EMALJERAT GJUTJARN

Kockums Jernverks gjutjdrnsgryta bestar av 100% atervunnet material som noga kontrollerats och
analyserats for basta kvalitet. Den &r helt fri fran kadmium och bly vilket gor den lamplig for matlagning.
Gjutjarnets naturliga tyngd ger en bra, jamn och langsam varmeférdelning. Det bevarar varmen lange
och man kan anvéanda eftervarmen for en energisnal tillagning. Den svarta matta emaljen ar perfekt for
att bryna och ar samtidigt |att att rengora. Det tattslutande locket har en droppfunktion som gor grytan
sjdlvosande. Lockets knopp &r ugnssaker och tal upp till 250°. Gjutjarnsgrytan fungerar till bakning och
kan dven anvandas nar nagot ska hallas kylt.

Kockums Jernverk erbjuder livstids garanti pa gjutjarnsgrytan under férutsattning att den anvants enligt
den medfoljande bruksanvisningen och att kvitto fran inkop kan visas upp.

SKOTSELRAD:

- Fore forsta anvandning, diska av produkten med varmt vatten och ett milt diskmedel. Skélj av med rent
vatten och torka noggrant.

- Lyft alltid grytan pa glaskeramik- och induktionshallar, annars kan grytans botten eller héllen bli skadad.
- For att uppna basta effekt, vélj en spisplatta som motsvarar grytans storlek, pa sa satt undviker du att
sidor och handtag blir 6verhettade. Gaslaga justeras efter storleken pa grytans botten sa den inte slar
upp langs sidorna.

- For basta resultat vid matlagning — hetta upp grytan under 5-7 minuter pa en lagre temperatur tills den
uppnatt medelhog eller hog temperatur. Nar grytan val ar uppvarmd kan tillagningen ske pa en lagre
temperatur.

- Varm aldrig grytan pa hég temperatur, om den blir dverhettad finns risk att maten branns.

« Undvik torrkokning da detta kan orsaka permanenta skador pa emaljen.

« For att skydda emaljen fran repor, rekommenderar vi redskap i silikon eller trd. Metallredskap ska
anvandas med forsiktighet. Knivar och andra vassa redskap ska inte anvandas i grytan.

- Handtagen och locket blir varmt bade pa spis och i ugn, anvand alltid grytlappar.

« Kontrollera lockets knopp regelbundet och dra at om det behdvs.

- Grytan ska inte anvandas for tillagning utan vatska eller fett.
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RENGORING:

« En uppvarmd gryta ska aldrig skoljas eller sénkas ner i kallt vatten eftersom det kan skada emaljen.

. Lat alltid grytan svalna innan den rengors.

« Rengdr med hett vatten och ett milt rengdringsmedel. Skolj av grytan med rent vatten och torka
noggrant.

« Matrester kan l6sas upp genom att grytan fylls med hett vatten och far sta i 15-20 minuter. Bearbeta
med en mjuk svamp eller diskborste. Undvik redskap av metall eller rengéringsmedel med slipeffekt
eftersom det kan skada emaljen.

- Vi rekommenderar handdisk.

- FOrvara grytan i en torr miljo.

Kockums emaljerade gjutjarnsgryta kan anvandas till alla typer av ugnar (utom mikro) och spisar, inklusive
gas och induktion. Den kan ocksa anvandas pa grillen.
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