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LITINOVY GRILOVACI POVRCH

prvni pouZiti + pfiprava na vareni

Vidite tu hladce zrnitou, charakteristickou ¢ernou patinu? PoloZili jsme pevny
zaklad pro vase kofeni a nyni je vase litinova varna plocha vzdalena uz jen jednu
sezonu od toho, aby se do jejiho zrna vryla chut dobré chvilky. Zde je navod, jak zacit:

SEZONOVANI

Litinu je tfeba pravidelné ochucovat olejem, aby si zachovala @ Umistéte litinovou varnou plochu na adaptér na dievéné
odolny nepfilnavy povrch, ktery vydrzi i naroéné podminky. uhli a nechte ji 20 minut vytvrzovat nad Zhavymi uhliky,

teplo z ohnisté. Nepfilnavost se plné rozvine po 8-10 pficemz udrzuijte teplotu povrchu mezi 400-500 °F.
kofenénich. DalSich 30 minut pfed vafenim bude dostatecné InfraCerveny

dlouha doba na ochuceni litinové varné plochy. teplomér je uziteCny pro sledovani teploty. Mozna budete muset

prilozit vice dfeva, abyste udrzeli teplotu. Obc¢as otocte
litinovou varnou plochu o 90 stuprid, abyste ji rovhomémé
ochutili. Je zcela normalni, Ze se pfi tomto kroku objevuji a
mizi zmény barvy.

Kofenéni se provadi pfi vysokém zaru, proto s litihou manipulujte
bezpecné obéma rukama.

Potfebujete pouze klesté na vareni, hadry, zaruvzdorné rukavice a

olej na koreni.
@ Po uplynuti 20 minut je litina pfipravena k vareni! Pro

nékteré potraviny muze byt teplota 400-500 °C prilis vysoka,
proto nechte povrch podle potfeby vychladnout. Pokud v této

K dochuceni doporu€ujeme Inény olej. Koufovy bod Inéného
oleje je idealni pro vytvoreni silného nepfilnavého poviaku.

@ Rozdélejte v jamé maly oheri a nechte ho dohoret na fazijesté nejste pripraveni varit, setfete prebytecny olej a
uhliky, zatimco budete shromazdovat kofenici suroviny. nechte vychladnout. Skladujte na chladném, Cistém a
Umistéte Cistou litinovou varnou plochu na systém adaptéru suchém misté.
na drevene uhli na 5-10 minut, aby zcela vyschla a zelezo (& Hned po vafeni peclivé otfete prebytecny tuk a potraviny z
mohlo dychat. povrchu pomoci hadfikil nebo dokonce papirovych utérek.
@ Vyjmeéte litinovou varmou plochu z adaptéru na dfevéné uhli a Cisténi se nejlépe provadi, kdyz je litinova varna plocha jesté
polozte ji na tepelné bezpecny povrch. Pomoci hadru a klesti horka a uvolnéna, proto pouzijte klesté na vareni, abyste
naneste na povrch malé mnozstvi Inéného oleje. PrebyteCny uchopili hadry, a zaruvzdomé rukavice, abyste litinovou varnou
olej setfete tak, aby na povrchu zUstala jen velmi slaba plochu zajistili za rukojeti, dokud je jeSté horka.

vrstva.
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BEZPECNOSTNI INFORMACE
+ SPRAVNE POUZITI

* Pfi prvnich nékolika pouZitich vaite na oblibeném oleji, dokud
si nevytvofite charakteristicky nepfilnavy povrch dobfe
ochucené litiny.

+ Litina by se méla skladovat na chladném a suchém misté.
Nejlépe uvnitf a zakryté. Vystaveni vysoké vihkosti nebo
povétrnostnim vlivim muizZe podpofit rezavéni.

* Litinu nelze myt v my&ce nadobi.

+ Litinu nenamacejte ani neponofujte na delSi dobu do vody.

« K ¢isténi nepouzivejte drsné chemikalie ani Cistici
prostfedky. Jemné mydlo na nadobi je vhodné pro
obZasné pourit.

* Nad otevienym ohném nestfikejte kofenici olej ani olej na
vareni. Tyto oleje mohou byt hoflavé a mohlo by dojit k
vaznému zranéni nebo poskozeni. Litinovou varnou plochu

promazte hadrem a klestémi nebo pfed polozenim na nabo.

* Vyvaruijte se padll nebo tupych naraz( do litiny. U tohoto
materialu je vétsi pravdépodobnost, Ze se zlomi, nez ze
se promackne nebo ohne.

« Litinu nenatirejte ani nelakujte.

* Nepouzivejte k ohfevu nepotravinarskych materiald.

+ Zvedejte opatrné a pouzivejte obé rukojeti, litina je
velmi tézky material.

« Litinova varna plocha je navrzena tak, aby bezpeéné
spolupracovala s rozbocovacem Solo, adaptérem na dfevéné
uhli a ohnistém. NepokousSejte se pouzivat litinovou varnou
plochu na jinych ohnistich nebo otevienych ohnistich.

+ Pouzijte litinovou varnou plochu spravné velikosti pro vase
ohnisté.

* Pfed pouzitim postavte ohniSté na vyrovnany a stabilni podklad.
* Nepokousejte se pfenaset ohnisté s litinovou varnou

plochou na misté a nepfemistujte naboj ani konvertor na
dfevéné uhli s litinovou varnou plochou na misté.

* Nepokladejte ji na povrchy citlivé na teplo nebo na povrchy,
které by se mohly poskodit vahou a strukturou nozicek litinove
varné plochy.

* Typické zbytky nebo nanosy na varném povrchu Ize odstranit
jemnym drhnutim pomoci draténky a klesti. Chainmail je idealni
pro celoZivotni pégi o litinu a nepoSkodi varny povrch.

* K uvolnéni odolnych zbytkd Ize pouzit vodu. Vyjméte litinovou
varnou plochu z adaptéru na dfevéné uhli a poloZte ji na tepelné
bezpe€ny povrch. Jesté horkou litinu zalijte vodou, a jakmile se
voda ohreje, mizete nanosy setfit hadrem a klestémi.

Po vycisténi pokraCujte v zahfivani litinové varné plochy nad
ohnistém, dokud nebude povrch zcela suchy.

Po zaschnuti naneste na litinovy povrch lehkou vrstvu
Inéného oleje a poté jej uloZte na chladném a suchém
miste.

Korenéni litiny je dlleZité z bezpecénostnich i

vykonnostnich diivod(i. Zatimco v béZné stravé se malé
mnozstvi zeleza oCekava a je prospésné, néktefi jedinci

se zdravotnim

citlivost se musi vyvarovat nadmérného mnozstvi Zeleza. Proces
ochucovani zabranuje vyplavovani zeleza do potravin. Bez
zdravotni citlivosti na Zzelezo neni rez v malém mnozstvi
Skodliva ani pfi poziti a je schvalenou pridatnou latkou FDA.

Rez na litiné znamena, ze povrch je holy a je tfeba jej
o$ettit. Casté vysoké teploty (nad 500 °C) a kyselé potraviny
(rajCata, citrusy) narusuiji kofeni na litinovém povrchu a
podporuji rez. Co nejCastgji koferite a pred uskladnénim
lehce naolejujte, abyste zachovali bezpecny povrch pro
vareni.

Litinu Ize zachranit pred korozi vycisténim a opétovnym
kofenénim. Rozpustte rez roztokem bilého octa a vody v
poméru 1:1. Roztok nechte na povrchu nékolik minut plsobit a
poté misto lehce vydrhnéte fetizkem. Litinu dikladné
oplachnéte a podle potfeby opakujte a okofente podle vyse
uvedenych pokynd, abyste obnovili ochrannou bariéru.

A\ UPOZORNENI: Tento vyrobek vas miize vystavit ptisobeni
chemickych latek v€etné benzenu, o nichz je statu Kalifornie
znamo, ze zpusobuji rakovinu a vrozené vady nebo jiné
reprodukéni poskozeni. Dalsi informace,
prejit na www.P65Warnings.ca.gov

DOTAZY NEBO PRIPOMINKY NALEZNETE NA SOLOSTOVE.COM/CONTACT.
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LIATINOVY GRILOVACI POVRCH

Prvé pouZitie + priprava na varenie

Vidite tu hladkozrnnu, charakteristicku iernu patinu? PoloZili sme pevny zaklad
pre vase korenie a teraz je vasa liatinova varna plocha len jednu sezénu vzdialena od
toho, aby sa do zrna vyryla chut dobrého okamihu. Tu je navod, ako zacat

KORENIE

Liatinu je potrebné pravidelne ochutit’ olejom, aby sa zachoval
odolny neprilnavy povrch, ktory odola drsnym podmienkam.
teplo z krbu. Nelepivost sa Uplne rozvinie po 8-10 koreni.
Dalsich 30 minut pred varenim bude dostato¢ne dihych na
okorenenie liatinovej varnej plochy.

Korenie sa vykonava pri vysokej teplote, preto s liatinou
zaobchadzajte bezpe¢ne oboma rukami.

Vsetko, €o potrebujete , su klieSte na varenie, handry,
Ziaruvzdorné rukavice a korenisty olej.

Na dochutenie odporti¢ame lanovy olej. Bod dymu lanového
oleja je idealny na vytvorenie silného neprilnavého poviaku.

@ V jame urobte maly ohen a nechajte ho vyhoriet na uhlie,
kym zbierate korenie. Umiestnite Cistu liatinovd varnu
dosku na systém adaptéra na drevené uhlie na 5-10
minut, aby Uplne vyschla a nechala Zehli¢ku dychat.

{02} Vyberte liatinovii vamu dosku z adaptéra na drevené uhlie a
poloZte ju na tepelne bezpec€ny povrch. Pomocou handry a
klieSti naneste na povrch malé mnozstvo fanového oleja.
Prebytocny olej utrite tak, aby na povrchu zostala iba velmi
tenka vrstva.

®

{0 Polozte liatinovu vamu dosku na adaptér na drevené

uhlie a nechajte ju 20 mindt vytvrdnit’ na zeravom uhli,
pricom povrchovu teplotu udrzujte medzi 400-500 °F.
Infraerveny

Teplomer je uzitocny na monitorovanie teploty. Mozno budete
musiet’ pridat’ viac dreva, aby ste udrzali teplotu. Liatinovi vamu
dosku obcas otocte o 90 stupriov, aby ste ju rovhomeme
okorenili. Je celkom normalne, Ze sa pocas tohto kroku objavi a
zZmizne zmena farby.

043 Po 20 minutach je liatina pripravena na varenie! Pri

€

niektorych potravinach méze byt teplota 400-500 °C prili§
vysoka, preto nechajte povrch podla potreby vychladnut. Ak
v tejto faze nie ste pripraveni varit, prebytoCny olej vytraste a
nechajte vychladnut. Skladujte na chladnom, Cistom a
suchom mieste.

Ihned’ po vareni opatrne zotrite prebyto¢ny tuk a jedlo z
povrchu handrickami alebo dokonca papierovymi utierkami.
Cistenie sa najlepsie vykonava, ked je liatinova varna doska
este horuica a volna, preto pouzite klieSte na uchopenie
handier a Ziaruvzdornych rukavic, aby ste liatinovu varnd
dosku zaistili za rukovate, kym je eSte horuca.
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BEZPECNOSTNE INFORMACIE
+ SPRAVNE POUZITIE

* Prvych par pouZiti varte vo svojom oblibenom oleji, kym
neziskate charakteristicky neprifnavy povrch dobre ochutené
liatiny.

* Liatina by sa mala skladovat’ na chladnom a suchom mieste.
NajlepSie v interiéri a zakryté. Vystavenie vysokej vihkosti
alebo poveternostnym podmienkam méze podporit
hrdzavenie.

* Liatinu nie je mozné umyvat' v umyvacke riadu.
+ Liatinu nenamacajte ani neponarajte do vody na dlhsi Cas.

+ Na Cistenie nepouzivajte agresivne chemikalie ani Cistiace
prostriedky. Jemné mydlo na riad je vhodné na
prilezitostné pouzitie.

* Na otvoreny oheri nestriekajte koreniaci olej ani kuchynsky
olej. Tieto oleje mdzu byt horfavé a mézu spdsobit vazne
zranenie alebo poskodenie. Liatinovu varnu dosku namazte
handrou a klieStami alebo pred poloZenim na kazetu.

+ Zabrante padom alebo tupym narazom do liatiny. Tento
material sa s vaéSou pravdepodobnostou zlomi, ako preliadi
alebo ohne.

+ Liatinu nemalujte ani nelakuijte.
* Nepouzivajte na ohrievanie nepotravinarskych materialov.

+ Opatrne zdvihnite a pouzite obe rukovate, liatina je
velmi tazky material.

« Liatinova varna doska je navrhnuta tak, aby bezpe¢ne
fungovala so solo Hubom, adaptérom na drevené uhlie a
ohniskom. Nepokusajte sa pouzit liatinovu varnu plochu na
inych ohniskach alebo otvorenych ohniskach.

+ Na ohnisko pouzite liatinovu varnd dosku spravnej velkosti.
* Pred pouzitim polozte ohnisko na rovny a stabilny povrch.

* Nepokusajte sa prenasat’ ohnisko s namiestenou liatinovou
varnou doskou a nehybte napliiou alebo konvertorom
dreveného uhlia s nasadenou liatinovou varnou doskou

* Neumiestiujte ho na povrchy citlivé na teplo alebo povrchy,
ktoré by sa mohli poSkodit hmotnostou a Strukturou ndh
liatinovej varnej dosky.

* Typické zvySky alebo usadeniny na varnej doske je mozné
odstranit jemnym drhnutim drétenkami a klieStami. Retazova
posta je idedlna na celoZivotnu starostlivost o liatinu a nepodkodi
varnu plochu.

* Na uvolnenie odolnych zvyskov je mozné pouzit vodu. Vyberte
liatinovd varnu dosku z adaptéra na drevené uhlie a poloZte ju
na tepelne bezpeény povrch. Nalejte vodu na eSte horucu liatinu
a akonahle sa voda zahreje, mézete usadeniny utriet’ handrou
a kliestami.

* Po vyCisteni pokracuijte v ohrievani liatinovej varnej plochy nad
ohniskom, kym povrch Uplne nevyschne.

* Po zaschnuti naneste na liatinovy povrch lahku vrstvu
lanového oleja a potom ho uloZte na chladnom a suchom
mieste.

+ Korenie liatiny je délezité z bezpeCnostnych a
vykonnostnych dévodov. Zatial o malé mnozstvo zeleza
sa oCakava a je prospesné v beznej strave, niektori
jedinci so zdravim
Je potrebné vyhnut sa nadmernému mnozstvu Zeleza. Proces
ochucovania zabranuje vylihovaniu Zeleza do potravin. Bez
zdravotnej citlivosti na zelezo nie je hrdza v malom mnozstve
Skodliva ani pri poziti a je prisadou schvalenou FDA.

* Hrdza na liatine znamena, Ze povrch je holy a je potrebné
ho oetrit. Casté vysoké teploty (nad 500 °C) a kyslé potraviny
(paradajky, citrusy) narisaju korenie na povrchu liatiny a
podporuju hrdzu. Pred uskladnenim €o najCastejSie okorente
a zlahka naolejujte, aby ste udrzali bezpecny povrch na
varenie.

* Liatinu je mozné zachranit' pred koroéziou Cistenim a
opatovnym dochucovanim. Hrdzu rozpustite roztokom
bieleho octu a vody v pomere 1:1. Roztok nechajte niekolko
minut na povrchu a potom oblast zfahka vydrhnite retiazkou.
Liatinu dékladne oplachnite a podla potreby opakujte a
okorefite podra vysSie uvedenych pokynov, aby ste obnovili
ochrannu bariéru.

A\ VAROVANIE: Tento produkt vas méze vystavit chemikaliam
vratane benzénu, o ktorych je v State Kalifornia zname, ze
spbsobuju rakovinu a vrodené chyby alebo iné
reprodukéné poskodenie. Pre viac informacii,
prejit na www.P65Warnings.ca.gov

OTAZKY ALEBO PRIPOMIENKY NAJDETE NA SOLOSTOVE.COM/CONTACT.
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ONTOTTVAS RACS FELULET

Elsé hasznalat + el6készités a f6zéshez

Latod azt a sima szemcsés, jellegzetes fekete patinat? Szilard alapot fektettlink le
flszereid szamara, és most ontottvas f6z6fellleted mar csak egy szezonra van attdl,
hogy egy jo pillanat izét véssuk a gabongjaba. Igy kezdheti el:

FUSZEREZES

Az Ontéttvasat rendszeresen olajjal kell fliszerezni, hogy tartos,
tapadasmentes fellletet tartson fenn, amely ellenall a zord
korilményeknek.

hé a kandallébdl. A nem ragaddssag 8-10 flszerezés utan
teljesen kialakul . Tovabbi 30 perccel a f6zés el6tt elég hosszu
lesz az 6ntéttvas fézdfelllet szezonozasahoz.

A fliszerezést magas hémérsékleten végezziik, ezért mindkét kezével
biztonsagosan kezelje az 6ntottvasat .

Csak f6z6fogora, rongyra, héallo keszty(lire és fliszerolajra
van sziksége.

A fliszerezéshez lenmagolajat ajanlunk. A lenolaj fiistpontja
idedlis er6s tapadasmentes bevonat létrehozasahoz.

@ Készitsen egy kis tlizet a godorben, és hagyja, hogy
szénneé égjen, mikdzben dsszegydijti a fiszereket.
Helyezzen egy tiszta Ontéttvas fé6z6fellletet a faszén
adapter rendszerre 5-10 percre, hogy teljesen
megszaradjon, és a vasalo lélegezzen.

@ Tavolitsa el az dntéttvas fézéfellletet a szénadaptendl, és
helyezze hébiztos fellletre. Rongy és fogd segitségével vigyen
fel kis mennyiségli lenmagolajat a fellletre. Tordlje le a
felesleges olajat Ugy, hogy csak egy nagyon vékony réteg
maradjon a fellleten.

@ Helyezze az Ontottvas fézbfelliletet a faszén adapterre, és
hagyja forré szénen 20 percig kikeményedni, a fellleti
hémérsékletet 400-500 ° F k6z6tt tartva. Infravords
A hdméré hasznos a hémeérseklet ellendrzésére. Lehet, hogy
t6bb fat kell hozzaadnia a hémérséklet fenntartasahoz. Idénként
forgassa el az ontottvas fézdfellletet 90 fokkal, hogy
egyenletesen fliszerezze. Teljesen normalis, hogy az
elszinez6dés megjelenik és eltinik ebben a Iépésben.

{2} 20 perc elteltével az 6ntéttvas készen all a fézésre! Egyes
élelmiszerek esetében a 400-500 ° C-os hémérséklet tul
magas lehet, ezért hagyja a fellletet sziikség szerint lehdini.
Ha ebben a szakaszban nem all készen a f6zésre, razza le
a felesleges olajat és hagyja kihlni. Hlvos, tiszta és szaraz
helyen tarolando.

5y Kozvetlenll a fézés utan 6vatosan tordlje le a felesleges zsirt
és ételt a feluletrdl ruhaval vagy akar papirtériével. A tisztitast
akkor lehet a legjobban elvégezni, ha az 6ntéttvas fé6z6lap
még forrd és laza, ezért f6zéfogoval fogja meg a rongyokat
és hdallo keszty(it, hogy rogzitse az 6ntéttvas fézélapot a
fogantyuknal, amig még forro.
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BIZTONSAGI INFORMACIOK
+ HELYES HASZNALAT

* Az els6 néhany hasznalatnal f{6zze kedvenc olajaban, amig ki
nem alakitja a jol fliszerezett 6ntdttvas jellegzetes
tapadasmentes felliletét.

+ Az dntéttvasat hiives, szaraz helyen kell tarolni. El6nydsen
beltérben és fedett. A magas paratartalomnak vagy id&jarasi
viszonyoknak valé kitettség el6segitheti a rozsdasodast.

+ Ont6ttvas nem moshaté mosogatogépben.
* Ne aztassa vagy meritse az dntéttvasat hosszabb ideig vizbe.

* A tisztitashoz ne hasznéljon erds vegyszereket vagy
mosodszereket. Az enyhe mosogatdszappan alkalmi
hasznélatra alkalmas.

* Ne permetezzen fliszerolajat vagy étolajat nyilt t(izon. Ezek
az olajok gyulékonyak lehetnek, és sulyos sériilést vagy
karosodast okozhatnak. Kenje meg az 6ntéttvas fézéfelliletet
rongygal és fogdval, vagy mielétt a patronra helyezné.

+ Kerllje az dntéttvasra vald esést vagy tompa utést. Ez az
anyag nagyobb valdszinliséggel torik, mint a horpadas vagy
hajlitas.

* Ne festsen vagy lakkozzon éntéttvasat.
* Ne hasznalja nem élelmiszeripari anyagok melegitésére.

- Ovatosan emelje fel és hasznalja mindkét fogantyut,
az Ontéttvas nagyon nehéz anyag.

+ Az Ontéttvas f6z6lapot Ugy tervezték, hogy biztonsagosan
miikddjon egyitt a Solo Hubbal, a faszénadapterrel és a
tlizrakohellyel. Ne probalja meg hasznalni az ontéttvas
fézofellletet mas tlizrakdhelyeken vagy nyitott
tlzrakohelyeken.

+ Haszndlja a megfeleld méretl dntottvas fézélapot a
tlzrakohelyhez.

+ Hasznélat elétt helyezze a tlizrakdhelyet vizszintes, stabil
fellletre.

* Ne kisérelje meg a tlizrakohelyet dntottvas f6z6felllettel a
helyén hordani , és ne mozgassa a t6lt6t vagy a
szénatalakitét ugy, hogy az ontottvas f6zéfelllet a helyén
legyen.

* Ne helyezze héérzékeny felliletekre vagy olyan felliletekre,
amelyeket karosithat az ontéttvas f6z6lap labainak sulya és
szerkezete.

* A fézési fellileten 1évé tipikus maradvanyok vagy lerakodasok
eltavolithaték suroloparnakkal és fogokkal torténé évatos
surolassal. A lancposta idedlis az dntottvas egész életen at tartd
gondozaséhoz, és nem karositja a f6z6fellletet.

A viz felhasznalhatd a makacs maradékok lazitasara. Tavolitsa
el az dntottvas fézofellletet a szénadapterrél, és helyezze
hébiztos feliiletre . Ontsén vizet a még forrd dntdttvasra, és
amint a viz felmelegszik, tordlje le a lerakédasokat rongygal és
fogdval.

Tisztitas utan folytassa az dntéttvas féz6felllet melegitését a
tizrakdhely felett, amig a felllet teljesen megszarad.

Szaritas utan vigyen fel egy kdnnyl réteg lenmagolajat az
ontéttvas felliletére, majd tarolja hiivos, szaraz helyen.

Az dntéttvas fliszerezése biztonsagi és teljesitmenybeli

okokbdl fontos. Mig a normal étrendben kis mennyiség

vas varhato és elényds, néhany egészséges ember

Kertlni kell a tulzott mennyiségii vasat. Az izesitési folyamat
megakadalyozza a vas kimosédasat az élelmiszerbe. A
vasra valo egészségugyi érzékenység nélkil a rozsda kis
mennyiségben nem karos, még akkor sem, ha lenyelik, és az
FDA altal jévahagyott adalékanyag.

Az Ontéttvas rozsdaja azt jelenti, hogy a fellilet csupasz és
kezelni kell . A gyakori magas hémérséklet (500 °C felett) és a
savas ételek (paradicsom, citrusfélék) erodaljak az ontottvas
fellletén levo fliszereket és el6segitik a rozsdat.
Fliszerezzik a lehet6 leggyakrabban, és tarolas el6tt
enyhén olajozzuk, hogy biztonsagos felliletet tartsunk fenn a
fézéshez.

Az dntéttvas tisztitassal és Ujrafliszerezéssel megmenthetd a
korréziotdl. Oldjuk fel a rozsdat fehér ecet és viz oldataval 1:1
aranyban. Hagyja az oldatot néhany percig a fellleten, majd
enyhén dorzsdlje a terlletet egy lanccal. Alaposan oblitse le
az oOntottvasat, és ismételje meg és szlikség szerint fliszerezze
a fenti utasitasok szerint a védégat helyreallitasahoz.

A\ FIGYELMEZTETES: Ez a termék olyan vegyi anyagoknak,
koztiik benzolnak teheti ki Ont, amelyekrdl Kalifornia
allamban ismert, hogy rakot, sziiletési rendellenességeket
vagy mas reproduktiv karosodast okoznak. Tovabbi
informaciok:

Prejit na www.P65Warnings.ca.gov

KERDESEK VAGY MEGJEGYZESEK MEGTALALHATOK A SOLOSTOVE.COM/CONTACT OLDALON .


http://www.p65warnings.ca.gov/

