SIGU

ENGLISH
BEFORE FIRST USE

Remove all labels, stickers and advertising leaflets from the pan.

Before use, wash the pan in warm water with a little kitchen detergent using a soft sponge.
Rinse thoroughly and wipe dry with a clean cloth.

Pour a small amount of vegetable oil into the pan. We recommend using a high smoke point
oil. Using a paper towel, spread the oil in a thin, even layer over the entire inner and outer
surface. Wipe off any excess oil with a dry paper towel.

Preheat the oven to the maximum possible temperature (240 °C to 260 °C) and place the
pan on the oven rack. Leave the pan in the oven for about 1 hour. Then turn off the oven and
let the pan cool inside the oven. Remove the pan and repeat the process as needed.
Warning: Always use protective oven mitts when handling a hot pan. Otherwise there is

a risk of serious burns.

CAST IRON PAN MAINTENANCE

Always wash the cast iron pan in warm water with a little kitchen detergent using a soft
sponge. If food gets stuck to the bottom of the pan, pour warm water into the pan, add

a little kitchen detergent and let it soak. Then wash with a soft sponge. Do not use wire
cloths, harsh cleaners, chemicals or other similar substances.

Never wash cast iron pans in a dishwasher. Irreversible damage to the finish may occur.
From time to time, it may be necessary to again cover the pan in a small amount of vege-
table oil and fire it in the oven. Follow the same procedure as described in “Before First Use”
above. This will prolong the life of your pan and prevent damage, e.g. by rust.

Caution:
Do not place the pan on heat-sensitive surfaces such as plastic cutting boards, especial-
ly when it is hot.
Do not place the pan on fabric surfaces, such as tablecloth, especially when hot.
Do not wash the pan in a dishwasher. Do not use the pan to microwave food.
Do not expose the pan to sharp temperature fluctuations, e.g. pouring cold water into
a hot pan.
Do not expose the pan to moisture to keep it from rusting.
Avoid mechanical damage to the pan (e.g. fall or impact).

DEUTSCH
VORBEREITUNG VOR DER VERWENDUNG

Entfernen Sie alle Etiketten, Aufkleber und Werbeprospekte von der Pfanne.

Waschen Sie die Gusseisenpfanne vor dem Gebrauch in warmem Wasser mit etwas Klche-
nreiniger und einem weichen Schwamm. Spulen Sie sie grindlich ab und trocknen Sie sie
mit einem sauberen Tuch nach.

Geben Sie ein wenig Pflanzendl in die Pfanne. Wir empfehlen ein Ol mit hohem Rauchpunkt
zu verwenden. Verteilen Sie das Ol mit einem Papiertuch, so dass eine dinne, gleichmaBiige
Schicht auf der gesamten Innen- und AuBenflache der Pfanne entsteht. Wischen Sie das
Uberschussige O mit einem trockenen Papiertuch ab.

Heizen Sie den Backofen auf die héchstmagliche Temperatur (240 °C bis 260 °C) vor und
stellen Sie die Pfanne auf das Ofengitter. Lassen Sie die Pfanne etwa 1 Stunde lang im Ofen.
Schalten Sie dann den Ofen aus und lassen Sie die Pfanne im Ofen abkUhlen. Nehmen Sie
die Pfanne heraus und wiederholen Sie den Vorgang nach Bedarf.

Warnung: Benutzen Sie immer hitzebestandige Topflappen, wenn Sie die hei3e Pfanne
anfassen. Andernfalls besteht die Gefahr von schweren Verbrennungen.

WARTUNG DER GUSSEISENPFANNE

Waschen Sie die Gusseisenpfanne immer in warmem Wasser mit etwas Klchenreiniger und
einem weichen Schwamm. Wenn Lebensmittel am Boden der Pfanne anbrennen, gieBen
Sie warmes Wasser in die Pfanne, geben Sie ein wenig Kichenreiniger hinzu und lassen Sie
alles einweichen. Waschen Sie sie dann mit einem weichen Schwamm ab. Verwenden Sie
keine Topfkratzer, Putzmittel fur grobe Verschmutzungen, Chemikalien oder sonstige Mittel
oder Substanzen.

Reinigen Sie die Gusseisenpfanne niemals in der Spulmaschine. Es drohen irreversible
Schaden an der Oberflache.

Von Zeit zu Zeit kann es notwendig sein, die Pfanne erneut leicht mit Pflanzendl einzufetten
und im Ofen einzubrennen. Gehen Sie genauso vor wie im Abschnitt ,Vorbereitung vor der
Verwendung" beschrieben. Auf diese Weise verlangern Sie die Lebensdauer lhrer Pfanne
und verhindern, dass sie z. B. durch Rost beschadigt wird.

Hinweis:
Stellen Sie die Pfanne nicht auf hitzeempfindliche Oberflachen wie Schneidebretter aus
Kunststoff, vor allem nicht, wenn die Pfanne noch warm ist.
Stellen Sie die Pfanne nicht auf eine Stoffoberflache, wie z. B. einen Tisch mit einem
Tischtuch, vor allem nicht, wenn die Pfanne noch warm ist.

Geben Sie die Pfanne nicht in die Spulmaschine, um sie zu reinigen; geben Sie sie nicht
in die Mikrowelle, um Speisen zu erhitzen.

Setzen Sie die Pfanne keinen Temperaturschwankungen aus, z. B. indem Sie kaltes
Wasser in eine heifBe Pfanne giefl3en.

Setzen Sie die Pfanne keiner Feuchtigkeit aus, da sonst die Gefahr von Rostschaden
besteht.

Schutzen Sie die Pfanne vor mechanischer Beschadigung (z. B. durch Herunterfallen
oder StoRe).

CESTINA
PRIPRAVA PRED POUZITIM

Odstrante z panve veskeré stitky, nalepky a reklamni letaky.

Pred pouzitim litinovou panev omyjte v teplé vodé s trochou kuchynského saponatu a pomo-
ci mékké houbicky. Dukladné oplachnéte a otfete Cistou utérkou dosucha.

Do panve nalijte malé mnozstvi rostlinného oleje. Doporuc¢ujeme pouzivat olej s vysokym bo-
dem zakoureni. Pomoci papirové utérky rozetrete olej po celém vnitfnim i vnéjsim povrchu

v tenké a rovnomeérné vrstvé. Veskeré nadmeérné mnozstvi oleje vytrete suchou papirovou
utérkou.

Predehrejte troubu na maximalni moznou teplotu (240 °C az 260 °C) a vloZte panev na rost

v troubé. Takto nechte panev v troubé po dobu pfiblizné 1 hodiny. Poté troubu vypnéte

a nechte panev uvnitf trouby zchladnout. Vyjméte panev a podle potfeby muzete proces
opakovat.

Varovani: Pfi manipulaci se zahfatou panvi vzdy pouzivejte ochranné kuchyrské chrapky.
Jinak hrozi riziko vazného popaleni.

UDRZBA LITINOVE PANVE

Litinovou panev myjte vzdy v teplé vodé s trochou kuchyrfského saponatu a pomoci mékké
houbicky. Pokud se potraviny pfipecou na dno panve, nalijte do ni teplou vodu, pfidejte
trochu kuchyrnského saponatu a nechte odmocit. Poté omyjte pomoci mékké houbicky. Ne-
pouzivejte draténky, hrubé Cistici prostfedky, chemickeé latky ani jiné prostfedky nebo latky.
Litinovou panev nikdy nemyjte v mycce. Hrozi nenavratné poskozeni povrchové Upravy.

Cas od &asu je mozné, 7e bude tfeba panev znovu potfit malym mnozstvim rostlinného oleje
a vypalit v troubé. Postupujte stejnym zpUsobem, ktery je popsan v &asti ,Pfiprava pred pou-
zitim*. Tim prodlouzite Zivotnost své panve a zabranite jejimu poskozeni, napf. rzi.

Upozornéni:
Nepokladejte panev na povrchy citlivé na teplo, napt. na plastova prkénka, zvlasté kdyz
je tepla.
Nepokladejte panev na povrchy opatiené textilii, napf. na stul s ubrusem, zvlasté kdyz
je tepla.
Nevkladejte panev do mycky za Ucelem umyti; nevkladejte ji do mikrovinné trouby za
Ucelem ohfati pokrmu.
Nevystavujte panev teplotnim vykyvam, napf. do rozpalené panve nalijete studenou
vodu.
Nevystavujte panev vihkosti, nebot hrozi poskozeni rzi.
Zabrante mechanickému poskozeni panve (napf. pad nebo naraz).

SLOVENCINA
PRIPRAVA PRED POUZITIM

Odstrante z panvice vsetky Stitky, nalepky a reklamné letaky.

Pred pouzitim liatinovd panvicu umyte v teplej vode s trochou kuchynského saponatu a po-
mocou makkej hubky. Dokladne oplachnite a utrite ¢istou utierkou dosucha.

Do panvice nalejte malé mnozstvo rastlinného oleja. Odporic¢ame pouzivat olej s vysokym
bodom zadymenia. Pomocou papierovej utierky rozotrite olej po celom vndtornom aj von-
kajsom povrchu v tenkej a rovnomernej vrstve. Akékolvek nadmerné mnozstvo oleja vytrite
suchou papierovou utierkou.

Predhrejte rdru na maximalnu moznu teplotu (240 °C az 260 °C) a vlozte panvicu na rost

v rdre. Takto nechajte panvicu v rure priblizne 1 hodinu. Potom rdru vypnite a nechajte panvi-
cu vnutri rary schladnut. Vyberte panvicu a podla potreby mézete proces opakovat.
Varovanie: Pri manipulécii so zahriatou panvicou vzdy pouzivajte ochranné kuchynské lapky.
Inak hrozi riziko vazneho popalenia.

UDRZBA LIATINOVEJ PANVICE

Liatinovd panvicu umyvajte vzdy v teplej vode s trochou kuchynského saponatu a pomocou
makkej hubky. Ak sa potraviny pripecd na dno panvice, nalejte do nej tepld vodu, pridajte
trochu kuchynského saponatu a nechajte odmocit. Potom umyte pomocou makkej hubky.
Nepouzivajte drétenky, hrubé Cistiace prostriedky, chemické latky ani iné prostriedky alebo
latky.

Liatinovd panvicu nikdy neumyvajte v umyvacke. Hrozi nendvratné poskodenie povrchovej
Upravy.

Z Casu na ¢as je mozné, Ze bude potrebné panvicu znovu potriet malym mnozstvom
rastlinného oleja a vypalit v rdre. Postupujte rovnakym spésobom, ktory je opisany v Casti
LPriprava pred pouzitim®*, Tym predlZite Zivotnost svojej panvice a zabranite jej poskodeniu,
napr. hrdzou.

Upozornenie:

. Nekladte panvicu na povrchy citlivé na teplo, napr. na plastové dosky, obzvlast ked je
tepla.
Nekladte panvicu na povrchy opatrené textiliou, napr. na stél s obrusom, obzvlast ked'je
tepla.
Nevkladajte panvicu do umyvacky s cielom umytia; nevkladajte ju do mikrovinnej rary
s cielom ohriatia pokrmu.
Nevystavujte panvicu teplotnym vykyvom napr. tym, Ze do rozpalenej panvice nalejete
studenu vodu.
Nevystavujte panvicu vlihkosti, pretoze hrozi poskodenie hrdzou.
Zabrante mechanickému poskodeniu panvice (napr. pad alebo naraz).

MAGYAR
ELOKESZULET A HASZNALATHOZ

A serpenydrél tavolitson el minden rekldmanyagot, dntapadds cimkét és véddsfoliat.

A hasznalatba vétel elétt az Ontottvas serpenydt mosogatdszeres meleg vizben mosogassa
el. Alaposan oblitse le, majd tiszta konyharuhaval torolje szarazra.

A serpenydbe adagoljon kisebb mennyiségu étolajat. Javasoljuk magasabb fustpontu (pl.
napraforgd) olaj hasznalatat. Az olajat konyhai papirkendé segitségével, a belsé és kulsé
felUleteken vékonyan és egyenletesen kenje szét. A felesleges olajat szaraz papirkenddvel
tavolitsa el.

A sutét melegitse elé maximalis hémérsékletre (240 °C és 260 °C kozott), majd a serpenyét
tegye a kozépre helyezett sutdrostélyra. A serpenydt korulbelul 1 6ran keresztUl hagyja a suté-
ben. A sUtét kapcsolja le, és a serpenydét hagyja a sttdében kihulini. Vegye ki a serpenyét, ha
szUkséges, akkor a fentieket ismételje meg.

Figyelmeztetés! A forrd serpenyét csak konyhai kesztylben fogja meg. Ellenkezd esetben
égési sérllést szenvedhet.

AZ ONTOTTVAS SERPENYO KARBANTARTASA

Az dntottvas serpenyét mosogatdszeres meleg vizben, puha szivaccsal mosogassa el. Ha

a serpenydn égett ételmaradvany talalhato, akkor a serpenydébe toltson meleg vizet és cse-
ppentsen bele mosogatdszert, majd hagyja egy kis ideig allni. Majd a serpenyét mosogassa
el a fentiek szerint. A serpenyé tisztitdsahoz ne hasznaljon droétszivacsot, durva és karcold
mosogatoszereket, vegyi anyagokat vagy agressziv tisztitoszereket.

Az 6ntottvas serpenyét mosogatdgépben nem szabad elmosogatni. A serpenyd fellletvédel-
mét maradando karosodas érheti.

Id6kozonként szikség lehet arra, hogy a serpenydt étolajjal bekenve ismét kiégesse a sutd-
ben. Hajtsa végre az ,El6készllet a hasznalathoz" részben leirtakat. Ezzel meghosszabbi-
thatja a serpeny6 élettartamat, illetve megelézheti példaul a felulet rozsdasodasat.

Figyelmeztetés!
. A forré vagy meleg serpenydt ne tegye hére érzékeny fellletekre, példaul mdanyag
deszkara.

A forré vagy meleg serpenydt ne tegye textillel (pl. asztalteritdvel) védett felUletekre.
A serpenyét nem szabad mosogatogépben elmosogatni. A serpenyét nem szabad
a mikrohulldamu sutébe tenni (pl. étel melegitéséhez).

A serpenyét ne tegye ki hésokk hatasanak, példaul a forré serpenyére ne engedjen
hideg vizet.

A serpenyét ne tarolja nedves helyen, a felllet megrozsdasodhat.

A serpenyét évjia meg mechanikus hatasoktdl (pl. leesés, erés Utés stb.).



