UZIVATELSKA PRIRUCKA

Dékujeme, Ze jste si vybrali Petromax Dutch Oven! S
vasi novou Dutch Oven mdlZete vafit jidlo na
tdboraku nebo doma v kuchyni a pfitom si uZivat
jedine¢né vlastnosti vysoce kvalitni litiny. Jsme
presvédcéeni, 7e vas potési vlastnosti, které nabizi
Petromax Dutch Oven, a doufdme, 7e bude kazdé
jidlo kulindifskym potéSenim.

DULEZITE TIPY

Pfed prvnim pouZitim vyrobku si peclivé prectéte
tuto uZivatelskou pFiruc¢ku. Dodrzujte bezpeénostni
pokyny. Uschovejte tuto uzivatelskou pfiru¢ku na
bezpecném misté. Pokud date Petromax Dutch
Oven jiné osobé, musite ji predat také tento
uZivatelsky manual.

POPIS PRODUKTU

Dutch Oven muZete pouzit na plynovém sporaku, v
troubé i na Cerstvém vzduchu u tdbordku nebo na
vhodném grilu. Dutch Oven s rovhym dnem (bez
nozicek) jsou navic vhodné pro vsechny typy
sporakd. Litinu, ktera optimalné prenasi a uchovava
teplo, lze pouZit okamzité a je snadno osetfitelna
diky predpfipravenému povrchu.

BEZPECNOSTNI POKYNY

Pozor! Dutch Oven a jeji ¢asti (poklice, rukojet) se
mohou pfi pouZivani extrémné zahrat. Déti by tedy
nikdy nemély mit pfistup do  blizkosti
pouzivané Dutch Oven. ZahFaté Dutch Oven a jejich
Casti se dotykejte pouze Zaruvzdornymi rukavicemi,
hadfikem nebo zvedacem poklice.

¢ Nelijte studené tekutiny (napfiklad vodu) na
horkou litinu, mohla by prasknout nebo se jinak
poskodit.

e K Cisténi nikdy nepouZivejte prostredky na myti
nadobi nebo mydlo

¢ Nenechte Dutch Oven spadnout, protoze litina je
krfehky material, ktery mGze narazem prasknout.

PRED PRVNIM POUZITIM

Pred prvnim pouzitim peclivé omyjte horkou vodou
a dobre osuste. Diky predpfipravenému povrchu
muzete svoji Dutch Oven okamzité po omyti pouzit,
aniz byste museli nejprve pripravit patinu. Pri
prvnim poufziti nevaite zadné kyselé jidlo, protoze
by mohlo dojit k poskozeni patiny, ochranné vrstvy
Dutch Oven.

POKYNY PRO PECI A SKLADOVANI

Pokud se o svoji Dutch Oven budete peclivé starat,
méla by vydriet po generace. Méli byste tedy
dodrZovat nékolik dllezitych zakladnich pravidel:

¢ Po vareni nechte Dutch Oven vychladnout a poté
ji ocistéte teplou vodou. K ¢CiSténi nikdy
nepouZivejte myci prostfedek na nadobi ani mydlo,
mdZe to znicit patinu.

e K Cisténi pouZijte kartac na nadobi nebo houbu (ne
draténku!). Pro odolnou Spinu nebo spalené zbytky
jidla doporucujeme také Cisti¢ Petromax Chain Mail
Cleaner na litinu a tepané Zelezo, ktery ani pfi
dikladném cisténi neznici patinu.

¢ Dutch Oven neni vhodna do my¢ky.

¢ Necistéte horkou Dutch Oven studenou vodou.
Tepelny $ok by mohl zplsobit prasknuti nebo jiné
poskozeni.

¢ Dutch Oven nikdy neukladejte, pokud je mokra a
neoSetfena.

¢ Dutch oven po vycisténi vidy dlikladné osuste a
pred uloZenim naneste tenkou vrstvu pasty
Petromax Care and Seasoning na litinu a tepané
Zelezo. Mlzete také pouZit neutrdlni olej nebo
rostlinny tuk. NepouZivejte olivovy olej, protoZze ma
nizsi bod koureni nez jiné druhy tuku.

e Dutch Oven vidy skladujte na suchém misté.
Abyste mohli nechat Dutch Oven , dychat”, mlzZete
mezi hrnec a poklici vlozit kousek kartonu, silného
papiru nebo dfeva, coZ zajisti dobrou cirkulaci
vzduchu.

OBNOVENI PATINY

Patina (ochranna vrstva) musi byt po naruseni
obnovena. MUZe se napriklad stat, Zze vase Dutch
Oven zacne tu a tam rezavét. V takovém pfipadé
postupujte nasledovné:

¢ Odstrante rez pomoci draténého kartace. Ocistéte
teplou vodou, saponatem na nadobi a kartacem na
myti nadobi. Poté dikladné osuste.

* Natrete celou Dutch Oven i s polici (vnitfni a vnéjsi
povrch) pastou Petromax Care and Seasoning,
neutrdlnim olejem nebo rostlinnym tukem.
NepouZivejte olivovy olej ani jiné druhy tukd s
nizSim bodem koureni, protoze by se pfilis rychle
spalily.

® Poté vloZte Dutch Oven (bez poklice) do trouby
predehraté na teplotu cca. 180 ° C (356 ° F). Nechte
1 az 2 hodiny a poté troubu vypnéte. Otevrete
dvitka trouby do poloviny a nechte vychladnout.

Pozor! Vypalovani tukové vrstvy miZe vytvaret
kour. DoporuCujeme proto provadét venku,
napriklad na otevieném ohni nebo na grilu.

e Po vychladnuti vSechny casti znovu promaZzte.
Vase Dutch Oven je nyni pfipravena.

VARENI, SMAZENI, PECENI
Dutch Oven muzZete pouzit ve vasi kuchyriské
troubé, na tdbordku nebo na vhodném grilu. Rlizné



zdroje tepla, jako jsou grilovaci brikety, dfevéné uhli
nebo uhliky z tabordku, nemusi dosahovat stejné
teploty.

NA TABORAKU

KdyZ pouzivate Dutch Oven na tdboraku, musite
zkouset rdzné véci: kazdy druh dieva vytvari jiné
uhliky a podle toho hofi rozdilnou rychlosti. Kdyz
umistite Dutch Oven vedle ohnisté, mizZete uvarit
nékolik pokrml teplem vychazejicim z ohné. Je
viak nezbytné Dutch Oven pravidelné otacet, aby
byla rovhomérné ohtivana ze vsech stran.

S BRIKETAMI

Kvalitni brikety se snadno pouzivaji a jsou
spolehlivé. Maji vétSinou podobnou velikost a
dokdzi dlouhodobé akumulovat teplo. Je to
nejsnadnéjsi zpUsob, jak regulovat teplotu vasi
Dutch Oven. MnoZstvi briket, které potrebujete pod
hrnec a na viko, zavisi také na metodach vareni. Zde
plati pravidlo pro vsechny velikost:

e pro vareni polévky a duseného masa: 1/3 briket na
viku a 2/3 pod hrncem

* na peceni chleba a kolaca: 2/3 briket na viku a 1/3
pod hrncem

Tato tabulka vdam nabizi informace o potfebném
mnozstvi briket v zavislosti na tom, kterou velikost
Dutch Oven pouzivate. V této tabulce najdete
celkové mnozstvi briket a zplsob, jakym byste je
méli rozloZit nad a pod, abyste dosahli urcené
teploty.

ft1/ ft1-t 160-180°C 200 -225°C
pocet 5 8

(nad / pod) (3/2) (5/3)

ft3 / ft3-t 160-180° C 200-225°C
pocet 8 14

(nad / pod) (5/3) (9/5)

fta4.5 / ft4.5-t 160-180°C 200 -225°C
pocet 15 21

(nad / pod) (9/6) (14/7)

ft6 / ft6-t 160-180°C 200 -225°C
pocet 24 30

(nad / pod) (14/10) (20/10)
ft9 / ft9-t 160-180° C 200-225°C
pocet 24 30

(nad / pod) (15/9) (21/9)
ft12 / ft12-t 160-180°C 200 -225°C
pocet 28 38

(nad / pod) (17 /11) (25/13)
ft18 / ft18-t 160-180° C 200 -225°C
pocet 32 42

(nad / pod) (19/13) (28 / 14)

Tabulka uvadi, kolik briket potrebujete k peceni.
Prohozenim cisel nad a Ccisel pod zjistite, kolik
briket je zapotfebi k uvareni polévky nebo
duseného masa. Mimochodem: pro duseni a

smazeni jednoduSe rozdélte celkové mnozstvi
briket na 2 poloviny. Prvni polovinu briket poloZte
na viko a druhou polovinu pod hrnec.

Je dlleZité mit na paméti, Ze tato Cisla slouzi pouze
jako doporuceni a mohou se liSit podle typu
pouzitych briket, teploty vzduchu a pocasi. Zakladni
pravidlo je zacit s nékolika briketami a v pfipadé
potreby pridat dalsi.

Abyste zajistili rovnomérné zahrati, méli byste viko
pootocit kazdych 10 az 20 minut. Po cca. 50 - 60
minutdch je vhodné vyhotelé brikety vyménit za
nové.

ZARUKA

Ptfi spravném pouZivani bude na vasi Petromax
Dutch Oven od data nakupu platit dvouleta zarucni
doba. Pokud nemUzete svou Petromax Dutch Oven
spravné pouzivat z divodu vady materidlu nebo
vyroby, mate narok na zarulni opravu. Za timto
ucelem kontaktujte svého prodejce.

SERVIS A PODPORA

Pokud mate néjaké dotazy nebo potrebujete dalsi
informace, dejte nam prosim védét. Nas tym
podpory muZete kontaktovat prostrednictvim e-
mailu na adrese: service@petromax.com

MODELY

Petromax poskytuje litinovou Dutch Oven v rlznych
velikostech. MUzZete si tak vybrat velikost, ktera
nejlépe vyhovuje vasim potrebam.

Osoby Objem Objem
(priblizné) hrnec (max.) poklice
ftl1/ dezert/ 0.93 litru 0.25litru
ftl-t omacka
ft3/ 1-3 1.6 litru 0.4 litru
ft3-t
fta5/ 2-5 3.5 litru 1.0 litru
ft4.5-t
fté / 4-8 5.5 litru 1.5 litru
ft6-t
ft9 / 8-14 7.5 litru 1.5 litru
ft9-t
ft12/ 14 -20 10.8 litru 2.0 litru
ft12-t
ft18/ >20 16.1 litru 2.7 litru
ft18-t

Podrobné informace o hmotnosti a rozmérech vasi
Dutch Oven jsou uvedeny na baleni.

VSechny velikosti Dutch Oven jsou k dispozici ve
dvou modelech: bud s nozkami, nebo s rovnou
spodni plochou.
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