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CHASSEUR est une collection compléte d’ustensiles de cuisson en fonte émaillée
« Made in France », fabriquée depuis 1924 par INVICTA, a Donchery en
CHAMPAGNE ARDENNE, région mondialement connue pour son vin et sa
gastronomie.

Les ustensiles de cuisson en fonte émaillée CHASSEUR sont parfaits pour griller,

mijoter, gratiner ou simplement réchauffer.

La fonte émaillée est reconnue pour ses propriétés :

- elle répartit uniformément la chaleur pour une économie d’énergie prouvée,

-elle est compatible avec toutes les surfaces de cuisson, avec un rendement
optimum sur l'induction,

- elle est indéformable et facile a entretenir.

Choisir un ustensile en fonte émaillée CHASSEUR, c’est faire le choix de la sécurité
car son revétement intérieur émaillé répond aux normes d’hygiéne alimentaire
les plus strictes.

CONSEILS D’UTILISATION :

Avant la premiére utilisation, oter les adhésifs et nettoyer I'ustensile avec de I'eau
chaude et du liquide vaisselle.

Mode de cuisson :

¢ La collection CHASSEUR s’accommode de tous les appareils de cuisson, des plus
anciens : cuisiniéres a bois, a charbon, au gaz ou plaques électriques - aux plus
innovants : plaques vitrocéramiques ou a induction.

¢ Tous les produits en fonte émaillée CHASSEUR peuvent aller au four, sauf ceux
avec une poignée en bois. Pour nos cocottes, le bouton en bakélite résiste
jusqu'a 250°, et les boutons métalliques n‘ont pas de limite de température,
mais ils peuvent changer d'aspect.

Respecter quelques régles simples vous garantit rendement et longévité du

produit :

¢ Adapter la taille de votre feu a la dimension du récipient, pour ne pas concentrer
la chaleur sur une zone.

¢ Monter trés progressivement en température |'ustensile pour garantir une
bonne répartition de la chaleur et éviter le choc thermique.

Pour une utilisation optimale, éviter les feux trop vifs. Il est recommandé de
chauffer votre ustensile a feu moyen aprés I'avoir légérement graissé avec un
papier absorbant.



Avec I'induction, NE JAMAIS UTILISER LA FONCTION « BOOSTER », NI LA
PUISSANCE MAXIMALE, en particulier pour les articles larges et plats : grils et
crépieres...

Démarrer la puissance a minima puis augmenter trés progressivement sans
jamais atteindre le maximum, pour ne pas endommager la fonte et I'émail de
votre ustensile.

o Sur les plaques de cuisson en verre, étre précautionneux et soulever |'ustensile
plutét que de le faire glisser.

o Eviter les chutes et les chocs, en particulier sur les bords du produit, pour le
conserver en bon état.

e Ne pas utiliser de spatules ou d’accessoires métalliques, ne pas couper a
I'intérieur de votre ustensile, pour ne pas endommager I'émail.

Pour votre sécurité et celle des enfants :

¢ Ne jamais laisser votre ustensile de cuisson chaud sans surveillance, a la portée
d’un enfant et tourner les poignées vers I'intérieur.

* Manipuler toutes les parties chaudes : anses, poignées en fonte, bouton,...avec
des maniques ou des gants de protection contre la chaleur.

o Utiliser un couvercle pour éviter tout risque de projection et de brilure.

¢ Ne pas mettre en contact direct 'ustensile chaud avec la surface de votre table,
mais le poser sur un dessous-de-plat.

La fonte émaillée est le matériau idéal pour mijoter : mettre suffisamment de

liquide pendant la cuisson et maintenir un feu doux pour cuire longtemps.

Apreés la phase de braisage des aliments a feu moyen, la vapeur d’eau du plat

mijoté va se condenser au contact du couvercle plus froid pour se transformer

en gouttelettes.

Les stries dessinées régulierement en dessous du couvercle CHASSEUR

permettront aux gouttelettes d'arroser la préparation culinaire.

Le cycle de vapeur ainsi créé vous dispensera d’une surveillance accrue pour une

cuisine moelleuse et savoureuse garantie !

Apres refroidissement complet, n’hésitez pas a mettre votre cocotte CHASSEUR
au réfrigérateur. Le lendemain, vous réchaufferez votre plat a feu doux ... il nen
sera que meilleur !



Conseils d’entretien :

o || est recommandé de laisser tremper votre ustensile dans de I'eau chaude avec
du liquide vaisselle afin de décoller les résidus.

¢ Ne pas utiliser d'éponges et de produits nettoyants trop abrasifs pour ne pas
endommager I'émail.

o || est conseillé de ne pas mettre systématiquement les ustensiles en fonte
émaillée au lave-vaisselle ; les produits de lavage risquent de ternir et
d’endommager 'émail.

o Le recours au lave-vaisselle est a proscrire pour les articles munis d’'un manche
en bois.

La tradition de la fonte remonte & une époque ol les récipients n‘étaient pas
émaillés. Pour protéger leurs cocottes de I'oxydation, nos grands-meres les
enduisaient de graisse. Cette opération s‘appelait « Culotter » la fonte.

Aujourd’hui, tous nos produits sont recouverts d’'une double couche d’émail. Il
est recommandé de bien sécher I'ustensile avant rangement. Si toutefois une
oxydation apparaissait - elle est sans danger - déposer un peu de gras alimentaire
aux endroits concernés.

Quelles que soient les recettes choisies, traditionnelles ou originales, vous
apprécierez les qualités de vos ustensiles CHASSEUR au fil des utilisations.

Garantie :

Pour tous les ustensiles de cuisson en fonte émaillée de la gamme CHASSEUR (ci-
dessous dénommés « produits »), a I'exclusion des services a fondue, INVICTA
offre une garantie commerciale, sans limitation de durée, contre tout vice de
fabrication ou tout défaut de qualité, sous réserve d’utilisation des ustensiles en
bon pére de famille, dans des conditions normales d’utilisation et de rangement,
et dans le respect des conseils d’utilisation et d’entretien définis dans le présent
document.

La garantie commerciale consiste, au choix d’INVICTA, au remplacement de tout
ou partie du produit, ou au remboursement de tout ou partie du prix d’achat
(déduction faite de la marge appliquée par les distributeurs / revendeurs). Si le
coloris du produit a échanger n'est plus disponible lors de I'échange, le produit
sera remplacé dans un autre coloris.

En aucun cas INVICTA ne pourra faire 'objet d’une demande de dommages-
intéréts, sous quelque dénomination ou forme que ce soit.



La garantie commerciale ne couvre pas, notamment :
Francais , .
o ['usure normale du produit telle que, par exemple, un changement
d’aspect d’émail (couleur, brillance),
¢ les conséquences d’'une mauvaise utilisation ou d’une utilisation
anormale telle qu’une cuisson a température excessive, un éclat d’émail

suite a des chocs ou a une surchauffe, une utilisation fréquente au lave-
vaisselle avec des produits abrasifs...,

o les conséq es d'un is entretien ou de I'absence d’entretien
du produit, d’un accident, d’une négligence comme en cas d’erreur de
manipulation du produit et, plus généralement, d’un non-respect des
conseils d’utilisation et d’entretien,

o tous les dommages indirects et tout défaut non imputable a INVICTA.

INVICTA est dégagée de toute obligation relative a la garantie si des modifications
sont apportées au produit.

La garantie commerciale est exclue dans le cadre d’un usage professionnel.

La garantie commerciale s’applique dans tous les territoires dans lesquels les
produits sont commercialisés.
Pour toute réclamation, contacter le revendeur du produit. La preuve d’achat du
produit (facture, ticket de caisse détaillée, etc.) ainsi que des photos du produit
seront demandées pour le traitement de toute réclamation.
Dispositions spécifiques au territoire frangais :
¢ Indépendamment de la garantie commerciale, INVICTA reste tenu de la
garantie légale de conformité mentionnée aux articles L. 211-4 a L. 211-13
du Code de la consommation et de celle relative aux défauts de la chose
vendue, dans les conditions prévues aux articles 1641 a 1648 et 2232 du
Code civil :

- Article L211-4 du Code de la consommation : « Le vendeur est tenu de livrer
un bien conforme au contrat et répond des défauts de conformité existant
lors de la délivrance. Il répond également des défauts de conformité
résultant de I'emballage, des instructions de montage ou de I'installation
lorsque celle-ci a été mise a sa charge par le contrat ou a été réalisée sous
sa responsabilité. »

- Article L211-5 du Code de la consommation : « Pour étre conforme au
contrat, le bien doit :



1° Etre propre a 'usage habituellement attendu d’un bien semblable
et, le cas échéant : Francais

correspondre a la description donnée par le vendeur et posséder
les qualités que celui-ci a présentées a l'acheteur sous forme
d’échantillon ou de modéle ;
présenter les qualités qu’un acheteur peut légitimement attendre
eu égard aux déclarations publiques faites par le vendeur, par le
producteur ou par son représentant, notamment dans la publicité
ou l'étiquetage ;
2° Ou présenter les caractéristiques définies d’un commun accord par
les parties ou étre propre a tout usage spécial recherché par l'acheteur,
porté a la connaissance du vendeur et que ce dernier a accepté. »

- Article L211-12 du Code de la consommation : « L'action résultant du défaut
de conformité se prescrit par deux ans a compter de la délivrance du bien. »

- Article 1641 du Code civil : « Le vendeur est tenu de la garantie a raison
des défauts cachés de la chose vendue qui la rendent impropre a l'usage
auquel on la destine, ou qui diminuent tellement cet usage que I'acheteur
ne l'aurait pas acquise, ou n‘en aurait donné qu’un moindre prix, s'il les
avait connus. »

- Article 1648 alinéa premier du Code civil : « Laction résultant des vices
rédhibitoires doit étre intentée par l'acquéreur dans un délai de deux ans a
compter de la découverte du vice. »

¢ Conformément a l'article L211-15 du Code de la consommation, il est
rappelé les dispositions de I'article L211-16 du méme Code : « Lorsque
l'acheteur demande au vendeur, pendant le cours de la garantie
commerciale qui lui a été consentie lors de I'acquisition ou de la réparation
d’un bien meuble, une remise en état couverte par la garantie, toute
période d’immobilisation d’au moins sept jours vient s‘ajouter & la durée
de la garantie qui restait a courir. Cette période court a compter de la
demande d'intervention de I'acheteur ou de la mise a disposition pour
réparation du bien en cause, si cette mise a disposition est postérieure d la
demande d'intervention. »

Nom et adresse du garant : INVICTA SAS, Zone Industrielle lieu-dit « La Gravette »,
08350 DONCHERY.



English

CHASSEUR is a complete range of enamelled cast iron cookware, « Made in
France » since 1924 by INVICTA in the town of Donchery in the Ardennes, a region
recognized worldwide for its wine and first class cuisine.

CHASSEUR enamelled cast iron cookware is perfect for grills, stews, gratins, or

simply for reheating.

Enamelled cast iron is highly sought for its unique properties:

- it distributes heat evenly, with proven energy savings

-it is compatible with all hotplate surfaces and gives optimum output from
induction plates

- it always keeps its shape and is easy to maintain in its best condition

Choosing a CHASSEUR enamelled cast iron pot, pan or dish also means choosing
safety. The enamel coating inside meets the strictest food hygiene standards.

USAGE TIPS:

Before using the item for the first time, remove all stickers and glue and clean it
with hot water and washing up liquid.

Cooking method:

¢ The CHASSEUR collection is suitable for use on all cooking appliances: old
fashioned wood- and coal-fired cookers, standard gas and electric ovens and
hobs, or the most modern innovations including high-tech ceramic glass and
induction hotplates.

o All CHASSEUR enamelled cast iron products can be used in the oven except those
with a wooden handle. The Bakelite knobs on our cooking pots can withstand up
to 250°C. Metal knobs have no such restriction, although their colour may vary
at very high temperatures.

Observe a few simple rules to get the best out of your product and prolong its

life:

e Match the size of the flame to the width of the receptacle. This avoids
concentrating the heat over a small area.

¢ Raise the temperature of the receptacle very gradually to ensure excellent heat
diffusion and to avoid thermal shocks.

For ideal performance, avoid fierce flames. Cook on a medium heat setting after
lightly smearing the dish with greased absorbent paper.

On induction hotplates, NEVER USE THE BOOSTER FUNCTION AND NEVER APPLY
MAXIMUM POWER, especially on wide receptacles like grill dishes and crepe pans.
Start at minimum power then apply a gradual increase without ever reaching the
maximum. This prevents damage to both the iron and enamel of your cookware.

¢ On glass-top hotplates, handle the cookware carefully. Always lift it rather than
slide it.



« Avoid drops and knocks, especially on the edges of the product, to keep it free
of chips and in tip-top shape.

¢ Do not use metal scrapers or other metal utensils. Do not cut up food inside your
pot, pan or dish or you may damage the enamel.

For you and your children’s safety:

* Never leave your hot cookware unattended. Keep it out of children’s reach and
always turn the handle inward.

 Always put on oven mitts or heat resistant gloves before touching hot carrying
handles, metal panhandles, knobs, etc.

« Keep lids on to avoid any risk of splashes and burning.
* Do not place your hot cookware directly on your table. Sit it on a table mat.
Enamelled cast iron is the ideal material for simmering:

¢ Ensure there is plenty of liquid throughout the cooking period and use a low
flame to give a long cooking time.

After the braising phase, on medium heat, the water vapour from the simmering
food condenses on contact with the colder lid to produce droplets.

The pattern of regular grooves on the underside of the CHASSEUR lid causes these
water droplets to sprinkle over the dish you are preparing.

This creates a vapour cycle that relieves you of the need to continually watch over
your cooking and guarantees tasty, tender food!

After letting your CHASSEUR cooking pot cool down fully, pop it in the fringe. Then
the next day, warm it over a low heat and it will be even better!

Cleaning tips:

¢ |t's a good idea to steep your pots and pans in hot water with added washing up
liquid to detach any clinging food particles.

¢ Avoid the use of abrasive sponges and cleaning products; they can score the
enamel.

¢ We advise against routinely putting enamelled cast iron cookware in the
dishwasher. These machines use specific cleaning products that can tarnish and
damage the enamel. Avoid the dishwasher completely for items with wooden
handles.

The tradition of cast iron cookware goes back to long before the use of enamel. In

those days, cook wives protected their cooking pots from rust by greasing them.
This was called “seasoning” the cast iron.
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In this day and age, all our products receive two layers of enamel coating. We
advise you to let the product dry completely before storing it away. If, despite
this, some rust patches should appear - which is not dangerous - rub a little
cooking fat on the affected spots.

Whatever your style of cooking, traditional or original, you'll appreciate the
qualities of your CHASSEUR cookware more and more with every use.

Guarantee:

INVICTA provides a lifetime commercial guarantee against all manufacturing
faults or quality defects on all enamelled cast iron cookware, except fondue
services, in the CHASSEUR range (“products”), provided these products are used
conscientiously, in normal conditions of use and storage, and in compliance with
the usage and cleaning guidelines defined above.

The commercial guarantee covers reparation in one of two forms as INVICTA
judges fit: either replacement of all or part of the product, or refund of all or
part of the purchase price minus the distributor’s/retailer’s mark-up. If the
product sent for exchange has a discontinued colour, an alternative colour will
be provided.
INVICTA can on no account be held liable for consequential damage or interests
in any shape or form.
The commercial guarantee notably does not cover any of the following:

¢ normal wear and tear of the product, for example, a change in the

appearance (colour, gloss) of the enamel

o the consequences of improper or abnormal use such as cooking
at excessive temperatures, chipped enamel caused by knocks or
overheating, frequent use in a dishwasher with abrasive products, etc.

o the consequences of poor or no maintenance of the product, of an
accident, of negligence as in the case of faulty handling of the product,
and more generally, failure to follow the recommendations for use and
cleaning

¢ all indirect damage and all defects that cannot be attributed to INVICTA.
INVICTA is automatically released from all its guarantee obligations if the
product has been modified in any way.
The commercial guarantee does not apply to products used professionally.
The commercial guarantee is valid in all countries and regions where the
products are commercialized.
For all claims and complaints, contact your product retailer. Proof of product
purchase (invoice, detailed cash desk receipt, etc.) and photos of the product
will be required in order for a claim to be processed.



CHASSEUR & una collezione completa di utensili di cottura in ghisa smaltata
« Made in France », fabbricata dal 1924 da INVICTA, a Donchery nella regione
della CHAMPAGNE ARDENNE, regione mondialmente conosciuta per il suo vino
e la sua gastronomia.

Gli utensili di cottura in ghisa smaltata CHASSEUR sono perfetti per grigliare,

stufare, gratinare o semplicemente riscaldare.

La ghisa smaltata & famosa per le sue proprieta:

- distribuisce in modo uniforme il calore per un’economia di energia dimostrata,

- & compatibile con tutte le superfici di cottura, con un rendimento ottimo per la
cottura ad induzione,

- Indeformabile e di facile pulizia.

Scegliere un utensile in ghisa smaltata CHASSEUR, vuol dire scegliere la sicurezza
poiché il suo rivestimento interno smaltato soddisfa le norme di igiene alimentare
piu rigorose.

CONSIGLI PER L'USO

Prima del primo uso, togliere gli adesivi e pulire I'utensile con acqua calda e
sapone per i piatti.
Modo di cottura:

¢ La collezione CHASSEUR si adatta a tutti gli apparecchi di cottura, dai piu vecchi:
cucine a legna, a carbone, a gas o fuochi elettrici - ai pil moderni: piani cottura
in vetroceramica o a induzione.

e Tutti i prodotti in ghisa smaltata CHASSEUR possono andare in forno, ad
eccezione di quelli dotati di manici in legno. Per le nostre pentole in ghisa, il
bottone in bachelite resiste fino a 250°, e i bottoni metallici non hanno limite di
temperatura ma possono cambiare aspetto.

Rispettare qualche regola semplice vi garantisce rendimento e longevita del

prodotto:

¢ Adattare la dimensione del vostro fuoco in base al recipiente per non concentrare
il calore su una zona.

« Portare su molto progressivamente in temperatura |'utensile per garantire una
buona distribuzione del calore e evitare lo shock termico.

Per un uso ottimale, evitare i fuochi troppo alti. Si raccomanda di scaldare il
vostro utensile a fuoco medio dopo averlo leggermente sgrassato con una carta
assorbente.

Italiano
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Con la cottura a induzione, NON UTILIZZARE MAI NE LA FUNZIONE “BOOSTER”, NE
LA POTENZA MASSIMA, in particolare per gli articoli larghi e piatti: grill e crepiera...

Awviare la potenza al minimo e in seguito aumentare in modo molto progressivo
senza mai raggiungere il massimo, per non danneggiare la ghisa e lo smalto del
vostro utensile.

e Per i piani di cottura in vetro, avere qualche precauzione e sollevare I'utensile
piuttosto che farlo scivolare.

« Evitare di farlo cadere o di shatterlo, in particolare sui bordi del prodotto per
mantenerlo in buono stato.

* Non utilizzare delle spatole o degli accessori metallici, non tagliare all'interno del
vostro utensile per non danneggiare lo smalto.

Per la vostra sicurezza e quella dei bambini:

¢ Non lasciare I'utensile di cottura caldo senza sorveglianza alla portata di un
bambino e mettere le maniglie verso I'interno.

¢ Manipolare tutte le parti calde: manici, maniglie in ghisa, bottone, ... con delle
presine o dei guanti di protezione contro il calore.

o Utilizzare un coperchio per evitare i rischi di proiezione e di scottatura.

* Non mettere a contatto diretto |'utensile caldo con la superficie del vostro tavolo
ma porlo su un sottopiatto.

La ghisa smaltata & il materiale ideale per stufare:

* Mettere una quantita sufficiente di liquidi durante la cottura e mantenere a
fuoco basso per cuocere a lungo.

Dopo la fase di brasatura degli alimenti a fuoco medio, il vapore d’acqua del piatto
stufato si condensa al contatto del coperchio piu freddo e si trasforma in piccole
gocce d’acqua.

Le semisfere disegnate regolarmente sotto il coperchio CHASSEUR permettono
alle gocce di irrorare la preparazione culinaria.

Il ciclo di vapore che si crea vi evitera di sorvegliare in permanenza la cottura ed
ottenere la garanzia di una cucina fondente e saporosa!

Dopo il raffreddamento completo, non esitate a mettere la vostra casseruola
CHASSEUR in frigorifero. Il giorno dopo riscalderete la vostra preparazione a
fuoco lento... Sara ancora pili buona!



CONSIGLI PER L'USO / CONSIGLI DI MANUTENZIONE

o Si raccomanda di lasciare il vostro utensile a mollo con dell'acqua calda e del
sapone per i piatti al fine di staccare i residui.

¢ Non utilizzare spugnette e detergenti troppo abrasivi per non danneggiare lo
smalto.

¢ Si consiglia di non mettere sistematicamente gli utensili in ghisa smaltata
nella lavastoviglie; i prodotti utilizzati per il lavaggio rischiano di shiadire e di
danneggiare lo smalto.

L'utilizzo della lavastoviglie & proibito per gli articoli muniti di un manico in legno.

La tradizione della ghisa risale ad un‘epoca in cui i recipienti non erano smaltati.
Per proteggere le loro pentole dall'ossidazione, le nostre nonne le spalmavano di
grasso. Quest’operazione si chiamava “ Stagionare” la ghisa.

Oggi, tutti i nostri prodotti sono ricoperti di un doppio strato di smalto. Si
raccomanda di asciugare bene I'utensile prima di riporlo. Se tuttavia appare
dell'ossidazione - non presenta nessun pericolo - deporci sopra un po’ di grasso
alimentare.

Per qualsiasi tipo di ricetta scelta, tradizionale o originale, apprezzerete la qualita
dei vostri utensili CHASSEUR nel corso delle varie utilizzazioni.

Garanzia:

Per tutti gli utensili di cottura in ghisa smaltata della gamma CHASSEUR (di
seguito chiamati “prodotti”), ad eccezione dei servizi a fonduta, INVICTA
offre una garanzia commerciale, senza nessun limite di durata, contro tutti i
difetti di fabbricazione o di qualita, a condizione di utilizzare gli utensili con la
diligenza di un buon padre di famiglie, in condizioni normali di utilizzazione e
di conservazione e rispettando i consigli di utilizzazione e di pulizia definiti nel
presente documento.

La garanzia commerciale consiste, alla discrezione di INVICTA, nel cambio di
tutto o di una parte del prodotto o in un rimborso di tutto o di una parte del
prezzo di acquisto (dopo deduzione del margine applicato dal distributore/
rivenditore). Se il colore del prodotto da cambiare non & piu disponibile al
momento del cambio, il prodotto sara cambiato in un altro colore.

In nessun caso INVICTA potra costituire 'oggetto di una domanda di risarcimento
danni, sotto qualunque forma e veste che sia.
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La garanzia commerciale non copre, in particolare:

o ['usura normale del prodotto come per esempio, un cambiamento dell’aspetto
dello smalto (colore, brillantezza),

¢ |e conseguenze di una cattiva utilizzazione o di un’utilizzazione anormale come
una cottura a temperatura eccessiva, una scheggiatura in seguito a shock o un
surriscaldamento, un’utilizzazione frequente della lavastoviglie con prodotti
abrasivi...,

¢ le conseguenze di un cattivo mantenimento o di un’assenza di pulizia del
prodotto, di un incidente, di una negligenza come un errore di manipolazione
del prodotto e in modo piu generale, di un non rispetto dei consigli per I'uso
e il mantenimento,

o tutti i danni indiretti e tutti i difetti non imputabili a INVICTA.

INVICTA é dispensata da qualsiasi obbligo relativo alla garanzia se il prodotto ha
subito delle modifiche.

La garanzia commerciale & esclusa nell'ambito di un uso professionale.

La garanzia commerciale si applica su tutti i territori nei quali i prodotti sono
commercializzati.

In caso di reclamo, contattare il rivenditore del prodotto. La prove di acquisto

(fattura, scontrino dettagliato, ecc.) e delle foto del prodotto saranno richieste
per il trattamento di tutti i reclami.



CHASSEUR es una completa coleccidon de utensilios para cocinar de hierro
fundido esmaltado «Made in France» y fabricada desde 1924 por INVICTA, en
Donchery (Champafia-Ardenas), region mundialmente conocida por sus vinos y
su gastronomia.

Los utensilios para cocinar de hierro fundido esmaltado CHASSEUR son perfectos
para asar, cocinar a fuego lento, gratinar o simplemente recalentar.

Las propiedades del hierro fundido son de sobra conocidas:

o distribuye uniformemente el calor para un ahorro de energia probado,

* es compatible con cualquier tipo de cocina, con una eficiencia 6ptima en cocinas
de induccion,

¢ no se deforma y su mantenimiento es sencillo.

Elegir un utensilio de hierro fundido esmaltado CHASSEUR es elegir seguridad ya
que su revestimiento interior esmaltado cumple con las normas mas estrictas de
higiene alimentaria.

CONSEJOS DE UTILIZACION:

Antes de utilizarlo por primera vez, quitar los adhesivos y limpiar el utensilio con
agua caliente y lavavajillas.

Modo de utilizacion:

¢ La coleccion CHASSEUR se adapta a todas las cocinas, desde la mas antiguas
(cocinas de lefia, carbdn, gas o placas eléctricas) hasta las mas innovadoras
(placas vitroceramicas o de induccidn).

¢ Todos los productos de hierro fundido esmaltado CHASSEUR pueden usarse
en el horno, excepto aquellos con mango de madera. El pomo de baquelita
de nuestras ollas resiste hasta 250 °C y las asas de metal no tienen limite de
temperatura, pero su aspecto, por encima de esta temperatura, se puede ver
alterado.

Respetar algunas reglas simples le garantiza el rendimiento y la longevidad del

producto:

¢ Adaptar el tamafio del fuego a las dimensiones del recipiente para no concentrar
el calor en una zona.

¢ Subir muy progresivamente la temperatura del utensilio para asegurar una
buena distribucion del calor y evitar un choque térmico.
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Para un uso dptimo, evitar los fuegos excesivamente fuertes. Se recomienda
calentar el utensilio a fuego medio después de haberlo untado ligeramente con
grasa usando papel de cocina.

Con lainduccién, NO UTILIZAR NUNCA LA FUNCION «BOOSTER», NI LA POTENCIA
MAXIMA, especialmente para los articulos grandes y planos, como parrillas y
creperas.

Comenzar con la minima potencia y luego ir aumentando muy poco a poco sin
llegar nunca al méximo para no dafiar el hierro fundido y el esmalte de la olla.

o Ser precavido y, en las placas de cocina de vidrio, levantar el utensilio en lugar
de deslizarlo.

« Evitar las caidas y los golpes, especialmente en los bordes del producto para
mantenerlo en buenas condiciones.

¢ No utilizar espdtulas o accesorios metdlicos, no cortar dentro del utensilio para
evitar dafios en el esmalte.

Para por su seguridad y la de los sus nifios:

¢ No dejar nunca el utensilio para cocinar caliente sin vigilancia al alcance de un
nifio y volver los mangos hacia adentro.

¢ Manipular cualquier parte que esté caliente (asas, mangos de hierro fundido,
pomo...) con manoplas o guantes de proteccion contra el calor.

e Utilizar una tapadera para evitar cualquier riesgo de salpicaduras y quemaduras.

¢ No poner el utensilio caliente en contacto directo con la superficie de la mesa,
sino colocarlo sobre un salvamanteles.

El hierro fundido esmaltado es el material perfecto para cocinar a fuego lento:

o Poner suficiente liquido durante la coccion y mantener a fuego lento para
cocinar durante mucho tiempo.

Tras la fase de coccién a fuego lento o medio de los alimentos, el vapor de agua
del plato cocinado se condensara en contacto con la tapadera, mas fria, para
convertirse en gotitas.

El dibujo regular de las estrias situadas por debajo de la tapadera CHASSEUR
permitira que las gotitas humedezcan la preparacion culinaria.

De esta manera, la comida estara mas vigilada gracias al ciclo de vapor creado
garantizando una cocina suave y sabrosa.



Una vez se haya enfriado por completo, puede colocar su olla CHASSEUR en la
nevera. Al dia siguiente, sélo tendra que calentar la comida a fuego lento... jestara
incluso mejor!

Instrucciones de mantenimiento:

* Se recomienda dejar en remojo el utensilio, en agua caliente con lavavajillas,
para despegar los restos de comida.

¢ No utilizar estropajos y limpiadores demasiado abrasivos para evitar dafiar el
esmalte.

« Se aconseja no meter sistematicamente en el lavavajillas los utensilios de hierro
fundido esmaltado; los productos de lavado pueden quitar el brillo o dafiar el
esmalte.

Se recomienda evitar el uso del lavavajillas para los articulos con mango de
madera.

La tradicion del hierro fundido se remonta a una época donde los recipientes no
estaban esmaltados. Con el fin de proteger las ollas frente a la oxidacion, nuestras
abuelas las embadurnaban de grasa. Esta operacién se llamaba «curar» la olla.

Hoy en dia, todos nuestros productos estan recubiertos de una doble capa de
esmalte. Se recomienda secar bien el utensilio antes de guardarlo. Sin embargo,
si se oxidara alguna parte, no es peligroso, poner un poco de grasa alimentaria en
las zonas afectadas.

Sean las que sean las recetas elegidas, tradicionales u originales, notara las
cualidades de sus utensilios CHASSEUR con el uso.

Garantia:

Para todos los utensilios para cocinar de hierro fundido esmaltado de la gama
CHASSEUR (en adelante denominados «productos»), con exclusion de las
fondues, INVICTA ofrece una garantia comercial, sin limite de tiempo, contra
cualquier defecto de fabricacion o defecto de calidad, sujeta a un uso de los
utensilios adecuado, en condiciones normales de uso y almacenamiento, y
respetando las instrucciones de uso y mantenimiento definidas en el presente
documento.

La garantia comercial consiste, a eleccion de INVICTA, en la sustitucion de la

totalidad o parte del producto o el reembolso de la totalidad o parte del precio
de compra (menos el margen aplicado por los distribuidores/el mayorista).
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Si el color del producto que hay que cambiar ya no estuviera disponible en el
momento del cambio, se realizaria el cambio en otro color.

En ninglin caso INVICTA podra ser objeto de una reclamacion por dafios y
perjuicios, bajo cualquier nombre o forma que sea.

La garantia comercial no cubre, en particular:

o el desgaste normal del producto como, por ejemplo, un cambio de aspecto del
esmalte (color, brillo),

e las consecuencias de un mal uso o de un uso anormal, como el exceso
de temperatura de coccion, el esmalte saltado debido a golpes o a un
sobrecalentamiento, el lavado frecuente en el lavavajillas con productos
abrasivos, etc.,

¢ las consecuencias de un mal mantenimiento o la falta de mantenimiento
del producto, un accidente, una negligencia, como en caso de desatino al
manipular el producto y, en general, no respetar las instrucciones de uso y
mantenimiento,

o cualquier dafio indirecto y todo defecto no imputable a INVICTA.

Se exime a INVICTA de cualquier obligacion con respecto a la garantia si se
realizan modificaciones en el producto.

Se excluye la garantia comercial en caso de un uso profesional.

La garantia comercial tiene validez en todos los territorios en los que se
comercializan los productos.

Para cualquier reclamacion, pongase en contacto con el distribuidor que
le vendié el producto. Para procesar cualquier reclamacion, serd necesario
presentar el comprobante de compra del producto (factura, recibo de compra
detallado, etc.), asi como fotografias del mismo.



CHASSEUR é uma colecdo completa de utensilios de cozinha em ferro fundido
esmaltado “Made in France”, fabricado desde 1924 por INVICTA, em Donchery em
CHAMPAGNE ARDENNE, regido mundialmente conhecida pelo seu vinho e pela
sua gastronomia.

Os utensilios de cozinha em ferro fundido esmaltado CHASSEUR sdo perfeitos
para grelhar, cozinhar em lume brando, gratinar ou simplesmente aquecer.

0 ferro fundido esmaltado é reconhecido pelas suas propriedades:

* reparte uniformemente o calor para uma poupanga de energia comprovada,

¢ é compativel com todas as fontes de calor, com uma eficiéncia maxima em
indugdo,

¢ ¢ indeformavel e de facil manutengdo.

Escolher um utensilio em ferro fundido esmaltado CHASSEUR, é escolher

seguranga pois 0 seu revestimento interior esmaltado cumpre as normas de

higiene alimentar mais rigorosas.

CONSELHOS DE UTILIZAGAO:

Antes da primeira utilizagdo, remova os autocolantes e limpe o utensilio com dgua
quente e detergente para a loiga.

Modo de cozedura:

¢ A colegdo CHASSEUR adapta-se a todos os aparelhos de cozinha, dos mais
antigos: fogdo a lenha, a carvdo, a gés ou placas elétricas - aos mais inovadores:
placas vitroceramicas ou de indugdo.

¢ Todos os produtos em ferro fundido esmaltado CHASSEUR podem ir ao forno,
exceto os que tém uma pega em madeira. Para as nossas cocottes, o pegador
em baquelite resiste até 250°C, e os pegadores metdlicos ndo tém limite de
temperatura, mas podem mudar de aspeto.

Respeitar algumas regras simples garante-lhe a eficicia e a longevidade do

produto:

¢ Adaptar o tamanho do lume a dimensdo do recipiente, para ndo concentrar o
calor numa zona.

¢ Aumentar progressivamente a temperatura do utensilio para garantir uma boa
reparti¢do do calor e evitar o choque térmico.

Para uma utilizagdo 6tima, evitar o lume forte. Recomenda-se que aquega o seu
utensilio em lume brando depois de o ter untado ligeiramente com um papel
absorvente.
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Com indugdo, NUNCA UTILIZAR A FUNCAO «BOOSTER», NEM A POTENCIA
MAXIMA, em especial para os artigos grandes e rasos: grelhador e crepeira...

Comegar com a poténcia no minimo e em seguida aumenté-la progressivamente
sem nunca atingir 0 maximo, para ndo danificar o ferro fundido e o esmalte do
seu utensilio.

¢ Nas placas de fogdo em vidro, tenha atengdo e levante o utensilio em vez de
o arrastar.

o Evitar as quedas e os choques, em especial nas bordas do produto para o
manter em bom estado.

 N&o utilizar espatulas ou acessorios metalicos, ndo cortar dentro do seu utensilio
para ndo danificar o esmalte.

Para sua seguranga e a das criangas:

 Nunca deixe o seu utensilio de cozinha quente sem supervisdo, nem ao alcance
de uma crianga e volte as pegas para dentro.

e Manipular todas as partes quentes: pegas, punhos em ferro fundido,
pegadores,... com pegas de cozinha ou luvas de protegdo contra o calor.

o Utilizar uma tampa para evitar qualquer risco de salpicos ou queimadura.

¢ Ndo por o utensilio quente em contacto direto com a superficie da sua mesa,
mas coloque-o sobre uma base.

0 ferro fundido esmaltado é o material ideal para cozinhar em lume brando:
o Verter liquido suficiente durante a cozedura e manter em lume brando para
cozer durante muito tempo.

Apds a fase de selagem dos alimentos em lume médio, o vapor de dgua do prato
cozinhado em lume brando vai condensar-se em contacto com a tampa, mais fria,
transformando-se em goticulas.

As estrias desenhadas regularmente na parte de baixo da tampa CHASSEUR vao
permitir as goticulas regar a preparagdo culinaria.

0 ciclo de vapor assim criado dispensa uma vigilancia acrescida a fim de garantir
uma cozinha tenra e saborosa!

Depois do arrefecimento completo, ndo hesite em colocar a cocotte CHASSEUR
no frigorifico. No dia seguinte, volte a aquecer o prato em lume brando... ele sera
ainda melhor!



Conselhos de manutengdo:

o E recomendado deixar o utensilio de molho em agua quente com detergente
para a louga a fim de descolar os residuos.

¢ Ndo utilizar esponjas e produtos de limpeza demasiado abrasivos para ndo
danificar o esmalte.

¢ Aconselhamos a ndo colocar sistematicamente os utensilios em ferro fundido
esmaltado na maquina de lavar louga; os produtos de lavagem podem manchar
e danificar o esmalte.

A utilizagdo da maquina de lavar louga deve ser evitada para os artigos com cabo
de madeira.

A tradi¢do do ferro fundido remonta a uma época em que os recipientes ndo eram
esmaltados. Para proteger as panelas da oxidagdo, as nossas avds untavam-nos
com gordura. Esta operagdo era designada “Culotter” o ferro fundido.

Hoje, todos os nossos produtos estdo cobertos com uma dupla camada de
esmalte. Recomenda-se secar bem o utensilio antes de o arrumar. No entanto,
se se produzir oxidagdo — esta ndo é perigosa — depositar um pouco de gordura
alimentar nos locais em questdo.

Sejam quais forem as receitas escolhidas, tradicionais ou originais, vai apreciar as
qualidades dos utensilios CHASSEUR ao longo das utilizagdes.

Garantia:

Para todos os utensilios de cozinha em ferro fundido esmaltado da gama
CHASSEUR (abaixo denominados “produtos”), a excec¢do dos servigos para
fondue, a INVICTA oferece uma garantia comercial, sem limitagdo de duragdo,
contra todo vicio de fabricagdo ou todo defeito de qualidade, sob reserva de
utilizagdo dos utensilios com prudéncia, em condi¢des normais de utilizagdo
e de arrumagdo, e no respeito dos conselhos de utilizagdo e de manutengdo
definidos no presente documento.

A garantia comercial consiste, a escolha da INVICTA, na substitui¢do total
ou parcial do produto, ou no reembolso total ou parcial do prego de compra
(dedugdo feita da margem aplicada pelos distribuidores / revendedores). Se
a cor do produto a substituir ndo estiver disponivel por ocasido da troca, o
produto sera substituido por outro de cor diferente.
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Em nenhum caso a INVICTA podera ser objeto de um pedido de indemnizagdo
por perdas e danos, seja de que forma ou denominagéo for.

A garantia comercial ndo cobre, nomeadamente:

¢ 0 desgaste normal do produto tal como, por exemplo, uma mudanga de
aspecto do esmalte (cor, brilho),

* as consequéncias de uma utilizagdo indevida ou de uma utilizagdo anormal, tal
como uma cozedura a temperatura demasiado elevada, estilhago do esmalte
em consequéncia de choques ou sobreaquecimento, utilizagdo frequente na
maquina de lavar louga com produtos abrasivos...,

* as consequéncias de uma manutengdo incorreta ou auséncia de manutengéo
do produto, de um acidente, de uma negligéncia como em caso de erro
de manuseamento do produto e, geralmente, um ndo cumprimento dos
conselhos de utilizagdo e de manutengdo,

o todos os danos indiretos e todo defeito ndo imputavel a INVICTA.

A INVICTA é eximida de qualquer garantia se forem introduzidas alteragdes no
produto.

A garantia comercial é excluida no ambito de uma utilizagdo profissional.
A garantia comercial aplica-se em todos os territorios nos quais os produtos sdo
comercializados.

Para qualquer reclamagdo, contactar o revendedor do produto. A prova
de compra do produto (fatura, taldo de caixa detalhado, etc.) assim como
fotografias do produto ser-lhe-3o solicitadas para o processamento de qualquer
reclamagdo.



CHASSEUR ist eine komplette Kollektion von Kochgerdten aus emailliertem
Gusseisen «Made in France». Das Unternehmen INVICTA fertigt sie seit 1924 in
Donchery in der Region CHAMPAGNE-ARDENNEN, die weltweit fiir ihren Wein
und ihre herausragende Gastronomie bekannt ist.

Die Kochgerdte aus emailliertem Gusseisen von CHASSEUR bieten optimale
Eigenschaften fiir alle Zubereitungsarten an, sei es rosten, schmoren, gratinieren
oder einfach nur aufwéarmen.

Emailliertes Gusseisen ist fiir seine Vorteile bekannt:

e es sorgt fir eine gleichmaRige Hitzeverteilung mit einem nachweislichen
Energieersparnis

* es ist mit allen Kochplattentypen kompatibel und verfligt iber einen optimalen
Wirkungsgrad auf Induktionsherden,

¢ es verformt sich nicht und ist leicht zu reinigen.

Ihre Entscheidung fir ein emailliertes Kochgerat von CHASSEUR bedeutet
Sicherheit, denn die Emailinnenbeschichtung entspricht den strengsten Normen
in der Nahrungsmittelhygiene.

GEBRAUCHSEMPFEHLUNGEN

Vor dem ersten Gebrauch entfernen Sie Klebeetiketten und reinigen das Kochgerat
mit warmem Wasser und Spiilmittel.

Zubereitungsarten:

¢ Die Kollektion CHASSEUR bietet alle Arten von Kochgeréten an, sowohl fiir
traditionelle Zubereitungsarten — Holz-, Kohle- oder Gasherde - als auch fir
innovative Techniken vom Glaskeramikfeld bis zum Induktionsherd.

¢ Abgesehen von Artikeln mit Holzgriff konnen alle emaillierten Gusseisenprodukte
von CHASSEUR in den Ofen gestellt werden. Der Bakelitknopf unserer
Schmortépfe ist hitzeresistent bis zu 250 °C, und die Metallgriffe haben kein
Temperaturlimit, konnten aber ihr Aussehen verandern.

Mit der Einhaltung einiger einfacher Grundlagen erhalten Sie sich die

Performance und Bestandigkeit des Artikels:

¢ Sorgen Sie dafiir, dass die GréRe der Herdplatte der GréRe des Kochbehalters
entspricht, damit sich die Hitze nicht auf einen Teilbereich konzentriert.

o Steigern Sie die Temperatur des Kochgerdts langsam, um eine gute
Hitzeverteilung zu gewahrleisten und Temperaturschocks zu vermeiden.
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Zum optimalen Gebrauch vermeiden Sie zu starke Hitze. Es wird empfohlen,
Ihr Kochgerét bei mittlerer Hitze aufzuheizen, nachdem Sie es leicht mit einem
Kiichenpapier gefettet haben.

Bei Induktionsherden NIEMALS DIE BOOSTER-FUNKTION ODER MAXIMALE
LEISTUNG VERWENDEN, insbesondere bei flachen Gerdten mit groRer
Grundfléche, wie Grill- oder Crépepfannen...

Beginnen Sie mit kleinster Leistungsstufe und steigern Sie die Hitze danach
langsam, ohne das Maximum zu erreichen, um zu vermeiden, das Gusseisen und
Email lhres Kochgerates Schaden erleiden.

¢ Achten Sie bei Glaskeramikkochfeldern darauf, das Kochgerdt anzuheben
anstelle es zu schieben.

 Vermeiden Sie Stiirze und StoRe, insbesondere an den Kanten des Artikels, um
ihn in gutem Zustand zu erhalten.

e \erwenden Sie keine Pfannenwender oder Metallgerate, schneiden Sie kein
Kochgut im Inneren lhres Kochgerates, um das Email nicht zu beschadigen.

Zu Ihrer Sicherheit und zur Sicherheit von Kindern:

o Lassen Sie lhr Kochgerat in heiRem Zustand niemals unbeobachtet in Reichweite
von Kindern und drehen Sie die Griffe nach hinten.

¢ Beriihren Sie alle heiRen Teile, wie Henkel, Griffe aus Gusseisen, Kndpfe etc., nur
mit Topflappen oder hitzebesténdigen Schutzhandschuhen.

« \lerwenden Sie einen Deckel zur Vermeidung von Spritz- und Verbrennungsgefahr.

o Stellen Sie das heiRe Kochgerat nicht direkt auf Ihre Tischflache, sondern auf
einen Topfuntersetzer.

Emailliertes Gusseisen ist ideal zum Schmoren:
© Geben Sie ausreichend Fliissigkeit fiir den Kochvorgang hinzu und behalten Sie
sanfte Hitze fiir eine lange Garzeit bei.

Nach dem Anschmoren des Kochgutes bei mittlerer Hitze kondensiert der
Wasserdampf des kochelnden Gerichtes am kalteren Deckel und bildet dort
Tropfen.

Die regelmaRige Riffelung der CHASSEUR-Deckelunterseite fiihrt die Tropfen
zurlick auf das Kochgut und begieRt es so von Neuem.



Durch den auf diese Weise gebildeten Dampfkreislauf miissen Sie lhre Zubereitung
nicht standig Gberwachen und haben dennoch die Garantie firr perfekt gegarte
und wohlschmeckende Gerichte!

Nachdem er komplett abgekiihlt ist, konnen Sie lhren CHASSEUR-Schmortopf in
den Kiihlschrank setzen. Am néchsten Tag warmen Sie lhr Gericht bei sanfter Hitze
auf... und es schmeckt noch besser!

Pflegehinweise:

¢ Es wird empfohlen, Ihr Kochgerat in warmem Wasser mit Geschirrspilmittel
einweichen zu lassen, um Riickstande zu l6sen.

e \lerwenden Sie keine zu groben Spilschwdmme oder scheuernde
Reinigungsmittel, um das Email nicht zu beschadigen.

¢ Es wird empfohlen, Kochgerate aus emailliertem Gusseisen nur ausnahmsweise
im Geschirrspiler zu spilen. Die Reinigungsprodukte konnen das Email
angreifen und matt werden lassen.

Produkte mit einem Holzgriff diirfen nicht in die Geschirrspiilmaschine gestellt
werden.

Die Gusseisentradition in der Kiiche reicht in eine Zeit zuriick, in der die Behdlter
nicht emailliert waren. Um ihre Topfe vor Rost zu schiitzen, rieben unsere
Grofdmiitter sie mit Fett ein. Die Pfannen wurden ,eingebrannt”.

Heute sind alle unsere Artikel mit einer doppelten Emailschicht versehen. Es
wird empfohlen, das Kochgerdt vor dem Wegrdaumen gut abzutrocknen. Sollten
dennoch Oxidationsspuren auftreten - sie sind vollig gefahrlos — kdnnen Sie etwas
Speisefett auf die jeweiligen Stellen aufbringen.

Ob Sie die traditionelle Kiiche oder kreative Zubereitungsarten bevorzugen, Sie

werden die Qualitdt Ihrer CHASSEUR-Kochgerate im Laufe der Zeit nicht mehr
missen wollen.

Garantie:

Auf alle Kochgerite aus emailliertem Gusseisen des Herstellungsprogramms
CHASSEUR (im Folgendenals, Artikel“ bezeichnet) auRer Fonduesets gibt INVICTA
eine Werksgarantie ohne zeitliche Begrenzung auf alle Fabrikationsfehler oder
Qualitdtsmangel vorbehaltlich eines Gebrauchs der Gerdte mit angemessener
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Sorgfalt unter normalen Gebrauchs- und Aufbewahrungsbedingungen und
unter Einhaltung der in diesem Dokument aufgefiihrten Gebrauchs- und
Pflegeempfehlungen.

Die Werksgarantie besteht nach Entscheidung von INVICTA im Austausch
des gesamten Artikels oder von Teilen des Artikels bzw. der Erstattung
des gesamten Kaufpreises oder eines Teiles davon (nach Abzug der von
Hindlern/Wiederverkiufern angewendeten Gewinnmarge). Ist die Farbe des
umzutauschenden Artikel bei Umtausch nicht verfiigbar, wird der Artikel in einer
anderen Farbe geliefert.

Unter keinen Umstdnden kdnnen an INVICTA Schadensersatzforderungen
herangetragen werden, unabhangig von der Bezeichnung oder der Form, in der
die Forderung erfolgt.

Die Werksgarantie deckt insbesondere folgende Beeintrachtigungen nicht ab:
e normale Abnutzung des Artikels wie beispielsweise eine Verdnderung des
Erscheinungsbildes des Emails (Farbe, Glanz),

o Folgen eines unsachgemaRen oder untypischen Gebrauchs wie Nutzung bei
zu hohen Temperaturen, Emailabplatzungen nach StoRen oder Uberhitzung,
haufiger Einsatz des Geschirrspiilgerates mit scheuernden Produkten etc.,

o Folgen unsachgemaBer Pflege oder mangelnder Pflege des Artikels, eines
Unfalls, einer Unachtsamkeit wie zum Beispiel im Falle einer fehlerhaften
Handhabung des Produktes und, ganz allgemein, die Nichteinhaltung von
Gebrauchs- und Pflegeempfehlungen,

¢ alle indirekten Schaden und alle Fehler, die INVICTA nicht anzulasten sind.

INVICTA ist von jeder Garantieverpflichtung befreit, wenn der Artikel verdndert
wurde.

Die Werksgarantie ist im Rahmen einer gewerblichen Nutzung ausgeschlossen.
Die Werksgarantie ist in allen Gebieten anwendbar, in denen die Artikel
vertrieben werden.

Bei Reklamationen wenden Sie sich an den Wiederverkdufer des Artikels.

Ein Kaufnachweis (Rechnung, ausfiihrlicher Kassenbon etc.) sowie Fotos des
Artikels werden zur Bearbeitung aller Reklamationsfille gefordert.



CHASSEUR biedt een complete serie keukengerei uit geémailleerd gietijzer “Made
in France”, die sinds 1924 gemaakt wordt door INVICTA in de Franse stad Donchery
in CHAMPAGNE ARDENNEN, wereldwijd bekend om haar wijn en gastronomie.

CHASSEUR keukengerei uit geémailleerd gietijzer is uitermate geschikt voor
roosteren, sudderen, gratineren of gewoon voor het opwarmen van een gerecht.

Koken met geémailleerd gietijzer biedt een aantal belangrijke voordelen, zoals:
¢ Gelijkmatige warmteverdeling, bewezen energiebesparing!

* Geschikt voor alle warmtebronnen, zeer hoog rendement bij inductiekoken,
¢ \lormvast en makkelijk in onderhoud.

Met CHASSEUR kiest u voor veiligheid door de binnenbekleding die voldoet aan
de hoogste hygiéne voorschriften.

EERSTE INGEBRUIKNAME :
Verwijder de bescherming en spoel de pan om met warm zeepwater.
Geschikt voor :

Gietijzeren kookgerei van CHASSEUR kan gebruikt worden op alle warmtebronnen,
inclusief gas, elektrische kookplaten, glaskeramische kookplaten, inductie en
gas, kool of houtovens. Alle producten van CHASSEUR zijn geschikt voor de
oven, behalve die met een houten handvat. De bakelieten knop van de stoofpan
is hittebestendig tot 250°C, voor de metalen knoppen is de hoogte van de
temperatuur niet van belang, wel kan een verkleuring optreden.

Enkele adviezen voor een langdurig en optimaal plezier van uw pan :

¢ Pas de grootte van de vlam aan de afmeting van de pan zodat de warmte
optimaal verspreid wordt.

¢ Verhoog geleidelijk de temperatuur van de pan om een thermische schok te
voorkomen en de warmte optimaal te verdelen.

Vermijd hoog vuur. Gebruik bij voorkeur een gemiddelde vlam na de pan licht
ingevet te hebben met absorberend papier.

Inductie, GEBRUIK NOOIT DE ‘BOOSTER "OF MAXIMAAL VERMOGEN’, vooral niet
bij platte en brede producten als grilpannen en pannenkoekenpannen.

Voer het vermogen langzaam, echter nooit tot het maximum. Het emaille van de
pan kan daardoor beschadigen.

« Bij glazen kookplaten tilt u liever de kookpan op in plaats van deze te schuiven.
¢ Voorkom vallen en schokken, vooral de randen van de pannen zijn kwetsbaar.

« Voorkom krassen op de binnenbekleding en gebruik geen spatels of accessoires
van metaal of messen.
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Voor uw veiligheid en die van uw kinderen :

e Laat de pan nooit onbewaakt en binnen het bereik van kinderen op de
warmtebron staan, zorg ervoor dat het handvat naar binnen is gekeerd.

¢ Gebruik altijd ovenhandschoenen voor het aanpakken van de warme delen als
handvaten, stelen, knop etc.

¢ Gebruik een deksel om spatten en brandwonden te voorkomen.

¢ Gebruik een onderzetter, plaats de warme pan nooit direct op tafel.
Geémailleerd gietijzer is ideaal voor het bereiden van stoofgerechten:
o Zorg voor voldoende vloeistof en een laag vuur.

Na het aanbraden op gemiddeld vuur, zal de waterdamp van het gerecht
condenseren op de koudere deksel en kleine druppels vormen.

De ribbels aan de onderkant van de deksel van de Chasseur pan zorgen ervoor dat
de druppeltjes gelijkmatig op het gerecht terecht komen.

De gecondenseerde damp blijft in de pan waardoor u gegarandeerd een mals
en overheerlijk resultaat krijgt zonder dat u er voortdurend bij hoeft te blijven!

Na volledige afkoeling, plaatst u de CHASSEUR pan in de koelkast. De volgende dag
warmt u het zachtjes op en het zal nog lekkerder zijn!

Onderhoud :

¢ Vloedselrestjes lossen zich eenvoudig op met warm water en een druppel
afwasmiddel.

* Gebruik geen metalen sponsjes of erg agressieve reinigingsmiddelen aangezien
ze het email beschadigen.

¢ Geémailleerde gietijzeren producten zijn niet geschikt voor de vaatwasser. Door
de wastabletten kan het emaille beschadigen en dof worden.

Ook pannen met houten handvaten mogen niet in de afwasmachine.

De gietijzeren traditie gaat terug naar de tijd waarin pannen nog niet geémailleerd
waren. Pannen werden voorbehandeld met een laagje vet als bescherming tegen
roesten. Dit wordt wel ‘inbranden’ genoemd..

Al onze pannen zijn tegenwoordig voorzien van een dubbele laag emaille.
Aangeraden wordt de pan goed droog te maken alvorens deze terug in de kast
te zetten. Eventuele roestplekjes — geheel ongevaarlijk overigens — kunnen
eenvoudig verwijderd worden met een beetje vet.



Of u nu een traditioneel of origineel gerecht bereidt, u zult verbaasd staan van de
prestaties van Chasseur pannen.

Garantie :

INVICTA geeft op alle CHASSEUR gietijzeren geémailleerde pannen (hierna
verder te noemen ‘producten’) levenslange garantie op fabrieksfouten en
kwaliteitsgebreken, met uitzondering van de fonduesets, op voorwaarde dat de
producten deugdelijk gebruikt zijn en navolgende onderhoudsadviezen in acht
zijn genomen, zoals het een goed huisvader betaamt.

INVICA kan besluiten het product geheel of gedeeltelijk te vervangen dan wel de
aankoopprijs geheel of gedeeltelijk te vergoeden (onder aftrek van de marge van
de detailhandelaar). Het product kan eventueel in een andere kleur geleverd
worden indien dezelfde kleur niet meer voorradig is.

In geen enkel geval kan jegens INVICTA een beroep op schadevergoeding gedaan
worden, op welke grond of om welke reden dan ook.

Uitgesloten van garantie zijn :

¢ Normale slijtage van het product zoals bijvoorbeeld verandering van het
uiterlijk van het emaille (kleur, glans).

¢ Gevolgen van abnormaal gebruik zoals gebruik bij hoge temperaturen.
Beschadigd emaille als gevolg van stoten, of veelvuldige reiniging in de
afwasmachine met schurende producten etc.

* Gevolgen van slecht onderhoud of helemaal geen onderhoud, een ongeluk
of verkeerd gebruik, en meer in het algemeen schade als gevolg van het niet
naleven van de onderhouds- en gebruiksvoorschriften.

¢ Alle indirecte schade en gebreken waarvoor INVICTA niet aansprakelijk is.

INVICTA verleent geen garantie indien er wijzigingen zijn aangebracht aan het
product.

De commerciéle garantie geldt niet voor aankopen ten behoeve van
professioneel gebruik.

De commerciéle garantie geldt in alle landen waar het product op de markt
gebracht wordt.

Neem in geval van klachten contact op met uw detailhandelaar. Klachten kunnen
uitsluitend in behandeling worden genomen op vertoon van aankoopbewijs
(kassabon of factuur) en foto’s van het product.

Nederlands
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CHASSEUR npezctasnset cob0ii NOAHYI0 KONNEKLMIO IMaMPOBAHHOM YyryHHOM
KyXOHHO# nocyapl «Made in France» (u3rotoBneHo Bo ®paHuuu), Kotopas
npoussogutca ¢ 1924 komnanueit INVICTA B [loHwpu [Donchery], pervoH
LUAMMAHb-APLIEHHbI, U3BECTHbIM Ha BECb MUP CBOUMMW BUHAMM U KYXHEA.

IManupoBaHHas YyryHHaa KyxoHHaa nocysa CHASSEUR waeanbHa ana xapku,
BapKM, 0BapKM B CyxapAiX UM MPOCTO ANA Pa3OrpeBsa.

3ManMpoBaHHOE NOKPbITUE U3BECTHO CBOMMM CBOMCTBAMM:

* PaBHOMEPHO pacnpeaenseT TeNOTY, YTO FaPaHTUPOBAHHO IKOHOMMUT IHEPTHIO,

® COBMECTUMO CO BCEMM MOBEPXHOCTAMM MOCYAbl, WUMEA ONTUMANbHYIO
3 PEeKTUBHOCTb Ha MHAYKLMUOHHOM NauTe,

* He filedopmupyeTca U He TpebyeT cneLnanbHOro yxoaa.

Cpenatb BbIOOP B MOMb3y 3MANMPOBAHHONM uyryHHoW nocyasl CHASSEUR
3HaUNT cpenatb BbIGOp B MOAb3y 6e30MacHOCTW, MOCKOMbKY ee BHyTpeHHee
3MaNMpPOBaHHOE MOKPbITME COOTBETCTBYET CambiM TpeboBaTeNbHbIM HOPMaM
TUTMEHbI NUTaHMA.

COBETbI MO UCNONIb30BAHMIO:

Mepes NepBbIM UCMONb30BAHUEM CHUMMTE HAK/IEIKM 1 MPOMOIATE nocyy Tensom
BOZO C KMAKOCTBIO ANA MbITbAA NOCYAbI.

Pexum npurotosneHuna:

o Konnekuua CHASSEUR NoAXOAMUT AN BCEX NANT, OT CamMblX CTaPbIX: TEX, KOTOPble
TONATCA POBAMM, YINIEM W Fa30M, UM SINEKTPOM/IUT - 0 CAMbIX COBPEMEHHbIX:
CTEKNOKEPAMUYECKNX MY UHAYKLIMOHHDIX N/NT.

Bce amanupoBaHHble uyyryHHble m3genua CHASSEUR moXHO ucnonb3osaTb B
neyn, 3a WUCKNKYEHWeM Mocydbl C AEPEeBAHHON pyukoil. bakenutosas pydka
HaLLWX YYTYHHBIX KacTpio/b BblgepKMBaeT Temnepatypy 4o 250°, meTanauyeckue
PYYKM HE MMEIOT TeMrepaTypHbIX OrPaHUYEHUIA, HO UX BHELWHWA BUA MOXeT
M3MEHMTHCA.

CobntofeHne HEeCKONbKMX MPOCTbIX NPaBUA MCMONb30BaHUA obecnieunt Bam
3¢GPEKTUBHOCTb M ANUTENHBIN CPOK CAYKObI U3fenua:

o OTperynupyiiTe cuay nnameHu nog pasmep nocydbl, YTOBbl HarpesaHue He
6b110 CKOHLLEHTPUPOBAHO B OAHOIA 30HE.

» OueHb N/IAaBHO MOBbIWANTE TEMNEPaTypy Harpesa nocyabl AnA obecneyeHus
NPaBUALHOTO PACcNPEeAENeHMA TENNa U UCKIIOYEHUS MHTEHCUBHOTO Harpesa.



[InA onNTMManbHOTO MCNonb3oBaHUA u3beraiite CAULIKOM MHTEHCUBHOTO OTHA.

PekomeHzyeTca HarpeBaTb Nocyay Ha CpefHeM OrHe, 3aTem C/erka cMasatb ee

NpW NOMOLLY BNUTbIBAOLLEN Bymaru.

Bo Bpema npuUroToBAEHWA Ha WHAYKUMOHHbIX nautax, HUKOMJA HE

MCNONBb3YUTE ®YHKLMIO «BOOSTER» UNN MAKCUMAJIbHYIO MOLLHOCTb,

B 0COBEHHOCTU ANA WMPOKUX M NAOCKUX WU3AEAUIA: TPUAA U CKOBOPOAOK ANA

611HOB...

3anyckaiite npM  MMHAManbHOW MOLLHOCTW, 3aTeM O4YeHb MNJaBHO ee

YBENNUMBAIATE, HUKOTAA He BbIBOAA HA MAaKCUMYM, BO M36exaHMe NOBPeXAeHNUA

UyryHa v amanu Ha Baweii nocyge.

¢ ByabTe  OCTOPOMHbI NpK  O6pALieHNN CO  CTEKNAHHBIMM KOHGOPKaMK K
NPUNOAHMMAlTe Mocyay, YToBbl OHa He COCKONb3HY/a.

¢ U3beraiite nageHuin M yaapos, B OCOBGEHHOCTM O Kpas W3Aenua, 4Tobbl
COXPaHWUTb €ro B XOPOLLIEM COCTOAHMUM.

¢ He ucnonb3yiite NONATKM UM METANNNYECKNE aKCeCCyapbl, He PebTe BHYTPU
CBOEM Nocy/pl, YTOObI He NOBPEAUTL IMab.

[Ons Baweit 6esonacHoctu 1 6e3onacHocTu Bawmx geteid:

 HUKorAa He oCTaBAAwTe ropauyyto NocyAy 6e3 NpUCMOTpa TaK, YTobbl 40 Hee Mor
[LOTAHYTbCA PEBEHOK, a TaKKe PasBOPaUMBAIATE PyUKHU BOBHYTPb.

* BepuTech 3a BCe ropaYMe YacTU: PyUKM, YyryHHbIE PYKOSTKM, KPYIble PyuKM,
MCNO/b3YA NPUXBATKM UM TEPMO3ALUUTHBIE NEPYATKM.

* Vlcnonb3yiiTe KpblLuKy, 4T06bI M36ekKaTh 0NAacHOCTH BbIGPOCA Napa v NoyYeHus
oxora.

¢ He cTaBbTe ropsauyio nocyay HenocpeACTBEHHO Ha NOBEPXHOCTb CTO/A, CTaBbTe
ee Ha NoACTaBKy ans baiog,.

TMOKpbITbIN 3MaNbIO YyryH - MAEANbHDINA MaTepUan AAA BapKU:

e INA  NPUrOTOBNEHWA HaneiiTe [OCTaTOYHOE KONMHECTBO KUAKOCTU W
noaAepuBaiiTe He60/bLLION OroHb NPYU ANUTENBHOI BapKe.

Mocne NpUroToBNEHNA NMPOAYKTOB HAa CPeAHEM OrHe Npu KoHTakTe ¢ Gonee
XONOAHOM KPbILLKOW BOAAHOM Nap OT ropayero 6toda byaet KOHAEHCUPOBATHCS,
npeobpasyacb B Kanesbku.

Bopo3abl, KoTopble paBHOMEPHO HaHeceHbl Mo AHY Kpbllwku CHASSEUR,
NO3BONAIOT Kane/bkam OpOLLaTb NPUrOTOBAEHHOE 6100,
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Lukn napa, cosgasaemblii Takum o6pasom, u3basuT Bac oT HeobXoaMMOCTH
TWATENbHOTO KOHTPONA AR rapaHTMPOBAHHOTO MPUTOTOBNEHMS COYHOTO W
BKyCHoro 6ntoga!

Mocne NOAHOTO oxnaxzeHua obasatenbHo noctasbte Kactpronto CHASSEUR 8
XONnoAnnbHUK. Ha cneaytowmii Aexb Bbl cHoBa noporpeete 611040 Ha MeIeHHOM
OTHe ... pe3y/bTaThl byayT NpeBocxogHbIMMU!

CoBeTbl 10 yxoay:

© PeKOMeHZyeTca 3a11Tb NOCYZY TENOM BOAOW C XKUAKOCTbIO ANA MbITbA NOCYAb
1 OCTaBUTb Ha HEKOTOPOE BPeMms, YTobbl OTCTaNN OCTATKU NULLM.

* He ucnonb3ayiite caMWKoM abpasusHble ryGK1 U YUCTALLME CPEACTBA, YTOBbI He
noBpPeaMTL IManb.

* PeKOMEHZAYETCA HE MbITb 3MANMPOBAHHYIO YYTYHHYIO NOCYAY B NOCYAOMOEYHOM
MaluMHe CUCTEMATUYECKM, T.K. eCTb OMAaCHOCTb TOFO, YTO MOIWME CPeacTBa
06€cLBETAT 1 NOBPEAAT IMasb.

MpUMEHEHUE NOCYAOMOEYHOI MALUIMHbI UCKIIOYEHO ANA NOCYAbI C AEPEBAHHOM
PY4KOM.

Tpaduyus ucrosb308aHuUsA Yy2yHa socxodum K moli anoxe, ko2da nocyda He bbina
IMANUPOBAaHHOU. [11A 3aujUumsl CBOUX KACMPIOAb 0M OKUCAEHUS HAWU 6aBywKu
UX CMA3bI8AU HUPOM. IMOM MPOYECC HA3bIBAEMCSA «IPONUMAMbY Yy2YH.

CerogHA BCE HAWW M3LENMA MOKPbITbI ABYMA CNOAMM dMann. PekomeHayetca
XOPOLO BbICYLWMTb NOCYAY Nepes Tem, Kak CNOKMTb Ha XpaHeHue. Ecin Ha
M34ENMM NOABUTCA OKUCAEHME - OHO HE OMACHO - HAHECUTE Ha 3T MECTa HEMHOTO
NULLEBOTO KMpa.

Kakumu  6bl  HU  Obinn  BbIOpaHHble peLenTbl, TPAAWULMOHHBIMU  UAK
OopuUrMHanbHbIMKM, Bbl oueHuTe KayectBo nocyabl CHASSEUR B npouecce
MCNONb30BaAHMA.

FapaHTua:

[na Bceld IMANMPOBAHHON YYryHHOM KyXOHHOM nocyabl cepun CHASSEUR
(Hu3Ke MMmeHyeMasn «u3genuan), 3a UCKNIOUEHUEM NuTeliHbIX u3gennid, INVICTA
npeAocTaBNAeT KOMMEpPYECKYI0 rapaHTUio 6e3 OrpaHM4YeHWa CPOKa OT BCex
3aBOACKUX AedeKToB MAK Niobbix AEePEKTOB, CBA3AHHBIX C KAa4yecTBOM, Npu
YCNOBMM aKKypaTHOrO U 3a60TIMBOrO MCNONb30BAHKUA NOCYAbI B CTAHAAPTHBIX
YCNOBUAX WM NPU COOTBETCTBYIOLLEM XPAHEHMM, a TaKKe NpU YCNOBUM



cobnl0aEHNA PEKOMEHAALMI N0 WCNONb3OBAHWIO M YXOAY, YKa3aHHbIX B
[aHHOM LOKyMEeHTe.

Kommepueckas rapaHtia npegnonaraet, Ha Bbi6op INVICTA, 3ameHy Bcero
WM YacTU U3LENUSA, UM KOMNEHCALMIO BCEH MM YacTU CTOMMOCTM NOKYMKK
(3a BbluETOM HaLeHKM AnCTPUEbIOTOPOB / Nepekynwukos). Ecan 8 06meHHOM
(hoHAe OTCYTCTBYET pacuBeTKa U3AeNUs, KOTOPOE HY)XKHO 3aMeHuTb, To byaet
BbINO/IHEHA 3aMeHa Ha U3fenne ApYroil pacLBeTKu.

Hu npu Kakux obcToATenbcTBax K kKomnauum INVICTA Henb3s NpesbABAATb UCK
0 BO3MeLLEHNM YBbITKOB € KakMM 6bl TO HU 6b110 Ha3BaHUEM U B KaKoii 6bl TO
HU 6b110 dopme.

Kommepueckan rapaHTis He NOKPbIBaET, B YaCTHOCTM:

® HOPMasbHbIi WM3HOC M3AENUA, NPU KOTOPOM, Hampumep, W3MeHseTca
BHELHMiA BUA 3Manu (LBET, APKOCTD),

® NOCNEACTBUA HENPaBUALHOTO MCMONb30BAHWA MAM MCMONb30BAHWA HE MO
Ha3HaYeHMIO, TAKOTO KaK Hanpumep, NPUrOTOBAEHME MPU OYEHb BbICOKOM
TEMnepaType, CKOAbl 3ManW B pesynbTate YAApoOB WAK Neperpesa, 4acroro
NPUMEHEHNs NOCYAOMOEYHOI MALUIMHbI C aBPasMBHBIMM CPEACTBAMM. .,

® NOCNEACTBUA HENPABUABHOTO YXOAA MAW OTCYTCTBUE YXOAA 33 W3AenUeMm,
NonomKy, HebpekHoe OTHOLWeHMe, KaK B ciyyae ownbKu npu obpalennm c
usgenuem u, B 6onee WUPOKOM CMbicne, HecobloAEHNe PEKOMEHAALMIA N0
MCNONb30BAHNIO U YXOAY,

* N1060i4 KocBeHHbIN yLiepb u No6oit aedeKT, He obycnosneHHbI INVICTA.

INVICTA ocBo60xAaaeT cebsa ot Bcex 0623aTeNbCTB N0 rapaHTMK, CAU B U3genme
6b111 BHECEHbI U3MEHEHMA.

Kommepueckaa rapaHTMA WCKAOYaeTcA B cayvae NpomblIL/NIeHHOro
ncnonb3oBaHUA.

Kommepueckass rapaHTMs NPUMEHAETCA Ha BCeX TEPPUTOPUAX MNPOAANKM
n3penuii.

Mo nobbim Bonpocam CcBA3bIBaiTECH C AWCTpubbloTopom u3genus. fOna
06paboTku Nto6bix 3aNpocoB UAW NpeTeH3uit NoTpebyloTca [OKa3aTeNbCcTBO
NOKYNKM U3genus (cyet, noapobHbIi KaccoBblii YeK U T.4.), a TakKe doTtorpadum
uspenms.
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CHASSEUR to petna kolekcja naczyn kuchennych z zeliwa emaliowanego ,Made in
France”, produkowanych od 1924 r. przez firme INVICTA w Donchery, w regionie
CHAMPAGNE ARDENNE styngcym na catym Swiecie z wina i gastronomii.

Naczynia kuchenne z zeliwa emaliowanego CHASSEUR doskonale nadaja sie do
grillowania, duszenia, zapiekania lub zwyktego podgrzewania.

Zeliwo emaliowane ma znane wiaéciwosci:

¢ réwnomiernie rozprowadza ciepto, co gwarantuje oszczednos¢ energii,

¢ nadaje sie do wszystkich zrodet ciepta, przy czym optymalne wyniki mozna
osiggnac na plycie indukcyjnej,

« nie deformuje sie i jest tatwe w utrzymaniu.

Wybdr naczyn z zeliwa emaliowanego CHASSEUR to gwarancja bezpieczeristwa,

poniewaz emaliowana powtoka wewnetrzna spetnia najsurowsze normy higieny

zywnosci.

ZALECANY SPOSOB UZYCIA:

Przed pierwszym uzyciem zdjac folie samoprzylepng i umy¢ naczynie ciepta woda
z ptynem do mycia naczyn.

Sposéb gotowania:

¢ Kolekcja CHASSEUR moze by¢ stosowana na wszystkich urzadzeniach do
gotowania, od najstarszych, takich jak kuchnie opalane drewnem, weglem,
kuchnie gazowe lub ptyty elektryczne, po najbardziej innowacyjne, tj. ptyty
ceramiczne lub indukcyjne.

o Wszystkie produkty z zeliwa emaliowanego CHASSEUR mogg by¢ uzywane w
piekarniku. Wyjatek stanowig naczynia z drewnianymi uchwytami. Uchwyty
z bakelitu w naszych garnkach wytrzymujg temperature do 250°, a uchwyty
metalowe nie podlegajg zadnym limitom temperatury, moga jednak zmieni¢
wyglad.

Aby zapewni¢ wydajnos¢ i zywotnos¢ produktu, nalezy przestrzegac kilku

prostych zasad:

¢ Dostosowac wielkos¢ palnika do wielkosci naczynia, aby nie podgrzewac tylko
jednej strefy.

* Stopniowo zwieksza¢ temperature naczynia, aby zagwarantowa¢ odpowiednie
rozprowadzanie ciepta i unika¢ szoku termicznego.

Unikac zbyt duzego ognia, aby uzyskac optymalne wyniki. Zaleca sie podgrzewanie

naczynia na $rednim ogniu po wysmarowaniu go ttuszczem.



Na plycie indukcyjnej NIE UZYWAC FUNKCII ,BOOSTER”, ANI MAKSYMALNEJ
MOCY, zwtaszcza w przypadku szerokich i ptaskich naczyn: patelni grillowych i
patelni do nalesnikow itp.

Nastawi¢ moc na minimum, a nastepnie stopniowo jg zwieksza¢, jednak nie
uzywac mocy maksymalnej, aby nie uszkodzic zeliwa i emalii w naczyniu.

¢ Na ptytach szklanych zachowac ostrozno$¢ i zdejmowac naczynie zamiast je
zsuwac.

¢ Unika¢ upuszczania i uderzen, zwtaszcza w brzegi produktu, aby zachowac go
w dobrym stanie.

¢ Nie uzywac szpatutek ani akcesoriow metalowych, nie kroi¢ w naczyniu, aby nie
uszkodzi¢ emalii.

Dla bezpieczenstwa wtasnego i dzieci:

¢ Nie pozostawia¢ goracego naczynia bez nadzoru w zasiegu dzieci i przekreci¢
uchwyty do wewnatrz.

¢ Uzywac rekawic ochronnych lub tapek w przypadku manipulowania czesciami
goracymi: raczkami, uchwytami zeliwnymi itp.

e Uzywac pokrywy, aby unikna¢ rozpryskiwania i poparzenia.

« Nie stawiac goracego naczynia bezposrednio na stole, lecz na podstawce.

Emaliowane zeliwo idealnie nadaje si¢ do duszenia:

¢ Dodac dostateczng ilos¢ ptynu podczas gotowania i gotowac na matym ogniu
przez diuiszy czas.

Po etapie obsmazenia zywnosci na srednim ogniu para wodna z duszonej potrawy

ulega kondensacji w wyniku kontaktu z zimniejszg pokrywa i skrapla sie.

Regularne rowki po wewnetrznej stronie pokrywy CHASSEUR pozwalaja kroplom

zrosic potrawe.

Wytworzony w ten sposéb cykl pary sprawia, ze mozna osiggna¢ miekkosc i

soczysto$¢ potrawy bez wzmozonego nadzoru!

Po petnym wystudzeniu mozna umiesci¢ garnek CHASSEUR w loddwce.

Nastepnego dnia wystarczy odgrza¢ potrawe na matym ogniu... bedzie jeszcze
lepsza!
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Wskazowki dotyczacej konserwacji:

¢ Aby usuna¢ resztki potrawy, zaleca sie namoczy¢ naczynie w cieptej wodzie z
ptynem do mycia naczyn.

¢ Nie uzywac gabek ani ostrych produktéw do czyszczenia, aby nie uszkodzi¢
emalii.

¢ Zaleca sig, aby nie my¢ regularnie naczyr z emaliowanego zeliwa w zmywarce;
produkty do mycia moga ostabi¢ i uszkodzi¢ emalie.
W zmywarce nie mozna my¢ naczyn z drewniang raczka.

Tradycja naczyn zeliwnych siega czasow, kiedy nie stosowano jeszcze emalii. Aby
zabezpiecza¢ garnki przed utlenianiem, nasze babcie smarowaty je ttuszczem.
Czynnosc te nazywano nattuszczaniem.

Obecnie nasze produkty sa pokryte podwojng warstwg emalii. Zaleca sie dobrze
wysuszy¢ naczynie przed odstawieniem. Jezeli pojawig sie oznaki utleniania,
ktére nie stanowig zagrozenia, nalezy natozy¢ na takie miejsce troche ttuszczu
spozywczego.

Bez wzgledu na wybrane przepisy, tradycyjne lub oryginalne, jakos¢ naczyn
CHASSEUR docenia sie wraz z uptywem czasu uzywania.

Gwarancja:

Wszystkie naczynia kuchenne z zeliwa emaliowanego z gamy CHASSEUR (zwane
dalej ,produktami”), z wyjatkiem naczyn do fondue, sa objete gwarancjg
handlowa firmy INVICTA bez ograniczeri w czasie. Gwarancja obejmuje wszelkie
wady fabryczne lub wady jakosci, z zastrzezeniem uzywania naczyn z nalezytg
starannoscig w normalnych warunkach uzywania i przechowywania, zgodnie
z zaleceniami dotyczacymi uzywania i konserwacji zawartymi w niniejszym
dokumencie.

W ramach gwarancji firma INVICTA oferuje wymiane produktu w czesci lub
w catosci albo zwrot czesci lub catosci ceny zakupu (z potraceniem marzy
stosowanej przez dystrybutoréw/sprzedawcéw). Jezeli kolor produktu objetego
wymianag nie jest dostepny w momencie wymiany, zostanie dostarczony produkt
w innym kolorze.

W zadnym wypadku nie mozna domagac sie od firmy INVICTA odszkodowania
bez wzgledu na nazwe lub forme.



Gwarancja handlowa nie obejmuje w szczegélnosci:

¢ normalnego zuzycia produktu, na przyktad zmiany wygladu emalii (kolor,
blask),

ji nieprawi go lub nietypowego uzywania, w tym gotowania
w zbyt wysokiej temperaturze, odprysnie¢ emalii w wyniku uderzenia lub
przegrzania, czestego mycia w zmywarce produktami Sciernymi itp.

1
® Kor

¢ konsekwencji nieprawidtowej konserwacji lub braku konserwacji produktu,
wypadku, niedopatrzenia, na przyktad w przypadku btednego postugiwania
si¢ produktem, a w ujeciu ogélnym nieprzestrzegania zaleceri dotyczacych
uzywania i konserwacji,

o wszelkich posrednich szkéd lub wad, za ktére firma INVICTA nie ponosi
odpowiedzialnosci.

Wszelkie modyfikacje produktu powoduja utrate gwarancji udzielanej przez

firme INVICTA.

Gwarancja handlowa nie dotyczy uzywania produktu w celach zawodowych.

Gwarancja handlowa ma zastosowanie na wszystkich obszarach, na ktérych

produkty s3 sprzedawane.

Wszelkie reklamacje nalezy sktada¢ u sprzedawcy produktu. Aby umoiliwi¢
rozpatrzenie reklamacji, nalezy dotaczy¢ dowdd zakupu produktu (fakture,
paragon itp.), a takze zdjecia.
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CHASSEUR ar en komplett kollektion av kokkarl i emaljerat gjutjérn. Kokkarlen
ar «Made in France» och har ftillverkats sedan 1924 av INVICTA som ligger i
Donchery i CHAMPAGNE ARDENNE, en region som ar vérldskand for sitt vin och
sin gastronomi.

Kokkarlen i emaljerat gjutjarn i kollektionen CHASSEUR lampar sig utmarkt for
halstring, sjudning, gratinering och uppvarmning.

Emaljerat gjutjarn erbjuder foljande positiva egenskaper:

¢ jamn fordelning av varmen vilket innebar minskad energianvandning
o [ampar sig for alla spishallar, uppnar maximal effekt pa induktionshall
¢ hog kvalitet och enkel rengoring.

Kokkarlen i emaljerat gjutjarn i kollektionen CHASSEUR innebér hdg sdkerhet
for konsumenten eftersom emaljbeldggningen &r ftillverkad enligt stranga
livsmedelshygieniska krav.

BRUKSANVISNING:

Ta bort emballaget och rengér kokkarlet med varmt vatten och diskmedel fore
forsta anvandningen.

Tillredning:

Kollektionen CHASSEUR lampar sig for alla sorters spisar, fran &ldre modeller
som ved-, kol-, gas- eller elspisar, till mer moderna och innovativa modeller som
glaskeramik- och induktionshallar.

Alla kokkarl i emaljerat gjutjdrn i kollektionen CHASSEUR kan anvdndas i ugn,
med undantag av kokkdrlen med trahandtag. Bakelitknoppen pé vara grytor tal
temperaturer upp till 250°, metallknopparna tél alla temperaturer men de kan
andra utseende i alltfor hoga temperaturer.

Beakta féljande enkla anvisningar for att sékerstélla basta méjliga livslangd och
prestanda pa produkten.
o Anpassa varmen till kokkarlets storlek sa att varmen kan férdelas jamnt.

 Hoj temperaturen stegvis sa att varmen kan fordelas jamnt och termisk chock
undvikas.

For optimal anvdndning, undvik alltfor hog varme. Vi rekommenderar att du
smorjer kokkarlet latt med lite matfett pa absorberande papper och sedan varmer
upp det pa medelhég varme.

Nar det giller induktionshall, ANVAND ALDRIG «BOOSTER»-FUNKTIONEN
ELLER MAXIMAL EFFEKT, i synnerhet med stérre och flata kokkarl som grill- och
pannkakspannor.



Borja tillagningen pa lagsta varmenivd och h6j sedan vdrmen stegvis utan att

na maximal temperatur, detta forhindrar skador pa gjutjarnet och kokkarlets

emaljbeldggning.

o Var extra forsiktig om du anvander glaskeramikhall, lyft kokkarlet istallet for att
dra den Gver spisen.

¢ Undvik att utsétta produkten, i synnerhet kanterna, for fall och stotar, for att
sakerstalla att produkten haller sig i toppskick.

Anvénd inte koksredskap i metall eller skér livsmedel inuti kokkarlen eftersom det
kan skada emaljbeldggningen.

Saker anvandning:

e Ldmna aldrig ett varmt kokkarl utan ftillsyn i barns narhet och vénd alltid
handtagen inat.

¢ Anvand kokshandskar eller grytlappar nar du hanterar varma delar som handtag
i gjutjarn eller knoppar.

* Anvénd lock for att undvika stank eller brannskador.
o Stéll aldrig ett varmt kokkarl direkt pa en bordsyta, anvand alltid underlagg.

Emaljerat gjutjarn lampar sig utmarkt for sjudning:

« Se till att det finns tillrickligt mycket vitska i kirlet under tillagningen och lat
sjuda langsamt pa svag virme.

Vid langsam sjudning pa svag varme kommer vattenangan i kontakt med det
kallare locket och kondenseras till vattendroppar.

Vattendropparna som bildas under locket pa kokkérlen i kollektionen CHASSEUR
gor att maten inte torkar ut under tillagningen.

Vattendropparna gor saledes att du garanterat kan tillaga de mest fylliga och
vélsmakande rétterna!

Lat grytan i kollektionen CHASSEUR svalna helt och stéll den sedan i kylskapet. Du
kan sedan nar som helst varma upp maten igen pa svag virme!

Underhall:

« Blotlagg kokkarlet i varmt vatten och diskmedel for att fa bort eventuella
matrester.
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¢ Anvand inte harda disksvampar eller slipande rengéringsmedel som kan skada
emaljbeldggningen.

e Diska inte kokkarlen i emaljerat gjutjdrn i diskmaskin for ofta eftersom
diskmedlet kan skada eller matta av emaljbeldggningen.

Diskning i diskmaskin rekommenderas inte for produkter som ar forsedda med
ett trahandtag.

Forr i tiden var kokkdrl i gjutjdrn inte férsedda med emaljbeldggning. For att
skydda grytorna mot oxidation brukade man ddrfor smérja in dem med matfett.
Detta kallade man for «beklddnad» av gjutjdrnet.

Idag &r alla vara produkter forsedda med dubbel emaljbeldaggning. Vi
rekommenderar att du later kokkérlet torka ordentligt innan du forvarar det. Om
oxidation trots det skulle uppsta ar detta inte farligt for konsumenten, smorj helt
enkelt de berdrda delarna med lite matfett.

Oavsett om du véljer att forbereda traditionella eller mer originella matrétter,
kommer du att ha stor gladje av kvaliteten hos vara kokkarl i kollektionen
CHASSEUR manga ar framover.

Garanti:

Alla kokkarl i emaljerat gjutjarn i sortimentet CHASSEUR (hddanefter kallade
«produkter») med undantag av fondue-kdrl, ticks under obegrdnsad tid
av INVICTAs garanti. Garantin tdcker material- och tillverkningsfel under
forutsattning att produkterna anvands for hemmabruk under normala
anvandnings- och forvaringsforhallanden och enligt anvéandnings- och
underhéllsinstruktionerna som anges i detta dokument.

Garantin omfattar efter INVICTAs eget gottfinnande utbyte av hela eller delar
av produkten, eller aterbetalning av hela eller delar av inkdpspriset (avdrag
av prispalagg fran distributorer/aterforsiljare). Om den nya produkten inte ar
tillgénglig i samma farg som den ursprungliga produkten, kommer byte att ske
mot en produkt i annan farg.

INVICTA kan inte under nigra omstindigheter krivas pa nagon form av
skadestand.

Garantin tacker inte féljande:

enormalt slitage hos produkten, som exempelvis férandringar i
emaljbelaggningen (farg, glans)



o skador till foljd av felaktig eller oldmplig anvandning, som exempelvis
anvandning vid for hoga temperaturer, skador pa emaljbeldggningen till féljd
av stot eller 6verhettning, samt skador till foljd av diskning i diskmaskin.

e skador till foljd av daligt eller uteblivet underhall av produkten, olyckor,
vardslds eller oldmplig hantering, samt bristande efterlevnad av anvindnings-
och underhallsinstruktionerna.

¢ alla skador och defekter som inte kan tillskrivas INVICTA.

INVICTAs garanti upphor att gilla om produkten har modifierats eller dndrats

pa nagot sitt.

Garantin géller endast for hemmabruk.

Garantin géller i alla lander dar produkterna marknadsfors.

Kontakta din aterforsiljare vid eventuell reklamation av produkten. Vid all

reklamation méste du uppvisa inkdpsbevis (faktura, kvitto etc.) samt fotografier

av produkten.
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INVICTA SAS
ZONE INDUSTRIELLE
Lieu-dit « La Gravette »
08350 DONCHERY

TEL. +33 (0)3 24 27 71 40
FAX +33 (0)3 24 26 65 56

accueil@invicta-sa.fr
www.invicta.fr

www.chasseur.eu
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