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Hasznalati utasitas

Oriiliink, hogy a Santos holland kemence mellett déntétt, mellyel az dntottvas
egyedilallé tulajdonséagait élvezheti. Az dntottvas termékek rendkivil tartésak és
hosszu élettartamuak. Az 6ntéttvasban kilondsen lenylig6zé, hogy mindig idealis
valasztds barmilyen héforrashoz. Az 6ntéttvas edényeket és serpenydket
évszazadok 6ta nagyobb valtozasok nélkil hasznaljak, attél az id6t6l kezdve,
amikor az emberek nyilt tizon féztek, a szén- és fatlizelési tlizhelyek korszakan

at, majd a gaz- vagy elektromos tlizhelyek idején at egészen napjainkig, az
ultramodern indukcios tlizhelyek és gazgrillek koraig.

Biztosan sok 6éromet fog szerezni az (j ontdttvas kemencéjével! Sok sikert kivanunk
minden elkészitett ételhez!

Fontos megjegyzések

Kérjik, hogy a holland kemence els6 hasznalata elétt figyelmesen olvassa el az
utasitasokat, kildnésen az alabbi biztonsagi utasitdsokat. A legjobb, ha a flzetet
biztonsagos helyen tartja, és tovabbadja, ha a holland kemencét masnak adja at.
A Santos oOntéttvas termékeinket hasznalhatja gazlangon (grillsiitében), a
szabadban a f6z6lapon vagy a sit6ben. Az dntodttvas termékek még tabortlizben
is hasznalhatok.

ABiztonségi utasitasok

Vigyazat! Az ontdottvas termékek minden része nagyon forrova valik hasznalat
koézben! Kérjiik, soha ne engedje a gyerekeket a koézeliikbe, és a legjobb, ha
héallé kesztyiit vagy labostartét hasznal, amikor a termékkel dolgozik
vagy grillez.

Keérijiik, ne 6ntson hideg vizet (vagy mas hideg folyadékot) a forré dntoéttvas
termékekre, mert ez repedéseket vagy mas karokat okozhat.

Soha ne tegyen iires 6ntottvas termékeket a tiizre vagy a tiizbe, és ne hagyja
ott hosszu ideig, mert a fém eltorhet vagy meghajolhat, és megsériilhet.

Keérjiik, ne hasznaljon mosdszert vagy szappant az ontottvas tisztitasahoz.

Az ontottvas termékekbdl kozvetleniil talalhat, de soha ne hasznalja ket ételek
tarolasara.

Az ontdttvasat soha nem szabad mosogatogépbe tenni.

Mivel az ontdttvas torékeny anyag, soha ne ejtse le - kiilonben
megrepedhet.
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Els6 hasznalat

Az Ontbttvas termékét mar el6készitettiik névényi olajjal (patinazas), ezért
hasznalatra kész. Javasoljuk, hogy az elsé hasznalat el6tt langyos viz alatt dblitse le
a terméket, hogy eltavolitsa a port és a felesleges olajat. Ezutan fontos, hogy a
termék alaposan megszaradjon.

Az olajozott és nem teljesen szaraz termékek foltokat hagyhatnak a szennyez6désre
érzékeny fellleteken.

Apolas és tisztitas

Keérjuk, az els6 hasznalat el6tt forrd vizzel tisztitsa meg a holland kemencét, és
alaposan szaritsa meg. Azonnal hasznalhaté, de az elsé 2-3 alkalommal ne
készitsen savas ételeket, mert ez karosithatja a patinat.

* Hasznélat utan hagyja kihilni a terméket, miel6tt megtisztitja azt.

« Tavolitsa el a raégett ételt forrd vizzel, vagy oldja fel egy
miianyag vagy fa spatulaval. Ne hasznéljon fémszerszamokat a tisztitdshoz,
kilénben az anyag megsériilhet.

» Soha ne hasznaljon mosogatoszert a tisztitashoz. Ha véletlenil mosogatdszert
hasznaltak, sisse ki Ujra az 6ntottvas terméket, és elbtte tavolitsa el a patinat
(ndvényi olajos elékészités).

» Légszaritas utan egyszerliien dorzsolje be egy vékony réteg olajjal (ajanlas:
napraforgoolaj vagy repceolaj, ne hasznaljon savas olajat, példaul olivaolajat),
és minden készen all a kbévetkezd hasznalatra.
Természetesen a holland kemencét alaposan megszarithatja, és a tarolas elétt
vékony rétegben bedoérzsolheti az ontétt és kovacsolt vasra vald Santos apolo
pasztaval.

Tarolas

« Kérjuk, az olajozott holland kemencét mindig ugy tarolja, hogy némi levegd
jusson hozz4, kildnben a terméken lév olaj megrohadhat. Kérjuk, hogy minden
ontottvas terméket mindig szaraz helyen taroljon.

« Kérjuk, soha ne tarolja dntéttvas termékét anélkul, hogy el6zetesen
megtisztitotta és kezelte volna.

* Soha ne tegye/tarolja az dntéttvas termékeket vizben. Az 6ntottvas altalaban
rozsdasodik, még jé patinaval is.
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Porkolési folyamat

Az els6 hasznalat el6tt nem kell beégetni. A holland
kemencét azonnal hasznalhatja.

A beégetés két célbdl térténik:

El6szor is, a patina gatat képez a levegében Iév6 nedvesség és a fém kozott. Ez
hatékony rozsdavédelmet jelent, masodszor pedig tapadasmentes bevonatot képez
az ontottvas fellletén, igy nem tapadnak meg az ételek.

Eléfordulhat, hogy az 6ntéttvas termék néhany helyen rozsdasodni kezd. Ez akkor
fordulhat eld, ha az ontéttvas termékek patinaja (védérétege) sériilt. Ha ez térténik,
egyszerlen jarjon el a kdvetkezdk szerint:

Ezutan drotkefével tavolitsa el a rozsdat. Ezutan meleg viz alatt mosogatékefével
tisztitsa meg. Ezutan jol szaritsa meg.

Dorzsdlje be a holland kemencét napraforgé- vagy repceolajjal, dérzsolje be Ujra
konyhai papirral, majd helyezze a terméket a grillracsra a nyilassal lefelé, és siisse
1-2 oran at (gazgrill esetén 180-200 °C felsé hémérsékleten), amig fekete patina
nem képzddik.

Sutés utan hagyja a holland siitét lassan kih(ini. Ha sziikséges, kenjen rd még egy
réteg olajat, és hagyja Ujra beégni. Kérjik, ne hagyjon olajtécséakat az dntéttvason,
mert az olaj gyorsan megrohad.

Kérjik, ne hasznaljon alacsony flistpontu zsirokat, példaul olivaolajat. Ezek tul
gyorsan elégnének.

Természetesen a sajat konyhajaban is megsiitheti a sttében, de a szomszédja
esetleg kihivja a tlizoltdkat, mert nagy flst6t termel. Ezért jobb alternativa, ha ezt
kint, a grillsitén csinalod ...

Ha inkabb a sitében sitjik: Siisse a holland kemencét 180-190 °C-ra elémelegitett
sttében kb. 1-2 éran at, amig szép fekete patina nem képzdédik.

Ezutan kapcsolja ki a sutét, és hagyja, hogy az dntéttvas termék lassan kihiljén, a
sUtd ajtaja egy résnyire kinyithatd.

A beégetési eljarast csak egyszer kell elvégezni, kivéve, ha a holland kemence
Ujra rozsdasodik, vagy ha a patina a tarolas soran tonkrement. A patina a
hasznalat soran soététedik, és a kor elérehaladtaval feketévé valik. Ez annak a
jele, hogy a termék jo hasznélatban van.

Leh(lés utan a legjobb, ha Ujra teljesen megkenjuk. Ezzel
befejez6dik a slitési folyamat.
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Siités, fozés és siités

A holland sit6t hasznalhatja a szabadban a tlizhelyen, a sttében vagy nyilt tizon. A
héforrasok, példaul a faszén, a grillbrikett vagy a tabort(iz parazsa kiilonb6z6
hémérsékleti lehet.

Tabort(iz

Ha tabortiizet haszndl, sok mindent kiprébalhat: minden fafajta mas-mas parazsat
eredményez, amely révidebb vagy hosszabb ideig "ég".

Brikett

A kivalé min6ségl grillbrikett kdnnyen kezelhetd és megbizhatd. Hosszu ideig
mego6rzik a hét, igy kdnnyen szabdalyozhaté a holland kemence héje.

A f6zési és elkészitési modtdl fligg, hogy hany brikettre van sziiksége a holland
kemencéhez. Van azonban egy 6kolszabaly, amely minden méretre érvényes:

* Leveshez és porkolthez (paroljuk): A brikett 1/3-a a fedélen, 2/3-a
pedig a holland kemence alatt.

» Siteményekhez vagy kenyérhez (siités): A brikett 2/3-a a fedelén, 1/3-a pedig
alatta.

Hogy melyik holland kemencéhez hany brikettre van sziikség egy bizonyos
hémérséklet eléréséhez, azt itt a tablazatokban taldlja.

Sités a holland kemencével

Edényméret Ft 4.5 160-180°C 200-225°C
Brikettek szama 15 (9/6) 21 (14/7)
dsszesen (fent/alul)

Edényméret Ft 6 160-180°C 200-225°C
Brikettek szama 24 (1410) 30 (20/10)
dsszesen (fent/alul)

Edényméret Ft 9 160-180°C 200-225°C
Brikettek szama 24 (15/9) 30(21/9)
dsszesen (fent/alul)

Edényméret Ft 12 160-180°C 200-225°C
Brikettek szama 28 (1711) 30 (20/10)
dsszesen (fent/alul)
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Levesek sth. fozése a holland kemencével

Ha a brikettek teljes szamat felcseréli a tetejérdl az aljara, akkor a holland
kemencével leveseket stb. f6zhet.

Edényméret Ft 4.5 160-180°C 200-225°C
Brikettek szama 15 (6/9) 21 (7/14)
dsszesen (fent/alul)

Edénymeéret Ft 6 160-180°C 200-225°C
Brikettek szama 24 (10/14) 30 (10/20)
odsszesen (fent/alul)

Edénymeéret Ft 9 160-180°C 200-225°C
Brikettek szama 24 (9/15) 30(9/21)
dsszesen (fent/alul)

Edénymeéret Ft 12 160-180°C 200-225°C
Brikettek szama 28 (1117) 30 (10/20)
dsszesen (fent/alul)

Parolas a holland kemencében

Ha pérolni szeretne, ossza el a brikettek teljes szamat kettével, majd tegye az egyik
felét a fed6ére, a masik felét pedig az edény ala.

Keérjuk, vegye figyelembe, hogy ezek hozzavetbéleges értékek. A kdrnyezeti
hémérséklet, az id6jaras és a brikett tipusa is befolyasolja a holland kemence
hémérsékletét. Ezért jobb, ha valamivel kevesebb brikettel kezd, és sziikség
esetén kés6bb ad hozzg még néhanyat.

Az egyenletes héfok biztositdsa érdekében a fedelet 10-20 percenként meg kell
forditani. A brikettet koérilbelll 50-60 perc utéan ki kell cserélni.
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Garancia

2 év normal hasznalat mellett

Szerviz és tamogatas

Ugyfélszolgalatunkat e-mailben érheti el:

ugyfelszolgalat@geoff.hu

Ha barmilyen problémaja vagy kérdése van, drémmel segitiink
Onnek!

Méretezés

Az ontottvas holland kemencét kiilénb6z6 méretekben kinaljuk, igy kilonb6zé
elképzelésekhez, tervekhez és létszamokhoz kivalaszthatja a megfelel6 edényt.

Méret Személyek szama | Fazék Fedél Urtartalma
Urtartalma (max)
(max)

Ft 4.5 2-5 4,0 liter 1,2 liter

6Ft6 4-8 6,1 liter 2,5 liter

9Ft9 8-14 8,0 liter 2,5 liter

12Ft12 14-20 11,5 liter 3,5 liter

A méretre és a sulyra vonatkozo6 informaciékat az egyes holland
kemencemodelleken taldlja. Minden holland kemence kétféle véltozatban kaphaté:

- lapos talppal, labak nélkiil

- harom tomor labbal

A labak nélkili modellt grillstitére valé hasznalatra ajanljuk, tabortlizhelyen vagy
"6nalléan" torténd hasznalatra a labakkal ellatott modellt érdemes valasztani.
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Jo szorakozast és sok sikert kivanunk az elkészitett ételekhez! Mas grillezési
kiegészitbkkel/f6z6edényekkel, vagy anyagokkal ellentétben az dntéttvas annal
jobb lesz, minél tébbet hasznélja.
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