ENGLISH

Cast iron casserole

Before first use

* Remove all labels wash each piece in warm soapy water
and rinse . Heat up the cookware to ensure it is dry com-
pletely. Rub a layer of cooking oil or seasoning spray onto
the surface of the pot. Leave it cool and the cookware is
now ready to use.

* Keep the packaging if you intend to store your appliance
in the future.

Stovetop and oven use

If you are new to cooking with cast iron cookware, the follow-

ing will prove helpful.

* ALWAYS let the pan heat up before adding the oil.

« NEVER LEAVE COOKWARE UNATTENDED DURING PRE-
HEATING

o ALWAYS select the burner that most closely matches the
size of the bottom of the cookware.

* DO NOT use burners or heating elements that are larger
than the bottom of the cookware.

* ALWAYS use oven mitts or potholders when moving or re-
moving cast iron cookware from the stove or oven.

 To avoid scratching the interior of your new cookware we
recommend that you use wood, or heat-resistant nylon
utensils.

* When using cast iron cookware on ceramic or glass topped
cooking surfaces, avoid dragging the cookware across the
surface. as this can cause damage to the cooking surface.

 Top reserve the exterior finish of your cookware we recom-
mend that you DO NOT slide it across the stovetop grates;
lift it instead to prevent cosmetic exterior scratches.

* ALWAYS place hot cookware on a heat-resistant surface
such as a trivet or cooling rack.

* NEVER place cast iron cookware in the microwave.

o ALWAYS allow hot cookware to cool to room temperature
before immersing in water.

Cleaning

First scrape the interior clean using a wood or plastic scraper
to remove any food residue. Second, immerse the cookware
in warm soapy water; NEVER soak cast iron cookware. And
third, scrub until clean, rinse and hand dry completely. heat
up of cookware to ensure it is dry completely and then rub
a very tight layer of cooking oil or seasoning spray onto the
surface of the pot. Use a paper towel to wipe the surface until
no oil residue remains.

Never put cast iron cookware in the dishwasher

* NEVER place hot cookware in water. Placing hot pots in
water can cause serious personal injury and damage to
your cookware.

Enamel coating is fragile; never drop your cookware
Because enamel is glass-like and fragile, it may chip or
scratch if the cookware is dropped. Should this occur, you
will need to protect the exposed cast iron from oxidation. To
protect exposed cast iron from rusting after cleaning. Apply a
small amount of vegetable oi to the exposed surface. Remove
any excess oil with a paper towel. This will help protect the
exposed surface from oxidation.
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DEUTSCH

Gusseisentopf

Vor dem ersten Gebrauch

* Entfernen Sie alle Etiketten und waschen Sie jedes Stiick in
warmem Seifenwasser und spiilen Sie es ab. Erhitzen Sie das
Kochgeschirr, um sicherzustellen, dass es vollstandig trocken
ist. Eine Schicht Speisedl oder Wirzspray auf die Oberflache
des Topfes reiben. Lassen Sie es kiihl und das Kochgeschirr
ist jetzt einsatzbereit

* Bewahren Sie die Verpackung auf, wenn Sie beabsichtigen, Ihr
Gerat in Zukunft zu lagern

Verwendung von Herd und Ofen

Wenn Sie noch nicht mit Gusseisen-Kochgeschirr gekocht ha-

ben, wird sich Folgendes als hilfreich erweisen.

o LLassen Sie die Pfanne STETS aufheizen, bevor Sie das Ol hin-
zufiigen.

+ KOCHGESCHIRR WAHREND DES VORHEIZENS NIEMALS UN-
BEAUFSICHTIGT LASSEN.

* Wahlen Sie IMMER den Brenner aus, der am ehesten der Grofie
des Kochgeschirrbodens entspricht.

* Verwenden Sie KEINE Brenner oder Heizelemente, die grofier
sind als der Boden des Kochgeschirrs.

« Verwenden Sie STETS Ofenhandschuhe oder Topfhalter, wenn
Sie Gusseisen-Kochgeschirr vom Herd oder Ofen nehmen oder
entfernen.

* Um das Innere |hres neuen Kochgeschirrs nicht zu zerkratzen,
empfehlen wir lhnen, Holz oder hitzebestandige Nylonutensi-
lien zu verwenden.

 Wenn Sie Gusseisen-Kochgeschirr auf keramischen oder glas-
liberzogenen Kochflachen verwenden, vermeiden Sie es, das
Kochgeschirr tber die Oberflache zu ziehen, da dies die Koch-
flache beschadigen kann.

* Reservieren Sie das &uflere Finish lhres Kochgeschirrs oben,
wir empfehlen, es NICHT ber die Herdroste zu schieben; he-
ben Sie es stattdessen an, um kosmetische Kratzer im Aufen-
bereich zu vermeiden.

« Stellen Sie heifles Kochgeschirr IMMER auf eine hitzebestan-
dige Oberflache, wie z. B. einen Kocher oder ein Kiihlgestell.

« Stellen Sie NIEMALS gusseisernes Kochgeschirr in die Mik-
rowelle.

* Lassen Sie heifles Kochgeschirr STETS auf Raumtemperatur
abkiihlen, bevor Sie es in Wasser eintauchen.

Reinigung

Schaben Sie zundchst die Innenreinigung mit einem Holz- oder
Kunststoffschaberum Lebensmittelreste zu entfernen. Zwei-
tens tauchen Sie das Kochgeschirr in warmem Seifenwasser;
NIEMALS gusseisernes Kochgeschirr einweichen. NO drittens,
reinigen, absptilen und von Hand vollstandig trocknen. Kochge-
schirr aufheizen, um sicherzustellen, dass es vollstandig trocken
ist, und dann eine sehr feste Schicht Speisedl oder Wiirzspray
auf die Oberflache des Topfes reiben. Wischen Sie die Oberflache
mit einem Papiertuch ab, bis kein Ol mehr zuriickbleibt.

Legen Sie niemals Gusseisen-Kochgeschirr in den Geschirr-

spiiler

* NIEMALS heifles Kochgeschirr in Wasser stellen. Heifle Topfe
in Wasser zu stellen, kann schwere Verletzungen und Schaden
am Kochgeschirr verursachen.

Die Emaille-Beschichtung ist empfindlich; lassen Sie Ihr Koch-
geschirr niemals fallen

Da Emaille glasartig und briichig ist, kann es beim Herunter-
fallen des Kochgeschirrs splittern oder kratzen. In diesem Fall
missen Sie das freiliegende Gusseisen vor Oxidation schiit-
zen. Um freiliegendes Gusseisen nach der Reinigung vor Rost
zu schiitzen. Eine kleine Menge Gemiise-0i auf die freiliegen-
de Oberflache auftragen. Entfernen Sie liberschiissiges Ol mit
einem Papiertuch. Dadurch wird die freiliegende Oberfléche vor
Oxidation geschiitzt.

HENDIB.V.
Fir technische Auskiinfte und Konformitatserklarungen siehe
www.hendi.com

NEDERLANDS

Braadpan gietijzer

Voor het eerste gebruik

o Verwijder alle labels en was elk stuk in warm zeepsop en spoel
af. Verwarm het kookgerei om ervoor te zorgen dat het volledig
droog is. Wrijf een laag kookolie of kruidenspray op het op-
pervlak van de pan. Laat het koel en het kookgerei is nu klaar
voor gebruik.

* Bewaar de verpakking als u van plan bent uw apparaat in de
toekomst op te bergen.

Gebruik van fornuis en oven

Als u nieuw bent in het koken met gietijzeren kookgerei, zal het

volgende nuttig zijn.

* Laat de pan ALTIJD opwarmen voordat u de olie toevoegt.

« LAAT KOOKGEREI NOOIT ONBEHEERD ACHTER TIJDENS HET
VOORVERWARMEN.

o Selecteer ALTIJD de brander die het meest overeenkomt met
de grootte van de bodem van het kookgerei.

* Gebruik GEEN branders of verwarmingselementen die groter
zijn dan de bodem van het kookgerei.

 Gebruik ALTIJD ovenwanten of pannenlappen bij het verplaat-
sen of verwijderen van gietijzeren kookgerei van het fornuis of
de oven.

* Om krassen op de binnenkant van uw nieuwe kookgerei te
voorkomen, raden we u aan hout of hittebestendig nylon keu-
kengerei te gebruiken.

* Wanneer u gietijzeren kookgerei gebruikt op keramische of
glazen kookoppervlakken, moet u voorkomen dat het kookge-
rei over het oppervlak wordt gesleept, omdat dit het kookop-
pervlak kan beschadigen.

¢ Reserveer boven de buitenafwerking van uw kookgerei. We
raden u aan het NIET over de fornuisroosters te schuiven; til
het in plaats daarvan op om cosmetische krassen aan de bui-
tenkant te voorkomen.

* Plaats heet kookgerei ALTIJD op een hittebestendig oppervlak,
zoals een onderzetter of koelrek.

* Plaats NOOIT gietijzeren kookgerei in de magnetron.

o Laat heet kookgerei ALTIJD afkoelen tot kamertemperatuur

voordat u het in water onderdompelt.

Reiniging

Schraap eerst het interieur schoon met een hout- of kunststof-
schraperom voedselresten te verwijderen. Dompel ten tweede
het kookgerei onderin warm zeepsop; laat NOOIT gietijzeren
kookgerei weken. Enten derde, schrob tot ze schoon zijn, spoel
ze af en droog ze volledig met de hand. verwarm het kookgerei
om ervoor te zorgen dat het volledig droog is en wrijf vervolgens
een zeer strakke laag kookolie of kruidenspray op het oppervlak
van de pan. Gebruik een papieren handdoek om het oppervlak af
te vegen totdat er geen olieresten meer achterblijven.

Plaats nooit gietijzeren kookgerei in de vaatwasser

* Plaats NOOIT heet kookgerei in water. Het plaatsen van hete
pannen in water kan ernstig persoonlijk letsel en schade aan
uw kookgerei veroorzaken.

Glazuurcoating is kwetsbaar; laat uw kookgerei nooit vallen
Omdat glazuur glasachtig en kwetsbaar is, kan het afbrokkelen
of krassen als het kookgerei valt. Als dit gebeurt, moet u het
blootgestelde gietijzer beschermen tegen oxidatie. Om blootge-
steld gietijzer te beschermen tegen roesten na reiniging. Breng
een kleine hoeveelheid plantaardige oi aan op het blootgestelde
oppervlak. Verwijder overtollige olie met een papieren handdoek.
Dit helpt het blootgestelde oppervlak te beschermen tegen oxi-
datie.

HENDIB.V.
Voor technische informatie en conformiteitsverklaringen raad-
pleeg www.hendi.com

POLSKI

Garnek zeliwny

Przed pierwszym uzyciem

 Usun wszystkie etykiety zmyj kazdy element w cieptej wodzie z
mydtem i sptucz . Podgrzac naczynie, aby byto catkowicie su-
che. Potrze¢ powierzchnie garnka warstwa oleju kuchennego
lub przyprawiajacego sprayem. Pozostawi¢ do ostygniecia, a
naczynie bedzie gotowe do uzycia.

* Opakowania nalezy przechowywaé, jesli urzadzenie ma by¢
przechowywane w przysztosci

Korzystanie z ptyty stovetop i piekarnika

Jeéli dopiero zaczynasz gotowac z wykorzystaniem naczyn z zeli-

wa, pomocne beda nastepujace elementy.

© ZAWSZE nalezy odczekac, az naczynie sie rozgrzeje przed do-
daniem oleju.

« NIGDY NIE POZOSTAWIAC NACZYN BEZ NADZORU PODCZAS
PODGRZEWANIA.

© ZAWSZE nalezy wybiera¢ palnik, ktory najlepiej odpowiada
wielkosci dna naczynia.

« NIE WOLNO uzywac palnikéw ani elementow grzejnych wiek-
szych niz dno naczynia.

© ZAWSZE nalezy uzywac rekawiczek lub uchwytéw kuchennych
do przesuwania lub wyjmowania naczyn z zeliwa z kuchenki lub
piekarnika.

 Aby uniknac zarysowania wnetrza nowego naczynia, zalecamy
stosowanie drewnianych lub odpornych na wysoka temperatu-
re nylonowych przybordw kuchennych.

* W przypadku uzywania naczyn zeliwnych na ceramicznych lub
szklanych powierzchniach grzejnych nalezy unika¢ przecia-
gania naczyn po powierzchni, poniewaz moze to spowodowac
uszkodzenie powierzchni gotowania.

* Zarezerwowa¢ od gory wykonczenie zewnetrzne naczynia,
ktore jest zalecane, aby NIE przesuwac go po ociekaczach
stovetop; zamiast tego podniesc je, aby unikna¢ zewnetrznych
zadrapan kosmetycznych.

¢ ZAWSZE nalezy umieszcza¢ gorace naczynia na zaroodpornej
powierzchni, takiej jak ruszt lub stojak chtodzacy.

« NIGDY nie umieszcza¢ naczyn z zeliwa w kuchence mikrofa-
lowej.

* Przed zanurzeniem w wodzie nalezy ZAWSZE odczekac, az go-
race naczynia ostygna do temperatury pokojowej.

Czyszczenie

Najpierw wytrze¢ wnetrze drewnianym lub plastikowym skro-
bakiemaby usuna¢ wszelkie pozostatosci zywnosci. Po drugie,
zanurzy¢ naczynie w cieptej wodzie z mydtem; NIGDY nie moczy¢
naczyn z zeliwa. | po trzecie, szorowa¢ do momentu wyczyszcze-
nia, sptukac i catkowicie wysuszy¢ recznie. Rozgrza¢ naczynia,
aby zapewni¢ catkowite wyschniecie, a nastepnie potrze¢ po-
wierzchnie naczynia bardzo ciasng warstwa oleju kuchennego
lub przyprawiajac w sprayu. Wytrze¢ powierzchnie recznikiem
papierowym, az nie bedzie pozostatosci oleju.

Nigdy nie wktadac naczyn zeliwnych do zmywarki

« NIGDY nie umieszcza¢ goracych naczyn w wodzie. Umieszcze-
nie goracych naczyn w wodzie moze spowodowac powazne obra-
Zenia ciata i uszkodzenie naczyn.

Powtoka emaliowana jest delikatna; nigdy nie upuszczaj na-
czyn

Emalia jest szklana i delikatna, dlatego po upuszczeniu naczy-
nia moze odpryskac lub zarysowac naczynia. W takim przypad-
ku nalezy chroni¢ odstoniete zeliwo przed utlenianiem. W celu
ochrony odstonietego zeliwa przed rdza po czyszczeniu. Nanies¢
niewielka ilo$¢ oi warzywnego na odkryta powierzchnie. Usunac
nadmiar oleju recznikiem papierowym. Pomoze to chroni¢ odkry-
ta powierzchnie przed utlenianiem.

HENDI Polska Sp. z 0.0.

Aby uzyskac Informacje techniczne i deklaracje zgodnosci skon-
taktuj sie znaszym dystrybutorem. Lista dystrybutoréw dostepna
na www.hendi.com.

Cocotte en fonte

Avant la premiére utilisation

* Retirez toutes les étiquettes, lavez chaque piéce a l'eau chaude
savonneuse et rincez. Faites chauffer le récipient pour vous
assurer qu'il est complétement sec. Frottez une couche d’huile
de cuisson ou de spray d'assaisonnement sur la surface de la
cuve. Laissez-le refroidir et le récipient est maintenant prét a
lemploi.

* Conservez 'emballage si vous avez lintention de ranger votre
appareil & lavenir.

Utilisation sur cuisiniére et au four

Sivous débutez dans la cuisine avec des récipients en fonte, les

éléments suivants s'avéreront utiles.

* TOUJOURS laisser chauffer la poéle avant d'ajouter [huile.

« NE LAISSEZ JAMAIS D’USTENSILES DE CUISSON SANS SUR-
VEILLANCE PENDANT LE PRECHAUFFAGE.

* TOUJOURS sélectionner le briileur qui correspond le mieux a la
taille du fond du récipient.

¢ N'utilisez PAS de brileurs ou d'éléments chauffants plus
grands que le fond du récipient.

* TOUJOURS utiliser des gants de cuisine ou des porte-pots pour
déplacer ou retirer les récipients en fonte de la cuisiniére ou
du four.

* Pour éviter de rayer lintérieur de votre nouvel ustensile de
cuisson, nous vous recommandons d'utiliser du bois ou des
ustensiles en nylon résistants a la chaleur.

« Lorsque vous utilisez des récipients en fonte sur des surfaces
de cuisson recouvertes de céramique ou de verre, évitez de les
faire glisser sur la surface, car cela pourrait endommager la
surface de cuisson.

* Le haut réserve la finition extérieure de votre ustensile de cuis-
son. Nous vous recommandons de NE PAS le faire glisser sur
les grilles de la cuisiniére ; soulevez-le plutdt pour éviter les
rayures extérieures cosmetiques.

* Placez TOUJOURS les récipients chauds sur une surface ré-
sistante a la chaleur, telle qu'un trivet ou une grille de refroi-
dissement.

* NE JAMAIS placer d'ustensiles de cuisson en fonte dans le
micro-ondes.

* TOUJOURS laisser les récipients chauds refroidir a tempéra-
ture ambiante avant de les immerger dans ['eau.

Nettoyage

Commencez par gratter intérieur a laide d'un grattoir en bois
ou en plastique pour éliminer tout résidu alimentaire. Ensuite,
plongez le récipient dans de leau chaude savonneuse ; NE
JAMAIS tremper les ustensiles de cuisson en fonte. Et troisie-
mement, frottez jusqu'a ce qu'il soit propre, rincez et séchez
complétement a la main. Faites chauffer le récipient pour vous
assurer qu'il est completement sec, puis frottez une couche trés
serrée d'huile de cuisson ou de spray d'assaisonnement sur la
surface de la cuve. Utilisez un essuie-tout pour essuyer la sur-
face jusqu'a ce qu'il ne reste plus de résidus d'huile.

Ne mettez jamais d’ustensiles de cuisson en castiron au

lave-vaisselle

* NE JAMAIS placer d'ustensiles de cuisson chauds dans ['eau
Placer des casseroles chaudes dans l'eau peut causer des
blessures graves et endommager votre ustensile de cuisson

Le revétement en émail est fragile ; ne laissez jamais tomber
votre récipient

Comme 'émail ressemble a du verre et est fragile, il peut s'écail-
ler ou se rayer en cas de chute du récipient. Dans ce cas, vous
devrez protéger la fonte exposée contre ['oxydation. Pour proté-
ger la fonte exposée de la rouille apres le nettoyage. Appliquer
une petite quantité d'oi végétale sur la surface exposée. Retirez
l'exceés d'huile avec un essuie-mains en papier. Cela aidera a pro-
téger la surface exposée de oxydation.

HENDIB.V.
Pour plus d'informations techniques et des Déclarations de
Conformité, voir www.hendi.com
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ITALIANO

Casseruola in ghisa

Prima del primo utilizzo

* Rimuovere tutte le etichette e lavare ciascun pezzo con acqua
calda saponata e risciacquare . Riscaldare le pentole per assi-
curarsi che siano completamente asciutte. Strofinare uno stra-
to di olio da cucina o di spray condiente sulla superficie della
pentola. Lasciarlo fresco e le pentole sono ora pronte per l'uso.

 Conservare la confezione se si intende conservare l'apparec-
chiatura in futuro.

Uso del piano cottura e del forno

Se sei nuovo a cucinare con pentole in ghisa, quanto segue si

rivelera utile.

* Lasciare SEMPRE riscaldare la padella prima di aggiungere
lolio.

* NON LASCIARE MAI LE PENTOLE INCUSTODITE DURANTE IL
PRERISCALDAMENTO.

* Selezionare SEMPRE il bruciatore che pil si awicina alle di-
mensioni del fondo della pentola.

« NON utilizzare bruciatori o elementi riscaldanti piti grandi del
fondo della pentola.

o Utilizzare SEMPRE guanti o porta pentole per spostare o ri-
muovere le pentole in ghisa dal fornello o dal forno.

* Per evitare di graffiare linterno delle tue nuove pentole, ti
consigliamo di utilizzare legno o utensili in nylon resistenti al
calore.

* Quando si utilizzano pentole in ghisa su superfici di cottura in
ceramica o vetro, evitare di trascinare le pentole sulla superfi-
cie, in quanto cio potrebbe danneggiare la superficie di cottura.

« Riporre in alto la finitura esterna delle pentole. Si consiglia di
NON farla scorrere attraverso le griglie del piano cottura; sol-
levarla invece per evitare graffi esterni estetici.

* Collocare SEMPRE pentole calde su una superficie resistente
al calore, come un sottoveto o una griglia di raffreddamento.

* NON mettere MAI le pentole in ghisa nel microonde.

o Lasciare SEMPRE raffreddare le pentole calde a temperatura

ambiente prima di immergerle in acqua

Pulizia

Per prima cosa raschiare linterno pulito usando un raschietto di
legno o plastica per rimuovere eventuali residui di cibo. In secon-
do luogo, immergere le pentole in acqua tiepida saponata; NON
immerger E MAI le pentole in ghisa. E terzo, strofinare fino a
pulire, sciacquare e asciugare completamente a mano. riscalda-
re le pentole per assicurarsi che siano completamente asciutte,
quindi strofinare uno strato molto stretto di olio da cucina o spray
conditivo sulla superficie della pentola. Utilizzare una salvietta
di carta per pulire la superficie fino a quando non rimangono
residui di olio.

Non mettere mai le pentole in ghisa nella lavastoviglie

* NON mettere MAI pentole calde in acqua. Linserimento di
pentole calde in acqua puo causare gravi lesioni personali e
danni alle pentole.

I rivestimento in smalto é fragile; non far cadere mai le pen-
tole

Poiché lo smalto & simile al vetro e fragile, puo scheggiarsi o
graffiarsi se le pentole vengono lasciate cadere. In tal caso, sara
necessario proteggere la ghisa esposta dall'ossidazione. Per
proteggere la ghisa esposta dalla ruggine dopo la pulizia. Appli-
care una piccola quantita di oi vegetale sulla superficie esposta.
Rimuovere L'olio in eccesso con un panno di carta. Cio contribuira
a proteggere la superficie esposta dall ossidazione

HENDI B.V.

Per ottenere pili informazioni tecniche e Dichiarazioni di confor-
mita contattare uno dei nostri distributori. Lelenco completo dei
nostri distrubitori & disponibile sul sito www.hendi.com.

ROMANA

Tava din fonta

inginte de prima utilizare

* Indepartati toate etichetele spalati fiecare piesa cu apa calda
si sapun si clatiti . Incalzti vasul pentru a vd asigura ca este
complet uscat. Frecati un strat de ulei de gatit sau spray de
condimente pe suprafata vasului. Lasati-l rece si vasul este
acum gata de utilizare

o Pastrati ambalajul daca intentionati sa depozitati aparatul in
viitor.

Utilizarea plitei si a cuptorului

Daca sunteti incepdtor in a gati cu vase din fonta, urmatoarele

va vor fi de ajutor.

* Lasati INTOTDEAUNA tigaia sd se incalzeascd inainte de a
adduga ulei. . .

* NU LASATI NICIODATA VASUL NESUPRAVEGHEAT IN TIMPUL
PREINCALZIRII.

o Selectati INTOTDEAUNA arztorul care se potriveste cel mai
bine cu dimensiunea bazei vasului.

« NU utilizati arzatoare sau elemente de inclzire care sunt mai
mari decat baza vasului.

o Utilizati INTOTDEAUNA minusi sau suporturi pentru vase
atunci cand mutati sau scoateti vase din fonta de pe aragaz
sau cuptor.

* Pentru a evita zgarierea interiorului noului vas de gatit, va re-
comandam sa utilizati ustensile din lemn sau nailon rezistente
la céldura.

* Atunci cand utilizati vase din fontd pe suprafete de gatit cu ca-
pac din ceramica sau sticld, evitati sa trageti vasele pe suprafa-
{a. Acest lucru poate deteriora suprafata de gdtit.

¢ In plus, rezervati finisajul exterior al vaselor dvs., va recoman-
dam s3 NU il glisati peste gratarele plitei; ridicati-1 pentru a
preveni zgarieturile cosmetice exterioare.

o Asezati INTOTDEAUNA vasele fierbinti pe o suprafat rezisten-
ta la caldura, cum ar fi o teava sau un suport de racire.

» Nu puneti NICIODATA vase din fonta in cuptorul cu microunde.

o Lisati INTOTDEAUNA vasele fierbinti s3 se riceasci la tempe-
ratura camerei inainte de a le scufunda in apa

Curatare

Mai intai razuiti interiorul curatat cu o racletd din lemn sau plas-
tic pentru a indepérta toate reziduurile alimentare. In al doilea
rand, scufundati vasul in apa caldd cu sapun; NU fnmuiati NI-
CIODATA vase din fontd. $ifn al treilea rand, frecati pand cénd
curatati, clatiti si uscati manual complet. Inclziti vasul pentru
ava asigura ca este uscat complet si apoi frecati un strat foarte
strans de ulei de gdtit sau spray de condimente pe suprafata va-
sului. Utilizati un prosop de hartie pentru a sterge suprafata pana
cand nu mai rdman reziduuri de ulei.

Nu puneti niciodata vase din fonta in masina de spélat vase

* NU puneti NICIODATA vase fierbinti in apa. Plasarea in apa a
vaselor fierbinti poate cauza raniri grave si deteriorarea vasu-
lui

Tnvelisul din smalt este fragil; nu scipa niciodata vasul
Deoarece smaltul este ca de sticld si fragil, se poate ciobi sau
2qéria daci vasul este scapat pe jos. In acest caz, va trebui s3
protejati fonta expusa impotriva oxidarii. Pentru a proteja fonta
expusd de rugind dupa curatare. Aplicati o cantitate mica de le-
gume oi pe suprafata expusa. Indepartati excesul de ulei cu un
prosop de hartie. Acest lucru va ajuta la protejarea suprafetei
expuse fmpotriva oxidarii.

HENDIB.V.
Pentru informatii tehnice si Declaratia de Conformitate consul-
tafi www.hendi.com.

EAAHNIKA

Mavrepévio anéd p

Mpw ané Tnv np@rn xpnen

* Apatpéate OAeG TIG €TIKETEG, NAUVTE KABe KoppaTL e Z€oTO 0a-
nouvovepo kat EeByakte . Beppavete To HayElPKO OKEUOG yia
va BeBawwBeite 0Tt €xel oteyvaoeL eviehmc. Tpiyte éva oTpdpa
payeptkol Aadlol n ompEL KAPUKEUPATWY 0TV ENLGAVEL TOU
0KeUOUG. AQNOTE TO VA KPUGOEL KAL TO PAYELPIKO OKEUOG €lvat
T@PA £T0LUO Yia Xphon.

* Qua€re Tn ouokeuaoia eav okoneUeTe va anoBnkeUgeTe TN gu-
OKEUN 0aG 0T0 PEAAOV.

Xpnion aTon Kouzivag Kat polpvou

Eav elote véol aTo payelpepa pe PayepLka okeun ano xurooionpo,

Ta napakarw Ba anodetxBouv xpnotya.

* Apnvete NANTOTE To okelog va zeotaBel npwv npooBEaerte 1o
AadL

* MHN AOHNETE NOTE TA MATEIPIKA ZKEYH XQPIZ EMIBAE-
WH KATA THN MPOBEPMANEH.

 Na enikéyete MANTOTE v eatia nou Talptazet NepLoaoTepo aTo
peyeBog TG Baong Tou payelpkou okeUoug.

* MH xpnatponoteite kauoThpeg N avTLoTAoELG PeyaAUTePEG ano Tn
Baon Tou payelplkou oKeUOUG.

* Na xpnotponoteire MANTOTE ta paxaipidia n 1ig Baoelg okeumv
TOU POUPVOU OTAV PETAKWEITE N APALPELTE PAYELPLKG OKEUN ANO
xutooldnpo ano Tv Kouziva f 1o poupvo.

« [a va ano@UyeTe T0 EUOLHO TOU E0WTEPLKOU TOU VEOU 0AG paYEL-
PLKOU OKEUOUG, OUVIOTOUNE va Xpnotponoleire EUAwa h avBeKTIKa
otn BeppdTnTa okeUn ano vathov.

* ‘OTav xpnolponoteite payelptka okeun ano xutooidnpo oe Kepa-
HLKEG N YUGNVEG ENLOAVELEG PAYELPEPATOG, ANOQUYETE va OUPETE
70 PAYELPLKG OKEUN ENAVW OTNV €NLYAVELD. AUTO prnopet va npo-
KAAEOEL ZNLa OTNV ENLGAVELD JAYELPEPATOC,

* Kavre enavw Kparnon yia 1o eEWTEPLKO PLVIPLOPA TOU PaYELPIKOU
0ag okevoug, ouvioToupe va MHN 1o alpete navw otig oxapeg
Kouzivag. Avaank@aTe To yia va ano@UyeTe TG KAAUVTIKEG eEw-
TEPIKEG YPATOOUVIEG.

* TonoBereire MANTOTE 1a 201 poyelptk@ okeun oe pla avle-
KTIKN oTn BeppoTnTa ENLPavela, ONwe n.x. O€ [La 0xapa n 0xapa
Yueng.

* Mnv TonoBeteire MOTE payelpika okeln and xutooidnpo otov
(OUPVO IKPOKUPAT®Y.

o Apnvere MANTOTE 1a zeoTd payelplka OKeUN va KPUWOOUV OE
Beppokpaata dwpatiou npw Ta Bubloete oe vepo

KaBapiopog

Mpdra EUoTe TO EGWTEPLKO, XPNOLHONOLGVTAG pia EUAN A NAAOTL-
Kn €U0TPa Yo va aQalPECETE TUXOV UnoAetupara TpoQav. Aeute-
pov, epBanTioTe To payelpikod okelog oe ZeaTd oanouvovepo. Mnv
epnorizere MOTE 1a payetpika okeun ano xutooidnpo. Kat Tpirov,
Tplyte péxpL va kaBapioel, EeNAUVeTe Kal oTeyvOTE TEAelwG pe TO
XxépL. Beppavere To payelpiko okevog yia va BeBalwBeire ot Exet
OTEYVMOEL TEAEIWG KAl 0TN OUVEXELD TPIYTE €va MOAY 0QLXTO OTPG-
pa payetpikou Aadol N OnpEL KOPUKEUPATWY OTNV ENLPAVELD TOU
0OKEUOUG. XpNOWONOLNGTE [La XAPTONETGETA Yia VA OKOUNLOETE TNV
ENLYAVELD PEXPLVA PNV Napapévouv unoheippara Aadiou.

Mnv TonoBereite noté payelpika okeun and KAGTPO 6To MAUVTA-
plo marwv
* Mnv ronoBereire MOTE zeota payeipika okeun oe vepo. H Tono-
BETNON ZEOTGOV PAYEWIKGY OKEUGV 0TO VEPO HNOpPEL va npoka-
Neoel 00Bapec owpatikeg BAABeG Kat gnptd oTa payelpika oag
OKeUN.
H enioTpwan Tou opdATou eival eUBp
HaYELPIKA 0aG OKEUN
Enewdn n adapavrivn eivat yuahvn kat euBpauatn, pnopet va Ee-
phoudioet nva xapaet eav NEGELTO Hayelptko okeUog. Eav oupBet
auto, Ba npénetva npoatareUoeTe Tov ekTeBeLPév XuTooidnpo and
v o€eidwon. Ma tnv npootacia Tou ekteBeluévou xutoaidnpou
ano Tn akoupla peta Tov kaBaptopo. EpappooTe pla pikpn nogo-
TNTA QUTIKGV 0i 0TV eKTEBELPEVN ENLpavela. ApatpéaTe TUXOV ne-
plooela hadlou pe xapronetoéra. Auto 6a BonBnoet atnv npootacia
NG ekTeBEWEVNG ENLPAVELAG N0 TNV 0EeidwON.

™. Mnv pixvere noté 1a

IEPBIZ EAAAAOEL:
Tnk.: 2130998989 (10 ypappéc)
info@pks-hendi.com

HENDIB.V.
la Texvikég nAnpopopieg kat ANAGOELG OUPPOPPWONG, avaTPEETE
otn dtevBuvan www.hendi.com.

HRVATSKI

Poklopac od lijevanog Zeljeza

Prije prve uporabe

* Uklonite sve naljepnice i svaki komad operite toplom vodom
sa sapunicom i isperite . Zagrijte posude kako biste bili sigurni
da je potpuno suho. Utrljajte sloj ulja za kuhanje ili zacinski
sprej na povréinu lonca. Ostavite je hladnom i posude je sada
spremno za uporabu.

* Cuvajte pakiranje ako namjeravate pohraniti svoj uredaj u bu-
ducnosti.

Koristenje Stednjaka i pecnice

Ako ste novi u kuhanju s posudem od lijevanog Zeljeza, sljedece

Ce se pokazati korisnim.

* UVLJEK pustite da se posuda zagrije prije dodavanja ulja

 NIKADA NE OSTAVLJAJTE POSUBDE BEZ NADZORA TIJEKOM
PREDGRIJAVANJA.

« UVLJEK odaberite plamenik koji najbolje odgovara velicini dna
posuda.

« NEMOJTE koristiti plamenike ili grijace elemente koji su veci
od dna posuda.

 UVIJEK koristite rukavice za pecnicu ili drzace posuda prilikom
pomicanja ili uklanjanja posuda od lijevanog Zeljeza iz Stednja-
ka ili pecnice

* Kako biste izbjegli grebanje unutrasnjosti vaseg novog posuda,
preporucujemo vam da koristite drvo ili najlonski pribor otpo-
ran na toplinu.

* Kada koristite posude od lijevanog Zeljeza na keramickim ili
staklenim povrsinama za kuhanje, izbjegavajte povlacenje po-
suda po povrsini jer to moZe uzrokovati o$tecenje povrSine za
kuhanje.

« Gornji rezervat vanjskog kraja posuda preporucujemo da ga NE
klizite preko Stednjaka; podignite ga umjesto toga kako biste
sprijecili kozmeticke vanjske ogrebotine.

 UVIJEK postavite vruce posude na povrSinu otpornu toplini, kao
Sto je trivet ili stalak za hladenje.

 NIKADA ne stavljajte posude od lijevanog Zeljeza u mikrovalnu
pecnicu.

* UVIJEK pricekajte da se vruce posude ohladi na sobnu tempe-
raturu prije uranjanja u vodu.

Ciscenje

Prvo ostruzite unutrasnjost ¢istom pomocu drvenog ili plasticnog
strugaca za uklanjanje ostataka hrane. Drugo, uronite posude u
toploj vodi sa sapunicom; NIKAD nemojte namakati posude od
lijevanog Zeljeza. | trece, ribajte dok ne ocistite, isperite i u pot-
punosti osusite rucno. Zagrijte posude kako biste osigurali da je
potpuno suho, a zatim natrljajte vrlo ¢vrst sloj ulja za kuhanje ili
zacinite sprej na povrsinu lonca. Upotrijebite papirnati rucnik za
brisanje povrsine sve dok ne ostanu ostaci ulja.

Nikada ne stavljajte posude od kalirona u perilicu posuda

* NIKADA ne stavljajte vruce posude u vodu. Stavljanje vrucih
lonaca u vodu moze uzrokovati ozbiljne tjelesne ozljede i oSte-
cenje posuda.

Enamel premaz je krhak; nikada ne ispustajte posude

Buduci da je caklina staklom i krhka, moZe struljatiili grebati ako
posude padne. Ako se to dogodi, morat cete zatititi izlozeno lije-
vano Zeljezo od oksidacije. Za zastitu izlozenog lijevanog Zeljeza
od hrdanja nakon cis¢enja. Nanesite malu koli¢inu biljnog oa na
izlozenu povrsinu. Uklonite visak ulja papirnatim rucnikom. To ¢e
pomoci u zastiti izloZene povrsine od oksidacije.

HENDIB.V.
Za tehnicke informacije i izjave o sukladnosti pogledajte www.

hendi.com
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Litinovy kastrol

Prije prve uporabe

« Uklonite sve naljepnice i svaki komad operite toplom vodom
sa sapunicom i isperite . Zagrijte posude kako biste bili sigurni
da je potpuno suho. Utrljajte sloj ulja za kuhanje ili zacinski
sprej na povrsinu lonca. Ostavite je hladnom i posude je sada
spremno za uporabu.

* Cuvajte pakiranje ako namjeravate pohraniti svoj uredaj u bu-
ducnosti.

Koristenje Stednjaka i pecnice

Ako ste novi u kuhanju s posudem od lijevanog Zeljeza, sljedece

Ce se pokazati korisnim.

* UVIJEK pustite da se posuda zagrije prije dodavanja ulja.

« NIKADA NE OSTAVLJAJTE POSUDE BEZ NADZORA TIJEKOM
PREDGRIJAVANJA.

* UVIJEK odaberite plamenik koji najbolje odgovara velicini dna
posuda.

« NEMOJTE koristiti plamenike ili grijace elemente koji su veci
od dna posuda.

« UVIJEK koristite rukavice za pecnicu ili drzace posuda prilikom
pomicanja ili uklanjanja posuda od lijevanog Zeljeza iz Stedn-
jaka ili pecnice.

« Kako biste izbjegli grebanje unutrasnjosti vaseg novog posuda,
preporucujemo vam da koristite drvo ili najlonski pribor otpo-
ran na toplinu.

* Kada koristite posude od lijevanog Zeljeza na keramickim ili
staklenim povrsinama za kuhanje, izbjegavajte povlacenje po-
suda po povrsini jer to moze uzrokovati ostecenje povrsine za
kuhanje.

 Gornji rezervat vanjskog kraja posuda preporucujemo da ga NE
klizite preko Stednjaka; podignite ga umjesto toga kako biste
sprijecili kozmeticke vanjske ogrebotine.

« UVIJEK postavite vruce posude na povrSinu otpornu toplini, kao
Sto je trivet ili stalak za hladenje

 NIKADA ne stavljajte posude od lijevanog Zeljeza u mikrovalnu
pecnicu.

« UVIJEK pricekajte da se vruce posude ohladi na sobnu tempe-
raturu prije uranjanja u vodu.

Ciscenje

Prvo ostruzite unutrasnjost ¢istom pomocu drvenog ili plastiénog
strugaca

za uklanjanje ostataka hrane. Drugo, uronite posude

u toploj vodi sa sapunicom; NIKAD nemojte namakati posude od
lijevanog Zeljeza. |

trece, ribajte dok ne oCistite, isperite i u potpunosti osusite ruc-
no. Zagrijte posude kako biste osigurali da je potpuno suho, a
zatim natrljajte vrlo cvrst sloj ulja za kuhanje ili zainite sprej na
povrsinu lonca. Upotrijebite papirnati ruénik za brisanje povrsine
sve dok ne ostanu ostaci ulja

Nikada ne stavljajte posude od kalirona u perilicu posuda

« NIKADA ne stavljajte vruce posude u vodu. Stavljanje vrucih
lonaca u vodu moZe uzrokovati ozbiljne tjelesne ozljede i 05-
tecenje posuda.

Enamel premaz je krhak; nikada ne ispustajte posude

Buduci da je caklina staklom i krhka, moze struljati ili grebati ako
posude padne. Ako se to dogodi, morat cete zastititi izlozeno li-
jevano Zeljezo od oksidacije. Za zastitu izloZenog lijevanog Zeljeza
od hrdanja nakon cisc¢enja. Nanesite malu koli¢inu biljnog oa na
izlozenu povrsinu. Uklonite visak ulja papirnatim ru¢nikom. To ¢e
pomoci u zastiti izlozene povrSine od oksidacije.

HENDI Polska Sp. z 0.0.
Technické informace a prohlaseni o shodé naleznete na adrese
www.hendi.com.

MAGYAR

Ontottvas felfajt

Az els6 hasznalat elGtt

* Tavolitsa el az 6sszes cimkét, mossa ki mindegyik darabot me-
leg szappanos vizben, és oblitse le. Melegitse fel a foz6edényt,
hogy teljesen megszaradjon. Dorzsljon egy réteg f6zdolajat
vagy flszerspray-t az edény feliletére. Hagyja lehdlni, és a
f6z8edény készen all a hasznélatra.

* Orizze meg a csomagolast, ha a jovében tarolni kivanja a ké-
sziiléket.

Stovetop és siit6 hasznalata

Ha még nem kezdett ontottvas fozéedényekkel fézni, a kovetke-

26k segitenek.

* Az olaj betdltése el6tt MINDIG hagyja felmelegedni az edényt.

+ ELOMELEGITES KOZBEN SOHA NE HAGYJA FELUGYELET
NELKUL A FOZOEDENYT.

* MINDIG azt az égét valassza ki, amelyik a legjobban megfelel
a f6z6edény aljanak.

« NE hasznaljon a fdzéedény aljanal nagyobb égdket vagy f(itd-
elemeket.

* Az 6ntottvas fozGedények tlizhelyr6l vagy sitdrol torténd moz-
gatasahoz vagy eltavolitasahoz MINDIG hasznaljon stitonadra-
got vagy edényfogot.

o Az (j féz6edények belsejének megkarcoldsanak elkeriilése
érdekében fa vagy hdallé nejlon evdeszkozok hasznalatat ja-
vasoljuk

* Ha ontottvas edényt hasznal kerdmia vagy tveg tetejd fozéfe-
lileten, ne hizza at a fézoedényt a feluleten, mivel ez karosit-
hatja a fozfeluletet

o A f6z6edény kiilsd feliiletét javasoljuk, hogy NE csisztassa at
a tlzhely racsain, hanem emelje fel, hogy megelézze a kiils6
karcolasokat.

* MINDIG helyezzen forro fézéedényt h6allo feliletre, példaul
allvanyra vagy htdallvanyra.

* SOHA ne tegyen dntottvas f6zoedényt a mikrohullamu sttdbe.

« Vizbe merités el6tt MINDIG hagyja, hogy a forrd f6z6edény szo-
bahémérsékletire haljon.

Tisztitds

ElGszor fa vagy mdanyag kapardval kaparja le a belsé teret az
ételmaradvanyok eltavolitdsdhoz. Masodszor, meritse a f6z0-
edényt meleg szappanos vizben; SOHA ne 4ztassa az dntottvas
f6z6edényeket. Es harmadszor dorzsolje tisztara, oblitse le és
kézzel szaritsa meg teljesen. Melegitse fel a fdz6edényt, hogy
teljesen megszaradjon, majd dérzs6ljon egy nagyon szoros réteg
f6zGolajat vagy flszer sprayt az edény feliletére. Egy papirtorl6-

vel tordlje le a felliletet, amig nem marad olajmaradvany.

Soha ne tegyen dntdttvas edényeket a mosogatogépbe

* SOHA ne tegyen forro fdzéedényt vizbe. A forrd edények vizbe
helyezése sulyos személyi sérilést és a f6zoedény karosodasat
okozhatja.

A zomancbevonat torékeny; soha ne ejtse le a fdzedényt
Mivel a zomanc lvegszer( és torékeny, a f6zGedény leejtése ese-
tén megtorhet vagy megkarcolddhat. Ebben az esetben meg kell
védenie a szabadon (év6 ntéttvasat az oxidaciotol. Az Gntéttvas-
nak a tisztitast kovetd rozsdasodas elleni védelme érdekében
Vigyen fel egy kis mennyiség z6ldséges oi-t a kitett feluletre.
Papirtorlével tavolitsa el a felesleges olajat. Ez segit megvédeni
a kitett fellletet az oxidaciotol.

HENDIB.V.
Muszaki informaciokért és megfeleldségi nyilatkozatokért lasd:
www.hendi.com

YKPAIHCbKUH

Kactpyns yaByHHa

Mepep nepLunM BUKOPUCTAHHAM

* BHIMITb YCi eTUKETKM, NPOMUIATE KOXHY Piy y Tenniit MunbHii
BOZI Ta npomuiite. Harpiiite nocys, wob BiH MOBHICTIO BUCOX.
MoTpiTe wap onii ans npurotyaHHs abo npunpasHoro cnpeio
Ha noBepxHio kacTpyni. 3anuwaiite i NpoxonogHoio, a nocypn,
TOTOBWIA 10 BUKOPUCTAHHS.

« 3bepiralite ynakosky, AKLLO BX NnaHyeTe 3bepiraTv Bal Npunag
Y MaiibyTHbOMY.

BMKOpUCTaHHA NANTY Ta AyXOBKM

FAKILL0 BM HOBAYOK Y NPUTOTYBAHHI 3 YaBYHHUM MOCYAOM, HACTYMHE

Byzae KopUCHUM.

« 3ABX[IU paiite kactpyni Harpitucs nepes A0AaBaHHAM onil.

« HIKONW HE 3AJIMLLAMTE NMOCYZ BE3 HATNIAZY MIA YAC NO-
NEPE[IHbOr0 NPOrPIBAHHS.

* 3ABX[IN Bubupaiite koH(opky, sika HalibinsL TOYHO BIANOBI-
[a€ po3Mipy AHa nocyay.

* HE BukopucToByiiTe KoHdopky abo HarpiBanbHi enemeHTH, pos-
Mip IKIX NepeBHLLYE AHO MOCYAY.

o [lig yac nepeMiljeHHs abo BMIAMAHHA YaByHHOrO nocyay 3
nauTv abo ayxosoi wadn SABXKAN sukopuctosyiite MiTkn abo
TOpLLMKY.

o LLLob yHIUKHYTV NOAPANMH BCEPEANHI HOBOTO MOCYAY, PEKOMEH-
JYEMO BMKOPMCTOBYBATM iepeB siHe abo XapocTilike HeltnoHoBe
npunapas.

o [1ig 4ac BMKOPUCTAHHSA YaBYHHOTO NOCYyy Ha kepaMiyHux abo
CKASIHUX BapUbHUX MOBEPXHSIX YHUKalTE NepeTsryBaHHs no-
CyAy 10 NOBEPXHi, OCKINbKIA Le MOXE MOLIKOAUTM BapuiibHy
noBepXHIo.

* Mu pekomenpyemo Bam HE nepemiliyBati 30BHILHIl BUMSA,
noCyAly Yepes KyXOHHi pewwiTk; HaToMICTb NigiiMiTe 1oro, o6
3an0birTin yTBOPEHHIO NOAPANIH Ha 30BHILLHIV NOBEPXHI KoCMe-
TUYHMX 3acobiB.

* 3ABX[IM cTaBTe rapsiumii nocya Ha XapocTiiiky NoBepXHIo, Taky
9K NiACTaBky abo 0X0N0AXyBaNbHY CTifKY.

* HIKOJIU He cTaBTe YaByHHMIA NOCYA Y MIKPOXBUNBOBY M.

« 3ABX[IU naiite rapayomMy nocysy 0XonoHyTH [0 KIMHATHOI TeM-
nepaTypu, NepLu HiX 3aHypioBaTy ioro y Bogy.

OumIeHHsa

CnoyaTky MOYMCTITE BHYTPILHIO MOBEPXHIO 33 AOMOMOrol fe-
peB'aHoro abo NnacTukoBoro Wwkpebka Ans BUAANEHHS 3aMLLKIB
ixi. Mo-Apyre, 3aHypTe NOCYA Y PO3UMH Y TENNI MUbHIKA BOAI;
HIKOJIU He 3amouyiiTe yaByHHWI nocyA. | no-TpeTe, NpoTpiTh A0
OUYMLLEHHS, CMONOCHITL | MOBHICTIO BUCYWITb Bpy4Hy. Harpilite
nocys, Wob BiH NOBHICTIO BICOX, & MOTIM HATPITb Ha NOBEPXHI Ka-
CTPYNi AyXe XXOPCTKuIA Wwap onil 4Ng roTyBaKHs abo NpunpasHoro
cnpeto. BUTpiT noBepXHIo NanepoBuM PyLIHMKOM, AOKM He 3an-
LWWTLCA 3aMMLLKIB Ol

Hikonu He cTaBTe B NOCYAOMMUItHY MaLUMHY LUNiHAPOBMIA nocyn

* HIKOJIU He cTaBTe rapsumit nocys y Body. Po3millerHs raps-
4MX KacTpyNlb Y BOAI MOXe MPU3BECTU 0 Cepii03HIX TPaBM Ta
MOLIKOAXEHHS nocyay.

EManboBaHe NOKpUTTA KPUXKe; HIKONW He KuAaiTe nocya
OcKinbkv emanb CxoXa Ha CKO Ta KPUXKa, BOHa MOXe nogps-
naTi Nocyz, kWO BiK BNaB. AKWO Lie CTaHeTbCs, BaM NoTpibHo
Byne 3axucTUTH BIAKPUTII YaByH Bif, okMCHeHHs. [ing 3axucty
BIIKPUTOTO YaBYHY Bifl ipXi Nicns oumLLeHHs. HaHeciTb Hesenuky
KinbKICTb POCAINHHOTO 0a Ha BIAKPUTY NoBepxHio. Buaanits 3alisy
0/11BYy NanepoBuM pywwHuKoM. Lle onomoxe 3axuctutit BigkpuTy
MOBEPXHIO Bifl OKMCHEHHS.

HENDI Polska Sp. z 0.0.
[ing oTpuMaHHs TexiyHol iHdopmaLlii Ta [leknapauiit BignosigHo-
cTi ave. www.hendi.com.

EESTI KEEL

Malmist pada

Enne esimest kasutamist

* Eemaldage koik sildid, peske iga tiikk soojas seebivees ja
loputage . Kuumutage keedundud, et see oleks taiesti kuiv.
Haodruge poti pinnale kiipsetusdli voi maitseaine pihustamist.
Jatke see jahedaks ja keedundu on niitid kasutamiseks valmis.

 Hoidke pakend alles, kui kavatsete seadet tulevikus hoida

Stovetopi ja ahju kasutamine

Kui olete malmist kodginoudega kiipsetamisel uus, on abiks

jargmine

« Enne 6li lisamist laske pannil ALATI soojeneda.

+ ARGE KUNAGI JATKE NOUSID EELKUUMUTAMISE AJAL JA-
RELEVALVETA.

« Valige ALATI pdleti, mis vastab koige paremini keedundu pohja
suurusele.

« ARGE kasutage poletiid ega kiitteelemente, mis on suuremad
kui keedundu pohi.

 Kasutage pliidist voi ahjust malmist kooginou liigutamisel voi
eemaldamisel ALATI ahju mitte v6i kannu.

* Uute kddginoude sisemuse kriimustamise valtimiseks soovita-
me kasutada puitu voi kuumakindlaid nailonist nousid.

* Kui kasutate keraamilisel voi klaasist kaetud kiipsetuspinnal
malmist keedundusid, véltige keedundude lohistamist iile pin-
na, kuna see vib kiipsetuspinda kahjustada.

* Pange kodgindude valisviimistlus hoiule, soovitame seda El
TOHI libistada (le pliiditerade, selle asemel tostke, et valtida
kosmeetilisi valiseid kriimustusi.

o Asetage kuumad keedundud ALATI kuumakindlale pinnale,
naiteks trivetile voi jahutusrestile

« ARGE KUNAGI asetage mikrolaineahju malmist ndusid.

* Enne vette kastmist laske kuumadel keedundudel ALATI jah-
tuda toatemperatuurini.

Puhastamine

Kdigepealt kraapige salongi puhastus puidust voi plastikust
kaabitsaga toidujadkide eemaldamiseks. Teiseks kastke kodgi-
nou soojas seebivees; ARGE KUNAGI leotage malmist nousid.
Ja kolmandaks puhastage, kuni see on puhas, loputage ja kui-
vatage kasi taielikult. Kuumutage keedundusid, et need oleksid
taielikult kuivad, ja hooruge seejarel vaga tihedalt toidudli kihti
Vvoi maitseaine pihustamist poti pinnale. Kasutage pinna piihki-
miseks paberratikut, kuni dlijaake ei ole.

Arge kunagi pange ndudepesumasinasse kastoorngusid

« ARGE KUNAGI asetage kuuma nu vette. Kuumade pottide
asetamine vette voib pohjustada tosiseid kehavigastusi ja kah-
justada keedundusid.

Enameli kate on habras; drge kunagi laske kdogindusid maha
kukkuda

Kuna email on klaasilaadne ja habras, voib see kodgindude kuk-
kumisel kiibida voi kriimustada. Kui see juhtub, peate kaitsma
paljastatud malmi okslideerumise eest. Kaitsta paljastatud mal-
mi roostetamise eest parast puhastamist. Kandke paljastatud
pinnale vdike kogus kddgiviljaoi. Eemaldage liigne 6li paberra-
tikuga. See aitab kaitsta paljastatud pinda okstideerumise eest.

HENDI Polska Sp. z 0.0.
Tehnilist teavet ja vastavusdeklaratsioone vt www.hendi.com.

LATVISKI

Euguna katls

Pirms pirmas lietosanas

 Nonemiet uzlimes, nomazgajiet katru apgérba gabalu ar siltu
ziepjudeni un noskalojiet . Uzsildiet édiena gatavosanas trau-
ku, lai tas pilniba izzatu. lerivejiet gatavosanas ellas kartu vai
izsmidzinamo gardvielu uz katla virsmas. Atstajiet to vésu, un
&diena gatavosanas trauki tagad ir gatavi lietosanai.

* Ja planojat ierici turpmak uzglabat, saglabajiet iesainojuma
materialus.

Noliktavas augSpuses un cepeskrasns lietoSana

Ja esat iesacéjs gatavosana ar cuguna édiena gatavosanas trau-
kiem, jums palidzés:

« VIENMER Pirms ellas uzpildes laujiet pannai sakarst.

» NEKAD NEATSTAJIET EDIENA GATAVOSANAS TRAUKUS BEZ
UZRAUDZIBAS IEPRIEKSEJAS UZSILDISANAS LAIKA.

« VIENMER izvélieties degli, kas vislabak atbilst &diena gatavo-
$anas trauka apaksas izméram

¢ NELIETOJIET deglus vai sildelementus, kas ir lielaki par édiena
gatavosanas trauka apaks$éjo dalu.
« Kustot cuguna édiena gatavosanas traukus no plits vai cepes-
krasns vai parvietojot tos ara, VIENMER lietojiet virtuves cim-
dus vai katlu turétajus
* Lai nesaskrapétu jauna édiena gatavoSanas trauka iekSpusi,
iesakam izmantot koku vai karstumizturigus neilona virtuves
piederumus.

* Izmantojot Cuguna édiena gatavoSanas traukus uz keramiska-
jam vai stikla virsmam, nevelciet édiena gatavosanas traukus
pari virsmai, jo tas var radit gatavosanas virsmas bojajumus

* Augsgja rezerves dala jisu &diena gatavosanas trauku argjo
apdari, més iesakam NEDRIKST to parbidit pari plits satvéré-
jam; ta vieta paceliet to, lai novérstu kosmétisko argjos skra-
péjumus.

*VIENMER novietojiet karstus &diena gatavo$anas traukus uz
karstumizturigas virsmas, pieméram, paliktna vai dzeséSanas
stativa

« NEKAD nelieciet cuguna édiena gatavosanas traukus mikro-
vilnu krasnr.

« VIENMER laujiet karstiem &diena gatavosanas traukiem atdzist
[idz istabas temperatirai, pirms tie iegremdéjas Gden.

Tirisana

Vispirms notiriet iekSpusi ar koka vai plastmasas skrapi lai no-
tiritu visas édiena atliekas. Otrkart, iegremdégjiet diena gatavo-
Sanas traukus silta ziepjudent; NEKAD nemérciet cuguna édiena
gatavosanas traukus. un treskart, tiriet, noskalojiet un pilniba
nosusiniet ar rokam. Uzsildiet édiena gatavosanas trauku, lai
nodrosinatu, ka tas ir pilntba sauss, un tad noberziet loti stingru
gatavosanas ellas slani vai izsmidzinamo gardvielu uz katla virs-
mas. Virsmas noslaucisanai izmantojiet papira dvieli, [idz vairs
nav ellas parpalikumu.

Nekad nelieciet cuguna édiena gatavosanas traukus trauku

mazgajama masina

« NEKAD nelieciet karstus édiena gatavosanas traukus ddent.
Karstu katlu novietosana Gdent var izraisit nopietnas traumas
un virtuves trauku bojajumus.

Emaljas parklajums ir trausls; nekad nemetiet édiena gatavo-
Sanas traukus zemé

Ta ka emalja ir stiklam idziga un trausla, ta var saskrapét vai sa-
skrapét, ja édiena gatavosanas trauks tiek nomests. Ja ta notiks,
jums bis jaaizsarga atsegtais cuguns no oksidacijas. Lai pasar-
gatu cugunu no rsésanas péc tirisanas. Uzklajiet nelielu dau-
dzumu darzenu oi uz atsegtas virsmas. Notiriet lieko ellu ar pa-

pira dvieli. Tas palidzés aizsargat atsegto virsmu no oksidacijas.

HENDI Polska Sp. z 0.0.
Tehnisko informaciju un atbilstibas deklaracijas skatiet vietné

www.hendi.com.
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LIETUVIU

Ketaus puodas

Prie$ naudojant pirma karta

« Nuimkite visas etiketes, iSplaukite kiekviena gabalélj Siltu
muiluotu vandeniu ir nuplaukite . |kaitinkite prikaistuvi, kad
isitikintuméte, jog jis visiSkai sausas. Ant puodo pavirSiaus
patrinkite kepimo aliejaus sluoksnj arba prieskoniy purskikli.
Palikite ji atvesti ir prikaistuvis dabar paruostas naudoti

« Jei ketinate laikyti prietaisa ateityje, laikykite pakuote.

Viryklés ir orkaités naudojimas

Jei esate naujas, kad gamintumete ketaus prikaistuvius, tai bus

naudinga.

o Pries pripildami alyvos, VISADA palaukite, kol prikaistuvis jSils.

* NIEKADA NEPALIKITE PRIKAISTUVIO BE PRIEZIUROS, KAI
KAITINATE IS ANKSTO.

« VISADA pasirinkite degiklj, kuris labiausiai atitinka prikaistuvio
dugno dydi.

« NENAUDOKITE degikliu ar kaitinimo elementuy, didesniu uz
prikaistuvio apacia.

 Judindami arba nuimdami ketaus indus nuo viryklés ar orkai-
tés, visada naudokite orkaités mitus ar puodynus.

* Kad iSvengtuméte naujo prikaistuvio vidaus jbrézimo, reko-
menduojame naudoti medieng arba karsciui atsparius nailo-
ninius indus.

« Naudodami ketaus indus ant keraminiu ar stikliniu pavirsiu,
netempkite prikaistuviy per pavirSiy, nes tai gali pazeisti mais-
to gaminimo pavirsiy.

« VirSutine savo prikaistuvio iSorine apdaila rekomenduojame
NEStumti jos per viryklés groteles; vietoje to pakelkite, kad
nesubraizytuméte kosmetiniy iSoriniy jbrézimu.

 VISADA ant karsciui atsparaus pavirSiaus, pvz., trikotazo arba
ausinimo stovo, padekite karstus prikaistuvius.

* NIEKADA nedékite ketaus prikaistuviu i mikrobangu krosnele.

* Prie$ panardindami j vandenj, VISADA leiskite karstam prikais-

tuviui atvesti iki kambario temperatiros.

Valymas

Pirmiausia nuvalykite vidy medziu arba plastikiniu grandikliu
pasalinti maisto likucius. Antra, panardinkite prikaistuvj Siltame
muiluotame vandenyje; NIEKADA nemirkykite ketaus prikais-
tuviu. Ir trecia, Sveiskite, kol visiskai iSvalysite, iSskalaukite ir
nusausinkite rankomis. Prikaiskite prikaistuvj, kad jis visiskai
i8dzidtu, tada ant puodo pavirsiaus patrinkite labai stora aliejaus
sluoksnj arba prieskoniy purskikli. Pavirsiui nuvalyti naudokite
popierinj ranksluostj, kol neliks alyvos liku¢iy.

ricinos prikaistuviu j plove

« NIEKADA nedekite karstu prikaistuviu j vanden]. |déjus karstus
puodus j vandeni, galite sunkiai susizeisti ir sugadinti prikais-
tuvj.

Emalio danga trapi, niekada nenumeskite prikaistuvio

Kadangi emalis yra panasus | stikla ir trapus, numetus prikais-
tuvj jis gali lusti arba subraizyti. Jei taip atsitiks, turésite apsau-
goti atvira ketaus nuo oksidacijos. Apsaugoti atvira ketaus nuo
rudziy po valymo. Uztepkite nedidelj kieki darZoviu oi ant atviro
pavirsiaus. Popieriniu ranksluosciu pasalinkite bet kokj alyvos
pertekliu. Tai padés apsaugoti paveikta pavirsiu nuo oksidacijos.

HENDI Polska Sp. z 0.0.
Techniné informacija ir atitikties deklaracijos pateiktos adresu
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PORTUGUES

Cacarola de ferro fundido

Antes da primeira utilizacdo

* Remova todas as etiquetas e lave cada peca em dgua morna
com sabdo e enxague . Aqueca o tacho para garantir que esta
completamente seco. Esfregue uma camada de dleo alimentar
ou spray de temperos na superficie da panela. Deixe arrefecer
e 0 tacho estd pronto a utilizar.

* Guarde a embalagem se pretender armazenar o seu aparelho
no futuro.

Utilizacao em fogdes e fornos

Se € novo em cozinhar com tachos de ferro fundido, o seguinte

sera (til.

* Deixe SEMPRE a panela aquecer antes de adicionar o 6leo.

* NUNCA DEIXE 0 TACHO SEM VIGILANCIA DURANTE 0 PRE-
-AQUECIMENTO.

* Seleccione SEMPRE o queimador que mais se aproxime do
tamanho do fundo do tacho

« NAO utilize queimadores ou elementos de aguecimento maio-
res do que a base do tacho.

o Utilize SEMPRE luvas de forno ou suportes para panelas ao
mover ou remover tachos de ferro fundido do fogao ou do forno

* Para evitar riscar o interior do novo tacho, recomendamos que
utilize utensilios de nylon resistentes ao calor ou @ madeira.

« Quando utilizar tachos de ferro fundido em superficies de coze-
dura de cerdmica ou de vidro, evite arrasta-los pela superficie,
pois isso pode danificar a superficie de cozedura

* Reserve por cima o acabamento exterior do seu tacho. Reco-
mendamos que NAQ o deslize pelas grelhas do fogao; levante-
-0 para evitar riscos exteriores cosméticos.

¢ Coloque SEMPRE os tachos quentes numa superficie resis-
tente ao calor, como um suporte ou prateleira de refrigeracao.

* NUNCA coloque tachos em ferro fundido no micro-ondas.

« Deixe SEMPRE que os tachos quentes arrefecam até a tempe-
ratura ambiente antes de os mergulhar em agua.

Limpeza

Raspe primeiro o interior com um raspador de madeira ou plas-
tico para remover quaisquer residuos de alimentos. Em segundo
lugar, mergulhe o tacho em agua morna com sabdo; NUNCA
mergulhe tachos em ferro fundido. E terceiro, esfregue até lim-
par, enxagle e seque completamente a mao. Aqueca os tachos
para garantir que estao completamente secos e depois esfregue
uma camada muito apertada de 6leo alimentar ou spray de tem-
peros na superficie da panela. Utilize um toalhete de papel para
limpar a superficie até que nao restem residuos de oleo.

Nunca coloque tachos de castiron na maquina de lavar loica

« NUNCA coloque tachos quentes em &gua. Colocar tachos
quentes na agua pode causar ferimentos pessoais graves e
danos nos tachos.

0 revestimento de esmalte é fragil; nunca deixe cair o tacho
Uma vez que o esmalte é semelhante a vidro e fragil, pode lascar
ou riscar se o tacho cair. Caso isto ocorra, terd de proteger o
ferro fundido exposto da oxidacao. Para proteger o ferro fundi-
do exposto da ferrugem apds a limpeza. Aplique uma pequena
quantidade de oi vegetal na superficie exposta. Remova qualquer
excesso de 6leo com uma toalha de papel. Isto ajudard a prote-
ger a superficie exposta da oxidacdo.

HENDI B.V.
Para informacdes técnicas e Declaracdes de Conformidade, con-
sulte www.hendi.com

ESPANOL

Cazuela de hierro fundido

Antes del primer uso

* Retire todas las etiquetas lave cada pieza con agua tibia y jabon
y enjuague . Caliente el utensilio de cocina para asegurarse
de que esté completamente seco. Frote una capa de aceite de
cocina o sazonador en la superficie de la olla. Déjelo enfriary
el utensilio de cocina ya estard listo para usar.

* Conserve el embalaje si desea guardar su electrodoméstico
en el futuro

Uso de la estufa y el horno

Sies la primera vez que cocina con utensilios de hierro fundido,

lo siguiente le resultara util.

 SIEMPRE deje que el recipiente se caliente antes de anadir
el aceite.

« NUNCA DEJE LOS UTENSILIOS DE COCINA SIN SUPERVISION
DURANTE EL PRECALENTAMIENTO.

* SIEMPRE seleccione el quemador que mejor se adapte al ta-
mario de la parte inferior del utensilio de cocina.

¢ NO utilice quemadores ni elementos de calentamiento que
sean mas grandes que la parte inferior del utensilio de cocina.

o Utilice SIEMPRE manoplas de horno o porta ollas al mover o
retirar utensilios de cocina de hierro fundido de la cocina o el
horno.

* Para evitar rayar el interior de su nuevo utensilio de cocina,
le recomendamos que utilice utensilios de madera o nailon
resistente al calor.

 Cuando utilice utensilios de cocina de hierro fundido sobre
superficies de cocina con cubierta de ceramica o vidrio, evite
arrastrarlos por la superficie, ya que esto puede danar la su-
perficie de coccion.

 Reserva el acabado exterior de tu bateria de cocina, te reco-
mendamos que NO lo deslices por las rejillas de la cocina;
levantalo para evitar arafazos cosméticos en el exterior.

¢ Coloque SIEMPRE utensilios de cocina calientes sobre una
superficie resistente al calor, como un tripode o una rejilla de
refrigeracion.

¢ NUNCA cologue utensilios de cocina de hierro fundido en el
microondas.

« Deje SIEMPRE que los utensilios de cocina calientes se enfrien
a temperatura ambiente antes de sumergirlos en agua.

Limpieza

Primero, raspe el interior con un raspador de madera o plastico
para eliminar cualquier residuo de comida. Segundo, sumerja el
utensilio de cocina en agua jabonosa templada; NUNCA remoje
utensilios de cocina de hierro fundido. Y tercero, frote hasta que
esté limpio, enjuague y seque completamente a mano. Caliente
el utensilio de cocina para asegurarse de que esté completa-
mente seco y, a continuacién, frote una capa muy ajustada de
aceite de cocina o rocio para sazonar sobre la superficie del reci-
piente. Utilice una toalla de papel para limpiar la superficie hasta
gue no queden restos de aceite.

Nunca ponga utensilios de cocina de castirdn en el lavavajillas

* NUNCA cologue utensilios de cocina calientes en agua. Colo-
car ollas calientes en agua puede causar lesiones personales
graves y danos en los utensilios de cocina.

El recubrimiento esmaltado es fragil; nunca deje caer los
utensilios de cocina

Debido a que el esmalte es fragil y similar al vidrio, puede asti-
llarse o rayarse si el utensilio de cocina se cae. Si esto ocurre,
deberd proteger el hierro fundido expuesto de la oxidacion. Pro-
teger el hierro fundido expuesto de la oxidacion después de la
limpieza. Aplique una pequeda cantidad de aceite vegetal a la
superficie expuesta. Elimine el exceso de aceite con una toalla
de papel. Esto ayudara a proteger la superficie expuesta de la
oxidacion.

HENDI B.V.
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SLOVENSKY

Liatinovy kastrol

Pred prvym pouZitim

« Odstranite vSetky Stitky, kazdy kus umyte v teplej mydlovej vode
a oplachnite . Kuchynsky riad zohrejte, aby ste sa uistili, ze je
Gplne suchy. Vrstvu oleja na varenie alebo koreniaceho spreja
vtierajte na povrch hrnca. Nechajte ho vychladnit a kuchynsky
riad je teraz pripraveny na pouZitie

¢ Ak chcete spotrebic v budtcnosti uskladnit, uschovajte si ho.

PouZivanie varica a rury

Ak ste novacikom vo vareni s liatinovym kuchynskym riadom,

poméze vam nasledovné. .

* Panvicu pred dolievanim oleja VZDY nechajte zohriat.

* POCAS PREDHRIEVANIA NIKDY NENECHAVAJTE KUCHYN-
SKY RIAD BEZ DOZORU.

« VZDY vyberte horak, ktory najviac zodpoveda velkosti dna ku-
chynského riadu.

« NEPOUZIVAJTE horaky ani ohrevné Elanky, ktoré si vacsie ako
dno kuchynského riadu.

o Pri- premiestiiovani alebo vyberani liatinového kuchynského
riadu z varica alebo rury VZDY pouzivajte rukavice alebo drziaky
na hrnce.

« Aby ste predisli poskriabaniu vntra nového riadu, odporic¢ame
vam pouZit drevené alebo teplovzdorné nylonové pomdcky.

« Pri pouZiti liatinového kuchynského riadu na keramickych ale-
bo sklenenych varnych povrchoch nefahajte kuchynsky riad po
povrchu, pretoZe by to mohlo poskodit varny povrch.

« Vonkajsiu povrchovii tpravu kuchynského riadu si vrchne re-
zervujte, odporicame, aby ste ju NEPREVADZALI cez rodty
sporaka. Namiesto toho ju nadvihnite, aby ste predisli Skra-
bancom z povrchu kozmetiky.

¢ Horuci kuchynsky riad VZDY polozte na teplovzdorny povrch,
ako napriklad na trojnozku alebo chladiaci stojan.

* NIKDY nevkladajte liatinovy riad do mikrovinnej rdry.

* Pred ponorenim do vody VZDY nechajte horci riad vychladnut
na izbov teplotu.

Cistenie

Najprv zoskrabte vnatornd ocistu pomocou Skrabky na drevo
alebo plast na odstranenie zvySkov jedla. Po druhé, ponorte ku-
chynsky riad v teplej mydlovej vode; NIKDY nenamacajte liatinovy
riad. A treti, drhnite, kym nie je Cisty, oplachnite a ruéne vysuste.
Zohrejte kuchynsky riad, aby ste sa uistili, Ze je Uplne suchy, a po-
tom natrite velmi tesnt vrstvu oleja na varenie alebo koreniaceho
spreja na povrch hrnca. Pomocou papierovej utierky utrite povrch
tak, aby nezostali Ziadne zvysky oleja.

Do umyvacky nikdy nedavajte liatinovy riad

 Hortci kuchynsky riad NIKDY nedavajte do vody. Umiestnenie
hordcich hrncov do vody mdze spdsabit vazne zranenie os6b a
poskodenie kuchynského riadu.

Povrchova Uprava smaltu je krehka; nikdy nespadnite do ku-
chynského riadu

KedZe smalt je podobny sklom a krehky, pri pade kuchynského
riadu sa moze poskriabat alebo poskriabaf. Ak k tomu dojde,
budete musiet exponovan( liatinu chranit pred oxidaciou. Na
ochranu exponovane liatiny pred hrdzavenim po Cisteni. Naneste
malé mnoZzstvo rastlinného oi na odhaleny povrch. Nadbytoény
olej odstrante papierovou utierkou. To poméze chranit odhaleny
povrch pred oxidaciou.

HENDI Polska Sp. z 0.0.
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Stgbejernsgryde

For fgrste brug

* Fjern alle mzerkater, vask hvert stykke i varmt sabevand, og
skyl . Opvarm kogegrejet for at sikre, at det er helt tgrt. Gnid et
lag madolie eller krydderispray pa grydens overflade. Lad det
kele af, og kogegrejet er nu klar til brug

* Behold emballagen, hvis du vil opbevare dit apparat i frem-
tiden.

Brug af stovetop og ovn

Hvis du er ny inden for madlavning med stgbejernskogegrej, vil

falgende vise sig nyttigt.

o Lad ALTID panden varme op, fgr du pafylder olie.

« EFTERLAD ALDRIG KOGEGREJ UDEN OPSYN UNDER FOR-
VARMNING.

o Veelg ALTID den braender, der passer bedst til stgrrelsen pa
kogegrejets bund.

* Brug IKKE breendere eller varmeelementer, der er stgrre end
kogegrejets bund.

« Brug ALTID ovnhandsker eller grydeholdere, nar du flytter eller
fjerner stabejernskogegrej fra komfuret eller ovnen

« For at undgé at ridse indersiden af dit nye kogegrej anbefaler vi,
at du bruger tree eller varmebestandige nylonredskaber.

« Undga at treekke kogegrejet hen over overfladen, nér du bruger
kogegrej i stebejern pa keramiske eller glasbelagte madlav-
ningsoverflader. Dette kan beskadige madlavningsoverfladen.

* Den udvendige overflade pé dit kogegrej reserveres gverst, og
vi anbefaler, at du IKKE skubber det hen over ristene p& kom-
furet. Loft det i stedet for at forhindre kosmetiske udvendige
ridser.

* Anbring ALTID varmt kogegrej pa en varmebestandig overflade,
f.eks. en trivet eller et klestativ.

* Laeg ALDRIG kogegrej af stgbejern i mikrobglgeovnen.

o Lad ALTID varmt kogegrej kale af til stuetemperatur, far det
nedsankes i vand.

Renggring

Skrab fgrst interigret rent ved hjeelp af en tree- eller plastikskra-
ber for at fjerne eventuelle madrester. Nedsaenk derefter koge-
grejet i varmt sabevand; Leeg ALDRIG kogegrej i blad i stgbe-
jern. Og For det tredje skal du skrubbe, indtil du er ren, skylle og
handtgrre helt. Opvarm kogegrejet for at sikre, at det er helt tort,
0g gnid derefter et meget stramt lag madolie eller krydderispray
pa grydens overflade. Brug en papirserviet til at aftarre overfla-
den, indtil der ikke er olierester tilbage.

Seet aldrig stebejernskogegrej i opvaskemaskinen

* Laeg ALDRIG varmt kogegrej i vand. Placering af varme gry-
der i vand kan forarsage alvorlig personskade og skade pa dit
kogegrej.

Enamelbelagningen er skrgbelig; tab aldrig dit kogegrej

Fordi emaljen er glasagtig og skrebelig, kan den ridse eller ridse,
hvis kogegrejet tabes. Hvis dette sker, skal du beskytte det eks-
ponerede stgbejern mod oxidation. For at beskytte eksponeret
stabejern mod rust efter rengaring. Pafgr en lille maengde vege-
tabilsk oi p& den eksponerede overflade. Fjern overskydende olie
med et papirhandklede. Dette vil hjelpe med at beskytte den
eksponerede overflade mod oxidering.

HENDIB.V.
For tekniske oplysninger og overensstemmelseserklaeringer

henvises til www.hendi.com.
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SUOMALAINEN

Valurautainen laatikko

Ennen ensimmaista kayttokertaa

* Poista kaikki tarrat ja pese ne lampimalld saippuavedelld ja
huuhtele . Ldmmitd keittoastiaa varmistaaksesi, ettd se on tay-
sin kuiva. Hiero kerros keittodljya tai maustesuihketta kattilan
pintaan. Jata se viiledksi ja keittoastia on nyt kayttovalmis.

* Sailyta pakkaus, jos aiot sailyttaa laitettasi tulevaisuudessa.

Lieden ja uunin kaytto

Jos olet vasta aloittanut ruoanlaiton valurautaisilla keittoastioil-

la, seuraavat asiat ovat hyodyllisia.

« Anna keittoastian AINA [ammeta ennen 6ljyn lisdamista.

o ALA KOSKAAN JATA KEITTOASTIOITA ILMAN VALVONTAA
ESILAMMITYKSEN AIKANA.

« Valitse AINA poltin, joka vastaa parhaiten keittoastian pohjan
kokoa.

o ALA Kiyta keittoastioiden pohjaa suurempia polttimia tai m-
mityselementteja.

¢ Kaytd AINA uunin kintaat tai kattilanpidikkeet, kun siirrét tai
poistat valurautaista keittoastiaa liedestd tai uunista.

* Suosittelemme kayttdmaan puuta tai [Bmmankestavia nailon-
valineitd, jotta uuden keittoastian sisdosa ei naarmuunnu.

 Kun kaytat valurautaista keittoastiaa keraamisilla tai lasipintai-
silla keittotasoilla, valta keittoastian vetamisté pinnan yli, silla
se voi vahingoittaa keittotasoa.

* Keittoastian ulkopinnan pinta on varattava. Suosittelemme,
ettd sitd El liu'uteta uunin ritiloiden yli. Nosta ritilaa sen sijaan,
jotta se el naarmuunnu.

* Aseta kuumat keittoastiat AINA lammonkestavalle alustalle,
kuten ritilalle tai jaahdytysritilalle.

o ALA KOSKAAN laita valurautaista keittoastiaa mikroaaltouu-
niin.

¢ Anna kuumien keittoastioiden AINA ja3htyd huoneenldampoi-
siksi ennen niiden upottamista veteen.

Puhdistus

Kaavi ensin sisapinnat puhtaaksi puu- tai muovikaapimella ruo-
kajaamien poistamiseksi. Upota sitten keittoastia [@ampimassa
saippuavedessa; ALA KOSKAAN liota valurautaista keittoastiaa.
Ja kolmanneksi, hankaa, kunnes se on puhdas, huuhtele ja kui-
vaa kdsin. Lammita keittoastiaa varmistaaksesi, etta se on taysin
kuiva, ja hiero sitten hyvin tiukka kerros keittodljya tai mauste-
suihketta kattilan pintaan. Pyyhi pinta paperipyyhkeelld, kunnes
6ljyjaamia ei enda ole
Al kosk laita valur ioi ianpesul

« ALA KOSKAAN laita kuumaa keittoastiaa veteen. Kuumien
kattiloiden asettaminen veteen voi aiheuttaa vakavia henkilo-
vahinkoja ja vahingoittaa keittoastiaa.

Emalointipinnoite on herkka; ala k pudota keitt:

Stopejernsgryte

Far fgrste gangs bruk

o Fjern alle etiketter, vask hvert stykke i varmt sdpevann og skyll
. Varm opp kokekaret for & sikre at det er helt tort. Gni et lag
med matolje eller krydderspray pa overflaten av gryten. La det
vaere kjolig og kokekaret er n& klart til bruk.

* Tavare pa emballasjen hvis du har tenkt 8 oppbevare produktet
i fremtiden.

Bruk av komfyr og stekeovn

Hvis du er ny til matlaging med stgpejern kokekar, vil falgende

vise seg & vaere nyttig

o La ALLTID pannen varmes opp fer du fyller pa oljen.

* ALDRI LA KOKEKAR VARE UTEN TILSYN UNDER FORVAR-
MING.

* Velg ALLTID brenneren som passer best til stgrrelsen pa bun-
nen av kokekaret.

* IKKE bruk brennere eller varmeelementer som er stgrre enn
bunnen av kokekaret.

« Bruk ALLTID ovnsvotter eller gryteholdere nar du flytter eller
fjerner stapejernskokekar fra ovnen eller ovnen.

« For & unnga riper pa innsiden av det nye kokekaret anbefaler vi
at du bruker tre eller varmebestandige nylonredskaper.

* N&r du bruker stgpejernskokekar p& keramiske eller glassbe-
lagte kokeflater, m& du unnga & dra kokekaret over overflaten.
Dette kan fordrsake skade pa kokeflaten.

« Toppreserver den utvendige finishen pa kokekaret ditt, vi anbe-
faler at du IKKE skyver den over ristene pa komfyrtoppen; lgft
den i stedet for & forhindre kosmetiske utvendige riper.

o Plasser ALLTID varme kokekar pd en varmebestandig overfla-
te, som f.eks. en trille eller kjglestativ.

* ALDRI plasser stgpejernskokekar i mikrobglgeovnen.

o La ALLTID varme kokekar avkjsles til romtemperatur fgr de
legges i vann

Rengjgring

Skrap ferst innvendig rengjering med en skrape av tre eller plast
for & flerne eventuelle matrester. For det andre, senk kokekaret
i varmt sapevann; IKKE blatlegg kokekar i stgpejern. Og for det
tredje, skrubb til det er rent, skyll og terk helt for hand. Varm
opp kokekaret for & sikre at det er helt tort, og gni deretter et
svaert stramt lag med matolje eller krydderspray pa overflaten
av gryten. Bruk et papirhandkle til & terke av overflaten til det
ikke finnes oljerester.

Sett aldri stopejernskokekar i oppvaskmaskinen

¢ Plasser ALDRI varme kokekar i vann. Plassering av varme
gryter i vann kan fordrsake alvorlig personskade og skade pd
kokekaret.

Koska emalipinta on lasin kaltaista ja haurasta, se voi lohjeta
tai naarmuuntua, jos keittoastia putoaa. Jos nain kay, suojaa
altistunutta valurautaa hapettumiselta. Suojaa paljastunutta
valurautaa ruosteelta puhdistuksen jalkeen. Levitd pieni maara
kasvis-oi:ta paljaalle pinnalle. Poista ylimaardinen 6ljy paperi-
pyyhkeelld. Téma auttaa suojaamaan altistunutta pintaa hapet-
tumiselta.

HENDIB.V.
Tekniset tiedot ja vaatimustenmukaisuusvakuutukset ovat osoit-
teessa www.hendi.com

j gget er skjort; slipp aldri kokekaret

Fordi emaljen er glassaktig og skjar, kan den skrape eller ripe
hvis kokekaret faller ned. Hvis dette skulle skje, m& du beskytte
det eksponerte stgpejernet mot oksidasjon. For & beskytte ek-
sponert stgpejern mot rust etter rengjering. Pafer en liten meng-
de vegetabilsk oi pa den eksponerte overflaten. Fjern overfladig
olje med et papirhandkle. Dette vil bidra til & beskytte den ekspo-
nerte overflaten mot oksidasjon

HENDIB.V.
For teknisk informasjon og samsvarserkleeringer, se
www.hendi.com.

SLOVENSCINA

Posoda iz litega Zeleza

Pred prvo uporabo

* Odstranite vse nalepke in operite vsak kos v topli milnici in
sperite . Posodo segrejte, da bo popolnoma suha. Na povrsino
lonca namazite plast olja za kuhanje ali za¢imbni sprej. Pustite,
da se ohladi, posoda pa je zdaj pripravljena za uporabo.

* Shranite embalaZo, ¢e nameravate napravo shraniti v priho-
dnosti.

Uporaba strehe in pecice

Ce ste novi pri kuhanju z posodo iz litega Zeleza, se bo izkazalo,

da je naslednje koristno

* Pred dolivanjem olja VEDNO pustite, da se posoda segreje.

» MED PREDGREVANJEM POSODE NIKOLI NE PUSCAJTE BREZ
NADZORA.

* VEDNO izberite gorilnik, ki najbolj ustreza velikosti dna posode.

 NE uporabljajte gorilnikov ali grelnih elementov, ki so vecji od
dna posode.

« Pri premikanju ali odstranjevanju posode iz litega Zeleza iz peci
ali pecice VEDNO uporabljajte prsice ali loncke za pecico

* Da ne bi opraskali notranjosti vase nove posode, vam priporo-
¢amo, da uporabite lesene ali proti vrocini odporne najlonske
pripomocke.

* Pri uporabi posode iz litega Zeleza na keramicnih ali steklenih
kuhalnih povrsinah se izogibajte vleki posode po povrsini, saj
lahko to poskoduje kuhalno povrsino.

« Vrhnji del posode shranite na zunanjo povrsino, zato priporoca-
mo, da je NE potisnete Cez resetke na Stedilniku; dvignite jo, da
preprecite kozmeticne zunanje praske.

* Vroco posodo VEDNO postavite na toplotno odporno povrsino,
kot je stojalo za preserno ali hladilno stojalo.

* Posode iz litega Zeleza NIKOLI NE postavljajte v mikrovalovno
pecico.

* Pred potopitvijo v vodo VEDNO pustite, da se vroca posoda oh-
ladi na sobno temperaturo.

Cigeenje

Notranjost najprej oistite z lesenim ali plasticnim strgalom

za odstranitev ostankov hrane. Drugi¢, potopite posodo v topli
milnici; NIKOLI NE namakajte posode iz litega Zeleza. in tretjic,
oistite, sperite in rocno posusite do konca. Ogrejte posodo, da
bo popolnoma suha, nato pa na povrsino posode zdrgnite zelo
tesno plast olja za kuhanje ali zacCimbno préenje. S papirnato bri-
saco obrisite povrsino, dokler ni ostankov olja.

V pomivalni stroj nikoli ne postavljajte posode iz litega Zeleza
 Vroce posode NIKOLI NE postavljajte v vodo. Polaganje vrocih
loncev vvodo lahko povzroci resne telesne poskodbe in poskodbe
posode.

Premaz iz emajla je krhek; posode nikoli ne odvrzite

Ker je emajl podoben steklu in krhek, lahko ob padcu posode
odreze ali opraska. Ce se to zgodi, boste morali zadCititi iz-
postavljeno lito Zelezo pred oksidacijo. Za zascito izpostavijene
litega Zeleza pred rjavenjem po Ciscenju. Na izpostavljeno povrsi-
no nanesite majhno koli¢ino rastlinskega oi. Odstranite odvecno
olje s papirnato brisaco. To bo pomagalo zas(ititi izpostavljeno
povrsino pred oksidacijo

HENDIB.V.
Za tehnicne informacije in izjave o skladnosti glejte www.hendi.
com.

SVENSKA

Gjutjarnsgryta

Fore forsta anvandning

« Ta bort alla etiketter och tvatta varje del i varmt tvalvatten och
skolj . Varm upp kokkarlet for att sakerstalla att det ar helt
torrt. Gnugga ett lager matolja eller kryddspray pa kastrullens
yta. L&t det svalna och kokkarlet ar nu klart att anvandas.

* Behall férpackningen om du tanker forvara produkten i fram-
tiden.

Stovetop- och ugnsanvandning

Om du &r ny pa matlagning med gjutjdrnskokkarl, kommer fél-

jande att vara till hjalp.

o L&t ALLTID pannan varmas upp innan oljan tillsatts.

+ LAMNA ALDRIG KOKKARL UTAN UPPSIKT UNDER FORVARM-
NING.

* Valj ALLTID den brannare som bast motsvarar storleken p&
kokkarlets botten.

« Anvand INTE brannare eller varmeelement som &r storre an
kokkarlets botten

 Anvand ALLTID ugnsvantar eller grythallare nar du flyttar eller
tar bort gjutjarnsprodukter fran spisen eller ugnen.

o For att undvika repor pa insidan av dina nya kokkarl rekom-
menderar vi att du anvander tra eller varmebestandiga nylon-
redskap.

« Vid anvandning av gjutjarnskokkarl pa keramiska eller glas-
belagda matlagningsytor, undvik att dra kokkarlet over ytan
eftersom det kan skada matlagningsytan.

o Overst reservera den yttre ytan pé dina kokkarl. Vi rekommen-
derar att du INTE skjuter den over spisgallret. Lyft den istéllet
for att forhindra kosmetiska yttre repor.

o Placera ALLTID heta kokkarl pa en varmebestandig yta, t.ex.
ett tacke eller kylstall.

* Placera ALDRIG kokkarl av gjutjarn i mikrovagsugnen.

o L3t ALLTID heta kokkarl svalna till rumstemperatur innan de
sanks ned i vatten.

Rengdring

Skrapa forst interioren ren med en tra- eller plastskrapa for
att avldgsna eventuella matrester. Sank sedan ned kokkarlet i
varmt tvalvatten. Blotlagg ALDRIG kokkarl av gjutjarn. Och for
det tredje, skrubba tills det ar rent, skdlj och torka for hand helt.
Varm upp kokkarlet for att sakerstalla att det ar helt torrt och
gnugga sedan ett mycket tatt lager matolja eller kryddspray pa
kastrullens yta. Anvand en pappershandduk for att torka av ytan
tills inga oljerester finns kvar.

Lagg aldrig kokkarl av gjutjarn i diskmaskinen

¢ Placera ALDRIG heta kokkarli vatten. Placering avvarma kast-
ruller i vatten kan orsaka allvarliga personskador och skador
pa dina kokkarl

Emaljbeldggningen dr omtalig; slipp aldrig dina kokkirl
Eftersom emaljen &r glasliknande och émtalig kan den repas
om kokkarlet tappas. Om detta intréaffar maste du skydda det
exponerade gjutjarnet fran oxidation. For att skydda exponerat
gjutjarn fran rost efter rengoring. Applicera en liten mangd vege-
tabilisk oi pa den exponerade ytan. Avlagsna overflodig olja med
en pappershandduk. Detta hjalper till att skydda den exponerade
ytan frén oxidation.

HENDIB. V.
For teknisk information och férsakran om dverensstammelse, se
www.hendi.com.

BbJIFTAPCKU

Kacepona uyryHeHa

Mpean nbpeara ynotpeba

o OTCTpaHeTe BCMUKY ETUKETH, U3MUIATE BCAKO Napye B TonNa ca-
NyHeHa BOAa W M3NnakHeTe . 3arpelite roT8apckus Cbf, 3a A3
Ce yBepuTe, Ye e HaMbAHO Cyx. HaTpuitte cnoit onmo 3a roteexe
M CMIpeii 33 NOANPaBsHe BbPXY NOBLPXHOCTTA Ha Cbaa. OcTa-
BETe 10 XN1a/}HO 1 TOTBAPCKMAT CbJl BeYe e roToB 3a ynotpeba.

* CbxpaHsiBaiiTe 0MakoBKaTa, ako Bb3HaMepsiBaTe 1 CbXpaHsiBa-
Te ypefa cu B bbjelle.

WU3non3BaHe Ha KOTNoH 1 pypHa

Ako CTe HauMHaelLy B roOTBEHETO C roTBapCKM Cb0BE OT YyryH,

e 8K Bbe 0T N0N3a CNefHOTO.

* BUHATU octaBsiite Tvrana aa ce 3arpee, npeav Aa gobasute
MacsoTo.

« HUKOTA HE OCTABAWTE FOTBAPCKWSA CbJl BE3 HALL30P
N0 BPEME HA MPE[IBAPUTE/NIHO 3ArPSIBAHE

* BUHATU v3bupaiiTe ropenkata, KOATO Hali-TOYHO CLOTBETCTBA
Ha pa3mMepa Ha [IbHOTO Ha roTBapCKUA Cb.

* HE vi3non3saiite ropenku an HarpeBaTenHu eneMeHTH, KouTo
Ca M0-rofieMy 0T AbHOTO Ha rOTBAPCKMA CbA.

* BUHATU v3non3BsaiiTe cbose 3a dypHa AN Sbpxayu, Korato
MECTUTE UM N3BAXAATe CbLOBE 3a FOTBEHE OT YyryH OT neykata
vau dypHara.

* 3a fa u3berHeTe HajpacksaHe Ha BBTPELIHOCTTA Ha HOBHUTE
roTBapcky CbAoBe, MpenopbyBaMe Aa W3non3eate AbPBEHY
AN TEPMOYCTOIYMBY HaltnoHoBK Npubopu

* KoraTo u3non3gare rotBapckut Chj OT YyryH BbPXy KepaMU4Hi
VAW CTBKIEHN NOBLPXHOCTW 3@ roTBEHe, n3barsaiite Aa Bnaun-
Te rOTBApCKMS CbJ, MO NOBBLPXHOCTTA, Thit KaTo TOBa MoXe A3
MpUYMHY NOBPE/a Ha NOBLPXHOCTTA 3a FOTBEHE.

* 3ana3BaMe Hali-ropHaTa YacT Ha BBHLUHNA 3aBbPLUEK Ha roT-
Bapckus cbp, npenopbysame aa HE ro nib3arate npes pelueTku-
Te Ha KOT/IOHa; BMECTO TOBa ro MOBAWraliTe, 3a Aa NpefoTBpaT/-
Te KO3METUUHI BbHLUHM APACKOTUHY.

* BUHATU nocrassiite ropetiy rotsapckit Chi0Be BbPXY TOM0-
YCTO/4MBA MOBBPXHOCT, KaTO TPMBEN MV OXNaANUTeNHa CToika.

* HUKOTA He nocTassiiiTe rotBapckyu CbA0Be OT YyryH B MUKPO-
Bb/IHOBATa GypHa.

* BUHATU ocTaBsiite ropeluuTe roTeapckit CbloBe Aa ce oxna-
LT [10 CTaliHa Temnepatypa, Npeay Aa r noTonuTe BbB BOAA.

Mouncreane

MTbpBO M3CTLPXETE BBLTPEWHOCTTA C NOMOLLTA Ha [bpBEHa MM
NN1acTMacoBa CTbPrasKka 3a 0TCTPaHsABaHe Ha 0CTaTbLy OT XpaHa
Bropo, notonete roTeapckus cvj 8 Tonna canyHexa soga; HUKO-
T'A He HakucBaliTe roTBapcku cbioBe oT YyryH. U TpeTo, u3Tbp-
KaifTe, OkaTo Ce MOYMCTH, M3NNAKHETe 11 N3CYLIETe HAMBIHO Ha
pbka. HarpeiiTe roteapckus cbj, 3a fla ce yBepuTe, Ye e HambHO
CyX, M CNefj TOBa Pas3TPUITe MHOMO TeCEH CNOV 01O 3a roTBeHe
WAV CTIpeid 3a NoANpaBsiHe BbpXy NOBbLPXHOCTTa Ha Cbaa. V3non3-
BaiiTe XapTieHa Kbpna, 3a fa n3bbplueTe NOBBPXHOCTTA, JOKATO
He 0CTaHaT 0CTaTbLM 0T Macso.

Hukora He nocTaBsiiTe roTBapcKy ChA 3a KACUPOH B CAOMUAN-

HaTa MaluHa

* HAKOT'A He nocTaBsiiTe ropeliy rotBapcki CbAoBe BbB BOAA
MocTtasaHeTo Ha ropeLy TeHAXepy BbB BOLa MOXe [ia NPUYMHN
Cepuno3H HapaHaBaHWA 1 MOBPeAV Ha CbA0BETE 3a rOTBEHE.

EMaitnoBoto nokpuTMe e KpexKo; HUKOra He M3nyckalite rot-
BapCKuA CbA

Thid KaTo eMaliNBT e CTbKIEH 1 KpexbK, Toit MoXe fa ce Happacka
WN Haapacka, ako rotBapckuaT Cbl, 6]:,!18 W3nycHart. Axo ToBa ce
cayun, Wwe TpﬂﬁEa Aa npefnasnTe U3/10KeH0TO Ha BbE,D'SI;ICTBME*
TO YyryH OT OKMCNeHwue. 3a npeanassaHe Ha OTKPUTOTO YyryHeHO
XeNA30 0T PbX/ia Ciefl NouncTBaHe. HaHeceTe Manko konnyecTso
3e/1eHYYKOB 0if BbPXY OTKpUTATa MOBBLPXHOCT. OTCTPaHeTe n3NML-
HOTO Mac/o C XapTieHa kbpna. ToBa Lue MoMOorHe 3a npefinassaqe
Ha U3N10XeHaTa MOBbPXHOCT OT OKMCNABAHE.

HENDI Polska Sp.z 0.0.
3a TexHuyecka MHGOpPMaLMs M [eknapauun 3a CbOTBETCTBUE

BixTe www.hendi.com.
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PYCCKUMN

Kactpions uyryHHas

Mepen nepebIM Ucnonb3oBaHMeM

o CHUMUTE BCe 3TUKETKW M NPOMOWTE KaXAbli Kycok Temnon
MbifIbHOW BOZOM. Harpeiite nocymy, uTobbl OHa nonHoCTbiO
BbiCOX/a. [0TPUTE MOBEPXHOCTL KACTPIONM C/OEM Macna Ans
NPUTOTOBNEHUS MWLM UK cripeeM Ans npunpas. OcTassTe ero
XONOAHBIM, 11 NOCYAA FOTOBA K UCMONb30BAHMIO.

« CoxpaHuTe ynakoBky, eCAv Bl NNaHNpyeTe XpaHuTy Npubop B
Oynywem.

Wcnonb3oBaHue nuThI M AyXoBoro wkada

Ecnv Bbl HOBUYOK B NPUTOTOBAEHUM NULLYM C NOMOLLBIO YyryHHOM

nocyzpl, To BaM byfeT nonesHo cnepyiouee.

* BCEIJIA naiite ckoBopogie HarpeTses, npexae Yem fobasnatb
Macno

« HUKOrIA HE OCTABNAWTE MOCYAY BE3 MPUCMOTPA BO
BPEMSA MPEABAPUTEJIbHOIO HATPEBA.

« BCET/1A BbibupaitTe koHdopky, koTopas Haubonee To4HO CooT-
BETCTBYeT pa3mepy AHa nocyabl.

 HE vicnonb3yiite ropenku nnm HarpesaTesbHble 31eMeHTbl, pas-
Mepbl KOTOPbIX MPEBbILLAKT HUXHIOK YaCcTb NOCy /bl

o [pu nepeMeLLLeHMI UK U3BNEYEHNM HYTYHHON KYXOHHOIA NoCy-
bl 13 neyn unu ayxosoro wkada BCEFJA ncnons3yiite gepxa-
TeNu fyxoBoro Wwkada.

* YT0Bbl He MoLjapanaTh BHYTPEHHIOK YacTb BaLleil HOBOI KyXOH-
HOW MOCYAbI, Mbl PEKOMeHyeM 1CnoNb30BaTh Nocy/y U3 iepeBa
A1 KapPONPOYHOrO HEMNOHa.

o [Tp1 MCnonb30BaHNM YyryHHON MOCYAbI Ha KepaMU4eckux nam
CTeKNSHHbIX MOBEPXHOCTAX He MepeTackiBaiiTe mocydy no mo-
BEPXHOCTI. ITO MOXET NPUBECT K NOBPEXAEHMIO NOBEPXHOCTU.

* BepxHee pe3epBupoBaHue BHELLHeN 0TAENKM BaLLe KyXOHHON
nocyasl Mbl pekomeryeM HE ckonb3uTb no petueTkam nauThl;
BMeCTO 3TOr0 NOHUMUTE ee, 4TObbI NPefoTBPaTUTL NOSBAEHINE
KOCMETUYECKMX UapanuH Ha BHeLLHei NOBEPXHOCTU.

* BCEIJIA cTaBbTe ropsuyio KyXOHHYI0 Mocyay Ha XaponpouHyio
MOBEPXHOCTb, HANPUMEP, Ha TPUBETY UM OXNAXAAIOLLYIO CTO-
Ky.

* HUKOT A He cTaBbTe B MUKPOBOMHOBYIO Neyb NOCydy 13 4y-
ryHa

« BCEIA no3Bonsitte ropsyert nocyge oCTbiTb 40 KOMHATHON
TeMnepatypsl nepef NOrpyXeHeM B BOZY.

Ouncrka

CHayana O4UCTUTE BHYTPEHHIOK NOBEPXHOCTL C MOMOLLBIO fJe-
PEBSIHHOIO MAW MNACTAKOBOrO ckpebka 4Tobbl yaanuTL ocTatku
nuwy. Bo-BTOpbIX, NOrpy3uTe NOCyAy B TEMMON MbINbHOM BOZE;
HNKOT A He 3aMaunBaiiTe nocypy U3 uyryHa. 1 B-TpeTbux, 04u-
CTITE 40 OYMCTKY, CMOWTE 11 NONHOCTBIO BbICYLLWTE BPYYHYI0. Ha-
rpeliTe KyXoHHYIo Nocyzy, 4Tobel OHa NOHOCTbIO BEICOXA, a 3aTeM
NOTPUTE 04eHb Tyroii CAI0I KYIMHAPHOTO Macna Uy NPUNpaBHoro
Ccnpes Ha NoBepxHoCTb kacTpioni. MpoTupaiite nosepxHocTs by-
M@XHbIM MOSIOTERLIEM, MOKa HE OCTAHETCS 0CTATKOB Macsa.

Hukoraa He knapuTe B MOCYAOMOEWHYI0 MalUMHY mocyay M3

KacTUpoHa

* HUKOT A He cTaBbTe ropsiuyio nocysy B Bogy. PasMelerue ro-
PAYMX KaCTptonb B BOAE MOXET NPUBECTU K CEPbe3HbIM TPaBMaM
W NOBPEXAEHNID K\/XOHHOV\ nocyabl.

3ManeBoe NOKpbITHE XPYNKoe; HUKOTAA He PoHsiiTe nocyay

HOCKDﬂbe 3MaNb MOX0Xa Ha CTeKNo W Xpynkas, OHa MOXeT
nowuapanate MAW nouapanatb npu nageHnn nocydsl. Ecam sto
npou30iiaeT, BaM HyXHo OyaeT 3awWnTuTb OTKPLITHIA YyryH OT
OKucnexHusa 3aLIJ,VILLla€T 0T PXaB4WHbI YYryH nocie 04MCTKM. Ha-
HecuTe HebosblIoe KONMYeCTBO pactuTensHoro oi Ha OTKPbITYIO
NOBEPXHOCTb. Y,uaﬂwe U3NUWKKN Macna 6yMa>KHbIM nonoTeHUeM.
3710 NoMoxeT 3aWWUTUTL OTKPBITYI0 NOBEPXHOCTH OT OKUC/IEHNA
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[Insi nonyderms TexHnyeckoi MHGopMaLun 1 ceptidukata coot-
BETCTBUS, CBSXMTECH C HALWMM AUCTpUBbIoTopoM. Cricok Anc-
TPMBLIOTOPOB MOXHO HailTV Ha caliTe www.hendi.com.

GB:NOTE: This manual is translated from original English
manual using Al and machine translations.

DE: HINWEIS: Dieses Handbuch wurde aus dem englischen
Originalhandbuch mit KI und maschinellen Ubersetzun-
gen Ubersetzt.

NL:OPMERKING: Deze handleiding is vertaald vanuit de
originele Engelse handleiding met behulp van Al en
machinevertalingen.

PL: UWAGA: Niniejszy podrecznik zostat przettumaczony
z oryginalnego podrecznika w jezyku angielskim przy
uzyciu Al i ttumaczen maszynowych.

FR: REMARQUE : Ce manuel est traduit a partir du manuel
original en anglais a l'aide de UA et de traductions
automatiques.

IT: NOTE: Questo manuale é tradotto dal manuale originale
ininglese utilizzando lintelligenza artificiale e le tradu-
zioni automatiche.

RO:NOTA: Acest manual este tradus din manualul original
in limba engleza folosind Al si traduceri automate.

GR:IHMEIOZH: Auto To eyxelpidio peTappazerat ano 1o
npWTOTUNO ayYALKO EYXELPdL0 XpnotponotwvTag Al Kat
QUTOHATEG HETAPPATELG.

HR:NAPOMENA: Ovaj priru¢nik je preveden iz izvornog
engleskog prirucnika s Al i strojnim prijevodima.

CZ: POZNAMKA: Tato pFirucka je prelozena z pivodni
anglické prirucky pomoci umélé inteligence a strojovych
prekladd.

HU:MEGJEGYZES: Ez a kézikényv az eredeti angol kézi-
konyvbél szarmazik, mesterséges intelligencia és gépi
forditasok segitségével.

UA: MPUMITKA: Ueit nocibHnk nepeknapaetbes 3 opuri-
HaNbHOrO aHNINCBKOro NOCIBHMKA 3 BUKOPUCTAHHAM
LITY4HOTO iHTENEKTY Ta MalLMHHOTO Nepeknazy.

EE: MARKUS: Kaesolev kasutusjuhend on télgitud originaal
inglise keeles, kasutades Al ja masinate tdlkeid.

LV: PIEZIME: Sirokasgramata tiek tulkota no originalas
anglu valodas rokasgramatas, izmantojot maksliga
intelekta un velas masinas tulkojumus.

LT: PASTABA: Sis vadovas iverstas i$ originalaus angly
kalbos vadovo naudojant dirbtinj intelekta ir masininj
vertima.

PT: NOTA: Este manual é traduzido do manual original em
inglés utilizando IA e traducdes de maquinas.

ES: NOTA: Este manual esté traducido del manual original
en inglés utilizando IAy traducciones automaticas.

SK: POZNAMKA: Této prirucka je preloZena z povodnej
anglickej prirucky pomocou umelej inteligencie a
strojového prekladu.

DK:BEMARK: Denne vejledning er oversat fra den originale

engelske vejledning ved hjaelp af Al og maskinoversaet-

telser.

HUOMAUTUS: Tama opas on kaannetty alkuperaisesta

englanninkielisesta oppaasta kayttaen tekoalya ja

konekaannoksia.

NO:MERK: Denne handboken oversettes fra den originale

engelske handboken ved hjelp av Al og maskinoverset-

telser.

OPOMBA: Ta prirocnik je preveden iz izvirnega

angleskega prirocnika z uporabo umetne inteligence in

strojnih prevodov.

SE: NOTERA: Denna handbok &r éversatt fran den engelska
originalmanualen med Al och maskindversattningar.

BG:3ABEJIEXXKA: ToBa pbkoBOACTBO € NpeBeeHo 0T
OPUTMHANHOTO aHIMNIACKO PbKOBOACTBO € NoMoLuTa Ha Al
1 MalUMHHW NpeBoau.

RU:MPUMEYAHME: 370 pykoBOACTBO NepeBeaeHo n3
OPUTMHANBHOMO PYKOBOACTBA Ha AHIMICKOM A3bIKe C
ncnosnb3oBaHnem MU v MawwmHHbIX Nepesodos.

Fl:

Sl:

GB: Changes, printing and typesetting errors reserved.

DE: Anderungen und Druckfehler vorbehalten.

NL: Wijzigingen en drukfouten voorbehouden.

PL: Producent zastrzega sobie prawo do zmian oraz btedow
drukarskich w instrukcji.

FR: Variations et fautes d'impression réservés.

IT: Errori di cambiamenti, di stampa e di impaginazione
riservati.

RO: Drepturi rezervate cu privire la modificari si greseli de
imprimare.

GR: Me enpuAagn alhayamv, AaBmv eKTUNWONG Kat GTOLXELO-
Beoiag.

HR: Pridrzane promjene, ispis i pogreske u pisanju.

CZ: Zmény, chyby tisku a sazby vyhrazeny.

HU: Véltozasok, nyomtatasi és beallitasi hibak fenntartva.

UA: Momunku B ApyKy Ta ApyKy 3bepexeHo.

EE: Muudatused, printimine ja kirjavead reserveeritud.

LV: Izmainas, drukasana un tipu iestatiSanas kladas
rezervétas.

LT: Pakeitimai, spausdinimo ir spausdinimo klaidos yra
rezervuotos.

PT: Alteracdes, impressao e erros de digitacdo reservados.

ES: Cambios, errores de impresion y de tipo reservados.

SK: Zmeny, tla¢ a chyby preprudenia sd vyhradené.

DK: £ndringer, udskrivning og typeindstillingsfejl reserve-
ret.

Fl: Muutokset, tulostus- ja kirjoitusvirheet pidatetaan.

NO: Feil ved endringer, utskrift og typeinnstiling reservert.

Sl: Spremembe, tiskanje in napake pri nastavljanju vtip-
kanja so rezervirane.

SE: Andringar, utskrift och instéllningsfel reserverade.

BG: 3anaseHnu ca npoMeHu, neyaT v TUNOBY rPeLIKM.

RU: M3meHeHus, neyat n BepcTkn oWMBKI 3alumLLeHbl.
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