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Bratpfanne Weil @24 cm ‘ - ,/\

Patelnia Biata @24 cm /
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Bratpfanne Grau @24 cm /i A
Patelnia Szary @24 cm
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Bratpfanne Orange 924 cm i &
Patelnia Pomaranczowa @24 cm
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Bratpfanne Weil @28 cm " .
Patelnia Biata 928 cm s,
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Bratpfanne Grau @28 cm P a
Patelnia Szary @28 cm
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2123830 = 7
Bratpfanne Orange @28 cm i -

Patelnia Pomaranczowa @28 cm /

210110

Brater Weil 4L/24 cm
mit Eisendeckel
Palarnia Biata 4L / 24 cm
z zelazng ostona

210120

Brater Grau 4L/24 cm

mit Eisendeckel \§

Pieczenie Szary 4L/24 cm X\ /1
z zelazng ostong ! ;.
210130

Brater Orange 4L/24 cm

mit Eisendeckel ‘ S
Palarnia Pomaranczowa 4L/24 cm

z zelazng ostonag
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DEUTSCH
CERAMALJ ®

Leichte, gusseiserne, emaillierte Pfannen und Tépfe mit langlebiger
Keramikbeschichtung.

Die CERMALJ Produkte werden aus genau dem gleichen Rohstoff
hergestellt wie traditionelles, in Sandformen gegossenes, schwereres
Gusseisen-Kochgeschirr. Dank unserer neuen Gusstechnik ist es
maoglich, dieses Gusseisen-Kochgeschirr mit viel diinneren Wanden
und daher mit stark reduziertem Gewicht zu produzieren, das im
Ergebnis viel einfacher zu nutzen und angenehmer zu handhaben ist.

Nach dem Giefen und Schleifen wird das Kochgeschirr mit einer
ersten Lage mattschwarzer Grundierungsemaille beschichtet.
Danach wird eine glanzende farbige Emaillierung auf der AuRenseite
des Kochgeschirrs aufgebracht und die Innenseite mit einer speziell
fur emailliertes Kochgeschirr entwickelten Keramikbeschichtung
versiegelt. Diese neue Beschichtung ist vollig frei von PTFE und ohne
gefahrliche Stoffe wie PFOA, PFOS oder PFAS/PFC.

Die Keramikbeschichtung ist sehr langlebig, und es ist kein Problem,
einen Pfannenwender aus Metall zu verwenden. Sie sollten jedoch auf
keinen Fall mit einem Messer auf der Beschichtung schneiden, denn
dies kann Kratzer in der Oberflache verursachen und zur Verschlech-
terung der Brateigenschaften fihren.

Beim Einsatz auf Induktionskochfeldern ist es wichtig, nicht die
Power-/Booster-Stufe zu verwenden, denn diese flihrt zu einer viel
zu schnellen Erwarmung und kann die Emaille zum Platzen bringen.
Derartige Schaden, die auf eine fehlerhaften Gebrauch zurtck-
zuflihren sind, sind nicht durch die Garantie abgedeckt.

Eine Uberhitztes Kochgeschirr kann am Boden konvex sein und
wackeln wenn es auf einem Glaskeramikkochfeld steht, aber diese
Verformung wird zurlickgehen, wenn das Kochgeschirr abkuhlt.

Die Unterseite ist leicht konkav geschliffen. Wenn das Kochgeschirrs
kalt ist, kann es ganz leicht Uber die Auflenkanten wackeln. Wenn das
Kochgeschirr heil} ist, wird der Boden eben zur Kochplatte.

Denken Sie daran, dass die 3-4 hdchsten Leistungsstufen eines
Induktionskochfeldes sich am besten zum Aufkochen von Wasser
eignen, nicht jedoch zum Braten und Schmoren.

Die optimale Temperatur fur das Braten von Fleisch liegt bei ca. 185-
190° C, (fur Eier, Omelett oder Pfannkuchen nur 165° C), Tempera-
turen, die sehr schnell in diesem Kochgeschirr zu erreichen sind.

Bei Verwendung von Butter sind diese Temperaturen sehr gut am
Verhalten der Butter zu erkennen: Wenn die Butter schaumt, betragt
die Temperatur ungefahr 165° C, und wenn sie anfangt, hellbraun zu
werden, sind es etwa 190° C.

Die Reinigung des CERAMALJ Kochgeschirrs ist sehr einfach. HeilRes
Wasser, etwas Spulmittel und eine Spulblrste reichen im Regelfall fur
eine grundliche Reinigung aus. Um hartnackige Verschmutzungen zu
entfernen, kénnen Sie einen sanften Scheuerschwamm verwenden.
Auf keinen Fall Stahlwolle oder sandhaltige Scheuermittel verwenden!

Falls die farbige Emaille AuRenseite verschmutzt / angelaufen
ist, kbnnen Sie handelsublichen Ceranfeld-Reiniger und einen
Schwamm zur Reinigung verwenden.

GUSSEISEN NIEMALS IN DER SPULMASCHINE
REINIGEN!

Das CERAMALJ KOCHGESCHIRR muss nicht mit Ol
eingerieben und eingebrannt werden! Die Keramikober-
flache nimmt kein Fett auf; halten Sie sie daher sauber und
verwenden Sie Ol / Butter nur zum Braten. Knauf und Griffe
sind aus rostfreiem Edelstahl gefertigt, und die Griffe sind mit
stabilen Nieten am Kochgeschirr befestigt.

Die CERAMALJ Topfe und Pfannen sind fur alle Herdarten
geeignet. Bei Verwendung auf Induktionskochfeldern ist darauf
zu achten, dass das Kochgeschirr nicht tberhitzt wird;
verwenden Sie eine mittlere Herdleistung. Das Kochgeschirr
wird auch so sehr schnell aufgeheizt sein.

Die Produkte der CERAMALJ-Reihe haben 5 Jahre Garantie.
Die Garantie gilt nicht fiir Schaden durch Uberhitzung oder
Anwendungsfehler. Sie gilt ferner nicht bei gewerblicher
Verwendung z.B. in Restaurants, GroRRkuichen etc.

POLSKI
CERAMALJ ®

Lekkie, zeliwne emaliowane patelnie i garnki pokryte trwatg powtokg
ceramiczna, o dtugim okresie uzytkowania.

Produkty CERAMALJ wytwarzane sg doktadnie z takich samych
surowcow, jak tradycyjne, odlewane w formach piaskowych, ciezkie
zeliwna naczynia kuchenne. Dzigki nowoczesnej technice odlewniczej,
obecnie stata sig¢ mozliwa produkcja zeliwnych naczyn kuchennych

0 znacznie cienszych $ciankach, a przez to zdecydowanie zredu-
kowanej masie, co w efekcie umozliwia tatwiejsze i przyjemniejsze
postugiwanie sie nimi.

Po odlaniu i po wyszlifowaniu, naczynia kuchenne zostajg pokryte
pierwszg warstwg matowo czarnej emalii gruntujgcej. Nastepnie

na strone zewnetrzng nanoszona jest btyszczgca kolorowa ema-

lia wykonczajgca, a strona wewnetrzna polewana jest specjal-

nie opracowang dla emaliowanych naczyn kuchennych powtokg
ceramiczna. Te nowe powtoki sg catkowicie wolne do teflonu (PTFE)
oraz takich szkodliwych materiatéw, jak: PFOA, PFOS czy PFAS/PFC.

Powtoka ceramiczna jest niezwykle dlugowieczna i postugiwanie sie
metalowymi topatkami nie stanowi zadnego problemu. Tym niemniej,
w zaden sposéb nie wolno jej nacina¢ nozem, poniewaz w ten sposob
mozna spowodowac zadrapania powierzchni, co z kolei prowadzi do
pogorszenia zachowania naczynia podczas pieczenia.

W przypadku postugiwania sie kuchenkami indukcyjnymi wazne
jest, aby nie nastawia¢ ich na zbyt intensywny podgrzew Power-/
booster, poniewaz prowadzi to do o wiele zbyt szybkiego
nagrzewania warstwy szkliwionej i moze powodowac jej pekanie.
Tego rodzaju uszkodzenia powstate w wyniku nieprawidtowego
uzytkowania, nie sg objete gwarancjg producenta.

Przegrzanie naczynia moze spowodowac¢ wypukte odksztatcenia
dna i jego chybotanie po ustawieniu na szklano-ceramicznej
ptycie grzewczej, ale wraz z ochtadzaniem sig naczynia,
deformacja ta zmniejsza sie.

Dolna strona naczynia jest wyszlifowana w sposoéb lekko wklesty.
W momencie, gdy naczynie jest zimne, daje sie ono lekko kotysa¢
wokot krawedzi zewnetrznej. Natomiast, gdy bedzie ono gorace,
dno naczynia bedzie doktadnie przylegac do ptyty grzejne;j.
Prosimy pamietac, ze 3 — 4 najwyzsze stopnie mocy grzewcze;j
kuchenki indukcyjnej najlepiej nadajg sie do zagotowania wody,
jednakze nie do pieczenia ani duszenia potraw.

Optymalna temperatura pieczenia migsa wynosi 185-190°C

(w przypadku jajek, omletéw lub nale$nikéw — 165°C). W tego
typu naczyniach kuchennych temperatury te mozna uzyskac¢
bardzo szybko. W przypadku uzywania masta, temperatury te
mozna bardzo dobrze rozpoznac¢ po jego zachowaniu sie. W
momencie, gdy masto pieni sig, jego temperatura wynosi ok.
165°C, a kiedy zmienia kolor na jasno brgzowy, temperatura
siega ok. 190°C.

Czyszczenie naczyn kuchennych CERAMALJ jest bardzo proste.
Z reguly do gruntownego oczyszczenia wystarczy gorgca woda,
nieco ptynu do mycia naczyn oraz szczotka do zmywania naczyn.
Aby usungc¢ zapieczone uparte zabrudzenia nalezy postuzy¢ sie
tagodng ggbka do szorowania (np. Scotch Brite ® itp.). W zadnym
wypadku nie wolno postugiwac¢ sie wetng stalowa ani srodkami do
szorowania zawierajgcymi piasek!

W przypadku, gdy kolorowa emalia na stronie zewnetrzne;j
zabrudzi sie/ przebarwi sie, mogg sie wéwczas postuzyé
Panstwo dostepnymi w handlu srodkami do czyszczenia
powierzchni ceramicznych oraz ggbka.

NACZYN ZELIWNYCH W ZADNYM WYPADKU
NIE WOLNO MYC W ZMYWARKACH!

NACZYN KUCHENNYCH CERAMALJ nie wolno nacieraé
olejem i wypala¢. Powierzchnia ceramiczna nie przyjmuje
do siebie zadnego ttluszczu. Dlatego tez naczynia te nalezy
utrzymywac w czystosci, a olej/ masto wykorzystywac
wytgcznie do pieczenia.

Galki i uchwyty sg wykonane ze stali nierdzewnej. Uchwyty sg
przytwierdzone do naczyn za pomocg solidnych nitéw.

Patelnie i garnki CERAMALJ sg przystosowane do wszystkich
rodzajéw kuchenek. Jednakze podczas korzystania z kuchenek
indukcyjnych nalezy zwrdci¢ uwage, aby naczyn tych nie
przegrzewac i kuchenki nastawiac¢ wytgcznie na $rednie stopnie
mocy grzewczej. Naczynie takie rowniez nagrzeje sie bardzo
szybko.



