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@ Instructions for use

Characteristics

Cast-iron cookware MASSIVE for domestic use is suitable for preparing food on gas cookers,
in ovens and on grills. Before first use, it is necessary to form a protective non-stick layer
across the surface of the cookware (seasoning) by baking a thin layer of oil onto the surface
of the cookware on a stove or in an oven following the instructions provided below. When
this protective non-stick layer is formed, the top-class properties of the cast-iron cookware
improve with every use.

Before first use

Before first use, thoroughly wash the cast-iron cookware with warm water and a little
detergent (1) and thoroughly towel dry (2).

Then form a protective non-stick layer across the surface of the cookware by applying and
baking a thin layer of oil with a high smoke point, e.g. rapeseed oil, onto the surface of the
cookware on a stove or in an oven.

Forming a protective layer (seasoning) on a stove

Wash and dry the cookware, place it onto a gas cooker set to a low heat and heat the
cookware until all moisture on the surface evaporates (3).

Apply a thin layer of cooking oil on the outside and inside of the cookware including the
handles and the grips, e.g. using paper towels (4).

Wipe off all excess oil from the surface of the cookware (5) until the cookware looks dry.
Gradually adjust the temperature to medium-high heat until the oil in the vessel begins to
smoke and the layer of oil begins to be baked onto the surface of the cookware. Allow the
vessel to smoke for approximately 3 minutes (6). Then switch off the stove and allow the
vessel to cool down entirely.

A protective non-stick layer has been formed on the surface of the cast-iron cookware and
the cookware is ready for use.

Forming a protective layer (seasoning) in an oven

Pre-heat the oven to 230 °C. To protect the oven against any dripping oil, put a baking sheet
lined with aluminium foil or baking paper onto a lower rack in the oven (7).

Useful hint: For best results, we recommend Protective oven mat PRESTO 45 x 38 cm
(code 420947).



Apply a thin layer of cooking oil on the outside and inside of the cookware including the
handles and the grips, e.g. using paper towels (8). Wipe off all excess oil from the surface of
the cookware until the cookware looks dry (9).

Place the cast-iron cookware (such as a frying pan or wok) upside down onto a middle rack
in the oven, place the double-sided pan with the smooth side facing downwards. Leave the
layer of oil applied to the surface of the cookware to bake onto the surface of the cookware
for 60 minutes at the set temperature (10). Turn off the oven and leave the cookware in the
oven to cool completely.

A protective non-stick layer has been formed on the surface of the cast-iron cookware and
the cookware is ready for use.

Useful hint: To improve the non-stick characteristics, the process of forming the protective
layer (seasoning) should be repeated as needed. Avoid cooking delicate items requiring
gentle thermal treatment such as eggs, fish, etc. until the cookware has been seasoned
several times.

Instructions for cooking in cast-iron cookware

Cast-iron cookware is suitable for preparing food on gas cookers, in ovens and on grills.
Grilling pans and wok MASSIVE are also suitable for use in Power grill PARTY TIME (code
707210).

Heat the cast-iron cookware gradually with the cooker set to low-medium heat, use high
heat only for cooking liquids.

Do not leave empty cookware on a hot burner as it can become discoloured or warped when
heated excessively.

Match the size of the bottom to the size of the burner or cooking range as much as possible
and avoid the flame from expanding over the bottom.

Use kitchen utensils resistant to high heat.

Avoid using metal utensils with sharp ends, never cut or slice food directly in the cookware.
DANGER: To avoid injury from burns, always use caution when handling hot cookware. Al-
ways use an oven mitt or heatproof mat when handling hot cookware. Keep small children
away from the stove while you are cooking.

Always use a heat-proof mat when setting aside cast-iron cookware.

Do not put hot cookware under cold water, leave the cookware to cool down completely
before cleaning.



Cleaning

Wash the cast-iron cookware after it has cooled down, use running warm water without
soap or detergent.

Use the soft side of a sponge or dish brush to remove stubborn pieces of food. When needed,
add an appropriate amount of water to the vessel and bring to a simmer to remove the
stuck food easily.

Avoid using sharp objects, scourers and abrasive cleaning agents for washing.

Always dry the cookware after washing it and place it onto a cooker set to low-medium
heat for any remaining moisture to evaporate, then brush the inside with a thin layer of oil
and continue heating the cookware for approximately 2 minutes. Switch off the cooker and
allow the vessel to cool down entirely.

When cleaned in this manner, the cast-iron cookware with a restored protective non-stick
layer is ready for storage and further use.

Storage of foodstuffs

Cast-iron cookware is not suitable for storing food. Food inside affects the surface of the
cookware and this can strip the protective layer on the surface, as a result of which rust
could develop.

Removing any rust

If rust develops on the surface of the cookware, wipe it off using the soft side of a sponge mois-
tened in a mild detergent solution. Thoroughly rinse the cookware immediately after cleaning,
dryitand form a new protective non-stick surface using the stove or oven method (seasoning).

Storing the cookware
Store the clean cast-iron cookware in a dry place.

5-year warranty

The warranty does not cover the following defects:

- due to improper use of the product incompatible with the Instructions for use;
- corrosion on the surface of the cookware resulting from improper use;

- resulting from an impact, fall or mishandling;

- due to unauthorised repairs of, or alterations to, the product.

With a justified complaint please contact a TESCOMA Retail Centre or Service Centre; for
contact details, see www.tescoma.com.



@ Navod k pouziti

Charakteristika

Litinové nadobi MASSIVE pro domdci poufiti je vhodné k pfipravé pokrmdi na plynovych
spordcich, v pecicich troubach a grilech. Ped prvnim pouZitim je nezbytné vytvofit dle nize
popsaného postupu na celém povrchu nadobi nepfilnavou ochrannou vrstvu vypecenim
tenké vrstvy oleje na spordku nebo v pecici troubé. Vytvofenim nepfilnavé ochranné vrstvy
se 3pickové vlastnosti litinového nddobi s kazdym jeho pouZitim zvy3uji.

Pted prvnim pouzitim

Pred prvnim pouZitim litinové nadobi diikladné umyjte teplou vodou s malym mnozstvim
prostfedku na nadobi (1) a peclivé ho osuste utérkou (2).

Poté vytvorte na spordku nebo v pecici troubé na celém povrchu néddobi nepfilnavou
ochrannou vrstvu vypecenim tenké vrstvy naneseného oleje s vysokym bodem zakoufeni,
nap. fepkového oleje.

Tvorba ochranné vrstvy na sporaku

Umyté a osusené nddobi postavte na plynovy sporék nastaveny na nizky vykon a zahfejte je,
aby se z néj odparila veskeréd povrchovd vihkost (3).

Na vnéjsi i vnitini stranu nadobi vcetné rukojeti a tchytd naneste tenkou vrstvu jedlého
oleje, napi. pomoci papirovych ubrouski (4).

Veskery prebytecny olej z povrchu nédobi setiete tak (5), aby nadobi vypadalo jako suché.
Postupné zvySujte vykon sporaku na stiedni az vysoky, dokud z nadoby nezacne stoupat
kour a olejova vrstva se nezacne vypékat. Kouf nechte z nadoby stoupat cca 3 minuty (6).
Poté sporak vypnéte a nddobi nechte zcela vychladnout.

Na povrchu litinového nadobi se vytvofila nepfilnavé ochrannd vrstva a nadob je piipra-
veno k poufiti.

Tvorba ochranné vrstvy v troubé

Pecici troubu pfedehfejte na 230 °C. Jako ochranu trouby pfed pfipadnym stékajicim olejem
umistéte do jeji spodni casti plech s viozenym alobalem nebo pecicim papirem (7).

Dobry tip: Jako ideéIni doporucujeme Ochrannou podlozku do trouby PRESTO 45 x 38 cm
(kéd 420947).

Na vnéjsi i na vnitfni stranu nadobf véetné rukojeti a tichytl naneste tenkou vrstvu jedlého
oleje, napt. pomoci papirovych ubrouski (8). Veskery piebytecny olej z povrchu nddobi
setfete tak, aby nddobi vypadalo jako suché (9).
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Litinové nadobi (napf. panev nebo wok) umistéte doprostied peici trouby dnem vzhiiru,
oboustrannou panev hladkou stranou dold. Olejovou vrstvu nanesenou na povrch nadobi
nechte piii nastavené teploté vypékat v troubé po dobu 60 minut (10). Poté troubu vypnéte
anadobi ponechte v troubé zcela vychladnout.

Na povrchu litinového nadobi se vytvofila nepfilnavé ochrannd vrstva a nadobi je pripra-
veno k poufiti.

Dobry tip: Pro zvy3eni nepfilnavosti postup tvorby ochranné vrstvy na sporaku nebo
v troubé dle potfeby nékolikrat zopakujte. Potraviny vyZadujici Setrnou tepelnou tpravu,
napr. vejce, ryby apod. pipravujte v litinovém nédobi vdy az po nékolikerém opakovani
tvorby nepfilnavé ochranné vrstvy.

Pokyny pro vareni v litinovém nadobi

Litinové nadobi je vhodné k pfipravé pokrmd na plynovych spordcich, v pecicich troubach
agrilech.

Grilovaci panve a wok MASSIVE jsou vhodné i pro pouZiti v Power grilu PARTY TIME (kod
707210).

Litinové nddobi zahfivejte pfi nizkém az stfednim vykonu spordku postupné, vysoky vykon
pouZivejte pouze pfi vafeni tekutin.

Nédobi bez vlozeného pokrmu nenechdvejte stat na zapnutém sporéku, pii silném zahfati
miiZe dojit ke zméné zharveni a k deformaci nadobi.

Dbejte, aby priimér dna co nejvice odpovidal priméru hotaku nebo plotynky a plamen
nepresahoval pies okraje dna.

Pouzivejte kuchyriské naradi odolné viici vysokym teplotam.

NepouZivejte kovové néfadi s ostrym zakoncenim, nikdy nekréjejte pfimo v nddobi.
NEBEZPECI: PH manipulaci s horkym nadobim si vzdy pocinejte opatrné — nebezpedi Grazu
popadlenim. Pfi manipulaci s horkym nadobim pouzivejte vzdy kuchyfiskou rukavici nebo
chiapku. Béhem vafeni dbejte, aby se déti nepfiblizovaly ke sporaku.

Pfi odklddéni horkého litinového nadobi pouZivejte vzdy Z&ruvzdornou podlozku.

Do horkého nddobi nenalévejte studenou vodu, pfed ¢isténim nechte nddobi zcela
vychladnout.

Cisténi

Vychladlé litinové nddobi myjte pod tekouci teplou vodou bez pouZiti sapondtu nebo
Cisticiho prostredku.

0Odolné necistoty odstrarite mékkou stranou houbicky nebo kartdcem na nadobi. V pfipadé
potieby nalijte do nadobi potfebné mnoZstvi vody, kterou povafte a uvolnéné nedistoty odstrarite.
K myti nepouzivejte ostré predméty, draténky ani abrazivni Cistici prostiedky.



Po kazdém umyti nadobi osuste a postavte na sporék zapnuty na nizky az stfedni vykon,
aby se odpafila veskera vihkost, poté vytiete vnitini stranu tenkou vrstvu oleje a nadobi
zahfivejte jesté cca 2 minuty. Spordk vypnéte a nadobi nechte zcela vychladnout.

Takto vycisténé litinové nadobi s obnovenou ochranou nepfilnavého povlaku je pipravené
pro skladovani a dalsi poufiti.

Skladovani potravin
Litinové nddobi neni vhodné pro uchovavani potravin. Vlivem pokrmd plisobicich na povrch
nadobi miize dojit k naruseni povrchové ochranné vrstvy s moznosti vzniku rzi.

Odstranéni piipadné rzi
Pokud se na povrchu nédobi vytvoii rez, setiete ji mékkou stranou houbicky navlhcenou

jemnym saponatovym roztokem. lhned po ocisténi nadobi diikladné oplachnéte, osuste
a vytvoite novou nepfilnavou ochrannou vrstvu na sporaku nebo v pecici troubé.

Skladovani nadobi
Vydisténé litinové nadobi skladujte na suchém misté.

5 roki zaruka

Zaruka se nevztahuje na tyto pfipady:

- vyrobek byl pouZivén v rozporu s Navodem k pouZiti,

- na vyrobku se vlivem nespravného pouzivani vyskytla povrchové koroze,
- zévady byly zpiisobeny tiderem, padem ¢i neodbornou manipulaci,

- na vyrobku byly provedeny neautorizované opravy a zmény.

V pfipadé opravnéné reklamace se prosim obratte na Prodejni centrum nebo na Servisni
stiedisko TESCOMA, kontakty na www.tescoma.cz.



@ Istruzioni per 'uso

Caratteristiche

Il pentolame in ghisa MASSIVE per I'uso domestico & adatto alla cottura delle pietanze su
piano cottura a gas, in forno e sulla griglia. Prima del primo utilizzo, & necessario formare
uno strato antiaderente protettivo sulla superficie del pentolame (stagionatura) stenden-
dovi un velo d'lio e riscaldandolo sul fornello o in forno sequendo le istruzioni riportate
sotto. Con la formazione dello strato protettivo antiaderente, le proprieta del pentolame in
ghisa migliorano ad ogni utilizzo.

Prima del primo utilizzo

Prima del primo utilizzo, lavare accuratamente il pentolame in ghisa con acqua calda e un
po’ di detersivo (1) ed asciugare bene con un canovaccio (2).

Quindi formare uno strato antiaderente protettivo sulla superficie del pentolame stenden-
dovi un velo d'olio con un alto punto di fumo, per esempio olio di colza, e riscaldandolo sul
fornello 0 in forno.

Formare uno strato protettivo (stagionatura) sul piano cottura

Lavare e asciugare il pentolame, posizionarlo su un fornello a fiamma bassa e riscaldare il
pentolame fino a far evaporare tutta I'umidita presente sulla superficie (3).

Applicare uno strato sottile di olio da cucina all'esterno e all'interno del pentolame, compre-
se le impugnature, per esempio servendosi di tovaglioli di carta (4).

Tamponare l'olio in eccesso dalla superficie della pentola (5) fino a quando apparira
asciutta.

Regolare gradualmente la fiamma da bassa a medio-alta fino a quando l'olio all'interno
iniziera a produrre fumo e apparira cotto sulla superficie della pentola. Lasciare che fumi
per circa 3 minuti (6). Quindi spegnere il fornello e lasciar raffreddare completamente.

A questo punto, lo strato protettivo antiaderente si é formato sulla superficie del pentolame
in ghisa che & quindi pronto per I'uso.

Formare uno strato protettivo (stagionatura) in forno

Preriscaldare il forno a 230 °C. Per proteggere il forno dall‘olio che potrebbe colare, inserire
sul ripiano pill basso una teglia foderata con carta forno o con un foglio di alluminio (7).
Consiglio utile: In alternativa, suggeriamo di utilizzare il Tappetino proteggi forno PRESTO
45 x 38 cm (codice 420947).



Applicare uno strato sottile di olio da cucina all'esterno e all'interno del pentolame, com-
prese le impugnature, per esempio servendosi di tovaglioli di carta (8). Tamponare ['olio in
eccesso dalla superficie della pentola fino a quando apparira asciutta (9).

Mettere il pentolame in ghisa (come la padella o il wok) capovolto su una griglia posizionata
a meta altezza del forno; posizionare la bistecchiera liscia e rigata con la parte liscia rivolta
verso il basso. Lasciare che lo strato d'olio applicato alla superficie del pentolame cuocia,
seccandosi, per 60 minuti alla temperatura impostata (10). Spegnere il forno e lasciare il
pentolame all'interno fino a farlo raffreddare completamente.

A questo punto, lo strato protettivo antiaderente si é formato sulla superficie del pentolame
in ghisa che & quindi pronto per I'uso.

Consiglio utile: Per migliorare I'effetto antiaderente, il processo appena illustrato
(stagionatura) andrebbe ripetuto al bisogno. Evitare di cucinare pietanze che richiedono
una cottura delicata come uova, pesce, ecc. prima che il processo di stagionatura sia stato
ripetuto diverse volte.

Istruzioni per cucinare nel pentolame in ghisa

Il pentolame in ghisa & adatto alla cottura delle pietanze su piano cottura a gas, in forno
e sulla griglia.

Le bistecchiere e il wok MASSIVE sono adatti anche all'uso con il Barbecue portatile PARTY
TIME (codice 707210).

Riscaldare il pentolame in ghisa in modo graduale a fiamma medio-bassa, alzandola solo
per cuocere liquidi.

Non lasciare una padella vuota sul fornello caldo, potrebbe scolorirsi o deformarsi se
surriscaldata.

Utilizzare un fuoco di misura il piu possibile corrispondente a quella del pentolame per
evitare che la fiamma si estenda oltre il fondo.

Utilizzare utensili da cucina resistenti al calore elevato.

Non utilizzare utensili in metallo con terminali affilati, non tagliare o affettare gli alimenti
direttamente all'interno del pentolame.

PERICOLO: Per evitare ustioni, prestare sempre la massima attenzione nel maneggiare il
pentolame. Utilizzare un guanto da forno o una presina quando si maneggia il pentolame
caldo. Tenere i bambini lontano dai fornelli mentre si cucina.

Utilizzare sempre le presine quando si maneggia il pentolame in ghisa.

Non mettere il pentolame caldo sotto il getto d'acqua fredda, lasciarlo raffreddare comple-
tamente prima di lavarlo.



Pulizia

Lavare il pentolame in ghisa solo una volta raffreddato, utilizzare acqua corrente calda senza
sapone o detergente.

Utilizzare la parte morbida di una spugna o di una spazzola per rimuovere residui di sporco
ostinato. Se necessario, versare dell'acqua nel pentolame e far sobbollire per rimuovere piti
facilmente i residui di cibo incrostato.

Non utilizzare oggetti affilati, pagliette e abrasivi per la pulizia.

Asciugare sempre il pentolame dopo il lavaggio e metterlo sul fuoco a fiamma medio-bassa
per far evaporare I'eventuale umidita residua, quindi spennellare I'interno con un sottile
strato d'olio e continuare a riscaldare per circa 2 minuti. Quindi spegnere il fornello e lasciar
raffreddare completamente.

Pulendolo con questo procedimento, si ripristina lo strato protettivo antiaderente del
pentolame in ghisa che & cosi pronto per essere riposto e per gli utilizzi successivi.

Conservazione di alimenti

Il pentolame in ghisa non & adatto per conservare gli alimenti. Le pietanze all'interno ne
alterano le caratteristiche superficiali e cio pud compromettere lo strato protettivo formato
con la stagionatura, con la possibile conseguente formazione di ruggine.

Rimuovere l'eventuale ruggine

Se dovesse formarsi della ruggine sulla superficie del pentolame, rimuoverla con la parte
morbida di una spugna inumidita in una soluzione con detergente delicato. Risciacquare
accuratamente il pentolame subito dopo il lavaggio, asciugarlo e formare un nuovo strato
protettivo antiaderente utilizzando il metodo illustrato per il piano cottura (stagionatura).

Riporre il pentolame
Riporre il pentolame in ghisa pulito, in un luogo asciutto.

Garanzia 5 anni

La garanzia non copre i sequenti difetti:

- dovuti ad uso improprio incompatibile con le Istruzioni per I'uso;

- corrosione superficiale del pentolame imputabile ad un uso improprio;
- conseguenti ad un impatto, caduta o uso errato;

- dovuti a riparazioni non autorizzate o manomissioni del prodotto.

In caso di reclamo giustificato, contattare il proprio rivenditore TESCOMA o il Servizio Clienti;
per informazioni, consultare il sito www.tescoma.it.



@ Instrucciones de uso

Caracteristicas

Los recipientes de cocina de hierro fundido MASSIVE para uso doméstico son adecuados
para preparar alimentos en cocinas de gas, en hornos y en parrillas. Antes del primer uso,
es necesario formar una capa protectora antiadherente en la superficie del recipiente de
cocina horneando una fina capa de aceite sobre la superficie del recipiente en una cocina
de gas o en un horno siguiendo las instrucciones. Cuando la capa protectora antiadherente
esta formada, las propiedades de primera calidad del recipiente de cocina de hierro fundido
mejoran con cada uso.

Antes del primer uso

Antes del primer uso, lavar bien los recipientes de cocina de hierro fundido con agua tibia
y un poco de detergente (1) y secarlos bien con un pafio (2).

Después formar una capa protectora antiadherente en la superficie del recipiente de cocina
aplicando y horneando una fina capa de aceite con un alto punto de humo, p.¢j. aceite de
colza, sobre la superficie del recipiente en una cocina de gas 0 en un horno.

Formar una capa protectora en cocina de gas

Lavary secar el recipiente de cocina, colocarlo en una cocina de gas, encenderla a fuego bajo
y calentar hasta que toda la humedad de la superficie se haya evaporado (3).

Aplicar una fina capa de aceite de cocinar en la superficie exterior e interior del recipiente
incluidos el mango y las asas, p.¢j. utilizando papel de cocina (4).

Limpiar todo el exceso de aceite de la superficie del recipiente de cocina (5) hasta que
parezca seco.

Ajustar gradualmente la temperatura a fuego medio-alto hasta que el aceite en el
recipiente comience a humear y la capa de aceite comience a hornearse sobre la superficie
del recipiente. Permitir que el recipiente humee durante aproximadamente 3 minutos (6).
Después apagar la cocina de gas y dejar que el recipiente se enfrie por completo.

Una capa protectora antiadherente se habra formado en la superficie del recipiente de
hierro fundido y el recipiente de cocina estard listo para usar.

Formar una capa protectora en el horno

Precalentar el horno a 230 °C. Para proteger el horno contra cualquier goteo de aceite,
colocar una bandeja para hornear forrada con papel de aluminio o papel para hornear en
una rejilla inferior del horno (7).
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Consejo util: Para obtener los mejores resultados, recomendamos Alfombrilla protectora
horno PRESTO 45 x 38 cm (cddigo 420947).

Aplicar una fina capa de aceite de cocinar en la superficie exterior e interior del recipiente
incluidos el mango y las asas, p.¢j. utilizando papel de cocina (8). Limpiar todo el exceso de
aceite de la superficie del recipiente de cocina hasta que parezca seco (9).

Colocar los recipientes de cocina de hierro fundido (como la sartén o el wok) boca abajo
en una rejilla en el centro del horno, colocar el asador de doble cara con el lado liso hacia
abajo. Dejar que la capa de aceite aplicada a la superficie del recipiente se hornee durante
60 minutos a la temperatura establecida (10). Apagar el horno y dejar el recipiente de
cocina en el horno hasta que se enfrie por completo.

Una capa protectora antiadherente se habra formado en la superficie del recipiente de
hierro fundido y el recipiente de cocina estard listo para usar.

Consejo util: Para mejorar las caracteristicas antiadherentes, el proceso de formacion de
la capa protectora se debe repetir cuando sea necesario. Evitar cocinar alimentos delicados
que requieran un tratamiento térmico suave, como huevos, pescado, etc., hasta que el
recipiente de cocina se haya tratado varias veces.

Instrucciones para cocinar en recipientes de hierro fundido

Los recipientes de cocina de hierro fundido son adecuados para preparar alimentos en
cocinas de gas, en hornos y en parrillas.

Los asadores y el wok MASSIVE son adecuados también para usar en Grill PARTY TIME
(c6digo 707210).

Calentar los recipientes de cocina de hierro fundido gradualmente con la cocina a fuego
medio-bajo, utilizar fuego alto solo para cocinar liquidos.

No dejar recipientes de cocina vacios sobre una cocina caliente, ya que pueden decolorarse
o deformarse cuando se calientan en exceso.

Intentar que el tamano del fondo del recipiente sea lo mds similar posible al tamafio del
quemador o fuego de cocina y evitar que la llama se expanda sobre el fondo.

Utilizar utensilios de cocina resistentes a altas temperaturas.

Evitar el uso de utensilios metélicos con terminaciones afiladas, no cortar nunca los alimen-
tos directamente en el recipiente.

PELIGRO: Para evitar lesiones por quemaduras, siempre tenga cuidado al manipular
recipientes de cocina calientes. Siempre utilizar una manopla o agarrador resistente al calor
al manejar recipientes calientes. Mantener a los nifios pequefios alejados de la cocina de
gas mientras cocina.

Utilizar siempre un agarrador resistente al calor cuando maneje recipientes de cocina de
hierro fundido.
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No poner recipientes de cocina calientes bajo agua fria, dejar que los recipientes se enfrien
completamente antes de limpiarlos.

Limpieza

Lavar los recipientes de cocina de hierro fundido después de que se hayan enfriado, utilizar
agua tibia corriente sin jabdn ni detergente.

Utilizar el lado suave de una esponja o un cepillo para platos para eliminar los restos de co-
mida rebeldes. Cuando sea necesario, agregar una cantidad adecuada de agua al recipiente
y cocinar a fuego lento para eliminar fécilmente la comida pegada.

Evitar el uso de objetos afilados, estropajos y agentes de limpieza abrasivos para su
limpieza.

Siempre secar los recipientes de cocina después de lavarlos y colocarlos en una cocina
a fuego medio-bajo para que se evapore la humedad restante, luego pincelar el interior
con una fina capa de aceite y continuar calentando el recipiente durante aproximadamente
2 minutos. Apagar la cocina de gas y dejar que el recipiente se enfrie por completo.

Cuando se limpia de esta manera, los recipientes de cocina de hierro fundido con una capa
protectora antiadherente restaurada estan listos para su almacenamiento y uso posterior.

Almacenamiento de productos alimenticios

Los recipientes de cocina de hierro fundido no son adecuados para almacenar alimentos.
Los alimentos en el interior afectan a la superficie de los recipientes de cocina y esto puede
danar la capa protectora de la superficie, provocando la aparicion de dxido.

Eliminar éxido

Si aparece dxido en la superficie del recipiente de cocina, limpiar con el lado suave de una
esponja humedecida en una solucién de detergente suave. Enjuagar completamente el
recipiente de cocina inmediatamente después de limpiarlo, secarlo y formar una nueva
superficie protectora antiadherente utilizando el método de la cocina de gas o del horno.

Almacenamiento de los recipientes de cocina
Guardar los recipientes de cocina de hierro fundido limpios en un lugar seco.



Garantia de 5 afos

La garantia no cubre los siguientes defectos:

- debidos a un uso inapropiado del producto incompatible con las Instrucciones de uso;
- corrosion en la superficie del recipiente de cocina resultado de un uso inadecuado;

- resultantes de un impacto, caida o mal manejo;

- debidos a reparaciones no autorizadas o alteraciones al producto.

Para reclamaciones justificadas por favor ponerse en contacto con un centro de venta
TESCOMA o centro de servicio; para obtener datos de contacto, consultar www.tescoma.es.



@ Instrugdes de utilizacao

Caracteristicas

0s grelhadores de ferro fundido MASSIVE para uso doméstico sao adequados para
preparar alimentos em fogdes a gés, fornos e grelhadores. Antes da primeira utilizacao,
¢ necessdrio formar uma camada protetora antiaderente na superficie do grelhador
queimando uma fina camada de 6leo na superficie do grelhador num fogéo ou forno
seguindo as instrugdes fornecidas abaixo. Quando esta camada protetora antiaderente
é formada, as propriedades de excelente qualidade dos grelhadores em ferro fundido
melhoram a cada utilizacao.

Antes da primeira utilizacao

Antes da primeira utilizagdo, lavar bem os grelhadores de ferro fundido com dgua morna
e um pouco de detergente (1) e secar bem com um pano (2).

Em sequida, formar uma camada protetora antiaderente em toda a superficie do grelhador,
aplicando e cozinhando uma fina camada de 6leo com alto ponto de fumo, por exemplo,
dleo de colza, na superficie do grelhador no fogdo ou no forno.

Formar uma camada protetora num fogao

Lavar e secar o grelhador, colocar num fogdo a gas em lume baixo e aquecer o grelhador até
que toda a humidade da superficie evapore (3).

Aplicar uma fina camada de 6leo de cozinha na parte externa e interna do grelhador,
incluindo as pegas e as asas, por exemplo, usando folhas de papel (4).

Limpar todo o excesso de dleo da superficie do grelhador (5) até o mesmo parecer seco.
Gradualmente, ajustar a temperatura para lume médio-alto até que o 6leo no recipiente
comece a soltar fumo e a camada de dleo comece a ser queimada na superficie do grelha-
dor. Deixar o recipiente fumegar por aproximadamente 3 minutos (6). De sequida, desligar
o fogdo e deixar o recipiente arrefecer completamente.

Uma camada protetora antiaderente foi formada na superficie do grelhador em ferro
fundido e estd pronto a utilizar.

Formar uma camada protetora num forno

Pré-aquecer o forno a 230 °C. Para proteger o forno contra qualquer escorrimento de 6leo,
colocar um tabuleiro de forno forrado com papel de aluminio ou papel vegetal numa
prateleira inferior do forno (7).
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Dica uitil: Para melhores resultados, recomendamos o Tapete protetor de forno PRESTO
45 x 38 cm (cddigo 420947).

Aplicar uma fina camada de 6leo de cozinha na parte externa e interna do grelhador,
incluindo os cabos e as pegas, p. ex. usando folhas de papel (8). Limpar todo o excesso de
6leo da superficie do grelhador até parecer seco (9).

Colocar os grelhadores de ferro fundido (como uma frigideira ou wok) de cabega para baixo
numa prateleira do meio do forno, colocar o grelhador dupla face com o lado liso voltado
para baixo. Deixar a camada de 6leo aplicada na superficie do grelhador para cozinhar na
superficie por 60 minutos na temperatura definida (10). Desligar o forno e deixar o grelhador
arrefecer completamente.

Uma camada protetora antiaderente foi formada na superficie do grelhador em ferro
fundido e estd pronto a utilizar.

Dica util: Para melhorar as caracteristicas antiaderentes, o processo de formagao da camada
protetora deve ser repetido conforme necessario. Evitar cozinhar alimentos delicados que
exijam um tratamento térmico suave, como ovos, peixe, etc. até que o grelhador tenha sido
untado vérias vezes.

Instrugdes para cozinhar em grelhadores de ferro fundido

0s grelhadores em ferro fundido sao adequados para preparar alimentos em fogdes a gés,
fornos e grelhadores.

Grelhadores e wok MASSIVE também sao adequados para utilizar no Grelhador PARTY TIME
(c6digo 707210).

Aquecer os grelhadores de ferro fundido gradualmente em lume baixo-médio, usar lume
alto apenas para cozinhar liquidos.

Néo deixar os grelhadores vazios numa chama quente, pois podem ficar manchados ou
deformados quando aquecidos excessivamente.

Combinar o tamanho do fundo com o tamanho da chama ou bico 0 mdximo possivel e evitar
que a chama se expanda para o fundo.

Usar utensilios de cozinha resistentes a altas temperaturas.

Evitar usar utensilios de metal com pontas afiadas, nunca cortar ou fatiar alimentos
diretamente no grelhador.

PERIGO: Para evitar ferimentos por queimaduras, tenha sempre cuidado ao manusear panelas
quentes. Usar sempre uma luva de forno ou base de quentes resistente ao calor ao manusear
panelas quentes. Manter as criangas pequenas longe do fogdo enquanto estiver a cozinhar.
Usar sempre uma base de quentes ao guardar panelas de ferro fundido.

Néo colocar os grelhadores quentes sob dgua fria, deixar arrefecer completamente antes
de lavd-las.

15



Limpeza

Lavar os grelhadores de ferro fundido depois de arrefecerem, usar dgua morna corrente sem
sabdo ou detergente.

Usar o lado macio de uma esponja ou escova de louca para remover pedagos de comida mais
dificeis. Quando necessdrio, adicionar uma quantidade adequada de dgua ao recipiente
e deixar ferver para remover facilmente os alimentos presos.

Evitar o uso de objetos pontiagudos, esfregdes e produtos de limpeza abrasivos para lavar.
Secar sempre o grelhador depois de lavar e colocar em fogo baixo-médio para que qualquer
humidade restante evapore, depois pincelar o interior com uma fina camada de 6leo
e continuar a aquecer o grelhador por aproximadamente 2 minutos. Desligar o grelhador
e deixar o recipiente arrefecer completamente.

Quando limpa desta forma, o grelhador em ferro fundido com uma camada protetora
antiaderente restaurada estd pronto para guardar e usar posteriormente.

Guardar alimentos

0s grelhadores de ferro fundido ndo sdo adequados para guardar alimentos. Os alimentos
no interior afetam a superficie dos grelhadores e isso pode remover a camada protetora da
superficie, resultando no desenvolvimento de ferrugem.

Remover qualquer ferrugem

Se ocorrer ferrugem na superficie do grelhador, limpar usando o lado macio de uma esponja
himida com uma solugdo de detergente suave. Limpar bem a panela imediatamente apds
alimpeza, secar e formar uma nova superficie protetora antiaderente usando o método do
fogao ou forno.

Guardar os grelhadores
Guardar os grelhadores de ferro fundido limpos num local seco.

5 anos de garantia

A garantia ndo cobre os seguintes defeitos:

- utilizagdo inadequada incompativel com as Instrugdes de utilizacdo;
- corrosdo na superficie das panelas resultante de utilizagdo indevida;
- resultantes de um impacto, queda ou manuseamento incorreto;

- devido a reparacdes ndo autorizadas ou alteracdes do produto.

Com reclamacdes justificadas, por favor contacte o revendedor ou uma loja TESCOMA. Para
consulta de contactos, visite www.tescoma.pt.
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D Gebrauchsanleitung

Eigenschaften

Die GusseisenkochgeféBe MASSIVE fiir den Gebrauch im Haushalt sind zum Kochen auf
Gasherden, in Backdfen und Grillgeraten geeignet. Vor dem ersten Gebrauch soll auf der
gesamten Oberfléche des KochgeféRes eine Antihaft-Schutzschicht gebildet werden,
indem Sie eine diinne Schicht 0l auf dem Herd oder im Backofen auftragen und einbrennen
lassen. Durch die Bildung einer Antihaft-Schutzschicht verbessern sich mit jedem Gebrauch
die erstklassigen Eigenschaften der GusseisenkochgefaBe.

Vor dem ersten Gebrauch

Vor dem ersten Gebrauch die GusseisenkochgefdBe griindlich mit warmem Wasser und
etwas Spiilmittel (1) waschen und sorgféltig mit einem Tuch abtrocknen (2).
AnschlieRBend wird auf dem Herd oder im Backofen eine Antihaft-Schutzschicht iiber die
gesamte Oberfliche des KochgefaBes gebildet, indem Sie eine diinne Schicht Ol mit hohem
Rauchpunkt, wie z. B. Rapsdl, auftragen und einbrennen lassen.

Bildung einer Schutzschicht auf dem Kochherd

Das gespiilte und abgetrocknete KochgefaB auf einen Gasherd stellen, der auf niedrige
Leistungsstufe eingestellt ist, und erhitzen, die Oberflachenfeuchtigkeit verdampft (3).
Eine diinne Schicht Speisedl auf die AuBen- und Innenseite des KochgefaRes, einschlieBlich
der Stiele und Griffe auftragen, z. B. mit Papiertiichern (4).

Uberschiissiges Ol von der Oberfléche des KochgefaBes abwischen (5), das KochgefaB sollte
trocken aussehen. .
Die Leistung des Kochherdes allmahlich auf mittlere bis hohe Stufe erhdhen, bis das 01
zu rauchen anféngt und die Schicht Ol sich einbrennt. Den Rauch fiir etwa 3 Minuten aus
dem KochgefaR aufsteigen lassen (6). Dann den Kochherd ausschalten und das Kochgefé
vollstandig abkiihlen lassen.

Auf der Oberflache des GusseisenkochgefdBes hat sich eine Antihaft-Schutzschicht ge-
bildet, das Kochgeschirr kann verwendet werden.

Bildung einer Schutzschicht im Backofen

Den Backofen auf 230 °C vorheizen. Um den Backofen vor herabtropfendem 0l zu schiitzen,
ist ein Backblech mit Alufolie oder Backpapier auf den Boden des Ofens zu legen (7).
Guter Tipp: Fiir beste Ergebnisse empfehlen wir die Backofen-Schutzfolie PRESTO
45x 38 cm (Art. Nr. 420947).

17



Eine diinne Schicht Speisedl auf die AuBen- und Innenseite des KochgefaRes, einschlie@lich
der Stiele und Griffe, z. B. mit Papiertiichern auftragen (8). Uberschiissiges Ol von der Oberflche
des KochgefaBes abwischen, das KochgefaR sollte trocken aussehen (9).

Das Gusseisenkochgefa (z. B. eine Bratpfanne oder einen Wok) mit der Oberseite nach
unten auf den mittleren Rost des Ofens stellen, wobei die glatte Seite der doppelseitigen
Bratpfanne nach unten zeigt. Die auf die Oberflache des GusseisenkochgefaBes auf-
getragene Schicht Speisedl im Backofen bei der eingestellten Temperatur 60 Minuten lang
einbrennen lassen (10). Dann den Backofen ausschalten und das Gusseisenkochgefdl im
Backofen vollsténdig abkiihlen lassen.

Auf der Oberflache des GusseisenkochgefdBes hat sich eine Antihaft-Schutzschicht ge-
bildet, das Kochgeschirr kann verwendet werden.

Guter Tipp: Um die Antihaft-Eigenschaften zu verbessern, sollte der Prozess der Bildung der
Schutzschicht auf dem Kochherd, bzw. im Backofen je nach Bedarf mehrmals wiederholt werden.
Die Speisen, die schonend gegart werden miissen, z. B. Eier, Fisch usw., in Gusseisenkochgefden
immer erst nach mehrmaliger Bildung der Antihaft-Schutzschicht garen.

Hinweise zum Garen in GusseisenkochgefaBen

Die GusseisenkochgeféRe sind fiir die Zubereitung vom Gargut auf Gasherden, in Backdfen
und Grillgerdten geeignet.

Die Grillpfannen und der Wok MASSIVE sind auch fiir den Power-Grill PARTY TIME (Art. Nr.
707210) geeignet.

Die Gusseisenkochgefale allmahlich auf niedriger bis mittlerer Leistungsstufe erhitzen,
hohe Leistungsstufe nur zum Kochen von Fliissigkeiten verwenden.

Das KochgefaB nicht auf dem Kochherd stehen lassen, ohne dass sich Lebensmittel darin
befinden; starke Hitze kann zu Verfarbungen und Verformungen des KochgeféRes fiihren.
Darauf achten, dass der Durchmesser des Pfannenbodens méglichst genau dem Durch-
messer des Brenners oder des Kochfeldes entspricht, die Gasflamme soll iiber den Boden
des KochgefaBes nicht hinausragen.

Hitzebesténdige Kiichengeréte verwenden.

Keine Kiichengerate mit spitzen Kopfen verwenden, nie direkt im KochgefaR schneiden.
WARNHINWEISE: Vorsicht beim Umgang mit heiBem KochgefaR — es besteht Verbrennungs-
gefahr. Bei der Handhabung mit den heiBen KochgefaBen immer einen Ofenhandschuh,
bzw. Topflappen verwenden. Halten Sie Kinder wahrend des Kochens vom Herd fern.
Immer eine hitzebestandige Unterlage zum Abstellen von GusseisenkochgefédBen
verwenden.

Kein kaltes Wasser in heiBes Kochgefal gieBen, vor der Reinigung das KochgefaR voll-
standig abkiihlen lassen.

18



Reinigung

Nach dem Abkiihlen das GusseisenkochgefaB unter flieBendem warmen Wasser ohne
Spiil-, bzw. Reinigungsmittel spiilen.

Hartnackigen Schmutz mit der weichen Seite eines Spiilschwamms oder einer Spiilbiirste
entfernen. Gegebenenfalls die erforderliche Menge Wasser in das KochgefaB gieBen,
kochen, den losen Schmutz entfernen.

Weder scharfe Gegenstande, Drahtschwé@mme noch Scheuermittel zur Reinigung verwenden.
Nach jedem Abwasch das KochgefaB abtrocknen und auf den Kochherd stellen, der auf
niedrige bis mittlere Leistungsstufe eingestellt ist, damit die Feuchtigkeit verdampft, dann
auf die Innenseite eine diinne Schicht 01 auftragen und das KochgefiR noch etwa 2 Minuten
erhitzen lassen. Den Kochherd ausschalten und das Kochgefaf3 vollstandig abkiihlen lassen.
Das gereinigte Gusseisenkochgefdl8 mit der wiederhergestellten Antihaft-Schutzschicht
kann gelagert werden und ist bereit fiir den weiteren Gebrauch.

Aufbewahrung von Lebensmitteln
Das Gusseisenkochgefa ist nicht zum Aufbewahren von Lebensmitteln geeignet. Die
Lebensmittel wirken auf die Oberfléche des KochgefdRes ein und kdnnen die Schutzschicht
beschédigen, so dass sich Rost bilden kann.

Entfernung von eventuellem Rost

Wenn sich Rost auf der Oberflache des KochgefaRes bildet, Iasst sich er mit der weichen
Seite eines mit einer milden Spiilmittelldsung angefeuchteten Spiilschwamms abwischen.
Das GusseisenkochgefaB sofort nach der Reinigung griindlich abspiilen, abtrocknen und
eine neue Antihaft-Schutzschicht auf dem Kochherd, bzw. im Backofen wiederherstellen.

Lagern der KochgefaBle
Die gereinigten GusseisenkochgeféBe an einem trockenen Ort lagern.

5 Jahre Garantie

Die Garantie erstreckt sich grundsatzlich nicht auf folgende Falle:

- Produktnutzung entgegen der vorliegenden Gebrauchsanleitung,

- durch unsachgemaBen Gebrauch ist Oberflachenkorrosion am Produkt aufgetreten
- StoB-, Sturzbeschadigungen, nicht fachgerechte Handhabung,

- nichtautorisierte Reparaturen und Anderungen am Produkt.

Bei der berechtigten Beanstandung wenden Sie sich bitte an eine der Verkaufs-, bzw.
Servicestellen TESCOMA, die Liste finden Sie auf www.tescoma.de.

19



@ Mode d'emploi

Caractéristiques

Les ustensiles de cuisson en fonte MASSIVE & usage domestique conviennent pour la
cuisson des aliments sur les cuisiniéres a gaz, aux fours et sur les grils. Avant la premiére
utilisation, il faut faire cuire une fine couche d'huile sur la surface de I'ustensile de cuisson
sur la cuisiniére ou au four selon la procédure décrite ci-dessous afin de créer une couche
protectrice antiadhésive sur toute sa surface (culottage). Lorsqu'une couche protectrice
antiadhésive se forme, les propriétés supérieures des ustensiles de cuisson en fonte
s'améliorent a chaque utilisation.

Avant la premiére utilisation

Avant d'utiliser 'ustensile de cuisson en fonte pour la premiere fois, le laver soigneusement
avec de I'eau chaude et un peu de détergent (1) et le sécher soigneusement avec un chiffon (2).
Ensuite, sur la cuisiniére ou au four, faire cuire une fine couche d'huile a haut point de
fumée, comme I'huile de canola, sur la surface de I'ustensile de cuisson afin de créer une
couche protectrice antiadhésive sur toute sa surface (culottage).

Formation d’une couche protectrice (culottage) sur la cuisiniére

Placer I'ustensile de cuisson lavé et séché sur la cuisiniere a gaz réglée a faible puissance et
le chauffer pour faire évaporer toute humidité de sa surface (3).

Appliquer une fine couche d'huile alimentaire sur I'extérieur et I'intérieur de I'ustensile de
cuisson, y compris sur les poignées et les prises, p. ex. a l'aide de serviettes en papier (4).
Essuyer tout excés d'huile de la surface de I'ustensile de cuisson (5) jusqu'a ce quil semble sec.
Augmenter progressivement la puissance de la cuisiniére de moyenne a haute jusqua
ce que I'huile dans le récipient commence a fumer et que la couche d’huile commence
a étre cuite sur la surface de I'ustensile de cuisson. Laisser la fumée s‘élever du récipient
pendant environ 3 minutes (6). Eteindre ensuite la cuisiniére et laisser 'ustensile refroidir
complétement.

Une couche protectrice antiadhésive s'est formée a la surface de I'ustensile de cuisson en
fonte et il est prét a étre utilisé.
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Formation d'une couche protectrice (culottage) au four

Préchauffer le four a 230 °C. Pour protéger le four des éventuelles coulées d’huile, placer
une plaque de four avec du papier d'aluminium ou du papier cuisson dans le bas du four (7).
Bonne astuce : Nous vous recommandons la Feuille de protection pour four PRESTO
45 x 38 cm (réf. 420947).

Appliquer une fine couche d'huile alimentaire sur I'extérieur et I'intérieur de I'ustensile de
cuisson, y compris sur les poignées et les prises, p. ex. a l'aide de serviettes en papier (8). Es-
suyer tout excés d'huile de la surface de I'ustensile de cuisson jusqu‘a ce quil semble sec (9).
Placer I'ustensile de cuisson en fonte (comme une poéle ou un wok) avec son fond tourné
vers le haut sur la grille centrale du four, en cas de la poéle double, a placer avec le c6té lisse
tourné vers le bas. Laisser la couche d'huile appliquée sur la surface de I'ustensile de cuisson
cuire au four a la température réglée pendant 60 minutes (10). Eteindre ensuite le four et
laisser I'ustensile de cuisson refroidir complétement dans le four.

Une couche protectrice antiadhésive s'est formée a la surface de I'ustensile de cuisson en
fonte et il est prét a étre utilisé.

Bonne astuce : Pour améliorer les propriétés antiadhésives, répéter le processus de
formation de la couche protectrice (culottage) sur la cuisiniére ou au four plusieurs fois si
nécessaire. Ne faire cuire les aliments qui nécessitent une cuisson douce, p. ex. les ceufs, les
poissons, etc., dans des ustensiles de cuisson en fonte qu‘aprés avoir répété plusieurs fois la
formation d'une couche protectrice antiadhésive (culottage).

Instructions pour la cuisson dans les ustensiles de cuisson en fonte

Les ustensiles de cuisson en fonte conviennent pour la cuisson des aliments sur les cuisi-
niéres a gaz, aux fours et sur les grils.

Les poéles a griller et le wok MASSIVE peuvent également étre utilisés sur le Power gril
PARTY TIME (réf. 707210).

Faire chauffer I'ustensile de cuisson en fonte progressivement a puissance faible a moyenne,
utiliser la haute puissance uniquement pour la cuisson des liquides.

Ne pas laisser I'ustensile de cuisson vide sur la cuisiniére ; une forte chaleur peut entrainer
une décoloration et une déformation de I'ustensile.

Veiller a ce que le diamétre du fond corresponde le plus possible a celui du brdleur ou de la
plaque de cuisson et que la flamme ne dépasse pas les bords du fond.

Utiliser d'outils de cuisine qui résistent a des températures élevées.

Ne pas utiliser d'outils métalliques a bouts pointus, ne jamais découper directement dans
les ustensiles.
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DANGER : Etre toujours prudent lors de la manipulation des ustensiles de cuisine chauds —
risque de brdlures. Utiliser toujours des gants ou des maniques de cuisine lors de la
manipulation des ustensiles de cuisine chauds. Tenir les enfants éloignés de la cuisiniere
pendant la cuisson.

Utiliser toujours un dessous de plat résistant a la chaleur pour déposer les ustensiles de
cuisson en fonte chauds.

Ne pas verser d'eau froide dans les ustensiles de cuisson chauds, laisser les ustensiles
refroidir complétement avant de les nettoyer.

Nettoyage

Laver les ustensiles de cuisson en fonte refroidis a 'eau courante tiede, sans détergent ni
produit vaisselle.

Utiliser la face douce de I'éponge ou de la brosse a vaisselle pour enlever la saleté tenace.
Si nécessaire, verser la quantité d'eau nécessaire dans I'ustensile de cuisson, faire bouillir et
enlever les saletés détachées.

Pour le nettoyage, ne pas utiliser d'objets tranchants, de pailles de fer ni de produits de
nettoyage abrasifs.

Sécher toujours I'ustensile de cuisson apres |'avoir lavé et le placer sur une cuisiniére réglée
a puissance faible a moyenne pour faire évaporer toute humidité, puis appliquer une
fine couche d'huile a l'intérieur et faire chauffer I'ustensile de cuisson pendant environ
2 minutes. Eteindre la cuisiniére et laisser I'ustensile refroidir complétement.

Une fois nettoyé de cette maniére, I'ustensile de cuisson en fonte, dont la couche protectrice
antiadhésive a été restaurée, est prét a étre stocké et utilisé.

Stockage des aliments

Les ustensiles de cuisson en fonte ne sont pas adaptés au stockage des aliments. Les
aliments stockés a l'intérieur de I'ustensile de cuisson affectent sa surface, ce qui peut
endommager la couche protectrice de la surface et provoquer I'apparition de rouille.

Elimination de la rouille éventuelle

Si de la rouille se forme a la surface de I'ustensile de cuisson, l'essuyer en utilisant la face
douce de I'éponge humidifiée dans une solution détergente douce. Inmédiatement apreés
le nettoyage, rincer soigneusement I'ustensile de cuisson, le sécher et créer une nouvelle
couche protectrice antiadhésive sur la cuisiniére ou au four (culottage).
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Stockage des ustensiles de cuisson
Stocker les ustensiles de cuisson en fonte nettoyés dans un endroit sec.

5 ans de garantie

La garantie ne couvre pas les cas suivants :

- non-respect du Mode d'emploi,

- une corrosion de surface sest produite en raison d'une utilisation incorrecte,

- dommage causé par choc, chute ou manipulation incompétente,

- des modifications ou réparations non autorisées ont été apportées au produit.

Lors d'une réclamation justifiée, s'adresser a un centre de vente ou a un centre de service de
TESCOMA, les contacts sont disponibles sur www.tescoma.ftr.
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@ Instrukgja uzytkowania

Charakterystyka

Zeliwne naczynia MASSIVE do uzytku domowego sa odpowiednie do przygotowywania po-
traw na kuchenkach gazowych, w piekarnikach oraz na grillach. Przed pierwszym uzyciem
niezbednym jest wytworzenie na cafej powierzchni naczynia zgodnie z opisana ponizej
procedura nieprzywierajacej warstwy ochronnej poprzez podpieczenie cienkiej warstwy
oleju na kuchence lub w piekarniku. Poprzez wytworzenie nieprzywierajacej warstwy
ochronnej wysoka jakos¢ zeliwnych naczyn zwieksza sie z kazdym uzyciem.

Przed pierwszym uzyciem

Przed pierwszym uzyciem zeliwnych naczyn nalezy doktadnie umy¢ je w cieptej wodzie
zmata iloscig ptynu do mycia naczyn (1) i starannie wysuszyc je Scierka (2).

Przed pierwszym uzyciem nalezy na kuchence lub w piekarniku wytworzy¢ na catej
powierzchni naczynia nieprzywierajaca warstwe ochronng poprzez podpieczenie cienkiej
warstwy naniesionego oleju o wysokim punkcie dymienia, np. oleju rzepakowego.

Tworzenie warstwy ochronnej na kuchence

Umyte i osuszone naczynie nalezy postawic na kuchence gazowej ustawionej na niska moc
i podgrzac je, aby z jego powierzchni odparowata cata wilgo¢ (3).

Na wewnetrzng i zewnetrzng strone naczynia, wiacznie z rekojescia i uchwytami, nalezy
naniesc cienka warstwe jadalnego oleju, np. za pomoca recznika papierowego (4).
Pozostaty nadmiar oleju nalezy zetrze¢ z powierzchni tak (5), aby naczynie wygladato na suche.
Nalezy stopniowo zwieksza¢ moc kuchenki od Sredniego po wysoki do momentu,
az z naczynia zacznie unosi¢ sie dym, a olejowa warstwa zacznie sie podpiekac. Nalezy
pozwoli¢ na unoszenie sie dymu z naczynia przez okofo 3 minuty (6). Nastepnie wytaczy¢
kuchenke i pozostawi¢ naczynie do catkowitego wystygniecia.

Na powierzchni zeliwnego naczynia wytworzyta sie nieprzywierajaca warstwa ochronna,
anaczynie jest przygotowane do uzytkowania.

Tworzenie warstwy ochronnej w piekarniku

Nalezy rozgrzac piekarnik do 230 °C. Jako ochrone piekarnika przed ewentualnym Scie-
kaniem oleju nalezy umiesci¢ w jego dolnej czesci blache wytozong folig aluminiowa lub
papierem do pieczenia (7).
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Wskazowka: Jako idealna polecamy Ochronng podktadke do piekarnika PRESTO
45x 38 cm (kod 420947).

Na wewnetrzng i zewnetrzng strone naczynia, wiacznie z rekojescia i uchwytami, nalezy
nanies¢ cienka warstwe jadalnego oleju, np. za pomoca recznika papierowego (8). Pozo-
staty nadmiar oleju nalezy zetrzec z powierzchni tak, aby naczynie wygladato na suche (9).
Zeliwne naczynie (np. patelnie lub wok) umiesci¢ na $rodku piekarnika do géry dnem,
obustronng patelnie gtadka strong w dét. Wypieka¢ naniesiong na powierzchnie naczynia
olejowg warstwe w piekarniku przez 60 minut (10). Nastepnie nalezy wytaczy¢ piekarnik
i pozostawi¢ w nim naczynie do catkowitego wystygniecia.

Na powierzchni zeliwnego naczynia wytworzyta sie nieprzywierajaca warstwa ochronna,
anaczynie jest przygotowane do uzytkowania.

Wskazéwka: Aby zwiekszy¢ nieprzywierajace whasciwosci nalezy kilkukrotnie powtérzy¢
proces tworzenia ochronnej warstwy na kuchence lub w piekarniku. Zywnos¢ wymagajaca
delikatnej obrobki cieplnej, np. jajka, ryby itp. nalezy zawsze przygotowywac w zeliwnym
naczyniu dopiero po kilkukrotnym powtdrzeniu tworzenia warstwy ochronnej.

Instruk¢ja gotowania w naczyniach zeliwnych

Zeliwne naczynia MASSIVE s odpowiednie do przygotowywania potraw na kuchenkach
gazowych, w piekarnikach oraz na grillach.

Patelnia do grillowania oraz wok MASSIVE s odpowiednie do uzytkowania takze na Power
grillu PARTY TIME (kod 707210).

Zeliwne naczynia nalezy stopniowo podgrzewac przy uzyciu niskiej do sredniej mocy
kuchenki, wysokiej mocy uzywac tylko podczas gotowania ptyndw.

Nie nalezy pozostawia¢ na wtaczonej kuchence naczyr bez zywnosci wewnatrz, przy silnym
rozgrzaniu moze dojs¢ do zmiany zabarwienia oraz do deformacji naczyn.

Nalezy zadbac, aby $rednica dna jak najdoktadniej odpowiadata $rednicy palnika lub ptyty
grzewczej, a ptomien nie przekraczat krawedzi dna.

Uzywac akcesoriéw kuchennych odpornych na dziatanie wysokich temperatur.

Nie nalezy uzywac metalowych akcesoriéw z ostrym zakoriczeniem, nigdy nie nalezy kroi¢
bezposrednio w naczyniu.

NIEBEZPIECZENSTWO: Nalezy zawsze zachowac ostroznos¢ podczas obchodzenia sie
z goracymi naczyniami — ryzyko poparzen. Nalezy zawsze uzywac rekawicy kuchennej lub
fapki podczas obchodzenia sie z goracymi naczyniami. Podczas gotowania nalezy zadbac,
aby dzieci nie zblizaty sie do kuchenki.

Nalezy zawsze uzywac zaroodpomej podktadki podczas odkfadania goracych naczyr zeliwnych.
Nie wlewac zimnej wody do goracych naczyn, przed czyszczeniem pozostawi¢ naczynia do
catkowitego wystygniecia.
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Czyszczenie

Naczynia, ktére wystygty, nalezy my¢ pod biezaca wodg bez uzycia ptynu do mycia naczyn
lub $rodka czystosci.

Silne zabrudzenia usunac za pomoca miekkiej strony gabki lub szczotka do naczyn. W razie
potrzeby nalezy wlac do naczynia potrzebng ilos¢ wody, a nastepnie zagotowac j i usuna¢
luzne zabrudzenia.

Do czyszczenia nie nalezy uzywac ostrych przedmiotéw, druciakéw ani agresywnych
Srodkow czyszczacych.

Po kazdym myciu naczyn nalezy je osuszy¢ i postawi¢ na kuchence wiaczonej na niska do
$rednia moc, aby odparowata cata wilgo¢, nastepnie natrze¢ wewnetrzng strone cienka
warstwa oleju i podgrzewac naczynie jeszcze przez okoto 2 minuty. Nastepnie wytaczy¢
kuchenke i pozostawi¢ naczynie do catkowitego wystygniecia.

Tak wyczyszczone zeliwne naczynie z odnowiong ochrong nieprzywierajacej powtoki jest
przygotowane do przechowywania oraz dalszego uzytkowania.

Przechowywanie zywnosci

Naczynia zeliwne nie s odpowiednie do przechowywania zywnosci. Pod wptywem oddzia-
fywania zywnosci na powierzchnie naczynia moze dojs¢ do uszkodzenia powierzchniowej
ochronnej warstwy, z mozliwoscia wystapienia rdzy.

Usuwanie ewentualnej rdzy

Jesli na powierzchni naczynia utworzy sie rdza, nalezy zetrze¢ ja miekka strong gabki
nasaczong delikatnym roztworem ptynu do mycia naczyn. Natychmiast po oczyszczeniu
naczynia nalezy je doktadnie wyptukac, osuszy¢i utworzy¢ nowa nieprzywierajaca warstwe
ochronng na kuchence lub w piekarniku.

Przechowywanie naczyn
Wyczyszczone naczynia zeliwne nalezy przechowywac w suchym miejscu.
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Gwarancja 5- letnia

Gwarangja nie zostanie uwzgledniona w nastepujacych przypadkach:

- produkt byt uzytkowany niezgodnie z Instrukja uzytkowania,

- na skutek nieprawidtowego uzytkowania na produkcie
wystapita korozja powierzchniowa,

- wady byty spowodowane uderzeniem, upadkiem lub
nieodpowiednim postepowaniem z produktem,

- dokonano nieautoryzowanych napraw i zmian produktu.

W przypadku uzasadnionej reklamacji nalezy zwrdci¢ sie do salonu sprzedazy lub centrum
serwisowego TESCOMA, kontakt na www.tescoma.pl.
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@ Navod na pouzitie

Charakteristika

Liatinovy riad MASSIVE na doméce poutitie je vhodny na pripravu pokrmov na plynovych
spordkoch, v riirach na pecenie a griloch. Pred prvym pouZitim je nevyhnutné vytvorit podla
nizsie popisaného postupu na celom povrchu riadu neprifnavi ochrannd vrstvu vypecenim
tenkej vrstvy oleja na sporéku alebo v rdre na pecenie. Vytvorenim neprilnavej ochrannej
vrstvy sa 3pickové vlastnosti liatinového riadu s kazdym jeho pouZitim zvysujd.

Pred prvym pouZitim

Pred prvym poutzitim liatinovy riad dokladne umyte teplou vodou s malym mnozstvom
prostriedku na riad (1) a starostlivo ho vysuste utierkou (2).

Potom vytvorte na sporéku alebo v rire na pecenie na celom povrchu riadu neprifnavi
ochrannu vrstvu vypecenim tenkej vrstvy naneseného oleja s vysokym bodom prepalenia,
napr. repkového oleja.

Tvorba ochrannej vrstvy na sporaku

Umyty a vysuseny riad postavte na plynovy spordk nastaveny na nizky vykon a zohrejte ho,
aby sa z neho odparila vietka povrchova vlhkost (3).

Na vonkajsiu aj vnitornd stranu riadu vratane rukovati a ichytov naneste tenkd vrstvu
pokrmového oleja, napr. pomocou papierovych obriskov (4).

Vsetok prebytocny olej z povrchu riadu zotrite tak (5), aby riad vyzeral ako suchy.

Postupne zvySujte vykon spordka na stredny az vysoky, kym z nadoby nezacne stipat dym
a olejova vrstva sa nezacne vypekat. Dym nechajte z nadoby stipat cca 3 mindty (6). Potom
spordk vypnite a riad nechajte tiplne vychladnt.

Na povrchu liatinového riadu sa vytvorila neprilnava ochranné vrstva a riad je pripraveny
na poufitie.

Tvorba ochrannej vrstvy v riire

Rdru na pecenie predhrejte na 230 °C. Ako ochranu riry pred pripadnym stekajticim olejom
umiestnite do jej spodnej casti plech s viozenym alobalom alebo papierom na pecenie (7).

Dobry tip: Ako idedlnu odporicame Ochrann podlozku do réry PRESTO 45 x 38 cm (kdd
420947).

Na vonkajSiu aj na vnitornd stranu riadu vrétane rukovéti a tchytov naneste tenku vrstvu
pokrmového oleja, napr. pomocou papierovych obrskov (8). V3etok prebytocny olej z povr-
chu riadu zotrite tak, aby riad vyzeral ako suchy (9).
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Liatinovy riad (napr. panvica alebo wok) umiestnite do stredu riry na pecenie hore dnom,
obojstrannd panvicu hladkou stranou dole. Olejovi vrstvu nanesend na povrch riadu
nechajte pri nastavenej teplote vypekat v rire po dobu 60 minit (10). Potom riiru vypnite
ariad ponechajte v rire Gplne vychladnut.

Na povrchu liatinového riadu sa vytvorila neprilnavé ochrannd vrstva a riad je pripraveny
na pouZitie.

Dobry tip: Na zvy3enie neprilnavosti postup tvorby ochrannej vrstvy na sporaku alebo
v riire podla potreby niekolkokrat zopakujte. Potraviny vyZadujlce 3etrnii tepelnti tpravu,
napr. vajcia, ryby a pod. pripravujte v liatinovom riade vzdy az po niekolkondsobnom
opakovani tvorby neprilnavej ochrannej vrstvy.

Pokyny na varenie v liatinovom riade

Liatinovy riad je vhodny na pripravu pokrmov na plynovych spordkoch, v riirach na pecenie
agriloch.

Grilovacie panvice a wok MASSIVE st vhodné aj na poutitie v Power grile PARTY TIME (kod
707210).

Liatinovy riad zahrievajte pri nizkom az strednom vykone spordku postupne, vysoky vykon
pouZzivajte iba pri vareni tekutin.

Riad bez vlozeného pokrmu nenechavajte stat na zapnutom spordku, pri silnom zahriati
moze dojst k zmene zafarbenia a k deformécii riadu.

Dbajte, aby priemer dna ¢o najviac zodpovedal priemeru hordka alebo platnicky a plamer
nepresahoval cez okraj dna.

Pouzivajte kuchynské naradie odolné voci vysokym teplotdm.

NepouZivajte kovové ndradie s ostrim zakoncenim, nikdy nekréjajte priamo v riade.
NEBEZPECENSTVO: Pri manipuldcii s horiicim riadom si vzdy pocinajte opatrne — nebezpe-
Censtvo trazu popdlenim. Pri manipuldcii s hordcim riadom pouZivajte vzdy kuchynsku
rukavicu alebo chiiapku. Pocas varenia dbajte, aby sa deti nepriblizovali k spordku.

Pri odkladani hordceho liatinového riadu pouZivajte vzdy Ziaruvzdornd podlozku.

Do hortceho riadu nenalievajte studend vodu, pred Cistenim nechajte riad Gplne
vychladnt.

Cistenie

Vychladnuty liatinovy riad umyvajte pod tectcou vodou bez poufitia saponétu alebo
Cistiaceho prostriedku.

0Odolné necistoty odstraiite makkou stranou hubky alebo kefkou na riad. V pripade potreby
nalejte do riadu potrebné mnoZstvo vody, ktorti povarte a uvolnené nedistoty odstréiite.
Na umyvanie nepouZivajte ostré predmety, drotenky ani abrazivne istiace prostriedky.
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Po kazdom umyti riad vysuste a postavte na sporak zapnuty na nizky az stredny vykon,
aby sa odparila v3etka vlhkost, potom vytrite vnitornd stranu tenkou vrstvou oleja a riad
zahrievajte este cca 2 mindty. Sporak vypnite a riad nechajte tiplne vychladndit.

Takto vycisteny liatinovy riad s obnovenou ochranou neprilnavého povrchu je pripraveny na
skladovanie a dalsie pouzitie.

Skladovanie potravin
Liatinovy riad nie je vhodny na uchovévanie potravin. Vplyvom pokrmov pdsobiacich na
povrch riadu mdze dojst k naruseniu povrchovej ochrannej vrstvy s moznostou vzniku hrdze.

Odstranenie pripadnej hrdze

Pokial sa na povrchu riadu vytvori hrdza, zotrite ju makkou stranou hubky navihcenou
jemnym saponatovym roztokom. Ihned po oisteni riad dokladne oplachnite, vysuste
a vytvorte novi neprilhavi ochrannd vrstvu na sporéku alebo v riire na pecenie.

Skladovanie riadu
Vydisteny liatinovy riad skladujte na suchom mieste.

5 rokov zaruka

Zéruka sa nevztahuje na tieto pripady:

- vyrobok bol pouzivany v rozpore s Navodom na poufZitie,

- na vyrobku sa vplyvom nesprévneho pouzivania vyskytla povrchové kordzia,
- chyby boli spdsobené tiderom, padom ¢i neodbornou manipulaciou,

- na vyrobku boli prevedené neautorizované opravy a zmeny.

V pripade opravnenej reklamacie sa obratte na Predajné centrum alebo na Servisné stredis-
ko TESCOMA, kontakty na www.tescoma.sk.
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@ Hasznalati itmutaté

Jellemzés

A MASSIVE dntdttvas edények otthoni haszndlatra ajanlottak, alkalmasak az ételek
gaztiizhelyeken, siitékben és grillen torténd elkészitésére. Els6 hasznélat el6tt elengedhe-
tetlen a lentiekben leirt eljérds alapjan torténd tapadasmentes védéréteq létrehozdsa az
edény egész feliiletén egy vékony réteg olaj tiizhelyen vagy siit6ben torténd kisiitésével.
A tapadasmentes feliileti véddréteg létrehozésaval az ontdttvas edény csticstulajdonsdgai
minden hasznélattal nének.

Elsé hasznalat elétt

Els6 hasznalat el6tt alaposan mossa el az dntdttvas edényt meleg vizzel, kis mennyiség(
mosogatdszer hozzdadasaval (1), és gondosan szdritsa meg torléronggyal (2).

Ezutén hozzon létre a tlizhelyen vagy a siitdben az edény egész feliiletén tapadédsmentes
védéréteget egy vékony réteg magas égéspontd felvitt olaj kisiitésével, pl. repceolaj.

Védoréteg létrehozasa tiizhelyen

Tegye az elmosott és megszéritott edényt alacsony fokozatra allitott gaztizhelyre, és
melegitse fel, hogy az osszes feliileti nedvesség elparologjon rdla (3).

Vigyen fel egy vékony réteg étolajat az edény kiilsd és belsé felére, beleértve a nyelet és
afogantyut is, pl. papirtorld segitségével (4).

Itassa fel az edény feliiletén talalhato dsszes megmaradt olajat tgy (5), hogy az edény
szaraznak tlinjon.

Fokozatosan emelje a tiizhely fokozatét kozepes majd magas fokozatra, amig az edénybdl
fiist nem tdvozik, és az olajréteq kisiilni nem kezd. A fiistdt hagyja az edénybdl kb. 3 percig
tévozni (6). Ezutan kapcsolja ki a tlizhelyet, és hagyja az edényt teljesen kihdini.

Az dntdttvas edény feliiletén tapadédsmentes véddréteq keletkezett, és az edény hasznd-
latra kész.

Véddréteg létrehozasa siitben

Melegitse el a siit6t 230 °C-ra. A siitd az esetleges kifoly6 olajtél valé védelme érdekében
helyezzen az alsé részébe alufdlidval vagy siitdpapirral bevont tepsit (7).

Jo tipp: A PRESTO Véddalatét siitébe 45 x 38 cm (kéd 420947) idedlis hozza.

Vigyen fel egy vékony réteg étolajat az edény kiils6 és belsé felére, beleértve a nyelet és
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a fogantydt is, pl. papirtorld segitségével (8). Itassa fel az edény feliiletén taldlhatd dsszes
megmaradt olajat (igy, hogy az edény szaraznak tdinjon (9).

Helyezze az ontottvas edényt (pl. serpenydt vagy wokot) a siitd kozepébe fejjel lefelé,
kétoldalas serpenyd esetében a sima oldalaval lefelé. Hagyja kisiilni az edény feliiletére
felvitt olajréteget a bedllitott hdmérsékleten 60 percig a siitében (10). Ezutén kapcsolja ki
a siitdt, és hagyja az edényt a siitdben teljesen kihdilni.

Az ontdttvas edény feliiletén tapaddsmentes véddréteq keletkezett, és az edény hasznd-
latra kész.

Jo tipp: A tapaddsmentesséq fokozasa érdekében sziikség szerint ismételje meg néhany-
szor a tlizhelyen vagy siit6ben torténd véddréteg létrehozésénak eljdrasat. A kiméld hoke-
zelést igényl6 élelmiszerek, pl. tojasok, halak és has. esetében ismételje meg néhdnyszor
atapaddsmentes véddréteq létrehozdsanak eljérdsat az ontottvas edényben.

Utasitasok az ontottvas edényben torténd fozéshez

Az ntdttvas edény alkalmas az ételek gdztiizhelyeken, siit6kben és grillen torténd
elkészitésére.

A MASSIVE grill serpeny6k és wok alkalmasak a PARTY TIME Power grillen (kéd 707210)
torténd haszndlatra.

Az ontottvas edényt a tiizhely alacsony vagy kozepes fokozatan fokozatosan melegitse,
amagas fokozatot kizardlag folyadékok fozésénél haszndlja.

Ne hagyja az iires edényt a bekapcsolt tiizhelyen alini, erds melegitésnél elszinezddés és az
edény deformdcidja is bekovetkezhet.

Figyeljen oda, hogy az alj dtmérdje a lehetd legjobban megfeleljen a gdzrozsa vagy
a féz6lap atmérdjének, és hogy a lang ne Iépje tul az alj peremét.

Haszndljon magas hémérsékletnek ellenéllé konyhai eszkdzoket.

Ne haszndljon éles vég( fém eszkozoket, soha ne szeleteljen kdzvetleniil az edényben.
VESZELY: A forré edény kezelése soran mindig jrjon el 6vatosan — égésveszély. A forro
edény kezelése kozben mindig hasznéljon konyhai keszty(t vagy edényfogét. A f6zés sorn
figyeljen, hogy gyerekek ne menjenek a tiizhely kozelébe.

A forr6 ontdttvas edény térolasanal mindig hasznaljon hddllo alatétet.

Ne dntson a forrd edénybe hideg vizet, tisztitds el6tt hagyja az edényt teljesen kihdlni.

Tisztitas
A kihdlt ontdttvas edényt mossa meleg, folyd viz alatt mosogatdszer vagy tisztitoszer
hozzdadasa nélkiil.
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A makacs szennyezGdéseket tévolitsa el a szivacs puha oldalaval vagy edénymoso kefe
segitségével. Sziikség esetén ontson az edénybe sziikséges mennyiségii vizet, amelyet
felforral, majd tévolitsa el a felengedett szennyezddéseket.

A mosogatdshoz ne hasznaljon éles targyakat, drotszivacsot sem pedig stroldszereket.
Minden mosogatds utan szdritsa meg az edényt, és éllitsa az alacsony vagy kozepes
fokozatra dllitott tiizhelyre, hogy az dsszes nedvesséq elparologjon réla, ezutn kenje ki
a belsejét vékony réteg olajjal, és melegitse az edényt tovabbi kb. 2 percig. Kapcsolja ki
atlizhelyet, és hagyja az edényt teljesen kihdlni.

Az gy kitisztitott ontSttvas edény a megujitott tapadésmentes véddbevonattal készen &ll
a tdroldsra és a tovabbi hasznélatra.

Elelmiszerek tarolasa

Az dntdttvas edény nem alkalmas élelmiszerek taroldséra. Az edény feliiletére hatdst
gyakorl6 ételek miatt a feliileti véddréteg megsériilhet, és megnd a rozsda kialakuldsanak
esélye.

Az esetleges rozsda eltavolitasa

Ha az edény feliiletén rozsda alakul ki, trdlje le a gyengéd mosogatdszer oldatba dztatott
szivacs puha felével. Rogton a tisztitds utén alaposan oblitse at az edényt, szdritsa meg, és
hozzon létre Uj tapadésmentes védGréteget a tlizhelyen vagy a siitdben.

Az edény tarolasa
Tarolja a kitisztitott dntdttvas edényt szdraz helyen.

5 év garancia

A garancia nem vonatkozik a kivetkezd esetekre:

- atermék nem a Haszndlati itmutato szerint volt hasznélva,

- aterméken a helytelen haszndlat miatt feliileti korrdzié keletkezett,

- ameghibdsoddst iités, esés vagy szakszerdtlen kezelés okozta,

- aterméken nem engedélyezett javitdsokat és véltoztatasokat hajtottak végre.

Jogos reklamacid esetén kérem forduljon a TESCOMA Eladdkdzpontjdhoz vagy szer-
vizkdzpontjéhoz, elérhetdség a www.tescoma.hu weboldalon taldlhat.
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@ Wucrpykuma no ucnonb3oBaxuio

XapakTtepucruka

Yyrynas nocysa MASSIVE ana omaluHero ucnonb3oBaHva NOAXOANT ANA NPUTOTOBAEHNUA
67107 Ha ra3oBbIX NAUTaX, B AYX0BKaX W Ha rpune. Mepen nepBbiM UCNONb30BaHNEM
He00X04MMO C03/3aTb, COTNACHO HUXEONMCAHHBIM JieiCTBIAM, HA LIeNoil MOBEPXHOCTI
N0CY/ibl aHTUNPUTAPHDbIN 3aLUUTHBIN (101, BbITOMUB TOHKII CJI0M Macna Ha nauTe uan
B AyXoBKe. [Tocne co3AaHIA aHTVNPUrapHOro 3aLLUUTHOTO CNIOA Ha TOBEPXHOCTH, NPEBOCXOAHBIE
CBOVCTBA NPOYHOI UYTyHHOIA NOCYZbI YNYYLLAIOTCA € KaX/bIM €€ UCNONb30BaHMEM.

Nepepn nepBbim MCNONb30BaHUEM

Mepen nepBbIM UCMONb30BaHMEM YYTYHHYIO NOCYAY TILATENbHO BbIMOIATE TENNO BOZOM
C ManbIM KONIMYECTBOM MOIOLLIET0 CPEACTBA ANA nocyzbl (1) v BLITPUTE HACYXO TPANKOIA (2).
Mocne 310ro Co3aaiATe, Ha NAMTE UM B AyXOBKE, Ha LIEN0ii NOBEPXHOCTM NOCYAbI AHTUNPU-
TapHblii 3aLUNTHBIA CN10IA, BLITONMB TOHKIIA CII0A HAHECEHHOTO MaC1a C BbICOKOI TOUKOIA
IbIMIIEHIA, Hanp., ParncoBoro Macna.

Co3paHue 3aLUTHOTO CN10A HA NAUTe

BbIMbITYH0 1 BbICYLUEHHYIO NOCYAY NOCTaBbTE Ha a30BYH0 NAWTY, YCTAHOBMEHHYIO Ha HU3-
KyI0 MOLLHOCTb, 1 pa3orpelite e€, yTo6bl ¢ e€ NoBepXHOCTM UCapunach NULWHAA BRara (3).
Ha BHeLwLHI0K 1 BHYTPEHHIOK CTOPOHY NOCYAbl, BKAIOUAA PYKOATKM 11 PyUKH, HaHecuTe
TOHKMI CNOIA NULLEBOTO MACNa, Hanp., C NOMOLLbH0 GyMaxHbIX nonoTeHel (4).

1136bITOK Macna ¢ NoBepXHOCTI NOCYAbI COTPUTE TaK (5), uTo6bI MoCyAa BbIrNAAENa CyXoil.
lTocTenenHo NoBbIWAIATe MOLIHOCTb NANTHI 40 CPeAHEN 1 BbICOKOI A0 TeX nop, noka
€ NOCYAbl He HAYHET NOAHUMATLCA [IbIM 1 €TI0 MACNa He HAYHET BbiTanauBaTbcs. flaiite
ZbIMY UCNApATLCA MPUMepHO 3 MUHYTHI (6). Tocne 3Toro BbIKMlouNTe NAUTY U AaliTe
NOCYAe NONHOCTbIO OCTbITb.

Ha noBepxHOCT UyryHHoii NocyAbl 06pa3oBanca aHTUNPUrapHbIii 3aLUTHBIA COV 1 no-
CyAa roToBa K CMoNb3oBaHuio.

Co3paHue 3aIMTHOTO CN10A B iYXOBKE

Pasorpeitte ayxoBKy Ao 230 °C. B kauecTBe 3aLuTbl AYXOBKM OT BO3MOXHOTO CTeKaloLLero
Maca, NOMeCTUTE B €8 HIXKHIOK YaCTb NPOTUBEHD C NOMELLEHHOIA Ha Hero GoNbroi unm
6Gymaroit ana Bbineukm (7).

Mone3Hblii coBeT: B kauectse uaeanbHoro BapuaxTa pekomeHayem 3alLuTHblit KOBPUK
Ana ayxoki PRESTO 45 x 38 cm (Kog 420947).
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Ha BHeLLHI0W 1 BHYTPEHHIOK CTOPOHY NOCYAbl, BKMIOUAA PYKOATKM 11 PyUKM, HaHecuTe
TOHKMI C0iA NULLEBOTO Macna, Hanp., ¢ NoMoLLbo ByMaxHbIX nonoTeHel (8). U36biTok
Macna C oBepXHOCTY NOCYAbI COTPUT Tak, 4To6bl NocyAa BbIrAAena cyxoit (9).
UyryHyto nocygy (Hanp., ckoBopogy 6o wok) nomecTiTe B LieHTP AyXOBKM IHOM BBEPX, fiBY-
CTOPOHHI0I0 CKOBOPOAY — FMaKOIA CTOPOHO BHI3. (110/ MaCna, HaHECEHHbII Ha NOBEPXHOCTb
10CY/bl, 0CTaBbTE BbITANAMBATLCA NP YCTaHOBEHHOI Temnepatype Ha 60 MuHyT (10). Mocne
37070 BbIKNIKUYTE AYXOBKY U OCTaBbTe NOCYAY B AYXOBKE A0 NOSHONO OXNaMAeHHA.

Ha noBepxHOCT UyryHHoii NocyAbl 06pa3oBanca aHTUNPUrapHbIii 3aLUUTHBIA COW 1 no-
CyAa roToBa K MCMONb30BaHMIO.

MonesHblii coBeT: [leficTBUA, ANA C03AaHUA YNYYLUEHHOTO aHTUNPUTAPHOTO 3aLLUTHOTO
1109 Ha NAUTE UAK B BYXOBKe, B CNlyyae He06X0AMMOCTY NOBTOPUTE HECKONbKO pas.
[TpopyKTbI, KOTOpbIe TpebytoT AeNMKATHOrO NPUTrOTOBAEHNA, Hanp., AL, pbiba U T. 4., ro-
TOBbTE B YyryHHOI NOCYAe BCErAa NOCNE TOro, KaK Bbl HECKONbKO pa3 NOBTOPUAN AeiicTBUA
ANA C03AAHNA aHTUNPUTAPHOTO 3aLUUTHOTO CII0A.

WNHCTpyKUumM K NpUroToBNEHMI0 B YYTyHHON nocyae

UyryHHas Nocypa NofXORMT A1A PUTOTOBMIEHNA GIOZ Ha ra30BbIX NINTaX, B ZyXOBKaX U Ha rpure.
Ckoopopbl Ana rpuns u wok MASSIVE noaxoaat u Ana ucnonb3oBaHusa B IneKTporpune
PARTY TIME (koa 707210).

UyryHHylo Mocypy HarpeBaiite NOCTENEHHO, OT HU3KOW K CpeAiHeil MOLYHOCTH, BbICOKYIO
MOLLHOCTb WCTIONb3YiATe NPY NPUTOTOBAEHMUY XIAKOCTEH.

He octasnaiite nocyay 6€3 BNOXeHHbIX MHTPEAUEHTOB Ha BKKOYEHHOI NAUTe, MU CMAlb-
HOM HarpeBaHUY MOXeT JOWTI K M3MeHeHMH0 LBeTa v K iepopmaLiu nocyspl.

Cnenute 3a TeMm, yTo6bl AMAMETP JIHA Kak MOXKHO NyyLue COOTBETCTBOBAN AUAaMeTpy
ropenku n6o KOHGOPKM, M MNaMA He BbIXOZUNO 3a NpefeNbl AHa.

Wcnonb3yiiTe KyXOHHbIE UHCTPYMEHTBI, YCTORUMBBIE K BLICOKUM TeMNEpaTypam.

He ucnonb3yiite MeTannuyeckue MHCTPYMEHTbI € OCTPbIM HAKOHEUHUKOM, HUKOTAA He
Hape3aiite npamo B nocyze.

MEPbI MPEJOCTOPOMHOCTW: Mpy o6paLuierin ¢ ropayieii nocyaoi BeerAa AeiicTBYiiTe 0CTOPOXHO —
onacHocTb oxora. Mpy obpaLLieHm ¢ ropayeii Nocyaoi Beerga UCMonb3yiite KyXOHHYIO pyKaBuLly
NIV NPUXBATKY. Bo Bpem#A roToBKM crieauTe 3a Tem, 4Tobbl AETY He MPUONIVKaNIACH K nauTe.

Tpv 0TKNazabIBaHWY ropAYelt uyryHHOI NOCY /bl BCErAa UCNONb3YiiTe TEPMOCTONKYHO MO/CTABKY.
He HanuBaiite XonofHylo BOAY B ropAuyto nocyay, nepes o4nCTKoii Aaiite nocyne
MONHOCTBHO OCTbITH.

Oumcrka
OCTbIBLUYIO UyryHHYI0 MOCYAY MoiTe MoA NPOTOYHOI TéNNOIA BOZOIA 6€3 UCNonb30BaHuA
MOIOLLIETO UMW YMCTALLIETO CPe/CTBa.
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YcToilumBbIe 3arpA3HeHNA YCTpaHUTe MATKOIA CTOPOHOI Ty6KI Uni WETKOI ANA NOCYAbI.
B cnyuae HeobxoauMoCTy Haneiite B nocyay Heo0XoAuMoe KoNNYeCTBO BOAbI, BCKUNATUTE
8 1 yAanuTe pa3mAKLLVe 3arpasHeHus.

He ucnonb3yiite AnA 04MCTKM OCTpble NPeAMETbI, MeTananyeckie rybku unm abpasusHble
MOIOLLME CPeACTBa.

Mocne Kaxpoii MoiiKM NOCyAy NOHOCTbIO BbICYLINTE U MOCTABbTE HA BKMIOYEHHYI0
MAUTY Ha HU3KOW AW CPeHeil MOLLHOCTM, Y4ToObI MCNapunach NULWIHAA BRara, nocne
3TOF0 CMaXKbTe BHYTPEHHIOK CTOPOHY TOHKMM CfloeM Macia v nporpeBaiite nocyzy eld
NPUMEpPHO 2 MUHyTbI. Mocne 3T0ro OTKNKYUTE NAUTY U JaiiTe NOCYAE NOAHOCTB) OCTbITH.
Takum 06pa3om ouMLLeHHaA YyryHHaa NocyAa ¢ 06HOBNEHHBIM AHTUNPUTAPHBIM 3aLLMT-
HbIM CTI0eM roT0BA ANA XpaHEHNA U AaNbHeNLLIero UCnonb3oBaHuA.

XpaHeHue npoayKToB
UyryHHas nocyaa He NOAXOAUT AANA XpaHeHUA NPpoayKToB. Bo3zeiicTBIe NPo/lyKTOB Ha NoBepX-
HOCTb NOCY/bl MOXET NOBPEAUTL 3aLLMTHBIIA COJA C BO3MOXHbIM BO3HUKHOBEHMEM PXaBUlHbI.

YcTpaHeHue BO3MOXHOI PKaBUUHBI

Ecnn Ha noepxHOCTH NoCyAbl 06pa3yeTca pxaBuMHa, COTPUTE e MATKOil CTOPOHOIA
ry6Ki, cMoyeHHoii B cnabom pacTeope Mololero cpeAcTsa. HesameanutenbHo nocne
OYMCTKIN NOCYAY TLLATeNbHO ONONOCHNUTE, BbICYLLUTE 1 CO3AAIATe HOBbIN aHTUNPUTapHbIii
3aLUUTHBIA CNOIA Ha NAUTE NN B AYXOBKE.

XpaHenue nocyabl
OumLLEHHYI0 YyryHHYI0 NOCYY XpaHWTe B CYXOM MecTe.

TapanTua 5 ner
[apaHTiA He pacnpoCcTpaHAETCA Ha ClefyloLume Cyyan:
- 1PV UCMONb30BaHMK He Bbink cobntofieHbl NpaBuAa VIHCTPYKLMY NO MCNONb30BaHMIo,
- Ha U3penuu, n3-3a HenpaBuIbHOMo UCNob30BaHNA, o6pasosanacr,

KOppo3uA noBepxHOCTH,
- JJ,€¢€KT BbI3BaH B pe3ynbrate yaapa, naaeHua unn HenpasuiabHOro UCNOb30BaHUA,
- Ha uspenuu nposoannca CaMOCTOATENbHbIi PEMOHT 1 U3MEHeHUA.

Tpy HaNMUMK 3aKOHHBIX NPETeH3uil 06paTUTeC B LIeHTp Npogax unwm cepBUCHbIii LEHT
TESCOMA, KoHTaKTbl Ha WwWWw.tescomarussia.ru.
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@ Incrpykuis ana kopucrysaua

Xapaktepuctuku

YasyHHuii nocys MASSIVE ana jomaluHboro BUKOPUCTaHHA MiAXOAUTb ANA NPUTOTYBAHHA
(TpaB Ha ra3oBuX NAWTAX, B AYXOBLi 4n Ha rpuni. llepes nepwnm BUKOPUCTAHHAM
HeobXiZiHO YTBOPUTY, 3iHO ONUCAHNX HIKYeE Aild, Ha NIl NoBepXHi nocyay aHTUNpU-
rapHiA 3aXMCHWIA LWap, BUTONMBLIM TOHKWIA LWap onii Ha NAUTI Uy B AYXOBLI. 3a paxyHoK
YTBOPEHHA aHTUNPUrapHOr0 3aXWCHOTO LUAPY, YyAOBI BNACTUBOCTI MiLIHOTO YaBYHHOTO
10oCyAy NOKPALLYIOTLCA 3 KOXKHUM /0T0 BUKOPUCTAHHAM.

lNepep nepwinm BUKOPUCTAHHAM

Mlepen nepLunm BUKOPUCTAHHAM YaBYHHWIA NOCYA PeTeNbHO BUMMIiTE TeNN0K BOAOK
3 Manoo KinbKicTio 3acoby Ana MuTTa nocyay (1) Ta BUTPITL HacyXo raHuipkoto (2).

Micna yboro yTBOPITL Ha Linili NoBEPXHi NOCYAY aHTUNPUTapHIIA 3aXNCHUIA Lap, BUTO-
MUBLLM TOHKNIA LIap HaHECeHOT 011ii 3 BIUCOKOK TOUKOK MMNEHHS, Hanp., pinakoBoi onii.

YTBOpEHHA 3aXUCHOTO NOKPUTTA Ha NANTI

ToMWTHiA Ta BUCYLLEHMI NOCYA NOCTABTe Ha ra3oBY MATY, BCTAHOBAEHY Ha HU3bKY NOTYX-
HiCTb, Ta po3irpiitTe ii, W06 3 i NoBepxHi BUNapyBanach ycA 3aiiBa Bonora (3).

Ha 30BHiLLHI0 Ta BHYTPILLHIO CTOPOHY NOCYAY, BK/IOYHO 3 PYKOATKaMM Ta py4Kkamu, Hae-
CiTb TOHKMI Wap XapuoBoi onii, Hanp., 3a I0NOMOT0k NanepoBuX PyLUHUKIB (4).

3anuwwoK onii 3 IOBEPXHi nocyay 3iTpiTh TaK (5), o6 nocyz BUTNAAAB CyXUM.

MocTynoBo niaBuLLy/iTe NOTYXHICTb MAMTM A0 CEPeAHbOI Ta BUCOKOT AOTH, AONOKN
3 MOCYAY He NMOYHe MifiliMaTicA ANUM Ta Lap ofii He noyHe BuToNNIoBaTUCA. flaitTe Aumy
BUNapoBYBaTUCA NPU6AM3HO 3 XBUMMHY (6). TTicnA LbOro BUMKHITL NANTY Ta AaiiTe nocyay
MOBHICTIO OXONOHYTH.

Ha noBepxHi YaByHHOro noCyay YyTBOPUBCA aHTUNPUrAPHUIl 3aXUCHWI Wap Ta nocya
rOTOBIIA [0 BUKOPUCTAHHA.

YTBOpPEHHA 3aX1CHOTO NOKPUTTA B AYXOBL

Po3irpiitte ayxoKy Ao 230 °C. B AKOCTi 3axXuCTy AYX0BKM Bifi MOXNMBOI CTikatouoi onii,
MOMICTITb Y i HIKHIO YaCTUHY [1EKO i3 PO3CTENeHOI0 Ha HboMY GONIbIot YK Nanepom Ansa
Buniukm (7).

TapHa nopapa: flk ineanbHuit BapiaHT Mit peKOMEHZYEMO 3aXuCHUil KUAUMOK AN
nyxoBku PRESTO 45 x 38 cm (kog 420947).

Ha 30BHiLLHI0 Ta BHYTPILLIHIO CTOPOHY NOCYAY, BKAKYHO 3 PYKOATKAMU Ta pyuKamu, HaHe-
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CiTb TOHKMI LIAp XapyoBoi onii, Hanp., 3a 4ONOMOT0to NanepoBIX PYLLHKKIB (8). 3anuwwok
onii 3 NoBepXHi Nocypy 3iTpiTh Tak, Wob nocys BurnAZas cyxum (9).

YaByHHWI noCyA (Hanp., CKOBOPIAKY 4 CKOBOPiAKY Wok) MOMICTITb Y LIEHTP AYXOBKM
[ZHOM J10T0pY, ABOCTOPOHHIO NaTefbHI0 FNajKoio CTopoHolo AoHu3y. LLap onii, HaHecenwit
Ha NoBEPXHI0 NOCyZy, INLIATI BUTOM/I0BATCA 60 XBUNWH Npy 3aaaHiil Temnepartypi (10).
MicnA Lboro BUMKHITL AYXOBKY i AaiiTe NOCYAY NOBHICTIO OXONOHYTU.

Ha noBepxHi YaByHHOro NOCyAy YTBOPUBCA aHTUNPUTAPHUIA 3aXUCHNIA LWAp Ta NOCYA
rOTOBIIA [0 BUKOPUCTAHHA.

TapHa nopapa: [lii, Ana CTBOpeHHA NOKPALLEHOT0 aHTUNPUTApHOTo 3aXUCHOTO LWApY Ha
MANTI Y B AyX0BLY, y pasi noTpe6u NoBTOpITb Aekinbka pai. MpoAyKTv, AKi BUMaraTh
AenikaTHOro NPUroTyBaHHA, Hanp., AilLA, puby ToLLo, roTyilTe B YaBYHHOMY NOCYAI
3aBXAN NicnA TOro, AK BY AeKinbKa pasis NOBTOPUAY Aii ANA CTBOPEHHA aHTUNPUTapHOro
3aXUCHOTO LUapy.

IHCTPYKLiA 10 NPUTOTYBaHHA Y YaBYHHOMY NOCYAi

YaByHHWil NOCYA NIAXOAUTL ANA NPUTOTYBAHHA CTPaB Ha ra30BUX NAUTAX, B yXOBL YK
Ha rpuni.

CKoBOpifKM ANA rpunioBaHHA Ta ckoBopiaku wok MASSIVE niaxoaatb AnAa BUKOPUCTaHHA
B Power rpuni PARTY TIME (kog 707210).

YaByHHWil nocyz HarpiBalite NOCTYNOBO, Bif HU3bKOI 10 CepeHbOT MOTYXHOCTI, BUCOKY
MOTYXHICTb BUKOPUCTOBYIATE NP MPUTOTYBAHHI PiANH.

He nuwaiiTe nocys 63 BKnajaeHnx iHrpeaieHTiB Ha BBIMKHYTIAl NAUTi, Npu cunbHomy
HarpiBaHHi Moxe AiliTin 0 3MiHW Konbopy Ta AedopmaLlil nocyay.

CnipkyitTe 3a TUM, 1406 AiameTp iHA AKOMOTa Kpalue BiANOBiAaB AiaMeTpy NanbHuKa abo
KOHGOPKI, Ta NONYM'A He BUXOAUNO 33 MeXi AHa.

BuKopucToBYiiTe KyXoHHe Npunagas, cTilike 0 BUCOKUX TeMnepaTyp.

He BUKOpMCTOBYIATe NPUNAAAA 3 FOCTPUM HAKOHEUHUKOM, HiKONW He Hapi3aiiTe npaMo
B nocyai.

HEBE3MEKA: IMpy noBo«eHHi 3 rapAunm nocysom 3aBxau Aiiite obepexHo — Hebesneka onikis.
TPy NOBOMKeEHH 3 rapAYMM NOCYAOM 33BN BIUKOPUCTOBYIATE KyXOHHY pyKaBILIio abo npyxBar-
Ky. TTip yac npuroTyBaHHA CnigKyitTe 3a TM, L1406 AiTA He HabAUanuea 4o nuTw.

[Tpw BiAKNaAaHHi rapAYoro YaByHHOro NOCYAy 3aBX/M BUKOPUCTOBYIATE TepMOCTiliKy
NiACTaBKy.

He HanuBaiite XonoZHy BoAy A0 rapayoro nocyay, Nepe OUNLIEHHAM AaiiTe NoCyay
MOBHICTIO OXONOHYTH.
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OumweHHs

YaByHHuUIA nocyn, AKMI 0XONOB, MUIATe MiZ TENNOK NPOTOUHOK BOAOK 6€3 BIUKOPUCTaHHA
MUI0YOro 3ac00y un 3acoby ANA OUMLLEHHS.

CriliKi 3a6pyAHEHHs BIWAANITH M'AKOIO YaCTUHOIO TyOKI Uy LiTKOk AnA nocyay. B pasi notpetu
HanwiiTe B NOCyZ HeoOXigHY KiNbKICTb BOAM, CKUN'ATITb i Ta BUAANITb PO3M'AKNi 3a0pyAHEHHS.
[InA oumLLEHHA He BUKOPUCTOBYiATE roCTpi NpeAMeTH, MeTanesi ckpebky umn abpasmBHi
Muioyi 3acobu.

MMicnA KoXHOro MUTTA NOCYA MOBHICTIO BUCYLLITb Ta NOCTABTe HA BBIMKHeHY NANTY Ha
HU3bKY UM CePefHI0 MOTYXHICTb, 106 BUNapyBanach 3aiiBa Boora, nicna Lboro 3MacTitb
BHYTPILLIHIO CTOPOHY TOHKMM LLaPOM OAii Ta NporpiBaiiTe NOCyA Le NpUBAN3HO 2 XBUAMHM.
BUMKHITb nnuTy Ta faiite nocyay NOBHICTIO OXONOHYTH.

OYMLLEHNIl TAKUM YNHOM YaBYHHUIA NOCYA i3 OHOBNIEHUM AHTUNPUTAPHUM 3aXUCHUM
LUIApOM roTOBMIA 10 36epiraHHA Ta NoAANbLLIOr0 BUKOPUCTAHHA.

36epiraHHA NpoAyKTiB
YaByHHWIi NOCyA He NiAXoAUTb AN 36epiraHHA NpopyKTiB. Bnnue npopyKTiB Ha NoBepXHi0
MOCYAY MO3e NOLIKOAUTI 3aXUCHUIA AP 3 MOXAMBIM YTBOPEHHAM ipXi.

BupaneHHa moxnuBoi ipxi

flKLLI0 Ha NoBepXHi NoCyAYy YTBOPUTBCA iPXa, 3ITPITh i M'AKOI0 YACTUHOIO ry6KH, 3MOYEHOH
y cnabomy po3unHi Mutoyoro 3acoby. HeraitHo nicna ouunLLEHHA NoCyA peTeNbHO NPOMUiA-
Te, BUCYLLITb Ta CTBOPITb HOBWIl aHTUNPUTAPHII 3aXVCHUI LLAP Ha MANTI Ui B AyXOBL.

36epiraHHa nocypy
OuuiLieHnit yaByHHuil nocyA 36epiraiiTe y cyxomy Micui.

5 pokiB rapaHTii

[apaHTis He OXONNIOE TaKX BUNAAKIB:

- NPOAYKT BIKOPUCTOBYBABCA BCynepey IHCTPYKLT AnA KopucTyBaya,

- Ha BIP0Di, Yepe3 HenpaBubHe BUKOPUCTAHHS, YTBOPUNACh KOPO3iA NOBEPXH,

- nedekTin bynu BUKAMKaHI yaapom, NaaiHHAM abo HenpodeciliHum BUKOPUCTAHHAM,
- 3p06neHo HeCaHKLOHOBAHWIl PEMOHT Ta 3MiHU Ha BUPOGY.

Y pasi o6rpynToBaHoi ckapru, 6yAb nacka, 38epHitbea Ao LieHTpy npopasy abo CepsicHoro
ueHTpy TESCOMA, KoHTaKTV Ha www.tescoma.ua.
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