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ROMERTOPF TON-DAMPF-BRATER

Sie haben sich fir einen hochwertigen Rémertopf entschieden. Bevor
Sie den Rémertopf in Benutzung nehmen, machen Sie sich bitte mit
seinen Eigenschaften vertraut, indem Sie nachfolgende Bedienungs-
anleitung inklusive der Sicherheitshinweise lesen. AusschlieBlich fur
die angegebenen Einsatzbereiche bietet unser Romertopf sein voll-
umfangliches Kénnen. Bewahren Sie diese Anleitung auf und handi-
gen Sie diese bei Weitergabe an Dritte aus.

Kochen und Dampfgaren

Fir optimale Ergebnisse garen Sie im Topf mit geschlossenem Deckel.
Es dient dem Erhalt von Aromen und lasst die Speisen saftig und zart
garen. Ein Zugeben von Fett bzw. Ol ist nicht erforderlich.

Die Vorteile des Dampfgarens kénnen Sie nutzen, indem Sie den De-
ckel vor der Nutzung wéssern. Hierzu die Innenseite des Deckels mit
Wasser fiillen und idealerweise 30 Minuten mit handwarmen Wasser
fullen. Der Deckel saugt sich so mit Wasser voll und gibt dieses wéh-
rend des Garprozesses wieder als Dampf ab. Der Unterteil des Topfes
bendtigt keine Wasserung, da er glasiert ist.

Einstellungen im Elektroherd:

180 °C fur Umluft oder 220 °C bei Ober- und Unterhitze.
Einstellung im Gasherd:

Start mit Stufe 3, nach 5 min langsam auf Stufe 4 bis 5 gehen.

Braten

Fur das Gelingen einer schénen Kruste bei Fleisch, Gefligel, Fisch
oder Auflaufen nehmen Sie bitte 15 bis 20 min vor Ende der Garzeit
den Deckel ab.

Garzeit

Durch das langsame Aufheizen verlangert sich die tbliche Garzeit ei-
nes Gerichts je nach Backofen um 10 bis 20 min. Méchten Sie wahrend
des Garens noch weitere Zutaten in den Topf geben, sollte dies schnell
geschehen, damit méglichst wenig Dampf und Hitze entweichen.

Vom Ofen auf den Tisch
Zum Servieren stellen Sie Ihren Rdmertopf direkt auf einen Topfunter-
setzer. Im geschlossenen Topf bleibt das Gericht noch lange Zeit heiB.

Einsatzbereich

Der Artikel ist fir haushaltstibliche Backéfen bestimmt und darf auf
maximal 230 °C erhitzt werden. Bitte nutzen Sie den Topf nicht zum
Grillen oder Gratinieren. Wir empfehlen fir lhre Grillevents unsere
Grill-Linie Made by Rémertopf.

REINIGUNG UND PFLEGE

Vor dem ersten und jedem weiteren Gebrauch ist der Brater zu rei-
nigen. Nach Nutzung reinigen Sie den Topf bitte erst dann, wenn er
abgeklhlt ist. Hierzu sind warmes Wasser, sanftes Spulmittel, ein
Schwamm oder eine weiche Birste ausreichend. Mégliche Verkrustun-
gen |6sen sich nach einiger Zeit des Einweichens oft wie von selbst.
Der Rémertopf ist fiir die Reinigung in der Spilmaschine geeignet. Fiir
eine lange Lebensdauer empfehlen wir jedoch die Handwasche.

Bei Nichtbenutzung lagern Sie den Topf bitte trocken und sauber bei
Raumtemperatur. Dazu legen Sie Unter- und Oberteil stets ineinander
gelegt ab, damit Ober- und Unterteil durchliftet werden und eine
eventuell vorhandene Restfeuchte austreten kann.



SICHERHEITSHINWEISE

ACHTUNG! Vermeiden Sie bitte plotzliche Temperaturschwankun-
gen, wie zum Beispiel das Einfillen kalten Wassers in den heiBen
Topf. Stellen Sie das heiBe Produkt immer auf einem hitzebestandigen
Untersatz ab.

VORSICHT! Beim AusgieBen heiBer Flissigkeiten ist besondere Acht-
samkeit und Vorsicht geboten, ansonsten droht Verbrihungsgefahr.
GieBen Sie die Flussigkeit nicht hastig aus, sondern achten Sie auf
einen gleichmaBigen Fluss.

ACHTUNG, VERBRENNUNGSGEFAHR! Der Brater wird sehr heif3. Bitte
tragen Sie daher stets geeignete Backhandschuhe! Brennendes Fett ist
immer und ausschlieBlich mit einer Feuerldschdecke oder dem Deckel
zu ersticken. Niemals mit Wasser, da hierdurch eine Fettexplosion pro-
voziert wird!

Lassen Sie Kinder bitte niemals unbeaufsichtigt in der Ndhe des Her-
des und heiBem Kochgeschirr! Verwenden Sie den Rémertopf nicht
bei Anzeichen von Verformungen oder Beschadigungen.

ENTSORGUNG UND GARANTIE

Ressourcen schonen: Sortieren bzw. trennen Sie die Verpackungsma-
terialien gemaB der Vorgaben lhrer drtlichen Recyclingstellen. Infor-
mationen zu Entsorgungsmoglichkeiten des ausgedienten Produkts
erhalten Sie bei lhrer Gemeinde- oder Stadtverwaltung.

Die Oberflache des Rémertopfes wird sich im Laufe der Zeit und der
Nutzungshaufigkeit verfarben (Naturprodukt), dies schrankt die Funk-
tionsweise in keiner Weise ein.

Im Fall von Mangeln an diesem Produkt stehen lhnen gegen den Ver-
kaufer des Produktes gesetzliche Rechte zu. In den Ldndern, in denen
eine Garantie und/oder eine Ersatzteillagerhaltung und/oder eine
Schadensersatzregelung gesetzlich vorgeschrieben sind, gelten die
gesetzlichen vorgeschriebenen Mindestbedingungen.

Bei Fragen kontaktieren Sie uns gerne mit den Daten des Kaufbelegs
und/oder der Verpackung.
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ROMERTOPF CLAY STEAM ROASTER

You have decided in favour of a high-quality Rémertopf. Before using
the Romertopf, please familiarise yourself with its features by reading
the following operating instructions, including the safety instructions.
Our Rémertopf can fully perform its tasks only when used for the spe-
cified areas of application. Keep these instructions in a safe place and
hand them over if passing on the product to third parties.

Cooking and steaming

For optimum results, cook in the pot with the lid closed. It helps to
preserve flavours and allows the food to cook juicy and tender. It is not
necessary to add grease or oil. You can utilise the advantages of steam
cooking by soaking the lid before use. To do this, fill the inside of the lid
with water and ideally fill with lukewarm water for 30 minutes.

The lid soaks up water and releases it again as steam during the co-
oking process. The bottom part of the pot does not require watering
as itis glazed.

Settings in the electric cooker:

180 °C for convection or 220 °C for top and bottom heat.
Setting on the gas hob:

Start at level 3, after 5 minutes slowly go to level 4 to 5.

Roast
To achieve a nice crust on meat, poultry, fish or casseroles, please
remove the lid 15 to 20 minutes before the end of the cooking time.

Cooking time
Slow heating extends the usual cooking time of a dish by 10 to 20 mi-
nutes, depending on the oven. If you want to add more ingredients to

the pan during cooking, this should be done quickly so that as little
steam and heat as possible escapes.

From the oven to the table
To serve, place your casserole directly on a trivet. The dish remains hot
for a long time in the closed pot.

Field of application

The article is intended for standard household ovens and may be hea-
ted to a maximum of 230 °C. Please do not use the pan for grilling or
gratinating. We recommend our Made by Romertopf barbecue range
for your barbecue events.

CLEANING AND CARE

The roaster must be cleaned before the first and each subsequent use.
After use, please only clean the pot when it has cooled down. Warm
water, gentle washing-up liquid, a sponge or a soft brush are sufficient
for this. Possible incrustations often dissolve by themselves after some
time of soaking.

The Rémertopf is suitable for cleaning in the dishwasher.

However, we recommend hand washing for a long service life.

When not in use, please store the pot dry and clean at room tempe-
rature. To do this, always place the lower and upper sections inside
each other so that the upper and lower sections are ventilated and any
residual moisture can escape.



SAFETY INSTRUCTIONS

ATTENTION! Please avoid sudden changes in temperature, such as
pouring cold water into a hot pan. Always place the hot product on a
heat-resistant stand.

CAUTION! Special care and caution is required when pouring out hot
liquids, otherwise there is a risk of scalding. Do not pour out the liquid
hastily, but make sure it flows evenly.

CAUTION, RISK OF BURNS! The roasting pan gets very hot.
Therefore, please always wear suitable baking gloves!

Burning fat must always and only be smothered with a fire blanket or
the lid. Never use water, as this will provoke a grease explosion!

Never leave children unattended near the hob or hot cookware!
Do not use the casserole if there are signs of deformation or damage.

DISPOSAL AND WARRANTY

Conserve resources: Sort or separate the packaging materials accor-
ding to the specifications of your local recycling centres. You can ob-
tain information on disposal options for used products from your local
authority or municipal administration at.

The surface of the Rémertopf will discolour over time and in relation to
frequency of use (natural product), but this does not restrict its functio-
nality in any way.

In the event of defects in this product, you have legal rights against the
seller of the product.

In countries where a warranty and/or a spare parts stock and/or a com-
pensation scheme are prescribed by law, the statutory minimum con-
ditions apply.

If you have any questions, please contact us with the details of the
proof of purchase and/or the packaging.

p:os handels GmbH
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ROMERTOPF COCOTTE EN TERRE CUITE

Vous avez opté pour un Romertopf de qualité supérieure. Avant d'utili-
ser le Rdmertopf, veuillez vous familiariser avec ses caractéristiques en
lisant le mode d’emploi suivant, y compris les consignes de sécurité.
C'est uniquement pour les domaines d'utilisation indiqués que notre
Rémertopf offre toutes ses capacités. Conservez ce mode d’emploi et
remettez-le a un tiers si vous le lui donnez.

Cuisson et cuisson a la vapeur

Pour des résultats optimaux, faites cuire dans la cocotte avec le cou-
vercle fermé. Cela sert a préserver les arémes et permet de cuire les
aliments de maniére juteuse et tendre. Il n‘est pas nécessaire d'ajouter
de la graisse ou de I'huile.

Vous pouvez profiter des avantages de la cuisson a la vapeur en trem-
pant le couvercle avant de I'utiliser. Pour ce faire, remplir l'intérieur du
couvercle avec de l'eau et, dans I'idéal, le remplir d’eau tiéde pendant
30 minutes. Le couvercle s'imprégne ainsi d'eau et la restitue sous for-
me de vapeur pendant le processus de cuisson. La partie inférieure de
la cocotte ne nécessite pas d'arrosage, car elle est émaillée.

Réglages de la cuisiniére électrique :

180 °C pour la chaleur tournante ou 220 °C pour la chaleur de voite
et de sole.

Réglage de la cuisiniére a gaz:

Démarrer au niveau 3, aprés 5 min, passer lentement au niveau 4 a 5.

Rétir

Pour réussir une belle crolte sur la viande, la volaille, le poisson ou
les soufflés, veuillez retirer le couvercle 15 & 20 min avant la fin de la
cuisson.

Temps de cuisson
Gréace au processus de chauffage lent, le temps de cuisson habituel
d'un plat est prolongé de 10 a 20 minutes selon le four . Si vous sou-
haitez ajouter d‘autres ingrédients dans la cocotte pendant la cuisson,
il faut le faire rapidement afin que la vapeur et la chaleur s'échappent
le moins possible.

Du four a la table
Pour servir, placez votre Romertopf directement sur un dessous de
plat. Dans la cocotte fermée, le plat reste chaud pendant longtemps.

Domaine d'utilisation

Cet article est destiné aux fours domestiques courants et peut étre
chauffé a 230 °C maximum. Veuillez ne pas utiliser la cocotte pour
griller ou gratiner. Nous vous recommandons notre ligne de gril Made
by Rémertopf pour vos grillades.

NETTOYAGE ET ENTRETIEN

La cocotte doit étre nettoyée avant la premiére utilisation et a chaque
utilisation ultérieure. Apres utilisation, ne nettoyez la cocotte que lors-
qu'elle a refroidi. Pour ce faire, il suffit d'utiliser de I'eau chaude, un pro-
duit vaisselle doux, une éponge ou une brosse douce. Les éventuelles
incrustations se dissolvent souvent d'elles-mémes aprés un certain
temps de trempage. Le Rémertopf peut étre nettoyé au lave-vaisselle.
Pour une longue durée de vie, nous recommandons toutefois le lavage
a la main. Lorsque vous n'utilisez pas la cocotte, veuillez la conserver
dans un endroit sec et propre, a température ambiante. Pour ce faire,
placez toujours la partie inférieure et la partie supérieure l'une dans
I'autre, afin que la partie supérieure et la partie inférieure soient aérées
et que I'humidité résiduelle éventuellement présente puisse s'échap-
per.



CONSIGNES DE SECURITE

ATTENTION ! Evitez les changements brusques de température,
comme par exemple verser de l'eau froide dans une cocotte chaude.
Posez toujours le produit chaud sur un support résistant a la chaleur.

ATTENTION ! Lorsque vous versez des liquides chauds, vous devez
étre particulierement vigilant et prudent, sinon vous risquez de vous
ébouillanter. Ne versez pas le liquide a la hate, mais veillez a ce que le
flux soit régulier.

ATTENTION, RISQUE DE BRULURE ! La cocotte devient trés chaude.
Veuillez donc toujours porter des gants de cuisine appropriés ! La
graisse en combustion doit toujours et exclusivement étre étouffée
a l'aide d'une couverture anti-feu ou du couvercle. Ne jamais utiliser
d'eau, car cela provoquerait une explosion de graisse !

Ne laissez jamais les enfants sans surveillance a proximité de la cuisi-
niére et des ustensiles de cuisine chauds ! N'utilisez pas le Rémertopf si
elle présente des signes de déformation ou d'endommagement.

ELIMINATION ET GARANTIE

Préserver les ressources : Triez ou séparez les matériaux d'emballage
conformément aux instructions de vos centres de recyclage locaux.

Vous pouvez obtenir des informations sur les possibilités d'élimination
du produit usagé auprés de votre administration communale ou muni-
cipale. La surface du Rémertopf changera de couleur au fil du temps et
de la fréquence d'utilisation (produit naturel), cela ne limite en aucun
cas son fonctionnement.

En cas de défaut de ce produit, vous disposez de droits légaux a l'en-
contre du vendeur du produit.

Dans les pays ou une garantie et/ou un stock de piéces détachées et/
ou un régime d'indemnisation sont imposés par la loi, les conditions
minimales imposées par la loi s'appliquent.

N'hésitez pas a nous contacter si vous avez des questions en nous
communiquant les informations contenues dans la preuve d'achat et/
ou I'emballage.

p:os handels GmbH
Ostenallee 1-3
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ROMERTOPF TEGAME IN ARGILLA

PER LA COTTURA AL VAPORE

Avete scelto un Rémertopf di alta qualita. Prima di utilizzare il Rdmer-
topf, si consiglia di acquisire familiarita con le sue caratteristiche leg-
gendo le seguenti istruzioni per l'uso, comprese le norme di sicurezza.
Il nostro Rdmertopf offre la sua gamma completa di potenzialita esc-
lusivamente per gli ambiti di utilizzo specificati. Conservare le presenti
istruzioni in un luogo sicuro e consegnarle a terzi in caso di cessione
del prodotto.

Bollitura e cottura a vapore

Per ottenere risultati ottimali, cuocere nella pentola con il coperchio
chiuso. Questo metodo aiuta a preservare i sapori e permette al cibo
di cuocere in modo succoso e tenero. Non & necessario aggiungere
grasso o olio. E possibile beneficiare dei vantaggi della cottura a va-
pore bagnando il coperchio d'acqua prima dell’'uso. A tal fine, riempire
d'acqua l'interno del coperchio, possibilmente con acqua tiepida, per
30 minuti.

Il coperchio assorbe I'acqua e la rilascia sotto forma di vapore durante
il processo di cottura. La parte inferiore della pentola non ha bisogno
di essere bagnata poiché & smaltata.

Impostazioni del forno elettrico:

180 °C per il forno ventilato o 220 °C per il forno statico superiore e
inferiore.

Impostazione del piano di cottura a gas:

Iniziare con il livello 3, dopo 5 minuti passare lentamente al livello 4-5.

Arrostire
Per ottenere una bella crosticina su carne, pollame, pesce o casseruole,
togliere il coperchio 15-20 minuti prima della fine della cottura.

Tempo di cottura

Il riscaldamento lento prolunga il tempo di cottura abituale di una pie-
tanza di 10-20 minuti, a seconda del forno. Se si desidera aggiungere
altri ingredienti in pentola durante la cottura, occorre farlo rapidamen-
te in modo che il vapore e il calore fuoriescano il meno possibile.

Dal forno alla tavola
Per servire, appoggiare il Romertopf direttamente su un sottopentola.
La pietanza rimane calda a lungo nella pentola chiusa.

Ambito di applicazione

L'articolo & destinato a forni domestici e puo essere riscaldato fino a un
massimo di 230 °C. Non utilizzare la pentola per grigliare o gratinare.
Per le grigliate si consiglia la nostra gamma per barbecue Made by
Rémertopf.

PULIZIA E CURA

Il tegame deve essere pulito prima del primo utilizzo e di ogni utilizzo
successivo. Dopo l'uso, pulire la pentola solo quando si & raffreddata.
Atal fine sono sufficienti acqua tiepida, detersivo delicato, una spugna
o una spazzola morbida. Eventuali incrostazioni spesso si staccano da
sole dopo qualche tempo di ammollo. Il Rdmertopf pud essere lavato
in lavastoviglie. Tuttavia, si consiglia il lavaggio manuale per una lunga
durata.

Quando non viene utilizzata, conservare la pentola asciutta e pulita a
temperatura ambiente. A tal fine, mettere sempre la parte inferiore e
superiore una dentro l'altra, in modo che siano ventilate e che I'umidita
residua possa fuoriuscire.



ISTRUZIONI DI SICUREZZA

ATTENZIONE! Evitare sbalzi di temperatura, come ad esempio il versa-
mento di acqua fredda nella pentola calda. Posizionare sempre il pro-
dotto caldo su una base resistente al calore.

ATTENZIONE! E necessario prestare particolare attenzione e cautela
quando si versano liquidi caldi, per evitare il pericolo di scottature.
Non versare il liquido frettolosamente, ma assicurarsi che scorra in
modo uniforme.

ATTENZIONE, PERICOLO DI USTIONI! || tegame si scalda molto.
Pertanto, si raccomanda di indossare sempre guanti da forno adatti.

Il grasso che brucia deve essere spento sempre e solo con una coperta
estinguente o con il coperchio. A tal fine non utilizzare mai acqua per
evitare che il grasso prenda fuoco.

Non lasciare mai bambini incustoditi vicino ai fornelli o alle pentole
calde. Non utilizzare il Rémertopf se presenta segni di deformazione
o danni.

SMALTIMENTO E GARANZIA
Preservare le risorse: Separare i materiali di imballaggio in base alle

specifiche dei centri di riciclaggio locali.

Informazioni sulle opzioni di smaltimento dei prodotti usati si possono
ottenere presso |'autorita locale o I'amministrazione comunale.

La superficie del Rdmertopf si scolorisce con il tempo e in base alla
frequenza d'uso (prodotto naturale), ma questo non ne limita in alcun
modo la funzionalita. In caso di difetti del prodotto, al cliente spettano
diritti legali nei confronti del venditore del prodotto. Nei Paesi in cui
& prescritta per legge una garanzia e/o la tenuta a magazzino di una
scorta di ricambi e/o una regolamentazione del risarcimento danni, si
applicano le condizioni minime previste dalla legge.

In caso di domande, si prega di contattarci con i dati della ricevuta
d'acquisto e/o dell'imballaggio.

p:os handels GmbH
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CAZUELA DE BARRO ALVAPOR ROMERTOPF

Usted ha adquirido una cazuela de barro de alta calidad. Antes de uti-
lizar la cazuela de barro, familiaricese con sus caracteristicas leyendo
las siguientes instrucciones de uso, incluidas las de seguridad. Nuestra
cazuela de barro es despliega toda su capacidad si se utiliza exclusiva-
mente para los &mbitos de uso especificados. Conserve estas instruc-
ciones en un lugar seguro y entréguelas si las transmite a terceros.

Cocinary cocer al vapor

Para obtener resultados éptimos, cocine en la cazuela con la tapa cer-
rada. Esto ayuda a conservar los sabores y permite que los alimentos
se cocinen jugosos y tiernos. No es necesario afiadir grasa ni aceite.

Puede beneficiarse de las ventajas de la coccidn al vapor remojando
la tapa antes de usarla. Para ello, llene el interior de la tapa con agua.
Lo ideal es hacerlo con agua tibia durante 30 minutos. La tapa absorbe
el aguay la libera de nuevo en forma de vapor durante el proceso de
coccidn. La parte inferior de la cazuela no necesita agua, ya que esta
acristalada.

Uso en horno eléctrico:

180 °C para conveccion o 220 °C para calor superior e inferior.

Uso en horno de gas:

Empezar en el nivel 3, después de 5 minutos pasar lentamente al nivel
4 hasta el 5.

Asar

Para conseguir que la carne, las aves, el pescado o los guisos queden
con una costra crujiente, retire la tapa entre 15 y 20 minutos antes de
que finalice el tiempo de coccidn.

Tiempo de coccién

El calentamiento lento prolonga el tiempo habitual de coccién de
un plato entre 10 y 20 minutos, dependiendo del horno. Si se desea
afiadir mas ingredientes a la cazuela durante la coccién, debe hacerse
répidamente para que se escape la menor cantidad posible de vapor
y calor.

Del horno a la mesa

Para servir, coloque la cazuela directamente sobre un salvamanteles.
El plato permanece caliente durante mucho tiempo en una cazuela
cerrada.

Ambito de aplicacién

El articulo estd destinado a hornos domésticos normales y puede ca-
lentarse hasta un maximo de 230 °C. No utilice la cazuela para asar
ni gratinar. Le recomendamos nuestra gama de barbacoas Romertopf
para sus parrillas.

LIMPIEZAY CUIDADO

La cazuela debe limpiarse antes del primer uso y de cada uno de los
siguientes. Después del uso, limpie la cazuela solo cuando se haya en-
friado. Para ello, basta con agua tibia, detergente suave, una esponja
o un cepillo suave. Las posibles incrustaciones suelen disolverse por si
solas tras un tiempo de remojo. La cazuela de barro puede lavarse en
el lavavajillas. No obstante, recomendamos lavarla a mano para pro-
longar su vida util.

Cuando no la utilice, guérdela seca y limpia a temperatura ambiente.
Para ello, coloque siempre las secciones inferior y superior una dentro
de la otra, de modo que ambas estén ventiladas y pueda salir cual-
quier resto de humedad.



INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD

jATENCION! Evite los cambios bruscos de temperatura, como verter
agua fria en una cazuela caliente. Coloque siempre el producto calien-
te sobre un soporte resistente al calor.

{ATENCION! Se requiere especial cuidado y precaucién al verter liqui-
dos calientes, de lo contrario existe peligro de quemaduras. No vierta
el liquido precipitadamente, asegurese de que fluye de manera uni-
forme.

PRECAUCION, iPELIGRO DE QUEMADURAS! La cazuela se calienta
mucho. Por lo tanto, utilice siempre guantes de cocina adecuados

Si la grasa se incendia, debe sofocarse siempre y tnicamente con una
manta ignifuga o con la tapa. jNo utilice nunca agua, ya que provocaria
la explosién de la grasa!

iNo deje nunca a los nifios solos cerca de la placa de coccién/horno
ni de utensilios de cocina calientes! No utilice la cazuela de barro si
presenta signos de deformacion o dafios.

ELIMINACION Y GARANTIA

Conservar los recursos: Clasifique o separe los materiales de embalaje
segun las especificaciones de los centros de reciclaje locales. Puede
obtener informacién sobre las opciones de eliminacién de los produc-
tos usados en su ayuntamiento o administracién municipal.

La superficie de la cazuela de barro se decolorard con el tiempo y la
frecuencia de uso (producto natural), pero esto no limita en absoluto
su funcionalidad.

En caso de defectos en este producto, usted tiene derechos legales
que podré ejercer contra el vendedor del producto. En los paises en
los que la ley prescribe una garantia y/o un stock de piezas de recam-
bio y/o un sistema de indemnizacién, se aplican las condiciones mini-
mas prescritas por la ley.

Sitiene alguna duda, péngase en contacto con nosotros con los datos
del ticket de compra y/o del embalaje.

p:os handels GmbH
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ROMERTOPF KLEI-STOOMOVEN

U koos voor een Rdmertopf van hoge kwaliteit. Voordat u de Rémer-
topf gebruikt, dient u zich vertrouwd te maken met de functies ervan
door de volgende bedieningsinstructies, inclusief de veiligheidsins-
tructies, te lezen. Onze Rodmertopf biedt zijn volledige mogelijkheden
uitsluitend voor de gespecificeerde toepassingsgebieden. Bewaar
deze instructies op een veilige plaats, en overhandig ze als u hem
doorgeeft aan derden.

Koken en stomen

Voor een optimaal resultaat kookt u in de topf, met het deksel gesloten.
Op deze manier blijven de aroma'’s bewaard, en wordt uw gerecht sap-
pig en mals. Het is niet nodig om vet of olie toe te voegen. U kunt
profiteren van de voordelen van stoomkoken door het deksel voor ge-
bruik te weken. Vul hiervoor de binnenkant van het deksel met water
en ideaaliter 30 minuten met lauw water. Het deksel neemt water op
en geeft het weer af in de vorm van stoom tijdens het kookproces.
Het onderste deel van de pot hoeft geen water te krijgen, omdat hij
geglazuurd is.

Instellingen elektrische oven:

180 °C voor warmelucht of 220 °C voor boven- en onderwarmte.
Instelling gasoven:

Begin op niveau 3, ga na 5 minuten langzaam naar niveau 4 tot 5.

Ré&tir Pour réussir une belle crolte sur la viande, la volaille, le poisson
ou les soufflés, veuillez retirer le couvercle 15 & 20 min avant la fin de
la cuisson.

Braden Om een mooie korst te krijgen op vlees, gevogelte, vis of stoof-
schotels, verwijdert u het deksel 15 tot 20 minuten voor het einde van

de kooktijd.

Gaartijd Door het langzame opwarmen neemt de gebruikelijke berei-
dingstijd van een gerecht toe met 10 tot 20 minuten, afhankelijk van
de oven. Indien u tijdens het garen meer ingrediénten aan de topf wilt
toevoegen moet dit snel gebeuren, zodat er zo min mogelijk stoom en
warmte ontsnapt.

Van de oven naar de tafel Om te serveren plaatst u uw Rémertopf di-
rect op een onderzetter. Het gerecht blijft lang warm in de gesloten
pot.

Toepassingsgebied Het artikel is bedoeld voor standaard huishoudo-
vens en mag worden verwarmd tot maximaal 230 °C. Gebruik de pot
niet om te grillen of te gratineren. Voor uw barbecues adviseren wij
onze grill-lijn Made by Rémertopf.

REINIGING EN ONDERHOUD

De pot moet voor het eerste en elk volgend gebruik worden gereinigd.
Maak de topf na gebruik pas schoon als hij is afgekoeld. Warm water,
zacht afwasmiddel, een spons of een zachte borstel zijn hiervoor vol-
doende. Eventuele korsten lossen vaak vanzelf op na enige tijd weken.
De Rémertopf is geschikt voor reiniging in de vaatwasser. Voor een
lange levensduur raden we echter afwassen met de hand aan.

Als u de pot niet gebruikt, bewaar hem dan droog en schoon op ka-
mertemperatuur. Plaats hiervoor het onderste en het bovenste deel al-
tijd in elkaar, zodat de beide delen geventileerd worden en eventueel
resterend vocht kan ontsnappen.



VEILIGHEIDSINSTRUCTIES

LET OP! Vermijd plotselinge temperatuursveranderingen, zoals het
gieten van koud water in een hete pot. Plaats het hete product altijd op
een hittebestendige onderlegger.

VOORZICHTIG! Speciale zorg en voorzichtigheid zijn geboden bij het
uitgieten van hete vloeistoffen. Anders bestaat er risico op verbrand-
ing. Giet de vloeistof niet overhaast uit, maar zorg ervoor dat ze gelij-
kmatig uitvloeit.

LET OP, RISICO OP BRANDWONDEN! De topf wordt erg heet. Draag
daarom altijd geschikte bakhandschoenen! Brandend vet moet altijd
en alleen worden gesmoord met een blusdeken of het deksel. Gebruik
nooit water, want dat veroorzaakt een vetexplosie!

Laat kinderen nooit zonder toezicht in de buurt van de kookplaat of
heet kookgerei! Gebruik de pot niet als er tekenen van vervorming of
beschadiging zijn.

VERWIJDERING EN GARANTIE

Hulpbronnen behouden: Sorteer of scheid de verpakkingsmaterialen
volgens de specificaties van de plaatselijke recyclingcentra. Informa-
tie over verwijderingsopties voor gebruikte producten krijgt u bij de
plaatselijke overheid.

Het oppervlak van de Rémertopf zal na verloop van tijd en door de
gebruiksfrequentie verkleuren (natuurproduct), maar dit beperkt de
functionaliteit op geen enkele wijze.

In het geval van defecten aan dit product, heeft u wettelijke rechten
tegen de verkoper van het product. In landen waar een garantie en/of
een reserveonderdelenvoorraad en/of een compensatieregeling wett-
elijk zijn voorgeschreven, gelden de wettelijke minimumvoorwaarden.

Neem bij vragen contact met ons op met de gegevens van het aanko-
opbewijs en/of de verpakking.
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GLINIANE NACZYNIE DO PIECZENIA
W ATMOSFERZE PARY WODNEJ ROMERTOPF

Zdecydowali sie Paniistwo na wysokiej jakosci garnek rzymski (Rémer-
topf). Przed rozpoczeciem korzystania z garnka rzymskiego nalezy
zapoznad sie z jego funkcjami, czytajac ponizsza instrukcje obstugi, w
tym wskazéwki dotyczace bezpieczenstwa. Nasz garnek rzymski ofe-
ruje szerokie spektrum mozliwosci tylko dla okreslonych obszaréw
zastosowan. Instrukcje te nalezy przechowywaé w bezpiecznym miej-
scu i przekazac jg osobom trzecim.

Gotowanie i przyrzadzanie na parze

Aby uzyskac optymalne rezultaty, gotuj w garnku zzamknieta pokrywka.
Pomaga zachowad smaki i sprawia, ze potrawy sa soczyste i delikatne.
Nie trzeba dodawac ttuszczu ani oleju. Mozna skorzystac z zalet goto-
wania na parze, przed uzyciem nawilzajagc wodg pokrywke. W tym celu
nalezy wypetni¢ wnetrze pokrywki, w miare mozliwosci, letnia woda, i
pozostawi¢ przez 30 minut.

Pokrywka wchtania wode i uwalnia jg ponownie w postaci pary pod-
czas procesu gotowania. Dolna cze$¢ garnka nie wymaga podlewania,
poniewaz jest szkliwiona.

Ustawienia kuchenki elektrycznej:

180 °C dla konwekcji lub 220 °C dla grzania gérnego i dolnego.
Ustawienie ptyty gazowej:

Zaczgé od poziomu 3, a po 5 minutach powoli przejs¢ do poziomu 4-5.

Pieczenie
Aby uzyskac tadng skorke na miesie, drobiu, rybach lub zapiekankach,
nalezy zdjgé pokrywe na 15 do 20 minut przed koricem gotowania.

Czas przyrzadzania

Powolne podgrzewanie wydtuza zwykly czas przyrzadzania potrawy o
10 do 20 minut, w zaleznosci od piekarnika. Jesli chce sie dodad wiecej
sktadnikéw do garnka podczas gotowania, nalezy to zrobic szybko, aby
uciekato jak najmniej pary i ciepta.

Z piekarnika na stét
Aby podawad, umiesé zapiekanke bezposrednio na podstawce. Danie
pozostaje gorace przez dtugi czas w zamknietym garnku.

Zakres zastosowania

Artykut jest przeznaczony do standardowych piekarnikéw domowych
i moze by¢ podgrzewany do maksymalnej temperatury 230 °C. Nie
nalezy uzywa¢ garnka do grillowania lub zapiekania. Polecamy nasz
asortyment grilli Made by Rémertopf na imprezy grillowe.

CZYSZCZENIE | PIELEGNACJA

Piec nalezy wyczysci¢ przed pierwszym i kazdym kolejnym uzyciem. Po
uzyciu nalezy wyczyscié¢ garnek dopiero po jego ostygnieciu. Wystarc-
zy do tego ciepta woda, delikatny ptyn do mycia naczyn, gabka lub
miekka szczotka. Ewentualne zaschnigcia czesto rozpuszczajg sie same
po pewnym czasie namaczania. Garnek rzymski nadaje sie do mycia w
zmywarce. Zalecamy jednak mycie reczne w celu zapewnienia dtugiej
zywotnosci.

Gdy nie jest uzywany, nalezy przechowywac go w suchym i czystym
miejscu w temperaturze pokojowej. Aby to zrobié, nalezy zawsze
umieszczac dolng i gérna jego czes¢ wewnatrz siebie, tak aby zapewnic
wentylacje gérnej i dolnej czesci i umozliwi¢ wydostanie sie resztkom
wilgoci.



WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

UWAGA! Nalezy unikaé nagtych zmian temperatury, takich jak wlewa-
nie zimnej wody do goracego garnka. Goracy produkt nalezy zawsze
umieszczad na zaroodpornej podstawce.

UWAGA! Podczas nalewania goracych ptynéw nalezy zachowad
szczegdlng ostrozno$é, w przeciwnym razie istnieje ryzyko poparzenia.
Nie wylewac ptynu pospiesznie, lecz upewnic sie, ze wyptywa réwno-
miernie.

UWAGA, RYZYKO POPARZENIA! Naczynie do pieczenia bardzo sie
nagrzewa. Dlatego nalezy zawsze zaktada¢ odpowiednie rekawice
do pieczenial Ptonagcy ttuszcz nalezy zawsze przykryé tylko kocem
gasniczym i go docisna¢ lub pokrywka. Nigdy nie uzywac wody,
poniewaz doprowadzi to do wybuchu ttuszczu!

Nigdy nie zostawia¢ dzieci bez opieki w poblizu ptyty grzewczej lub
goracych naczyn! Nie uzywaé garnka rzymskiego, jesli widoczne sa na
nim oznaki deformacji lub uszkodzenia.

UTYLIZACJA | GWARANCJA

Ochrona zasobéw:

Posortowac lub oddzieli¢ materiaty opakowaniowe zgodnie ze specyfi-
kacjami lokalnych centréw recyklingu. Informacje na temat mozliwosci
utylizacji zuzytych produktéw mozna uzyskac¢ od wtadz lokalnych lub
administracji miejskiej.

Powierzchnia garnka rzymskiego odbarwia sie wraz z uptywem czasu i
w miare jego uzytkowania (produkt naturalny), jednak nie ogranicza to
w zaden sposéb jego funkcjonalnosci.

W przypadku wad tego produktu uzytkownikowi przystugujg ustawowe
prawa wobec sprzedawcy produktu. W krajach, w ktérych gwarancja i/
lub zapas czesci zamiennych i/lub system rekompensat sg wymagane
przepisami prawa, obowigzujg ustawowe warunki minimalne.

W przypadku jakichkolwiek pytan prosimy o kontakt z nami i podanie
szczegdtowych informacji z dowodu zakupu i/lub opakowania.
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ROMERTOPF AGYAG GOzFOz6

On egy kivalé mingségl Rémertopf mellett dontstt. A Rémertopf ha-
sznélata elétt, kérjlk, ismerkedjen meg a készilék funkcidival az aldb-
bi hasznalati utasitas, valamint a biztonsagi utasitasok elolvasasaval. A
Rémertopf lehet8ségei kizarélag a megadott felhasznalési teriileteken
hasznéalhaték ki teljes korden. Jelen Gtmutatét Srizze meg, és ha tovab-
badja az edényt, mellékelje az Utmutatdt is hozza.

FGzés és parolas

Az optimélis eredmény érdekében lefedett edényben fézziink. igy az
edény megdrzi az aromaékat, az ételek szaftosra és puhéra pérolédnak
benne. Nem sziikséges zsirt vagy olajat hozzaadni.

A g8zf8zés elényeit kihasznalhatja, ha a fedelet hasznélat elStt vizbe &z-
tatja. Ehhez téltse meg a fedél belsejét langyos vizzel, idedlis esetben
30 percig aztassa. A fedél felszivja a vizet, és a f6zési folyamat soran
g6z forméjaban Ujra kibocséatja azt. A cserép alsé része nem igényel
aztatast, mivel mazas.

Az elektromos siits beallitasa:

180 °C légkeverés esetén vagy 220 °C felsd és alsé flités esetén.
A gazsiité beallitasa:

Kezdje a 3. fokozaton, 5 perc utén lassan kapcsoljon a 4-5. szintre.

Siités
Ahhoz, hogy a hus, a baromfi, a hal vagy a felfujtak szép kérget kapja-
nak, vegye le a fedelet 15-20 perccel a sltési id8 vége elétt.

F6zési id6

A lassu felmelegedés a sutétél figgben 10-20 perccel meghosszab-
bitja az ételek szokdsos f6zési idejét. Ha a f6zés sorédn tovabbi hozza-
valdkat szeretne az edénybe tenni, ezt gyorsan kell megtenni, hogy a
lehetd legkevesebb géz és hé tdvozzon.

A siit6tdl az asztalig
Télaldshoz helyezze az edényt kdzvetlenil egy alatétre. Az étel sokaig
forré marad a zart edényben.

Alkalmazasi teriilet

A termék a szokésos haztartasi sitSkbe vald, és legfeljebb 230 °C-ra
melegithetd.

Kérjuk, ne hasznélja az edényt grillezésre vagy gratinélasra. Grillezési
alkalmakra ajanljuk Made by Rémertopf grillezésre szolgald termékes-
alddunkat.

TISZTITAS ES APOLAS

Az edényt az elsé és minden tovabbi hasznélat elStt meg kell tisztitani.
Hasznalat utan csak akkor tisztitsa meg az edényt, ha az mér kihdilt. Eh-
hez elegendd meleg viz, enyhe mosogatdszer, szivacs vagy puha kefe.
Az esetlegesen réégett étel gyakran magéatdl feloldédik egy kis azta-
tas utan. A Romertopf alkalmas mosogatégépben térténd tisztitasra.
A hosszu élettartam érdekében azonban javasoljuk a kézi mosogatéast.

Ha nem hasznélja, az edényt szarazon, tisztan, szobahdmérsékleten kell
tarolni. Ehhez mindig helyezze az alsé és a felsd részt egymésba, hogy
afelsd és az also rész szell8zzoén, és a maradék nedvesség tavozni tud-
jon.



BIZTONSAGI UTASITASOK

FIGYELEM! Kérjuk, kerllje a hirtelen h8mérsékletvaltozasokat, példaul
a hideg viz forré edénybe valé dntését. A forrd terméket mindig hdallé
feltletre helyezze.

VIGYAZAT! A forré folyadékok kidntésekor kiilonds évatossagra és ko-
riltekintésre van sziikség, kilonben fennéll a leforrdzés veszélye. Ne
hirtelen ontse ki a folyadékot, hanem lgyeljen az egyenletes kidntésre.

VIGYAZAT, EGESI SERULESEK VESZELYE! Az edény nagyon forré lesz.
Ezért kérjuk, mindig viseljen megfeleld stutSkeszty(it! Zsiradék égését
mindig és kizardlag egy tlzoltdtakardval vagy a fed@vel kell elfojtani.
Soha ne hasznéljon vizet, mert az zsirrobbanast idéz el&!

Soha ne hagyja felugyelet nélkil a gyermekeket a sité vagy forré 8-
z8edények kozelében! Ne hasznélja az edényt, ha deformacié vagy
sériilés jelei mutatkoznak rajta.

ARTALMATLANITAS ES GARANCIA

Kimélje az eréforrasokat:

Szortirozza, illetve védlogassa szét a csomagoldanyagokat a helyi djra-
hasznositd kdzpontok el8irasainak megfelel8en. A hasznalt termékek
artalmatlanitasi lehet8ségeirdl a helyi hatésagtdl vagy dnkormanyzat-
t6l kaphat tajékoztatast.

A Rémertopf feliilete az id6 mulaséval és a hasznélat gyakorisdgaval
elszinez8dik (természetes termék), de ez semmilyen médon nem kor-
latozza a funkcionalitésat.

Atermék hibaja esetén Onnek térvényes jogai vannak a termék eladé-
javal szemben. Azokban az orszédgokban, ahol torvény irja el a jotallast
és/vagy a pétalkatrészek készletezését és/vagy a kartéritési rendszert, a
térvényi minimumfeltételek érvényesek.

Ha barmilyen kérdése van, kérjik, 1épjen kapcsolatba veliink, kdzdlve a
vasarlast igazold bizonylat és/vagy a csomagolés adatait.

p:os handels GmbH
Ostenallee 1-3

D-59063 Hamm - Németorszag
roemertopf@pos-germany.de
Tel. +49 (0)23 81 /87 133-0



ROMERTOPF PRAJITOR LA ABUR, DIN LUT

V-ati decis in favoarea unui Rémertopf de inalté calitate. Tnainte de a
utiliza Rémertopf, va rugam sa va familiarizati cu caracteristicile aces-
tuia, citind urmatoarele instructiuni de utilizare, inclusiv instructiunile
de sigurantd. Puteti beneficia de abilitdtile complexe ale Rémertopf
exclusiv pentru domeniile de utilizare specificate. Pastrati aceste
instructiuni intr-un loc sigur si inmanati-le, daca transmiteti produsul
unor terte persoane, acestora.

Prepararea alimentelor si gatitul la aburi

Pentru rezultate optime, gatiti in oald cu capacul inchis. Aceasta ajuts la
pastrarea aromelor si permite ca mancarea sa se gateasca suculenta si
frageda. Nu este necesar sa se adauge grasime sau ulei. Puteti benefi-
cia de avantajele gatitului cu aburi prin inmuierea capacului fnainte de
utilizare. Pentru a face acest lucru, umpleti interiorul capacului cu apa
calduta si lasati-l sa se imbibe timp de 30 de minute.

Capacul absoarbe apa si o elibereaza din nou sub forma de abur in
timpul procesului de gétire. Partea de inferioard a oalei nu necesitd
udare, deoarece este glazurata.

Reglajele la cuptorul electric:

180 °C pentru recirculare sau 220 °C pentru caldura superioard si
inferioara.

Reglajele la cuptorul cu gaz:

Tncepeti la nivelul 3, dupa 5 minute treceti incet la nivelul 4 sau 5.

Friptura

Pentru a obtine o crustd frumoasa pe carne, carnea de pasare, peste
sau caserole, va rugam sa scoateti capacul cu 15-20 de minute Tnainte
de sfarsitul timpului de gatire.

Timp de gatire

Incalzirea lents prelungeste timpul obisnuit de gatire a unui fel de
méancare cu 10 pana la 20 de minute, in functie de cuptor. Daca doriti
sd adaugati mai multe ingrediente in oala in timpul gatitului, acest lu-
cru trebuie facut rapid, astfel incét sa iasa cat mai putin abur si caldura.

Din cuptor pe masa

Pentru a servi, asezati Rdmertopf direct pe un suport pentru oale. Felul
de méncare réaméne fierbinte pentru o perioada lunga de timp in vasul
nchis.

Domeniul de utilizare

Articolul este destinat cuptoarelor de uz casnic standard si poate fi
ncalzit pana la o temperatura maxima de 230 °C.Va rugam sa nu folositi
oala pentru prepararea gratarului sau gratinare. Va recomandam gama
noastra pentru gratar Made by Rémertopf pentru evenimentele dvs.
organizate in jurul gratarului.

CURATAREA SI INGRIJIREA

Prajitorul trebuie curatat inainte de prima utilizare si de fiecare utilizare
ulterioara. Dupa utilizare, va rugam sa curatati vasul numai dupa ce s-a
racit. Pentru aceasta este suficientad apa calda, un detergent de vase
delicat, un burete sau o perie moale. Eventualele incrustatii se dizolva
adesea de la sine dupa o perioadad de inmuiere. Rdmertopf poate fi
curdtat si in masina de spalat vase. Cu toate acestea, recomandam
spalarea manuald pentru o duratd de viatda mailunga.

Atunci cand nu este utilizat, va rugdm sa pastrati vasul uscat si curat
la temperatura camerei. Pentru a face acest lucru, asezati intotdeauna
sectiunile inferioare si superioare una in interiorul celeilalte, astfel in-



cét sectiunile superioare si inferioare s fie ventilate si orice umiditate
reziduald sa poata iesi.

Atunci cand nu este utilizat, va rugam sa depozitati vasul uscat si curat
la temperatura camerei. Pentru a face acest lucru, asezati intotdeauna
partile inferioard si superioarad una in interiorul celeilalte, astfel incat
partile superioara si inferioara s fie aerisite si orice umiditate reziduald
sa poata iesi.

INSTRUCTIUNI DE SIGURANTA

ATENTIE! Va rugam sa evitati schimbarile bruste de temperatura, cum
ar fi turnarea de apa rece intr-o tigaie fierbinte. Asezati intotdeauna
produsul fierbinte pe un suport rezistent la caldura.

ATENTIE! Atunci cand turnati lichide fierbinti, este necesard o atentie
si oprudenta deosebite, altfel exista riscul de provocare a arsurilor. Nu
turnati lichidul in graba, ci asigurati-va ca acesta curge uniform.

ATENTIE, RISC DE ARSURI! Prajitorul se incinge foarte tare. Prin urma-
re, va rugam sa purtati intotdeauna manusi de protectie pentru cuptor
adecvate! Grasimile aprinse trebuie stinse intotdeauna si numai cu o
paturd pentru incendii sau cu capacul. Nu folositi niciodata apa, deoa-
rece aceasta va provoca o explozie de grasime!

Nu lasati niciodata copiii nesupravegheati in apropierea plitei sau a us-
tensilelor de gatit fierbinti! Nu utilizati Romertopf daca existd semne de
deformare sau deteriorare.

ELIMINAREA CA DESEU SI GARANTIA

Conservarea resurselor:

Sortati sau separati materialele de ambalaj in conformitate cu
specificatiile centrelor de reciclare locale. Puteti obtine informatii pri-
vind optiunile de eliminare a produselor uzate de la autoritatea locala
sau de la administratia municipald la adresa.

Suprafata Rémertopf se va decolora in timp si in functie de frecventa
de utilizare (produs natural), dar acest lucru nu fi limiteaza in niciun fel
functionalitatea. in cazul unor defecte ale acestui produs, dispuneti de
drepturi legale in raport cu vanzatorului produsului. In tarile in care le-
gea prevede o garantie si/sau pastrarea unui stoc de piese de schimb
si/sau un sistem de despagubire, se aplica conditiile minime prevazute
de lege.

Daca aveti intrebari, va rugam sad ne contactati cu detaliile dovezii de
achizitie si/sau ale ambalajului.
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RIMSKY HRNIEC HLINENY PARNY PEKAC

Rozhodli ste sa pre vysokokvalitny rimsky hrniec. Pred pouzitim rims-
keho hrnca sa oboznédmte s jeho vlastnostami tym, Ze si precitate nas-
ledujice pokyny na pouZitie vratane bezpecénostnych pokynov. Rims-
ky hrniec preukéze svoje umenie v celom rozsahu iba pri uvedenych
oblastiach pouzitia. Uchovajte tento navod na bezpednom mieste a
v pripade odovzdania vyrobku tretim strandm ho odovzdajte spolu s
nim.

Varenie a varenie v pare

Pre dosiahnutie optimélnych vysledkov varte v hrnci so zatvorenou
pokrievkou. Pomaha zachovat chut a jedlo je $tavnaté a jemné. Nie je
potrebné pridavat tuk ani olej.

Vyhody varenia v pare mozete vyuzit tak, ze pokrievku pred pouZitim
namodite. Na tento UGcel napliite vnitornu cast veka vodou a v ideél-
nom pripade ho na 30 minut naplrite vlaznou vodou. Pokrievka nasiak-
ne vodu a pocas varenia ju uvolfiuje vo forme pary. Spodna ¢ast hrnca
sa nemusi namacat, pretoze je glazovana.

Nastavenia elektrického sporaka 180 °C pri cirkulujicom vzduchu ale-
bo 220 °C pri hornom a dolnom ohreve.

Nastavenie plynového sporaka:

Zacnite na 3. stupni, po 5 mindtach pomaly prejdite na 4. az 5. stuperi.

Pecenie
Ak chcete dosiahnut peknd kérku na mése, hydine, rybach alebo naky-
poch, 15 az 20 minut pred koncom varenia zlozte pokrievku.

Cas varenia
Pomalé nahrievanie predlzuje obvykly ¢as pripravy pokrmu o 10 az 20

minut v zavislosti od rary. Ak chcete podas pripravy pridat do hrnca
dalsie prisady, mali by ste to urobit rychlo, aby unikalo ¢o najmenej
pary a tepla.

Z rary na stdl
Pri podavani polozte pekac priamo na podlozku pod hrniec. Jedlo ost-
ane v zatvorenom hrnci este dlho hortce.

Oblast pouzitia

Vyrobok je uréeny do $tandardnych domécich rir na pedenie a méze
sa zahrievat maximalne na 230 °C. Hrniec nepouzivajte na grilovanie
alebo gratinovanie. Na grilovacie podujatia odportic¢ame nas sortiment
na grilovanie Made by Rémertopf.

CISTENIE A OSETROVANIE

Pred prvym a kazdym dal$im pouzitim sa musi pekac vycistit. Po pouziti
vydistite hrniec az po vychladnuti. Staci na to tepla voda, jemny umyvaci
prostriedok, pongia alebo makké kefka. Pripadné zatvrdnuté nedistoty
sa po urc¢itom ¢ase namacania Castokrat uvolnia samé od seba. Rims-
ky hrniec je vhodny na umyvanie v umyvacke riadu. Pre dlht Zivotnost
vak odporiéame ruéné umyvanie.

Ak hrniec nepouZzivate, skladujte ho v suchu a Cistote pri izbovej teplo-
te. Spodnu a hornu ¢ast vzdy polozte do seba tak, aby sa horné a spod-
na Cast vetrali a aby mohla uniknut zvyskova vlhkost. Atunci cand nu
este utilizat, va rugam sa depozitati vasul uscat si curat la temperatura
camerei. Pentru a face acest lucru, asezati intotdeauna partile inferioara
si superioara una in interiorul celeilalte, astfel incéat partile superioara si
inferioard sa fie aerisite si orice umiditate reziduala s& poata iesi.



BEZPECNOSTNE POKYNY

Pozor! Vlyhybajte sa ndhlym zmenam teploty, ako je napriklad nalieva-
nie studenej vody do horticeho hrnca. Hordci vyrobok vzdy umiestnite
na podstavec odolny vodi vysokym teplotam.

Pozor! Pri vylievani horucich tekutin je potrebné osobitné opatrnost a
obozretnost, inak hrozi nebezpedenstvo obarenia. Tekutinu nevylievaj-
te narychlo, ale dbajte na to, aby tiekla rovhomerne.

Pozor, nebezpedenstvo popalenia! Pekac sa velmi nahrieva. Preto vzdy
pouzivajte vhodné rukavice na pecenie! Horiaci tuk sa musi zadusit
vzdy a vyhradne iba poziarnou dekou alebo pokrievkou. Nikdy ne-
pouzivajte vodu, pretoze by doslo k vybuchu tuku!

Nikdy nenechévajte deti bez dozoru v blizkosti spordka alebo horu-
ceho riadu! Rimsky hrniec nepouzivajte, ak sa na iom objavia zndmky
deformaécie alebo poskodenia.

LIKVIDACIA A ZARUKA

Setrenie zdrojov:

Obalové materialy vytriedte alebo separujte podla predpisov miest-
nych recyklaénych centier. Informécie o spdsobe likvidacie vyrobku,
ktory dosluzil, ziskate na miestnom alebo mestskom drade.

Povrch rimskeho hrnca sa v priebehu casu a v zavislosti od intenzity
pouzivania zafarbi (prirodny produkt), ¢o v8ak nijako neobmedzuje
jeho funkénost.

V pripade chyb tohto vyrobku vém voci predajcovi vyrobku prisltichaju
zakonné prava. V krajinach, v ktorych je zdkonom predpisana zéaruka
a/alebo skladovanie ndhradnych dielov a/alebo systém odskodnenia,
platia minimalne podmienky stanovené zakonom.

V pripade otazok néas kontaktujte a uvedte Udaje z dokladu o kupe a/
alebo z obalu.

p:os handels GmbH
Ostenallee 1-3

D-59063 Hamm - Germany
roemertopf@pos-germany.de
Tel. +49 (0)23 81 /87 133-0



ROMERTOPF STEGESO AF LER

Du har besluttet dig for en Rémertopf af hgj kvalitet. Fer du bruger
Rémertopf, skal du gere dig bekendt med dens funktioner ved at leese
felgende betjeningsvejledning, herunder sikkerhedsanvisningerne.
Vores Rdmertopfs mange egenskaber er udelukkende beregnet til de
specificerede anvendelsesomrader. Opbevar denne vejledning pa et
sikkert sted, og overdrag den, hvis du giver artiklen videre til en tred-
jepart.

Tilberedning og dampning

Brug stegesoen med lukket lag for at fa det bedste resultat. Det hjzel-
per med til at bevare smagen og ger, at maden bliver saftig og mer.
Det er ikke nedvendigt at tilseette fedt eller olie. Du kan udnytte for-
delene ved damptilberedning ved at leegge laget i blgd for brug. Det
ger du ved at fylde lagets inderside med vand og helst fylde det med
lunkent vand i 30 minutter.

Laget opsuger vand og afgiver det igen som damp under tilbered-
ningsprocessen. Den nederste del af stegesoen behgver ikke vand, da
den er glaseret.

Indstillinger for elektrisk ovn:

180 °C for varmluft eller 220 °C for top- og bundvarme.

Indstilling for gasovn:

Start pa niveau 3, og skru efter 5 minutter langsomt op til niveau 4 til 5.

Stegning
For at opna en flot stegeskorpe pa kad, fierkree, fisk eller gryderetter
skal du tage laget af 15 til 20 minutter for tilberedningstiden er slut.

Tilberedningstid

Langsom opvarmning forleenger den normale tilberedningstid for en
ret med 10 til 20 minutter afhaengigt af ovnen. Hvis du vil tilseette flere
ingredienser i gryden undertilberedningen, skal det geres hurtigt, sa
der slipper sa lidt damp og varme ud som muligt.

Fra ovnen til bordet
Ved servering placeres din Rémertopf direkte p& en bordskaner.
Retten holder sig varm i lang tid i den lukkede stegeso.

Anvendelsesomrade

Artiklen er beregnet til almindelige bageovne og kan opvarmes til
maksimalt 230 °C. Brug ikke stegesoen til at grille eller gratinere. Vi an-
befaler vores Made by Rdmertopf-grillserie til dine grillarrangementer.

RENGQRING OG PLEJE

Stegesoen skal renggres for forste og hver efterfalgende brug. Renger
farst gryden efter brug, nar den er kglet af. Varmt vand, mildt opvas-
kemiddel, en svamp eller en bled bgarste er tilstraekkeligt til dette.
Eventuelle fastbreendte rester oplases ofte af sig selv efter nogen tids
opbladning. Rdmertopf er velegnet til rengering i opvaskemaskine.

Vi anbefaler dog handopvask for at sikre en lang levetid.

Nar stegesoen ikke er i brug, skal den opbevares tart og rent ved stue-
temperatur. Det ger du ved altid at placere under- og overdelen inden
i hinanden, sa over- og underdelen bliver ventileret, og eventuel rester-
ende fugt kan slippe ud.



SIKKERHEDSANVISNINGER

ADVARSEL! Undga pludselige temperaturaendringer, som f.eks. at
haelde koldt vand i en varm gryde. Stil altid det varme produkt pa et
varmebestandigt underlag.

FORSIGTIG! Der skal udvises seerlig omhu og forsigtighed, nar man
haelder varme veesker ud, ellers er der risiko for skoldning. Haeld ikke
vaesken ud for hurtigt, men sgrg for, at den flyder jeevnt.

FORSIGTIG, FARE FOR FORBRZANDING! Stegesoen bliver meget
varm. Brug derfor altid egnede ovnhandsker! Breendende fedt skal al-
tid og udelukkende kveeles med et brandteeppe eller laget. Brug aldrig
vand, da det vil fremkalde en fedteksplosion!

Efterlad aldrig bern uden opsyn i neerheden af kogepladen eller varmt
kekkengrej! Brug ikke din Rémertopf, hvis den udviser tegn pa defor-
mation eller beskadigelse.

BORTSKAFFELSE OG GARANTI

Spar pa ressourcerne: Sorter eller adskil emballagematerialerne som
angivet pa din lokale genbrugsstation. Du kan fa oplysninger om borts-
kaffelsesmuligheder for brugte produkter hos din lokale myndighed
eller kommunale administration.

Overfladen pa din Rémertopf overflade vil blive misfarvet med tiden
og hyppigheden af brug (naturprodukt), men det nedsaetter pa ingen
méade dens funktionalitet.

| tilfelde af fejl pa dette produkt har du juridiske rettigheder over for
saelgeren af produktet. | lande, hvor en garanti og/eller et reservedels-
lager og/eller en kompensationsordning er lovbestemt, geelder de lov-
bestemte minimumsbetingelser.

Hvis du har spgrgsmal, bedes du kontakte os og angive oplysningerne
pa kebsbeviset og/eller emballagen.

p:os handels GmbH
Ostenallee 1-3

D-59063 Hamm - Tyskland
roemertopf@pos-germany.de
Tel. +49(0)23 81 /87 133-0






