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INSTRUKCJA OBSLUGI
KOCIOLEK AFRYKANSKI — SAFARI, ZELIWNY, 7 L

Safari to zeliwny kociotek z pokrywa, ktory idealnie sprawdzi sie podczas réznego rodzaju spotkan,

uroczystosci i biesiad na wolnym powietrzu. Bedzie atrakcja, ktéra zachwyci Twoich bliskich i znajomych, a
kameralnym imprezom integracyjnym doda oryginalnego charakteru. Na dziatce czy podczas pikniku, z
tatwoscig przygotujesz w nim wiele pysznych potraw. Kociotek wykonany jest z wysokiej jakosci zeliwa. Trzy
stabilne nézki, bedace integralng czescig naczynia, umozliwiajg bezpieczne ustawienie go na palenisku lub
w ognisku. Wystarczy zatozy¢ metalowg raczke, by wygodnie przenies¢ i zdjg¢ kociotek z ognia, a w razie
potrzeby takze zawiesi¢ go w dogodnym miejscu. Przy odpowiednim uzytkowaniu kociotek postuzy Ci przez
dlugie lata i pozwoli Ci cieszy¢ sie gorgcymi przysmakami.

UWAGA! Przed rozpoczeciem uzytkowania produktu zapoznaj sie z ponizszg instrukcja. Zachowaj j3 itp.

SPOSOB UZYCIA

Uwaga!

Korzystanie z kociotka w pomieszczeniach zamknigtych jest zabronione.

Korzystajgc z kociotka zachowuj szczegdlng rozwage i uwage.

Z kociotka korzystaj wytacznie w miejscach, gdzie rozpalenie ognia jest bezpieczne ze wzgledow
przeciwpozarowych.

Dopilnuj, by uzywanie kociotka nie stanowito zagrozenia dla dzieci oraz zwierzat domowych.
Rozgrzanego kociotka nie pozostawiaj bez opieki.

Jako paliwa uzywaj wytacznie suchego drewna, wegla drzewnego lub brykietu z wegla drzewnego.
Nie uzywaj chemicznych paliw, sklejek, ptyt widrowych, koksu, wegla, smieci, itp. Nalezy uzywac
wytgcznie podpatek zgodnych z EN 1860-3.

Korzystaj z rozgrzanego kociotka uzywaj rekawic ochronnych, zabezpieczajgcych przed
poparzeniem.

Do mycia naczyn zeliwnych wolno uzywac jedynie wody — nie stosuj zadnych detergentow.

Pamieta;j:

Przed pierwszym uzyciem naczynie umyj w cieptej wodzie, nastepnie wysusz i posmaruj powierzchnie
zeliwa cienkg warstwg dowolnego oleju jadalnego, celem odpowiedniego zakonserwowania produktu.
Przed pierwszym uzyciem nalezy kociotek ,wypali¢” — napetnij go czystg wodg i umies¢ nad
rozzarzonym ogniskiem na 30 minut. Po tym okresie odczekaj, az ognisko zgasnie, a kociotek sie
wystudzi, nastepnie wylej wode i przeptucz wnetrze kociotka oraz pokrywe.

Garnek nattus¢ dowolnym olejem jadalnym w celu stworzenia powtoki ochronne;.

Kociotek ustaw na réwnym i stabilnym podtozu, ostonietym od wiatru.

Sktadniki wybranej potrawy umies¢ w kociotku, natéz pokrywe i naczynie ustaw w rozpalonym
ognisku.

Korzystajgc z naczynia uzywaj jedynie przyborow drewnianych bgdz silikonowych, by nie uszkodzi¢
powierzchni zeliwa.

Przygotowanej porcji nie kréj bezposrednio na powierzchni zeliwa — przetéz danie do odpowiedniego
naczynia lub na deske.

Po zakonczeniu gotowania i spozyciu dania pozostaw kociotek, by catkowicie ostygt, a nastepnie umyj
go czystg letnig wodg z domieszkg piasku.

Jesli potrawa przywarta do naczynia, namocz je przez kilka minut, po czym umyj miekkg gabka z
woda.

Rozgrzanego zeliwa nigdy nie zalewaj zimng wodg — grozi to ,szokiem termicznym” i zniszczeniem
produktu.



e Osuszony kociotek zakonserwuj dowolnym olejem jadalnym, zaréwno od strony wewnetrznej, jak i
zewnetrznej.

e Potraw kwasnych nie pozostawiaj w kociotku, poniewaz mogg one zmieni¢ smak na metaliczny, a
warstwy kociotka moga ulec uszkodzeniu.

e Kociotka pod zadnym pozorem nie przechowuj w srodowisku wilgotnym, poniewaz spowoduje to jego
rdzewienie.
Uwaga! Po kazdym uzyciu posmaruj zeliwo z kazdej strony cienka warstwg dowolnego oleju
jadalnego. Wydtuzy to jego zywotnosc¢.

WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

o Uzywanie produktu niezgodnie z przeznaczeniem jest zabronione.

e Produkt nie nadaje sie do zabawy dla dzieci.

o Uzywajgc produktu na otwartym ogniu przestrzegaj przepiséw przeciwpozarowych.

e Korzystajgc z naczynia zachowuj ostroznos¢ — cechg zeliwa jest spora waga i nalezy uwazaé, by
naczynia nie upuscic.

o Opakowanie i zuzyty sprzet nalezy usung¢ zgodnie z przepisami obowigzujgcymi na terenie panstwa,
w ktérym produkt ten jest uzytkowany.

Przepis na gulasz z kociotka
Sktadniki :

1 kg topatki wieprzowej

100 g ulubionych grzybéw

1 kg ziemniakow

2 cebule

olej do smazenia

przyprawy i ziota (wedle uznania) — sol, pieprz i np. kminek, majeranek
1 szklanka wytrawnego czerwonego wina

Przygotowanie:

Do kociotka wrzu¢ jednoczesnie pokrojone w grubg kostke mieso, cebule oraz grzyby, dopraw solg i
podsmaz, by potrawa nabrata ztotego koloru. Podlej winem i du$ catos¢, az do odparowania trunku.
Podsmazone sktadniki zalej letnig wodg i przypraw wedtug uznania. Gotuj jeszcze ok. 40 min, dbajgc, by
ognisko nie zgasto.

Obrane ziemniaki pokréj w kostke, dodaj do kociotka i gotuj ok. 20 min tak, aby czes¢ ziemniakoéw sie

rozpadfa, zageszczajac danie

Smacznego!
— USER MANUAL -
AFRICAN CAULDRON - SAFARI, CAST IRON, 7 L

Safari is a cast iron cauldron with a lid, which will be perfect for various kinds of outdoor meetings,
celebrations and festivities. It will be an attraction that will enrapture you friends and family and provide private
integration parties with an original character. You can prepare various delicious meals in it at your allotment
garden or during a picnic. The cauldron is made of high quality cast iron. The three stable feet being an
integral part of this vessel enable placing it over a hearth or a bonfire. It is enough to install the metal handle
in order to be able to conveniently move the cauldron and remove it from the fire or, if necessary, hang it at
a convenient place. When used properly, the cauldron will serve you for many years, allowing you to enjoy
hot delicacies.



CAUTION! Prior to using the product, familiarise yourself with this manual. Keep it for future reference, etc.

HOW TO USE

Caution!

It is forbidden to use the cauldron in confined spaces.

When using the cauldron, maintain particular care and attention.

Use the cauldron only at places where it safe to light a fire in terms of fire safety considerations.
Ensure that using the cauldron does not create a hazard for children and pets.

Do not leave a hot cauldron unattended.

Use only dry wood, charcoal or charcoal briquettes as fuel. Do not use any chemical fuels, plywood,
chipboard, coke, coal, trash, etc. Only the kindling types compliant with EN 1860-3 can be used.
When handling the hot cauldron, use gloves protecting against burns.

Do not use any detergents for washing cast iron vessels — use water only.

Please remember:

Prior to using the cauldron for the first time, wash it in warm water. Then dry it and coat the cast iron
surface with a thin layer of any edible oil in order to preserve it.

Before the cauldron is used for the first time it needs to be “fired” — fill it with clean water and leave
over a glowing bonfire for 30 minutes. After this time passes, wait for the bonfire to die down and for
the cauldron to cool down. Then pour the water out and flush the inside of the cauldron, as well as its
lid.

Oil the cauldron with any edible oil in order to form protective coating.

Place the cauldron on an even and stable surface, shielded from the wind.

Place the ingredients of the meal of choice in the cauldron, put the lid on and put the vessel onto a lit
bonfire.

When using this vessel, use only wooden or silicon utensils in order not to damage the cast iron

surface.

Do not cut the portion prepared on the cast iron surface — move the meal to an appropriate vessel or
a cutting board.

Having finished cooking and eating the meal, leave the cauldron to cool down completely and then
wash it with clean lukewarm water with a bit of sand.

If the meal has stuck to the vessel, soak it for a few minutes and then wash it with a soft sponge with
water.

Never pour cold water on hot cast iron as it may lead to “thermal shock” and destruction of the product.
Once the cauldron has dried, preserve it with any edible oil, both on the inside and on the outside.
Never leave sour meals in the cauldron as their flavour may turn metallic and the cauldron layers may
become damaged.

Never store the cauldron in humid conditions as this will lead to formation of rust on it.

Caution! After each use coat the cast iron vessel on all sides with a thin layer of any edible oil.
This will extend its lifetime.

SAFETY INDICATIONS

It is forbidden to use the product in a manner inconsistent with its intended use.
The product is unsuitable for being played with by children.
When using the product on an open fire, adhere to the fire safety regulations.

Remain careful when using the cauldron — cast iron is very heavy and it is necessary to be careful not
to drop the vessel.

The packaging and worn equipment have to be disposed of according to laws binding on the territory
of the country where the product is used.



Recipe for a cauldron goulash
Ingredients:

o 1 kg pork shoulder

e 100 g favourite mushrooms

o 1 kg potatoes

e 2o0nions

e frying ol

e spices and herbs (according to preference) — salt, pepper and e.g. caraway and marjoram
e 1 glass dry red wine

Preparation:

Put the meat, onions, and mushrooms, all cut into large cubes, into the cauldron at the same time. Add salt
to taste and fry the ingredients so that the whole meal gains a gold colour. Pour wine and simmer the whole
meal until the alcohol evaporates.

Pour lukewarm water onto the fried ingredients and season them to taste. Keep cooking the meal for about
40 more minutes, making sure that the bonfire does not die down.

Cut the peeled potatoes into cubes, add them to the cauldron and cook for about 20 minutes so that some of

the potatoes disintegrate, thickening the meal

Bon appetit!
BEDIENUNGSANLEITUNG
AFRIKANISCHER KESSEL - SAFARI, AUS GUSSEISEN, 7 L

Safari ist ein Kessel aus Gusseisen mit Deckel, der sich ideal bei verschiedenen Treffen,
Feierlichkeiten und Festen unter freiem Himmel bewahren wird. Er wird eine Attraktion sein, die Ihre Familie
und Freunde begeistern und kleinen Betriebsfeiern einen originellen Charakter verleihen wird. Egal ob im
Schrebergarten oder wahrend eines Picknicks, Sie werden in diesem Kessel mit Leichtigkeit viele kostliche
Gerichte zubereiten kénnen. Der Kessel ist aus hochqualitativem Gusseisen hergestellt. Drei stabile Fiule,
die ein integraler Bestandteil des Kessels sind, ermdglichen es, ihn sicher Gber einer Feuerstelle aufzustellen.
Es genugt, einen Metallgriff anzubringen, um den Kessel bequem zu tragen oder ihn vom Feuer nehmen zu
kdnnen oder ihn gegebenenfalls auch aufzuhadngen. Bei ordnungsgemaler Anwendung wird der Kessel
Ihnen viele Jahre dienen und es Ihnen ermdglichen sich an késtlichen Gerichten zu erfreuen.

ACHTUNG! Vor Beginn der Verwendung des Produkts, machen Sie sich bitte mit der unten stehenden der
Gebrauchsanleitung bekannt. Heben Sie sie bitte auf.

ANWENDUNGSWEISE
Achtung!

e Die Nutzung des Kessels in geschlossenen Raumen ist verboten.
Den Kessel vorsichtig und achtsam nutzen.
¢ Nutzen Sie den Kessel ausschlie3lich an Orten, wo das Entfachen von Feuer feuerschutztechnisch
sicher ist.
Stellen Sie sicher, dass die Verwendung des Kessels keine Gefahr fiir Kinder und Haustiere darstellt.
¢ Den erhitzten Kessel nicht unbeaufsichtigt lassen.
Als Brennstoff ausschliellich trockenes Holz, Holzkohle oder Brikett aus Holzkohle verwenden. Keine
chemischen Brennstoffe, kein Sperrholz, keine Spanholzplatten, keinen Koks, keine Kohle, keinen
Mall, usw. verwenden. Ausschliel3lich Stoffe, die mit der Richtlinie EN 1860-3 kompatibel sind,

verwenden.

e Wahrend der Nutzung des erhitzten Kessels Schutzhandschuhe, die vor Verbrennungen schitzen,
verwenden.

e Zur Reinigung von GefalBen aus Gusseisen ausschliellich Wasser und keine Detergenzien
verwenden.



Beachten Sie:

Vor der ersten Verwendung das Gefal} in warmem Wasser waschen, anschlieend trocknen und auf
die gusseiserne Flache ein beliebiges Speisedl auftragen, um das Produkt ordnungsgemafR zu
pflegen.

Vor der ersten Verwendung den Kessel ,ausbrennen® — mit heillem Wasser fullen und ihn Uber einer
offenen Feuerstelle fir 30 Minuten platzieren. Danach abwarten, bis das Feuer erlischt und der Kessel
erkaltet, anschlieRend das Wasser ausschitten und das Innere das Kessels und den Deckel
ausspllen.

Den Topf mit einem beliebigen Speisedl einfetten, um eine Schutzschicht zu schaffen.

Den Kessel auf einen ebenen und stabilen Untergrund windgeschutzt aufstellen.

Die Zutaten des jeweiligen Gerichts im Kessel platzieren, mit dem Deckel zudecken und das Gefal
in die angezlindete Feuerstelle hineinstellen.

Wahrend der Verwendung des Gefalles ausschliellich Utensilien aus Holz oder Silikon verwenden,
um die gusseiserne Oberflache nicht zu beschadigen.

Die vorbereitete Portion nicht direkt auf der gusseisernen Oberflache schneiden — das Gericht in einen
geeigneten Topf oder auf ein Brett legen.

Nach der Zubereitung und dem Verspeisen des Gerichts den Kessel vollstandig auskuhlen lassen
und ihn anschliellend mit lauwarmem, sauberem Wasser unter der Zugabe von Sand waschen.
Sollten Reste des Gerichts am Gefaly haften bleiben, das Gefald fur einige Minuten unter Wasser
geben und anschliefend mit Wasser mithilfe eines weichen Schwamms waschen.

Erhitztes Gusseisen niemals mit kaltem Wasser Ubergie3en — es droht dann ein ,Temperaturschock*
und die Zerstoérung des Produkts.

Auf den getrockneten Kessel ein beliebiges Speisedl auftragen, sowohl auf den Innen- als auch
Aulenseite.

Keine sauren Gerichte im Kessel liegenlassen, weil diese dann einen metallischen Geschmack
annehmen sowie die Schichten des Kessels beschadigen kénnen.

Den Kessel niemals in einer feuchten Umgebung lagern, weil er kann verrosten kann.

Achtung! Nach jedem Gebrauch auf jede Seite des Gusseisens eine diinne Schicht Speisedl
auftragen. Das wird seine Lebensdauer verlangern.

SICHERHEITSHINWEISE

Eine nicht bestimmungsgemale Verwendung des Geréats ist untersagt.
Das Produkt ist nicht als Kinderspielzeug geeignet.
Bei Verwendung des Produkts Uber offenem Feuer Feuerschutzvorschriften einhalten.

Bei der Verwendung des Gefalies vorsichtig sein — Gusseisen ist schwer und man sollte aufpassen,
um das Gefal nicht fallen zu lassen.

Die Verpackung und das abgenutzte Gefall gemal den Vorschriften des jeweiligen Landes, in dem
dieses Produkt verwendet wird, entsorgen.

Rezept fiir Kesselgulasch

Zutaten:

1 kg Schweineschulter

100 g lhrer Lieblingspilze

1 kg Kartoffeln

2 Zwiebeln

Ol zum Braten

Gewdlrze und Krauter (je nach Geschmack) — Salz, Pfeffer und z. B. Kimmel, Majoran
1 Glas trockener Rotwein



Zubereitung:

In den Kessel in grobe Wirfel geschnittenes Fleisch, die Zwiebeln sowie Pilze gleichzeitig hineingeben, mit
Salz wirzen und goldbraun anbraten. Mit Wein begielen und das Ganze kdcheln lassen, bis der Wein
verdampft.

Die angebratenen Zutaten mit lauwarmem Wasser UibergieRen und nach Geschmack wiirzen. Noch ca. 40
Min. lang kochen und aufpassen, dass das offene Feuer nicht erlischt.

Die geschalten Kartoffeln in Wurfel schneiden, in den Kessel geben und ca. 20 Min. lang kochen, damit ein
Teil der Kartoffeln zerfallt, um das Gericht zu verdicken.

Guten Appetit!

PYKOBOLACTBO MO 3KCIJTYATALUU
A®PUKAHCKUW KOTEJIOK — SAFARI, YYTYHHbIW, 7 N

Safari - 9T0 YyryHHbIA KOTENOK C KPLILWKOW, KOTOPbIA uaeanbHO noaxoaut angd nobbix BCTpeu,
NpasgHMKOB M BEYEPUMHOK Ha OTKPbITOM Bo3ayxe. OTo OypeT 3abaBa, koTtopas nopagyeT Bawwux
POACTBEHHMKOB U Apy3en, a AomallHeMy o6LiemMy MeponpusiTUIO NMpUaacT OpurMHanbHbIA Xxapaktep. Ha
Aa4yHOM y4yacTKe UIvM BO BPeEMS NMMKHMKA Bbl fierko cmoxeTe NpurotoBMUTbL B HEM MHOXECTBO BKYCHbIX 61104,
KoTenok u3roToBneH Kn3 BbICOKOKAYECTBEHHOrO 4yryHa. Tpu YCTOMYMBBIE HOXKMW, KOTOPblE SBMSIOTCSA
HEOTbEMITEMOM YacTblo KOTESKa, NO3BONAOT 6€30nacHO YCTaHOBUTL €ro B ovare unu Ha orHe. [JoctatouyHo
HageTb MeTanIM4eckyo py4ky, YTobbl yaoOHO NEpPeHeCcTM N CHATb KOTEMOK C OrHA, a NpuM HeobXoanMMOCTH
Takke noasecutb ero B yaobHom mecte. lpu Hagnexawem Mcnonb3oBaHWM KOTESOK NpocnyxuTt Bam
Aorrve roabl U NO3BOSIUT HAcNaXgaTbCsa ropavYMMnN genmkaTecamu.

BHUMAHWE! [lepen Hayanom wWCNonb30BaHUSA WU3OENNA 03HAKOMbTECb C [[aHHbIM PYKOBOACTBOM.
CoxpaHsanTe ero u T.0.

cnocob NPMMEHEHUA
BHuMaHue!

¢ Vicnonb3oBaHue KOTErKa B 3aKPbITbIX MOMELLEHMSIX 3aMpeLLEeHO.

e lcnonb3ysa koTenok, byapTe paccyantenbHbl U BHUMATENbHbI.

o Vicnonb3ynTe KOTENOK TOMbKO B TEX MECTAX, rae po3Xur orHa 6e3onaceH ¢ NpoTUBOMNOXAPHOM TOYKN
3peHus.

e YbBegutecb, YTO WCMOMb30BaHME KOTenka He npeacTaBnsieT yrposbl Ans AeTed U AOMaLIHUX
YKUBOTHBbIX.

e He ocTtaBnsaiTte pasorpeTbii KOTeNnok 6e3 npucmoTpa.

o B kauyectBe TonnmMBa MCMOMb3yNTE TOMBKO CyXyl0 APEBECUHY, OAPEBECHbLIN Yrofib Unn OpukeTbl U3
ApeBecHOro yrns. He ncnone3synte xmmMmyeckoe TONAMBO, haHepy, OPEeBECHO-CTPY)KEYHbIe NAuUTI,
KOKC, yronb, Mycop wun T. n. Cnegyer wucnonb3oBaTtb TOMbKO pPacTOMOYHbIA  MaTepuan
cooTBeTCTBYOWMI cTaHgapTty EN 1860-3.

o [lonb3ynTtechb pasorpeTbiM KOTENKOM B 3aLUMTHBIX pyKaBuLax, KOTOpble 3aLlMLLaloT OT OXOroB.

e [Ina MbITbsi YyryHHOM MNOCyAbl CriegyeT MCMosib30BaTb WUCKIIOYUTENbHO BOAY - HE UCNONb3ynTe

HUKakne MorLimne cpencrea.

MomHure:

o [lepen nepBbIM UCNOMbL30BAHWEM BLIMOWTE MOCYAY B TENNOW BOAE, 3aTEM BbICYLUMTE U CMaXbTe
YYryHHYH NOBEPXHOCTb TOHKMM Crioem foboro nuweBoro Macna, 4tobbl obecneunTb Hagnexatlyo
COXPaHHOCTb U3aenusi.

o [lepen nepBbiM MCMONb30BaHMEM KOTENOK crnefyeTt ,BbbKedb’ - 3anenTte ero YnMcton BOAOW W
NnocTaBbTe Ha PasoXKeHHbIN oroHb Ha 30 MuHYT. Nocne 3Toro NoAoXAauTe, Noka OroHb NoracHeT, a
KOTErOK OCTbIHET, 3aTEM BbIflenTe BOAY M NPOMOWTE BHYTPEHHIOK YaCTb KOTESKA N KPbILLKY.

o KoTenok cmaxbTe nobbIM NUMLWEBBLIM MacnioM, YToObl co3aaTh 3aLlUTHOE MOKPLITUE.

[MocTaBbTe KOTENOK HA POBHYIO U YCTONYMBYHO MOBEPXHOCTb, 3aLLMLLEHHYIO OT BETpa.
8



e [lonoxuTe nHrpegueHTbl BblIGpaHHOro 6rtoaa B KOTENOK, HAKPOMTE KPbILLIKOW M MOCTaBbTe KOTENOK
Ha pa30XKeHHbI KocTep.
e [pu ucnonb3oBaHWM NOCyabl NOMNb3YNTECH TONMLKO AEPEBSHHLIMWU UMM CUIIMKOHOBbLIMK Npubopamu,

4YTOObl HE NOBPEANTL YYTYHHYHO NOBEPXHOCTb.

e He HapesanTe npurotaBnMBaemMylo MOPLMIO HEMNOCPEeACTBEHHO Ha YYryHHOW MOBEPXHOCTU -
nepenoxurte 6nog0 B NOgX04ALLYI0 NOcyay Uin Ha OCKY.

e [locne oKOHYaHMs TOTOBKM M ynoTtpebneHua 6nioga, cnegyetr OCTaBUTb KOTENOK OO MOSMHOro
OCTbIBaHUS, 3aTEM €0 HY>KHO BbIMbITb YCTOW TENSON BOAOM ¢ AobaBreHnem necka.

o Ecnwu 6nogo npynnnno K nocyae, 3amodnTe ero Ha HECKOSTbKO MUHYT, 3aTEM BbIMONTE MArKOW ryokom
C BOAOW.

e Hwukorga He 3anmBanTe ropavMin YyryH XoriogHOW BOOOM - 9TO MOXET NPUBECTU K ,TEPMUYECKOMY
LIOKY” M HErOAHOCTUN N3Oenusi.

e [lpounsBeguTe KOHCEPBALMIO BbICYLLEHHOMO KOTENKa MobbiM NULLIEBLIM MACOM Kak U3HYTPWU, TakK w
CHapyXMu.

o He octaBnsnTe kucnble 6ntoga B KOTEMKE, TaK KAK OHU MOTYT M3MEHUTL CBOW BKYC Ha MeTannn4eckmi
BKYC, a MOKpbIBatoLLMe Cou KOTerka MOryT ObiTb NOBPEXAEHDI.

e Hwn B KOem criyuyae He xpaHUTE KOTENOK BO BRaXHOW cpefe, Tak Kak 3TO MOXET MPUBECTU K ero
KOppo3un.
BHumaHue! NMocne kaxaoro UCMNONb3OBaHUA CMaXbTe YYryH C KaXXAoW CTOPOHbI TOHKUM
cnoem n6GOro NULWEBOro Macrna. 3To NPoOASIUT ero CPOK CNyXObil.

MHCTPYKLUU NO TEXHUKE BE3OMNACHOCTHU

e 3anpelyaeTcs NCNonb3oBaHUe N3gennst He B COOTBETCTBUM C €ro NpeaHasHa4YeHeM.

e M3genue He MOXET CNYXUTb UIPYLLKOW ONs AeTeN.

¢ [lpn ncnonb3oBaHUN N3QENUS Ha OTKPbITOM OrHe cobnoganTe npasuia noXxapHowm 6e3onacHoOCTy.

e [lpu ncnonb3oBaHnn nocyabl 6yaAbTe OCTOPOXHbI - 0COBEHHOCTL YyryHa - GOMbLLON BEC, U MO3TOMY
cnepyeT cobniogaTe OCTOPOXKHOCTb, YTOObI HE YPOHUTbL NoCyay.

e VYMNakoBKka W MWCMNOMNb30BaHHOE uW3genue [OMMKHbl ObiTb YTUNM3MPOBAHbI B COOTBETCTBUM C
OEeNCTBYOLWLMMM NpaBmunaMmn ToW CTpaHbl, B KOTOPOW UCNOMb3yeTca nsgenue.

PeuenT rynsilua 3 Kortesnka
UHrpeaneHTbI:

1 Kr cBMHOM fonaTku

100 r ntobumbix rpndos

1 Kr kapTohens

2 nykoBuLUbl

Macno Ans Xapku

npunpasbl U Tpaebl (MO XXenaHuto) - conb, Nepew, U, HanpumMmep, TMUH, ManopaH
1 cTakaH Cyxoro KpacHoro BMHa

MpurotoBneHue:

OAHOBPEMEHHO MOMECTUTE B KOTENOK Hape3aHHOe KPYMNHbIMU Kybukamu mMsaco, nyk u rpubbl, npunpaBbTe
conbio obxapbTe, noka 6noao He cTaHeT 30N0TUCThIM. [loGaBbTe BMHA M TyluTe BCE, NMOKa CNUPTHOE He
ncnapuTcs.

O6xapeHHble MHrpUaAnEHTbl 3anente Tennon BOAOW M NpunpasbTe No XenaHuto. NpogomkanTte rotoBUTb
ewe okono 40 MuHyT, criegsa 3a TemM, 4Tobbl OroHb He norac.

MounweHHbIn kKapTodenb HapexbTe Kybukamu, JobGaBbTe B KOTEMOK M rOTOBbTE OKOSMO 20 MUHYT Takum
obpasom, 4tobbl YacTb kapTodens pasBapunach, crywas 6n40.

MpuaTtHoro annetuTal
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NAUDOJIMO INSTRUKCIJA
AFRIKIETISKAS KATILIUKAS ,,SAFARI“, KETAUS, 7 L

.oafari“ — ketaus katiliukas su dangciu, kuris puikiai praver€ia per jvairiausius susitikimus, iSkilmes ir

sambdrius po atviru dangumi. Taps pramoga, kuria nustebinsite savo artimuosius ir paZjstamus bei suteiksite
savo kameriniams susibirimams ypatingg pobidj. Sode ar iSkyloje lengvai jame pagaminsite skaniausiy
patiekaly. Katiliukas gaminamas i$ aukstos kokybés ketaus. Trys stabilios kojelés, kurios yra neatskiriama
katiliuko dalis, leidZia jj saugiau statyti ant pakuros ar lauzo. UZtenka uzdéti metalines rankenéles, kad baty
galima katiliukg patogiai perkelti ar nukelti nuo ugnies arba prireikus pakabinti jj reikiamoje vietoje. Tinkamai
naudojamas katiliukas tarnaus ilgus metus ir galésite skanauti karstus patiekalus.

DEMESIO! Prie$ pradedant naudoti bitina susipazinti su $ia naudojimo instrukcija. I$saugokite ja.

NAUDOJIMO BUDAS

Démesio!

Draudziama katiliukg naudoti uzdarosiose patalpose.

Naudojant katiliukg elgtis atsakingai ir démesingai.

Katiliukg naudoti tik vietose, kur gaisrinés saugos sumetimais saugu kurti ugn;.

PriziGréti, kad naudojant katiliukg nekilty pavojus vaikams ir naminiams augintiniams.

Jkaitusio katiliuko nepalikti be priezitros.

Lauzui naudoti tik sausas malkas, medzio anglis arba medzio angliy briketus. Nenaudoti cheminio
kuro, faneros, drozliy ploksciy, kokso, angliy, Siuksliy ir pan. Naudoti tik EN 1860-3 atitinkancius
prakurus.

Jkaitusj katiliukg naudoti mavint apsaugines pirstines, kurios saugo nuo nudegimuy.

Ketaus indams plauti galima naudoti tik vandenj — nenaudoti jokiy plovikliy.

Atsiminkite:

Prie$ pradedant naudoti pirmg kartg indg nuplauti Siltu vandeniu, paskiau isdziovinti ir ketaus pavirSiy
sutepti plonu bet kokio valgomojo aliejaus sluoksniu, kad tinkamai apsaugoty gamin;.

PrieS pirmg kartg naudojant katiliukg badtina ,iSkaitinti — pripilti Svaraus vandens ir pastatyti vir$
jkaitusio lauzo 30 minuciy. Paskiau palaukti, kol lauzas uzgesta ir katiliukas atausta, iSpilti vanden; ir
praplauti katiliuko vidy bei dangtj.

Puoda sutepti bet kokiu valgomuoju aliejumi, kad susidaryty apsauginis sluoksnis.

Katiliukg statyti ant lygaus ir stabilaus pagrindo, apsaugoto nuo vejo.

Patiekalo sudedamasias dalis sudéti j katiliukg, uzdengti dangdiu ir indg pastatyti ant degancio lauzo.
Naudojant indg naudoti tik medinius arba silikoninius jrankius, kad nepazeisty ketaus pavirSiaus.
Paruostos porcijos nepjaustyti ant ketaus pavirSiaus — patiekalg perdéti j tinkamg indg arba pjaustymo
lentos.

Baigus gaminti ir suvalgius patiekalg, palikti katiliukg, kad visiSkai atausty, paskiau iSplauti jj Svariu
drungnu vandeniu su trupuciu smélio.

Jeigu patiekalas prilipo prie indo, indg kelias minutes mirkyti, paskiau iSplauti minkdta kempine ir
vandeniu.

Ant jkaitusio ketaus nepilti Salto vandens — kyla ,Siluminio Soko“ grésmé ir galima sugadinti gaminj.
ISdziovintg katiliukg apsaugoti bet kokiu valgomuoju aliejumi i$ vidaus ir iSorés.

RagscCiy patiekaly nepalikti katiliuke, nes maisto skonis gali pasidaryti metalinis ir gali pazeisti katiliuko
pavirSius.

Jokiais budais katiliuko negalima laikyti drégnoje aplinkoje, nes ima radyti.
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Démesio! Po kiekvieno naudojimo kety iS kiekvienos pusés sutepti plonu bet kokio valgomojo
aliejaus sluoksniu. Taip ilgiau tarnaus.

SAUGOS NURODYMAI

e Draudziama gaminj naudoti ne pagal paskirt].

o Gaminys netinka vaikams zaisti.

o Naudojant gaminj ant atviros liepsnos, laikytis gaisrinés saugos reikalavimy.

¢ Naudojant indg laikytis atsargumo — kad indas neiSkristy i$ ranky, nes ketus yra gana sunkus.
e Pakuote ir panaudotg gaminj Salinti, laikantis Salies, kurioje gaminys naudotas, teisés akty
reikalavimy.

Guliaso katiliuke receptas
Sudedamosios dalys:

1 kg kiaulienos mentés

100 g mégstamy gryby

1 kg bulviy

2 svogunai

kepimo aliejaus

prieskoniy ir zoleliy (savo nuozidra) — druskos, pipiry ir, pvz., kmyny, mairtiny
1 stikliné sauso raudonojo vyno

Gaminimas:

] katiliukg sumesti stambiais kubeliais supjaustyta meésg, svoglnus ir grybus, pasadyti ir pakepti iki aukso
spalvos. ]pilti vyno ir troskinti, kol vynas iSgaruoja.

Pakeptas sudedamasias dalis uzpilti drungnu vandeniu ir pagardinti savo nuozitra. Virti apie 40 min. Stengtis,
kad lauzas neuzgesty.

Nuluptas bulves supjaustyti kubeliais, suberti | katiliukg ir virti apie 20 min., kad dalis bulviy sukristy ir

sutirstinty patiekala.

Gero apetito!
) LIETOéAvNAS PAMACjBA
AFRIKAS KATLINS - SAFARI, CUGUNA, 7 L

Safari — tas ir uguna katling ar vaku, kas ir ideali piemérots dazada veida sanakSanam, svinibam un
svetkiem svaiga gaisa. Ta bls izklaide, kas iepriecinas Jusu radus un draugus, a bet kopigam pasakumam
majas pieskirs originalitati. Vasarnica vai piknika laika Jis viegli taja varésit pagatavot daudz gardu édienu.
Katlin$ ir izgatavots no augstvertiga Cuguna. Tris stabilas kajinas, kas ir neatnemamas katlina sastavdalas,
lauj to drosi uzstadit uz pavarda vai ugunskura. Ir tikai japieliek metala rokturis, lai katlinu érti parnestu vai
nonemtu no uguns un, nepiecieSamibas gadijuma — uzkartu to érta vieta. Pareizi lietojot, katlins ilgus gadus
Jums laus baudit karstas delikateses.

UZMANIBU! Pirms uzsakat izstradajuma lietosanu, iepazistieties ar 3o lietoSanas pamacibu. Saglabajiet to
utml..

LIETOSANAS VEIDS
Uzmanibu!

e Ir aizliegts lietot katlinu slégtas telpas.
o Lietojot katlinu esiet sapratigi un uzmanigi.
o Lietojiet katlinu tikai tajas vietas, kur uguns dedzinasana ir drosa ugunsdrosSibas noteikumu skatijuma.
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o Parliecinieties, ka katlina lietoSana neapdraudés bérnus un majdzivniekus.

e Neatst3jiet sakarsusu katlinu bez uzraudzibas.

e KurinaSanai lietojiet tikai sausu malku, kokogles vai kokoglu briketes. Nelietojiet Kimisko kurinamu,
finieru, skaidu plaksne, koksu, ogles, atkritumus utml. Ir jalieto tikai kurinamais materials, kas atbilst
standartam EN 1860-3.

e Lietojot sakarsusu katlinu, izmantojiet aizsargcimdus, kas pasargas no apdegumiem.

o Cuguna trauku mazgasanai ir jaizmanto tikai Gdens — nelietojiet nekadus mazgasanas [Tdzeklus.

Atcerieties:

o Lainodrosinatu pienacigu izstradajuma saglabatibu, pirms pirmas lietoSanas reizes ripigi izmazgajiet
katlinu ar siltu Gdeni, tad nosusiniet un parklajiet Cuguna virsmu ar planu kartinu jebkuras partikas
augu ellas.

e Pirms pirmas lietoSanas katlin$ ir “jaizdedzina” — pielejiet to ar tiru Gdeni un uzlieciet uz 30 minatém
uz aizkurtas uguns. Péc tam nogaidiet Iildz uguns nodzisis un katlin$ atdzists, tad izlejiet Gdeni un
nomazgajiet katlina iekS&jo dalu un vacinu.

e Laiizveidotu aizsargslani, iesmeérégjiet katlinu ar jebkuru partikas augu ellu.

¢ Novietojiet katlinu uz lidzenas, stabilas, aizsargatas pret véja brazmam virsmas.

e levietojiet izveleta édiena sastavdalas katlina, parklajiet ar vaku un novietojiet katlinu uz aizdegta

ugunskura.
Lai, lietojot trauku, nebojatu Cuguna virsmu, izmantojiet tikai koka vai silikona piederumus.

Negrieziet gatavojamo porciju tieSu uz Cuguna virsmas — parvietojiet édienu piemérota trauka vai uz
delisa.

Péc édiena gatavoSanas un lietoSanas beigam, katlinam ir pilnigi jaatdziest, tad tas ir jaizmazga ar
siltu Gdeni, tam pievienojot smiltis.

Ja édiens ir pielipis pie trauka, iemérciet to uz dazam minatém, tad izmazgajiet ar mikstu sakli un
adeni.

Nekad neaplejiet Cugunu ar aukstu tdeni — tas var izraisit “termisko Soku” un trauka bojajumus.
lekonserveéjiet nosusinatu katlinu ar jebkuru partikas augu ellu gan no iekSpuses, gan no arpuses.
Neatstajiet katlina skabus édienus, jo tie var mainit savu garSu ar metalisku piegarsu, savukart katlina
parklajums var tik bojats.

Nekada gadijuma neglab3jiet katlinu mitra vidé, jo tas var radit ta koroziju.

Uzmanibu! Péc katras lietoSanas reizes parklajiet cugunu no abam pusém ar planu slani
partikas augu ellas. Tas pagarinas ta lietoSanas terminu.

DROSIBAS TEHNIKAS INSTRUKCIJAS

Ir aizliegts lietot izstradajumu neatbilstoSi t& uzdevumam.
Izstradajums nav paredzéts bérnu rotalam.
Lietojot izstradajumu uz atklatas liesmas, ievérojiet ugunsdroSibas noteikumus.

Lietojot izstradajumu esiet piesardzigi — cuguna Tpatniba — lielais svars, tadé| ir jaievéro piesardziba,
lai trauku nenomestu.

lepakojums un nolietotais izstradajums ir utiliz&jami atbilstoSi izstradajuma lietoSanas valsti speka
esoSajai likumdosanai.

Gulasa no katlina recepte

Sastavdalas:

e 1 kg cUkas lapstinas
e 100 g iecienito sénu
e 1 kg kartupelu

e 2 sipoli
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¢ ella cepSanai
e garSvielas un garSzales (péc izvéles) — sals, pipari un, pieméram, kimenes, majorans
e 1 glazes sausa sarkanvina

Pagatavosana:

Vienlaikus ievietojiet katlina lielos kubicinos sagrieztu galu, sipolus un sénes, pievienojiet sali un apcepiet
[Tdz édiens iegUs zeltainu nokrasu. Pievienojiet vinu un visu sutiniet, [1dz iztvaikos alkohols.

Apceptas sastavdalas aplejiet ar situ Gdeni un pievienojiet garSvielas (péc izvéles). Turpiniet gatavoSanu vél
apméram 40 mindtes, uzraugot lai uguns nenodziest.

Notiritos kartupelu sagrieziet kubicinos, pievienojiet katlind un gatavojiet apméram 20 minttes tada veida, lai

dala no kartupeliem izSKistu, iebiezinot édienu.

Labu apetiti!
KASUTUSJUHEND
AAFRIKA PADA - SAFARI, MALMIST, 7 L

Safari — see on kaanega malmpada, mis sobib ideaalselt erinevat liiki kohtumisteks, pidustusteks ja pidude
pidamiseks vabas 6hus. Sellest saab meelelahutus, mis rod6mustab teie sugulasi ja sdpru ning annab
kodusele Uritusele originaalse iseloomu. Te saate valmistada suvilas vai piknikul kerge vaevaga palju
maitsvaid roogi. Pada on valmistatud kdrgkvaliteetsest malmist. Kolm stabiilset jalga, mis on anuma
lahutatuks osaks, vdimaldavad paigaldada selle ohutult kiittekoldele vai Idkkele. Piisab metallist kadepideme
paigaldamisest, et pada hdlpsalt teisaldada vdi tulelt votta ning vajaduse korral mugavasse kohta riputada.
Nduetekohase kasutamise korral teenib see pada teid pikki aastaid ning véimaldab nautida kuumi
delikatesse.

TAHELEPANU! Tutvuge enne toote kasutamist antud kasutusjuhendiga. Hoidke see alles jms.

KASUTUSVIIS
Tahelepanul!

Paja kasutamine kinnistes ruumides on keelatud.

Olge paja kasutamisel maistlik ja tahelepanelik.

Kasutage pada ainult nendes kohtades, kus tule siUtamine on tuleohutuse seisukohast ohutu.
Veenduge selles, et paja kasutamine ei kujuta lastele ega koduloomadele ohtu.

Arge jatke kuumaksaetud pada jarelevalveta.

Kasutage kittematerjalina ainult kuiva puitu, puusitt véi puusoebriketti. Arge kasutage keemilist
kitust, vineeri, puitlaastplaate, koksi, sitt, prigi jms. Tuleb kasutada ainult sellist kittematerjali, mis
vastab standardile EN 1860-3.

Kasutage kuuma pajaga Umberkaimisel kaitsekindaid, mis kaitsevad pdletuste eest.

o Malmndu pesemiseks tohib kasutada ainult vett — &rge kasutage mitte mingisuguseid

pesemisvahendeid.

Pidage meeles:

o Peske malmndu enne esimest kasutuskorda soojas vees puhtaks, seejarel kuivatage ja katke
malmpind dhukese toidudlikihiga, et tagada toote nduetekohane sailimine.

o Pada tuleb enne esimest kasutuskorda ,sisse pdletada” — valage sellesse puhast vett ja pange 30
minutiks tulele. Oodake parast seda, kuni tuli kustub ja pada jahtub, seejarel kallake vesi vélja ning
peske paja sisemine osa ja kaas puhtaks.

o Maarige katel mistahes taimedliga kokku, et luua kaitsekate.

Pange pada siledale ja kindlale pinnale, mis on tuule eest kaitstud.
o Pange valjavalitud roa koostisosad patta, katke kaanega ja pange pada tulele.
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o Kasutage malmist ndus toiduvalmistamise korral ainult puidust voi silikoonist tarvikuid, et mitte
kahjustada malmpinda.

e Arge tikeldage roa valmistamiseks kasutatavaid koostisosasid otse malmpinnal — pange need
sobivasse ndusse voi ldikelauale.

e Parast seda, kui toiduvalmistamine on I6ppenud ja ndud enam ei kasutata, tuleb lasta pajal taielikult
jahtuda, seejarel tuleb see pesta puhtaks puhta sooja veega, millele on lisatud liiva.

o Kui toit on paja kulge kinni kleepunud, siis leotage seda mdned minutid, seejarel peske pehme kasna
ja veega maha.

e Arge mitte kunagi valage kuumale malmile kiilma vett — see véib pdhjustada ,termilise $oki” ja muuta
toote kasutuskdlbmatuks.

o Konserveerige hoolikalt kuivaks hddrutud pada mistahes toidudliga nii seest- kui ka valjastpoolt.

e Arge jatke hapusid roogasid patta, kuna need véivad omandada metallimaitse, samuti véivad paja
kattekihid saada kahjustusi.

e Arge mitte mingil juhul hoidke malmpada niiskes keskkonnas, kuna see vdib p&hjustada toote
korrosiooni.
Tahelepanu! Maarige malmpada parast iga kasutuskorda igast kiiljest 6hukese toidudlikihiga
kokku. See pikendab paja kasutusiga.

OHUTUSJUHISED

¢ Toote mittesihiparane kasutamine on keelatud.
e Toode ei ole mdeldud lastele mangimiseks.
o Kui kasutate toodet lahtisel tulel, siis tuleb jargida tuleohutuse reegleid.

e Olge paja kasutamisel ettevaatlik — malmi eriparaks on — suur kaal ja seeparast tuleb olla
tahelepanelik, et seda mitte maha pillata.

e Toote pakend ja kasutatud toode tulevad utiliseerida vastavuses selle riigi seadusandlusega, kus
seda kasutatakse.

Retsept pajaguljassi valmistamiseks
Koostisosad:

1 kg sea abaliha

100 g lemmikseeni

1 kg kartuleid

2 mugulsibulat

Oli praadimiseks

maitseained ja maitsetaimed (vastavalt soovile) — sool, pipar ja nditeks k66mned, majoraan
1 klaas kuiva punast veini

Valmistamine:

Pange korraga patta suurteks kuubikuteks tlkeldatud liha, sibul ja seened, maitsestage soolaga, praadige,
kuni roog omandab kuldse kooriku. Lisage vein ja hautage kdike, kuni piiritus aurustub.

Valage pruunistatud koostisosad sooja veega Ule ja maitsestage vastavalt soovile. Jatkake roa valmistamist
veel ligikaudu 40 minutit, jalgides seda, et tuli ei kustuks.

Lbigake puhastatud kartul kuubikuteks, lisage patta ja keetke 20 minutit selliselt, et osa kartuleid laguneks
laiali, tehes sellega roa tahkemaks.

Head isu!
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10.

WARUNKI GWARANCJI

Gwarancja udzielona jest przez firme BROWIN Spétka z ograniczong odpowiedzialnoscig Sp.k.

Z siedzibg: 93-373 Lodz, ul. Pryncypalna 129/141; na okres 12 miesiecy, z wytgczeniem tych

elementéw zestawu, ktére majg na opakowaniu swojg wtasng date waznosci.

Niniejsza gwarancja dotyczy wytacznie sprzetu uzywanego na terytorium Polski.

Odpowiedz na reklamacje udzielana jest w terminie 30 dni od dnia jej otrzymania, o ile odrebne

przepisy nie stanowig inacze;j.

Jezeli do dokonania naprawy wystapi konieczno$¢ sprowadzenia czesci zamiennych z zagranicy,

termin naprawy moze ulec przedtuzeniu (do 30 dni roboczych od daty otrzymania towaru do naprawy).

Gwarancja uprawnia do bezptatnych napraw nabytego sprzetu, polegajgcych na usunieciu wad

fizycznych, ktére ujawnity sie w okresie gwarancyjnym, z zastrzezeniem punktu 8.

Zgtoszenie wady sprzetu powinno zawiera¢ dowdd jego zakupu, nazwe produktu i np. jego numer

katalogowy.

Towar dostarczany przez reklamujgcego powinien by¢ czysty i odpowiednio zabezpieczony przed

uszkodzeniem w czasie transportu.

Gwarancja nie obejmuje:

e uszkodzen mechanicznych, chemicznych, termicznych i korozji;

e uszkodzen spowodowanych dziataniem czynnikbw zewnetrznych, atmosferycznych,
niezaleznych od producenta, a w szczegolnosci wynikajgcych z uzytkowania niezgodnego
Z instrukcjg obstugi;

o usterek powstatych w wyniku niewtasciwego montazu sprzetu;

e uszkodzen powstatych w wyniku uzywania produktu niezgodnie z przeznaczeniem;

o usterek wynikajgcych z samowolnych, dokonywanych przez uzytkownika Ilub inne
nieupowaznione osoby napraw, przerébek lub zmian konstrukcyjnych.

Niniejsza gwarancja nie ogranicza, nie zawiesza ani nie wylgcza uprawnien kupujgcego w stosunku

do sprzedawcy, wynikajgcych z niezgodno$ci towaru konsumpcyjnego z umowa.

W przypadku gdy naprawa, bgdz wymiana urzgdzenia na nowe jest niemozliwa, reklamujgcemu

przystuguje prawo do zwrotu zaptaconej kwoty.

Zyczymy satysfakcji z uzytkowania zakupionego produktu

i zachecamy do zapoznania sie z bogatym asortymentem dostepnym w ofercie naszej Firmy.

BROWIN
Spotka z ograniczong
odpowiedzialnoscia Sp. k.
ul. Pryncypalna 129/141
PL 93-373 Lodz
tel. +48 42 23 23 230
www.browin.pl
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