekuumenemisest
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