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ENGLISH

Before using for the first time:

Soak the clay pot in cold water over night
before using it for the first time. The water
should cover the whole pot and the lid.
Rinse the clay pot under running water.

How to use the clay pot

— Before preparing the food, the pot and
the lid should be soaked in cold water for
at least 30 minutes.

— The clay pot is made from unglazed red
clay, a porous material which absorbs
liquid. When the pot is heated up, steam
is emitted, which means that the food
will not dry out or have to be basted
during cooking. It also means you can
cook food in little, no fat or oil at all.
The food does not have to be browned
before it is placed in the clay pot. If you
want the food to get extra colour, remove
the lid during the last 10-15 minutes of
cooking.

— The clay pot is sensitive to great
variations in temperature. Therefore,
always place the moisten pot and the
food in a cold oven. Set the required
temperature and start the oven. If
you use a gas oven, first set a lower
temperature than stated in the recipe.
After 10 minutes, raise the temperature
to the temperature stated.

— Since temperatures may vary between
ovens, check the first few times to see
that the food is thoroughly done. This
way you will learn how long the cooking
time really is.

Cleaning

Clean the clay pot only after it has cooled.
Soak in warm water and clean with a dish
brush. Do not use washing up detergent
since the clay is porous material and will
soak up the detergent.

After cleaning, leave the pot to dry properly,
e.g. in the cool oven.

After use the clay pot will assume a darker
shade. This does not impair the quality of
the pot in any way but is simply due to the
fact that it is made of a natural material.

Important!

Never pour cold water into a warm clay pot
or put a hot clay pot on a cold place, as
the temperature shock will crack the clay.
Always use pot holders when moving a
warm pot, and place it on a pot stand.

This clay pot may only be used in the oven.
Do not place it on a hot plate, a gas hob or
over an open flame.

The pot and lid should be cleaned and dried
completely before storing. Store the pot
with the lid alongside rather than on top of
the pot. Make sure air can circulate to avoid
moisture and mould.



DEUTSCH

Vor der ersten Benutzung

Den Tonschmortopf vor der ersten
Benutzung Uber Nacht in kaltes Wasser
legen. Das Wasser soll Deckel und Topf
komplett bedecken.

Benutzung des Tonschmortopfs

— Vor der Benutzung sollten Tonschmortopf
und Deckel mind. 30 Minuten in kaltem
Wasser stehen.

— Der Tonschmortopf besteht aus
unglasiertem Ton, einem pordsen
Material, das Wasser aufsaugt. Beim
Erhitzen entwickelt sich Dampf, der
dafilir sorgt, dass die Gerichte nicht
austrocknen und nicht aufgegossen
werden mussen. Gleichzeitig lassen
sich daher Gerichte ohne oder mit nur
wenig Fett zubereiten. Speisen missen
nicht angebraten werden, bevor sie in
den Tonschmortopf kommen. Fir leicht
gebraunte Gerichte einfach 10-15 Min.
vor dem Ende der Garzeit den Deckel
abnehmen.

— Das Produkt vertragt keine starken
Temperaturschwankungen. Daher sollte
man den Topf mit dem darin befindlichen
Gericht in den kalten Backofen stellen,
die gewiinschte Temperatur wahlen
und dann den Ofen einschalten. Bei
Gasherden zuerst eine niedrigere
Temperatur als im Rezept angegeben
einstellen. Nach 10 Minuten kann auf die
angegebene Warme erhoht werden.

— Da die Temperaturen bei verschiedenen
Backoéfen variieren kdnnen, empfiehlt es
sich, bei den ersten Benutzungen des
Tontopfs zu kontrollieren, ob die Speisen
nach der angegebenen Zeit gar sind. Aus
dieser Erfahrung kann man kiinftig die
Zubereitungszeiten in etwa abschatzen.

Reinigung

Den Tonschmortopf nach dem Abkihlen
spllen. In warmes Wasser einweichen

und mit einer Spllbirste sdubern. Kein
Spulmittel benutzen, da der porése Ton
Spllmittel aufsaugt und dies den Geschmack
der Speisen beeintrachtigen kann.

Den Tonschmortopf nach dem Spilen gut
austrocknen lassen, z.B. in der Nachwarme
des Backofens.

Mit der Zeit kann der Tonschmortopf etwas
dunkler werden. Das hat keinen Einfluss auf
die Qualitat des Produkts, sondern beruht
darauf, dass es aus einem nattrlichen
Material gefertigt ist.

Wichtig!

Niemals kaltes Wasser in einen heiBen
Tonschmortopf gieBen und einen heiBen
Topf niemals ins Kalte stellen. Durch

den Temperaturwechsel bekommt das
Material Risse. Zum Bewegen heiBer Topfe
grundsatzlich Topflappen benutzen und sie
auf einem Untersetzer abstellen.

Der Tonschmortopf ist nur fir die Benutzung
im Backofen geeignet. Nicht auf heiBe
Kochplatten, Gasflammen oder offenes
Feuer stellen.

Den Topf und Deckel reinigen, gut
durchtrocknen lassen und luftig
aufbewahren. Den Deckel besser nicht

auf den Topf legen, sondern daneben
verwahren. Zur Vermeidung von Feuchtigkeit
und Schimmelbildung darauf achten, dass
Luft zirkulieren kann.



FRANCAIS

Avant toute premiére utilisation
Tremper le récipient dans de I'eau froide
pendant une nuit avant toute premiére
utilisation. L'eau doit recouvrir tout le
récipient et son couvercle. Rincer ensuite
sous l'eau courante.

Utilisation de la cocotte en terre

— Avant de I'utiliser pour cuisiner, le
récipient et le couvercle doivent étre
trempés au minium 30 minutes dans de
I'eau froide.

— Ce récipient en terre est en argile rouge
non vernie, un matériau poreux qui
absorbe les liquides. Quand le récipient
est chauffé, il s'échappe de la vapeur, ce
qui signifie que les aliments ne vont pas
sécher et qu'ils n'ont pas besoin d'étre
arrosés pendant la cuisson. De plus, vous
pouvez cuire vos plats sans, ou avec
trés peu de matiéere grasse. Il est inutile
également de faire revenir les aliments
avant de les placer dans le récipient.

Si vous voulez qu'ils soient plus dorés,
retirez le couvercle 10-15 minutes avant
la fin de la cuisson.

— Le récipient en terre cuite est trés
sensible aux fortes variations de
température. C’est pourquoi il faut le
placer dans un four froid. Ensuite, réglez
la température et allumez le four. Si vous
utilisez un four a gaz, réglez-le a une
température inférieure a celle indiquée
dans la recette. Au bout de 10 minutes,
montez la température conformément a
la recette.

— Les températures peuvent varier
selon les fours, donc assurez-vous les
premiéres fois que les aliments sont bien
cuits. Ainsi vous connaitrez les temps de
cuisson effectifs.

Nettoyage

Attendre que le récipient soit refroidi avant
de le nettoyer. Tremper dans I'eau chaude et
frotter a I'aide d'une brosse a vaisselle. Ne
pas utiliser de produit vaisselle car I'argile
est un matériau poreux qui absorbe le
produit vaisselle.

Apreés |'avoir nettoyé, laisser le récipient
sécher correctement, par exemple dans le
four froid.

A l'usage, la couleur du récipient en terre
cuite peut foncer. Ceci n'affecte pas la
qualité du récipient et s'explique par le fait
qu'il s'agit d'un matériau naturel.

Important!

Ne jamais verser d’eau froide dans un
récipient en terre encore chaud et ne jamais
poser un récipient en terre briilant dans un
endroit frais, car le choc thermique risque
de fendre I'argile. Toujours utiliser des
maniques pour déplacer un ustensile chaud,
et le placer sur un dessous de plat.

Ce récipient s’utilise uniquement au four.
Ne pas l'utiliser sur une plaque chauffante,
une table de cuisson au gaz ou encore
directement sur le feu.

Le récipient et son couvercle doivent étre
nettoyés et parfaitement secs pour étre
rangés. Ranger le couvercle a coté du
récipient plutdt que dessus. Veiller a ce que
I'air circule correctement pour éviter les
moisissures.



NEDERLANDS

Voor het eerste gebruik

Leg de romertopf voor het eerste gebruik
een nacht in koud water. Het water moet de
hele schaal en de deksel bedekken.

Het reinigen van de romertopf

— Dompel de pot en de deksel minstens 30
minuten onder in water voordat je het
eten erin bereidt.

— De romertopf is gemaakt van
ongeglazuurde rode klei, een poreus,
vochtabsorberend materiaal. Door
verhitting van de pot komt er stoom vrij
waardoor het eten niet uitdroogt of met
vet overgoten dient te worden tijdens
het koken. Het betekent ook dat je maar
heel weinig of zelfs geen vet of olie hoeft
te gebruiken. Het eten hoeft niet eerst
aangebraden te worden voordat je het
in de romertopf doet. Als je het eten
wat extra kleur wilt geven, haal je 10
tot 15 minuten voor het einde van de
bereidingstijd de deksel van de pot.

— De romertopf is niet bestand tegen grote
temperatuurschommelingen. Plaats de
vochtige pot om die reden dan ook altijd
in een koude oven. Stel de benodigde
temperatuur in en zet de oven aan.

Bij gebruik van een gasoven stel je de
temperatuur altijd lager in dan in het
recept wordt aangegeven. Pas na 10
minuten verhoog je de temperatuur tot
die vermeld in het recept.

— Omdat niet elke oven dezelfde
temperatuur heeft, is het verstandig om
de eerste paar keer te controleren of het
eten goed gaar is. Na een paar keer weet
je hoe lang het eten daadwerkelijk in de
oven moet.

Reinigen

Maak de réomertopf pas schoon als hij is
afgekoeld. Dompel onder in warm water en
reinig met een afwasborstel. Gebruik geen
afwasmiddel omdat de klei poreus is en
afwasmiddel door de klei wordt opgenomen.
Laat de pot na het schoonmaken goed
drogen, bijvoorbeeld in de afgekoelde oven.
Na gebruik wordt de pot donkerder van
kleur. Dat doet geen afbreuk aan de
kwaliteit van de pot, maar komt puur omdat
die gemaakt is van natuurlijk materiaal.

Belangrijk!

Giet nooit koud water in een warme
romertopf en zet een warme romertopf
nooit op een koude plek, omdat de
temperatuurschok ervoor zorgt dat de klei
barst. Gebruik altijd pannenlappen om de
warme pot te verplaatsen en zet hem op een
onderzetter.

De pot is alleen geschikt voor gebruik in de
oven. Hij is niet geschikt voor gebruik op
een kookplaat, gaskookplaat of boven open
vuur.

Maak de pot en de deksel goed schoon en
droog voordat je ze opbergt en zet de deksel
naast de pot (plaats hem niet op de pot).
Zorg voor voldoende ventilatie om vocht en
schimmel te



DANSK

For du bruger lergryden fgrste gang
Lad lergryden ligge i blgd i koldt vand
natten over, fgr du bruger den fgrste gang.
Vandet skal daekke hele lergryden og I&get.
Skyl lergryden under rindende vand.

Sadan bruges lergryden

— Fgr tilberedning af madvarer skal
lergryden og I&get lsegges i blgd i koldt
vand i mindst 30 minutter.

— Lergrydener fremstillet af uglaseret
rgdler, som er et porgst materiale, der
absorberer vaeske. Nar lergryden bliver
opvarmet, frigiver den damp, og det
betyder, at ingredienserne ikke tgrrer
ud eller skal dryppes under tilberedning.
Det betyder ogsa, at du kan tilberede
mad i lidt eller slet ingen fedtstof eller
olie. Det er ikke ngdvendigt at brune
ravarerne, for de laegges i lergryden.
Hvis du gnsker, at maden skal ha' ekstra
farve, kan du fierne l13get de sidste 10-
15 minutter af tilberedningstiden.

— Lergryden er fglsom over for store
temperatursvingninger. Derfor skal
du altid saette den fugtige lergryde og
rdvarerne i en kold ovn. Indstil den
gnskede temperatur, og teend ovnen.
Hvis du bruger en gasovn, skal du til
at begynde med indstille til en lavere
temperatur end angivet i opskriften.
Efter 10 minutter kan du skrue op til den
angivne temperatur.

— Alle ovne er forskellige, sa de forste
par gange, du bruger lergryden, skal
du kontrollere, om madvarerne er
feerdigtilberedt. P& den made finder du
ud af, hvor lang tilberedningstiden skal
veere.

Renggring

Renggr lergryden, ndr den er kolet af. Laeg
den i blgd i varmt vand, og renggr den med
en opvaskebgrste. Brug ikke opvaskemiddel,
da ler er et porgst materiale, der suger
opvaskemidlet.

Efter renggring skal lergryden tgrre godt,
f.eks. i en kold ovn.

Efter brug kan lergryden blive mgrkere i
farven. Det forringer pd ingen made dens
kvalitet, men skyldes udelukkende, at den
er fremstillet af et naturmateriale.

VIGTIGT!

Du ma3 aldrig heaelde koldt vand i en varm
lergryde eller szette en varm lergryde pa et
koldt underlag, da temperaturforskellen vil
fa leret til at revne. Brug altid grydelapper,
nar du flytter den varme lergryde, og saet
den pa en bordskaner.

Lergryden m& kun bruges i ovnen. M3 ikke
saettes pa en kogeplade, gaskogeplade eller
over dben ild.

Lergryden og I&get skal vaskes af og tgrre
helt fgr opbevaring. Opbevar lergryden med
I&get placeret omvendt oven pd gryden.
Sgrg for god luftcirkulation for at undgd fugt
0g mug.



ISLENSKA

Fyrir fyrstu notkun

Leggdu leirpottinn i kalt vatn yfir nétt ddur
en pu notar hann i fyrsta skiptid. Vatnid zetti
ad na yfir allan pottinn og loki&. Skoladu
leirpottinn undir rennandi vatni.

Hvernig a ad nota leirpottinn

— Asur en maturinn er undirblinn aetti ad
geyma pottinn og lokid i kéldu vatni i a&
ldagmarki 30 minatur.

— Leirpotturinn er gerdur Ur raudum leir
sem er holétt efni sem drekkur i sig
vokva. begar potturinn er hitadur upp
gefur hann fra sér gufu og pvi pornar
maturinn ekki. Pad pydir lika ad pad parf
ekki ad brina matinn adur en hann er
settur i leirpottinn Ef pad vantar auka lit
a matinn ma fjarlaegja lokid & sidustu 10-
15 mindtum eldunarinnar.

— Leirpotturinn er mjog hitanaemur og pvi
2etti alltaf ad setja rakan pottinn i kaldan
ofn. Stilltu & pad hitastig sem parf og
kveiktu & ofninum. Ef pu ert med gas
ofn parf fyrst ad stilla & laegra hitastig
en sagt er til um i uppskriftinni. Eftir 10
mindtur ma haekka i rétt hitastig.

— bar sem hitastig er breytilegt & milli ofna
parf ad athuga i fyrstu skiptin reglulega
hvort ad maturinn sé eldadur. bannig
leerir pu hversu langur eldunartiminn er
i raun.

brif

prifid leirpottin adeins eftir ad hann hefur
kélnad. Leggid i bleyti i volgt vatn og
hreinsi® med upppvottabursta. Ekki nota
upppvottalég par sem leirinn er holott efni
og mun drekka i sig upppvottaléginn.

Eftir prif parf ad leyfa pottinum ad porna
almennilega, t.d. i kéldum ofninum.

Eftir notkun mun potturinn dekkjast. betta
hefur engin ahrif & gaedi pottsins & nokkurn
hatt en er einfaldlega vegna pess ad hann er
ur nattirulegum efnum.

Mikilvaegt!

Aldrei hella kéldu vatni i heitan pott eda
setja heitan pott & kaldan stad, par sem
svona hréd breyting & hitastigi mun valda
sprungum i leirnum. Notadu alltaf pottaleppa
til pess ad faera heitan pott og leggdu hann
a pottastand.

Leirpottinn zetti adeins ad nota i ofni. Ekki
leggja hann & hitaplatta, gashellubord eda a
opinn eld.

pad eetti ad pvo og purrka pottinn og lokid
algjorlega adur en potturinn er settur i
geymslu. Geymdu pottinn med lokid til
hlidar frekar en ofan & pottinum. Vertu viss
um ad geyma pottinn par sem pad er gott
loftflaedi, til ad koma i veg fyrir raka og
myglu.



NORSK

For fgrste gangs bruk

La leirgryta ligge i kaldt vann over natta fgr
du bruker den for fgrste gang. Vannet bgr
dekke hele gryta og lokket. Skyll leirgryta
under rennende vann.

Slik bruker du leirgryta

— Fgr du lager maten skal leirgryta og
lokket blgtlegges i kaldt vann i minst 30
minutter.

— Leirgryta er laget av uglassert rgdleire,
et porgst materiale som absorberer
vaeske. N&r gryta varmes opp avgir
den damp, som gjgr at maten ikke
blir tarr eller ma gses kraft over under
matlagingen. Det betyr ogsa at du kan
lage mat i litt eller ikke noe fett eller
olje. Maten trenger ikke brunes fgr den
plasseres i gryta. Om du vil gi maten
ekstra farge, ta av lokket fgr de siste
10-15 minuttene av steketiden.

— Leirgryta er fglsom for store variasjoner
i temperatur. Sett derfor alltid inn den
fuktige gryta og maten i en kald ovn.
Still inn gnsket temperatur og sett pd
ovnen. Om du bruker en gassovn, still
fgrst inn en lavere temperatur enn det
star i oppskriften. Etter 10 minutter, hev
til angitt temperatur.

— Ettersom temperaturer kan variere
mellom ovner, kontroller de fgrste
gangene at maten er helt ferdig. Slik
laerer du hvor lang tid maten virkelig
trenger.
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Rengjgring

Rengjgr leirgryta etter at den har kjglnet.
Blgtlegg den i varmt vann og rengjgr med
en oppvaskbgrste. Ikke bruk oppvaskmiddel,
siden leire er et porgst materiale som suger
opp oppvaskmiddelet.

Etter rengjgring, la gryta tgrke ordentlig, for
eksempel i ovnens restvarme.

Etter bruk kommer leirgryta til & bli
mgrkere. Det svekker ikke kvaliteten

pd gryta p& noen mate, men kommer

helt enkelt av at den er laget av et
naturmateriale.

Viktig!

Hell aldri kaldt vann i en varm leirgryte og
plasser aldri en varm leirgryte der det er
kaldt, siden temperatursjokket kan gjgre at
leirgryta sprekker. Bruk alltid grytelapper
nar du skal flytte pa ei varm gryte og still
den alltid p3 et gryteunderlag.

Denne leirgryta skal kun brukes i stekeovn.
Ikke still den pa en varm plate, gasstopp
eller over &pne ild.

Gryta og lokket skal vaere rene og helt tgrre
fgr du legger dem bort i skuffer eller skap.
Oppbevar gryta med lokke ved siden av, og
ikke oppa. Sgrg for god luftsirkulasjon for a
unnga fukt og mugg.



SUOMI

Ennen ensimmaista kdyttokertaa

Liota savipataa kylmassa vedessa yon yli
ennen kuin otat sen kdyttéon. Veden tulee
peittdad koko pata ja kansi. Huuhtele pata
juoksevalla vedella.

Savipadan kaytto

— Ennen jokaista kdyttokertaa pataa ja
kantta taytyy liottaa kylmassa vedessa
vahintdan 30 minuutin ajan.

— Savipata on valmistettu
lasittamattomasta punasavesta,
huokoisesta materiaalista, joka imee
vetta. Ldmmetessaan astia luovuttaa
hoyrya, minka ansiosta ruoka ei kuivu
eika sita tarvitse valella. Sen vuoksi voit
laittaa ruokaa jopa ilman rasvaa. Ruokaa
ei tarvitse ruskistaa ennen savipataan
laittamista. Jos haluat ruoan pintaan
varia, ota kansi pois 10-15 minuuttia
ennen ruuan valmistumista.

— Savipata on herkka suurille
lampotilanvaihteluille. Siksi liotettu
pata sisaltdineen tulee aina laittaa
kylmaan uuniin. Sdada uuni vasta sitten
haluamaasi ldmpétilaan ja kdaynnista
se. Jos kaytat kaasu-uunia, saada
uuni aluksi matalampaan lampétilaan
kuin ohjeessa neuvotaan. 10 minuutin
kuluttua lampétila voidaan nostaa
ohjeessa annettuun lampétilaan.

— Koska eri uunien tehot ja lampétilat
voivat vaihdella, varmista padan
ensimmaisilla kayttokerroilla, etta
ruoka on varmasti kypsaa. Siten
tiedat jatkossa, kuinka kauan
ruoanvalmistukseen kuluu aikaa.
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Puhdistus

Puhdista pata vasta, kun se on tdysin
jaahtynyt. Kayta lamminta vetta ja
tiskiharjaa. Ala kayta pesuaineita, silla
huokoisesta materiaalista valmistettu pata
imee pesuaineen itseensa.

Anna padan kuivua kunnolla esimerkiksi
kylmédssa uunissa.

Pata tummuu kaytdssd, koska se on
valmistettu luonnonmateriaalista.
Tummuminen ei vaikuta padan laatuun tai
kaytettavyyteen.

Tarkeaa!

Alé koskaan kaada kylmaé vettd |&mpimé&an
savipataan tai laita kuumaa pataa kylmaan
paikkaan, silla se saattaa haljeta akillisten
lampétilanvaihtelujen vaikutuksesta. Kayta
aina patalappuja siirtdessasi kuumaa pataa
ja laske se pannunalusen paalle.

Savipata on tarkoitettu kaytettavaksi
ainoastaan uunissa. Sita ei saa sijoittaa
kuumalle keittolevylle, kaasuliedelle tai
avotulen ylle.

Anna padan ja kannen kuivua kokonaan
ennen kuin laitat ne kaappiin. Al sulje
pataa, vaan sailyta kantta sen vieressa.
Ala sailytd pataa liian ilmatiiviisti, jotta sen
pintaan ei muodostu kosteutta ja hometta.



SVENSKA

Innan forsta anvandning

Blotlagg lergrytan i kallt vatten dver natten
innan du anvander den forsta gédngen.
Vattnet ska tdcka hela grytan och locket.

S& anvander du lergrytan

— Innan du tillagar maten ska grytan och
locket blotlaggas i kallt vatten i minst 30
minuter.

— Lergrytan é&r tillverkad i oglaserad
rodlera, ett porést material som
absorberar vatska. Nar grytan varms
upp avger den anga, vilket innebér att
maten inte blir torr eller behdver 6sas
under tillagningen. Det betyder ocks3 att
du kan laga mat i lite eller inget fett eller
olja. Maten behdver inte brynas innan
den placeras i grytan. Om du vill ge
maten extra farg, ta bort locket de sista
10-15 minuterna av tillagningen.

— Lergrytan ar kénslig fér stora variationer
i temperatur. Satt darfor alltid in den
fuktiga grytan och maten i en kall ugn.
Stéll in den 6nskade temperaturen och
satt pa ugnen. Om du anvander en
gasugn, stall férst in en lagre temperatur
&n det stdr i receptet. Efter 10 minuter,
hoj till den angivna temperaturen.

— Eftersom temperaturer kan variera
mellan ugnar, kontrollera de forsta
gangerna att maten &r helt klar. P8 det
sattet lar du dig hur 18ng tillagningstiden
verkligen &r.
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Rengoring

Rengor lergrytan efter att den har kallnat.
Blotldagg den i varmt vatten och rengér med
diskborste. Anvand inte diskmedel, eftersom
lera ar ett porost material som suger upp
diskmedlet.

Efter rengéring, 13t grytan torka ordentligt,
exempelvis i ugnens eftervarme.

Efter anvandning kommer lergrytan att fa
en morkare ton. Det férsamrar inte grytans
kvalitet pd ndgot satt utan beror helt enkelt
pa att den &r tillverkad av ett naturligt
material.

Viktigt!

Hall aldrig kallt vatten i en varm lergryta
och placera aldrig en varm lergryta dar
det ar kallt, eftersom temperaturchocken
kommer att f& leran att spricka. Anvénd
alltid grytlappar nar du ska flytta pa en
varm gryta och stall den alltid p3 ett
grytunderlagg.

Den har lergrytan ska enbart anvandas i
ugnen. Stall den inte pa en varm platta,
gashall eller 6éver 6ppen eld.

Grytan och locket ska vara rena och helt
torra innan férvaring. Forvara grytan med
locket vid sidan av hellre &n ovanpd grytan.
Se till att luft kan cirkulera for att undvika
fukt och mogel.



CESKY

Pied prvnim pouzitim

Hlinény hrnec ponorte pred prvnim
pouzitim pFes noc do vody. Voda by méla
pokryvat cely hrnec a poklici. Hlinény hrnec
oplachnéte pod tekouci vodou.

Jak pouzivat hlinény hrnec

— Pred pfipravou jidla namocte hrnec a
viko do studené vody alespon na 30
minut.

— Hlinény hrnec je vyroben z neglazované
cervené hliny, porézniho materidlu,
ktery absorbuje tekutiny. Kdyz se hrnec
zahreje, uvolnuje se para, coz znamena,
ze se jidlo nevysusi nebo je potfeba jej
b&hem vareni podlit. Diky tomu mizete
jidlo vafit v malém, bez tuku nebo oleje.
Nez pokrm date do hrnce, neni potfeba
jej opékat. Chcete-li ziskat hnédavou
kirku, odstrafite viko b&hem poslednich
10 az 15 minut vareni.

— Hlinény hrnec je citlivy na velké zmény
teplot. Proto navlhéeny hrnec vzdy
umistéte do studené trouby. Nastavte
pozadovanou teplotu a zapnéte troubu.
Pokud pouzivate plynovou troubu,
nejprve nastavte nizsi teplotu, nez jaka
je uvedena v receptu. Po 10 minutach
teplotu zvyste na pozadovanou hodnotu.

— Vzhledem k tomu, Zze se mohou teploty
mezi troubami lisit, zkontrolujte béhem
nékolika prvnich vareni, Ze je jidlo
dlikladné propecéené. Tak zjistite, jaka je
potifeba doba pfipravy.
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Cisténi

Hlinény hrnec Cistéte az poté, co zcela
vychladne. Namocte jej do horké vody a
oCistéte jej kartackem na myti nadobi.
Nepouzivejte myci prostfedek na nadobi,
protoZe hlina je porézni material, ktery by
Cistici prostredek nasakl.

Po ciSténi nechce hrnec vyschnout, napf. ve
studené troubé.

Po pouziti hrnec ziskad tmavsi odstin, coz
nema vliv na kvalitu hrnce, ale je to z
dlivodu, Ze je hrnec vyrobeny z ptirodniho
materialu.

Dalezité!

Do horkého hrnce nikdy nelijte studenou
vodu. Horky hrnec nedavejte na studené
misto, teplotni rozdil by mohl zp@sobit
prasknuti hliny. Pfi manipulaci s horkym
hrncem vzdy pouzivejte chnapky, a hrnec
pokazdé polozte na podlozku pod hrnec.
Tento hlinény hrnec Ize pouzivat pouze

v troubé. Nedavejte jej na horké misto,
plynovou varnou desku nebo na otevieny
ohen.

Pfed ulozenim je potfeba hrnec a poklici
vy(distit a zcela vysusit. Hrnec skladujte s
poklici polozenou vedle hrnce. Ujistéte se, ze
zde mlze proudit vzduch, aby nedochéazelo k
hromadéni vihkosti a tvorbé plisné.



ESPANOL

Antes de utilizar por primera vez
Sumerge el recipiente en agua fria toda la
noche antes de utilizarlo por primera vez. El
agua debe cubrir el recipiente y la tapa por
completo. A continuacién aclaralos en agua
corriente.

Coémo se usa la olla de barro

— Antes de cocinar debes sumergir en agua
fria el recipiente y la tapa durante 30
minutos como minimo.

— Este recipiente es de barro cocido sin
barnizar, un material poroso que absorbe
los liquidos. Cuando el recipiente se
calienta libera vapor, asi los alimentos no
se secan y no hay que rociarlos durante
la coccion. Ademas, podras cocinar
platos con poca o ninguna grasa. No
es necesario dorar los alimentos antes
de colocarlos en la olla. Si quieres que
estén mas dorados, retira la tapa 10-15
minutos antes de finalizar la coccién.

— La olla de barro es muy sensible a las
variaciones fuertes de temperatura,
por eso hay que meterla en el horno
cuando esté frio. A continuacién regula
la temperatura y enciende el horno. Si el
horno es de gas, elige una temperatura
inferior a la que indique la receta y a los
10 minutos subela hasta la original de la
misma.

— Las temperaturas varian segun los
hornos, por eso las primeras veces
asegurate de que los alimentos estén
bien cocinados. Asi aprenderas los
tiempos efectivos de coccidn.
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Limpieza

Limpia la olla cuando se haya enfriado.
Sumerge la olla de barro en agua caliente

y frétala con un cepillo para la vajilla. No
utilices productos de limpieza, porque la
ceramica es un material poroso que absorbe
el detergente.

Deja que el recipiente se seque por
completo, p. €j. en el horno ya frio.

El color de la olla puede oscurecerse un poco
después del uso. Esto no afecta a la calidad
de la mantequillera y se debe a que es de un
material natural.

iImportante!

Nunca viertas agua fria en la olla caliente
ni coloques la olla caliente en un lugar frio,
porque el choque térmico podria agrietar
el barro. Utiliza siempre manoplas para
desplazar la olla caliente y colocarla en un
salvamanteles.

Este recipiente se debe utilizar Unicamente
en el horno. No lo uses en placas calientes,
placas de gas o directamente sobre el fuego.
La olla y la tapa se deben limpiar y estar
totalmente secos antes de guardarlos. Es
mejor colocar la tapa junto a la olla y no
sobre ella. Asegurate de que el aire circule,
para evitar la humedad y el moho.



ITALIANO

Prima di usare il prodotto

per la prima volta

Immergi la pentola di terracotta in acqua
fredda per una notte prima di usarla per la
prima volta. L'acqua deve coprire tutta la
pentola e il coperchio. Sciacqua la pentola
sotto I'acqua corrente.

Come usare la pentola di terracotta

— Prima di cucinare, immergi la pentola e
il coperchio in acqua fredda per almeno
30 minuti.

— La pentola € realizzata in terracotta
rossa non smaltata, un materiale
poroso che assorbe i liquidi. Quando
la pentola si scalda, emette vapore,
quindi i cibi non si asciugano e tu non
hai bisogno di aggiungere grassi durante
la cottura. Questo ti permette anche di
cucinare senza o con pochi grassi. Non &
necessario rosolare i cibi prima di versarli
nella pentola di terracotta. Se desideri
una doratura maggiore, togli il coperchio
negli ultimi 10-15 minuti di cottura.

— La pentola di terracotta € sensibile alle
forti variazioni di temperatura. Quindi
metti sempre la pentola inumidita e i cibi
nel forno freddo. Imposta la temperatura
desiderata e accendi il forno. Se usi un
forno a gas, inizialmente imposta una
temperatura inferiore a quella riportata
nella ricetta e dopo 10 minuti alzala a
quella indicata.

— Poiché le temperature possono variare
da un forno all'altro, controlla che i cibi
siano ben cotti le prime volte, cosi capisci
qual € il tempo di cottura effettivo.
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Pulizia

Pulisci la pentola di terracotta solo dopo che
si & raffreddata. Immergi la pentola in acqua
calda e puliscila con uno spazzolino per i
piatti. Non usare un detersivo per piatti,
poiché la terracotta & un materiale poroso e
assorbe il detersivo.

Dopo il lavaggio fai asciugare bene la
pentola, per esempio nel forno freddo.

Dopo I'uso, la pentola di terracotta assume
una tonalita pit scura. Questo non influisce
in alcun modo sulla sua qualita, ma & dovuto
al materiale naturale della pentola.

Importante!

Non versare mai acqua fredda in una
pentola di terracotta calda e non appoggiare
mai una pentola di terracotta calda su

una superficie fredda, poiché lo sbalzo
termico rompe la terracotta. Usa sempre le
presine quando sposti una pentola calda, e
appoggiala sempre su un sottopentola.
Questa pentola di terracotta si pud usare
solo nel forno. Non metterla su un piano
cottura elettrico o a gas caldo, né su una
fiamma libera.

La pentola e il coperchio devono essere puliti
e completamente asciutti prima di essere
conservati, con il coperchio appoggiato
lateralmente anziché sopra la pentola. Per
evitare I'umidita e la muffa, assicurati che ci
sia una buona circolazione dell'aria.



MAGYAR

Az els6 hasznalat el6tt

Az els6 hasznalat el6tt dztasd hideg vizbe
az agyagedényt egy éjszakara. A viznek
teljesen el kell lepnie az edényt és a tetot.
Oblitsd le folyévizzel.

Az agyagedény hasznalata

— Az étel készitése el6tt legalabb 30 percig
hideg vizbe kell aztatni az edényt és a
tet6t.

— Az agyagedény mazatlan v6ros
agyagbol késziilt, egy pordzus anyagbdl,
ami magaba szivja a folyadékokat.
Felmelegitéskor g6z fog tavozni, vagyis
az étel nem fog kiszaradni és nem is kell
locsolgatni a fé6zés sordn. Az ételeket
nagyon kevés zsiradékkal, vagy akar
zsiradék nélkil is elkészitheted. Az
agyagedénybe helyezés el6tt nem kell
megpiritani az ételeket. Ha pirultabb
ételt szeretnél, tavolitsd el a fed6t a
f6zés utols6 10-15 percére.

— Az agyagedény érzékeny a hirtelen
hémérséklet valtozdsokra. A bedztatott
edényt és az ételt mindig hideg
slitébe helyezd. Allitsd be a kivant
hémérsékletet és kapcsold be a sltét.
Ha gazslitét hasznalsz, akkor el6szér a
receptben meghatarozottnal alacsonyabb
hémérsékletet allits be. 10 perc elteltével
emeld a hdmérsékletet a meghatarozott
értékre.

— Mivel a hémérsékletek stuténként
eltérhetnek, az els6 néhany alkalommal
ellendrizd, hogy az étel alaposan
atsult-e. Igy kitapasztalhatod, hogy a
valésagban mennyi sitési idére van
sziikség.
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Tisztitas

Leh(ilés utan tisztitsd meg az agyagedényt.
Aztasd meleg vizbe és tisztitsd meg egy
kefével. Ne hasznalj mosogatdszert, mivel
az agyag egy pordzus anyag, ami magaba
szivja a tisztitdszereket.

Tisztitas utan hagyd teljesen megszaradni az
edényt, pl. a hideg stitében.

Hasznalat utan sotétebb arnyalativa valhat
az edény. Ez egyaltaldn nem befolyasolja az
edény minbéségét, egyszerlien azért torténik,
mert természetes anyagbdl késziilt.

Fontos!

Sose 6nts hideg vizet a meleg
agyagedénybe, illetve sose helyezd a

forré agyagedényt hideg helyre, mivel

a hésokk megrepesztheti az agyagot.

A forré edény mozgatasakor mindig

hasznalj edényfogokat, és mindig hasznalj
edényalatétet.

Ez az agyagedény csak sttében haszndlhato.
Ne helyezd sitélapra, gaz fézélapra, vagy
nyilt 1dngra.

Tarolas el6tt teljesen meg kell tisztitani és
szaritani az edényt és a tetot. A tetét inkabb
az edény mellett tarold, mintsem rajta. A
nedvesség és a penész elkerilése érdekében
gy6z6dj meg a megfelel6 szell6zésrdl.



POLSKI

Przed pierwszym uzyciem

Namocz naczynie przez noc w zimnej wodzie
przed uzyciem go po raz pierwszy. Woda
powinna zakrywac caty garnek i pokrywke.
Optucz garnek pod biezacq woda.

Jak uzywac glinianego garnka

— Przed przygotowaniem potrawy garnek
i pokrywke nalezy namoczy¢ w zimnej
wodzie przez co najmniej 30 minut.

— Garnek gliniany jest wykonany z
nieszkliwionej czerwonej gliny -
porowatego materiatu, ktoéry pochtania
ciecz. Podgrzanie garnka powoduje
wydzielanie sie pary, dzieki czemu
potrawa nie wysycha i nie trzeba jej
podlewaé w trakcie gotowania. Oznacza
to réwniez, ze mozna gotowac potrawe
w matej ilosci lub zupetnie bez ttuszczu
czy oleju. Przed wtozeniem potrawy
do garnka glinianego nie trzeba jej
podsmazac. Jesli chcesz, aby potrawa
nabrata bardziej intensywnego koloru
- zdejmij pokrywke w ostatnich 10-15
minutach pieczenia.

— Garnek gliniany jest wrazliwy na duze
wahania temperatury. Dlatego wilgotny
garnek zawsze wktadaj do zimnego
piekarnika. Ustaw zadang temperature
i wiacz piekarnik. Jezeli korzystasz z
piecyka gazowego, ustaw poczatkowo
nizszg temperature niz podano w
przepisie. Po 10 minutach podnie$
temperature do zalecanej temperatury.

— Poniewaz temperatura w poszczegdlnych
piekarnikach moze sie réznié, przy
kilku pierwszych préobach sprawdz, czy
potrawa jest dokfadnie upieczona. W ten
sposdb dowiesz sie, jaki jest faktyczny
czas pieczenia.

17

Czyszczenie

Garnek gliniany czys¢ dopiero po jego
ostygnieciu. Namocz w cieptej wodzie i czy$¢
szczotkg do mycia naczyn. Nie uzywaj ptynu
do zmywania naczyn, poniewaz glina jest
materiatem porowatym i wchionie detergent.
Po wymyciu pozostaw garnek do catkowitego
wyschniecia, np. w chtodnym piekarniku.

Po uzyciu garnek gliniany przybierze
ciemniejszy odcien. W zaden sposéb nie
wplywa to na jakos¢ garnka i wynika

po prostu z faktu, ze jest on wykonany
naturalnego materiatu.

Wazne!

Nigdy nie wlewaj zimnej wody do goracego
garnka, ani nie stawiaj goracego garnka

w zimnym miejscu, poniewaz réznica
temperatur moze spowodowac pekniecia
gliny. Do przenoszenia goracego garnka
zawsze uzywaj tapek do garnkdw i stawiaj
garnek na podstawce.

Garnek gliniany moze by¢ uzywany
wytacznie w piekarniku. Nie stawiaj garnka
na goracej ptycie, kuchence gazowej lub na
otwartym ogniu.

Garnek i pokrywke nalezy przed
odstawieniem wymy¢ i doktadnie wysuszy¢.
Przechowuj garnek raczej z odtozong
pokrywka niz potozong na garnku. Zapewnij
wilasciwg cyrkulacje powietrza, aby nie
dopusci¢ do powstania wilgoci i plesni.



EESTI

Enne esmakordset kasutamist

Enne esmakordset kasutamist leotage
savipotti terve 60 kiilmas vees. Vesi peaks
katma terve poti ja selle kaane. Loputage
savipotti jooksva veel all.

Kuidas savipotti kasutada

— Enne toiduvalmistamist peaks pott
ja selle kaas kilmas vees ligunema
vahemalt 30 minutit.

— Savipott on valmistatud glasuurimata
punasest savist, poorsest materjalist,
mis imeb endasse vedelikku. Kui potti
kuumutada, valjub sellest auru, mis
tédhendab, et toit ei kuiva selles ara
ning seda pole sddgivalmistamise ajal
tarvis (prae)vedelikuga kasta. Uhtlasi
téhendab see, et voite toitu valmistada
vahese rasvaine voi 0liga voi téiesti ilma.
Toitu ei pea enne savipotti panemist
pruunistama. Kui soovite toidule vérvi
lisada, eemaldage kaas viimase 10-15
minuti jooksul.

— Savipott on vdga tundlik
temperatuurikdikumiste suhtes. Seega,
pange niisutatud pott koos toiduga kilma
ahju. Maarake vajalik temperatuur ja
pange ahi kdima. Kui kasutate gaasiahju,
pange see esialgu to6le madalamal
temperatuuril kui retseptis soovitatud.
10 minuti parast tdstke temperatuur
retseptis margituni.

— Kuna temperatuur vGib erinevates
ahjudes erineda, kontrollige esimestel
kordadel, kas toit on korralikult valmis.
Nii saate teada, kui pikk valmimisaeg
teie ahju puhul tegelikult on.
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Puhastamine

Puhastage savipotti parast seda, kui see
on korralikult jahtunud. Leotage soojas
vees ja puhastage ndudepesuharjaga. Arge
kasutage ndudepesuvahendit, kuna savi on
poorne materjal ja imeb ndudepesuvahendi
endasse.

Parast puhastamist jatke pott korralikult
kuivama, nt jahedasse ahju.

Parast kasutamist muutub savipott
tumedamaks. See ei kahjusta kuidagi poti
kvaliteeti ning on tingitud sellest, et pott on
naturaalsest materjalist.

Oluline!

Arge kunagi valage sooja savipotti kiilma
vett vGi pange kuuma savipotti kiilma kohta,
Sokk temperatuuri kéikumisest pohjustab
savi mOranemist. Kasutage alati pajalappe,
kui sooja potti liigutate ja pange see
kuumaalusele.

Seda savipotti vdib kasutada vaid ahjus.
Arge pange seda kuumale plaadile,
gaasipliidile voi lahtisele leegile.

Potti ja selle kaant peaks enne sailitamist
pohjalikult puhastama ja kuivatama.
Sailitage potti nii, et kaas on selle kérval,
mitte peal. Veenduge, et ohk liigub,
valtimaks niiskust ja hallitust.



LATVIESU

Enne esmakordset kasutamist

Enne esmakordset kasutamist leotage
savipotti terve 60 kiilmas vees. Vesi peaks
katma terve poti ja selle kaane. Loputage
savipotti jooksva veel all.

Kuidas savipotti kasutada

— Enne toiduvalmistamist peaks pott
ja selle kaas kilmas vees ligunema
vahemalt 30 minutit.

— Savipott on valmistatud glasuurimata
punasest savist, poorsest materjalist,
mis imeb endasse vedelikku. Kui potti
kuumutada, valjub sellest auru, mis
tédhendab, et toit ei kuiva selles ara
ning seda pole sddgivalmistamise ajal
tarvis (prae)vedelikuga kasta. Uhtlasi
téhendab see, et voite toitu valmistada
vahese rasvaine voi 0liga voi téiesti ilma.
Toitu ei pea enne savipotti panemist
pruunistama. Kui soovite toidule vérvi
lisada, eemaldage kaas viimase 10-15
minuti jooksul.

— Savipott on vdga tundlik
temperatuurikdikumiste suhtes. Seega,
pange niisutatud pott koos toiduga kilma
ahju. Maarake vajalik temperatuur ja
pange ahi kdima. Kui kasutate gaasiahju,
pange see esialgu to6le madalamal
temperatuuril kui retseptis soovitatud.
10 minuti parast tdstke temperatuur
retseptis margituni.

— Kuna temperatuur vGib erinevates
ahjudes erineda, kontrollige esimestel
kordadel, kas toit on korralikult valmis.
Nii saate teada, kui pikk valmimisaeg
teie ahju puhul tegelikult on.
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Puhastamine

Puhastage savipotti parast seda, kui see
on korralikult jahtunud. Leotage soojas
vees ja puhastage ndudepesuharjaga. Arge
kasutage ndudepesuvahendit, kuna savi on
poorne materjal ja imeb ndudepesuvahendi
endasse.

Parast puhastamist jatke pott korralikult
kuivama, nt jahedasse ahju.

Parast kasutamist muutub savipott
tumedamaks. See ei kahjusta kuidagi poti
kvaliteeti ning on tingitud sellest, et pott on
naturaalsest materjalist.

Oluline!

Arge kunagi valage sooja savipotti kiilma
vett vGi pange kuuma savipotti kiilma kohta,
Sokk temperatuuri kéikumisest pohjustab
savi mOranemist. Kasutage alati pajalappe,
kui sooja potti liigutate ja pange see
kuumaalusele.

Seda savipotti vdib kasutada vaid ahjus.
Arge pange seda kuumale plaadile,
gaasipliidile voi lahtisele leegile.

Potti ja selle kaant peaks enne sailitamist
pohjalikult puhastama ja kuivatama.
Sailitage potti nii, et kaas on selle kérval,
mitte peal. Veenduge, et ohk liigub,
valtimaks niiskust ja hallitust.



LIETUVIU

Pries naudojant pirma karta

PrieS naudodami pirma kartg, mirkykite
puoda Saltame vandenyje per naktj. Vanduo
turéty visiskai apsemti puoda ir dangtj.
Nuskalaukite tekanciu vandeniu.

Kaip naudoti

— Pries ruosdami maista, mirkykite puoda
su dangciu Saltame vandenyje bent 30
minuciy.

— Sis puodas pagamintas i$ neglazdruoto
raudonojo molio - skyscius sugeriancios
akytos medZiagos. Vadinasi vandenyje
iSmirkusiam puodui Sylant, drégme
ims garuoti ir neleis ruoSiamam valgiui
iSdziti. Taip ruoSiant maistg galima
naudoti labai mazai arba i$ viso atsisakyti
aliejaus ir kity riebaly. Nebdtina maisto
apskrudinti pries dedant | puoda. Jei
norite, kad valgis jgauty grazesne spalva,
nuimkite dangtj likus 10-15 minudiy iki
kepimo pabaigos.

— Moliniam puodui kenkia staigls
temperatiros pokyciai, todél dékite
vandenyje iSmirkytg puodaq | Saltg
orkaite. Tik tada ja jjunkite ir nustatykite
norimg temperatira. Jei tai dujiné
orkaité, pirmiausia jjunkite Zemesne nei
recepte nurodyta temperatira, palaukite
10 minudiy ir padidinkite temperatira iki
reikiamos.

— Orkaités jkaista nevienodai, kepant
galimi nedideli temperatdros svyravimai,
todél pries iSjungdami orkaite
patikrinkite, ar valgis tikrai iSkepé.
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PrieziGira

Pries plaudami puoda palaukite, kol jis
visiskai atvés. Pamerkite jj i Siltg vandenj ir
pasveiskite indy Sepeciu. Nepilkite plovimo
priemonés tiesiai ant puodo ar dangdio, nes
jie yra i$ akytojo molio taigi greitai sugers
plovimo priemone.

ISplautam puodui reikia leisti iSdziati.
Pavyzdziui, galite padéti jj | Saltg orkaite.
Laikui bégant puodas gali patamséti. Taip
atsitinka dél to, kad jis pagamintas is
nattralios medziagos. Jo kokybei Si savybé
jtakos neturi.

Svarbu!

Niekada nepilkite Salto vandens | karstg
puoda ir nedékite karsto puodo | Saltg vietg,
nes dél staigaus temperatiros pokycio
molinis puodas gali jskilti. Imdami karstg
puoda naudokite puodkéles, statykite jj ant
puody padékliuko.

Molinis puodas tinka tik kepti orkaitéje,

nes atvira viryklés ugnis arba tiesioginis
kaitinimas ant kaitlentés jam gali pakenkti.
ISplautas puodas ir dangtis turi visiskai
iSdziati prie$ padedant | spintele.
Rekomenduojame laikyti puodg neuzdengtg,
kad védintysi ir nesikaupty drégme.



PORTUGUES

Antes da primeira utilizagdo
Mergulhe o tacho de barro em agua fria
durante a noite antes de o usar pela
primeira vez. A agua deve cobrir todo o
tacho com a tampa. Enxague o tacho de
barro em &gua corrente.

Como usar o tacho de barro

— Antes de preparar a comida, o tacho e a
tampa devem ser mergulhados em agua
fria durante pelo menos 30 minutos.

— O tacho de barro é feito de argila
vermelha nao vidrada, um material
poroso que absorve liquidos. Quando
o tacho é aquecido, é emitido vapor, o
que significa que a comida ndo ird secar
nem ird precisar de ser regada durante
a cozedura. Também significa que
pode cozinhar com pouca ou nenhuma
gordura. A comida ndo tem de ser
alourada antes de ser colocada no tacho
de barro. Se quiser dourar bastante,
remova a tampa durante os ultimos 10-
15 minutos de cozedura.

— O tacho de barro é sensivel a grandes
variagoes de temperatura. Por isso,
coloque sempre o tacho humedecido
com a comida no forno frio. Programe a
temperatura necessaria e ligue o forno.
Se usar um forno a gas, fixe primeiro
uma temperatura mais baixa do que a
da receita. Ap6s 10 minutos, aumente a
temperatura para a necessaria.

— Como as temperaturas podem variar
entre os fornos, verifique a comida
durante os primeiros minutos para ver
quando esta pronta. Deste modo, sabera
qual o verdadeiro tempo de cozedura.
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Limpeza

Limpe o tacho de barro depois de arrefecer.
Mergulhe em agua quente e limpe com

uma escova para lavar a loiga. Ndo use
detergente para a loiga pois o barro é um
material poroso e ird ensopar o detergente.
Depois de o lavar, deixe o tacho a secar
completamente, por exemplo, dentro do
forno frio.

Apos usar o tacho, este pode ficar um pouco
mais escuro. Isso ndo prejudica a qualidade
do produto, devendo-se ao facto de se tratar
de um material natural.

Importante!

Nunca coloque &gua fria dentro de um tacho
de barro quente, nem coloque um tacho de
barro quente num local frio, pois o choque
de temperatura pode fazer rachar o barro.
Use sempre pegas para deslocar o tacho de
barro quente e coloque-o sobre uma base
para tachos.

Este tacho de barro s6 pode ser usado no
forno. Ndo o coloque numa placa quente,
numa placa a gas ou sobre uma chama
aberta.

O tacho e a tampa devem ser limpos e secos
totalmente antes de serem guardados.
Guarde o tacho e a tampa separados em vez
de juntos. Certifique-se de que ha circulagdo
do ar para evitar a humidade e o bolor.



ROMANA

inainte de prima folosire

Pune in apa rece peste noapte inainte de
prima folosire. apa trebuie sa acoloere
complet recipientul. Clateste cu multa apa.

Mod de folosire

— Inainte de pregatirea mancarii, vasul si
capacul trebuie introduse in apa rece
pentru cel putin 30 de minute.

— Vasul este realzat din lut, un material
poros, care absoarbe lichidele. Atunci
cand este incalzit, elibereaza abur;
mancarea nu se va usca si poti folosi
o cantitate mica de ulei. daca vrei ca
mancarea sa aiba o culoare mai intensa,
scoate capacul cu 10-15 minute inainte
de a fi gata.

— Vasul de lut este sensibil la variatiile de
temperatura; introdu vasul in cuptorul
neincalzit. Seteaza temperatura necesara
si porneste cuptorul. Porneste de la o
temperatura joasa si creste dupa 10
minute.

— Verifica regulat daca mancarea este gata.
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Curatare

Curata bine dupa ce s-a uscat. Introdu in
apa calda si spala cu o perie de bucatarie.
nu folosi detergent de vase.

Dupa curatare, lasa sa se usuce bine.
Dupa folosire, va capata o culoare mai
inchisa. acest lucru nu inseamna ca s-a
deteriorat; este un proces normal.

Important!

nu pune apa calda in vas si nu aseza vasul
pe o suprafata rece. Foloseste suporturi de
fiecare data cand folosesti vasele.

Se foloseste doar in cuptor. Nu aseza pe o
farfurie fierbinte, o plitd cu gaz sau o flacara
deschisa.

Vasul si capacul trebuie curatate si uscate
complet inainte de depozitare. Asigura

0 buna circulare a aerului in locul de
depozitare.



SLOVENSKY

Pred prvym pouzitim

Pred prvym pouzitim namocte hlineny hrniec
na noc do studenej vody. Voda by mala
pokryt cel nddobu aj pokrievku. Hrniec
oplachnite pod tec¢lucou vodou.

Ako pouzivat hlineny hrniec

— Pred pripravou jedla by mali byt hrniec
a pokrievka namocené v studenej vode
minimalne 30 minut.

— Hlineny hrniec je vyrobeny z
neglazovanej cervenej hliny, porézneho
materialu, ktory absorbuje tekutiny. Ked'
sa hrniec zahreje, uvolni sa para, c¢o
znamena, Ze sa jedlo nevysusi, alebo Ze
ho musite v priebehu varenia podlievat.
Vdaka tomu mézete varit jedlo v malom
mnozstve, bez pouzitia tuku alebo oleja.
Predtym, ako date jedlo do hrnca, nie
je nutné jedlo opekat. Ak chcete, aby
malo jedlo chrumkavu kérku, odstrante
pokrievku pocas poslednych 10 az 15
minut varenia.

— Hlineny hrniec je citlivy na velké teplotné
zmeny. Preto vzdy vlozte navlhceny
hrniec s jedlom do studenej rury.
Nastavte pozadovanu teplotu a zapnite
raru. Ak pouzivate plynovu ruru, zacnite
pri nizSej teplote nez je uvedena v
recepte. Po 10 minutach teplotu zvyste
na pozadovanu hodnotu.

— Teplota sa v rurach méze lisit, preto pri
niekolkych prvych pripravach jedlo pred
vybratim najprv skontrolujte, ¢i je dobre
upecené. Tak sa ¢asom naucite, kolko
Casu na pecenie skutocne potrebujete.
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Cistenie

Hrniec Cistite az po vychladnuti. Namocte
ho do teplej vody a vycistite kefkou na
riad. Nepouzivajte saponat, pretoze hlina je
porézny material a mdze saponat vsiaknut.
Po vycisteni nechajte hrniec poriadne
vyschnut, napriklad v studenej rure.

Ak hrniec po pouziti zhnedne, neznamena
to, ze ma horsiu kvalitu, je to len kvoli
tomu, Ze je vyrobeny z prirodného
materialu.

Délezité upozornenie!

Nikdy nelejte studenu vodu do hortceho
hlineného hrnca a nedavajte hordci hrniec
na studené miesto, teplotny Sok moze
spOsobit prasknutie hrnca. Vzdy pouzivajte
chiapku, ked premiestriujete horuci hrniec a
poloZte ho na podlozku pod hrnce.

Tento hrniec sa mdze pouzivat len v rire.
Nedavajte ho na hordci plech, plynovu
dosku, ani na otvoreny oher.

Hrniec a pokrievka by mali byt &isté

a suché predtym, ako ich uskladnite.
Hrniec skladujte s pokrievkou poloZzenou
vedla neho, radsej ako navrchu hrnca.
Zabezpecte dostatocné pradenie vzduchu,
aby nedochéadzalo k hromadeniu vlhkosti a
tvorby plesni.



BBbJIFTAPCKMA

Mpepu nbpBaTa ynotpeba

HakncHeTe rMMHeHUs CbA B CTyAeHa BoAa

B MPOAbB/KEHNE Ha efHa How, npeau Aa ro
n3nonseaTte 3a NbpBM NbT. Boagata Tpsibea Aa
nokpuBa Lenust CbA U kanaka. MannakHete
noz Tevalia Boja.

Kak pa vsnonssarte rnMHeHus cba

— HakucHeTe rMnHeHus cba U Kanaka B
cTyaeHa Bofa 3a noHe 30 MUHYTKU, npean
[a 3ano4YHeTe [a roTBuTE B Hesd.

— [TIMHEeHUST CbA e HanpaBeH oT
HefnakupaHa yepBeHa rMHa - nopecr
mMaTepuan, KoTo abcopbupa Te4YHOCTH.
Mpu 3arpsiBaHe CbABLT U3Nycka napa,
KOEeTO 3Hauyu, Yye XpaHaTa HsAMa Aa
M3CbxHe unn aa Tpsibsa fa ce nonmea C
Ma3HWHa no BpeMe Ha rotseHe. OcBeH
TOBa MOXeTe Aa roTBMTE B Masko Win B
HMKakBa MasHWHa. Hama Hyxza xpaHaTta
Aa ce 3anuya, npeau Aa ce NocTtasn B
CcbAa. 3a AOMbJIHUTENEH LBSAT MOXeTe Aa
MaxHeTe Kanaka npes nocnegHute 10-15
MUHYTU.

— [IMHEHUAT CbA e YyBCTBUTENEH KbM
pe3Kku NpoMeHun B TeMnepaTtypara.
3aToBa BMHarn NocTaBsnTe BAXHUSA CbA
N XpaHaTa B CTyAeHa dypHa. 3ajanTe
Hy>XHaTa TemnepaTypa u BKJO4eTe.

AKO v3non3BaTe rasosa neyka, MbpBO
HacTpoWTe Mo-HMCKa TemMnepaTypa oT
nocoyeHarta B peuentata. Cneg 10
MUHYTU 5 YyBEMYeTe.

— Tbi kKaTo TeMnepaTypaTta Moxe Aa
Bapupa cnopej ne4ykaTa, MbpeuTe
HSKOJIKO MbTW NMpoOBepeTe Jann XpaHaTa
e pobpe croteeHa. 1o TO3M HauuMH
LLle YCTaHOBMTE UCTUHCKOTO BPeEMe 3a
roTBeHe.
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MouuncreaHe

MouncTBaliTe cba camo cfes KaTo e
M3CTUHan. HaknucHete B Tonna BoAa

M No4yncTeTe C YeTka 3a cbaoBe. He
M3MNoN3BalTe NOYNCTBALLM NpenapaTu, Tbit
KaTo rIMHaTa e NopecT MaTepuan u we
nonve npenaparTa.

Cnep nouyncreaHe ocTaBeTe CbAa Aa U3CbXHE
nobpe, HanpuMmep B x/lagHaTa neuyka.

Cnep ynotpeba LBETLT Ha CbAa NOTbMHSBA.
ToBa MO HUKAKbB HaYMH He BfoLaBa
KauyecTBOTO, a Ce Ab/KM Ha dakTa, Ye CbabT
€ HanpaBeH OT ecTecTBeH MaTepuarn.

Ba)kHo!

Hukora He cunBaviTe CTyaeHa BoZa B TOMbA
rMIMHEH CbA U He NOCTaBANTE ropeLwuns Cba
Ha CTyAEeHO, Tbi KaTo FMHaTa e ce Hanyka
OT ronsiMaTta TemnepaTtypHa pasnuka. BuHarm
MecTeTe TOM/INS CbZ, C PbKOXBATKM U IO
cnarayTe Ha nocTaBka.

CbabT MOXe Aa ce U3Mon3Ba CaMo B Nneyka.
He ro nocraBsinTe BbpXy HarpeBaTenHa
nao4ya WUaun rasoB KOT/IOH, HUTO Ha OTKPUT
OlbH.

CbabT M KanakbT Tpabsa Aa 6baaTt
MOYMUCTEHM N HAMbBJIHO CyXM Npeau aa rm
npubepete. CbxpaHsiBalTe rv eaAvH 40 APYT,
a He C Kanaka BbpXy CbAa. YBepeTe ce, ye
Bb34yXbT MOXe Aa LMpKynupa cBob6oaHO,

3a fa ulberHeTte HaTpynBaHe Ha Bnara u
MYXbJ1.



HRVATSKI

Prije prve upotrebe

Namakati glineni lonac u hladnoj vodi preko
nodi prije prve upotrebe. Voda treba prekriti
cijeli lonac i poklopac. Isprati lonac pod
mlazom vode.

Kako koristiti glinenu posudu

— Prije pripremanja hrane, posudu i
poklopac potrebno je namakati u hladnoj
vodi najmanje 30 minuta.

— Glinena je posuda izradena od
nepremazane crvene gline, poroznog
materijala koji upija tekucine. Kad se
posuda zagrije, stvara se para, sto znaci
da se hrana nece isusiti i prekuhati. To
znadi i da je hranu moguée kuhati u malo
ili nimalo masnoce ili ulja. Hranu nije
potrebno prziti prije stavljanja u posudu.
Ako je hrani potrebno dati boju, ukloniti
poklopac tijekom zadnjih 10 - 15 minuta
kuhanja.

— Glinena je posuda osjetljiva na velike
razlike u temperaturi. Zato je u vrucu
pecnicu uvijek potrebno staviti vliaznu
posudu. Postaviti potrebnu temperaturu
i upaliti pe¢nicu. Ako se koristi plinska
pecnica, prvo postaviti temperaturu nizu
od one iz recepta. Nakon 10 minuta
povisiti temperaturu na onu iz recepta.

— Kako se temperature razlikuju od pecnice
do pecnice, najprije provjeriti nekoliko
puta je li hrana potpuno skuhana.

Tako se najbolje odredi pravo vrijeme
potrebno za kuhanje.

25

Ci$éenje

Ocistiti glinenu posudu kad se ohladi.
Namocditi u mlakoj vodi i ocistiti cetkom.
Ne koristiti deterdzent jer je glina porozni
materijal koji ¢e upiti deterdzent.

Nakon ciSc¢enja, ostaviti posudu da se osusi,
primjerice, u hladnoj pecnici.

Nakon upotrebe, glinena c¢e posuda
potamnjeti. To nece utjecati na njezinu
kvalitetu, ve¢ je samo posljedica izrade od
prirodnih materijala.

Vazno!

Nikad ne ulijevati hladnu vodu u toplu
glinenu posudu ili stavljati vruéu glinenu
posudu na hladno mjesto jer glina moze
puknuti zbog razlika u temperaturi.

Uvijek koristiti drzace za posude prilikom
pomicanja tople posude i staviti je na stalak
za posudu.

Ova se glinena posuda moze koristiti
samo u pecnici. Ne postavljati je na vrudi
tanjur, plinsko kuhaliste ili iznad otvorenog
plamena.

Posudu i poklopac potrebno je ocistiti prije
spremanja. Spremiti posudu i poklopac
jedno uz drugo i osigurati kruzenje zraka
kako se ne bi nakupljale vlaga i plijesan.



EAAHNIKA

Mpiv anoé Tnv np®TN XpHon

MouAidoTe TNV NRAIvn katoapdAa o Kpuo
vepd OAN Tn vUXTa MnpIv TN XPNOIKOMNoINCETE
yla npwTn gopd. To vepo NpéEnel va KAAUNTEl
oAOKANPN TNV KAToapoAa Kal To Kanaki.
ZenAUveTe TNV NNAIVN KaToapoAa KaTw ano
TpEXOUUEVO vEPOD.

NM®g va XpnoIHonoINCETE TO NRAIVO

OKEUOG

— Tpiv ano6 Tnv npoesToipaacia Tou
(aynTou, To doxeio kal To kandaki Ba
npénel va JouAiagouv os KpUo VEPO Yia
TouAdyioTov 30 AenTd.

— To nnAAIvo €ival KATAOKEUAOWKEVO anod pn
EPUAAWHEVO KOKKIVO MNAO, €va Nopwdeg
UAIKO TO ornoio anoppogad Ta uypd.

‘OTav To doxeio BeppavOei, eknePneTal
aTpoG, Nou onuaivel 0TI To GaynTo de
Ba oTeyvwoel kal dg Ba xpelaleTal va
pavTileTal KaTa To payeipepa. AuTod
onuaivel, eniong, OTI UNopeiTe va
payelpeWeTe aynTtod og Aiyo fj kaBoAou
Ainog i Aadi. To gaynTo de xpelaleral
va podioel npiv TonoBetnBei aTo NNAIVO
doxeio. Av BENETE TO GaynTo yia va napel
€MNINAEOV XPWHA, APAIPETTE TO KAMNAKI
KaTa Tn didapkela Twv TeAeuTaiwyv 10-15
AEMNTA TOU YAYEIPEUATOG.

— To nnAivo doxeio eival euaiobnTo aTIg
MeYaAeg Slakupavoelg TnG Beppokpaaciac.
M’ auTto, va TonoBeTeiTe NAvTa To
HOUOKeNEVO DOXEIO Kal TO PpaynTo o€
KpUO (oUpvo. PuBpioTe TNV anaitoupevn
Beppokpaacia Kal EVEPYOMNOINOTE TO
(oupvo. Av XpnaoidonolgiTe poUpvo
aepiou, apxika pubuioTe o€ pia
XapnAoTepn Bepuokpaaia anod o,T
avagéperal otn ouvTtayn. Metd and 10
AenTa, au&noTe Tn Beppokpacia o autnh
nou avageperal.

— Kabwg o1 Bepuokpacieg pnopei va
dlaPépouv PETAEU TwV POUPVWYV, EAEYETE
TIG NPWTEG POPEG OTI TO PAyNTO EXEI
HayelpeuTei oWOTA. Me auTo Tov Tpono Ba
MAaBeTE NOOOG €ival NpaypaTika o Xpovog
HayeIpEPaToq.
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Ka@apiouog

KaBapioTe To niAivo doxeio HOVO agou

€XEl KPUWOEI. MouAidoTe o (eaTO VEPO

kal kaBapioTe pe pia BoupToa MATWV. Mn
XPNOILOMOIEITE ANOPPUNAVTIKO MIATWV KABWG
0 NNAOG €ival éva nopwdeg UAIKO kal Ba To
anoppoPnael.

MeTa Tov KaBapiopod, aprioTeE TNV KATGApOAd
yld va OTEYVWOEl OwaTd, n.X. 0To dPOoEPO
poupvo.

MeTta Tn xpnon To nnAivo doxeio Ba
anokTnoEl Jia nio okoUpa andyxpwan. AuTto
dev ennpealel TNV NoldoTNTA Tou dOXEioU HE
onolodnnoTe TPONo, aAAd oeiAeTal anAd oTo
YEYOVOC OTI €ival KATAOKEUAoPEVo anod éva
®UOIKO UAIKO.

ZnHavTiko!

Mn pixVveTe NoTE kpUo vePd ot éva LeaTod
nriAivo doxeio r TonoBeTeiTe £va LeoTo
nnAivo doxeio og éva kpUo PEPOG, KABWC TO
ook anod Tn dlapopd Bepuokpaciag 6a onacel
Tov NNAG. Na XpnoIdonoIgiTe NavTa niaoTPeg
OTAV TO WETAKIVEITE KAl VA TO TONOBETEITE OE
pia Baon yia KaToapoAeG.

AUTO To nNNAIvo doxeio Unopei va
Xpnoigonoindei povo og poupvo. Mnv To
TonoOeTeiTE O€ Wia {e0TN €0TiA, O€ €O0TIEG
uypaepiou n navw os gAdya.

To doxeio kal To kandki Ba npénel va
kaBapilovTal Kali va TEYVWVOUV KaAd

npiv Tnv anoBrkeuon. AnoBnkeloTe TNV
katoapdAa pe To kanaki dinAa Tng kai oxl
navw oTnVv KatoapoAd. BeBaiwbeite oTI 0
a€pag KUKAOQOPEI yia va anoQUyETE TNV
uypaaoia kai Tn JouyAd.



PYCCKWN

Mepen nepBbIM UCNOJIb30BaHUEM
MNepen nepBbIM UCMOSIb30BaHMEM MOSIOXUTE
ropLUOK Ha HOYb B XOJIOAHYI BoAy. Boaa
[0JKHA MOJTHOCTLIO MOKPbIBaTh MOPLLOK U
KpbIWKY. [MpoOMOMTE NPOTOYHOW BOAOMN.

Kak Mcnonb3oBaTtb IMMHSAHbIA rOpLIOK

— [llepen NpUroToOB/IEHMEM MULLN
NoAEepXMNTE rOPLIOK N KPbILKY MUHUMYM
30 MUHYT B XONO4HOW BoAe.

— [NMHAHBIA ropwok caenaH u3
HernasypoBaHHOM KpaCHOM rnHbI
— NOPUCTOro MaTepuana, KoTopbli
BMUTbIBAET XMAKOCTb. Korga ropliok
HarpeBaeTcs, BblAenseTca nap.

OTO 03HayvaeT, YTo roToBsLleecs
6ntoao He 6yaeT COXHYTb U BaM He
npuaeTcs copbi3rMBaTh €ro BO BpeMsi
NpUroToBAeHns. A TakXXe Bbl MOXeTe
roTOBUTb C HEGO/BLUMM KONNYECTBOM
Macna uamn coscem He f06aBnATbL ero.
Muwy He Hapo obxapuBaTb Nepen
TeM, Kak NOMecTUTb B ropLiok. [ns
nony4yeHus 6onee MHTEHCMBHOIO LBETA
611042 CHUMUTE KPbILWKY Ha NOCNEeAHUX
10-15 MMHYyTax NpUroToBeHMS.

— [NnHAHasA nocyaa 4YyBCTBUTENbHA K
nepenaay tTemnepatyp. lNosTomMy cneayet
CTaBWUTb FOPLUOK B XOJIOAHYHO AYyXOBKY.
YcTaHOBUTE HEOOXOAUMYIO TeMMnepaTypy
1 BKAOUNTE AyXO0BKY. Ecnm y Bac
rasoBasi AyxOBKa, CHayana Bblbepute
6onee HU3KYO TeMnepaTypy, 4YeM Ta,
KOTOpas ykasaHa B peuenTte. Yepes 10
MWHYT OTperynvpyinTe TemnepaTypy 4O
HeobXxoAnMO.

— Tak kKak Temnepartypa B pa3HbIX
AYXOBKax MOXET pa3fimyaTtbCsl, nepsble
HEeCKOsIbKO pas3 npoBepsaiTe, TWwaTebHO
NN NpUroToBMnach nuwa. Takum obpasom
Bbl y3HaeTe AeNCTBUTENbHOE BpeMs
NpUroTOBNEHUS1 AaHHOro 6atoaa.
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yxon

MoliTe ropLIoK TOSIbKO MOC/e TOro, Kak oH
OCTbIHeT. [logepxuTe roploK B Tensomn soae
1 BbIMOWTE LLUETKON AN MbITbs nocyAbl. He
MCNONb3yMTe MOKOLME CPEACTBA: MMHA

- MOPUCTBIN MaTepwan, BNUTbIBAKOLLNIA
MotoLee CpeacTso.

Mocne MbITbs ropLIok Heob6xoAnMo
TWaTeNbHO NpOCYLWNTb, Hanpumep, B
OCTbIBalLLEN fyXOBKE.

Co BpeMeHeM MINHSHbIN FOPLLIOK MOXET
npuobpectn 6onee TeMHbIA OTTEHOK. ITO
06bsACHAETCS CBOMCTBAMM HaTypasbHOro
MaTepuana v HuKak He BSIMSET Ha Ka4yecTBO
nocyAbl.

Ba)xHasi nHpopmauumsa!

He HanonHsiTe ropsynini ropLIoK X0N0AHOM
BOZOM M He CTaBbTe ero B NpoxjiagHoe
MeCTO, TaK Kak rnepenajbl Temrneparyp
MOryT NMPUBECTU K PACTPECKUBAHUIO FNUHbI.
Monb3ynTecb NPUXBATKOM U CTaBbTe rOPLUOK
Ha MoACTaBKy Moj ropsiyee.

TMWHSAHBIN TOPLLIOK MOXHO MCMOb30BaTh
TO/MbKO B lyXOBKe. He cTaBbTe ero Ha
BapOYHYIO MaHesb, razoByio MINTY UK
OTKPbITbIA OFOHb.

[ns XxpaHeHUs ropLloK M KpbIwKa AOKHbI
6bITb UNCTbIMU U CyXUMU. KpbIlwKy cneayet
NMOSIOXNUTb PSAOM C rOpLUKOM. Mpu XpaHeHun
HeobxoaMMo obecneynTb LMPKYNALMIO
BO34yXa, YTOObl NpefoTBpPaTUTL NOSB/IEHNE
Bflarv u nieceHu.



SRPSKI

Pre prve upotrebe

Potopite lonac u hladnu vodu i neka tako
odstoji celu no¢ pre prve upotrebe. Voda
treba da bude toliko duboka da i lonac i
poklopac budu sasvim uronjeni. Isperite ih
pod mlazom vode.

Kako se koristi glineni lonac

— Pre pocetka pripreme hrane, lonac i
poklopac treba da odstoje u vodi bar 30
minuta.

— Lonac je od neglazirane crvene gline,
poroznog materijala koji upija te¢nost.
Kada se lonac zagreva on isparava,

Sto znadi da se hrana nece osusiti niti
ostati vodena tokom kuvanja. Takode,
ovo znaci da jelo moze da se kuva

s malo masnoce, ulja ili sasvim bez
njih. Hrana ne treba da se Qroprii pre
kuvanja u glinenom loncu. Zelite li da
jelo porumeni, skinite samo poklopac
poslednjih 10-15 minuta kuvanja.

— Glinen lonac je osetljiv na velike
promene teperature. Toga radi, uvek
nakvasen lonac s jelom stavite u hladnu
rernu. Podesite potrebnu temperaturu i
ukljucite rernu. Imate li plinsku rernu,
podesite je prvo na nizu temperaturu, pa
potom, nakon 10-ak pojacajte, kako stoji
u receptu.

— Bududi da temperatura varira od rerne do
rerne, proveravajte isprva vise puta da li
je jelo gotovo. Tako ¢ete nauditi koliko je
vremena zaista potrebno.
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Ci$éenje

Glinen lonac perite tek posto se sasvim
ohladi. Potopite ga u toplu vodu i operite
Cetkom za pranje sudova. Nemojte koristiti
deterdZent posto je glina porozan materijal
i upice ga.

Kada lonac operete, ostavite ga da se
sasvim osusi, recimo u hladnoj rerni.

Kada se koristi, lonac moze dobiti tamniju
nijansu. To nikako ne uti¢e na njegov
kvalitet ve¢ se deSava prosto zato Sto je od
prirodnog materijala.

Vazno!

Nikada ne sipajte hladnu vodu u zagrejan
glinen lonac niti ga zagrejanog stavljajte na
hladno mesto, buduci da ¢e temperaturni
Sok izazvati naprsline na loncu. Uvek
koristite kuhinjske rukavice kad premestate
zagrejan lonac i postavite ga na podmetac.
Ovaj glineni lonac sme da se koristi
iskljucivo u rerni. Ne stavljajte ga na vrelu
ringlu, plinsku grejnu ploc¢u niti na otvopren
plamen.

Lonac i poklopac se moraju oprati i sasvim
osusiti pre vra¢anja na mesto. Poklopac
neka uvek stoji pored lonca, a ne na njemu.
Vazduh treba slobodno da cirkuliSe oko lonca
kako se vlaga ne bi zadrzavala niti stvarala
bud.



SLOVENSCINA

Pred prvo uporabo

Glineni lonec pred prvo uporabo ¢ez noc
namodi v hladno vodo. Lonec in pokrov naj
bosta povsem potopljena v vodo. Lonec
speri pod tekoco vodo.

Navodila za uporabo glinenega lonca

— Pred pripravo hrane je treba lonec in
pokrov za vsaj 30 minut namociti v
hladno vodo.

— Glinen lonec je izdelan iz neglazirane
rdece gline, poroznega materiala, ki vpija
tekocino. Ko se lonec segreje, oddaja
paro, zato se hrana med peko ne izsusi
in je ni treba polivati. Hkrati se hrana
lahko pece z zelo malo ali celo brez
mascobe ali olja. Za zapeceno skorjico
hrane ni treba predhodno popeci, dovolj
je, da se zadnjih 10-15 minut pece brez
odkrita.

— Glineni lonec je obcutljiv na velike
temperaturne razlike, zato vlazen lonec
s hrano vedno postavi v mrzlo pedico.
Nastavi ustrezno temperaturo in prizgi
pecico. Plinsko pecico najprej nastavi
na nizjo temperaturo, kot je zapisana
v receptu. Po 10 minutah temperaturo
povisaj v skladu z receptom.

— Ker je temperatura v vsaki pecici lahko
nekoliko drugacna, v zacetku veckrat
preveri, kdaj je hrana dobro prepecena.
Tako se zanesljivo prepricas, koliko ¢asa
je treba peci doloceno hrano.
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Ciséenje

Glineni lonec ocisti Sele, ko se povsem
ohladi. Namoci ga v toplo vodo in odisti s
krtaco za pomivanje posode. Ne uporabljaj
Cistila, saj je glina porozna in bo vpila Cistilo.
Po cis¢enju naj se lonec dobro posusi, npr. v
hladni pecici.

Po uporabi glineni lonec nekoliko potemni.
To ne vpliva na njegovo kakovost in je zgolj
posledica tega, da je izdelan iz naravnega
materiala.

Pomembno!

Dokler je lonec Se topel, vanj nikoli ne
nalivaj hladne vode in ga ne postavljaj

na hladno povrsino, saj lahko zaradi
temperaturnega Soka podi. Pri premikanju
vro¢ega lonca vedno uporabi kuharske
rokavice in ga postavi na podstavek za
posodo.

Ta glineni lonec je namenjen le uporabi v
pecici. Ni namenjen kuhanju na elektricnem
ali plinskem stedilniku in na odprtem oglju.
Lonec in pokrov je treba pred shranjevanjem
ocistiti in povsem posusiti. Med
shranjevanjem naj bo lonec odkrit. Prostor
naj bo zracen, da se v njem ne zadrzuje
vlaga in ne nastaja plesen.



TURKCE

ilk kullanimdan 6nce

ilk kullanimdan énce giiveci soguk suda
gece boyunca bekletiniz. Su, gliveg ve
kapagi tamamen kaplamalidir. Gliveci akan
su altinda durulayiniz.

Giiveg nasil kullanihir

— Yemek hazirlamadan 6nce gliveg ve
kapagi, en az 30 dakika soduk suda
bekletilmelidir.

— Glveg, sirli olmayan kirmizi topraktan
yapilmistir ve siviyl emen gézenekli
bir yapiya sahiptir. Glveg isitildiginda,
buhar yayilir bu da, pisirme esnasinda
yiyeceklerin kuruyacagdi anlamina gelmez.
Ayrica yemedinizi daha az yagl veya
yagsiz olarak pisirebilirsiniz. Yiyecekleri
glivece yerlestirmeden once kizartilmasi
da gerekli degildir. Gliveg igindeki
yiyeceklerin daha fazla kizarmasini
istiyorsaniz, pisirme suresinin son 10-15
dakikasi boyunca kapagi agabilirsiniz.

— Guveg, blyuk i1si degisikliklerine karsi
duyarlidir. Bu nedenle, islatiimis giiveci
ve yiyecekleri her zaman soguk firina
koyunuz. Gerekli sicakligi ayarladiktan
sonra ve firini galistiriniz. Gazlh firin
kullaniyorsaniz, ilk olarak tarifte
belirtilen 1sidan daha dusik bir sicakhda
ayarlayiniz. 10 dakika sonra, islyi
belirtilen sicakhga ylkseltiniz.

— Sicaklik, firina gore degisebilecedinden
yiyeceklerin tam olarak pismis olup
olmadigini sik sik kontrol ediniz. Bu
sekilde gergek pisirme sliresinin ne kadar
oldugunu 6grenebilirsiniz.
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Temizlik

Guveci ancak soguduktan sonra temizleyiniz.
Guveci sicak suda islattiktan sonra bir
bulasik firgasi ile temizleyiniz. Glvecin
dokusu g6zenekli bir materyal oldugundan
deterjani igine gekecektir bu ylzden bulasik
deterjani kullanmayiniz.

Temizledikten sonra gliveci, tam olarak
kurumasi icin érnegin serin firinda bekletiniz.
Kullanimdan sonra glivecin rengi
koyulasabilir. Bu renk, giivecin kalitesini
etkilemez, dogal bir materyalden yapildigi
icin renk degisimi yasanir.

Onemilit

Sicaklik soku guivecin gatlamasina sebep
olabileceginden sicak durumdaki gtivece
kesinlikle soguk su doékmeyiniz ya da

soguk bir zemin Gzerine koymayiniz. Sicak
bir tencereyi tasirken her zaman tutacak
kullaniniz ve sicak tencereyi nihale Gzerine
yerlestiriniz.

Bu giiveg, sadece firin iginde
kullanilabilmektedir. Glveci gazli ocak veya
aclk alev lizerine koymayiniz.

Glveg ve kapak, saklamadan 6nce
temizlenmeli ve tamamen kurumus olmalidir.
Kapagi Uzerine kapatmaktan ziyade yaninda
saklayiniz. Nem ve kif olusumunu 6nlemek
icin hava akiminin oldugundan emin olunuz.
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BAHASA INDONESIA

Sebelum penggunaan pertama

Rendam pot dari tanah liat ke dalam

air dingin selama semalam sebelum
penggunaan pertama. Air harus merendam
seluruh pot dan penutupnya. Bilas pot di
bawah air yang mengalir.

Cara menggunakan panci tanah liat

— Sebelum menyiapkan makanan, panci
dan penutupnya harus direndam dalam
air dingin minimal selama 30 menit.

— Panci ini terbuat dari tanah liat merah
tanpa glasir, bahan berpori yang
menyerap cairan. Saat panci dipanaskan,
uap akan dikeluarkan, yang artinya
makanan tidak akan mengering atau
harus diolesi selama memasak. Dan
juga, Anda dapat memasak makanan
dengan sedikit atau tanpa minyak sama
sekali. Makanan tidak harus masak
hingga kecokelatan sebelum ditempatkan
dalam panci tanah liat. Jika Anda
ingin makanan lebih berwarna, buka
penutupnya selama 10-15 menit terakhir
saat proses memasak.

— Panci tanah liat sangat sensitif dengan
suhu. Oleh karena itu, selalu tempatkan
panci dan makanan dalam oven
yang dingin. Atur suhunya dan mulai
memanggang. Jika Anda menggunakan
oven gas, pertama-tama Anda harus
mengatur suhu lebih rendah daripada
yang tertera di buku resep. Setelah 10
menit, naikkan suhunya sesuai yang
dibutuhkan.

— Periksa makanan sesering mungkin
hingga matang. Dengan cara ini, Anda
akan mengetahui lama waktu yang
dibutuhkan saat memasak.
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Cara membersihkan

Bersihkan panci tanah liat hanya ketika
sudah dingin. Rendam dalam air hangat dan
bersihkan dengan sikat. Jangan gunakan
deterjen karena tanah liat adalah bahan
berpori dan akan menyerap deterjen.
Setelah dibersihkan, keringkan panci dengan
benar, misalnya dalam oven dingin.

Setelah penggunaan, panci tanah liat
mungkin terlihat gelap. Hal ini bukan berarti
merusak kualitas tetapi menunjukkan bahwa
panci ini terbuat dari bahan alami.

Penting!

Jangan pernah menuangkan air dingin pada
panci tanah liat yang masih panas atau
menempatkan panci tanah liat dalam kondisi
panas ke dalam tempat yang dingin, karena
perubahan suhu yang drastis akan membuat
tanah liat retak. Selalu gunakan serbet
panci saat memindahkan panci panas dan
meletakkannya di atas alas panci.

Panci tanah liat hanya dapat digunakan
dalam oven. Jangan letakkan unit pada
piring panas, kompor gas atau di atas api
terbuka.

Panci dan penutup harus dibersihkan dan
dikeringkan sebelum disimpan. Simpan
panci dengan penutup di sampingnya, bukan
diletakkan di atas panci. Pastikan terdapat
sirkulasi udara agar terhindar dari lembab
dan jamur.



BAHASA MALAYSIA

Sebelum diguna buat pertama kali
Rendam periuk tanah liat di dalam air sejuk
semalaman sebelum gunakannya buat kali
pertama. Air mesti meliputi seluruh periuk
dan penutup. Bilas periuk tahan liat di
bawah air yang mengalir.

Cara mengguna periuk tanah liat

— Sebelum makanan disedia, periuk dan
penutup mesti direndam di dalam air
sejuk, sekurang-kurangnya 30 minit.

— Periuk tanah liat ini buatan tanah liat
merah tanpa glasair, bahan berliang
yang menyerap cecair. Apabila periuk
panas, wap akan dilepaskan, bermakna
makanan tidak akan kering atau perlu
disapu minyak. Ini bermakna makanan
boleh dimasak dengan sedikit, atau
tidak ada lemak atau minyak langsung.
Masakan tidak perlu diperangkan
sebelum dimasukkan ke dalamnya. Agar
makanan agar lebih berseri, tanggalkan
penutup semasa 10-15 minit terakhir
memasak.

— Periuk tanah liat sensitif pada perubahan
suha yang ketara.

— Oleh itu, sentiasa tempatkan periuk
dan makanan yang lembap di dalam
ketuhar yang sejuk. Tetapkan suhu
yang diperlukan dan panaskan ketuhar.
JIka anda guna ketuhar gas, mula-mula
tetapkan suhu lebih rendah daripada
yang tercatit di dalam resipi. Selepas 10
minit, tingkatkan suhu kepada suhu yang
tercatit. Memandangkan suhu mungkin
berbeza-beza antara ketuhar-ketuhar,
periksa beberapa kali untuk memastikan
makanan betul-betul masak. Dengan
cara ini anda akan tahu masa masakan
ini dimasak sebenarnya
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Pembersihan

Bersih periuk tanah liat selepas ia sejuk.
Rendam di dalam air suam dan bersihkan
dengan berus pinggan. Jangan guna bahan
pencuci pinggan mangkuk memandangkan
tanah liat ialah bahan berliang dan akan
menyerap masuk bahan pencuci tersebut.
Selepas dibasuh, tinggalkan periuk untuk
dikeringkan dengan sempurna, cth. di dalam
ketuhar yang dingin.

Selepas diguna, periuk tanah liat akan
bertukar ke rona yang lebih gelap. Ini tidak
akan menjejaskan mutu periuk dalam apa
cara sekali pun disebabkan ia buatan bahan
semula jadi.

Penting!

Jangan tuang air sejuk ke dalam periuk
tanah liat yang panas atau tempatkan periuk
tanah liat panas di atas tempat yang sejuk,
kerana kejutan suhu akan merekahkan
tanah liat. Sentiasa guna pemegang

periuk ketika mengalih periuk panas, dan
tempatkannya di atas sangga periuk.

Periuk tanah liat hanya boleh diguna di
dalam ketuhar. Jangan tempatkannya di atas
tungku panas, hob gas atau api terbuka.
Periuk dan penutup mesti dibersih dan
dikeringkan dengan sempurna sebelum
disimpan. Simpan periuk dengan penutup

di sisi bukan di atas periuk. Pastikan

udara boleh beredar untuk mengelakkan
kelembapan dan kulapuk.
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