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Gebrauchs- und Pflegehinweise

Liebe Kundin, lieber Kunde,

vielen Dank, dass Sie sich fiir ein Qualitats-Kochgeschirr aus dem Hause GSW entschieden haben.
Damit Sie lange,,Spass” am Kochen haben, lesen Sie bitte die Gebrauchs- und Pflegehinweise
aufmerksam durch.

MATERIALINFORMATION

Dieses Kochgeschirr ist aus emailliertem Gusseisen. Das dickwandige Material nimmt besonders
viel Hitze auf, speichert und verteilt sie bis hin zum Pfannenrand und gibt sie dann gleichmdRig
an das Koch- bzw. Bratgut ab. Das Kochgeschirr ist fiir Gas-, Elektro-, Induktions- und Glas-
keramikkochstellen sowie fiir den Gebrauch im Backofen geeignet. Gussprodukte werden nach
einer traditionsreichen Herstellungsmethode in Sandformen gefertigt. Aus diesem Grund kdnnen
leichte UnregelmdBigkeiten in der Oberfldche auftreten, die jedoch die Qualitat oder Funktion des
Artikels in keiner Weise beeintréchtigen.

GEBRAUCHS- UND PFLEGEHINWEISE

- Eventuell vorhandene Aufkleber komplett entfernen.

- Gemal Empfehlung des BfR bitte alle antihaftbeschichteten Kochgeschirre vor Erstgebrauch
einmal auskochen und mit Spiilmittel reinigen. Danach unbedingt leicht mit etwas Speisedl
einfetten. Selbiges gilt auch nach jedem Gebrauch.

- Beim Braten das Kochgeschirr kurz anheizen (mittlere Hitze), dann lhr Bratgut anbraunen und
bei kleiner Heizstufe fertig garen.

« Zu Olen und Fetten ist generell zu sagen: Butter und Margarine sollten Sie nur bis 160 °C
verwenden. Inhaltsstoffe wie Wasser, Salz und Milcheiweif3 verbrennen schnell und beein-
tréchtigen dann auch den Geschmack Ihrer Speisen. GSW-Empfehlung: Ole, normale Fette
und Butterschmalz enthalten kein Wasser und keine Zusatzstoffe. Sie kdnnen bis 220 °C erhitzt
werden. Zum scharfen Anbraten bis 180 °Csind gehartete Pflanzenfette geeignet.

« Verfarbungen der Beschichtung beeintrdchtigen nicht den Brat-/Kocheffekt.

- Benutzen Sie Kochutensilien aus Holz, hitzebestandigem Kunststoff oder Silikon. Verwenden
Sie keine Metallgegenstande, schneiden Sie nicht direkt in der Pfanne, benutzen Sie auch keine
scheuernden Schwamme oder Metallkratzer zum Reinigen. Diese konnen den Antihafteffekt der
Beschichtung beeintrachtigen.



+ Fiillen Sie kein kaltes Wasser in die heiBe Pfanne. Zu schnelles Abkiihlen kann die Pfanne
beschddigen.

- Nach Gebrauch reinigen Sie die Pfanne mit heiBem Wasser und einem milden Spiilmittel.
Benutzen Sie keine scheuernden Schwamme.

- Verwenden Sie zum Reinigen keine scheuernden oder dtzenden Mittel bzw. harte Biirsten etc.

- Trocknen Sie die Pfanne nach dem Reinigen immer gleich ab. Raumen Sie die Pfanne nicht
feucht weg. An den dunklen Réndern kann sich sonst Flugrost bilden. Entfernen Sie diesen ggf.
mit einem feuchten Tuch und fetten Sie die Stellen sorgfaltig mit etwas Pflanzendl ein.

- GSW-Empfehlung: Eine optimale Lebensdauer des Kochgeschirrs wird erreicht, wenn Sie auf
eine Reinigung in der Geschirrspiilmaschine verzichten. Die Reinigungsmittel sind oftmals zu
aggressiv und greifen das Material langfristig an oder fiihren zu Oxidation.

ACHTUNG A

- Wenn Sie das Kochgeschirr auf einem Glaskeramikkochfeld benutzen, bedenken Sie das Eigen-
gewicht der Pfanne. Setzen Sie die Pfanne immer vorsichtig ab. Schieben Sie die Pfanne nicht
liber die Glaskeramikflache. Bitte kontrollieren Sie vor jedem Gebrauch den Boden des Koch-
geschirrs und das Glaskeramikkochfeld auf eventuelle Riickstande. Schon leichte Verunreinigun-
gen konnen Kratzspuren auf dem Glaskeramikkochfeld hinterlassen.

- Gusseisen ist ein sehr robustes, aber sprodes Material. Bei einem Sturz oder einem harten
Schlag kann die Pfanne zerbrechen oder die Emaille-Schicht platzen.

- Fett nicht unbeaufsichtigt lassen!

- Brennendes Fett nicht mit Wasser, sondern mit einer Decke oder mit einem geeigneten Feuer-
[6scher I6schen!

« Erwdrmen Sie die Pfanne nicht in leerem Zustand. Dadurch kann das Material iberhitzen.

Die Folge kann eine Verfarbung der Beschichtung sein.

- Wichtig: Bitte vermeiden Sie es, lhr Kochgeschirr zu iiberhitzen, da dies den Antihafteffekt
beeintrachtigen kann. AuBerdem ist es wichtig, Rauchentwicklung zu vermeiden, da sie fiir
kleine Tiere wie Vdgel, die ein empfindliches Atmungssystem haben, gefahrlich sein kann.
Daher empfehlen wir, keine Vigel in der Kiiche zu halten, um ihre Sicherheit zu gewdhrleisten.



Gebrauchs- und Pflegehinweise

- VORSICHT! Handgriffe werden heiB. Bitte Topflappen verwenden (Ausnahme: Kunststoffgriffe).

- Lassen Sie kleine Kinder nie unbeaufsichtigt in der Nahe von heilem Kochgeschirr.

- Stellen Sie die heiRBe Pfanne nach der Entnahme vom Herd oder aus dem Backofen auf eine
wadrmeunempfindliche Unterlage! Warmeempfindliche Flachen kdnnen sonst beschadigt
werden.

- Hinweis: Schaden, die durch Nichtbeachtung der Gebrauchs- und Pflegeanleitung
entstehen, sind durch GSW nicht zu vertreten. Ein Regressanspruch ist deshalb
ausgeschlossen.

BEI NUTZUNG AUF INDUKTIONSKOCHFELDERN

+ ACHTUNG! Hohe Aufheizgeschwindigkeit, Kochgeschirr beim Vorheizen nicht iiberhitzen.
Sollte es doch zu einer Uberhitzung kommen, liiften Sie bitte den Raum ausreichend.

« Unter bestimmten Umstanden kann ein Gerdusch auftreten, das auf die elektromagnetische
Eigenschaft der Heizquelle und des Kochgeschirrs zuriickzufiihren ist. Dies ist vdllig normal und
nicht auf einen Defekt lhres Induktionsfeldes oder des Kochgeschirrs zuriickzufiihren.

« Das Kochgeschirr ist mittig auf dem Induktionsfeld anzuordnen.

- Nach dem Kochen nicht sofort auf die Glaskeramikflache fassen, da die Kochzone durch Riick-
wadrme des Kochgeschirrbodens heif3 wird. Halten Sie Kinder grundsatzlich fern.

« Kochgeschirrdurchmesser: ~ Induktionswirksamer Bodendurchmesser
Bratpfanne: ca. 24,0 cm .155cm
Bratpfanne: ca. 28,0 cm a.18,0cm



Care and use guidelines

Dear customer,
Thank you for choosing quality cookware from GSW. Please read the care and use guidelines
carefully to ensure cooking with your new product remains an enjoyable experience.

MATERIAL

This cookware is made of enamelled cast-iron. The thick-walled material absorbs a lot of heat,
which it stores and distributes all the way to the edge of the pan to ensure food is cooked evenly.
The cookware is suitable for gas, electric, induction and ceramic hobs as well as for use in the
oven. Our cast-iron products are made using traditional sand-casting methods. As a result, there
may be slight surface irregularities — these have absolutely zero negative effect on the quality or
functionality of the product.

CARE AND USE GUIDELINES

+ Completely remove any stickers.

- Before first use, the German Federal Institute for Risk Assessment (BfR) recommends adding
water to all non-stick cookware and bringing it to the boil, then cleaning the product with
washing-up liquid. You must then lightly grease it with cooking oil. The same should also be
done after use.

+ When frying, place the cookware on a medium heat and allow it to heat up, then add the food,
brown it, and finish cooking on a lower heat.

+ When it comes to oils and fats, the general rule is butter and margarine should only be used at
heats of max. 160 °C. Ingredients such as water, salt and milk protein burn quickly, compromis-
ing the flavour of your meals. GSW’s recommendation: oils, regular fats and clarified butter
do not contain water or additives. They can be heated to 220 °C. Hydrogenated vegetable fat is
suitable for searing at up to 180 °C.

- Discolouration of the coating does not negatively impact the frying/cooking effect.

+ Use kitchen utensils made of wood, heat-resistant plastic or silicone. Do not use any metal
objects. Do not cut foods in the pan itself. Do not use any sponge scourers or metal scrubbers to
clean the pan, as they may damage the coating’s non-stick effect.



Care and use guidelines

« Do not fill a hot pan with cold water, as cooling the pan too quickly may damage it.
- After use, clean the pan with hot water and a mild washing-up liquid.
Do not use sponge scourers.

- Do not use abrasive or corrosive materials or hard brushes to clean the product.

« Always dry the pan immediately after cleaning. Do not put the pan away when wet, otherwise
rust may form on the dark edges. If rust does accumulate, remove it with a moist cloth and
carefully grease the areas with vegetable oil.

- GSW's recommendation: if you want your cookware to last as long as possible, avoid cleaning
itin the dishwasher. Dishwasher tabs are often too aggressive and damage the material over
time or cause oxidation.

A\

WARNING

« Ifyou are using the cookware on a ceramic hob, please bear in mind the weight of the pan itself.
Always be careful when placing the pan on the hob. Do not drag the pan across the ceramic
surface. Before each use, please check the base of the cookware and the ceramic hob surface for
any residue. Even the smallest dirt particles can cause scratch marks on the ceramic hob.

- Castiron is a highly robust yet brittle material. If it is dropped or hit hard, the pan could break or
the enamel coating could crack.

- Do not leave fats unattended when cooking!

« Iffats catch fire, do not extinguish with water. Instead, put out the fire by covering it or using a
suitable fire extinguisher.

- Do not heat the pan with nothing in it, as this may lead to the material overheating.

This could also cause the coating to change colour.

- Important: please try not to overheat the cookware, as this can impair the non-stick effect. It's
also important to prevent smoke formation, as this can be dangerous for small animals such as
birds, who have sensitive respiratory systems. We therefore recommend not keeping birds in the
kitchen to guarantee their safety.



- CAUTION! Handles will get hot. Please use potholders (unless the handles are plastic).

« Never leave children unattended near hot cookware.

- After removing the hot pan from the hob or oven, place it on a heat-resistant pad, otherwise it
may damage heat-sensitive surfaces.

- Please note: GSW is not liable for any damage caused by a failure to follow the care
and use guidelines. There is therefore no right of recourse.

USING THE PRODUCT ON INDUCTION HOBS

- WARNING! Induction hobs heat up very quickly. When preheating, do not overheat the
cookware.

But if this does occur, please ventilate the room sufficiently.

- In some circumstances, a noise might be made due to the electromagnetic properties of the
heat source and cookware. This is completely normal and does not indicate a defect in your
induction hob or cookware.

« The cookware should be placed in the centre of the induction hob ring.

- After cooking, do not immediately touch the ceramic surface — the cooking zone will still be hot
due to residual heat from the cookware base. Always keep children away from the hob.

- Cookware diameter: Diameter of the heat-inductive base:

Frying pan: approx. 24.0 cm  approx. 15.5 cm
Frying pan: approx. 28.0 cm  approx. 18.0 cm



Instructions d’utilisation
et d’entretien

Chére cliente, cher client,

Nous vous remercions pour I'achat de votre ustensile de cuisson de qualité de marque GSW. Pour
que vous conserviez longtemps le « plaisir » de cuisiner, nous vous recommandons de lire attenti-
vement les instructions d'utilisation et d'entretien suivantes.

INFORMATIONS RELATIVES AU MATERIAU

Cet ustensile de cuisson a été fabriqué en fonte de fer émaillée. Ce matériau épais absorbe
particulierement bien la chaleur, I'accumule et la répartit jusquau bord de la poéle, assurant

une cuisson réguliére des aliments. Cet ustensile de cuisson convient pour les cuisiniéres au gaz,
électriques, a induction et vitrocéramiques, ainsi que pour la cuisson au four. Les produits en fonte
sont fabriqués dans des moules en sable, selon une méthode de fabrication traditionnelle. Cest
pourquoi ils peuvent présenter de Iégéres irrégularités au niveau de leurs surfaces, ce qui ne nuit
cependant en rien a la qualité ou au fonctionnement des articles.

INSTRUCTIONS D'UTILISATION ET D'ENTRETIEN

« Retirer l'intégralité des éventuels autocollants présents sur l'article.

- Conformément aux recommandations du BfR, l'institut allemand de I'évaluation des risques,
faire bouillir tous les ustensiles de cuisson anti-adhérents avant leur premiére utilisation et les
nettoyer avec du produit vaisselle. Graisser ensuite |égérement la surface avec un peu d’huile
alimentaire. Répéter l'opération apres chaque utilisation.

Pour faire rotir des aliments, chauffer brievement I'ustensile de cuisson (feu moyen), puis faire
brunir les aliments et les laisser cuire a petit feu.

Généralités sur I'utilisation des huiles et graisses : Ne pas chauffer le beurre et la margarine a
plus de 160 °C. Certains de leurs composants, comme I'eau, le sel et les protéines de lait briilent
rapidement et peuvent détériorer le godt de vos aliments. Recommandations de GSW : Les
huiles, les graisses normales et le beurre clarifié ne contiennent ni eau, ni additif. lls peuvent
étre chauffés a 220 °C. Les huiles végétales solides conviennent parfaitement pour faire revenir
les aliments a feu vif jusqua 180 °C.

D'éventuelles traces de coloration au niveau du revétement ne nuisent en rien aux capacités de
cuisson.



- Utiliser des ustensiles en bois, plastique résistant a la chaleur ou silicone. Ne pas utiliser d'objets
métalliques, ne pas couper les aliments directement dans la poéle et ne pas utiliser d'éponges
a récurer ou de grattoirs métalliques pour le nettoyage. Ceux-ci peuvent nuire aux effets
anti-adhérents du revétement.

- Ne pas verser d'eau froide dans la poéle chaude. Un refroidissement trop rapide peut endomma-
ger la poéle.

- Aprés utilisation, nettoyer la poéle a 'eau chaude avec un produit vaisselle doux.

Ne pas utiliser d'éponges a récurer.

- Ne pas utiliser de produits a récurer ou corrosif ou de brosses dures, etc. pour le nettoyage.

- Toujours sécher la poéle immédiatement aprés le nettoyage. Ne pas ranger la poéle humide.
Dans le cas contraire, une fine couche de rouille peut se former sur les bords foncés de la poéle.
Le cas échéant, éliminer celle-ci avec un chiffon humide et graisser ces zones soigneusement
avec un peu d'huile végétale.

- Recommandations de GSW : Un ustensile de cuisson qui n'est pas lavé au lave-vaisselle
présentera un durée de vie optimale. Les détergents sont souvent trop agressifs et attaquent
durablement le matériau ou peuvent l'oxyder.

A\

ATTENTION

- En cas d'utilisation de I'ustensile sur une plaque de cuisson vitrocéramique, tenir compte du
poids propre de la poéle. Toujours déposer la poéle avec délicatesse. Ne pas faire glisser la poéle
sur la surface de la plaque vitrocéramique. Controler le fond de I'ustensile de cuisson et la
plaque de cuisson vitrocéramique avant chaque utilisation et éliminer les éventuels résidus. La
moindre saleté peut griffer la plaque de cuisson vitrocéramique.

- Lafonde de fer est un matériau trés robuste, mais cassant. La poéle peut se briser ou son
revétement en émail peut éclater en cas de chute ou d’un choc violent.

- Ne pas laisser la graisse sans surveillance !

+ Ne pas éteindre la graisse enflammée au moyen d'eau, mais plutdt avec une couverture ou un
extincteur adapté !

- Ne pas faire chauffer la poéle vide. Le matériau pourrait surchauffer
et son revétement pourrait présenter des traces de coloration.



Instructions d’utilisation
et d’entretien

- Important! Eviter toute surchauffe de I'ustensile de cuisson car ceci peut nuire & son effet
anti-adhérent. Il est en outre important d'éviter tout développement de fumées car celles-ci
peuvent étre dangereuses pour les petits animau, tels que les oiseaux présentant un systéme
respiratoire sensible. Nous recommandons ici de ne pas héberger d'oiseaux dans la cuisine afin
de garantir leur sécurité.

PRUDENCE ! Les poignées peuvent devenir trés chaudes. Utiliser des maniques (exception :
poignées en plastique).

Ne jamais laisser les enfants en bas-age sans surveillance a proximité d'ustensiles de cuisson
chauds.

Apreés son retrait du four ou de la plaque de cuisson, toujours placer la poéle chaude sur une
surface insensible a la chaleur ! Celle-ci pourrait endommager les surfaces sensibles a la chaleur.
Remarque : GSW n‘assume aucune responsabilité pur les dommages résultant du
non-respect des instructions d’utilisation et d’entretien. Toute demande d'indemni-
sation sera verra par conséquent rejetée.

EN CAS D’UTILISATION SUR DES CUISINIERES A INDUCTION

« ATTENTION ! Préchauffage rapide ! Ne pas surchauffer les ustensiles de cuisson lors du
préchauffage.

Si une surchauffe devait malgré tout survenir, aérer suffisamment la piéce.

- Dans certaines circonstances, un bruit peut apparaitre ; celui-ci est généré par les propriétés
électromagnétiques de la source de chaleur et de I'ustensile de cuisson. Ceci est totalement nor-
mal et n'est absolument pas lié a un défaut de la plaque a induction ou de I'ustensile de cuisson.

- Placer I'ustensile de cuisson au centre de la plaque a induction.

- Ne pas toucher la surface vitrée immédiatement aprés la cuisson car la zone de cuisson reste
chaude en raison de la chaleur accumulée sur le fond de I'ustensile de cuisson. Tenir les enfants
al'écart de la plaque de cuisson.

- Diamétre des ustensiles de cuisson : Diamétre utile du fond a induction :

Poéle : env. 24,0 cm env. 15,5cm
Poéle : env. 28,0 cm env. 18,0 cm



Pokyny pro pouzivani a péci

VaZend zdkaznice, vaZeny zdkazniku,
dékujeme, Ze jste si vybrali kvalitni nddobi na vafeni od spolecnosti GSW. Aby vém vareni dlouho
pfindselo,radost”, prectéte si prosim pozorné tyto pokyny pro pouzivani a péci.

INFORMACE O MATERIALU

Toto nddobi je vyrobeno ze smaltované litiny. Silnosténny materiél absorbuje obzvIasté velké
mnozstvi tepla, akumuluje a rozvadi ho az k okraji panve a poté ho rovnomémé prenési na vafeny
nebo smazeny pokrm. Nadobi je vhodné pro plynové, elektrické, indukéni a sklokeramické varné
desky i pro pouZiti v troubé. Litinové produkty se vyrabéji v piskovych forméch tradicni vyrobni
metodou. Z tohoto dlivodu se mohou na povrchu vyskytnout drobné nerovnosti, které vak nijak
neovliviuji kvalitu ani funkci vyrobku.

POKYNY PRO POUZIiVANI A PECI

« Uplné odstrarte viechny piipadné nalepky.

- Jak doporucuje BfR, pfed prvnim pouZzitim v3echno nédobi s nepfilnavym povrchem jednou
vyvarte a ofistéte ho mycim prostfedkem. Poté nadobi lehce potete trochou stolniho oleje.
TotéZ plati po kazdém pouZiti.

- Piii smazeni nadobi krétce zahfejte (na stfedni teplotu), poté pokrm opecte a dokoncete na
mirném ohni.

+ Oleje a tuky obecné: Méslo a margarin by se mély pouZivat pouze pfi teploté do 160 °C. ObsazZe-
né latky, jako je voda, stil a mlécnd bilkovina, se rychle spaluji a maji pak negativni vliv na chut
jidla. Doporuceni GSW: Oleje, normélni tuky a prepusténé méslo neobsahuji Zddnou vodu ani
pridatné latky. Lze je zahfivat az na 220 °C. Ztuzené rostlinné tuky jsou vhodné pro smaZeni az
do 180°C.

- Zabarveni povrchové vrstvy nezhor3uje Gcinek smazeni/vafeni.

« PouZivejte kuchynské nacini ze dfeva, Zéruvzdorného plastu nebo silikonu. NepouZivejte kovové
predméty, nekréjejte pfimo na panvi a k ¢isténi nepouZzivejte abrazivni houbicky nebo kovové
Skrabky. Ty mohou mit negativni vliv na nepfilnavy efekt povrchové vrstvy.



®
Pokyny pro pouzivani a péci

« Do horké panve nelijte studenou vodu. Pilis rychlé ochlazeni mize poskodit panev.

« Po pouiiti vycistéte panev horkou vodou a jemnym mycim prostfedkem.
NepouZivejte abrazivni houbicky.

- K &iSténi nepouZivejte abrazivni nebo Ziravé prostredky, ani tvrdé kartace apod.

« Po Citéni panev vidy ihned osuste. Neuklizejte panev mokrou. Jinak se na tmavych okrajich
miize vytvofit rezavy povlak. V piipadé potteby ho odstrarite vinkym hadfikem a mista opatrné
namazte trochou rostlinného oleje.

- Doporuceni GSW: Optimdlni Zivotnosti nddobi na vafeni dosahnete, pokud ho nebudete myt
v myéce. Cistici prostfedky jsou casto pli§ agresivni a dlouhodobé napadaji materidl nebo
vedou k oxidaci.

A
POZOR

- Pokud toto nddobi pouZivdte na sklokeramické desce, méjte na paméti vlastni hmotnost panve.
Pénev vzdy odkladejte opatrmé. Neposouvejte panev po sklokeramickém povrchu. Pfed kazdym
pouZitim zkontrolujte dno nddobi a sklokeramickou desku, zda na nich nezilistaly zbytky. Uz
mirné znecisténi mlze zanechat na sklokeramické desce stopy po poskrabani.

- Litina je velmi pevny, ale kiehky material. V pfipadé padu nebo silného nérazu mtize dojit
k rozbiti panve nebo prasknuti smaltované vrstvy.

- Nenechavejte tuk bez dozoru!

« Hofici tuk nehaste vodou, ale dekou nebo vhodnym hasicim pfistrojem!

« Nezahfivejte prazdnou panev. To miize zplisobit prehati materidlu.

To miiZe vést ke zméné barvy povrchové vrstvy.

- DiileZité: Nadobi nepehfivejte, protoZe to mlize mit negativni vliv na nepfilnavy efekt. Kromé
toho je dilezité zabrdnit vyvoji koufe, protoze mlize byt nebezpecny pro mald zvitata, napiiklad
ptéky, ktefi maji citlivy dychaci systém. Proto doporucujeme nechovat ptéky v kuchyni, aby byla
zajisténa jejich bezpecnost.



- OPATRNE! Rukojeti se zahfivaji. PouZivejte chiiapky (vyjimka: plastové rukojeti).

+ Nikdy nenechavejte malé déti bez dozoru v blizkosti horkého nadobi.

+ Po sunddni z varné desky nebo vyjmuti z trouby poloZte horkou panev na Zdruvzdorny povrch!
V opacném pripadé mize dojit k poskozeni povrchi citlivych na teplo.

- 0znameni: Spolecnost GSW neodpovida za Skody zpiisobené nedodrZenim navodu
k pouzivani a péci. Pravo na regresni tihradu je proto vylouceno.

PRI POUZITi NA INDUKCNICH VARNYCH DESKACH

- POZOR! Vysoka rychlost nahfivani, pii pfedehfivani nadobi nepfehfivejte.
Pokud dojde k prehféti, dostatecné vyvétrejte mistnost.

- Za urcitych okolnosti mtize dochazet k hluku, ktery je zplisoben elektromagnetickymi vlastnost-
mi zdroje tepla a nadobi. To je zcela normalni a neni to zplisobeno zavadou indukcni varné desky
nebo nédobi.

+ Nadobi musi byt umisténo uprostted indukéni varné desky.

- Nedotykejte se sklokeramického povrchu bezprostfedné po vafeni, protoZe varnd zona bude
horkd v dlisledku zbytkového tepla ze dna nadobi. Déti necht se zdrZuji v bezpecné vzdalenosti.

« Priimér nddobi: Indukéni efektivni primér dna
Pénev: cca 24,0 cm cals5m
Pénev: cca 28,0 cm ccal180cm



Zasady uzytkowania
i pielegnacji

Szanowna Klientko, szanowny Kliencie,
dziekujemy za zakup wysokojakosciowego naczynia kuchennego firmy GSW. Aby jak najdtuzej
cieszyC sie nim, nalezy uwaznie przeczytac zasady uzytkowania i pielegnagji.

INFORMACJE DOTYCZACE MATERIALU

To naczynie jest wykonane z emaliowanego zeliwa. Ten gruboscienny materiat pobiera wyjatkowo
duzo ciepta, magazynuje je i rozprowadza az po brzeg patelni, a nastepnie réwnomiernie oddaje
gotowanym lub smazonym produktom. To naczynie kuchenne nadaje sie do uzytku na ptytach
gazowych, elektrycznych, indukcyjnych i ceramicznych, a takze w piekarniku. Produkty zeliwne
wytwarzane s3 tradycyjna metoda produkcji w formach piaskowych. Z tego powodu na po-
wierzchni moga wystepowac delikatne nieregularnosci, ktdre jednak w Zaden sposéb nie obnizaja
jakosci ani funkcjonalnosci artykutu.

ZASADY UZYTKOWANIA | PIELEGNACJI

« Kompletnie usuna¢ ewentualnie dostepne naklejki.

« Zgodnie z zaleceniem niemieckiego Federalnego Instytutu Oceny Ryzyka wszystkie naczynia
kuchenne pokryte powtoka zapobiegajac przywieraniu nalezy przed pierwszym uzyciem jeden
raz wygotowac i umy¢ ptynem do naczyn. Nastepnie koniecznie lekko nasmarowac niewielka
iloscia oleju spozywczego. Ta sama zasada obowiazuje réwniez po kazdym uzyciu.

- Podczas smazenia chwile nagrza¢ naczynie (Sredni ognien), nastepnie przyrumieni¢ smazone
produkty i dosmazy¢ na matym ogniu.

« Jedli chodzi o oleje i ttuszcze, ogdlnie mozna stwierdzi¢, ze: masta i margaryny powinno uzywac
sie tylko w temperaturze do 160 °C. Sktadniki, takie jak woda, s6l i biatko mleka szybko spalaja
sie, zaktdcajac w ten sposéb takze smak potraw. Zalecenie firmy GSW: oleje, normalne
ttuszcze i masto klarowane nie zawieraja wody ani dodatkowych substancji. Mozna nagrzewa¢
je do 220 °C. Do mocnego podsmazania w temperaturze do 180 °C nadajq sie utwardzone
ttuszcze rodlinne.

« Przebarwienia powtoki nie zaktécaja rezultatu smazenia/gotowania.

« Uzywac przyboréw kuchennych z drewna, zaroodpornego tworzywa sztucznego lub silikonu.
Nie uzywac metalowych przedmiotéw, nie kroi¢ bezposrednio na patelni, a do czyszczenia nie



uzywac zadnych szorujacych gabek ani metalowych druciakéw. Moga one negatywnie wptynac
na whasciwosci powtoki zapobiegajacej przywieraniu.

- Nie wlewac zimnej wody na goraca patelnie. Zbyt szybkie schfodzenie moze uszkodzi¢ patelnie.

+ Po uzyciu umyc¢ patelnie goraca woda i tagodnym ptynem do mycia naczyn.

Nie uzywac szorujacych gabek.

+ Do mycia nie uzywac szorujacych ani zracych $rodkéw, twardych szczotek itp.

+ Po umyciu zawsze od razu wysuszy¢ patelnie. Nie chowac wilgotnej patelni. W przeciwnym razie
na ciemnych krawedziach moze utworzy¢ sie nalot rdzy. W razie potrzeby usuna¢ go wilgotna
dciereczka i starannie nasmarowac te miejsca niewielkg iloscig oleju roslinnego.

- Zalecenie firmy GSW: optymalna zywotnos¢ tego naczynia uzyskuje sie, rezygnujac z mycia
go w zmywarce. Srodki do mycia w zmywarce s3 czesto zbyt agresywne i dtugotrwale naruszaja
materiat lub prowadz3 do jego utleniania sie.
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UWAGA

« Uzywajac tej patelni na ptycie ceramicznej, nalezy pamietac o jej masie wiasnej. Zawsze
ostroznie odstawiac patelnie. Nie przesuwac patelni po ceramicznej powierzchni. Przed kazdym
uzyciem sprawdzi¢ dno naczynia i ptyte ceramiczng pod katem ewentualnych pozostatosci.
Nawet niewielkie zanieczyszczenia mogg pozostawic slady zadrapan na ptycie ceramicznej.

« Zeliwo jest bardzo wytrzymatym, ale kruchym materiatem. W przypadku upadku lub twardego
uderzenia patelnia moze potamac sie lub warstwa emalii moze popekac.

- Nie pozostawiac thuszczu bez nadzoru!

« Nie gasic palacego sie thuszczu woda, lecz przykrywka lub odpowiednia gasnica!

- Nie nagrzewac patelni, kiedy jest pusta. Moze to spowodowac przegrzanie sie materiatu,
aw rezultacie przebarwienie powtoki.

- Wazne: unika¢ przegrzania naczynia, poniewaz moze to negatywnie wptyna¢ na wfasciwosc
powtoki zapobiegajacej przywieraniu. Poza tym wazne jest, aby unika¢ powstawania dymu,
poniewaz moze on by¢ niebezpieczny dla matych zwierzat, takich jak ptaki, ktére maja wrazliwy
uktad oddechowy. Dlatego aby zapewni¢ bezpieczeristwo ptakow, zalecamy nie trzymacich
w kuchni.



Zasady uzytkowania
i pielegnacji

- OSTROZNIE! Raczki nagrzewaja sie. Uzywac fapki do garnkéw (wyjatek: raczki z tworzywa
sztucznego).

- Nigdy nie zostawia¢ matych dzieci w poblizu goracego naczynia bez nadzoru.

- Po zdjeciu z kuchenki lub wyjeciu z piekarnika ustawic gorac patelnie na zaroodpornej pod-
ktadce! W przeciwnym razie uszkodzone moga zosta¢ powierzchnie nieodporne na ciepto.

- Wskazéwka: firma GSW nie odpowiada za uszkodzenia, ktdre powstaty w wyniku
nieprzestrzegania instrukji uzytkowania i pielegnacji. Z tego wzgledu roszczenia
regresowe sg wykluczone.

W PRZYPADKU UZYTKOWANIA NA PLYTACH INDUKCYJNYCH

- UWAGA! Wysoka predkos¢ nagrzewania: nie przegrzewac naczynia podczas nagrzewania.
Jesli jednak dojdzie do przegrzania, dobrze przewietrzy¢ pomieszczenie.

- W okreslonych warunkach pojawi¢ moze sie dZwiek, ktory spowodowany jest wtasciwosciami
elektromagnetycznymi Zrodta ciepta i naczynia. Jest to catkowicie normalne i nie $wiadczy
0 wadzie ptyty indukcyjnej ani naczynia.

- Naczynie nalezy ustawi¢ posrodku pola ptyty indukcyjnej.

« Po zakoriczeniu uzytkowania nie dotykac powierzchni ceramicznej, poniewaz pole grzejne
nagrzewa sie od ciepta oddawanego przez dno naczynia. Kategorycznie trzymac z dala dzieci.

- Srednica naczynia: Skuteczna indukcyjnie $rednica dna
Patelnia: ok. 24,0 cm ok. 15,5 cm
Patelnia: ok. 28,0 cm ok. 18,0 cm



Pokyny pre pouzivanie a
osetrovanie

VaZeny zdkaznik,
dakujeme, Ze ste sa rozhodli pre kvalitny kuchynsky riad znacky GSW. Pozorne si precitajte tieto
pokyny pre pouZivanie a oetrovanie, aby ste mali dlho radost z varenia.

INFORMACIE O MATERIALI

Tento riad je vyrobeny zo smaltovanej liatiny. Hrubostenny materidl absorbuje obzvlast velké
mnoZstvo tepla, akumuluje ho a distribuuje ho aZ po okraj panvice a nasledne ho rovnomerne
prendsa na varené alebo vyprdzané pokrmy. Kuchynsky riad je vhodny pre plynové, elektrické,
indukcné a sklokeramické varné dosky a tie je vhodny pre pouzitie v peciach na pecenie. Liatinové
vyrobky sa vyrahajd podla tradicnej vyrobnej metddy v pieskovych formach. Z tohto dévodu sa

na povrchu mozu vyskytovat drobné nepravidelnosti, ktoré vsak v Zziadnom pripade neovplyviiuji
kvalitu alebo funkciu vyrobku.

POKYNY PRE POUZIVANIE A OSETROVANIE

« Pripadné ndlepky tplne odstrérite.

- Vsilade s odporticanim Spolkového institdtu pre hodnotenie rizik (BfR) vietky kuchynskeé riady
s neprilnavym povrchom pred prvym pouZitim vyvarte a oistte s prostriedkom na umyvanie
riadu. Potom ich bezpodmienecne zlahka namastite s malym mnozstvom jedlého oleja. To isté
plati aj po kazdom poufZiti.

- Pri opekani riad krdtko zohrejte (na strednej teplote), potom opekany pokrm opecte dohnedaa
na nizkou stupni ohrevu varte, kym nebude hotovy.

- Ohladne olejov a tukov plati vieobecne: Maslo a margariny sa pouzivajt iba do teploty 160
°C. Obsahové zlozky ako voda, sol'a kazein sa rychlo spdlia a potom maj vplyv na chut vasich
pokrmov. Odporticanie GSW: Oleje, bezné tuky a preptistané maslo neobsahuji vodu a ziadne
pridavné latky. Mozu sa zohrievat pri teplote az 220 °C. Na prudké opekanie do 180 °C st vhodné
stuzené rastlinné tuky.

- Sfarbenia povrchovej vrstvy nemaji vplyv na dcinok opekania/varenia.

- PouZivajte kuchynské pomacky z dreva, teplovzdorného plastu alebo silikonu. NepouZivajte
Ziadne kovové predmety, nerezte priamo na panvici, na umyvanie tiez nepouZivajte Ziadne
abrazivne hubky alebo drotenky. Tieto mozu narusit neprilnavy cinok vrstvy.
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Pokyny pre pouzivanie a
osetrovanie

« Nelejte studend vodu do hordcej panvice. Prilis rychle schladenie moze poskodit panvicu.

- Po pouziti umyte panvice s hordcou vodou a jemnym prostriedkom na umyvanie riadu.
NepouZivajte Ziadne abrazivne hubky.

- Na umyvanie nepouZivajte Ziadne abrazivne alebo leptavé prostriedky prip. tvrdé kefky a pod.

« Po umyti panvicu hned'aj osuste. Neodkladajte panvicu vihku. Inak sa na tmavych okrajoch
moZe vytvorit vzdusna hrdza. Tito hrdzu prip. odstraite s vihkou utierkou a miesta dokladne
namastite s malym mnoZstvom rastlinného oleja.

- Odporucanie GSW: Optimalnu Zivotnost riadu dosiahnete, ak panvicu nebudete umyvat'v
umyvacke riadu. Cistiace prostriedky si €asto agresivne a dlhodobo nar(saj materidlu alebo
vedu k oxiddcii.

A
POZOR

- Ak panvicu pouzivate na sklokeramickej doske, majte na paméti jej samotnd hmotnost. Panvicu
vZdy poloZte opatrne. Neposivajte panvicu po sklokeramickej doske. Pred kazdym pouZitim
skontrolujte dno panvice a sklokeramicku dosku na pripadné zvysky. Uz malé znecistenia mozu
na sklokeramickej doske zanechat Skrabance.

+ Liatina je mimoriadne robustny, ale krehky materidl. Pri pdde alebo tvrdom ndraze sa moze
panvica rozbit alebo prasknit smaltovany povrch.

- Nenechavajte tuk bez dozoru!

« Horiaci tuk nehaste s vodou, ale s plachtou alebo vhodnym hasiacim pristrojom!

« Nezohrievajte panvicu naprazdno. Moze tym dojst k nadmernému zohriatiu materidlu.
Nésledne moze dojst k sfarbeniu povrchovej vrstvy.

- Délezité: Vyhnite sa nadmernému zohrievaniu riadu, pretoze to moze narusit funkciu neprilna-
vého efektu. Okrem toho je doleZité, aby ste zabranili dymeniu, pretoze to méze byt nebezpecné
pre malé zvieratd, ako su vtaky, ktoré majd citlivy dychaci systém. Z tohto dovodu odporicame,
aby ste v kuchyni nechovali Ziadne vtaky, ¢im bude zaistend ich bezpecnost.



- UPOZORNENIE! Rukovate sa velmi zohreju. PouZivajte chinapky (vynimka: plastové rukovate).

+ Nikdy nenechavajte malé deti bez dozoru v blizkosti horiceho riadu.

+ Po odobrati z varnej dosky alebo z pece poloZte hortcu panvicu na teplovzdornd podlozku!
Povrchy citlivé na teplo sa inak mézu poskodit.

- Oznamenie: Spolocnost GSW nenesie Ziadnu zodpovednost za Skody spasobené pri
nedodrZani navodu na pouZivanie a oSetrovanie. Regresny narok je preto vyluceny.

PRI POUZITi NA INDUKCNYCH VARNYCH DOSKACH

« POZOR! Vysoka rychlost zohriatia, riad pri predhriati nadmernej nezohrejte.

Ak by napriek tomu doslo k nadmernému zohriatiu, dostatocne vyvetrajte miestnost.

« Za urcitych okolnosti sa mdZe objavit zvuk, ktory vznikd v dosledku elektromagnetickej
vlastnosti tepelného zdroja a riadu. Ide o tpIne normélny jav a nejde o vadu indukénej dosky
alebo riadu.

- Riad umiestnite do stredu na induk¢nd zénu.

- Po vareni sa hned'nedotykajte indukénej zny, pretoZe varné zéna je hortca zo zvy3kového tepla
dna panvice. Deti zdsadne drzte mimo dosahu.

« Priemer panvice: Ucinny priemer dna pre indukciu
Panvica na pecenie: cca24,0cm  ccal155am
Panvica na pecenie: cca28,0cm  cca18,0cm



Hasznalati és apolasi
utasitasok

Kedves Vasarlonk!
Koszonjiik, hogy a GSW mindségi konyhai eszkdzeit valasztotta. Annak érdekében, hogy sokéig
élvezhesse a fozést, olvassa el figyelmesen a haszndlati és dpoldsi utasitasokat.

INFORMACIOK A FELHASZNALT ANYAGOKROL

Ez az edény zomdncozott ontdttvashdl készilt. A vastag falt anyag kiilondsen nagy mennyiségii
hét nyel el, tarolja, és egészen a serpenyd széléig szétosztja, majd egyenletesen leadja a fozott
vagy siitott ételnek. Az edények hasznalhatdk gdztiizhelyen, elektromos, indukcids és tivegke-
ramia féz6lapokon, valamint siit6ben is. Az ontdttvas termékeket homokformakban gyértjak
hagyoményos gyartasi mddszerrel. Emiatt el6fordulhatnak aprébb egyenetlenségek a feliileten,
de ezek semmilyen médon nem befolyasoljak a termék mindségét vagy mikodését.

HASZNALATI ES APOLASI UTASITASOK

- Tavolitson el teljesen minden matricét.

- ABfR ajanldsa szerint minden tapaddsmentes edényt elsd hasznalat el6tt forraljon fel, majd
mosogatdszerrel tisztitsa meg. Utana mindenképpen kenje be vékonyan egy kis étolajjal.
Ugyanez vonatkozik minden haszndlat utdn is.

- Siités kdzben rovid ideig melegitse fel az edényt (kdzepes langon), majd piritsa meg az ételt, és
alacsony ldngon fejezze be a siitést.

- Az olajokrol és zsirokrél dltalanossaghan a kovetkezdket mondhatjuk el: Legfeljebb 160 °C-o0s
vajat és margarint haszndljon. Az olyan dsszetevék, mint a viz, a s6 és a tejfehérje, gyorsan
megégnek, és rontjak az étel izét. GSW-javaslat: Az olajok, a normal zsirok és a tisztitott vaj
nem tartalmaznak vizet vagy adalékanyagokat. Legfeljebb 220 °C-ra is melegithetdk fel. A
hidrogénezett ndvényi zsirok legfeljebb 180 °C hdmérsékletig melegszenek fel.

« A bevonat elszinezGdése nem befolydsolja a siitési/f6zési hatdst.

- Haszndljon fahél, hdallo midanyaghdl vagy szilikonhdl késziilt féz6edényeket. Ne hasznaljon
fém eszkozoket, ne vagjon kozvetleniil a serpenydben, és ne hasznaljon sdrold szivacsot vagy
fémkaparot a tisztitdshoz. Ezek ronthatjak a bevonat tapaddsmentes hatasat.



+ Ne Ontson hideg vizet a forr6 serpenydbe. A tdl gyors hiités karosithatja a serpenyét.
- Haszndlat utén a serpeny6t forrd vizzel és enyhe mosogatdszerrel tisztitsa meg.
Ne hasznljon stroldszivacsot.

+ Ne haszndljon strold vagy mard hatdsu szereket, illetve kemény keféket sth. a tisztitdshoz.

- Tisztitds utdn mindig azonnal szdritsa meg a serpeny6t. Ne tegye el a serpeny6t, amig még
nedves. Ellenkezd esetben rozsda képzddhet a sotét széleken. Sziikség esetén nedves ruhéval
tavolitsa el, és dvatosan kenje meg a teriileteket egy kis névényi olajjal.

- GSW-javaslat: Az edények akkor hasznalhatdk optimalis ideig, ha nem mosogatdgépben tisz-
titjak Oket. A tisztitoszerek gyakran tdl agresszivek, és hosszd tdvon megtamadjak az anyagot,
vagy oxidaciohoz vezetnek.

A

FIGYELEM

- Ha iivegkerdmia féz6lapon hasznélja az edényt, vegye figyelembe az edény sdlyt. Mindig dva-
tosan tegye le a serpeny6t. Ne csiisztassa a serpeny6t az ivegkerdmia feliileten. Haszndlat el6tt
minden alkalommal ellendrizze az edény aljat és az iivegkeramia féz6lapot, hogy ne legyen
rajta maradvény. Mar a kisebb szennyezddések is karcoldsokat hagyhatnak az iivegkeramia
foz6lapon.

- Az 6ntottvas egy robusztus, de torékeny anyag. Ha leesik vagy erds iités éri, az edény eltdrhet,
vagy a zomancréteg megrepedhet.

- Ne hagyja feliigyelet nélkiil a zsirt!

- Az g6 zsirt ne vizzel oltsa, hanem takaréval fojtsa el vagy megfeleld tlizoltd késziilékkel!

- Ne melegitse az edényt liresen. Ez az anyag tdimelegedését okozhatja,
és a bevonat elszinezddhet.

- Fontos: Keriilje az edények tulmelegitését, mert ez ronthatja a tapadésmentes hatést. Fontos a
fiistképzddés elkeriilése is, mivel veszélyes lehet a kis allatokra, példaul a madarakra, amelyek
|égz6rendszere érzékeny. Ezért azt javasoljuk, hogy ne tartson madarakat a konyhdban az allat
biztonsdga érdekében.
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Hasznalati és apolasi
utasitasok

- VIGYAZAT! A foganty(ik felforrésodnak. Hasznaljon edényfogét (kivéve: mianyag fogantytk).

- Soha ne hagyjon feliigyelet nélkiil kisgyermekeket forr6 edények kozelében.

« Miutdn levette a forrd serpenyét a tlizhelyrdl vagy a siit6hdl, helyezze hdallé feliiletre! Ellenkez6
esethen a hére érzékeny feliiletek megsérilhetnek.

- Javaslat: A GSW nem vallal feleldsséget a hasznalati és apolasi utasitasok be nem
tartasabol eredd karokért. Ezért a megtéritésre iranyuld jog kizart.

HASZNALAT INDUKCIOS FOZOLAPON

- FIGYELEM! Magas felmelegitési sebesség, ne melegitse til az edényeket elémelegités kozhen.
Tdlmelegedés esetén alaposan szelldztesse ki a helyiséget.

- Bizonyos kdriilmények kozott zaj keletkezhet a h6forrds és az edény elektromégneses tulaj-
donsédgai miatt. Ez teljesen normalis, és nem az indukciés féz6lap vagy az edények hibajanak
tudhatd be.

« Az edényeket helyezze az indukciés foz6lap kozepére.

- Ne érintse meg az livegkerdmia feliiletet kozvetleniil f6zés utan, mivel a f6z6z6na felforrésodik
az edény aljabdl szdrmazé maradékhd miatt. Alapvetden tartsa tdvol a gyerekeket.

« F6z6edény dtmére: Indukciésan hatékony edénytalp dtmérd
Serpenyd: kb. 24,0 cm kb. 15,5 cm
Serpenyd: kb. 28,0 cm kb. 18,0 cm
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