fto 160-180° C 200-225°C
Celkem 24 30
(nahoru/dolu) (15/9) (21/9)

ft12 160-180° C 200-225°C
Celkem 28 38
(nahoru/dolu) (17/1) (2513)
ft18 160-180° C 200-225°C
Celkem 32 42
(nahoru/dolu) (19/13) (28/14)

Tabulka udava, kolik briket budete potfebovat pro peceni. Tim, Ze se zméni pocty nahofe a dole,
budete védét, kolik briket je potfeba na vareni polévek nebo guldse. Pro duseni a opékani vydélite
jednoduse celkovy pocet briket dvéma. Prvni polovinu rozlozite na viko a druhou pod litinovy hrnec.

Tyto Udaje jsou pouze orientacni a mohou se liSit v zavislosti na kvalité briket, okolni teploté a
povétrnostnich podminkach.

Pro zajisténi stejnomérné teploty by se mélo viko v pravidelnych intervalech 10 — 20 minut otacet. Za
ca. 50 — 60 minut se doporucuje pridat nové brikety.

ZARUKA

U béZného pouzivani je zaruka na litinovy hrnec Petromax dva roky od data ndkupu. V pfipadé, ze
nemUzete Vas$ hrnec Petromax bezvadné pouzivat, at jiz kvili vadé materidlu nebo jiné vadé ze strany
vyrobce, mate narok na reklamaci. Spojte se s Vasim prodejcem vyrobkd Petromax.

SERVIS A PODPORA

V ptipadé otdzek a problém( Vam radi pomlzeme.
Obratte se na nds na e-mailové adrese: info@steeltrend.net

PROVEDENI

Litinové hrnce Petromax jsou nabizeny v rGznych velikostech.
Vybrat si tak si mlzete ten, ktery Vam nejvice vyhovuje.

Pocet osob Obsah hrnce (max.) Obsah vika (max.)

ft1 Dezerty/omacky 1L 0,6 L
ft3 1-3 1,8L 07L
ft4,5 2-5 40L 1,2L
fte 4-8 6,1L 25L
ft9 8-14 80L 25L
ft12 14 - 20 15L 35L
Ft18 >20 173 L 42 L

Detailni velikosti a vdhové Udaje naleznete na obalu.

VSechny hrnce jsou k dostani ve dvou provedenich. Bud se tfemi pevnymi nozi¢kami, nebo s plochym
dnem bez nozi¢ek.
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NAVOD K POUZITi PRO LITINOVY HRNEC PETROMAX

Dékujeme, zZe jste se rozhodli pro koupi litinového hrnce Petromax! S Vasim novym litinovym hrncem
mUZete vafit jak na otevieném ohni, tak v domacnosti a budete profitovat z jedine¢nych vlastnosti
kvalitni litiny. Jsme presvédceni o tom, ze pro Vas bude pouzivani litinového hrnce radosti a doufdme,
Ze si kazdy uvareny pokrm v ném obzvlasté vychutnéte.

DULEZITE POKYNY

Pfed prvnim pouzitim si prectéte pozorné nédsledujici pokyny. Dbejte obzvlasté na bezpecnostni
pokyny. Uschovejte si dobre tento ndvod a predejte ho také déle pfipadnému dalSimu uzivateli.

POPIS PRODUKTU

Tento litinovy hrnec mdlzete pouzivat jak na plynovém hoféku, v pecici troubé, tak i v pfirodé na ohnisti
nebo jiném misté na vareni nebo na vhodném grilu. Litina ma vyborné vlastnosti rozlozeni a ukladani
tepla a diky svému upravenému povrchu je pfipravena ihned k pouziti a snadno se udrzuje.

BEZPECNOSTNiI POKYNY

POZOR! Hrnec a jeho dily (poklice, drzadlo) mohou byt pfi pouzivadni velmi horké. Nenechavejte proto
nikdy déti v blizkosti horkého hrnce. Manipulujte s hrncem a jeho dily pouze s pomoci tepluvzdornych
rukavic, utérky nebo zvedaku poklice.

Nelijte na horky litinovy hrnec zadnou studenou tekutinu (ani vodu), nebot by se timto mohl nenavratné
poskodit nebo popraskat.

Nepouzivejte v zadném pfipadé k Cisténi hrnce zadné Cistici prostfedky ani mydlo.

Nenechte hrnec spadnout na zem, protoze litina je kiehky material, ktery mliZze prasknout.

PRED PRVNIM POUZITIM

Pfed prvnim pouzitim litinovy hrnec dikladné umyje horkou vodou a dobfe jej poté vysuste. Diky
svému upravenému povrchu (seasoned finish) mliZete Vas robustni litinovy hrnec Petromax pouzivat
okamzité po vyplachnuti a prvni vypéleni neni nutné. Na poprvé byste neméli pfipravovat jidla
obsahujici kyseliny, nebot by tim mohla byt narusena patina, ochranna vrstva litinového hrnce.

INFORMACE K UDRZBE A SKLADOVANI

Pokud budete dodrzovat pokyny a spravné pecovat o V4as litinovy hrnec, vydrzi Vam po generace.

V tomto pfipadé byste méli dbat na tyto zékladni pravidla:

. Nechte litinovy hrnec po pouziti vychladnout a poté ho vymyjte teplou vodou.

. Nepouzivejte k ¢isténi hrnce v zadném pfipadé saponaty nebo mydlo. M(iZe tak byt zni¢ena
patina.

. K cisténi litinového hrnce pouZijte bézny kartd¢ na nddobi nebo houbicku (Z&ddnou kovovou
houbicku!). Pfi vétsim znecisténi nebo pripecenych zbytcich jidla doporucujeme kromé toho pouzit
Petromax nerezovy cisti¢ na litinu a kov, ktery i pfi silném drhnuti neposkodi patinu hrnce.

. Litinovy hrnec neni ur¢en pro myti v mycce.

. Necistéte horky litinovy hrnec studenou vodou. Litinovy hrnec by mohl vzniklym tlakem popraskat
nebo se jinak poskodit.

. Nikdy neukladejte litinovy hrnec, pokud je neumyty anebo mokry.

. Litinovy hrnec vzdy peclivé osuste a nez jej ulozite, natfete ho tenkou vrstvou pecujici pasty
Petromax na litinu a kov. Alternativou jsou neutrdIni oleje nebo rostlinny tuk. Olivovému oleji se
vyhnéte, protoze se pfi dalsim pouziti tolik nerozpali jako jiné tuky.

. Skladuijte litinovy hrnec na suchém misté. Aby hrnec mohl ,dychat” pfi uloZeni, mlzete vlozit mezi
hrnec a viko papirovou kuchyriskou utérku, karton nebo drevo. Je tak postardano o dobré vétrani.

POSTUP PRI VYPALOVANI

Patina (ochranna vrstva litinového hrnce) musi byt obnovovana, pokud je porusena. M(ze se napf. stét,
Ze hrnec zacne na nékterych mistech rezavét. Pokud se tak stane, méli byste postupovat ndsledovné:

1. Odestrarite rez draténym kartdcem. Vycistéte hrnec teplou vodou, mycim prostfedkem a béznym
kartdé¢em na nadobi. Dobre jej poté osuste.

2. Natfete cely povrch hrnce i vika, uvnitf i zvenku pecujici pastou, alternativou je neutralni olej nebo
rostlinny tuk. Nepouzivejte olivovy olej nebo tuky, které koufi pfi nizké teploté.

3. Deijte litinovy hrnec do trouby rozpdlené na 180 °C. Nechte ho 1 az 2 hodiny vypélit a poté troubu
vypnéte. Troubu pooteviete a nehte hrnec vychladnout.

Pozor! Litinovy hrnec béhem vypalovani mastné tukové vrstvy mdze koufit. Proto doporucujeme
vypalovani provadét venku, napf. na otevieném ohni nebo v grilu.

4.  Litinovy hrnec po vychladnuti jesté jednou ddkladné namastéte. Tim je proces vypaleni hotovy.

VARENI, SMAZENI A PECENI

Tento litinovy hrnec mdzete pouzivat jak v pecici troubé doma, tak i v pfirodé na ohnisti nebo jiném
misté na vareni nebo na vhodném grilu. Pfi tom mohou mit pouzité zdroje tepla, jako grilovaci brikety,
drevéné uhli nebo zZhavé uhliky otevieného ohnisté, rozdilnou teplotu.

NA OTEVRENEM OHNISTI

U otevieného ohné plati, hodné zkouset: U kazdého druhu dreva vznikne jiny Zar a tomu odpovida
krat$i nebo del$i doba pfipravy. Pokud postavite hrnec pfimo vedle ohné, mliZzete tak diky salajicimu
Zaru, pomalu vafit nékteré pokrmy. Je dllezité hrnec pravidelné otacet, tak aby se nahfal stejnomérné
ze vSech stran.

POMOCI BRIKET

Dobré je mit po ruce opravdu kvalitni brikety. Jsou spolehlivé a vétsinou maji vSechny podobnou
velikost a udrzi déle teplotu. Tak se VAm nejlépe podafi regulovat teplotu Vaseho litinového hrnce.
Jaké mnozstvi briket pouzit pod hrnec a na viko zalezi také na tom, pomoci jaké metody chcete pokrm
pfipravovat. Jako z&kladni pravidlo pro litinové hrnce vSech velikosti plati:

. Na vareni polévky a guldse: 1/3 briket na viko a 2/3 pod litinovy hrnec.

. K peceni chleba, buchet nebo kolaéd: 2/3 briket na viko a 1/3 pod litinovy hrnec.

Tato tabulka Vam pomUze Iépe se orientovat jaké mnozstvi briket pouZit na rizné velikosti litinového
hrnce. V tabulce naleznete celkové mnozstvi, jaké ma byt pouzito na viko a pod hrnec, abyste ziskali
potfebnou teplotu.

ft1 160-180° C 200-225°C
Celkem 5 8
(nahoru/dolu) (3/2) (5/3)

ft3 160-180° C 200-225°C
Celkem 8 14
(nahoru/dolu) (5/3) (9/5)
ft4,5 160-180° C 200-225°C
Celkem 15 21
(nahoru/dolu) (9/6) (14/7)
ft6 160-180° C 200-225°C
Celkem 24 30
(nahoru/dolu) (14/10) (2010)



