UPUTE ZA UPOTREBU | ODRZAVANJE POSUDA OD LIJEVANOG ZELJEZA SA EMAIJL PREMAZOM

Lijevano Zeljezo je jedan od najboljih materijala za posude zbog svoje sposobnosti zadrzavanja i ravhomjerne
raspodjele topline. Ova vrsta posuda ima vrlo Siroku primjenu od kuhanja juha, peéenja, pirjanja do pripreme

deserta.

PRIE PRVE UPOTREBE:
Operite posude blagim deterdZzentom za sude i toplom vodom. Temeljito isperite i odmah obriSite mekom krpom.
Prije kuhanja/pecenja nanesite biljno ulje na unutarnju povrsinu i polako zagrijte posudu. Uvijek pocnite na

laganoj vatri, polako povecavajuéi temperaturu.

UPOTREBA POSUDA NA PLOCI ZA KUHANIJE:
Ovo posude je pogodno za sve vrste ploc¢a za kuhanje: plinske, elektricne, keramicke, indukcijske. Posude nije

prikladno za koristenje u mikrovalnoj pe¢nici!

Nakon $to zagrijete posudu i ona postane vruca, kuhanje nastavite na niZzim postavkama. Uz nizu ili srednju toplinu
Cete postiéi najbolje rezultate kuhanja. Visoke temperature treba koristiti samo kako bi dobili kipu¢u vodu za

povrce ili tjesteninu. U ostalim slucajevima visoka temperature moZze uzrokovati izgaranje ili lijepljenje hrane.

Unutarnje emajlirane povrsine nisu prikladne za kuhanje na suho. Prilikom zagrijavanja uvijek dodajte vodu ili ulje

i potpuno pokrijte unutarnju bazu posuda prije pocetka zagrijavanja.

Rucke od lijevanog Zeljeza i drska poklopca od nehrdajuceg Celika postat ¢e vrudéi. Kako bi izbjegli opekline prilikom
podizanja i drZzanja uvijek koristite rukavice ili suhu i debelu krpu. Nikada ne ostavljajte posude bez nadzora u bilo

kojem trenutku tijekom kuhanja.

Nikada ne ostavljajte prazno posude na vru¢em plameniku- to bi moglo unistiti posude i ostetiti plocu za kuhanje.

UPOTREBA POSUPA U PECNICI:

Posude od emajliranog Zeljeza koristite u pecnici do najvise 260°C.

Rucke od lijevanog Zeljeza i drSka poklopca od nehrdajuceg Celika postat ¢e vruci. Prilikom podizanja i drzanja
uvijek koristite rukavice ili suhu i debelu krpu.

Nikada ne ostavljajte posude bez nadzora u bilo kojem trenutku tijekom kuhanja.

Posude od lijevanog Zeljeza ne stavljajte na dno pecnice. Za najbolje rezultate uvijek ga stavite na policu.

Nikada ne stavljajte vruc¢e posude izravno na nezasti¢enu povrsinu.

PRIBOR ZA KUHANJE:

Za zastitu i oCuvanje povrsine posuda koristite samo drvene, plasti¢ne ili toplinski otporne najlonske kuhinjske
alate kako biste izbjegli grebanje unutrasnjosti cakline.

Ne preporucujemo upotrebu metalnog pribora jer mogu ogrebati povrsinu posuda.

Nemoijte rezati hranu izravno u posudu.



CISCENJE | ODRZAVANJE:
Nakon svake uporabe ostavite posude da se prvo malo ohladi, a zatim ga napunite toplom vodom i tekuéim

deterdZentom za sude; pustite da se namoci.

Ne punite vruce posude hladnom vodom i ne uranjajte ga u hladnu vodu jer od toplinskog Soka moze dodi do

oStecenja cakline i pucanja metala.

Spuzvom ili mekom krpom ocistite sve preostale Cestice hrane. Ne koristite Celiénu vunu ili druge metalne
jastucice koji €ine grube ogrebotine. Ukoliko je hrana bila masna, operite ga na vrijeme kako biste izbjegli
promjenu boje. Ako postoji bilo kakva promjena boje ili ostataka na rubovima posuda- lagano ih izribajte kako
biste ih ocistili. Za uklanjanje tvrdih mrlja mogu se koristiti sredstva za ¢iS¢enje, na primjer, malo toplog octa.
Temeljito isperite i odmah osusite.

Drske poklopca mogu olabaviti tijekom odredenog vremenskog razdoblja. Preporucujemo da ih povremeno

provjerite i po potrebi zategnete.

Ne perite posude u perilici posuda!

Ne drzite posude vlaznim i uvijek paZzljivo ¢uvajte u suhom prostoru ormara. Kod rukovanja i spremanja posuda

pazite kako bi sprijecili grebanje i oSte¢enje povrSine posuda.



UPUTA ZA UPOTREBU | ODRZAVANJE POSUDA OD LIJEVANOG ZELJEZA

Lijevano Zeljezo je jedan od najboljih materijala za posude zbog svoje sposobnosti zadrzavanja i
ravnomjerne raspodjele topline. Ova vrsta posuda ima vrlo Siroku primjenu od kuhanja juha, pecenja,

pirjanja do pripreme deserta.

PRUE PRVE UPOTREBE:
Prije prve uporabe posudu isperite vruéom vodom (ne koristite deterdZent) i temeljito osusite. Prije
kuhanja/pecenja nanesite biljno ulje na unutarnju povrsinu i polako zagrijte posudu. Uvijek pocnite na

laganoj vatri, polako povecavajuéi temperaturu.

SAVIET: Izbjegavajte stavljati vrlo hladne namirnice u zagrijanu posudu, jer to moZe potaknuti lijepljenje.

UPOZORENIJE:
Prilikom pripreme hrane bilo u pec¢nici ili na peci, rucke posuda ¢e postati vrlo vruce. Uvijek koristite

rukavice kako biste sprijecili opekline!

CISCENJE:

Nakon kuhanja ocistite posude krutom najlonskom ¢etkom i vruéom vodom. KoriStenje deterdzenta se
ne preporucuje, a jaki deterdZenti se nikada ne smiju koristiti. Izbjegavajte stavljanje vruéeg posuda u
hladnu vodu jer uslijed toplinskog Soka moZe do¢i do iskrivljavanja ili pucanja metala. Posudu odmah
osusite krpom ili ruénikom, premazite vrlo tankim slojem biljnog ulja, po moguénosti dok je posude jos
toplo. Objesite ili Cuvajte posude na suhom mjestu.

Posude od lijevanog Zeljeza NIKADA ne perite u perilici posuda.

SAVJET: Ne dopustite da se posude od lijevanog Zeljeza samo osusi na zraku jer to moze potaknuti hrdu.

OBNOVA ZASTITNOG SLOJA
Ovisno o ucestalosti uporabe, jednom do dva puta godisnje obnovite zastitni sloj. Operite posude
vruéom vodom s deterdzentom i krutom ¢etkom. (deterdzent koristite samo kod obnove zastitnog sloja,

nikako kod svakog pranja). Isperite i potpuno osusite.

Izvana i iznutra nanesite na posudu tanki, ravhomjerni sloj ¢vrste biljne masti ili ulja za kuhanje (po
vasem izboru). Stavite aluminijsku foliju na donju policu peénice kako biste uhvatili kapanje, a zatim

postavite temperaturu pecnice na 175-200 °C.

Stavite posudu naopako na gornju policu pecnice i “pecite” je najmanje jedan sat.
Nakon sat vremena iskljucite pecnicu i ostavite posudu da se ohladi u peénici. Nakon sto se posuda

ohladi, ¢uvajte je nepokrivenu, na suhom mjestu.



UPUTE ZA UPOTREBU | ODRZAVANIE PEKE S PREMAZOM OD EMAIJLA

PRUE PRVE UPOTREBE:
Operite peku blagim deterdZentom za sude i toplom vodom. Temeljito isperite i odmah obriSite mekom
krpom. Unutarnje emajlirane povrsine nisu prikladne za kuhanje na suho, uvijek dodajte vodu ili ulje i

potpuno pokrijte unutarnju bazu posuda prije pocetka zagrijavanja.

UPOZORENIJE:
Prilikom pripreme hrane, rucke peke ¢e postati vrlo vruce. Uvijek koristite rukavice kako biste sprijecili

opekline! Nikada ne stavljajte vruéu peku izravno na nezasti¢enu povrsinu.

PRIBOR ZA KUHANIJE:
Kako bi zastitili i sacuvali emajliranu povrsinu i izbjegli ostec¢enje cakline koristite samo drvene, plasti¢ne
ili toplinski otporan najlonski kuhinjski pribor. Ne preporu¢ujemo upotrebu metalnog pribora. Nnemojte

rezati hranu izravno u tanjuru peke.

CISCENJE | ODRZAVANIJE:
Nakon svake uporabe ostavite peku da se prvo malo ohladi, a zatim je napunite toplom vodom i

teku¢im deterdZzentom za sude; pustite da se namoci.

Ne punite vruéu peku hladnom vodom i ne uranjajte je u hladnu vodu jer od toplinskog Soka moze doci
do ostecenja cakline. Spuzvom ili mekom krpom ocistite sve preostale Cestice hrane. Ne koristite ¢eli¢nu
vunu ili druge metalne jastucice koji mogu napraviti grube ogrebotine. Ako postoji bilo kakva promjena

boje ili ostataka na rubovima posuda- lagano ih izribajte kako biste ih ocistili.

Za uklanjanje tvrdih mrlja mogu se koristiti sredstva za CiS¢enje, na primjer, malo toplog octa. Temeljito

isperite i odmah osusite.

Ne drzite peku vlaznom i uvijek paZljivo Cuvajte u suhom prostoru ormara. Kod rukovanja i spremanja

pazite kako bi sprijecili grebanje i ostec¢enje povrsine.



RECEPT ZA PEKU:

Slagatt ovimv redomi wmeso; w veéum komadima,
oguljenkrumpir, cijeli dispolovice; pavradayz, paprika,
Wk, tesnjak, persin, Vegeto, vino- i sol. Ostali zaeini
po- vasenv ukusw.  Sve to- prelitt sav 1-2 dl vode, 1-2
:lice masti. Tako- napunjerwnw zdjeli peke poloi ittt nav
ve¢ pripremljenv iar. Poklopitt poklopcemv peke U
gatrpatiiorom. Nakown 20-ak minuto otklopiti pekw
U provieritv stanje; nakow togw sve ovisi oo Vasim
kulinawskim  sposobnostima!  Ako- ste pripremili
premalo- iawov slobodno- oko- peke U po- njoj poloiite
manje komade drveta v naprovite lagarnuw vatrw da
bi petenje priveli kraju, samo-petenje traje 1-2,5 h ito-
ovist o vrstt hwane kojw pripremate. Slobodno- moiete
peti U domak i kiruhy, pogaiw i ragme trudle $to- ovist
o-Vasim ieljama jer nasa PEKA wvijek pruia kvalitetuw
L ZADOVOLJSTVO.

Dobowr Vam tek!!!!



UPUTE ZA UPOTREBU | ODRZAVANJE PEKE

PRUE PRVE UPOTREBE:
Prije prve uporabe peku isperite vruéom vodom (ne koristite deterdZent) i temeljito osusite. Prije

kuhanja/pecenja nanesite biljno ulje na unutarnju povrsinu.

UPOZORENJE:

Prilikom pripreme hrane, rucke peke ¢e postati vrlo vruce. Uvijek koristite rukavice kako biste sprijecili
opekline! Nikada ne stavljajte vru¢u peku izravno na nezastiéenu povrsinu.

CISCENJE:

Nakon upotrebe peku ocistite krutom najlonskom éetkom i vruéom vodom. Koristenje deterdzenta se
ne preporucuje, a jaki deterdZenti se nikada ne smiju koristiti. Izbjegavajte stavljanje vruce peke u hladnu
vodu jer uslijed toplinskog Soka mozZe doéi do iskrivljavanja ili pucanja metala. Peku odmah osusite
krpom ili ruénikom, premazite vrlo tankim slojem biljnog ulja, po moguénosti dok je jo$ topla. Cuvajte

peku na suhom mjestu.
SAVJET: Ne dopustite da se peka samo osusi na zraku jer to moze potaknuti hrdu.

OBNOVA ZASTITNOG SLOJA
Ovisno o ucestalosti uporabe, jednom do dva puta godiSnje obnovite zastitni sloj. Operite peku vruéom
vodom s deterdZzentom i krutom ¢etkom. (deterdzZent koristite samo kod obnove zastitnog sloja, nikako

kod svakog pranja). Isperite i potpuno osusite.

Izvana i iznutra nanesite na posudu tanki, ravnomjerni sloj ¢vrste biljne masti ili ulja za kuhanje (po

vasem izboru).

Stavite peku na mjesto gdje je inace pripremate i polako je zagrijavajte (uvijek pocnite sa niskom
temperaturom koju pojacavate do maksimalno 260°C

Ostavite posudu da se ohladi. Nakon $to se posuda ohladi, Cuvajte je nepokrivenu, na suhom mjestu.



RECEPT ZA PEKU:

Slagatt ovimv redomi wmeso; w veéum komadima,
oguljenkrumpir, cijeli dispolovice; pavradayz, paprika,
Wk, tesnjak, persin, Vegeto, vino- i sol. Ostali zaeini
po- vasenv ukusw.  Sve to- prelitt sav 1-2 dl vode, 1-2
:lice masti. Tako- napunjerwnw zdjeli peke poloi ittt nav
ve¢ pripremljenv iar. Poklopitt poklopcemv peke U
gatrpatiiorom. Nakown 20-ak minuto otklopiti pekw
U provieritv stanje; nakow togw sve ovisi oo Vasim
kulinawskim  sposobnostima!  Ako- ste pripremili
premalo- iawov slobodno- oko- peke U po- njoj poloiite
manje komade drveta v naprovite lagarnuw vatrw da
bi petenje priveli kraju, samo-petenje traje 1-2,5 h ito-
ovist o vrstt hwane kojw pripremate. Slobodno- moiete
peti U domak i kiruhy, pogaiw i ragme trudle $to- ovist
o-Vasim ieljama jer nasa PEKA wvijek pruia kvalitetuw
L ZADOVOLJSTVO.

Dobow Vo tekd!!!



