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UvoD
Zelezo je pfirodni a udrzitelny materidl, ktery je velmi odolny a Ize jej rychle zahtdt. DosGhnete
tak optimdlnich vysledkd pfi pedeni a zachovd se prirozend, nefalSovand chut potravin. Zelez-
né panve jsou specifické panve vyzadujici specifické zachdzeni - je proto dilezité, abyste si
peclivé precetli tento ndvod k pouziti a ulozZili jej na bezpedném misté!

ZAMYSLENE POUZITI
- Vyrobek je uréen pouze pro soukromé pouziti.
- Vyrobek je vhodny pouze pro pouziti na standardnich plynovych nebo elektrickych grilech
nebo grilech na drevéné uhli a na otevieny ohef
- Vyrobek neni vhodny pro fritovani!
- Vyrobek neni vhodny pro pouziti v mikrovinné troubé!

PRED POUZITIM

Pfipadné rez neni divodem k obavém a lze ji snadno odstranit pomoci draténky nebo
houbigky s abrazivni vrstvou.

Bud'v troubé:

Predehfeite froubu na 250 °C na horni/spodni ohfev. Mezitim naneste na kousek kuchyriské
papirové utérky vysoce zahfivatelny tuk a dobfe jim potfete vniffni i vn&3i stranu Zelezné grilova-
ci pdnve (véetn& Gchytd), aby se vytvoril lehky film. Nyni polozte Zeleznou grilovaci pdnev dnem
vzhiru na miizku zabalenou do alobalu a dejte péct do trouby na pfiblizné 45 minut. Alobal
mé zabrdnit znecidténi dna trouby odkapévaiicim olejem. Proces vypékdni dvakrét nebo frikrét
zopakujte.

Nebo na grilu:

Rozpalte gril. Mezitim naneste na kousek kuchyriské papirové utérky vysoce zahfivatelny tuk a
dobre jim potfete vnitfni i vnéjsi stranu Zelezné grilovaci pénve (véetné dchytt), aby se vytvoril
lehky film. Nyni polozte Zeleznou grilovaci panev dnem vzhiru na mrizku zabalenou do alobalu
a dejte na gril na dobu pfiblizné 45 minut. Alobal mé zabrénit odkapavani oleje do plamend
nebo Zhavych uhlikd. Proces vypékani dvakrét nebo fFikrét zopakujte.
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CISTENI A PECE
Pred &iténim nechte vyrobek po pouziti dikladné vychladnout. Zeleznou pénev po
peceni necistéte mycim prostfedkem ani v myéce nddobi.

Po pouziti offete pouze papirovou utérkou, aby na povrchu vzdy zdstal tenky film tuku nebo oleje.
PFi silném zne€idéni namocte pdnev do horké vody a vygistéte houbou nebo hrubou soli, dobie
osuste. Nakonec vzdy lehce poffete kouskem kuchyfiské papirové utérky navihéené v oleji, aby byl
povrch opét pokryt fenkou vrstvou oleje.

NAVOD K POUZITI

Upozorfiujeme, ze perforované Zelezné grilovaci panve jsou vhodné pouze pro viechny
typy grild a na otevieny ohefi. NepouZivejte na varné desce nebo plotynce! Pfi pouZivéni
pdnev méni barvu a postupné tmavne. Vysledkem je pfirodni povrch s ,nepfilnavym efek-
tem”, ktery optimalizuje vlastnosti smazZeni. Pfi astém pouZivéni panev &im ddl vice tmav-
ne a také se zlepsuji jeji vlastnostil Ujistéte se, Ze je Zeleznd grilovaci pdnev rovnomérné
zah¥étd, jinak se miZe dno pénve zkroutit - bez moznosti reklamace! Neohfivejte nddobi
bez obsahu. V Zelezné grilovaci panvi neohfivejte Z&dné kyselé potraviny, abyste zabrénili
tvorbé rzi. Nikdy nenechéveijte déti bez dozoru v blizkosti spordku, grilu, otevieného ohné
nebo horkého kuchyriského nécini. Horky vyrobek vzdy poklédeijte na Zdruvzdornou pod-
lozku, nikoli na nechranény povrch. Potraviny nekrdjejte piimo ve vyrobku PouZivejte pouze
kuchyfiské nécini z tepelné odolného plastu nebo dreval Zelezo ve vlhkém prostredi rezavi.
Dbeijte proto na suché skladovanil
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VAROVANI

Uchyty jsou horké, takze hrozi nebezpeéi popdlent. Pro svou ochranu vidy
pouzivejte chAapky nebo grilovaci rukavice!
Zeleznd grilovaci panev se velmi rychle rozpdli a vyzaduje vasi pozornost. Do horkého tuku

nevklédeijte mokré maso. Tuk se mize rychle prehiat a vznitit. Hofici tuk nehaste vodou, ale
uhaste plameny dekou nebo pouzijte hasici pistroj. Vyrobek neni vhodny pro fritovénil

@ Nepouzivejte vyrobek v mikrovinné troubé!

|AN 449719_2307




LIKVIDACE

Obaly Ize zlikvidovat ve vefejnych recyklagnich strediscich. Infor-

mace o zpdsobu likvidace pouzitého vyrobku ziskdte na mistnim 4 21
o L L @ ﬂ

PE- LD PAP

ZARUCNI A SERVISNI SLUZBY

Na tento vyrobek ziskdte ffiletou zaruku od data zakoupeni. Pokud se b&hem ffi let od data
zakoupeni tohoto vyrobku vyskytne vada materidlu nebo vyrobni vada, vyrobek vém podle
naseho uvdzeni bezplatné opravime nebo vyménime. Tato zdruka se nevztahuje na &ésti
vyrobku, které podléhaji b&znému opottebeni (napt. baterie), a Ize je proto povazovat za
opoffebitelné Easti nebo na poskozeni kiehkych ¢ésti, napf. spinacd, dobijecich baterii nebo
&asti vyrobenych ze skla. Tato zaruka se nevztahuje na opottebitelné dily a zanikd, pokud
je vyrobek poskozen nebo nebyl sprévn& pouzivan &i udrzovén. Zbarveni, rez a dkrdban-
ce nejsou vadami materidlu. Chcete-li uplatnit reklamaci v rdmci zaruky, kontaktujte nés a
uvedte Gdaje z dokladu o koupi nebo z obalu.

p:os handels GmbH
Ostenallee 1-3 - 59063 Hamm - GERMANY
+49 (0)2381 / 87133 - 0 - E-Mail: info@pos-germany.de
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INTRODUKTION

Jern er et naturligt og baeredygtigt materiale, der er meget slidstaerkt og hurtigt kan opvarmes. Du
far optimale stegeresultater, og madens naturlige, uforfalskede smag bevares. Jernpander er spe-
cielle pander, men de kraever ogsé& speciel handtering — det er derfor vigtigt, at du leeser denne
brugsanvisning omhyggeligt og opbevarer den et sikkert sted!

TILTANKT ANVENDELSE

- Produktet er kun beregnet il privat brug.

- Produktet er kun egnet til brug p& almindelige gas-, el- eller kulgriller og pé &ben ild
- Produktet er ikke egnet til friturestegning!

- Produktet er ikke egnet til brug i mikrobglgeovn!

FOR IBRUGTAGNING

Eventuel rust er ikke noget problem og kan nemt fiernes med lidt staluld eller en skuresvamp.

Enten i ovnen:

Forvarm ovnen til 250 °C top-/bundvarme. | mellemtiden smarer du et stykke kekkenrulle ind i
fedtstof, der kan téle hej varme, og gnider jerngrillpandens inder- og yderside (inklusive h&ndta-
gene) godt ind, s& der dannes en tynd film. Stil nu jerngrillpanden i ovnen med bunden i vejret
pé& en rist pakket ind i alufolie i ca. 45 minutter. Alufolien er beregnet il at forhindre, at bunden
af ovnen bliver snavset of dryppende olie. Gentag indbraendingsprocessen fo til fre gange.

Eller pa grillen:

Varm grillen op. | mellemtiden smerer du et stykke kakkenrulle ind i fedtstof, der kan téle hoj
varme, og gnider jerngrillpandens inder- og yderside (inklusive handtagene) godt ind, s& der
dannes en tynd film. Stil nu jerngrillpanden pa grillen med bunden i vejret p& en rist pakket ind
i alufolie i ca. 45 minutter. Alufolien er beregnet il at forhindre olie i at dryppe ned i flammerne
eller glederne. Gentag indbreendingsprocessen fo til fre gange.
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RENGQRING OG PLEJE

Lad produktet kele helt of efter brug, fer du renger det. Renger ikke jernpanden med
opvaskemiddel eller i opvaskemaskinen efter indbraendingen.

Efter brug ma den kun terres af med kekkenrulle, sa der altid er en tynd film of fedt eller olie tilbage
pd overfladen. Leeg kraftigt snavs i bled med varmt vand, og renger med en svamp eller groft salt,
tor grundigt. Gnid il sidst altid let med et stykke kekkenrulle fugtet med madolie, s& overfladen igen
daekkes af en tynd oliefilm.

BRUGSANVISNING

Bemaerk, at grillpander af perforeret jern kun er egnet il alle typer grill og ében ild. Mé ikke
bruges pé& en kogeplade eller et komfur! Ved brug skifter panden farve og bliver gradvist
markere. Resultatet er en naturlig beleegning med en ,non-stick-effekt”, der optimerer stege-
egenskaberne. Ved hyppig brug bliver panden markere og merkere og ogsé bedre! Serg
for, at jerngrillpanden opvarmes jaevnt, ellers kan bunden af panden blive skaev — ingen rek-
lamationsret! Kogegrejet mé& ikke opvarmes uden indhold. Opvarm ikke syreholdige fede-
varer i jerngrillpanden for at undgé, at der dannes rust. Efterlad aldrig bern uden opsyn i
naerheden af komfur, grill, dben ild eller varme kekkenredskaber. Placer altid det varme pro-
dukt p& et varmebestandigt underlag og ikke pé ubeskyttede overflader. Skeer ikke maden
direkte i produktet Brug kun kekkenredskaber af varmebestandig plast eller trae! Jern ruster,
ndr det bliver fugtigt. Serg derfor for tar opbevaring!
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ADVARSLER

Handtagene bliver varme, s& der er risiko for forbraendinger. Brug altid
grydelapper eller grillhandsker for at beskytte dig selv!
Jerngrillpanden bliver meget hurtigt varm og kreever din opmaerksomhed. Leeg ikke dryppen-
de v&dt ked i varmt fedt. Fedt kan hurtigt blive overophedet og antsende. Sluk ikke braen-

dende fedt med vand, men kveel flammerne med et teeppe, eller brug en ildslukker. Produktet
er ikke egnet til friturestegning!

@ Brug ikke produktet i mikrobelgeovnen!
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BORTSKAFFELSE AF AFFALD

Emballage kan bortskaffes pa offentlige genbrugsstationer.

Kontakt dine lokale myndigheder for at f& oplysninger om, L4 LZL)

hvordan du bortskaffer det brugte produkt. % A
PE-LD PAP

GARANTI OG SERVICE

Du fér tre &rs garanti p& dette produkt fra kebsdatoen. Hvis der opstdr en materiale- eller
fabrikationsfeil inden for tre ér fra kebsdatoen for dette produkt, reparerer eller udskifter

vi produktet gratis for dig efter vores sken. Denne garanti daekker ikke produktdele, der er
udsat for normal slitage (f.eks. batterier) og derfor kan betragtes som sliddele, eller skader
pé skrebelige dele, f.eks. kontakter, genopladelige batterier eller dele, der er lavet af glas.
Denne garanti gaelder ikke for sliddele og bortfalder, hvis produktet er beskadiget eller ikke
er blevet brugt eller vedligeholdt korrekt. Misfarvninger, rust og ridser er ikke materialefe;l.
Hvis du vil gere krav p& garantien, bedes du kontakte os med oplysninger om kebsbeviset
og/eller emballagen.

p:os handels GmbH
Ostenallee 1-3 - 59063 Hamm - GERMANY
+49 (0)2381 / 87133 - 0 - E-Mail: info@pos-germany.de
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EINLEITUNG

Eisen ist ein natirliches und nachhaltiges Material, sehr strapazierfahig und schnell erhitzbar.
Sie erhalten optimale Bratergebnisse, der natirliche, unverfalschte Eigengeschmack der Speisen
bleibt erhalten. Eisenpfannen sind besondere Pfannen, die jedoch auch eine besondere Hand-
habung erfordern - daher ist es wichtig, dass Sie diese Gebrauchsanweisung aufmerksam lesen
und aufbewahren!

BESTIMMUNGSGEMASSE VERWENDUNG

- Das Produkt ist ausschlieBlich fir den privaten Gebrauch bestimmt.

- Das Produkt ist ausschlieBlich zur Nutzung auf handelsiblichen Gas-, Elekiro-
oder Holzkohlegrills sowie auf offenem Feuer geeignet

- Das Produkt ist nicht zum Frittieren geeignet!

- Das Produkt ist nicht mikrowellengeeignet!

VOR DER INBETRIEBNAHME

Ggf. entstandener Rostansatz ist nicht bedenklich und kann leicht mit etwas Stahlwolle oder
einem Scheuerschwamm entfernt werden.

Entweder im Backofen:

Heizen Sie den Backofen auf 250°C Ober-/Unterhitze vor. Wahrenddessen geben Sie ein hoch

erhitzbares Fett auf ein Haushaltspapier und reiben Sie damit die Eisen-Grillpfanne auf der Innen-
und AuBenseite (inkl. Griffe) gut ein, sodass sich ein leichter Film bildet. Stellen Sie nun die Eisen-
Grillpfanne mit der Unterseite nach oben auf ein mit Alufolie umwickelten Rost fir ca. 45 Minuten
in den Backofen. Die Alufolie soll die Verschmutzung des Backofenbodens durch ggf. tropfendes

Ol verhindern. Den Einbrennvorgang zwei- bis dreimal wiederholen.

Oder auf dem Grill:

Heizen Sie den Grill an. Wahrenddessen geben Sie ein hoch erhitzbares Fett auf ein Haushalts-
papier und reiben Sie damit die Eisen-Grillpfanne auf der Innen- und AuBenseite (inkl. Griffe) gut
ein, sodass sich ein leichter Film bildet. Stellen Sie nun die Eisen-Grillpfanne mit der Unterseite
nach oben auf ein mit Alufolie umwickelten Rost fir ca. 45 Minuten auf den Girill. Die Alufolie
soll verhindern, dass Ol in die Flammen oder die Glut tropft. Den Einbrennvorgang zwei- bis
dreimal wiederholen.
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REINIGUNG UND PFLEGE

) Lassen Sie das Produkt nach dem Gebrauch gut abkihlen, bevor Sie es reinigen. Eisen-
pfanne nach dem Einbrennen nicht mit Spilmittel oder in der Geschirrspiilmaschine
reinigen.

Nach dem Gebrauch nur mit Haushalispapier auswischen, so dass stets ein dinner Fett- oder Olfilm
auf der Oberflache bleibt. Starke Verschmutzungen mit heiflem Wasser aufweichen und mit einem
Schwamm oder groben Salz sdubern, gut frocknen. Zum Schluss immer mit einem mit Speised!
benetzten Stiick Hauhaltspapier leicht einreiben, so dass die Oberflache wieder mit einem diinnen
Olfilm tberzogen ist.

GEBRAUCHSHINWEISE

Bitte beachten Sie, dass gelochte Eisen-Grillpfannen ausschlieBlich fir alle Grillarten und
offenes Feuer geeignet sind. Nicht auf einer Herdplatte oder Kochfeld verwenden! Im Ge-
brauch verfarbt sich die Pfanne und wird nach und nach dunkler. Es entsteht eine natirliche
Beschichtung mit einem , Antihaft-Effekt”, die die Brateigenschaft optimiert. Durch haufigen
Gebrauch wird die Pfanne somit immer dunkler und auch besser! Achten Sie darauf, die
Eisen-Grillpfanne gleichmaBig zu erwarmen, da sich der Pfannenboden sonst verziehen
kann - kein Reklamationsanspruch! Das Kochgeschirr nicht ohne Inhalt erhitzen. Erhitzen Sie
keine sdurehaltigen Lebensmittel in der Eisen-Grillpfanne, um Rostbildung zu vermeiden. Las-
sen Sie Kinder nie unbeaufsichtigt in die Ndhe von Herd, Grill, offenem Feuer und heiflem
Kochgeschirr. Stellen Sie das heif’e Produkt immer auf einem hitzebestandigen Untersatz ab
und nicht auf die ungeschiitzte Flachen. Schneiden Sie das Gargut nicht direkt im Produkt.
Verwenden Sie nur Kiichenhelfer aus hitzebestandigem Kunststoff oder Holz! Eisen rostet,
wenn es feucht wird. Achten Sie daher bitte auf eine trockene Lagerung!
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WARNHINWEISE

Die Griffe werden heif3, sodass Verbrennungsgefahr besteht. Verwenden Sie zu
lhrem Schutz unbedingt Topflappen oder Grillhandschuhe!
Die Eisen-Grillpfanne wird sehr schnell hei3 und erfordert Ihre Aufmerksamkeit. Legen Sie
kein tropfnasses Fleisch in heifles Fett. Fett kann sich schnell Gberhitzen und entzinden. Bren-

nendes Fett nicht mit Wasser |6schen, sondern die Flammen mit einer Decke ersticken oder
einen Feuerldscher benutzen. Das Produkt ist nicht zum Frittieren geeignet!

@ Das Produkt nicht in der Mikrowelle nutzen!
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ENTSORGUNG

Die Verpackungen kénnen Uber die Sffentlichen Recyclingstellen A A
entsorgt werden. Informationen zu Entsorgungsméglichkeiten des EQ LZL)

ausgedienten Produkis erfahren Sie bei lhrer Gemeide- oder Stadt-

(]
» L
verwaltung. PE-LD PAP %A

GARANTIE UND SERVICEABWICKLUNG

Sie erhalten auf dieses Produkt drei Jahre Garantie ab Kaufdatum. Tritt innerhalb von drei
Jahren ab dem Kaufdatum dieses Produkts ein Material- oder Fabrikationsfehler auf, wird das
Produkt von uns — nach unserer Wahl - fir Sie kostenlos repariert oder ersetzt. Diese Garan-
tie erstreckt sich nicht auf Produktteile, die normaler Abnutzung ausgesetzt sind (z. B. Batte-
rien) und daher als VerschleiBteile angesehen werden kdnnen oder fir Beschadigungen an
zerbrechlichen Teilen, z. B. Schalter, Akkus oder die aus Glas gefertigt sind. Diese Garantie
gilt nicht fir VerschleiBteile und verfallt, wenn das Produkt beschadigt, nicht sachgemaf3 be-
nutzt oder gewartet wurde. Verfarbungen, Rost und Kratzer sind keine Sachméangel. Um die
Garantie in Anspruch zu nehmen kontaktieren Sie uns gerne mit den Daten des Kaufbelegs
und/oder der Verpackung.

p:os handels GmbH
Ostenallee 1-3 - 59063 Hamm - GERMANY
+49 (0)2381 / 87133 - 0 - E-Mail: info@pos-germany.de
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SISSEJUHATUS

Raud on looduslik ja kestlik materjal, mis on vaga vastupidav ja kiiresti kuumutatav. Saavutate
optimaalse praadimisstulemuse ja toit sailitab loomuliku meki - lisanditega rikkumata maitse.
Raudpannid on erilised pannid, kuid need vajavad ka erilist kdsitsemist - seetdttu on oluline, et
loeksite hoolikalt seda kasutusjuhendit ja hoiaksite selle turvalises kohas!

SIHTOTSTARBELINE KASUTUSVIIS

- Toode on méeldud ainult isiklikuks kasutamiseks.

- Toode sobib kasutamiseks ainult tavalistel gaasi-, elekiri- vai sdegrillidel ja ka lahtisel tulel
- Toode ei sobi fritGirimiseks!

- Toode ei sobi kasutamiseks mikrolaineahius!

ENNE KASUTUSELEVOTTU

Vaimalik rooste ei ole pdhjus muretsemiseks ja see on hdlpsasti eemaldatav vahese terasvilla
voi kiirimislapiga.

Kas v6i ahjus:

Kuumutage ahi 250 °C-ni lemise/alumise kuumusega. Vahepeal madrige majapidamispaberile
kérgel temperatuuril rasva ja hdéruge rauast grillpanni (sh kdepidemeid) seest ja valjast hast,
nii et moodustuks kerge kile. Nitd asetage rauast grillpann tagurpidi alumiiniumfooliumisse ma-
hitud restil umbes 45 minutiks ahju. Alumiiniumfoolium on m&eldud selleks, et valtida ahju phja
tilkuva 8liga maardumist. Korrake kuumutamist kaks vai kolm korda.

Véi grillil:

Kuumutage grill. Vahepeal maarige majapidamispaberile kérgel temperatuuril rasva ja hddru-
ge rauast grillpanni (sh kaepidemed) seest ja valjast hasti, nii et moodustuks kerge kile. Niud
asetage rauast grillpann tagurpidi umbes 45 minutiks alumiiniumfooliumisse mahitud grillrestile.
Alumiiniumfoolium on méeldud selleks, et valtida &l tilkumist leekidesse vai hdguvasse siitte.
Korrake kuumutamist kaks vai kolm korda.
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PUHASTAMINE JA HOOLDUS

), Laske tootel parast kasutamist ja enne puhastamist pshialikult jahtuda. Arge puhastage
rauast panni parast kipsetamist pesuvahendi vai ndudepesumasinaga.

Parast kasutamist pihkige ainult majapidamispaberiga, nii et pinnale jaab alati huke rasva- vai
dlikile. Pehmendage tugevat mustust kuuma veega ja puhastage kasnaga vai jameda soolaga,
kuivatage korralikult. Lopuks hadruge alati kergelt toidusliga niisutatud kédgipaberiga, nii et pind
oleks taas kaetud dhukese 8likihiga.

KASUTUSJUHEND

Pange tahele, et perforeeritud rauast grillpannid sobivad ainult igat tiipi grillide ja lahtise
tule jaoks. Mitte kasutada pliidil véi pliidi peal! Kasutamisel pann varvub ja muutub jark-jar-
gult tumedamaks. Tulemuseks on naturaalne ,mittekleepuva efektiga” kattekiht, mis optimee-
rib praadimisomadusi. Sagedasel kasutamisel muutub pann tumedamaks ja tumedamaks
ning ka paremaks! Veenduge, et kuumutate rauast grillpanni Ghtlaselt, muidu véib panni
pdhi viltu minna - ei ole pretensiooni esitamise aluseks! Arge kuumutage toidundud ilma sisu-
ta. Arge kuumutage rauast grillpannil happelisi toiduaineid, nii valdite rooste tekkimist. Arge
kunagi jatke lapsi jarelevalveta pliidi, grilli, lahtise tule v&i kuumade toiduvalmistamisvahen-
dite lahedusse. Asetage kuum toode alati kuumakindlale alusele ja mitte kaitsmata pinnale.
Arge laigake foitu otse toote sisse Kasutage ainult kuumakindlast plastikust vai puidust kd6gi-
tarbeid! Niiskeks minnes raud roostetab. Seetdttu tagage kuiv hoiustamine!
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HOIATUSED

Kaepidemed muutuvad kuumaks, mistdttu on oht péletada saada. Kasutage enda
kaitsmiseks alati ahjukindaid vai grillkindaid!

Rauast grillpann muutub véga kiiresti kuumaks ja nduab teie tahelepanu. Arge pange tilku-
vat marga liha kuuma rasva sisse. Rasv vaib kiiresti ile kuumeneda ja sittida. Arge kustu-
tage pdlevat rasva veega, vaid ldmmatage leegid tekiga vai kasutage tulekustutit. Toode ei
sobi fritiUrimiseks!

@ Arge kasutage toodet mikrolaineahijus!
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JAATMETE KORVALDAMINE

Pakendeid saab kérvaldada avalikes ringlussevatukeskustes. Teavet

AN
kasutatud toote kdrvaldamise kohta saate oma kohalikust padevast 24 LZL) »
asutusest. % A

PELD PAP

GARANTII JA TEENINDUSTOOD

Sellele tootele antakse kolmeaastane garantii alates ostukuupdevast. Kui kolme aasta jooksul
alates selle toote ostmise kuupdevast ilmneb materjali- v3i tootmisviga, parandame vai asen-
dame toote oma aranagemisel tasuta. Kaesolev garantii ei hdlma toote osasid, mis alluvad
tavapdrasele kulumisele (nt patareid) ja mida véib seetdttu pidada kuluvateks osadeks vai
habraste osade, nt lilitite, akude véi klaasist valmistatud osade kahjustusteks. See garantii
ei kehti kuluvatele osadele ja kaotab kehtivuse, kui toode on kahjustatud vai kui seda ei ole
nduetekohaselt kasutatud véi hooldatud. Varvimuutused, rooste ja kriimustused ei ole ma-
terjalivead. Garantiindude esitamiseks votke meiega Ghendust, esitades ostutdendi ja/voi
pakendi iksikasjad.

p:os handels GmbH
Ostenallee 1-3 - 59063 Hamm - GERMANY
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Instrucciones de uso y seguridad
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INTRODUCCION

El hierro es un material natural y sostenible, muy resistente y se calienta répidamente. Proporcio-
na unos resultados de asado éptimos al conservar el sabor natural y puro de los alimentos. Las
sartenes de hierro son sartenes especiales, por lo que también requieren un manejo especial;
por eso es imporfante que lea atentamente estas instrucciones de uso y las guarde en un lugar
seguro.

USO PREVISTO

- El producto estd destinado exclusivamente al uso privado.

- El producto solo es apto para ser utilizado en parrillas disponibles en el mercado de gas, eléc-
tricas o de carbén, y también en fuegos abiertos.

- El producto no es apto para freir.

- El producto no es apto para el microondas.

ANTES DE LA PUESTA EN MARCHA

El 6xido que pueda haberse formado no es motivo de preocupacién y puede eliminarse
facilmente con lana de acero o con un estropajo.

Esto puede hacerse en el horno:

Precalentar el horno a 250 °C calor arriba/abajo. Mientras tanto, aplique grasaque aguante
altas temperatura en un trozo de papel de cocina y frote bien el interior y el exterior de la sar-
t#én-parrilla de hierro para asar (incluidas las asas) para que se forme una ligera pelicula. A con-
tinuacién, coloque la sartén-grill de hierro en el horno boca abajo sobre una rejilla envuelta en
papel de aluminio durante unos 45 minutos. El papel de aluminio sirve para evitar que el fondo
del horno se ensucie por el goteo de aceite. Repita el proceso dos o fres veces.

O en la parrilla:

Caliente la parrilla. Mientras tanto, aplique grasaque aguante altas temperaturas en un trozo de
papel de cocina y frote bien el interior y el exterior de la sartén-parrilla de hierro (incluidas las
asas) para que se forme una ligera pelicula. A continuacién, coloque la sartén-grill de hierro en
la parilla boca abajo sobre una rejilla envuelta en papel de aluminio durante unos 45 minutos.
El papel de aluminio sirve para evitar que el aceite gotee en las llamas o brasas. Repita el pro-
ceso dos o tres veces.
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LIMPIEZA'Y CUIDADO

Deje que el producto se enfrie bien después de usarlo antes de limpiarlo. No limpie la
sartén de hierro con defergente liquido ni en el lavavaiillas después de quemarla.

Después del uso, limpiela solo con papel de cocina de modo que siempre quede una fina pelicula
de grasa o aceite en la superficie. Empape la suciedad mds incrustada con agua caliente y limpie
con una esponija o sal gruesa, séquela bien. Por Gltimo, frote siempre ligeramente con un trozo de

papel de cocina humedecido con aceite de cocinar para que la superficie vuelva a quedar cubier-
ta por una fina pelicula de aceite.

INSTRUCCIONES DE USO

Tenga en cuenta que las sartenes-grill de hierro perforado solo son aptas para todo tipo
de parrillas y fuegos abiertos. No utilizar sobre placas o zonas de coccién. Con el uso, la
sartén se decolora y se oscurece progresivamente. El resultado es un recubrimiento natural
con «efecto antiadherente» que optimiza las propiedades de coccién. Con el uso frecuente,
la sartén se vuelve cada vez mds oscura, jy también mejor! Asegirese de que la sartén-grill
de hierro se caliente uniformemente, de lo contrario la base de la sartén podria deformarse
y esto no lo cubre la garantia. No caliente el utensilio de cocina sin contenido. No caliente
alimentos écidos en la sartén-grill de hierro para evitar la formacién de éxido. No deje
nunca a nifios solos cerca de una cocina, una parrilla, un fuego abierto o utensilios de co-
cina calientes. Coloque siempre el producto caliente sobre una base resistente al calor y no
sobre superficies desprotegidas. No corte los alimentos directamente en el producto. Utilice
solo utensilios de cocina de madera o pléstico resistente al calor. El hierro se oxida cuando
se humedece. Por lo tanto, asegirese de guardarlo en un lugar seco.

IAN 449719_2307




ADVERTENCIAS
Las asas se calientan, por lo que existe peligro de quemaduras. Utilice siempre
guantes de cocina o de barbacoa para protegerse.
La sartén-grill de hierro se calienta muy répido y requiere su atencién. No coloque carne
mojada en la grasa caliente. La grasa puede recalentarse rdpidamente e inflamarse. No

apague la grasa ardiendo con agua, extinga las llamas con una manta o utilizando un ex-
tintor. El producto no es apto para freir.

No utilice el producto en el microondas!
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ELIMINACION

El embalaje puede eliminarse en los puntos de reciclaje de su

localidad. Puede encontrar informacién sobre las opciones de L4 L21

eliminacién del producto que ya ha llegado al final de su vida Q-) %A
dtil en su municipio o ayuntamiento. PE- LD PAP

TRAMITACION DE SERVICIO Y GARANTIA

Este producto cuenta con tres afios de garantia a partir de la fecha de compra. En caso

de defecto de material o fabricacién de este producto dentro del plazo de garantia de tres
afos a partir de la fecha de compra, repararemos o sustituiremos el producto gratuitamente,
a nuestra discrecién. Esta garantia no cubre las partes del producto que estén sujetas al
uso y desgaste normal (p. ej., las pilas), y que por lo tanto pueden considerarse piezas de
desgaste, ni los dafios en componentes frégiles, p. ej. interruptores, baterias, o aquellos
fabricados de cristal. Esta garantia no se aplica a las piezas de desgaste y queda anulada
si el producto ha sido dafado, sometido a un mal uso o un mantenimiento inadecuado. La
decoloracién, el 6xido y los arafiazos no son defectos materiales. Para presentar una rec-
lamacién en virtud de la garantia, péngase en contacto con nosotros y facilitenos los datos
del justificante de compra y/o del embalaje.

p:os handels GmbH
Ostenallee 1-3 - 59063 Hamm - GERMANY
+49 (0)2381 / 87133 - 0 - E-Mail: info@pos-germany.de
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JOHDANTO

Rauta on luonnonmukainen ja kestava materiaali, joka kestad hyvin kulutusta ja lampidd nope-
asti. Paistotulos on ihanteellinen, ja ruoan luonnollinen, puhdas maku sdilyy. Rautapannut ovat
erityisi@ pannuja, mutta ne vaativat my3s erityiskdsittelyd - siksi on tarkedd, ettd luet nama kaytts-
ohjeet huolellisesti ja sailytat ne!

KAYTTOTARKOITUS

- Tuote on tarkoitettu vain yksityiskayttéon.

- Tuote soveltuu kaytettavaksi vain tavallisissa kaasu-, sahké- tai hiiligrilleissa ja avotulilla.
- Tuote ei sovellu friteeraukseen!

- Tuote ei sovellu mikroaaltouunikayttéson!

ENNEN KAYTTOONOTTOA

Mahdollisesti muodostunut ruoste ei ole haitallista, ja se voidaan helposti poistaa
terasvillalla tai hankaustyynylla.

Joko uunissa:

Kuumenna vuni 250 °C:eeseen kaytiden yla- ja alalampda. Levita vunin lammetessa hyvin kuu-
mennusta kestavad rasvaa talouspaperille ja hiero rasva huolellisesti rautaisen grillipannun sisa-
ja ulkopuolelle (mys kahvoihin), niin ettd pinnoille muodostuu ohut kalvo. Aseta nyt rautainen
grillipannu ylésalaisin alumiinifolioon kadritylle ritillle uuniin noin 45 minuutiksi. Alumiinifolion
tarkoituksena on estad uvunin pohijan likaantuminen valuvasta &ljystd. Toista rasvapolttaminen
kaksi tai kolme kertaa.

Tai grillissa:

Kuumenna grilli. Levita grillin lammetessa hyvin kuumennusta kestévéa rasvaa talouspaperille ja
hiero rasva huolellisesti rautaisen grillipannun sisé- ja ulkopuolelle (myds kahvoihin), niin etta pin-
noille muodostuu ohut kalvo. Aseta nyt rautainen grillipannu ylésalaisin alumiinifolioon kaaritylle
ritilélle grilliin noin 45 minuutiksi. Alumiinifolio on suunniteltu estam&an éljyn tippuminen liekkei-

hin tai hiillokseen. Toista rasvapolttaminen kaksi tai kolme kertaa.
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PUHDISTUS JA HOITO

Anna tuotteen jadhtyd perusteellisesti kayton jlkeen ennen puhdistamista. Alg puhdista
rasvapoltettua rautapannua astianpesuaineella dlaka astianpesukoneessa.

Pyyhi pannu kaytén jalkeen vain talouspaperilla niin, ettd pinnalle jaa aina ohut rasve- tai &liyker-
ros. Jos pannuun on pinttynyt likag, liota sitd kuumalla vedella ja puhdista sienelld tai karkealla
suolalla, kuivaa hyvin. Hiero aina lopuksi pannun pinta ruokadljyyn kostutetulla talouspaperilla, niin
ettd pinnalle muodostuu taas ohut Sljykerros.

KAYTTOOHJEET

Huomaa, ettd rei‘itetyt rautaiset grillipannut soveltuvat vain kaikentyyppisiin grilleihin ja
avotulille. Al kayta keittolevylla tai liedella! Kaytdssa pannu varjaytyy ja muuttuu vahitellen
tummemmaksi. Tuloksena on tarttumaton luonnollinen pinnoite, joka takaa hyvat paisto-
ominaisuudet. Usein kaytettynd pannusta tulee yha tummempi ja parempi! Varmista, etta
kuumennat rautaisen grillipannun tasaisesti, muuten pannun pohja voi vaantyd - ei oikeuta
vahingonkorvaukseen! Al kuumenna keittoastiaa fiman siséltsa. Alé kuumenna happamia
ruokia rautaisessa grillipannussa, sillé ne voivat aiheuttaa ruostumista. Alg koskaan jéta
lapsia valvomatta lieden, grillin, avotulen tai kuumien ruoanlaittovélineiden léhelle. Aseta
kuuma tuote aina kuumuutia kestavélle alustalle, ei suojaamattomille pinnoille. Alé leikkaa
ruoka-aineksia pannun pohjaa vasten. Kaytd vain kuumuutta kestévastd muovista tai puusta
valmistettuja paistinlastoja ja kauhojal Rauta ruostuy, jos se padsee kostumaan. Varmista
siksi kuiva sailytys!
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VAROITUKSET

Kahvat kuumenevat, joten palovammojen vaara on olemassa. Kayta aina pata-
lappuja tai grillikasineita suojataksesi itsesil

Rautainen grillipannu kuumenee hyvin nopeasti ja vaatii huomiota. Ald laita markaa lihaa
kuumaan rasvaan. Rasva voi nopeasti ylikuumentua ja syttyd. Ald sammuta palavaa rasvaa
vedelld, vaan tukahduta liekit sammutuspeitteelld tai kdytad sammutinta. Tuote ei sovellu fri-
teeraukseen!

Alg kayta tuotetta mikroaaltouunissal
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HAVITTAMINEN

Pakkaukset voidaan havittad julkisissa kierratyspisteissa. Jos

haluat tiefoa kdytdsta poistetun tuotteen havittdmisestd, ofa E 21 )
yhteyttd paikallisiin viranomaisiin. %A
PE LD PAP

TAKUU JA HUOLTO

Saat talle tuotteelle kolmen vuoden takuun ostopdivasta alkaen. Jos materiaali- tai valmistus-
virhe ilmenee kolmen vuoden kuluessa taman tuotteen ostopdivastd, korjaamme tai vaihdam-
me tuotteen harkintamme mukaan maksutta. Tama takuu ei kata tuotteen osia, jotka altistuvat
normaalille kulumiselle (esim. akut) ja joita voidaan siksi pitad kuluvina osina, eikd haurai-
den osien, kuten kytkimien, ladattavien akkujen tai lasista valmistettujen osien, vaurioita.
Tama takuu ei koske kuluvia osia, ja se raukeaaq, jos tuotetta on vahingoitettu tai sitd ei ole
kaytetty tai huollettu asianmukaisesti. Varimuutokset, ruoste ja naarmut eivat ole materiaalivir-
heitd. Jos haluat tehdd takuuvaatimuksen, ota meihin yhteyttd ja ilmoita ostotodistuksen ja/
tai pakkauksen tiedot.

p:os handels GmbH
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INTRODUCTION

Le fer est un matériau naturel durable, trés résistant et pouvant étre chauffé rapidement. Vous
obtiendrez des résultats de cuisson optimaux, le golt naturel et inaltéré des aliments est préservé.
Les poéles en fer sont des poéles particuliéres, nécessitant toutefois une manipulation particuliére.
II' est donc important de lire attentivement ce mode d‘emploi et de le conserver |

UTILISATION CONFORME A L'USAGE PREVU

- Le produit est exclusivement destiné & un usage privé.

- Le produit est exclusivement destiné & étre utilisé sur des barbecues & gaz, électriques ou au
charbon de bois disponibles dans le commerce, ainsi que sur des flammes nues

- Le produit ne peut pas étre utilisé pour frire |

- Le produit n'est pas adapté au four & micro-ondes !

AVANT LA PREMIERE UTILISATION

Un éventuel dépét de rouille n'est pas dangereux et peut étre facilement éliminé avec un peu
de paille de fer ou une éponge & récurer.

Soit au four :

Préchauffez le four & 250°C, chaleur de voite et de sole. Pendant ce temps, versez une matiére
grasse pouvant éfre chauffée & haute température sur un papier absorbant et frottez bien I'intér-
ieur et |'extérieur de la poéle & griller en fer (y compris les poignées) avec cette matiére grasse,
de maniére & former un léger film. Placez ensuite la poéle a griller en fer, cté inférieur vers le
haut, sur une grille entourée d'une feville d'aluminium pendant environ 45 minutes dans le four.
La feville d'aluminium a pour but d‘éviter que le fond du four ne soit sali par I'huile qui s'égoutte
le cas échéant. Répéter le processus de cuisson deux & trois fois.

Ou sur le barbecue :

Faites chauffer le barbecue. Pendant ce temps, versez une matiére grasse pouvant étre chauffée
& haute fempérature sur un papier absorbant et frottez bien I'intérieur et I'extérieur de la poéle
a griller en fer [y compris les poignées) avec cette matiére grasse, de maniére & former un léger
film. Placez ensuite la poéle a griller en fer, c6té inférieur vers le haut, sur une grille entourée
d'une feuille d‘aluminium et laissezla sur le barbecue pendant environ 45 minutes. La feuille
d‘aluminium a pour but d'éviter que de I'huile ne fombe dans les flammes ou sur les braises. Ré-
péter le processus de cuisson deux & trois fois.
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NETTOYAGE ET ENTRETIEN

Laissez bien refroidir le produit aprés utilisation avant de le netioyer. Ne pas nettoyer la
poéle en fer avec un produit vaisselle ou dans le lave-vaisselle aprés la cuisson.

Aprés utilisation, essuyer uniquement avec du papier absorbant, de sorte qu'il reste toujours une
fine pellicule de graisse ou d'huile sur la surface. Ramollir les salissures importantes & l'eau chaude
et les neftoyer avec une éponge ou du gros sel, bien sécher. Pour finir, frottez toujours légérement
avec un morceau de papier absorbant imbibé d’huile alimentaire, de maniére & ce que la surface
soit & nouveau recouverte d'une fine pellicule d'huile.

CONSEILS D'UTILISATION

Vevillez noter que les poéles & griller en fer perforé sont exclusivement adaptées a tous les
types de grillades et aux flammes nues. Ne pas utiliser sur une plaque de cuisson | La poéle
change de couleur en cours d'utilisation et devient peu & peu plus foncée. Un revétement
naturel se forme avec un « effet anti-adhérent » qui optimise les propriétés de cuisson. Une
utilisation fréquente rend la poéle de plus en plus foncée et de meilleure qualité ! Veillez

a chauffer la poéle & griller en fer de maniére uniforme, sinon le fond de la poéle peut se
déformer - aucun droit de réclamation | Ne pas faire chauffer l'ustensile de cuisine sans son
contenu. Ne chauffez pas d‘aliments acides dans la poéle a griller en fer afin d‘éviter la
formation de rouille. Ne laissez jamais les enfants sans surveillance & proximité d'une cuisi-
niére, d'un barbecue, d'une flamme nue ou d'un ustensile de cuisine chaud. Posez toujours le
produit chaud sur un support résistant & la chaleur et non sur les surfaces non protégées. Ne
coupez pas les aliments directement dans le produit N'utilisez que des ustensiles de cuisine
en plastique ou en bois résistant & la chaleur ! Le fer rouille lorsqu'il est humide. Veillez donc
a stocker le produit dans un endroit sec |
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AVERTISSEMENTS
Les poignées chauffent, vous risquez donc de vous briler. Utilisez impérativement
des maniques ou des gants de cuisine pour vous protéger !
La poéle & griller en fer chauffe trés rapidement et requiert votre attention. Ne mettez pas
de viande dégoulinante dans de la graisse chaude. La graisse peut rapidement surchauffer

et s'enflammer. Ne pas éteindre la graisse qui brile avec de I'eau, mais étouffer les flammes
avec une couverture ou utiliser un extincteur. Le produit ne peut pas étre utilisé pour frire |

Ne pas utiliser le produit dans le four & micro-ondes !
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ELIMINATION

Les emballages peuvent étre éliminés dans les centres de re-
cyclage publics. Vous pouvez frouver des informations sur les t 4 E 21
possibilités d'élimination du produit usé aupres des services % A

municipaux de votre commune. PE- LD PAP

GARANTIE ET SERVICE CLIENTS

Vous bénéficiez d'une garantie de frois ans sur ce produit & compter de la date d'achat. Si
ce produit présente un défaut de matériau ou de fabrication dans les trois ans suivant la date
d’achat, nous réparerons ou remplacerons gratuitement le produit pour vous, & notre discré-
tion. Cette garantie ne couvre pas les piéces du produit qui sont soumises & une usure nor-
male (par exemple, des piles) et qui peuvent donc étre considérées comme des piéces d'usu-
re, ou pour des dommages & des éléments fragiles, tels qu’interrupteurs, piles ou parties en
verre, par exemple. Cette garantie ne s‘applique pas aux piéces d’usure et est annulée si le
produit a été endommagé, utilisé ou entretenu de maniére inappropriée. Les décolorations,
la rouille et les rayures ne constituent pas des défauts matériels. Pour bénéficier de la garan-
tie, n'hésitez pas & nous contacter avec les informations inscrites sur la preuve d’achat et/ou
I'emballage.

p:os handels GmbH
Ostenallee 1-3 - 59063 Hamm - GERMANY
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INTRODUCTION

Iron is a natural and sustainable material, very hard-wearing and can be heated quickly. You
gain optimum roasting results — and the natural, unadulterated flavour of the food is retained. Iron
pans are special pans, but they also require special handling - it is therefore important that you
read these instructions for use carefully and keep them in a safe place!

INTENDED USE

- The product is intended for private use only.

- The product is only suitable for use on standard gas, electric or charcoal barbecues and on
open fires

- The product is not suitable for deeprying!

- The product is not suitable for microwave use!

BEFORE USING FOR THE FIRST TIME

Any rust that may have formed is not a cause for concern and can be easily removed with a
little steel wool or a scouring pad.

Either in the oven:

Preheat the oven to 250°C top/bottom heat. In the meantime, apply a high-heat fat to a piece

of kitchen paper and rub it well into the inside and outside of the iron grill pan (including the
handles) so that a light film forms. Now place the iron grill pan upside down on a rack wrapped
in aluminium foil in the oven for approx. 45 minutes. The aluminium foil is infended to prevent the
bottom of the oven from being soiled by dripping oil. Repeat the baking treatment two or three
times.

Or on the grill:

Heat up the barbecue. In the meantime, apply a high-heat fat to a piece of kitchen paper and
rub the inside and outside of the iron grill pan (including the handles) well so that a light film
forms. Now place the iron grill pan upside down on a rack wrapped in aluminium foil on the
grill for about 45 minutes. The aluminium foil is designed to prevent oil from dripping into the
flames or embers. Repeat the baking treatment two or three times.
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CLEANING AND CARE

Allow the product to cool down thoroughly after use before cleaning. Do not clean the
iron pan with washing-up liquid or in the dishwasher after baking treatment.

Alfter use, only wipe with household paper so that a thin film of fat or oil always remains on the
surface. Soak stubborn dirt with hot water and clean using a sponge or coarse salt, then dry well.
Finally, always rub lightly with a piece of kitchen paper moistened with cooking oil so that the surfo-
ce is again covered with a thin film of ail.

INSTRUCTIONS FOR USE

Please note that perforated iron grill pans are only suitable for grills and open fires (all ty-
pes). Do not use on a hotplate or hob! The pan will discolour and become gradually darker
over the course of use. The result is a natural coating with a ,non-stick effect” that optimises
the frying properties. With frequent use, the pan will become darker and darker — and thus
ever more effective as a pan! Make sure that the iron grill pan is heated evenly — otherwise
the base of the pan may warp (not covered by warranty!). Do not heat the cookware wit-
hout contents. Always place the hot product on a heat-resistant base and not on unprotected
surfaces. Do not cut the food directly in the product Only use kitchen utensils made of heat-
resistant plastic or wood! Iron rusts when it becomes damp. Therefore always store in a dry
place!
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WARNINGS

The handles become hot, so there is a risk of burns. Always use oven mitts or bar-
becue gloves to protect yourself!

The iron grill pan becomes hot very quickly and requires your attention. Do not place drip-
ping wet meat in hot fat. Fat can quickly overheat and ignite. Do not extinguish burning fat
with water, but smother the flames with a blanket or use a fire extinguisher. The product is
not suitable for deep-frying!

@ Do not use the product in the microwavel!
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DISPOSAL

Packaging can be disposed of at public recycling centres. For

information on how to dispose of the used product, please L4 LZL)
contact your local authority. % A

PE-LD PAP

WARRANTY AND SERVICE PROCESSING

You receive a three-year guarantee on this product from the date of purchase. If a material
or manufacturing defect occurs within three years of the purchase date of this product, we
will either repair or replace the product for you free of charge (at our discretion). This war-
ranty does not cover product parts that are subject to normal wear and tear (e.g. batteries)
and can therefore be considered wearing parts or damage to fragile parts, e.g. switches,
rechargeable batteries or those made of glass. This warranty does not apply to wearing
parts and is void if the product is damaged or has not been properly used or maintained.
Discolouration, rust and scratches are not material defects. To make a claim under the war-
ranty, please contact us with the details of the proof of purchase and/or the packaging.

p:os handels GmbH
Ostenallee 1-3 - 59063 Hamm - GERMANY
+49 (0)2381 / 87133 - 0 - E-Mail: info@pos-germany.de
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EIXAFQrH

To oidepo eivar éva @uaikd kai Bibaipo ulikd, ToAs avBektikd kar propei va BeppavOei
yefyopa. ‘Exete dpiota anoteMéopata Ynoipatog kai diatnpeitar n uaoikr, avdBeutn yelon twv
Tpocipwy. Ta o1depévia Tydvia givar eidikd tydvia, ald anaitoly emiong eidikd xelpIops - eival
enopévwg onuavtikd va diaBdoete mpooekTikd TIC Tapoloeg odnyieg xProng kal va Tig puAdete
ot aoalég pépog!

MPOBAEMOMENH XPHXH

- To mpoidv mpoopiletarl pdvo yia 1IdiwtikA xprion.

- To mpoidv eivar katdAMnho pévo yia xprion oe kKhaoikég Wnotapiég agpiou, nAektpikég A
pridppmekiou pe kApBouvo kal oe akAAUTITEG £OTIEQ PWTIAG

- To mpoidv Sev eival katdMnho yia tydvioual

- To mpoidv Sev eival katdMno yia xprion oe @olpvo pIKpoKUpdTwy!

MPIN AMO TH ©EXH XE AEITOYPIIA

Tuxdv okoupid Tou pTopei va éxel oxnuatiotei Oev amotehei Adyo avnouyiag kar pmopei va
apaipebsi elkoha pe Aiyo cuppdtivo ogouyyapdki i éva pa&idapr kaBapiopod.

Eite oo poupvo:

MpoBeppdvete 10 poupvo otoug 250°C v/ katw. Ev 1w petall, amiwote éva Amavtikd
uPnArg Osppokpaciag o éva koppdt xapti koudivag kai TpiYte kKad TO E0WTEPIKS Kal TO
e€wtepikd Tou o1depéviou Taiol oxdpag (cupmepidapBavopévewy twv Aafcv), wote va
oxnuatiotel pia Aemtr pepPpdvn . Topa tomobetriote to aidepévio Tadi oxdpag avdnoda ot
pia oxdpa tuliypévn pe aloupivéxapto oto @olpvo yia iepitou 45 hertd. To aloupivéxapto
npoopiletal va anotpéel T punavon tou ubpéva Tou polpvou amd to Aadi ou otdlel.
EnavahdBete T diadikacia tou §ephoudiopatog dlo A tpeig popés.

'H ot oxapa:

Béte to pndppmexiou va kdel. Ev 1w petall, amwote éva S avBektikéd otig PYnhég
Bsppokpacicg os éva koppdu xapti koulivag kar TPiPTe kaAd To ECWTEPIKS Kal TO e§wTEPIKS
Tou o1depéviou Tadiol oxdpag (cupmephapBavopévay Twy AaBwv), kote va oxnuatioTe pia
Aerrt pepPpdvn . TomoBetriote tpa to cidepévio Tadi avdmoda mdvw oe pia oxapa Tuliypévn
pe aloupivéxapto ot oxdpa yia miepitou 45 Aertd. To ahoupivoxapto éxel oxediaoTe yia

va epnodilel o Aadi va otalel otig AdyeG 1 ota kdpPouva. EmavardBete  Siadikasia tou
Eecphoudiopatog SUo 1 TPEIg POPES.
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KAGAPIZMOX KAI ®OPONTIAA

AcprioTe 10 TIpoidV va kpumoel KaAd pera ™ xpr]on TIpIV TO KCleClpIOETE Mr]v
kaBapilete To o1depévio Tawi pe uypd TAUONG R oTo MALVTAPIO TIdTWY PETd TV Kaon.

Metd Tt xprion, okouTtioTe POvo pe XapTi OIKIAKAG XPAOTNS, £T0I WOTE VA TIAPAUEVEI TTIAVTA HIia
Aertt6 otpmpa Aimoug | Aadiol otny emipdveia. Mahakaverte Tic Bapiég akabapaoieg pe (eotd
vepd kai kaBapilete pe opouyydpl i xovrpd adm, oteyvavete kard. Télog, tpiete mavia ehappd
pe éva koupdt xapti kouivag Bpeypévo pe payeipikd Aadi, wote n emipdveia va kahupBsi Eavd pe
éva Aerrtd otpmpa Aadio.

OAHTIIEX XPHXZHX

Ynueiwoete 6t ta didtpnta cidepévia TNydvia oxapag eival katdAhnia pévo yia dhoug
Toug TUToUG OXAPAg Kal ch)\untsq Eorisq pwtdg. Mnv to quomonomite oe gotia 1} eotia
payapaporoql Katd quoq, 10 ydvi anoxpwpatiletal kal okoupaivel otadiakd. To
anoté\eopa eival pia PUOIKN ET[IO"I.'p(.oO'I] e ,,ovrlko)\)\r]tmo cnors)\eopo Tou Bs)\tlotonma
TG 1I916TNTEG TYaviopatog. Me tn cuyvr Xpr]crr], oo rr]yc:w yivetal 6)o kai 1o okoUpo

kal kaitepo! BeBaiwBeite dti o o|5epswo myévi oxdpag Beppaivetar opmopopcpc
dlapopeTikd n Bdon tou thyaviol pmopsi va orpsB)\ooGa - edw O¢ pnopa va eyepOei
5|Kc1|oopc: napanévwy! Mn Beppaivete ta payeipika O'KEUI'] XWPIG T[EpIE)(OpEVO Mn Zeorqlvere
o&iva rpocplpa OTO CI0EPEVIO TGLlJI oxdpag yia va cmocpuyere 0 oxqpqtlopo oKouplcq
Moté v ccpqvata 10 naidid melq emiBAedn kovtd ot Kouch oxcpq akdAutteq eoTieq
pwTtidg, N kautd payeipikd okeln. TonoBeteite Mdvta To KAUTS TMPOIdY o avBekTikh ot
Beppotnta Bdon kar 61 o anpootdteuteq emipaveieg. Mnv k6Bete Ta Tpdipa aneubeiag
oTo TMPOidy Xpnaolpotoleite pévo payeipikd okeln anéd avBektikd otn Beppdtnta mhaotikd A
&0ho! To oidepo oroupialer 6tav uypaivetal. Emopévwg, mapakalolpe va diacpalilete ty
&npen anoBrikeuon!
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MPOEIAOMNOIHZEIX

O1 M\aég Beppaivovtal, omdte umdpyer kivduvog eykaupdtwy. Xpnoipomolsite
m mavta yavtia goupvou f yavtia Ynoipyatog yia va mpootateleote!
To c18epévio tydvi Ynoipatog kaiyetal moAl ypriyopa kal amaitei thv mpoooxr oag.
Mnv tomoBeteite uypd kpéag mou otdlel oe kautd Aimog. To Aitog pumopei ypriyopa va
uttepBeppavBei kal va avapheyei. Mn ofrjvete to Aitog nou kaiyetar pe vepd, arld
e€oudeteprote TIG AOYEQ pe pia kouPépta K xpnoiponoifote ntupooBeotipa. To mpoidy
dev eival katdAAnho yia Tydviopal

Mn xpnoipomoigite 10 TPOIGV OTO POUPVO PIKPOKUPATWY!
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AIAGEXZH ANOBAHTQN

O\ cuokeuaaieg propolv va anoppiBoly oe dnudaia
kévtpa avaklkhwong. Na mnpocpopieg oxetikd pe Tov TPdTo t 4 E 21 )
anopEIPNG TOU XPNOIHOTIOINUEVOU TIPOIOVTOC, ETIKOIVLVIOTE HE % A

NV TOTIKN oag apxH- PE- LD PAP

EFTYHXIH KAl AIEKTEPAIQXH YMHPEZIQN

Mapéxete tpiet eyylnon yia autd to mpoidv and tnv nuepopnvia ayopds. Edv mapouciaotei
eMdTrwpa UNIkoU R kaTaokeUng eviog TPIMY €16V and Ty nuepopnvia ayopdg autol tou
npoidvtog, Ba emiokeudooupe i Ba avtikatactiooupe to MPOIdY yia ecdc dwpedy, katd
v kpion pag. H mapoloa eyylnon dev kalimrer e€aptipata Tou mpoidvtog mou undkeivtal
ot puoioloyik @Bopd (m.x. unatapieg) kar pmopolv emopévwg va BewpnBolv avaiwoiua
eCaptipata, i {nuiég ot elBpauota efaptiuata, m.y. diakémreg, enavapopTi{Oueveg
pmatapieg f e€aptipata and yuai. H napoloa eyyinon dev ioxler yia ta Bappéva pépn
kai eival dkupn edv To mpoidv éxel unootei {nuid 1 Sev éxel xpnoipornoinBei | cuvtnEnOei
owotd. O anoypwpatiopds, N okoupld Kal ol YpaToouVviéG Osv amoTeAOUV KATAOKEUAOTIKA
ehattopata. Na va mpofeite og afiwon oto mMhaicio tng eyylnong, mapakaholpe
emikoivawviote pali pag pe ta otoixeia ™g anddeiéng ayopdc R/ kal NG ouckeuaoiag.

p:os handels GmbH
Ostenallee 1-3 - 59063 Hamm - GERMANY
+49 (0)2381 / 87133 - 0 - E-Mail: info@pos-germany.de
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BEVEZETES

A vas fermészefes és fenntarthaté anyag, nagyon strapabird és gyorsan felmelegitheté. Optimdlis
sUtési eredményt érhet el, és az ételek természetes, hamisitatlan ize megmarad. A vasserpenydk
kilénleges serpenydk, de kildnleges kezelést is igényelnek - ezért fontos, hogy figyelmesen olvas-
sa el és Srizze meg a haszndlati utasitdst!

RENDELTETESSZERU HASZNALAT

- A termék kizarélag magdancéli felhasznélésra készilt.

- A termék csak szabvanyos géz, elekiromos vagy faszéngrillen
és nyilt 1izén valé haszndlatra alkalmas

- A termék nem alkalmas zsirban sitésre!

- A termék nem hasznélhaté mikrohulldmy sitében!

UZEMBE HELYEZES ELOTT

Az esetlegesen kialakult rozsda nem ad okot aggodalomra, és kénnyen eltavolithaté fém
dérzsivel vagy sdrolélappal.

Vagy a siitében:

Melegitse el a sitét 250 °Crra, felsé/alsé sitéssel. Idékdzben magas olvadéasponti zsiradékot
kenjen hdaztartési torlépapirra, és vékonyan, dm alaposan zsirozza be a vas grillserpenyd teljes
feltletét, belil, kivil, (a fogantytkat is). Most tegye a vas grillserpenyét fejjel lefelé egy alufélidba
csomagolt rdcsra a sitében kb. 45 percre. Az alufélia célja, hogy a sitd aljét ne szennyezze be
a lecsépdgd olaj. A kiégetési folyamatot kétszer-hdromszor ismételie meg.

Vagy a grillen:

Melegitse fel a grillsitét. Idskdzben magas gyulladasponti zsiradékot kenjen haztartdsi torlé-

papirra, és vékonyan, &m alaposan zsirozza be a vas grillserpenysé teljes feliletét, belil, kiviil,
(a fogantydkat is). Most tegye a vas grillserpenydt fejiel lefelé egy alufélidba csomagolt réesra
a grillre kb. 45 percre. Az aluminiumfélianak kell megakaddlyoznia, hogy az olaj a langokba
vagy a pardzsba csepegijen. A besiitési folyamatot kétszer-hdromszor ismételie meg.
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TISZTITAS ES APOLAS

Haszndlat utdn hagyja a terméket alaposan lehGlni, mielétt tisztitand. Kiégetés utén ne
tisztitsa a vasserpenydt mosogatdszerrel vagy mosogatégépben.

Haszndlat utan csak haztartasi papirtrlével tordlie at, igy a felileten mindig marad egy vékony
zsir- vagy olajréteg. Az erés szennyez&déseket dztassa fel forrd vizzel, és szivacesal vagy durva
séval dorzsélie le, majd a serpenydt j6l szaritsa meg. Befejezésil mindig t6rélie 4t olajos konyhai
papirtdriével, hogy a feliletet ismét vékony olajréteg boritsa.

HASZNALATI UTASITAS

Felhiviuk figyelmét, hogy a lyukacsos vas grillserpenydk csak grillsitékhdz (minden tipushoz)
és nyilt tizhdz haszndlhaték. Ne haszndlja konyhai tizhelyen vagy fézélapon! Hasznélat
kézben a serpenyd elszinezddik és egyre sotétebbé vélik. Az eredmény egy természetes,
fapaddsmentes hatdsi” bevonat, amely optimalizdlja a sitési tulajdonségokat. Gyakori
haszndlattal a serpenyé egyre sététebb és sététebb és jobb lesz! Ugyelien arra, hogy a vas
grillserpenyd egyenletesen melegedien, kiilénben a serpenyé alja elgdrbilhet - emiatt nem
fogadunk el panaszt! Ne melegitse a f6z6edényt iresen. Ne melegitsen savas ételeket a
vas grillserpenyében, hogy megeldzze a rozsda kialakuldsat. Soha ne hagyija feligyelet
nélkil a gyermekeket tizhely, grill, nyilt tiz vagy forré fézéedények kdzelében. A forré
terméket mindig hdallé edényalététre tegye, nem pedig védelem nélkili feliletre. Ne vagja
az ételt kdzvetlenil a termékben Csak hdallé mianyagbdl vagy fabol készilt konyhai eszks-
zdket haszndljon! A vas rozsdésodik, ha nedves lesz. Ezért kérjik, gondoskodjon a széraz
tarolésrol!
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FIGYELMEZTETESEK

A fogantyik felforrésodnak, ezért fenndll az égési sérijlések veszélye.
Védelemil mindig hasznéljon konyharuhét vagy grillkeszty il
A vas grillserpenyd nagyon gyorsan felforrésodik, és figyelmet igényel. Ne tegyen csépd-
g6, nedves hist forré zsiradékba. A zsiradék gyorsan tilmelegedhet és meggyulladhat.

A meggyulladt zsirt ne vizzel oltsa, hanem takaréval fojtsa el a langokat vagy hasznéljon
tizoltdkésziléket. A termék nem alkalmas zsirban sitésre!

@ Ne hasznélja a terméket mikrohullémy sitében!
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HULLADEKKEZELES

A csomagolést a nyilvanos hulladékgyijté pontokon lehet leadni.

A haszndlt termék drtalmatlanitédsanak médjéval kapesolatos in- L4 L21

formdcidkért forduljon a helyi hatésaghoz. Q-) % A
PE- LD PAP

GARANCIA ES SZERVIZ

Erre a termékre a vasarlds iddpontjatél szamitott hdrom év garanciat adunk. Ha a vésérlas
napjatél szamitott hdrom éven belil a terméken anyag- vagy gydartdsi hiba jelenik meg,
akkor a terméket - sajat déntésiink szerint - vagy ingyenesen megjavitjuk vagy kicseréljik.
Ez a garancia nem terjed ki a termék azon részeire, amelyek a normdl elhasznélédasnak
vannak kitéve (pl. akkumulétorok), és ezért kopé alkatrészeknek tekintheték, illetve a toréke-
ny alkatrészek, pl. kapcsoldk, Gjratslthetd elemek vagy Gvegbdl készilt elemek sériléseire.
A garancia nem vonatkozik a kopé alkatrészekre, és megszinik, ha a terméket sériilés érte,
nem szakszer(en haszndlték vagy kezelték. Az elszinezédés, a rozsda és a karcoldsok nem
mindsilnek anyaghibanak. A garanciaigény bejelentéséhez vegye fel velink a kapcsolatot,
és adja meg a vdsarlasi bizonylat és/vagy a csomagolas adatait.

p:os handels GmbH
Ostenallee 1-3 - 59063 Hamm - GERMANY
+49 (0)2381 / 87133 - 0 - E-Mail: info@pos-germany.de
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BISTECCHIERA IN FERRO
Istru i per l'uso e di sicurezza
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INTRODUZIONE

Il ferro & un materiale naturale e sostenibile, molto resistente e velocemente riscaldabile. Si often-
gono risultati oftimali di cottura mantenendo inalterato il sapore naturale e autentico dei cibi. Le

padelle in ferro sono padelle particolari, che, perd, richiedono un trattamento altrettanto partico-
lare: & quindi imporfante leggere attentamente le presenti istruzioni per I'uso e conservarle in un
luogo sicuro.

USO PREVISTO

- Il prodotto & destinato esclusivamente all’uso privato.

- Il prodotto & adatto solo per I'uso su griglie standard a gas,
eleftriche o a carbonella e su fiamma viva

- Il prodotto non & adatto per la frittura.

- Il prodotto non & adatto all’uso in microonde.

PRIMA DELLA MESSA IN SERVIZIO

L'eventuale formazione di ruggine non costituisce un problema e pud essere facilmente
rimossa con un po’ di lana d'acciaio o una paglietta.

Cid puo avvenire nel forno:

Preriscaldare il forno a 250°C nella parte superiore/inferiore. Nel frattempo, applicare del gras-
so riscaldabile ad alta temperatura su un pezzo di carta da cucina e strofinare bene I'interno e
I'esterno della bistecchiera in ferro (compresi i manici) in modo che si formi una leggera patina.
A questo punto, mettere la bistecchiera in ferro nel forno, capovolta su un ripiano avvolto con del
foglio di alluminio, per circa 45 minuti. Il foglio di alluminio serve a evitare che il fondo del forno
si sporchi con |'olio che cola. Ripetere I'operazione di stagionatura per due o fre volte.

O anche sulla griglia:

Riscaldare la griglia. Nel frattempo, applicare del grasso riscaldabile ad alta temperatura su un
pezzo di carta da cucina e strofinare bene I'inferno e I'esterno della bistecchiera in ferro (com-
presi i manici) in modo che si formi una leggera patina. A questo punto, mettere la bistecchiera
in ferro sulla griglia, capovolta su un ripiano avvolto con del foglio di alluminio, per circa 45
minuti. Il foglio di alluminio & pensato per evitare che I'clio coli sulla fiamma o nelle braci. Ripe-
tere 'operazione di stagionatura per due o tre volte.
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PULIZIA E CURA

Prima di pulire il prodotto, lasciarlo raffreddare completamente dopo I'uso. Non pulire la
padella in ferro con detersivo o in lavastoviglie dopo la stagionatura.

Dopo 'uso, pulire solo con carta da cucina, in modo che rimanga sempre una sottile patina di
grasso o olio sulla superficie. Sciogliere lo sporco ostinato con acqua calda, pulire con una spugna
o con del sale grosso e asciugare bene. Infine, strofinare sempre leggermente con un pezzo di
carta da cucina inumidito con olio per cucinare, in modo che la superficie sia nuovamente ricoper-
ta da un softile strato di olio.

ISTRUZIONI PER L'USO

Si noti che le bistecchiere in ferro forate sono adatte esclusivamente per tutti i tipi di griglia
e per fiamma viva. Non utilizzare su piastra o piano cottura. Con l'uso, la padella si scolora
e diventa gradualmente pit scura. |l risultato & un rivestimento naturale dall“effetto anti-
aderente” che ottimizza le caratteristiche di cottura. Usandola frequentemente, la padella
diventa sempre piU scura e anche migliore. Assicurarsi che la bistecchiera in ferro sia riscal-
data in modo uniforme, altrimenti il fondo della padella potrebbe deformarsi - senza diritto
a reclami! Non riscaldare le pentole se vuote. Per evitare la formazione di ruggine, non
riscaldare cibi acidi nella bistecchiera in ferro. Non lasciare mai bambini vicino a fornelli,
grill, fiamma viva o pentole calde senza sorvegliarli. Posizionare sempre il prodotto caldo
su un sottopentola resistente al calore e non su superfici non protette. Non tagliare il cibo
direttamente nel prodotto Utilizzare solo utensili da cucina in plastica o legno resistenti al
calore. Il ferro arrugginisce quando & umido. Pertanto, si consiglia di conservare il prodotto
all'asciutto.
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AVVERTENZE

| manici diventano bollenti, per cui c’& il pericolo di ustionarsi. Usare sempre gu-
anti da forno o da barbecue per proteggersi.

La bistecchiera in ferro si scalda molto rapidamente e necessita di attenzione. Non posare
la carne umida e gocciolante nel grasso bollente. Il grasso pud surriscaldarsi rapidamente e
infiammarsi. Per spegnere il grasso che brucia non usare acqua, bensi estinguere le fiamme
con una coperta o un estinfore. Il prodotto non & adatto per la frittura.

Non utilizzare il prodotto nel microonde.
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SMALTIMENTO

Gli imballaggi possono essere smaltiti nei centri di riciclo pub-

blici. Per informazioni sulle opzioni di smaltimento del prodotto L4 L21

fuori uso, contattare I'autoritd locale o comunale. Q-) % A
PE- LD PAP

GESTIONE DELLA GARANZIA E DELL'ASSISTENZA

L'acquirente riceve una garanzia di tre anni sul prodotto dalla data di acquisto. Se si verifica
un difetto di materiale o di fabbricazione entro tre anni dalla data di acquisto del prodotto,
provvederemo — a nostra discrezione — alla riparazione o sostituzione gratuita per I‘acqui-
rente. La garanzia non copre le parti del prodotto che sono soggette a normale usura (ad
es. le batterie) e che quindi possono essere considerate parti soggette a usura o per danni a
parti fragili, ad es. interruttori, batterie o particolari in vetro. La garanzia non si applica alle
parti soggette a usura e decade se il prodotto & stato danneggiato, utilizzato o sottoposto a
manutenzione in modo improprio. Scolorimento, ruggine e graffi non sono difetti del mate-
riale. Per presentare un reclamo in garanzia, si prega di contattarci con i dati della prova
d’acquisto e/o dell’imballaggio.

p:os handels GmbH
Ostenallee 1-3 - 59063 Hamm - GERMANY
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DZELZS GRILA PANNA
LietoSanas un drosibas noradijumi
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IEVADS

Dzelzs ir dabisks un ilgtsp&jigs materidls, kas ir |ofi izturigs un ari kars&jams. legUsiet optimalus
cep3anas rezultatus un saglabasiet dabisko, nevainojamo &diena gariu. Dzelzs pannas ir ipadas

glabat to dro3a vietal

PAREDZETAIS LIETOJUMS

- Produkts ir paredzets tikai privatai lietosanai.

- Izstradajums ir piemérots lietodanai tikai uz standarta gazes,
elekiriska vai kokoglu grila un vz atklatas uguns

- Produkts nav piemerots frite3anail

- Produkts nav piemérots lietosanai mikrovilnu krasni!

PIRMS LIETOSANAS UZSAKSANAS

lesp&jama rusas veido3ands nav iemesls bazam, un to var viegli nonemt ar nelielu terauda
vates vai firianas spilventinu.

Vai nu cepeskrasni:

Uzkarsé cepeskrasni lidz 250°C augigjam/apakigjam karstumam. Pa to laiku uz virtuves
papira uzklajiet augstas karstuma pakapes smérvielu un labi noslaukiet dzelzs griledanas pan-
nas iek3pusi un arpusi (ieskaitot rokturus), lai izveidotos viegla kartina. Tagad novietojiet dzelzs
grilé3anas pannu vz augsu uz leju uz aluminija folija iefita rezga cepeskrasni uz aptuveni 45
mingtém. Aluminija folija ir paredzéta, lai novérstu cepeskrasns dibena nefirumu, ko rada ellas
pilieni. Atkartojiet mizoanas procesu divas vai fris reizes.

Vai vz grila:

Uzkarsé grila grilu. Pa to laiku uz virtuves papira uzklgjiet augstas karstuma pakapes smérvielu
un labi noslaukiet dzelzs grilésanas pannas iek3pusi un arpusi (ieskaitot rokturus), lai izveidotos
viegla karfina. Tagad novietojiet dzelzs grilé3anas pannu uz rezga, kas iefits alumnija folija,

uz grila uz augdu uz leju aptuveni 45 mindtes. Aluminija folija ir paredzéta, lai novérstu ellas
piledanu liesmas vai oglés. Atkartojiet mizodanas procesu divas vai fris reizes.
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TIRISANA UN KOPSANA

Pirms firiSanas |aujiet izstrad@jumam péc lietosanas karfigi atdzist. Pec cepsanas nefiriet
gludeklpannu ar mazgasanas lidzekli vai trauku mazgdjomaja masing.

P&c lietodanas noslaukiet tikai ar majsaimniecibas papiru, lai uz virsmas vienmér paliktu plana
tauku vai ellas karfina. Smagus nefirumus iemérciet karsta Gdent un nofiriet ar sukli vai rupju sal,
labi nosusiniet. Visbeidzot vienmér viegli paberz&jiet ar virtuves papira gabalinu, kas samitrinats ar
partikas ellu, lai virsma atkal bty parklata ar planu ellas kartinu.

LIETOSANAS INSTRUKCIJA

Ludzu, nemiet vérg, ka perforétas dzelzs grilé3anas pannas ir piemérotas tikai visu veidu
grilam un atklatai ugunij. Nelietot uz karstas plits vai plits virsmas! Lietosanas laika pan-
na zaudé krasu un pakapeniski k|ust tum3aka. Rezultata tiek ieguts dabisks parklajums ar
nepielipdanas efektu”, kas optimizé cep3anas ipadibas. BieZi lietojot, panna klUst arvien
tum3aka un tumsaka, ka ari labakal Parliecinieties, ka dzelzs grilédanas panna ir vienmerigi
uzkarséta, pretéja gadijuma pannas pamatne var deforméties - nav sudzibu! Nesildiet
traukus bez satura. Lai novérstu risas veido$anos, nekarséjiet dzelzs grila panna nekadus
skabus edienus. Nekad neatstajiet bérnus bez uzraudzibas plits, grila, atklatas uguns vai
karstu édiena gatavosanas piederumu tuvuma. Karsto izstrad@jumu vienmér novietojiet
vz karstumizturiga pamata, nevis uz neaizsargdtas virsmas. Nesagrieziet édienu tiesi
izstrad@juma lzmantojiet tikai virtuves piederumus, kas izgatavoti no karstumizturigas
plastmasas vai kokal Dzelzs rusg, kad ta k|Ust mitra. Tapéc, ludzu, nodrosiniet sausu
uzglabasanu!
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BRIDINAJUMI

Rokturi ir karsti, tapéc pastav apdegumu risks. Lai sevi pasargatu, vienmér izman-
tojiet cimdus vai griléanas cimdus!

Dzelzs grila panna loti atri sakarst, un tai ir japievers uzmaniba. Nelieciet pilodu, mitru
galu karstos taukos. Tauki var atri parkarst un aizdegties. Nedrikst dzést dego3us taukus ar
Udeni, bet gan apslapét liesmas ar segu vai izmantot ugunsdzé3amo aparatu. Produkts nav
piemérots frité3anail

Nelietojiet produktu mikrovilnu krasni!
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UTILIZACIJA

lepakojumu var izmest publiskajos parstrades centros. Lai

uzzindtu, ka atbrivoties no izliefotd produkta, sazinieties ar t 4 E 21 )
viefgjo iestadi. % A

PE- LD PAP

GARANTIJAS UN PAKALPOJUMU APSTRADE

Sim produktam ir tris gadu garantija no iegédes datuma. Ja tris gadu laika no §i produkta
iegades datuma rodas materiala vai razo3anas defekts, més péc saviem ieskatiem produktu
salabosim vai nomainisim bez maksas. ST garantija neattiecas vz razojuma dalam, kas ir
paklautas normalam nolietojumam (pieméram, baterijas) un tapéc var tikt uzskafitas par
nolietojamd@m dalam vai trauslam dalam, pieméram, sledziem, uzladejamam baterijam vai
no stikla izgatavotam dalam. Si garantija neattiecas uz nodllstosc|om detalam un zaude
speku, ja izstradajums ir b0|c|ts vai nav pareizi liefots vai uzturéts. Krasas izmainas, rusas
un skrapéjumi nav materidla defekts. Lai pieteiktu prefenziju saskana ar garantiju, lodzu, sa-
zinieties ar mums, noradot pirkumu apliecinoda dokumenta un/vai iepakojuma informaciju.

p:os handels GmbH
Ostenallee 1-3 - 59063 Hamm - GERMANY
+49 (0)2381 / 87133 - 0 - E-Mail: info@pos-germany.de

IAN 449719_2307




p:os handels GmbH
Ostenallee 1-3

9063 Homm PDF ONLINE
GERMANY

Informacijas pedgjas izmainas:

01/2023 Ident.-No.: 15-15313-23-09

[=]
[=]

|AN 449719_2307



_GRILL
MEISTER

GELEZINE KEPSNINES KEPTUVE

a

GELEZINE KEPSNINES KEPTUVE
Naudojimo ir saugos instrukcijos
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JVADAS

Gelezis yra naturali ir tvari medziaga, kuri yra labai patvari ir greitai jkaitinama. Pasieksite op-
timalius kepimo rezultatus, o naturalus, nesuvaidintas maisto skonis isliks nepakites. Gelezinés
keptuvés yra ypatingos keptuveés, taciau su jomis taip pat reikia elgtis ypatingai - todél svarbu
atidziai perskaityti 3ias naudojimo instrukcijas ir laikyti jas saugioje vietoje!

NAUDOJIMO PASKIRTIS

- Gaminys yra skirtas tik asmeniniam naudojimui.

- Gaminj galima naudoti tik ant standartiniy dujiniy,
elekiriniy ar medzio angliy kepsniniy ir atviros ugnies

- Gaminys néra skirtas gruzdintil

- Gaminio negalima naudoti mikrobangy krosneléje!

PRIES PRADEDANT EKSPLOATUOTI

Susidariusios rudys nekelia ripesciy ir gali buti lengvai pasalintos naudojant metalinius raiz-
ginius $viestukus arba 3veitimo kempinéle.

Arba orkaitéje:

Pasirinke virSutinj/apatinj kari&io nustatymq, jkaitinkite orkaite iki 250 °C. Taip pat virtuvinio
popieriaus lapo supilkite stipriai jkaitintus riebalus ir gerai jirinkite juos j gelezinés kepsninés
keptuvés vidy ir idore (jskaitant rankenas), kad susidaryty 3viesi plévelé. Dabar ant aliuminio
folija apvynioty groteliy uzdékite apverstq gelezine kepsninés keptuve ir pakaitinkite orkaitéje
mazdaug 45 minutes. Aliuminio folija yra skirta apsaugoti orkaités dugng nuo aliejaus lagéjimo.
Kepimo procesq pakartokite du ar tris kartus.

Arba ant kepsninés:

Jkaitinkite kepsning. Taip pat virtuvinio popieriaus lapo supilkite stipriai jkaitintus riebalus ir ge-
rai jtrinkite juos j geleZinés kepsninés keptuvés vidy ir iSore (jskaitant rankenas), kad susidaryty
$viesi plévelé. Dabar ant aliuminio folija apvynioty groteliy uzdékite apverstq geleZine kepsninés
keptuve ir pakaitinkite kepsninéje mazdaug 45 minutes. Aliuminio folija yra naudojama apsaug-
ofi nuo aliejaus laséjimo | liepsng ar Zarijas. Kepimo procesq pakartokite du ar tris kartus.
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VALYMAS IR PRIEZIURA

Prie3 valydami gaminj, gerai jj atvésinkite. Po kepimo nevalykite geleZinés keptuvés plo-
vikliu arba indaplovéije.

Po naudojimo nuvalykite fik buitiniu popieriumi, kad ant paviriaus visada likty plona riebaly ar alie-
jaus plévelé. Stipriai suteptq audinj pamirkykite karstame vandenyie ir idvalykite kempine arba ru-
pia druska, gerai isdziovinkite. Galiausiai visada lengvai patrinkite virtuvinio popieriaus gabaléliu,
suvilgytu aliejumi, kad pavirsius vél pasidengty plona aliejaus plévele.

NAUDOJIMO INSTRUKCIJOS

Atkreipkite démesj, kad perforuotos gelezinés kepsninés keptuvés tinka tik visy tipy
kepsninéms ir atviros ugnies Saltiniams. Nenaudokite ant kaitvietés ar kaitlentés! Panaudojus
keptuvé keiéia spalvq ir palaipsnivi tamséja. Tokiv bidu isgaunama natirali danga, pa-
sizyminti ,nelimpangiu efektu”, kuris optimizuoja kepimo savybes. Daznai naudojant keptuvé
tampa vis tamsesné, bet tuo paciu ir geresné! |sitikinkite, kad geleZiné kepsninés keptuvé
jkaista tolygiai, kitaip keptuvés pagrindas gali deformuotis - dél 3ios priezasties negalite pa-
teikti pretenzijos! Nekaitinkite indy be turinio. Kad nesusidaryty rudziy, gelezinéje kepsninés
keptuvéje nekaitinkite jokiy rigiciy maisto produkty. Niekada nepalikite vaiky be priezigros
prie viryklés, kepsninés, atviros ugnie 3altiniy ar kardty maisto ruosimo indy. Karstq gaminj
visada statykite ant kar3¢ivi atsparaus pagrindo, o ne ant neapsaugoty pavirsiy. Nepjausty-
kite maisto tiesiai j gaminj Naudokite tik virtuvés jrankius, pagamintus i§ kar$é&iui atsparaus
plastiko arba medzio! Gelezis rudija, kai sudréksta. Todél pasirtpinkite, kad keptuvé buty
laikoma sausail
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SPECIALIEJI |]SPEJIMAI

Rankenos buna karstos, todél kyla pavojus nusideginti. Kad apsisaugotuméte,
m visada muveékite orkaités ar kepsninés pirstines!
Geleziné kepsninés keptuvé labai greitai jkaista ir reikalauja jusy démesio. Nedékite
ladancios Slapios mésos | karstus riebalus. Riebalai gali greitai perkaisti ir uzsidegti. Ne-
gesinkite deganciy riebaly vandeniu, bet uzgesinkite liepsng antklode arba naudokite
gesintuvg. Gaminys néra skirtas gruzdintil

@ Nenaudokite gaminio mikrobangy krosneléje!
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UTILIZAVIMAS

Pakuotes galima utilizuoti vieduosiuose perdirbimo centruose.

Informacijos apie panaudoto gaminio utilizavimo galimybes t 4 E 21
teiraukités viefos valdZios insfitucijose. % A

PE- LD PAP

GARANTIJA IR APTARNAVIMAS

Siam gaminiui suteikiama trejy mety garantija nuo jsigijimo datos. Jei per trejus metus nuo
Sio gaminio sigijimo datos atsiranda medziagos ar gamybos defektas, mes savo nuozitra
nemokamai sutaisysime arba pakeisime gaminj. Si garantija netaikoma gaminio dalims,
kurios jprastai dévisi (pvz., baterijoms) ir todél gali buti laikomos dévimomis dalimis arba
pazeidzia trapias dalis, pvz., jungiklius, jkraunamas baterijas arba pagamintas i3 stiklo.
Si garantija netaikoma dévimoms dalims ir negalioja, jei gaminys yra pazeistas arba buvo
netinkamai naudojamas ar prizitrimas. Spalvos pakitimai, ridys ir jbréZimai néra defek-
tai. Norédami pasinaudoti garantija, susisiekite su mumis ir pateikite pirkimo dokumento ir

(arba) pakuotés duomenis.

p:os handels GmbH
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D@D
IJZEREN GRILLPAN
Bedienings- en veiligheidsinstructies
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INLEIDING

lJzer is een natuurlijk en duurzaam materiaal, het is zeer slijivast en kan snel worden verhit. U
krijgt optimale braadresultaten en de natuurlijke, onvervalste smaak van het voedsel blijft behou-
den. lzeren pannen zijn bijzondere pannen, maar ze vergen ook een speciale behandeling - het
is daarom belangrijk dat u deze gebruiksaanwijzing zorgvuldig doorleest en goed bewaart!

BEOOGD GEBRUIK

- Het product is vitsluitend bedoeld voor privégebruik.

- Het product is alleen geschikt voor gebruik op standaard barbecues op gas,
elektriciteit of houtskool en op open vuur.

- Het product is niet geschikt om te frituren!

- Het product is niet geschikt voor gebruik in de magnetron!

VOOR INGEBRUIKNAME

Roest is geen reden tot bezorgdheid, en kan gemakkelijk worden verwijderd met een beetje
staalwol of een schuursponsie.

Ofwel in de oven:

Verwarm de oven voor op 250°C boven-/onderwarmte. Bevochtig intussen een stuk keukenpa-
pier met een olie die bestand is tegen hoge temperaturen en wrijf de binnen- en buitenkant van
de ijzeren grillpan (inclusief de handgrepen) goed in zodat er zich een lichte film vormt. Plaats
de ijzeren grillpan gedurende ongeveer 45 minuten ondersteboven op een in aluminiumfolie
gewikkeld rooster in de oven. Het aluminiumfolie is bedoeld om te voorkomen dat de bodem van
de oven wuil wordt door druppelende olie. Herhaal het inbrandproces twee of drie keer.

Of op de barbecue:

Verwarm de barbecue. Bevochtig intussen een stuk keukenpapier in met een olie die bestand is
tegen hoge temperaturen en wrijf de binnen- en buitenkant van de ijzeren grillpan (inclusief de
handgrepen) goed in zodat er zich een lichte film vormt. Plaats nu gedurende ca. 45 minuten de
ijizeren grillpan ondersteboven op een rooster gewikkeld in aluminiumfolie op de barbecue. De
aluminiumfolie is bedoeld om te voorkomen dat er olie in de vlammen of sintels druppelt. Her-
haal het inbrandproces twee of drie keer.
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REINIGING EN ONDERHOUD

Veeg haar na gebruik alleen af met huishoudpapier, zodat er altijd een dun laagje vet of olie op
het oppervlak achterblift. Laat zware vervuiling weken in heet water en reinig met een spons of
grof zout, droog goed af. Wrijf de pan tot slot altijd lichties met een stukje keukenpapier, bevoch-
tigd met bakolie, zodat het opperviak opnieuw bedekt wordt met een dun laagie olie.

GEBRUIKSAANWUZING

Denk er om dat geperforeerde ijzeren grillpannen alleen geschikt zijn voor alle soorten
barbecues en open vuur. Niet gebruiken op een kookplaat of -veld! Tijdens het gebruik ver-
kleurt de pan en wordt zij geleidelijk donkerder. Het resultaat is een natuurlijke coating met
een ,anti-aanbakeffect” dat de braadeigenschappen optimaliseert. Bij veelvuldig gebruik
wordt de pan steeds donkerder en beter! Zorg ervoor dat de ijzeren grillpan gelijkmatig
wordt verhit, anders kan de bodem van de pan gaan kromtrekken - dit is geen reden tot
klachten! Verwarm het kookgerei niet zonder inhoud. Verhit om roestvorming te voorkomen
geen zuurhoudend voedsel in de ijzeren grillpan. Laat kinderen nooit zonder toezicht achter
in de buurt van een fornuis, barbecue, open vuur of heet kookgerei. Plaats het hete product
altijd op een hittebestendige ondergrond en niet op een onbeschermd oppervlak. Snij het
voedsel niet direct in het product Gebruik alleen keukengerei van hittebestendig plastic of
hout! 1Jzer roest als het vochtig wordt. Zorg daarom voor een droge opslag!
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WAARSCHUWINGEN

De handgrepen worden heet, er is dus risico op brandwonden. Gebruik ter be-
scherming altijd ovenwanten of barbecuehandschoenen!
De ijzeren grillpan wordt heel snel heet en vergt uw volle aandacht. Leg geen druipend, nat
vlees in heet vet. Vet kan snel oververhit raken en ontbranden. Blus brandend vet nooit met

water, maar smoor de vlammen met een deken of gebruik een brandblusser. Het product is
niet geschikt om te frituren!

@ Gebruik het product niet in de magnetron!
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AFVALVERWIIDERING

Verpakkingen kunnen worden ingeleverd bij openbare recyc-

lagecentra. Neem contact op met uw gemeente voor informa- L4 LZL)

tie over het afvoeren van het gebruikte product. % A
PE-LD PAP

GARANTIE EN SERVICEAFHANDELING

U heeft drie jaar garantie op dit product vanaf de aankoopdatum. Als zich binnen drie jaar
na de aankoopdatum van dit product een materiaal- of fabricagefout voordoet, zullen wij
het product naar eigen goeddunken kosteloos voor u repareren of vervangen. Deze garantie
dekt geen productonderdelen die onderhevig zijn aan normale slijtage (bijv. batterijen) en
daarom kunnen worden beschouwd als slijtageonderdelen of schade aan breekbare onder-
delen, bijv. schakelaars, oplaadbare batterijen of onderdelen van glas. Deze garantie geldt
niet voor slijfageonderdelen en vervalt als het product beschadigd is of niet op de juiste
manier is gebruikt of onderhouden. Verkleuring, roest en krassen zijn geen materiaalfouten.
Als u een beroep wilt doen op de garantie, neem dan contact met ons op met de gegevens
van het aankoopbewijs en/of de verpakking.
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ZELIWNA PATELNIA GRILLOWA
Instrukcje dotyczace obstugi i bezpieczenstwa
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WPROWADZENIE

Zelazo to naturalny i trwaty materiat, bardzo wytrzymaly i szybko nagrzewajqcy sie. Dzigki
temu mozna uzyska¢ optymalne rezultaty pieczenia i zachowaé naturalny, nieznieksztatcony
smak potraw. Patelnie zeliwne fo specjalne patelnie, kiére wymagaiq tez jednak specjalnego

trakfowania - dlatego warto uwaznie przeczytad niniejszq instrukcje obstugi i przechowywad jq
w bezpiecznym miejscul

PRAWIDLOWE UZYTKOWANIE

- Produkt jest przeznaczony wytqgeznie do uzytku prywatnego.

Produkt nadaje si¢ do uzytku tylko na dostepnych na rynku grillach gazowych,
elekirycznych lub weglowych oraz na otwartym ogniu.

- Produkt nie nadaje sie do smazenia w gtebokim ttuszczu!

- Produkt nie moze by¢ uzywany w kuchence mikrofalowe;!

PRZED UZYCIEM

Ewentualnie powstata rdza nie jest powodem do niepokoju i mozna jq tatwo usungé za
pomocq czyscika z wetny stalowej lub ggbki do czyszczenia.

Albo w piekarniku:

Rozgrza¢ piekarnik do temperatury 250°C géra/dét. W miedzyczasie umiescié na kawatku
recznika kuchennego tluszcz rozgrzewajqcy sie do wysokiej temperatury i dobrze wetrzeé go
w wewnetrzng i zewnetrzng strone zeliwnej patelni grillowej (w tym takze w uchwyty), aby
utworzyta sie cienka warstwa. Teraz umiescié zeliwng patelnie grillowg dnem do géry na ru-
szcie owinietym folig aluminiowq w piekarniku i pozostawié¢ na ok. 45 minut. Folia aluminiowa
ma zapobiegaé zabrudzeniu dna piekarnika przez kapigey olej. Powtérzyé proces wypalania
dwa lub trzy razy.

Albo na grillu:

Rozgrzad grill. W miedzyczasie umiescié¢ na kawatku recznika kuchennego tuszcz
rozgrzewaijqcy sie do wysokiej temperatury i dobrze wetrze¢ go w wewnetrzng i zewnetrzng
strone zeliwnej patelni grillowej (w tym takze w uchwyty), aby utworzyta sie cienka warstwa. Te-
raz umiedci¢ zeliwng patelnie grillowg dnem do géry na ruszcie owinietym folig aluminiowg na
grillu i pozostawié¢ przez ok. 45 minut. Folia aluminiowa zapobiega kapaniu oleju do ptomieni
lub Zaru. Powtdrzyé proces wypalania dwa lub trzy razy.
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CZYSZCZENIE | PIELEGNACJA

Przed czyszczeniem nalezy odczekaé, az produkt doktadnie ostygnie po uzyciu. Po
zakorczeniu pieczenia nie nalezy czysci¢ zeliwnej formy ptynem do mycia naczyn ani
w zmywarce.

Po uzyciu nalezy przeciera¢ go tylko recznikiem kuchennym, aby na powierzchni zawsze
pozostawata cienka warstwa ttuszczu lub oleju. Silne zabrudzenia nalezy namoczy¢ gorgeq wodg
i wyczysci¢ gabkg lub gruboziarnistg solg, dobrze wysuszy¢. Na koniec zawsze lekko przetrzed
kawatkiem recznika kuchennego zwilzonego olejem jadalnym, aby powierzchnia ponownie
pokryta sie cienkg warstwgq oleju.

INSTRUKCJE UZYTKOWANIA

Nalezy pamietaé, ze perforowane zeliwne patelnie grillowe nadaijq sie tylko do uzycia na
wszystkich rodzajach grilla i otwartym ogniu. Nie mozna ich uzywad na ptycie kuchenki
lub ptycie grzewczej! Podczas uzytkowania patelnia odbarwia sie i stopniowo ciemnieje.
Rezultatem jest naturalna powtoka ,zapobiegajgca przywieraniv”, ktéra optymalizuje
wiasciwosci smazenia. Przy czestym uzytkowaniu patelnia staje sie coraz ciemniejsza i
coraz lepsza! Nalezy pamieta¢, aby podgrzewaé zeliwng patelnie grillowq réwnomiernie,
w przeciwnym razie podstawa patelni moze sie wypaczyé — nie podlega to reklamaciil
Nie podgrzewaé naczynia bez zawartoéci. Nie nalezy podgrzewaé kwasnych potraw na
zeliwnej patelni grillowej, aby zapobiec tworzeniu sie rdzy. Nigdy nie zostawiaé dzieci
bez opieki w poblizu kuchenki, grilla, otwartego ognia lub gorgcych naczyn kuchennych.
Gorqcy produkt nalezy zawsze umieszczaé na ognioodpornej podstawce, a nie na nie-
zabezpieczonych powierzchniach. Nie wolno kroi¢ Zywnosci bezposrednio w produkcie.
Nalezy uzywaé wytqgcznie przyboréw kuchennych wykonanych z zaroodpornego plastiku
lub drewna! Zelazo rdzewieje, gdy jest wilgotne. Dlatego nalezy pamietaé o przechowy-
waniu produktu w suchym miejscul
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OSTRZEZENIA

Uchwyty nagrzewajq sie, co wigze sie z ryzykiem poparzenia. Nalezy zawsze

zapewnié sobie ochrone, uzywajqc rekawic kuchennych lub rekawic do grillowanial
Zeliwna patelnia grillowa nagrzewa sie bardzo szybko i wymaga uwagi. Nie nalezy
umieszczaé mokrego migsa w gorqcym tuszczu. Tluszcz moze szybko sie przegrzad i

zapalié¢. Nie nalezy gasi¢ ptongcego thuszczu wodgq, lecz zdusié ptomienie kocem lub uzy¢
gasnicy. Produkt nie nadaje sie do smazenia w gtebokim ttuszczul

@ Nie uzywaé produktu w kuchence mikrofaloweij!
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UTYLIZACJA

Opakowania moggq byé utylizowane w publicznych centrach

NN\ 52
recyklingu. Aby uzyska¢ informacje na temat mozliwosci utyli- 24 LZL) »
zacji zuzytego produktu, nalezy skontaktowad sie z wtadzami % A
lokalnymi lub miejskimi. PE-LD PAP

GWARANCIJA | SERWIS

Produkt objety jest trzyletniq gwarancjq od daty zakupu. W przypadku wystgpienia wady
materiatowei lub produkcyjnej w okresie trzech lat od daty zakupu danego produktu, doko-
namy — wedtug naszego uznania - bezptatnej naprawy lub wymiany produktu. Niniejsza
gwarancja nie obejmuje czeéci produktu, ktére podlegajqg zwyktemu zuzyciu (np. baterii) i
w zwigzku z tym mogq by¢ uwazane za czeici zuzywajqce sie lub uszkodzenia czedci deli-
katnych, np. przetqcznikéw, baterii wielokrotnego tadowania lub wykonanych ze szkta. Ni-
niejsza gwarancja nie obejmuje czeici podlegajgcych zuzyciu i jest niewazna, jesli produkt
zostat uszkodzony, byt niewtasciwie uzytkowany lub konserwowany. Odbarwienia, rdza i
zadrapania nie stanowiq wad materiatowych. Aby zgtosié roszczenie w ramach gwarancii,
nalezy skontaktowad sie z nami, podajgc szczegdtowe informacje z dowodu zakupu i/lub
opakowania.

p:os handels GmbH
Ostenallee 1-3 - 59063 Hamm - GERMANY
+49 (0)2381 / 87133 - 0 - E-Mail: info@pos-germany.de
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GRELHADOR DE FERRO

GRELHADOR DE FERRO
Instrucdes de operacéio e seguranca
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INTRODUGCAO

O ferro é um material natural e sustentavel, muito resistente e que pode ser aquecido rapidamen-
te. Obtém-se um excelente resultado de assadura e mantém-se o sabor natural e ndo adulterado
dos alimentos. As frigideiras de ferro sdo frigideiras especiais, mas que requerem também um
manuseamento especial - por isso, & importante que leia atentamente estas instrucdes de utili-
zagdo e que as guarde num local seguro!

UTILIZACAO CONFORME PREVISTO

- O produto destina-se exclusivamente ao uso privado.

- O produto 56 é adequado para utilizagdo em grelhadores normais a gés,
eléctricos ou a carvdo e em braseiras

- O produto ndo é adequado para fritar!

- O produto ndo é adequado para utilizagdo no micro-ondas!

ANTES DA COLOCACAO EM FUNCIONAMENTO

Qualquer ferrugem que se possa ter formado n&o é motivo de preocupagdo e pode ser
facilmente removida com um pouco de palha de ago ou um esfregdo.

Ou no forno:

Pré-aqueca o forno a 250 °C em lume alto/baixo. Entrefanto, aplique uma gordura de alta
temperatura num pedago de papel de uso doméstico e esfregue bem o interior e o exterior da
grelha de ferro (incluindo as pegas), de modo a formar uma pelicula ligeira. Agora, coloque o
grelhador de ferro com a parte de baixo virada para cima, numa grelha embrulhada em papel
de aluminio, no forno durante cerca de 45 minutos. A folha de aluminio destina-se a evitar que
o fundo do forno fique sujo por gotas de dleo. Repetir o processo de queimadura duas ou trés
vezes.

Ou no grelhador:

Aquecer o grelhador. Entretanto, aplique uma gordura de alta temperatura num pedago de po-
pel de uso doméstico e esfregue bem o interior e o exterior da grelha de ferro (incluindo as pe-
gas), de modo a formar uma pelicula ligeira. Agora, coloque o grelhador de ferro com a parte
de baixo virada para cima, numa grelha embrulhada em papel de aluminio, no forno durante
cerca de 45 minutos. A folha de aluminio foi concebida para evitar que o éleo pingue nas cha-
mas ou no que estiver incandescente. Repetir o processo de queimadura duas ou trés vezes.
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LIMPEZA E CUIDADO

Deixar o produto arrefecer completamente apés a utilizagdo antes de o limpar. Néo
limpar a frigideira de ferro com detergente para a loica ou na méquina de lavar louga
apds a queimadura.

Apds a utilizagdo, limpar apenas com papel de uso doméstico, de modo a que fique sempre uma
fina pelicula de gordura ou éleo na superficie. Deixar de molho a sujidade demasiado volumosa
em dgua quente e limpar com uma esponija ou sal grosso, secar bem. Por fim, esfregue sempre
ligeiramente com um pedaco de papel de uso doméstico humedecido com éleo alimentar, para
que a superficie fique novamente coberta com uma fina pelicula de dleo.

INSTRUCOES DE UTILIZAGCAO

Tenha em atencdo que as frigideiras de ferro perfurado sé sdo adequadas para todos os
tipos de grelhadores e fogos abertos. Ngo utilizar sobre uma placa de aquecimento ou
fogdol! Durante a utilizagdo, a frigideira descolora e torna-se gradualmente mais escuro. O
resultado é um revestimento natural com um efeito anti-aderente” que optimiza as proprie-
dades de fritura. Com a utilizagdo frequente, a frigideira torna-se cada vez mais escura e
também melhor! Certifique-se que aquece a frigideira de ferro uniformemente, caso contra-
rio a base da frigideira pode deformar-se - néo hd direito a reclamagdes! Né&o aquecer o
utensilio de cozinha sem o conteddo. N&o aqueca alimentos dcidos na frigideira de ferro
para evitar a formacdo de ferrugem. Nunca deixar as criangas sem vigiléncia perto de um
fogdo, grelhador, fogo aberto ou utensilios de cozinha quentes. Colocar sempre o produto
quente sobre uma base resistente ao calor e ndo sobre superficies desprotegidas. N&o cor-
tar os alimentos directamente no produto Utilizar apenas utensilios de cozinha de pléstico
resistente ao calor ou de madeira!l O ferro enferruja quando fica himido. Por conseguinte, é
necessdrio assegurar uma armazenagem em local seco!
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ADVERTENCIAS
As pegas ficam quentes, pelo que existe o risco de queimaduras. Utilize sempre
luvas de cozinha ou luvas de grelhador para se proteger!

A frigideira de ferro para grelhar aquece muito rapidamente e requer a sua atencdo. Nao
colocar carne molhada a pingar em gordura quente. A gordura pode sobreaquecer rapida-
mente e inflamar-se. N&o apagar a gordura a arder com égua, mas sim abafar as chamas
com um cobertor ou utilizar um extintor. O produto ndo é adequado para fritar!

Nao utilizar o produto no micro-ondas!
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ELIMINACAO

As embalagens podem ser eliminadas em centros de reciclagem

publicos. Para obter informagdes sobre a forma de eliminar o pro- L4 L21

duto usado, contactar as autoridades locais. Q-) % A
PE- LD PAP

PROCESSAMENTO DA GARANTIA E DO SERVICO

Este produto tem uma garantia de trés anos a partir da data de compra. Se ocorrer um
defeito de material ou de fabrico no prazo de trés anos a contar da data de compra deste
produto, repard-lo-emos ou substitui-lo-emos gratuitamente, & nossa discrigdo. Esta garantia
ndo cobre as pecas do produto que estdo sujeitas a desgaste normal (por exemplo, pilhas)
e que podem, por isso, ser consideradas pecas de desgaste ou danos em pegas frageis, por
exemplo, interruptores, pilhas recarregéveis ou pegas de vidro. Esta garantia ndo se aplica
a pegas de desgaste e é anulada se o produto estiver danificado ou ndo tiver sido correcta-
mente utilizado ou mantido. A descoloragdo, a ferrugem e os arranhdes ndo sdo defeitos
materiais. Para fazer uma reclamagdo ao abrigo da garantia, contacte-nos com os dados
da prova de compra e/ou da embalagem.

p:os handels GmbH
Ostenallee 1-3 - 59063 Hamm - GERMANY
+49 (0)2381 / 87133 - 0 - E-Mail: info@pos-germany.de
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GVOZDENI TIGANJ ZA ROSTILJ
Preporuke za rukovanje i bezbednost
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uvoD

Gvozde je prirodni i odrzivi materijal, veoma izdrZljiv i koji se brzo zagreva. Vi dobijate opti-
malne rezultate przenja, prirodan, nenadmasan ukus hrane ostaje ocuvan. Tiganiji od gvozda
su posebni tiganii, koji ipak zahtevaju posebno rukovanie - stoga je vazno, da pazljivo progitate
ovo Uputstvo za upotrebu i da ga saduvate!

NAMENSKO KORISCENJE

- Proizvod je odreden iskljugivo za privatnu upotrebu.

- Proizvod je podesan iskljucivo za korid¢enje na komercijalno dostupnim
rodtiliima na gas, struju ili drveni ugalj kao i na otvorenoj vatri

- Proizvod nije podesan za przenie!

- Proizvod nije podesan za mikroalasne peénice!

PRE PUSTANJA U RAD

Svako formiranje rde nije zabrinjavajuée i lako se moZe se odstraniti sa nesto &eli¢ne vune
ili sunderom za ribanje.

Ili u rerni (peénici):

Prethodno zagreite rernu na 250°C gornja-donja toplina. U meduvremenu stavite joko zagre-
janu masnodéu na kuhinjski papir i time dobro utrljajte gvozdeni tiganj za rodtilj sa unutrasnje i
spoljasnie strane (ukljucujuéi rugke), tako da se formira lagani film. Stavite sada gvozdeni tigani
za roétilj sa donjom stranom okrenutom na gore na alufolijom umotanu redetku na priblizno 45
minuta u rernu. Alufolija je namenjena sprecavaniu prljanja dna rerme usled ulja koje kaplie.
Proces ogorevanja ponoviti dva do fri puta.

Ili na rogtilju:

Zagrejte rodfilj. U meduvremenu stavite jako zagrejanu masnoéu na kuhinjski papir i s njim dobro
utrljajte gvozdeni tiganj za roétilj sa unutradnje i spoljasnie strane (ukljuéujuéi drske), tako da se
formira lagani film. Stavite sada gvozdeni tiganj za rosfilj sa donjom stranom okrenutom na gore
na alufolijom umotanu redetku na priblizno 45 minuta na rostilj. Alufolija treba da spreci, da
ulie kaplie u plamen ili Zar. Proces ogorevanja ponoviti dva do tri puta.
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CISCENJE | NEGA

Posle upotrebe, ostavite proizvod da se dobro ohladi pre &is¢enja. Gvozdeni tiganj pos-
le ogorevanija ne ¢istiti sredstvom za pranije niti prati u masini za pranje sudova.

Nakon upotrebe samo obrisati kuhinjskim papirom, tako da tanak film sa maséu uvek ostane na
gornjoj povrsini. Jake prljavitine omeksaite vrelom vodom i o€istite sunderom ili grubom solju, do-
bro osusite. Na kraju uvek lagano istrljajte paréefom kuhinjskog papira pokvasenog uliem, tako da
je gornja povriina ponovo prekrivena fankim filmom ulja.

PREPORUKE ZA UPOTREBU

Imaite u vidu, da su tiganji za rotilj od perforiranog gvozda podesni iskljugivo za sve vrste
rodtilja i otvorenu vatru. Ne koristiti na ploci za kuvanie niti na keramickoj plocil Tokom upo-
trebe tiganj ée promeniti boju i postepeno postati sve tamniji. Rezultat je prirodni namaz sa
» Ne-lepljivim efektom” , koji poboljsava efekte przenja. Uz estu upotrebu tiganj ¢e post-
ajati sve tamniji i takode boljil Obratite paznju na to, da se gvozdeni tiganj za rostilj ravno-
merno zagreva, jer se inade dno rodtilia moZe iskriviti - bez prava na obesteéenje! Posudu
za kuvanje ne treba grejati bez sadrzaja. Nemojte zagrevati kiselu hranu u gvozdenom
tiganju za rotilj, da biste izbegli stvaranje rde. Nikada ne ostavljajte decu bez nadzora u
blizini $tednjaka, rostilja, otvorenog plamena ili vrelog posuda za kuvanje. Vrué proizvod
uvek stavite na podlogu otpornu na toplotu a ne na nezastiéene povriine. Ne secite hranu
direktno u proizvodu Koristite samo kuhinjske alate od plastike postojane na temperaturu ili
drvo!l Gvozde rda, kad postane vlazno. Stoga pazite na suvo skladistenje!
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UPOZORENJA

Rucke se zagrevaiju, tako da postoji opasnost od opekotina. Radi Va3e zastite
obavezno koristite drzaée za lonce ili rukavice za rotilj!

Gvozdeni tiganj za rodtilj se veoma brzo zagreva i zahteva Va3u paznju. Ne stavljajte meso
sa koga kaplje voda u vrelu masnodu. Masnoéa se moze brzo pregrejati i zapaliti. Zapal-
jenu masnodu ne gasiti vodom, ve¢ plamen ugusiti éebetom ili koristiti aparat za gasenje
pozara. Proizvod nije podesan za przenie!

Proizvod ne koristite u mikro-talasnoj!
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ODLAGANJE OTPADA

AmbalaZza se moze odloZiti u javnim centrima za reciklazu.

Informacije o nacinu odlaganja odbadenog proizvoda dobicete L4 LZL)
od Vade Opitinske ili Gradske uprave. % A
PE-LD PAP

GARANCIJA | SERVISNI POSTUPAK

Vi dobijate na ovaj proizvod tri godine garancije od datuma kupovine. Ukoliko u okviru

tri godine od datuma kupovine ovog proizvoda nastupi greska na materijalu ili fabricka
greska, proizvod ée sa nase strane - po nasem izboru - za Vas biti besplatno popravljen

ili zamenjen. Garancija se ne odnosi na delove proizvoda, koji su izloZzeni normalnom
habaniju (kao npr. baterije) i stoga se mogu tretirati kao habajuéi delovi ili na osteéenja na
lomljivim delovima, kao npr. prekidaci, baterije ili oni izradeni od stakla. Ova garancija se
ne odnosi na potrodne delove i isti¢e, ako je proizvod osteéen, neodgovarajuée koriséen ili
odrzavan. Promene boja, rda i ogrebotine nisu nedostaci materijala. Da biste koristili garan-
ciju molimo Vas da nam se rado obratite sa podacima o dokazu kupovine i/ili ambalazi.

p:os handels GmbH
Ostenallee 1-3 - 59063 Hamm - GERMANY
+49 (0)2381 / 87133 - 0 - E-Mail: info@pos-germany.de
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GRILLPANNA | JARN
Bruks- och sdkerhetsanvisningar
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INLEDNING

Jarn &r eft naturligt och héllbart material som ar mycket slitstarkt och kan varmas upp snabbt.

Du fér optimala stekresultat och matens naturliga, akta smak bevaras. Jarnpannor ar speciella
pannor, men de kraver ocksé en speciell hantering — det ar darfér viktigt att du Iaser denna bruk-
sanvisning noggrant och frvarar den pd en sdker plats!

AVSEDD ANVANDNING

- Produkten ar endast avsedd fér privat bruk.

- Produkten ar endast lamplig fér anvandning pé konventionella gasol-,
el- eller kolgrillar samt p& &ppen eld

- Produkten @r inte lamplig fér fritering!

- Produkten &r inte lamplig f6r anvandning i mikrovagsugn!!

FORE IDRIFTTAGNING

Rost som kan ha bildats @r inget problem och kan enkelt avlagsnas med lite stélull eller en
skursvamp.

Antingen i ugnen:

Férvarm ugnen till 250 °C &ver-/undervarme. Applicera under tiden eft hogtemperaturfett p& en
bit hushéllspapper och gnugga insidan och utsidan av grillpannan (inklusive handtagen) val sa
att en latt film bildas. Placera nu grillpannan upp och ned pé ett galler med aluminiumfolie runt

i ugnen i ca 45 minuter. Aluminiumfolien ar avsedd att férhindra aft ugnsbotten smutsas ned av
droppande olja. Upprepa hérdningen tvé till tre génger.

Eller pa grillen:

Varm upp grillen. Applicera under tiden ett hégtemperaturfett pa en bit hushéllspapper och
gnugga insidan och utsidan av grillpannan (inklusive handtagen) val s& att en latt film bildas.
Placera nu grillpannan upp och ned pd ett galler med aluminiumfolie runt pd grillen i ca 45 mi-

nuter. Aluminiumfolien ar fill f6r att férhindra att olja droppar ner i elden eller gléden. Upprepa
hardningen tvé till tre génger.
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RENGORING OCH SKOTSEL

A2 Lat produkten svalna ordentligt efter anvandning innan du rengdr den. Rengér infe jarn-
(3 &71) pannan med diskmedel eller i diskmaskin efter hérdning.

Torka effter anvandning endast av med hushdlispapper s& att en tunn hinna av fett eller olja alltid
finns kvar pd ytan. Blétlagg kraftig nedsmutsning med varmt vatten och rengér med svamp eller
grovt salt, torka val. Gnid slutligen alltid latt med en bit hushéllspapper som fuktats med matolja s&
aft ytan dter tacks av en tunn oljefilm.

INSTRUKTIONER FOR ANVANDNING

Observera att grillpannor av perforerat jarn endast ar lampliga fér alla typer av grillar och
Sppen eld. Anvand inte pd en kokplatta eller spishalll Vid anvandning fargas pannan och
blir gradvis mérkare. Resultatet ar en naturlig belaggning med “anti-vidhaftningseffekt” som
optimerar stekegenskaperna. Vid frekvent anvandning blir pannan allt mérkare och darmed
ocksé battrel Se till att grillpannan av j@rn vérms upp jamnt, annars kan pannans botten
deformeras — det &r inget skal till reklamation! Varm inte upp pannan utan innehall. Varm
for att férhindra rostbildning inte upp sura livsmedel i grillpannan. Lamna aldrig barn utan
uppsikt i narheten av en spis, grill, 5ppen eld eller heta matlagningsredskap. Placera alltid
den heta produkten pé ett varmetaligt underlag och inte p& oskyddade ytor. Skar inte maten
direkt i produkten Anvénd endast kdksredskap av varmebestandig plast eller tral Jarn rostar
nar det blir fuktigt. Sakerstall darfoér torr férvaring!
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VARNINGAR

Handtagen blir varma, s& det finns risk fér brannskador. Anvand alltid grytlappar
eller grillhandskar som skydd!

Grillpannan i jarn blir mycket snabbt varm och kraver din uppmarksamhet. Lagg inte drop-

pande vatt kétt i hett fett. Fett kan snabbt éverhettas och antandas. Slack inte brinnande fett
med vatten, utan kvav l&gorna med en filt eller anvand en brandslackare. Produkten @r inte
lamplig for fritering!

@ Anvand inte produkten i mikrovagsugn!
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AVFALLSHANTERING

Férpackningarna kan Iamnas fill offentliga &tervinningscentraler.

NN\ 52
Kontakta din lokala myndighet for information om hur du avfall- 24 LZL) »
shanterar den utfjénta produkten. % A
PE-LD PAP

GARANTI OCH SERVICE

Du fér tre &rs garanti pd denna produkt frén inkdpsdatumet. Om ett material- eller tillver-
kningsfel uppstdr inom tre &r frén inkdpsdatumet fér denna produkt, kommer vi att repare-

ra eller byta ut produkten kostnadsfritt, efter vart gottfinnande. Denna garanti tacker inte
produktdelar som utsatts fér normalt slitage (t.ex. batterier) och darfér kan betraktas som
slitdelar eller skador p& émtéliga delar, t.ex. strdmbrytare, laddningsbara batterier eller sé-
dana som ar gjorda av glas. Denna garanti galler inte for slitdelar och upphér att galla om
produkten har skadats eller inte har anvants eller underhéllits p& ratt satt. Missfargningar,
rost och repor @r inte materialfel. Fér att géra ansprék p& garantin kan du kontakta oss med
uppgifterna p& inkdpsbeviset och/eller férpackningen.

p:os handels GmbH
Ostenallee 1-3 - 59063 Hamm - GERMANY
+49 (0)2381 / 87133 - 0 - E-Mail: info@pos-germany.de
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_GRILL
MEISTER

ZELEZNA GRILOVACIA PANVICA

SO
ZELEZNA GRILOVACIA PANVICA
Névod na pouzitie a bezpeénostné pokyny
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Zelezo je prirodny a udrzatelny materidl, kiory je velmi odolny a dé sa rychlo zahriaf. Dosiah-

nefe optimdlne vysledky vyprézania a prirodzend, nefalSovand chut potravin ostane zachovand.

Zelezné panvice s 3pecidlne panvice, kforé si siasne vyzaduji 3pecidlne zaobchéddzanie -

prefo je délezité, aby ste si pozorne precitali fenfo ndvod na pouzitie a uchovali hol

POUZITIE V SULADE S PREDPISANYM UCELOM

- Vyrobok je uréeny len na stkromné pouzitie.

- Vyrobok je vhodny vyluéne na pouzitie na dtandardnych plynovych a elekirickych
griloch alebo griloch na drevené uhlie, ako aj na otvorenom ohni

- Vyrobok nie je vhodny na fritovanie!

- Vyrobok nie je vhodny na pouzitie v mikrovinnej rire!

PRED PRVYM POUZITIM

Pripadné hrdza nie je dévodom na obavy a dé sa lahko odstrénit pomocou ocelovej viny
alebo $pongie na riad.

Bud'v rure:

Réru predhrejte na 250 °C horny/spodny ohrev. Medzitym naneste na kdsok papierovej utierky
tuk, ktory je moZné zohriaf na vysokd teplotu, a dobre nim potrite vnitorn a vonkaisiu stranu
Zzeleznej grilovacej panvice (vrdtane rukovati), aby sa vytvoril jemny film. Potom polozte Zeleznd
grilovaciu panvicu do riry hore dnom na mriezku obalend alobalom priblizne na 45 mindt.
Alobal mé& zabrdnif znecisteniu dna riry kvapkajicim olejom. Vypdlenie zopakujte dva alebo
trikrdt.

Alebo na grile:

Rozohrejte gril. Medzitym naneste na kisok papierovej utierky tuk, ktory je mozné zohriaf na
vysoku teplotu, a dobre nim potrite vnitornd a vonkaisiu stranu Zeleznej grilovacej panvice (vré-
tane rukovati), aby sa vytvoril jemny film. Potom polozte Zelezni grilovaciu panvicu na gril hore
dnom na mriezku obalend alobalom priblizne na 45 mindt. Alobal mé zabranit kvapkaniu oleja
do plamefiov alebo na rozZeravené uhliky. Vypdlenie zopakujte dva alebo trikrdat.
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CISTENIE A OSETROVANIE

Pred ¢istenim nechaife vyrobok po pouziti dakladne vychladndt. Zeleznd panvicu po
vypdleni neumyvaijte prostriedkom na umyvanie riadu ani v umyvake riadu.

Po pouziti ju iba vytrite papierovou utierkou, aby na povrchu vzdy zostal fenky film tuku alebo
oleja. Silné znecistenie namocte do horicej vody a vygistite Spongiou alebo hrubou solou a dobre
vysuste. Nakoniec vzdy naneste na papierovi utierku frochu oleja a vytrite fiou panvicu, aby bol
povrch opat pokryty tenkym olejovym filmom.

NAVOD NA POUZITIE

Upozorfiujeme, ze perforované Zelezné grilovacie panvice si vhodné len gril akéhokolvek
typu a otvoreny ohefi. Nepouzivaijte ich na varnej doske alebo varnom poli! Panvica pri
pouzivani meni farbu a postupne tmavne. Vysledkom je prirodzeny povlak s ,neprifnavym”
efektom, ktory optimalizuje vlastnosti vyprézania. Pri Castom pouzivani je tak panvica stéle
tmavsia a tmavsia a tiez aj lepsia!l Dbajte na to, aby bola Zeleznd grilovacia panvica rovno-
merne zahriata, inak sa méze dno panvice deformovat — bez moznosti reklamécie! Neoh-
rievaijte riad bez néplne. V Zeleznej grilovacej panvici neohrievajte Ziadne kyslé potraviny,
aby ste zabranili vzniku hrdze. Nikdy nenechdvaijte deti bez dozoru v blizkosti sporéka,
grilu, otvoreného ohria alebo horiceho kuchynského riadu. Hordci vyrobok vzdy umiestnite
na Ziaruvzdorni podlozku a nie na nechraneny povrch. Nekrdjaijte potraviny priamo vo
vyrobku PouzZivaite len kuchynské néradie z tepelne odolného plastu alebo dreval Zelezo v
dasledku vlhkosti hrdzavie. Preto dbajte na suché skladovanie!
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UPOZORNENIA

Rukovéte sa nahrievajd, takze hrozi riziko popdlenia. Na ochranu vzdy pouzivaj-
te kuchynskd chiiapku alebo rukavice na grilovanie!
Zeleznd grilovacia panvica sa velmi rychlo zahrieva a vyzaduje si vadu pozornost. Do ho-
riceho tuku nevkladajte mokré maso, z ktorého odkvapkéva tekutina. Tuk sa méze rychlo

prehriat a vznietit. Horiaci tuk nehaste vodou, ale plamene uduste prikryvkou alebo pouzite
hasiaci pristroj. Vyrobok nie je vhodny na fritovanie!
p [- VY | Y

@ Vyrobok nepouzivajte v mikrovinnej rire!
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LIKVIDACIA

Obaly mézete zlikvidovaf prostrednictvom verejnych

recyklaénych stredisk. Informdcie o spésobe likvidécie vyrobku, L4 LZL)

ktory doslozil, ziskate na miestnom alebo mestskom trade. % A
PE-LD PAP

ZARUKA A SERVIS

Na tento vyrobok ziskavate trojroénd zaruku od datumu kipy. Ak sa pocas troch rokov

odo dfia kipy tohto vyrobku vyskytne chyba materiélu alebo vyrobnd chyba, vyrobok véam
podla nédsho uvazenia bezplatne opravime alebo vymenime. Této zaruka sa nevztahuje na
Casti vyrobku, ktoré podliehajo beznému opotrebovaniu (napr. batérie), a preto ich mozno
povazovat za opotrebitelné diely alebo na poskodenie krehkych ¢asti, napr. spinacov, aku-
muldtorov alebo &asti vyrobenych zo skla. Tato zéruka sa nevztahuje na opotrebitelné diely
a prepadd, ak bol vyrobok poskodeny, nesprévne pouzivany alebo udrziavany. Zafarbe-
nie, hrdza a 3krabance nie s chyby materidlu. Ak chcete uplatnit reklaméciu v rémci zaru-
ky, kontaktujte nds a uvedte ddaje z dokladu o kipe a/alebo z obalu.

p:os handels GmbH
Ostenallee 1-3 - 59063 Hamm - GERMANY
+49 (0)2381 / 87133 - 0 - E-Mail: info@pos-germany.de
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