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PL INSTRUKCJA UZYTKOWANIA

Dziekujemy za wybor produktow Ambition. Aby mogli Panstwo dtugo i bezpiecznie uzytkowac nasze produkty,
prosimy o zapoznanie sie i przestrzeganie ponizszych zasad dotyczacych bezpiecznego uzytkowania.

Instrukcja dotyczy:

Nazwa produktu Srednica pola grzewczego
Patelnia 16 cm 13 cm

Patelnia 20 cm 16,5 cm

Patelnia 26 cm 21cm

Patelnia grillowa 30 cm

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 nattusc cienkg warstwg oleju jadalnego, a
nastepnie wiéz 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 przeprowadzaé co kilka miesiecy lub gdy pojawi sie rdza, albo naczynie zacznie
przywierac.

2. Po kazdym uzyciu, nalezy pozostawic¢ naczynie do ostygniecia, po czym wyczysci¢ w cieptej wodzie za
pomoca miekkiej $ciereczki lub gabki, bez detergentu, wytrzeé do sucha. Po kazdym czyszczeniu
przetrzyj naczynie odrobing oleju jadanego. Nie nalezy uzywac szorstkich zmywakow i Srodkow
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czyszczacych. W przypadku uporczywych zabrudzen nalezy moczy¢ patelnie ok. 20 min w cieptej
wodzie.

Naczynia zeliwne nie nadajg sie do mycia w zmywarce.

Naczynia zeliwne moga by¢ uzywane na kuchence gazowej, elektrycznej, ptycie ceramicznej i
indukcyjnej oraz w piekarniku do temperatury 240°C. Naczyn zeliwnych nie uzywaj w mikrofali.
Uzywajac naczynia w piekarniku nie umieszczaj go bezposrednio na dnie piekarnika.

Naczynia zeliwne nie sg odpowiednie do smazenia czy pieczenie bez ttuszczu. Dno naczynia musi by¢
pokryte ttuszczem. Zapobiegnie to przywieraniu.

Zeliwo powoli sie rozgrzewa i nie lubki skokéw temperatury. Nie wktadaj goragcego naczynia do zimnej
wody, moze to uszkodzié¢ naczynie.

Nie podgrzewaj naczynia zbyt szybko. W celu unikniecia szoku termicznego nalezy zwieksza¢ moc
grzania stopniowo. Moc kuchenki zredukuj po doprowadzeniu potrawy do wrzenia. Czynnos¢ ta
pozwoli zaoszczedzi¢ energie. Uzywajac kuchenki indukcyjnej nie nalezy rozpoczyna¢ pro-cesu grzania
uzywajac najwyzszej mocy, tj. funkcji Booster, gdyz moze to narazi¢ naczynie na uszkodzenie. W
przypadku kuchni gazowej ptomien nie moze wychodzi¢ poza obreb dna naczynia. Najlepsze efekty
uzyskuje sie przy zastosowaniu niskiej lub sredniej mocy grzania.

Chron naczynia zeliwne przed uderzeniami, obiciami, zarysowaniami.

Nie kréj potraw bezposrednio w naczyniu.

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

Podczas przygotowywania potraw nie uzywaj metalowych akcesoriéw kuchennych, mogacych
zarysowac powierzchnie naczynia.

UWAGA! Uchwyty oraz samo naczynie mogg znacznie nagrzewac sie podczas smazenia, gotowania czy
pieczenia, dlatego konieczne jest uzycie rekawic lub innego srodka ochronnego w kontakcie z
naczyniem, by zapewni¢ bezpieczenstwo podczas uzytkowania.

Zwracaj uwage aby pomiedzy naczyniem, a powierzchnig ptyty nie znalazty sie zadne zabrudzenia. Dno
naczynia czysc¢ regularnie. Nie przesuwaj naczynia zeliwnego po powierzchni ptyty grzejnej, zawsze
podnos naczynie, zeby nie porysowac ptyty.

Nigdy nie wstawiaj do szafki mokrego naczynia. Naczynie musi by¢ dokfadnie osuszone przed
schowaniem do szafki. Naczynia zeliwne nalezy przechowywaé w suchym miejscu.

Przechowujac naczynie uwazaj, aby powierzchnia naczynia nie miata kontaktu z innym naczyniem. W
przypadku przechowywania naczyn ,jedno w drugim” rekomendujemy uzy¢ przektadki ochronnej w
postaci np. $ciereczki lub recznika papierowego.

Naczynie zeliwne nie jest zabawka. Zwracaj uwage, aby dzieci nie miaty dostepu do naczynia zwtaszcza
gorgcego.

WARUNKI GWARANCII

Naczynia zeliwne z serii Iron marki Ambition objete sg 10-letnig gwarancja.

Gwarancja obejmuje wytacznie uzytek domowy i prywatny. Obejmuje wady produkcyjne oraz materiatowe
wynikajgce z winy producenta.

Aby zachowac petne prawo do korzystania z gwarancji nalezy przestrzegac instrukcji uzytkowania, dotgczonej do
produktu.

Wszelkie uszkodzenia lub wady widoczne juz w momencie zakupu nalezy niezwtocznie zgtosi¢ po rozpakowaniu
produktu.

Gwarancja nie obejmuje:

uszkodzen naczynia na skutek niewtasciwego uzytkowania,

uszkodzen mechanicznych, wszelkich zarysowan, uszkodzen czy zniszczen wynikajgcych ze ztego
przechowywania, nieprawidtowego uzytkowania oraz czyszczenia / mycia.

plam oraz przebarwien powstatych od przyrzgdzanych potraw, soli lub uzywanych srodkéw
chemicznych



o rdzy, bedacej wynikiem niewtasciwego mycia, przechowywania lub braku konserwacji
skutkéw upadku lub silnego uderzenia

o uszkodzen powstatych w wyniku uzycia niewtasciwych narzedzi kuchennych uszkodzen termicznych w
wyniku szoku termicznego lub przegrzania pustego naczynia.

HU HASZNALATI UTMUTATO

K6szonjlik, hogy az Ambition termékeit valasztotta. Annak érdekében, hogy hosszu ideig és
biztonsagosan haszndlhassa termékeinket, kérjlik, olvassa el figyelmesen és tartsa be az alabbi
biztonsagi elSirdsokat.

A hasznélati dtmutaté vonatkozik:

Terméknév Fiitofeliilet atmérdje
Serpenyd 16 cm 13 cm

Serpenyd 20 cm 16,5cm

Serpenyd 26 cm 21cm

Grillserpeny6 30 cm

1. FIGYELEM! Els6 hasznalat elStt mossa el az 6ntottvas edényt meleg vizben, mosogatdszer nélkil, majd
torolje szarazra. Ezutdn végezze el a beégetést, amely megvédi az edényt a rozsdasodastdl. A beégetési eljaras:
Kenje be az edény belsejét vékony réteg ehetd olajjal, majd helyezze be a siit6be kérilbeliil 200°C-ra
elémelegitve, néhany percre. Vegye ki az edényt a siitébdl, hagyja kihdlni, majd torolje le a felesleges olajat. Az
igy el6készitett edény készen all a mindennapi f6zésre és sttésre. A beégetést néhany havonta vagy rozsda, illetve
letapadas esetén meg kell ismételni.

2. Minden haszndlat utan hagyja kihdlIni az edényt, majd tisztitsa meg meleg vizzel, puha kenddvel vagy
szivaccsal, mosogatdszer nélkil, és tordlje szarazra. Tisztitds utdn kenje be vékonyan ehet6 olajjal. Ne hasznaljon
durva dorzsszivacsot vagy agressziv tisztitoszereket. Makacs szennyez6dések esetén az edényt koriilbelll 20
percig meleg vizben kell aztatni.

3. Ontottvas edény nem moshaté mosogatégépben.

4, Hasznalhatd gdz-, elektromos-, kerdmia-, indukcids f6z6lapon és siitében 240°C-ig. Nem hasznalhatd
mikrohullamu siit6ben. Stitében térténd hasznalatkor ne helyezze az edényt kézvetlenil a sit6 aljara.

5. Az 6ntottvas edény nem alkalmas zsir nélkili siitésre. Az edény aljat minden esetben zsiradékkal kell
bevonni, hogy megel6zze az étel letapadasat.

6. Az Ontottvas lassan melegszik fel, és érzékeny a hirtelen h6mérsékletvaltozasra. Ne tegye forré edényt
hideg vizbe, mert ez karosithatja az edényt.

7. Ne melegitse tul gyorsan az edényt. A h6mérsékletet fokozatosan emelje, hogy elkeriilje a hGsokkot. A
f6z6lap teljesitményét csokkentse, miutan az étel felforrt. Indukcids tlizhelyen ne hasznalja a Booster funkciot
indulaskor. Gaztlizhelynél a lang ne érjen tul az edény aljan. A legjobb eredmény alacsony vagy kozepes
hémérsékleten érhetd el.

8. Ovja az 6ntottvas edényt (itédésektdl, karcoldsoktdl.
9. Ne vagjon ételt kdzvetleniil az edényben.
10. Ne taroljon ételt ont6ttvas edényben, mert az rozsdasodashoz vezethet.

11. Ne hasznaljon fém konyhai eszkdzoket, amelyek megkarcolhatjak az edény fellletét.



12. FIGYELEM! Az edény és a fogantyuk felforrésodhatnak siités, f6zés kozben, ezért mindig hasznaljon
hévédé keszty(it vagy mas védGeszkozt.

13. Ugyeljen arra, hogy a féz6lap és az edény kdzott ne legyenek szennyez6dések. Tisztitsa rendszeresen az
edény aljat. Ne hlzza az edényt a f6z6lap felliletén, hanem mindig emelje meg.

14. Soha ne tegye nedves edényt a szekrénybe. Haszndlat utan mindig teljesen szaritsa meg. Az 6ntottvas
edényeket szaraz helyen kell tarolni.

15. Tarolaskor tigyeljen arra, hogy az edény feliilete ne érintkezzen mas edénnyel. Ha egymasba helyezve
tarolja, hasznaljon védGalatétet, pl. konyharuhat vagy papirtorlét.

16. Az dntdttvas edény nem jaték. Ugyeljen arra, hogy gyermekek ne férienek hozza, kiilnésen ne forrd
allapotban.

GARANCIALIS FELTETELEK
Az Ambition Iron sorozat 6ntdttvas edényeire 10 év garancia vonatkozik.

A jotallas ideje csak a hdaztartdsi és maganhasznalatra vonatkozik. A garancia magaban foglalja a gyartasi és
anyaghibabol eredé karokat.

A termékekre vonatkozo teljes koérl muszaki garancia nem terjed ki a termék csomagolasan talalhaté hasznalati
utasitas nem megfelel6 betartasabdl ered6en bekovetkezett karokra.

A garancia nem terjed ki:

o af6z6edények és a tapadasmentes bevonat nem megfelel6 hasznalatbdl ered6 karosodasara,
mechanikai  sérilésekre, a rossz tarolasbdl, nem megfelel6 haszndlatbdl és
tisztitasbdl/mosasbol eredd karcolasokra, sériilésekre vagy meghibdsodasra.

az ételkészités, a sé vagy a hasznalt vegyi anyagok altal okozott foltokra és elszinez6désekre.
leejtés vagy erds ltés miatt bekovetkezett kdrokra

a nem megfelel§ konyhai eszk6z6k hasznalata sordn bekdvetkezett sériilésekre

az lres edény tulhevitése vagy hGsokkbodl ered6 h6karosoddsokra, amely a tapadasmentesség
elvesztéséhez és/vagy a serpenyd aljanak kidudorodasahoz vezethet.
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RO INSTRUCTIUNI DE UTILIZARE

Va multumim pentru alegerea produselor Ambition. Pentru a utiliza produsele noastre in siguranta si pentru o
perioada lunga de timp, va rugam sa cititi si sa respectati urmatoarele reguli privind utilizarea in siguranta.

Instructiuni pentru:

Numele produsului Diametrul zonei de incalzire
Tigaie 16 cm 13cm

Tigaie 20 cm 16,5 cm

Tigaie 26 cm 21cm

Tigaie grill 30 cm

1. ATENTIE! Tnainte de prima utilizare, spalati vasul din fonta cu ap3 cald§, fird detergenti, si stergeti-l bine.
Apoi efectuati procesul de conditionare (sezonare), care va proteja vasul impotriva ruginirii. Proces de
conditionare: Ungeti interiorul vasului cu un strat subtire de ulei alimentar, apoi introduceti-l intr-un cuptor
preincalzit la aproximativ 200°C pentru cateva minute. Scoateti vasul din cuptor si lasati-l sa se raceasca. Apoi
stergeti vasul de excesul de ulei. Vasul astfel impregnat este gata de utilizare zilnica pentru gatit si coacere. Se
recomanda repetarea procesului de sezonare la fiecare cateva luni sau daca apare rugina sau alimentele incep sa
se lipeasca.



2. Dupa fiecare utilizare, |asati vasul sa se raceasca, apoi curatati-l cu apa calda si o carpa moale sau un
burete, fara detergent, si stergeti-l bine. Dupa fiecare curatare, ungeti vasul cu putin ulei alimentar. Nu folositi
bureti aspri sau detergenti. in cazul murddriei persistente, tigaia trebuie I3sati la inmuiat in apa caldd timp de
aproximativ 20 de minute.

3. Vasele din fonta nu sunt potrivite pentru spalarea in masina de spalat vase.

4, Vasele din fonta pot fi utilizate pe plite cu gaz, electrice, ceramice si cu inductie, precum si in cuptor la
temperaturi de pana la 240°C. Nu utilizati vasele din fonta in cuptorul cu microunde. Cand folositi vasul in cuptor,
nu il asezati direct pe fundul cuptorului.

5. Vasele din fonta nu sunt potrivite pentru prajire sau coacere fara grasime. Fundul vasului trebuie sa fie
acoperit cu grasime. Acest lucru previne lipirea alimentelor.

6. Fonta se Tncalzeste lent si nu suporta schimbarile bruste de temperatura. Nu introduceti vasul fierbinte
in apa rece — acest lucru il poate deteriora.

7. Nu Tncalziti vasul prea rapid. Pentru a evita socul termic, cresteti treptat puterea de incalzire. Reduceti
puterea plitei dupa ce mancarea incepe sa fiarba — acest lucru economiseste energie. Pe o plita cu inductie, nu
incepeti gatitul folosind cea mai mare putere (functia Booster), deoarece acest lucru poate deteriora vasul. Pe o
plita cu gaz, flacara nu trebuie sa depdseasca diametrul bazei vasului. Cele mai bune rezultate se obtin folosind
putere de incalzire mica sau medie.

8. Protejati vasul din fonta impotriva loviturilor, ciobirii si zgarieturilor.

9. Nu taiati alimentele direct in vas.

10. Nu pastrati alimente in vasul din fonta — poate rugini.

11. Nu folositi accesorii de bucatdrie metalice, deoarece pot zgaria suprafata vasului.

12. ATENTIE! Manerele si vasul in sine se pot incalzi semnificativ Tn timpul prdjirii, gatitului sau coacerii, de

aceea este necesar sa folositi manusi de protectie sau alte mijloace adecvate pentru a evita accidentele.

13. Asigurati-va ca nu exista murdarie intre vas si suprafata plitei. Curatati regulat fundul vasului. Nu glisati
vasul pe plita de gatit — ridicati-l intotdeauna pentru a evita zgarierea suprafetei.

14. Nu depozitati vasul umed in dulap. Asigurati-va ca este complet uscat inainte de depozitare. Vasele din
fonta trebuie pastrate intr-un loc uscat.

15. Cand depozitati vasul, evitati contactul direct al suprafetei sale cu alte vase. Daca depozitati vasele unele
in altele, va recomandam sa folositi o protectie, cum ar fi o carpa sau un prosop de hartie.

16. Vasul din fonta nu este o jucarie. Asigurati-va ca nu este accesibil copiilor, mai ales cand este fierbinte.

CONDITII DE GARANTIE
Vasele din fonta din seria Iron de la Ambition beneficiaza de o garantie de 10 ani.

Garantia acopera doar folosirea casnica si privata. . Acopera defectele de fabricatie si de material rezultate din
vina producatorului.

Pentru a pastra dreptul deplin la garantie, trebuie respectate instructiunile de utilizare de pe ambalajul
produsului.

Garantia nu acopera:

o deteriorarea vasului de gatit si a stratului antiaderent din cauza folosirii necorespunzatoare



o deteriorari mecanice, orice zgarieturi, deteriorari sau distrugeri care rezulta din depozitarea,
folosirea si curdtarea/spalarea necorespunzatoare.

o pete si decolorari cauzate de prepararea alimentelor, de sarea sau de substantele chimice
utilizate

o efectele caderilor sau lovirii puternice

deteriordri cauzate de utilizarea instrumentelor de bucatarie neadecvate

o deteriorarea termica ca urmare a socului termic sau a supraincalzirii oalei de g[tit goale, ceea
ce poate duce la pierderea proprietatilor antiaderente si/sau la umflarea fundului fundului
tigaii.

o

EN USER MANUAL

Thank you for choosing Ambition products. To use our products safely and for a long time, please read and follow
the instructions below regarding safe usage.

Instruction for:

Product name Heating surface diameter
Frying pan 16 cm 13 cm

Frying pan 20 cm 16.5cm

Frying pan 26 cm 21cm

Grill pan 30 cm

1. WARNING! Before first use, wash the cast iron pan in warm water without detergent and dry thoroughly.
Then carry out the seasoning process, which protects the pan from rusting.

2. Seasoning process: Grease the interior of the pan with a thin layer of cooking oil, then place it in an oven
preheated to approx. 200°C for several minutes. Remove the pan from the oven and allow it to cool.
Then wipe off any remaining oil.

3. Once seasoned, the pan is ready for everyday cooking and baking. Repeat the seasoning process every
few months or when rust appears or the food starts to stick.

4. After each use, allow the pan to cool down, then clean it with warm water using a soft cloth or sponge,
without detergent, and dry thoroughly. After each cleaning, wipe the pan with a little cooking oil. Do not
use abrasive sponges or cleaning agents. For stubborn stains, soak the pan in warm water for about 20
minutes.

5. Castiron cookware is not suitable for dishwasher cleaning.

6. Castiron cookware can be used on gas, electric, ceramic, and induction cooktops, as well as in the oven
up to 240°C. Do not use cast iron cookware in the microwave. When using the pan in the oven, do not
place it directly on the oven floor.

7. Castiron cookware is not suitable for frying or baking without fat. The bottom must be covered with fat
to prevent sticking.

8. Cast iron heats slowly and does not tolerate sudden temperature changes. Do not place a hot pan in
cold water — this may damage it.

9. Do not heat the pan too quickly. To avoid thermal shock, gradually increase the heat. Reduce heat once
the food reaches a boil to save energy. When using an induction cooktop, do not start cooking at
maximum power (Booster function), as this may damage the pan. On a gas stove, the flame should not
extend beyond the base of the pan. Best results are achieved using low or medium heat.

10. Protect the cast iron pan from impacts, chipping, and scratching.

11. Do not cut food directly in the pan.

12. Do not store food in the cast iron pan — it may cause rusting.

13. When preparing food, do not use metal kitchen utensils, as they may scratch the surface of the pan.

14. WARNING! The handles and the pan itself can become very hot during frying, cooking, or baking. Always

use oven mitts or other protective equipment when handling the pan to ensure safe use.
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Make sure there is no dirt between the pan and the cooktop surface. Clean the bottom of the pan
regularly. Do not slide the cast iron pan on the cooktop surface — always lift it to avoid scratching.
Never place a wet pan in the cupboard. The pan must be completely dry before storing. Cast iron
cookware should be stored in a dry place.

When storing the pan, avoid contact between its surface and other cookware. If storing items one inside
another, we recommend using a protective layer such as a cloth or paper towel.

The cast iron pan is not a toy. Make sure children do not have access to the pan, especially when it is
hot.

WARRANTY CONDITIONS

Cast iron cookware from the Iron series by Ambition is covered by a 10-year warranty.

The warranty covers domestic and private use only. It covers production and material defects resulting from the
fault of the manufacturer.

In order to retain the full right to use the warranty, please follow the instructions for use on the product packaging.

The warranty does not cover the following:

o damage to the pan and the non-stick coating due to improper use

mechanical damage, any scratches, damage or damage resulting from poor storage, improper
use and cleaning / washing.

stains and discoloration caused by cooked food, salt or chemicals used

results of drops and strong impacts

damages resulting from use of improper kitchen tools

thermal damage due to thermal shock or overheating of the empty cookware, which may result
in loss of non-stick properties and/or bulging of the bottom of the frying pan.

o
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DE GEBRAUCHSANWEISUNG

Vielen Dank, dass Sie sich fur Produkte von Ambition entschieden haben. Damit Sie unsere Produkte lange und
sicher verwenden kénnen, bitten wir Sie, sich mit den folgenden Sicherheitshinweisen vertraut zu machen und
diese zu beachten.

Diese Anleitung gilt fir:

Produkt name Durchmesser der Heizflache
Bratpfanne 16 cm 13 cm

Bratpfanne 20 cm 16,5 cm

Bratpfanne 26 cm 21cm

Grillpfanne 30 cm

1.

ACHTUNG! Vor der ersten Verwendung waschen Sie das gusseiserne Kochgeschirr in warmem Wasser
ohne Reinigungsmittel und trocknen es grindlich ab. AnschlieRend fiihren Sie den Einbrennprozess
durch, der das Kochgeschirr vor Rost schitzt.

Einbrennprozess: Die Innenseite des Kochgeschirrs mit einer diinnen Schicht Speisedl einreiben und
dann fir einige Minuten in den auf ca. 200°C vorgeheizten Ofen stellen. Das Kochgeschirr aus dem
Ofen nehmen und abkiihlen lassen. AnschlieRend Olreste abwischen.

Nach dem Einbrennen ist das Kochgeschirr einsatzbereit fiir das tagliche Kochen und Backen. Der
Einbrennprozess sollte alle paar Monate oder bei Rostbildung oder Anhaften wiederholt werden.
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Nach jedem Gebrauch das Kochgeschirr abkiihlen lassen und mit warmem Wasser und einem weichen
Tuch oder Schwamm ohne Reinigungsmittel reinigen und trocken wischen. Nach jeder Reinigung das
Kochgeschirr mit etwas Speisedl einreiben. Keine scheuernden Schwamme oder Reinigungsmittel
verwenden. Bei hartnackiger Verschmutzung die Pfanne etwa 20 Minuten in warmem Wasser
einweichen.

Gusseiserne Kochgeschirre sind nicht spilmaschinengeeignet.

Gusseiserne Kochgeschirre konnen auf Gas-, Elektro-, Keramik- und Induktionskochfeldern sowie im
Backofen bis 240°C verwendet werden. Verwenden Sie gusseiserne Kochgeschirre nicht in der
Mikrowelle. Im Ofen das Kochgeschirr nicht direkt auf den Boden stellen.

Gusseiserne Kochgeschirre sind nicht geeignet zum Braten oder Backen ohne Fett. Der Boden muss mit
Fett bedeckt sein, um Anhaften zu verhindern.

Gusseisen erhitzt sich langsam und vertragt keine Temperaturspriinge. Stellen Sie heies Kochgeschirr
nicht in kaltes Wasser — dies kann das Kochgeschirr beschadigen.

Erhitzen Sie das Kochgeschirr nicht zu schnell. Um thermische Schocks zu vermeiden, die Heizleistung
allmahlich erhéhen. Reduzieren Sie die Leistung nach dem Aufkochen, um Energie zu sparen.
Verwenden Sie bei Induktionskochfeldern nicht die maximale Leistung (Booster-Funktion) zu Beginn,
da dies das Kochgeschirr beschadigen kann. Bei Gasherden darf die Flamme nicht tiber den Boden
hinausragen. Die besten Ergebnisse erzielt man mit niedriger oder mittlerer Heizleistung.

Schiitzen Sie gusseiserne Kochgeschirre vor StéRen, Schlagen und Kratzern.

Schneiden Sie Speisen nicht direkt im Kochgeschirr.

Lagern Sie keine Speisen im gusseisernen Kochgeschirr — es kann rosten.

Verwenden Sie beim Kochen keine Metallutensilien, die die Oberflache des Kochgeschirrs zerkratzen
kénnten.

ACHTUNG! Griffe und Kochgeschirr kénnen sich beim Braten, Kochen oder Backen stark erhitzen.
Verwenden Sie daher stets Schutzhandschuhe oder andere Schutzmittel beim Kontakt mit dem
Kochgeschirr, um Sicherheit zu gewahrleisten.

Achten Sie darauf, dass sich zwischen dem Kochgeschirr und der Kochflache keine Verschmutzungen
befinden. Den Boden des Kochgeschirrs regelmaRig reinigen. Gusseisernes Kochgeschirr nicht tiber die
Kochflache schieben —immer anheben, um Kratzer zu vermeiden.

Stellen Sie niemals feuchtes Kochgeschirr in den Schrank. Es muss vollstandig getrocknet sein, bevor es
verstaut wird. Gusseiserne Kochgeschirre sollten trocken gelagert werden.

Achten Sie beim Lagern darauf, dass die Oberflache des Kochgeschirrs nicht mit anderen
Kochgeschirren in Kontakt kommt. Wenn Sie Kochgeschirr ineinander stapeln, empfehlen wir, eine
Schutzschicht wie ein Tuch oder Kiichenpapier dazwischenzulegen.

Gusseisernes Kochgeschirr ist kein Spielzeug. Achten Sie darauf, dass Kinder keinen Zugang zum
(besonders heiRen) Kochgeschirr haben.

GARANTIEBEDINGUNGEN

Gusseisen-Kochgeschirr der Serie Iron von Ambition hat eine 10-jahrige Garantie.

Die Garantie gilt nur fir den hduslichen und privaten Gebrauch. Sie erstreckt sich auf Herstellungs- und
Materialfehler, die dem Hersteller zuzuschreiben sind.

Um den vollen Garantieanspruch zu erhalten, missen die Gebrauchsanweisungen auf der Produktverpackung
befolgt werden.

Die Garantie deckt nicht ab:

o Beschddigungen des Gefdlles und der Antihaftbeschichtung durch unsachgemafRen Gebrauch

o mechanische Beschddigungen, jegliche Kratzer sowie Beschadigungen bzw. Zerstérungen, die
durch unsachgemailRe Lagerung, Nutzung und Reinigung/Spuilung entstanden sind.

o Flecken und Verfarbungen, die durch Zubereitung von Lebensmitteln, Salz oder verwendete
Chemikalien verursacht werden



o Folgen von Sturz bzw. starkem Schlag

Beschadigungen durch Verwendung von ungeeigneten Kiichenutensilien

o Wirmeschiden infolge von Wirmeschock bzw. Uberhitzung des leeren GefiRes, die zum
Verlust der Antihafteigenschaften und/oder zur Ausbeulung des Bodens der Pfanne fiihren
kénnen.

O

SK NAVOD NA POUZITIE

Dékujeme, Ze jste si vybrali produkty znacky Ambition. Aby bylo mozné nase produkty pouzivat dlouho a
bezpelné, prosime, seznamte se s nize uvedenymi zasadami bezpe¢ného pouzivani a dodrzujte je.

InStrukcia sa vztahuje na:

Nazov produktu Priemer varnej plochy
Panvica 16 cm 13cm

Panvica 20 cm 16,5 cm

Panvica 26 cm 21cm

Grilovacia panvica 30 cm

1.

10.
11.
12.
13.

POZOR! Pred prvym pouzitim umyte liatinovy riad v teplej vode bez poutzitia Cistiacich prostriedkov a
dokladne osuste. Nasledne vykonajte proces vypalovania, ktory ochrani riad pred kordéziou. Proces
vypalovania: Vnutro riadu potrite tenkou vrstvou jedlého oleja a vloZte ho do rury predhriatej na
priblizne 200°C na niekolko minut. Vyberte riad z rdry a nechajte ho vychladnut. Potom utrite zvysky
oleja.

Takto impregnovany riad je pripraveny na kazdodenné varenie a pecenie. Proces vypalovania by sa mal
opakovat kazdych niekolko mesiacov alebo v pripade, Ze sa objavi hrdza alebo jedlo za¢ne prilnut.

Po kazdom pouZiti nechajte riad vychladnuat, potom ho umyte v teplej vode pomocou méakkej handricky
alebo hubky bez Cistiaceho prostriedku a osuste. Po kazdom Cisteni potrite riad malym mnoZstvom
jedlého oleja. NepouZivajte drsné hubky a agresivne Cistiace prostriedky. Pri silnom znecisteni nechajte
panvicu cca 20 minut namocenu v teplej vode.

Liatinovy riad nie je vhodny na umyvanie v umyvacke riadu.

Liatinovy riad je mozné pouzivat na plynovom, elektrickom, keramickom a indukénom sporaku, ako aj v
rare do teploty 240°C. Liatinovy riad nepouzivajte v mikrovinnej rure. Pri pouziti v rdre neumiestnujte
riad priamo na dno rury.

Liatinovy riad nie je vhodny na vyprazanie alebo pecenie bez tuku. Dno riadu musi byt pokryté tukom,
aby sa zabranilo pripalovaniu.

Liatina sa zohrieva pomaly a neznesie nahle zmeny teploty. Nevkladajte horci riad do studenej vody —
mbze to poskodit riad.

Neohrievajte riad prilis rychlo. Aby ste predisli tepelnému Soku, zvysujte vykon postupne. Po privedeni
jedla do varu znizte vykon varnej dosky. Tymto spésobom usetrite energiu. Pri pouZziti indukéného
varic¢a nezacinajte ohrev na najvyssom vykone (funkcia Booster), pretoZe to méze riad poskodit. Pri
plynovom spordku nesmie plameri presahovat cez dno riadu. Najlepsie vysledky sa dosahuju pri nizkom
az strednom vykone.

liatinovy riad pred narazmi, otrasmi a poskriabanim.

Nerezte jedlo priamo v riade.

Neponechavajte jedlo v liatinovom riade — liatina mdze zhrdzaviet.

Pocas pripravy jedal nepouzivajte kovové kuchynské naradie, ktoré méoze poskriabat povrch riadu.
POZOR! Rukovite a samotny riad sa m6zZu pri smazeni, vareni alebo pecéeni vyrazne zohriat, preto je
nevyhnutné pouZit rukavice alebo iny ochranny prostriedok pri kontakte s riadom, aby ste zabezpedili
bezpecné pouzivanie.



14. Dbaijte na to, aby sa medzi riadom a povrchom varnej dosky nenachadzali nelistoty. Dno riadu istite
pravidelne. Liatinovy riad netahajte po povrchu varnej dosky — vzdy ho zdvihnite, aby ste predisli
poskrabaniu.

15. Nikdy nevkladajte do skrinky mokry riad. Pred uskladnenim musi byt riad Uplne suchy. Liatinovy riad
uchovdvajte na suchom mieste.

16. Pri skladovani dbajte na to, aby sa povrch riadu nedotykal iného riadu. V pripade skladovania , jedného
v druhom* odporucame pouzit ochrannd podlozku, napr. handri¢ku alebo papierovi utierku.

17. Liatinovy riad nie je hracka. Davajte pozor, aby deti nemali pristup k riadu, najma ked'je horuci.

ZARUCNE PODMIENKY
Liatinové riady zo série Iron znacky Ambition maju 10-ro€na zaruku.

Zaruka sa vztahuje len na domace a sikromné poufzitie. Vztahuje sa na vyrobné chyby a chyby materialu, ktoré
mozno pripisat vyrobcovi.

Na zachovanie plného néroku na zéruku je potrebné dodrziavat ndvod na pouzitie uvedeny na obale vyrobku.
Zaruka sa nevztahuje na:

o poskodenie riadu a neprilnavého povrchu v désledku nespravneho pouzivania

mechanické poskodenie, akékolvek Skrabance, poskodenie alebo znicenie v dbsledku zlého
skladovania, nespravneho pouzivania a Cistenia/umyvania.

Skvrny a zafarbenie sp6sobené pripravou jedla, solou alebo pouzitymi chemikaliami

nasledky padu alebo silného narazu

Skody vyplyvajlice z nespravneho pouzivania kuchynskych nastrojov

tepelné poskodenie v dosledku tepelného Soku alebo prehriatia prazdnej panvice, ktoré méze
mat za nédsledok stratu neprilnavych vlastnosti a/alebo vydutie dna panvice.

@)
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€z NAVOD K POUZITI

Dékujeme, Ze jste si vybrali produkty znacky Ambition. Aby bylo mozné nase produkty pouzivat dlouho a
bezpecné, prosime, seznamte se s niZze uvedenymi zdsadami bezpecného pouzivani a dodrzujte je.

Pokyny se vztahuji na:

Nazev produktu Primér varné plochy
Panev 16 cm 13 cm

Panev 20 cm 16,5 cm

Panev 26 cm 21cm

Grilovaci panev 30 cm

1. UPOZORNENI! Pfed prvnim pouzitim umyjte litinovou nadobu v teplé vodé bez pouZiti saponatt a
dikladné ji osuste. Poté provedte proces vypalovani, ktery ochrani nddobu pred korozi. Proces
vypalovani: Vnitfek nadoby potrete tenkou vrstvou jedlého oleje a vlozte ji na nékolik minut do trouby
predehraté na cca 200 °C. Poté nadobu vyjméte a nechte ji vychladnout. Zbytky oleje ottete.

2. Takto naimpregnovana nadoba je ptipravena pro kazdodenni vareni a peceni. Proces vypalovani je
treba provadét kazdych nékolik mésicti nebo pokud se objevi rez ¢i jidlo zacne pfichytavat.

3. Po kaZdém pouZiti nechte nadobu vychladnout, poté ji vycistéte teplou vodou pomoci mékké houbicky
nebo hadriku, bez Cisticich prostredkd, a dikladné osuste. Po kazdém myti nddobu otrete trochou
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jedlého oleje. Nepouzivejte drsné houby ani agresivni Cistici prostfedky. V pripadé silného znecisténi
nechte panev asi 20 minut odmocit v teplé vodé.

Litinové nddobi neni vhodné pro myti v mycce.

Litinové nadobi Ize pouZzivat na plynovych, elektrickych, keramickych a indukénich sporacich a také v
troubé do 240 °C. Litinové nadobi nepouzivejte v mikrovinné troubé. V troubé nadobu nikdy
neumistujte pfimo na jeji dno.

Litinové nadobi neni vhodné pro smazeni nebo peceni bez tuku. Dno nadoby musi byt pokryté tukem —
zabrani se tak prichytavani.

Litina se zahtiva pomalu a nesnasi teplotni Soky. Nevkladejte horkou nadobu do studené vody — mize
to vést k jejimu poskozeni.

Nadobu nezahftivejte pfilis rychle. Aby se zabranilo teplotnimu Soku, zvySujte teplotu postupné. Po
dosaZeni varu snizte vykon vafi¢e — tim uSetfite energii. Na indukénim vafici nezacinejte vafit na
nejvyssi vykon (funkce Booster), protoze muze dojit k poskozeni nadoby. U plynového sporaku nesmi
plamen presahovat pres okraj dna nadoby. Nejlepsich vysledk(l dosahnete pfi nizkém nebo stfednim
vykonu.

Chranite litinové nadobi pfed narazy, otfesy a poskrabanim.

NepouZzivejte nz na krajeni potravin primo v nadobé.

Neponechavejte potraviny v litinové nadobé — mize zacit rezavét.

PFi vareni nepouzivejte kovové kuchyriské nacini, které by mohlo poskrabat povrch nadoby.
UPOZORNENI! Rukojeti i samotna nadoba se pfi smaZeni, vateni a peceni silné zahfivaji — proto je
nutné pouzivat ochranné rukavice nebo jiny ochranny prostfedek pro bezpecné pouziti.

Dbejte na to, aby se mezi nddobou a varnou deskou nenachdzely zadné necistoty. Dno pravidelné
Cistéte. Litinovou nadobu nikdy neSoupejte po varné desce — vidy ji zvednéte, aby nedoslo k
poskrabani.

Nikdy neukladejte vlhkou nadobu do skfiné. Pred ulozenim musi byt dikladné osusena. Litinové nadobi
skladujte na suchém misté.

Pti skladovani dbejte na to, aby se povrch nadoby nedotykal jiného nadobi. Pri vkladani jedné nadoby
do druhé doporucujeme pouzit ochrannou vrstvu — napft. utérku nebo kuchyriskou papirovou utérku.
Litinova nadoba neni hracka. Dbejte na to, aby k ni nemély pristup déti, zejména pokud je horka.

ZARUCNi PODMINKY

Litinové nadobi ze série Iron znacky Ambition ma 10letou zaruku

Zaruka se vztahuje pouze na domaci a soukromé pouziti. Vztahuje se na vyrobni vady a vady materialu, které Ize
pricist vyrobci.

Pro zachovani pIného naroku na zaruku je nutné dodrZovat navod k pouZiti uvedeny na obalu vyrobku.

Zaruka se nevztahuje na:

o poskozeni nadobi a neptilnavého povrchu v disledku nespravného pouzivani.

mechanické poskozeni, poskrabani, poskozeni nebo zni¢eni v disledku Spatného skladovani,
nespravného pouzivani a Cisténi/myti.

skvrny a zabarveni zpUsobené pfipravou jidla, soli nebo pouzitymi chemikaliemi.

nasledky padu nebo silného narazu

Skody vyplyvajici z nespravného poufiti kuchyriskych nastroju

tepelné poskozeni v dusledku tepelného Soku nebo prehrati prazdné panve, které mlze mit za
nasledek ztratu nepfilnavych vlastnosti a/nebo vybouleni dna panve.

o
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UA IHCTPYKLIA 3 EKCNNYATALIT



[akyemo 3a Bnbip npoaykuii Ambition. LLlo6 Bu mornun gosro Ta 6e3ne4yHo KopUCTyBaTMUCA HALLO NPOoAYKLiEto,
NPOCMMO 03HAMOMMUTUCA 3 HABEAEHUMUN HUXKYE NPaBUIaMM Be3nNevYHOro BUKOPUCTAHHA Ta AOTPUMYBATUCA TX.

IHCTpyKUia cTOCyeTbCA:

HasBa npoaykTy JAiameTp HarpiBanbHO iNOBepXHi
CkoBopoaal6 cm 13cm

CkoBopoga 20 cm 16,5cm

Ckosopogaa 26 cm 21 cm

lpuab-ckosopoga 30 cm

1.

10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

YBATA! lMepes nepwmm BMKOPUCTAHHAM MOMMUIATE YaBYHHMIA nocyd y Tennii Boai 6e3 AodaBaHHSA
MUIOYMX 3acobiB i BUTPITb Hacyxo. MoTiMm NpoBeAiTb NPOLLEC CE30HYBAHHA, AKUN 3aXUCTUTb NOCYA, Bif
ipxi. Mpouec ce3oHyBaHHA: 3MacTiTb BHYTPILLHIO MOBEPXHIO MOCYAY TOHKMM LUAPOM Xap4yoBOi Onii, a
noTiM NMOMICTITb MOr0O B lyXOBKY, pO3irpiTy A0 Temnepatypu 6aunsbko 200°C, Ha KiflbKa XBUIMH. BUliMiTb
nocyz, 3 AiYXOBKM i 3anauwwTe octuratu. MoTim BUTPITb 3aaULWKKM oAii. TakMii 06pobaEHMIA NOCYA, MOXKHa
BMKOPUCTOBYBATM ANA LOAEHHOrO NPUroTyBaHHA iXKi Ta BWNikaHHA. [pouec ce30HyBaHHA Chifg,
NPOBOAMTUN KOXKHI KiflbKa micauiB abo Konu 3'aBNAETLCA iprKa UM i3Ka NoOYMHAE NpuannaTu.

Micna KOXKHOrO BUKOPUCTAHHA 3a/1MLITE NOCYA OCTUraTK, NOTIM NOMMTE B TEMIN BOAI 32 J,ONOMOroH0
M'AKOI raHYipkn abo rybku 6es muroumx 3acobis, BUTPiTb Hacyxo. [icNA KOXHOIoO OYMLLEHHS NPOTPITh
nocy/, HeBEIMKO KifIbKiCTO Xap40Boi 0/1il. He BUKOPUCTOBYIMTE KOPCTKi ry6 KM Ta MUIoYdi 3acobu. Y pasi
CTiMKMX 3abpyaHeHb CKOBOPIAKY Cif 3amounTi NnpnbamMsHo Ha 20 XBUAIMH Y TeNilt Bog,.

YaByHHMI NoCyg, He NiaXoAnTb 418 MUTTS B MOCYAOMUIMHIN MaLLMHI.

YaByHHWUI Nocya MOXHA BUKOPUCTOBYBATU Ha ra3oBill, ENEeKTPUYHIN, KepaMiuHin Ta IHAYKUiIAHIN nauTi,
a TaKOXK y AyxoBLi fo Temnepatypu 240°C. He BUKOPUCTOBYIMTE YaBYHHWUI NOCYA, Y MiKPOXBWUJIbOBIM nevi.
Mpu BUKOPUCTaHHI Nocyay B AyXOBLi He cTaBTe oro 6esnocepeHbo Ha AHO AYXOBKMU.

YaByHHWUI nocyg, He NigXoauTb ANA CMAaXKEHHS YW BUNIKaHHA 6e3 Xupy. [JHO nocyay NOBWMHHO ByTH
NoKpwuTe }KMpoM. Lie 3anobirae npuannaHHs.

YaByH MOBI/NIbHO HarpiBaeTbca i He NOUTb Pi3KUX NepenagiB TemnepaTypu. He 3aHyplonTe rapayuni
nocyz, y XoNo4Hy BOAY, Lie MOKe MOoLWKoANTM nocya,

He HarpiBanTe nocya 3aHagTo WBWMAKOo. LLLO6 YHMKHYTM TepMIiYHOro LWOKy, nocTynoso 36inbwyinTe
NOTY»KHiCTb HArpiBy. 3MeHLWIiTb NOTYXKHICTb NJINTKU MICNA 3aKMNAHHA cTpasu. Lle A03BONUTL 3a0WagmTu
eHeprito. Mpy BUKOPUCTAHHI iIHAYKLINHOI NANTM He NMOYMHalTe Mpouec HarpiBaHHA 3 MaKCMMaabHOT
NOTYXXHOCTi, TO6TO PYHKLT Booster, OCKiNIbKM Lie MOXKe NOoWKoANTM NocyA,. Y pasi ra3oBoi NaMTK noaym's
He NMOBMHHO BMXOAMTWU 33 MeXi gHa nocyay. Halikpalli pe3ynbTaTy 4OCAraloTbCA NPU BUKOPUCTaHHI
HU3bKOT abo cepeaHbOT MOTYXKHOCTI HarpiBy.

3axuwaiTe YaByHHUI NOCYA Big yAapiB, BM'ATUH, NOAPANMUH.

He pixkTe Ky 6e3nocepeHbo B NOCyai.

He 36epiraliTe i*Ky B YaBYHHOMY MOCY/i, OCKiIbKN YaBYH MOKe ipXKaBiTu.

Mig Yac NpMroTyBaHHA iKi He BUKOPUCTOBYIWTE METaNeBi KYXOHHI akcecyapu, fiKi MOXyTb nogpsanaTu
NoBepXHIo nocyay.

YBATA! Pyyku Ta cam MoCyd, MOXYTb CM/IbHO HArpiBaTMCA Mif Yac CMaKeHHs, BApPiHHA UM BUMIKAHHS,
TOMY HeobxiZiHO BUKOPUCTOBYBATM PyKaBUYKM abo iHLWIi 3aXMCHi 3ac06M NpY KOHTAKTI 3 nocyaom, wob
3abe3neunTn 6esneky nig, 4ac BUKOPUCTAHHSA.

CnifKynTe 33 TUM, LWO6 MiXK NOCYA,0M i NOBEPXHEID NAUTU He 6yno 3abpyaHeHb. PerynapHo ounwiaiiTe
OHo nocyay. He nepemilyiTe 4aByHHWIA NOCYA NO NOBEPXHi NAUTK, 3aBXKAM NigHIManTe nocys, Wob He
noapAnNaT! NAuTY.

Hikonn He ctaBTe B wWwady MOKpui nocya. Mocyn noBuHEeH OYyTM peTenbHO BUCYLIEHUW nepes
36epiraHHAM y Wwadi. YaByHHMIA nocya cnig, 36epiratv B cyxomy micl,i.

Mpu 36epiraHHi nocyay cnigkyiTe, Wob NoBepxHA NOCyay He KOHTAKTyBajia 3 iHWKUM nocygom. Y pasi
3bepiraHHA nocyay "oguMH B ogHOMY" PEKOMEHAYEMO BWKOPUCTOBYBATM 3aXMCHY MPOKNAAKY,
Hanpukaag, raHvipky abo naneposuit pyLwHUK.

YaByHHMI nocyA He € irpawkoto. ChigkynTte, Wwob 4itv He maan goctyny 4o nocyay, ocobamBo rapadoro.



YMOBW FTAPAHTIT
YaByHHU nocyg cepii Iron Toprosoi mapku Ambition mae 10-piuHy rapaHTito

FapaHTif NOLWIMPIOETLCA /IMLLIE HA JOMALUHE Ta MPUBATHE BUKOPUCTaHHA. MoKpuBae BUMPOOHWUYI aedekTn Ta
AedekTn maTepianis, WO BUHUKAOTb 3 BUHU BUPOOHMKA.

LLlo6 36epertv NnoBHe NpaBO Ha rapaHTilo, HeObXigHO AOTPUMYBATUCA IHCTPYKLIiMA 3 BUKOPUCTAHHA, 3a3Ha4YEHMUX
Ha YNaKoBLj NPOAYKTY.

lapaHTia He oxonAtoe:

O  NOLWKOAXKEHHA NOCYAY Ta aHTUNPUTapHOro NOKPUTTA Yepe3 HenpasuabHEe BUKOPUCTAHHA

O  MEXaHi4YHi MNoLWKoAKeEHHA, Oyab-AKi NOAPANWUHKM, MOLKOAMKEHHA abo MNcyBaHHA BHACNiAOK
HenpasuIbHOTo 36epiraHHsA, HEHaNIEXKHOTO BUKOPUCTAHHSA Ta YNLWEHHA/MUTTA.

O  NNAMM Ta 3HEBAPBAEHHS, CNPUYMHEH] MPUTOTYBAHHAM i3Ki, BAKOPUCTaHHAM coni abo XiMiuHUX
peyoBuH

O HacnigKku nagiHHA abo cnnbHOro yaapy

NOLIKOAKEHHA, CNPUYNHEHI BUKOPUCTAHHAM HEBIANOBIAHOrO KYXOHHOIO Npuaagan

O  TepMiyHe MOLKOAXKEHHA BHACNiAOK Ten0BOro yaapy abo neperpisy NOPOXKHbOI KaCTpyAi, Wo
MOJKe MPU3BECTU A0 BTPATU aHTUMNPUTapHMX BAacTUBOCTEN Ta/abo BUMMHAHHA AHa CKOBOPIAKM.

o

ES INSTRUCCIONES DE USO

Gracias por elegir los productos Ambition. Para que pueda utilizar nuestros productos de forma segura y durante
mucho tiempo, le rogamos que lea y siga las siguientes instrucciones de uso seguro.

Instrucciones aplicables a:

Nombre del producto Diametro de la zona de coccion
Sartén 16 cm 13cm

Sartén 20 cm 16,5cm

Sartén 26 cm 21cm

Sartén grill 30 cm

1. ATENCION! Antes del primer uso, lave el utensilio de hierro fundido con agua tibia sin detergentes y
séquelo completamente. Luego, realice el proceso de curado para proteger el utensilio contra la
oxidacion. Proceso de curado: Unte el interior del utensilio con una capa fina de aceite comestible y
coléquelo en un horno precalentado a aproximadamente 200°C durante unos minutos. Retire el utensilio
del horno, déjelo enfriar y limpie los restos de aceite. Este proceso debe repetirse cada pocos meses o
cuando aparezca oxido o los alimentos comiencen a pegarse.

2. Después de cada uso, deje que el utensilio se enfrie, luego limpielo con agua tibia utilizando un pafo
suave o esponja sin detergente y séquelo completamente. Después de cada limpieza, aplique una
pequeiia cantidad de aceite comestible. No utilice estropajos abrasivos ni productos de limpieza
agresivos. Para suciedad persistente, remoje la sartén en agua tibia durante aproximadamente 20
minutos.

3. Los utensilios de hierro fundido no son aptos para lavavajillas.

4. Los utensilios de hierro fundido pueden utilizarse en cocinas de gas, eléctricas, vitroceramicas e
induccidn, asi como en hornos hasta una temperatura de 240°C. No utilice utensilios de hierro fundido
en microondas. Al usar el utensilio en el horno, no lo coloque directamente en el fondo del horno.

5. Los utensilios de hierro fundido no son adecuados para freir o hornear sin grasa. El fondo del utensilio
debe estar cubierto con grasa para evitar que los alimentos se peguen.

6. El hierro fundido se calienta lentamente y no tolera cambios bruscos de temperatura. No coloque un
utensilio caliente en agua fria, ya que esto puede dafarlo.
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No caliente el utensilio demasiado rdpido. Para evitar el choque térmico, aumente gradualmente la
potencia de calentamiento. Reduzca la potencia de la cocina después de que los alimentos hayan
hervido. Esta accion también ahorra energia. Al usar una cocina de induccién, no comience el proceso
de calentamiento utilizando la potencia maxima, es decir, la funcidon Booster, ya que esto puede dafar
el utensilio. En el caso de cocinas de gas, la llama no debe extenderse mas alla del fondo del utensilio.
Los mejores resultados se obtienen utilizando una potencia de calentamiento baja o media.

Proteja los utensilios de hierro fundido de golpes, abolladuras y arafiazos.

No corte alimentos directamente en el utensilio.

No almacene alimentos en el utensilio de hierro fundido, ya que el hierro fundido puede oxidarse.
Durante la preparacién de alimentos, no utilice accesorios de cocina metalicos que puedan rayar la
superficie del utensilio.

iATENCION! Las asas y el propio utensilio pueden calentarse considerablemente durante la fritura,
coccion u horneado, por lo que es necesario utilizar guantes o algin otro medio de proteccién al
manipular el utensilio para garantizar la seguridad durante su uso.

Asegurese de que no haya suciedad entre el utensilio y la superficie de la placa. Limpie regularmente el
fondo del utensilio. No deslice el utensilio de hierro fundido sobre la superficie de la placa de coccidn;
siempre levantelo para evitar rayar la placa.

Nunca guarde un utensilio mojado en el armario. El utensilio debe estar completamente seco antes de
guardarlo. Los utensilios de hierro fundido deben almacenarse en un lugar seco.

Al almacenar el utensilio, asegurese de que su superficie no entre en contacto con otros utensilios. En
caso de apilar utensilios uno dentro de otro, se recomienda utilizar un separador protector, como un
pafo o una toalla de papel.

El utensilio de hierro fundido no es un juguete. Asegurese de que los nifios no tengan acceso al utensilio,
especialmente cuando esté caliente.

CONDICIONES DE GARANTIA

La bateria de cocina de hierro fundido de la serie Iron de Ambition tiene una garantia de 10 afos.

La garantia se aplica exclusivamente al uso doméstico y privado. Cubre defectos de fabricacion y materiales
atribuibles al fabricante.

Para mantener el derecho completo a utilizar la garantia, se deben seguir las instrucciones de uso incluidas con
el producto.

Cualquier dafio o defecto visible en el momento de la compra debe ser notificado inmediatamente después de
desempaquetar el producto.

La garantia no cubre:

o
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danos al recipiente causados por un uso inadecuado

dafos mecanicos, arafiazos, deterioros o destruccidn resultantes de un almacenamiento incorrecto, uso
inadecuado o limpieza/lavado incorrecto

manchas o decoloraciones provocadas por alimentos preparados, sal o productos quimicos utilizados
oxido como resultado de un lavado, almacenamiento o falta de mantenimiento inadecuados
consecuencias de caidas o golpes fuertes

dafios causados por el uso de herramientas de cocina inadecuadas

dafios térmicos provocados por choque térmico o sobrecalentamiento del recipiente vacio.

PT MANUAL DE INSTRUCOES

Agradecemos por escolher os produtos Ambition. Para que possa utilizar os nossos produtos de forma segura e
por muito tempo, pedimos que leia atentamente e siga as instrugGes de uso seguro abaixo.

Instrucciones de uso:



Nome do produto Diametro da zona de aquecimento

Frigideira 16 cm 13 cm
Frigideira 20 cm 16,5 cm
Frigideira 26 cm 21cm

Frigideira grelha 30 cm
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iATENCION! Antes del primer uso, lave el utensilio de hierro fundido con agua tibia sin detergente y
séquelo completamente. Luego, realice el proceso de curado para proteger el utensilio contra la
oxidacidn. Proceso de curado: unte el interior del utensilio con una capa fina de aceite comestible y
coléquelo en un horno precalentado a aproximadamente 200°C durante varios minutos. Saque el
utensilio del horno y déjelo enfriar. Luego, limpie los residuos de aceite. El utensilio asi tratado esta listo
para su uso diario en cocina y horneado. Repita el proceso de curado cada pocos meses o cuando
aparezca oxido o el alimento comience a adherirse.

Después de cada uso, deje que el utensilio se enfrie, luego limpielo con agua tibia utilizando un pafio
suave o esponja sin detergente y séquelo completamente. Después de cada limpieza, aplique una
pequefia cantidad de aceite comestible. No utilice estropajos asperos ni productos de limpieza. En caso
de suciedad persistente, remoje la sartén durante aproximadamente 20 minutos en agua tibia.

Los utensilios de hierro fundido no son aptos para lavavajillas.

Los utensilios de hierro fundido pueden utilizarse en cocinas de gas, eléctricas, vitroceramicas e
induccidn, asi como en hornos hasta una temperatura de 240°C. No utilice utensilios de hierro fundido
en microondas. Al usar el utensilio en el horno, no lo coloque directamente en el fondo del horno.

Los utensilios de hierro fundido no son adecuados para freir o hornear sin grasa. El fondo del utensilio
debe estar cubierto con grasa para evitar que los alimentos se adhieran.

El hierro fundido se calienta lentamente y no tolera cambios bruscos de temperatura. No coloque
utensilios calientes en agua fria, ya que esto puede daiarlos.

No caliente el utensilio demasiado rapido. Para evitar el choque térmico, aumente gradualmente la
potencia de calentamiento. Reduzca la potencia de la cocina después de que el alimento haya hervido.
Esto también ahorra energia. Al usar una cocina de induccién, no comience el proceso de calentamiento
utilizando la maxima potencia, es decir, la funcion Booster, ya que esto puede dafiar el utensilio. En el
caso de cocinas de gas, la llama no debe extenderse mas alld del fondo del utensilio. Los mejores
resultados se obtienen utilizando una potencia de calentamiento baja o media.

Proteja los utensilios de hierro fundido contra golpes, abolladuras y arafiazos.

No corte alimentos directamente en el utensilio.

No almacene alimentos en utensilios de hierro fundido, ya que el hierro fundido puede oxidarse.
Durante la preparacién de alimentos, no utilice accesorios de cocina metalicos que puedan rayar la
superficie del utensilio.

iATENCION! Las asas y el propio utensilio pueden calentarse significativamente durante la fritura,
coccion u horneado, por lo que es necesario usar guantes o algin otro medio de proteccion al manipular
el utensilio para garantizar la seguridad durante su uso.

Asegurese de que no haya suciedad entre el utensilio y la superficie de la placa. Limpie regularmente el
fondo del utensilio. No deslice el utensilio de hierro fundido sobre la superficie de la placa; siempre
levantelo para evitar rayar la placa.

Nunca guarde utensilios mojados en el armario. El utensilio debe estar completamente seco antes de
guardarlo. Los utensilios de hierro fundido deben almacenarse en un lugar seco.

Al almacenar el utensilio, asegurese de que su superficie no entre en contacto con otros utensilios. Si
almacena utensilios uno dentro de otro, se recomienda utilizar un separador protector, como un pafio o
una toalla de papel.

El utensilio de hierro fundido no es un juguete. Asegurese de que los nifios no tengan acceso al utensilio,
especialmente cuando esté caliente.

CONDIGOES DE GARANTIA

Os utensilios de ferro fundido da série Iron da Ambition tém uma garantia de 10 anos.

A garantia é vélida exclusivamente para uso doméstico e privado. Cobre defeitos de fabricacdo e de materiais
causados por falhas do fabricante.



Para manter o pleno direito a utilizacdo da garantia, é necessdrio seguir as instru¢des de uso incluidas com o

produto.

Quaisquer danos ou defeitos visiveis no momento da compra devem ser comunicados imediatamente apds a
abertura da embalagem.

A garantia ndo cobre:

O
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danos ao utensilio resultantes de uso inadequado

danos mecanicos, riscos, quebras ou desgastes causados por armazenamento imprdprio, uso incorreto
ou limpeza/lavagem inadequada

manchas ou descoloragdo provocadas por alimentos preparados, sal ou produtos quimicos utilizados
ferrugem resultante de lavagem, armazenamento ou falta de manutencdo inadequada

consequéncias de quedas ou impactos fortes

danos causados pelo uso de utensilios de cozinha inadequados

danos térmicos resultantes de choque térmico ou superaquecimento do utensilio vazio.

LT NAUDOIJIMO INSTRUKCUJA

Dékojame, kad pasirinkote ,Ambition” produktus. Kad galétuméte ilgai ir saugiai naudotis misy gaminiais,
prasome susipazinti su toliau pateiktomis saugaus naudojimo taisyklémis ir jy laikytis.

Instrukcija taikoma:

Produkto pavadinimas Kaitvietés skersmuo
Keptuve 16 cm 13cm

Keptuve 20 cm 16,5cm

Keptuve 26 cm 21cm

Grilio keptuvé 30 cm
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DEMESIO! Pries pirma naudojimg i$plaukite ketaus ind3 $iltu vandeniu be plovikliy ir nusausinkite. Tada
atlikite sezonavimo procesg, kuris apsaugos indg nuo rtdZiy. Sezonavimas: patepkite indo vidy plonu
valgomuoju aliejaus sluoksniu, jdékite j orkaite, jkaitintg iki mazdaug 200°C, keliolikai minudiy. ISimkite
indg iS orkaités ir leiskite jam atvésti. Tada nuvalykite likusj aliejy. Taip paruostg indg galima naudoti
kasdieniam kepimui ir virimui. Sezonavima rekomenduojama atlikti kas kelis ménesius arba jei atsiranda
radziy ar maistas pradeda lipti.

Po kiekvieno naudojimo leiskite indui atvésti, tada iSvalykite Siltu vandeniu, naudodami minkstg Sluoste
ar kempine, be plovikliy, ir nusausinkite. Po kiekvieno valymo patepkite indg Siek tiek valgomuoju
aliejumi. Nenaudokite Siurksciy Sveitikliy ar valikliy. Jei yra jsisenéjusiy nesvarumy, mirkykite keptuve
apie 20 min Siltame vandenyje.

Ketaus indai netinka plauti indaplovéje.

Ketaus indus galima naudoti ant dujinés, elektrinés, keramikinés ir indukcinés viryklés bei orkaitéje iki
240°C temperatlros. Nenaudokite ketaus indy mikrobangy krosneléje. Naudodami orkaitéje, nedékite
jy tiesiai ant orkaités dugno.

Ketaus indai netinka kepimui ar virimui be riebaly. Indo dugnas turi biti padengtas riebalais, kad
iSvengtumeéte prilipimo.

Ketus létai jkaista ir nemégsta staigiy temperatiros pokyciy. Nedékite karsto indo j Saltg vandenj, nes tai
gali jj pazZeisti.

Nesildykite indo per greitai. Kad iSvengtuméte terminio Soko, palaipsniui didinkite kaitinimo galig. Kai
patiekalas uzverda, sumazZinkite kaitinimo galia — tai padés taupyti energijag. Naudodami indukcine
virykle, nepradékite kaitinimo naudodami didZiausig galig ar ,,Booster” funkcija, nes tai gali pazeisti inda.
Naudojant dujine virykle, liepsna neturi iSeiti uz indo dugno riby. Geriausi rezultatai pasiekiami
naudojant Zema arba vidutine kaitinimo galia.

Saugokite ketaus indus nuo smagiy, jlenkimy ir jorézimy.



9. Nepjaustykite maisto tiesiai inde.

10. Nelaikykite maisto ketaus inde, nes ketus gali pradéti radyti.

11. Gaminant maistg nenaudokite metaliniy virtuvés jrankiy, kurie gali subraizyti indo pavirsiy.

12. DEMESIO! Rankenos ir pats indas gali labai jkaisti kepimo, virimo ar kepimo metu, todél batina naudoti
pirstines ar kitas apsaugos priemones lieciant indg, kad uztikrintuméte saugy naudojima.

13. Atkreipkite démesj, kad tarp indo ir kaitlentés pavirSiaus nebdty jokiy neSvarumy. Reguliariai valykite
indo dugng. Neslinkite ketaus indo per kaitlentés pavirsiy — visada pakelkite indg, kad nepazZeistumeéte
pavirsiaus.

14. Niekada nedékite drégno indo j spintele. Indas turi bati visiSkai sausas prie$ dedant j spintele. Ketaus
indus laikykite sausoje vietoje.

15. Laikydami indg, pasirGpinkite, kad jo pavirSius nesiliesty su kitais indais. Jei laikote indus vieng ant kito,
rekomenduojame naudoti apsaugine tarpiklj, pvz., Sluoste ar popierinj ranksluostj.

16. Ketaus indas néra Zaislas. UZtikrinkite, kad vaikai neturéty prieigos prie indo, ypac kai jis karstas.

GARANTIJOS SALYGOS

Ambition prekés Zenklo ,Iron” serijos ketaus indams suteikiama 10 mety garantija.

Garantija galioja tik buitiniam ir asmeniniam naudojimui. Ji taikoma gamintojo kaltés sukeltiems gamybos ir
medZziagy defektams.

Norint iSlaikyti visas garantijos teises, batina laikytis su gaminiu pateikty naudojimo instrukcijy.

Bet kokie pazeidimai ar defektai, matomi iskart po jsigijimo, turi bUti nedelsiant pranesti iSpakavus gaminj.

Garantija netaikoma:

o indy pazeidimams, atsiradusiems dél netinkamo naudojimo

o mechaniniams paZeidimams, jbrézimams, jlenkimams ar deformacijoms, atsiradusiems dél
netinkamo laikymo, naudojimo ar valymo/plovimo

o déméms ar spalvos pakitimams, atsirandantiems dél gaminamy patiekaly, druskos ar naudojamy

chemikaly

radims, atsirandancioms deél netinkamo plovimo, laikymo ar prieZitros stokos

pazeidimams, atsiradusiems nukritus ar stipriai atsitrenkus

pazeidimams, atsiradusiems naudojant netinkamus virtuves jrankius

terminés Zalos atvejais dél staigaus temperatiros pokycio ar tuscéio indo perkaitimo.

O O O O

LV LIETOSANAS INSTRUKCIIA

Paldies, ka izveléjaties Ambition produktus. Lai jas varétu ilgstoSi un drosi izmantot masu produktus, lGdzu,
iepazistieties ar zemak noraditajiem drosas lietoSanas noteikumiem un ievérojiet tos.

Instrukcija attiecas uz:

Produkta nosaukums Sildisanas lauka diametrs
Panna 16 cm 13 cm

Panna 20 cm 16,5 cm

Panna 26 cm 21cm

Grila panna 30 cm

1.

UZMANIBU! Pirms pirmas lietoanas reizes nomazgajiet ¢uguna trauku siltad Gdeni bez mazgasanas
[idzekliem un nosusiniet to. Péc tam veiciet sezonésanas procesu, kas aizsargas trauku no risas.
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Sezonésanas process: leksgjo trauka virsmu ieellojiet ar planu édamas ellas kartu, péc tam ievietojiet to
krasni, kas uzsildita lidz aptuveni 200°C uz vairakam mindtém. lznemiet trauku no krasns un Jaujiet tam
atdzist. Péc tam noslaukiet trauku no e|las paliekam. Sadi impregnéto trauku var droi izmantot ikdienas
gatavoSanai un cepSanai. SezonéSanas procesu ieteicams atkartot ik péc daziem méneSiem vai kad
paradas risa vai trauks sak pielipt.

Péc katras lietoSanas reizes laujiet traukam atdzist, péc tam nomazgajiet to silta GdenT, izmantojot mikstu
dranu vai sukli, bez mazgasanas lidzekl|a, un nosusiniet to. Péc katras tiriSanas ieellojiet trauku ar nelielu
daudzumu édamas ellas. Nelietojiet raupjus skrubjus un tirisanas Iidzek|us. Ja ir noturigi netirumi,
iemérciet pannu aptuveni 20 minates silta Gden.

Cuguna trauki nav pieméroti mazgasanai trauku mazgajamaja masina.

Cuguna traukus var izmantot uz gazes, elektriskajam, keramikas un indukcijas plitim, ka arf cepegkrasni
[idz 240°C temperatirai. Nelietojiet cuguna traukus mikrovilnu krasni. Lietojot trauku cepeskrasni,
neievietojiet to tiesi uz krasns apaksas.

Cuguna trauki nav pieméroti cep$anai vai gatavosanai bez taukvielam. Trauka apaksai jabat parklatai ar
taukvielam, lai novérstu pielipsanu.

Cuguns léni uzkarst un nepatik temperatiiras svarstibas. Neievietojiet karstu trauku auksta Gden, jo tas
var sabojat trauku.

Neparkarséjiet trauku parak atri. Lai izvairitos no termiska Soka, pakapeniski palieliniet sildisanas jaudu.
Samaziniet plits jaudu péc tam, kad &diens ir uzvarijies. ST darbiba palidzés ietaup’t energiju. Lietojot
indukcijas pliti, nesaciet sildiSanu ar visaugstako jaudu, pieméram, "Booster" funkciju, jo tas var sabojat
trauku. Gazes plits gadijuma liesmai nevajadzeétu parsniegt trauka apaksas robezas. Labakos rezultatus
ieglist, izmantojot zemu vai vidéju sildisanas jaudu.

Aizsargajiet cuguna traukus no triecieniem, sitieniem un skrap&jumiem.

Nesagrieziet édienu tiesi trauka.

Neuzglabajiet édienu ¢uguna trauka, jo ¢uguns var sarusét.

Gatavojot édienu, nelietojiet metala virtuves piederumus, kas var saskrapét trauka virsmu.

UZMANIBU! Rokturi un pats trauks var ievérojami uzkarst cep3anas, varisanas vai cepanas laika, tapéc,
saskaroties ar trauku, ir obligati jaizmanto cimdi vai citi aizsardzibas lidzek|i, lai nodroSinatu drosibu
lietoSanas laika.

Parliecinieties, ka starp trauku un plits virsmu nav nekadu netirumu. Regulari tiriet trauka apaksu.
Neparvietojiet cuguna trauku pa plits virsmu, vienmér paceliet trauku, lai nesaskrapétu pliti.

Nekad neievietojiet mitru trauku skapt. Traukam jabit pilntba nosusinatam pirms ievietoSanas skapr.
Cuguna trauki jauzglaba sausa vieta.

Uzglabajot trauku, parliecinieties, ka trauka virsma nesaskaras ar citu trauku. Ja traukus uzglaba "viens
otra", ieteicams izmantot aizsargajosu starpliku, pieméram, draninu vai papira dvieli.

Cuguna trauks nav rotallieta. Parliecinieties, ka bérniem nav piek|uves traukam, Tpasi, ja tas ir karsts.

GARANTIJAS NOTEIKUMI

Ambition zimola Iron sérijas cuguna traukiem tiek nodrosinata 10 gadu garantija.

Garantija attiecas tikai uz majsaimniecibas un privatu lietoSanu. Ta sedz razosanas un materialu defektus, kas
radusies raZotaja vainas dé|.

Lai pilnTba izmantotu garantijas tiesibas, ir jaievéro lietoSanas instrukcija, kas pievienota produktam.

Jebkadi bojajumi vai defekti, kas redzami jau iegades bridi, nekavéjoties jazino péc produkta izsainoSanas.

Garantija neattiecas uz:

O
O
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trauka bojajumiem, kas radusies nepareizas lietoSanas dé|

mehaniskiem bojajumiem, skrapéjumiem, ieplaisdjumiem vai bojajumiem, kas radusSies nepareizas
uzglabasanas, lietosanas vai tirisanas/dzisanas rezultata

traipiem vai krasas izmainam, ko izraisijusi gatavotie édieni, sals vai izmantotie kimiskie lidzek]i

rasu, kas radusies nepareizas mazgasanas, uzglabasanas vai kopsanas trikuma dé|

bojajumiem, kas radusies, nokritot vai spécigi ietriecoties



)
@)

bojajumiem, kas radusies, izmantojot neatbilstoSus virtuves piederumus
termiskiem bojajumiem, kas radusies termiska Soka vai tuksa trauka parkarsanas rezultata.

EE KASUTUSJUHEND

Taname teid Ambition toodete valimise eest. Et saaksite meie tooteid pikaajaliselt ja ohutult kasutada, palume
tutvuda ja jargida alljargnevaid kasutusjuhendi pShimdtteid.

Juhend kehtib:

Toote nimetus Kiitteala Iabimo6ot
Pann 16 cm 13cm

Pann 20 cm 16,5cm

Pann 26 cm 21cm

Grillpann 30 cm
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TAHELEPANU! Enne esmakordset kasutamist peske malmndu sooja veega ilma puhastusvahenditeta ja
kuivatage hoolikalt. Seejarel viige labi maitsestamisprotsess, mis kaitseb ndu rooste eest. Maitsestamise
protsess: maarige ndu sisepind Shukese kihina toidudliga ja asetage seejarel ahju, mis on eelsoojendatud
umbes 200°C juurde, mitmeks minutiks. Votke nou ahjust vilja ja laske jahtuda. Seejarel piihkige
jarelejaanud oli. Nii toddeldud ndu sobib igapdevaseks kasutamiseks. Maitsestamist tuleks korrata iga
paari kuu jarel véi kui tekib rooste vai toit hakkab kinni jadma.

Parast iga kasutuskorda laske ndul jahtuda, seejdrel peske see sooja veega, kasutades pehmet lappi voi
svammi, ilma puhastusvahendita, ja kuivatage hoolikalt. Parast iga pesemist maarige nou vahese
toidudliga. Arge kasutage karedate harjade ega puhastusvahenditega. Jatkuva mustuse korral leotage
panni umbes 20 minutit soojas vees.

Malmndud ei sobi nGudepesumasinas pesemiseks.

Malmndusid v8ib kasutada gaasi-, elektri-, keraamilistel ja induktsioonpliitidel ning ahjus kuni 240°C.
Arge kasutage malmndusid mikrolaineahjus. Kasutades ahjus, drge asetage ndud otse ahju pdhja.
Malmndud ei sobi kiipsetamiseks ega praadimiseks ilma rasvaineta. Nou pohi peab olema kaetud
rasvaga. See hoiab ara toidu kinni jadamise.

Malm soojeneb aeglaselt ja ei talu jirske temperatuurimuutusi. Arge pange kuuma ndud kiilma vette,
see vOib ndu kahjustada.

Arge kuumutage ndud liiga kiiresti. Termo3oki viltimiseks suurendage kuumust jark-jargult. Alandage
pliidi vdimsust, kui toit on keema hakanud — see aitab saista energiat. Arge kasutage induktsioonpliidil
maksimaalset vBimsust (nt Booster-funktsiooni), kuna see v8ib ndu kahjustada. Gaasipliidil ei tohi leek
ulatuda ndu pdhjast kaugemale. Parim tulemus saavutatakse madala vdi keskmise vdimsusega.

Kaitske malmndusid 166kide, mdlkide ja kriimustuste eest.

Arge I8igake toitu otse ndus.

Arge hoidke toitu malmndus — see vdib p&hjustada roostet.

Toidu valmistamisel arge kasutage metallist kbogitarvikuid, mis vdivad pinda kriimustada.
TAHELEPANU! Kiepidemed ja n&u ise vdivad kiipsetamisel ja kuumutamisel maérkimisvaarselt
kuumeneda — kasutage alati kaitsekindaid vdi muid kaitsevahendeid.

Veenduge, et ndu ja pliidiplaadi vahele ei jadks mustust. Puhastage ndu pdhja regulaarselt. Arge
lohistage malmnou pliidil, vaid tdstke seda, et valtida kriimustusi.

Arge asetage marga ndud kappi. N&u peab enne hoiustamist olema téiesti kuiv. Malmndusid tuleb hoida
kuivas kohas.

Hoiustamisel veenduge, et ndu pind ei puutuks kokku teiste ndudega. Kui ndusid hoitakse "{ihes sees",
soovitame kasutada kaitsekangast voi kdogipaberit.

Malmndu ei ole manguasi. Hoidke see lastele, eriti kuumana, kdttesaamatus kohas.

GARANTII TINGIMUSED



Ambition kaubamargi Iron sarja malmpottidele kehtib 10-aastane garantii.

Garantii kehtib ainult koduseks ja isiklikuks kasutamiseks. See katab tootmis- ja materjalivigu, mis on tekkinud
tootja siil.

Garantii taieliku kehtivuse tagamiseks tuleb jargida tootega kaasas olevat kasutusjuhendit.

Koik defektid v8i kahjustused, mis on ndhtavad juba ostmise hetkel, tuleb teatada kohe péarast toote
lahtipakkimist.

Garantii ei kata:

o kahjustusi, mis on tekkinud ebadige kasutamise tagajarijel

mehaanilisi kahjustusi, kriimustusi, mdlke voi vigastusi, mis tulenevad valest hoiustamisest, kasutamisest
vdi puhastamisest/pesemisest

plekke vGi varvimuutusi, mis on tekkinud toiduainetest, soolast voi kasutatud kemikaalidest

roostet, mis on pdhjustatud ebadigest pesemisest, hoiustamisest v8i hoolduse puudumisest

kukkumise vGi tugeva 166gi tagajarjel tekkinud kahjustusi

kahjustusi, mis on tekkinud sobimatute koogiriistade kasutamise tottu

termilisi kahjustusi, mis on tekkinud termilise Soki vGi tlihja ndu tGlekuumenemise tagajarjel.

o

O O O O O



