Postup:

1. Opecte miso — na panvici rozohrejte olej, kocky mésa osolte, okoretite a opecte zo vSetkych stran
dozlatista. Presurite do keramického hrnca.

2. Na tej istej panvici orestujte cibulu, cesnak a mrkvu, pridajte paradajkovy pretlak, chvilu restujte
a zaprazte mukou. Prilejte vino a nechajte odparit alkohol (cca 3 mintty).

3. VSetko prelozte do hrnca, pridajte vyvar, zeler, bobkovy list, tymian a podla chuti dosolte.
Varte: na nizkej teplote (Low): 6—8 hodin na vysokej teplote (High): 4 hodiny.

4. Podavajte so zemiakovou kasou, ¢erstvym chlebom alebo nokmi.

Tipy:
Druh mésa: klizka je ideédlna — obsahuje kolagén, ktory sa dlhym varenim premeni na zelatinu, omacka
krasne zhustne.
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ZAROODPORNY GARNEK CERAMICZNY Z POKRYWKA

Wyprobuj uczciwe domowe gotowanie z wiejskim garnkiem ceramicznym, ktory laczy tradycyjne
rzemiosto z wysoka funkcjonalno$cia. Dzieki specjalnie wypalanej ceramice garnek jest wyjatkowo
mocny i odporny na wysokie temperatury, dzieki czemu mozna go bezpiecznie uzywaé na plycie
ceramicznej, kuchence gazowej lub elektrycznej, grillu, w piekarniku (do 250 °C) lub w kuchence
mikrofalowej. Podezas uzywania na otwartym ogniu zalecamy rozpraszacz plomienia, indukcje mozna
stosowaé wylacznie z plyta indukeyjna dostosowana do $rednicy garnka z serii Orion. Garnek ma
doskonate wlasciwosci akumulacyjne. W przeciwienistwie do materialdbw metalowych lub szklanych
znacznie dluzej utrzymuje cieplo, ktore jest rownomiernie rozprowadzane po calym garnku. Obstuga
jest tatwa dzieki uchwytom znajdujacym sie po bokach garnka. W pokrywce i uchwycie znajduje sie
otwor do uwalniania ci$nienia z garnka.

Oszczedzasz energie, a potrawy beda znacznie smaczniejsze. Z lodowki mozesz bez problemu umiescié¢
garnek na zrddle ciepla lub w kuchence mikrofalowej, ale podgrzewaj go stopniowo, w przeciwnym
razie garnek moze pekna¢, co nie moze by¢ pdzniej przedmiotem reklamacji. Nie narazaj garnka na
szoki termiczne.

GOTOWANIE, PIECZENIE, DUSZENIE

Dzieki unikalnym wlasciwo$ciom materialu i powolnemu nagrzewaniu ceramiki twoje potrawy beda
pelne naturalnych smakow, nie straca soczystoci, witamin ani skladnikéw mineralnych. Garnek
nadaje si¢ do duszenia, gotowania, a takze pieczenia w piekarniku lub prazenia. Zalecamy uzywanie
drewnianych lub silikonowych przyboréw kuchennych. Jest idealny do gotowania réznych zup,
gulaszow, potraw miesnych, warzyw, ryzu, ziemniakéw lub soséw. Mieso powoli dusi, nie tracac
naturalnych sokéw i zachowujac typowy smak. Ryz wystarczy gotowa¢ kilka minut. Po zdjeciu z plyty
sam dojdzie dzieki nagrzanym ceramicznym $ciankom.

UWAGA:

Upewnij sig, ze podczas gotowania dzieci nie znajduja si¢ w poblizu garnka, $cianki garnka moga by¢
gorace!

Ewentualne roznice kolorystyczne, nieréwno$ci powierzchni lub szkliwa nie stanowia wady i nie moga
by¢ przedmiotem reklamacji. Produkt jest recznie wykonany, a wszystko to jest zgodne z charakterem
wyrobu.

KONSERWACJA:

Najbardziej odpowiednim sposobem mycia naczyn jest mycie reczne w goracej lub wrzacej wodzie
z niewielka ilo$cia delikatnego detergentu. Garnek bez pokrywki nadaje si¢ rowniez do mycia
w zmywarce. Nie uzywaj metalowych zmywakow, poniewaz moga porysowa¢ powierzchnie szkliwa
i uszkodzi¢ ja. W przypadku bardzo zabrudzonej powierzchni zalecamy namoczenie garnka na
20 minut. Nie moczy¢ garnka przez dluzszy czas. Zalecamy przechowywanie w suchym, dobrze wenty-
lowanym miejscu, z dala od dzieci i ognia, i otwarty — bez pokrywki.

Umyj produkt ciepta lub wrzacg woda. Dokfadnie wytrzyj sciereczka.

Od czasu do czasu zalecamy wysuszy¢ w piekarniku.

ZALETY GARNKA CERAMICZNEGO:

« odpowiedni do wszystkich typoéw kuchenek — gazowej (z rozpraszaczem plomienia), elektrycznej,
ceramicznej, indukcje mozna stosowa¢ wylacznie przy uzyciu maty indukeyjnej o odpowiednim
rozmiarze

« mozna uzywac w piekarniku i kuchence mikrofalowej

« doskonata akumulacja i rownomierne rozprowadzanie ciepta

o dlugo utrzymuje temperature

« dzieki wyjatkowym wlasciwosciom cieplnym i materiatowi potrawy zachowuja naturalna strukture,
smak, soki, witaminy i mineraly

PRZEPIS:

Wolno duszona wolowina w winie z warzywami korzeniowymi (w stylu francuskiego
Boeuf Bourguignon)

Przygotowanie: 20 min

Gotowanie: 6—8 godz. (na niskiej temp.) lub 4 godz. (na wysokiej temp.)

Skladniki:

800 g wolowiny (golen lub kark, pokrojonej w kostke ok. 3—4 cm)
2 marchewki (pokrojone w grubsze plastry)

2 lodygi selera naciowego (pokrojone po skosie)
1 duza cebula (grubo posiekana)

3 zabki czosnku (posiekane)

2 lyzki koncentratu pomidorowego

250 ml czerwonego, wytrawnego wina

250 ml bulionu wolowego

1 lyzka maki pszennej

2 lidcie laurowe

1 galazka tymianku (lub V2 lyzeczki suszonego)
s0l, pieprz, oliwa

(opcjonalnie: kilka pieczarek, maly ziemniak lub korzen pietruszki dla wzbogacenia smaku)

Przygotowanie:

1. Podsmaz migso — na patelni rozgrzej oliwe, posol, popieprz i obsmaz kostki migsa ze wszystkich
stron na zloto. Przet6z do garnka ceramicznego.

2. Na tej samej patelni zeszklij cebule, czosnek i marchewke, dodaj koncentrat pomidorowy, chwile
podsmaz, nastepnie posyp maka. Wlej wino, gotuj okoto 3 minuty, aby odparowat alkohol.

3. Calo$¢ przetéz do garnka, dodaj bulion, seler, licie laurowe, tymianek i dopraw do smaku.
Gotuj: Low: 6-8 godzin, High: 4 godziny.

4. Podawaj z puree ziemniaczanym, $wiezym chlebem lub kluskami.

Wskazowki:
Najlepsze migso: to golen — zawiera kolagen, ktory podczas dlugiego gotowania zamienia sie w zelaty-
ne, a sos pieknie gestnieje.
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ZARUVZDORNY KERAMICKY HRNEC S POKLICI

Vyzkousejte poctivé domaci vafeni se selskym keramickym hrncem, ktery spojuje tradi¢ni femeslo
s vysokou funkénosti. Diky speciédlné vypalované keramice je hrnec vyjimeéné pevny a odolny vii¢i
vysokym teplotam, takZe jej miizete bezpeéné pouzivat na keramické varné desce, plynovém &i elek-
trickém sporaku, grilu, troubé (do 250 °C) nebo mikrovince. Pfi pouziti na otevieném plameni
doporué¢ujeme rozptylova¢ plamene, indukce je moznad pouze s pouzitim indukéni podlozky dle
praméru hrnce z nabidky Orion. Hrnec ma vyborné akumulaéni schopnosti. Na rozdil od kovovych
nebo sklenénych materialti udrzi podstatné déle teplo, které je rovnomérné vedeno do celého hrnce.
Manipulace je snadna diky tichytiim, které jsou na bocich hrnce. Na viku a achytu je otvor pro uvolnéni
tlaku z hrnce. USettite energii a jidlo bude daleko chutnéjsi. Z chladni¢ky mitiZete hrnec bez problému
umistit na tepelny zdroj nebo do mikrovinky, ale zahfivejte jej pozvolna, jinak by mohlo dojit
k prasknuti hrnce, coZ nemuiZe byt pozdéji predmétem reklamace. Nevystavujte hrnec tepelnym Sokim.

VARENI, PECENI, DUSENI

Diky jedine¢nym vlastnostem materialu a pozvolnému zahiivani keramiky budou vase pokrmy plné
pfirodnich chuti, neztrati $tavnatost, vitaminy a mineralni latky. Hrnec je vhodny pro duseni, vateni,
ale téZ peceni v troubé nebo prazeni. Doporucujeme pouzivat dfevéné ¢ silikonové kuchynské naéini.
Je idedlni na vateni riiznych polévek, gulasi, masovych smési, zeleniny, ryze, brambor nebo omadek.
Maso se pozvolna dusi, pfitom neztrici pfirodni $tavy a ponecha si typickou chut. Ryzi staéi par minut
povarit. Odstranite ji z plotynky a sama dojde diky prohiatym keramickym sténam.

UPOZORNENT:

Dbejte na to, aby pfi vateni nebyly v dosahu hrnce déti, stény hrnce mohou byt rozpalené! Piipadné
barevné odli$nosti, nerovnost povrchu ¢ glazury nejsou na zavadu a nemohou byt pfedmétem re-
klamace. Jedna se o ru¢ni vyrobu a vSe zminéné je v souladu s vyrobkem.

UDRZBA:

Nejvhodnéjsi zpiisob umyvani nadobi je ruéni myti horkou az vaiici vodou a malym mnozstvim
Setrného saponatu. Hrnec je bez poklice vhodny i do my¢ky nadobi. K myti nepouzivejte kovové
draténky, mohl by se poskrabat glazovany povrch a narusit povrch. Pfi velmi zne¢isténém povrchu
doporué¢ujeme hrnec odmo¢it po dobu 20 minut. Hrnec nenamacejte na dels$i dobu. Doporu¢ujeme
skladovat v suchu na dobfe odvétravaném misté, mimo dosah déti a ohné a otevieny — bez poklice.
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Produkt omyjte teplou az vafici vodou. Dukladné vysuste utérkou.

Jednou za ¢as doporucujeme vysusit v troubé.

VYHODY KERAMICKEHO HRNCE:

« vhodné pro vSechny typy sporakii — plyn (pii pouZiti rozptylovace plamene), elektiina, sklo-
keramika, indukee pouze pfi pouziti indukéni podlozky odpovidajiciho rozméru

« lze pouzit v troubé i mikrovinné troubé

« skvéla akumulace a rovnomérné vedeni tepla

« dlouhodobé udrzi teplotu

« diky jedine¢nym tepelnym podminkam a materidlu ponecha jidlu pfirozenou texturu chuti, bohaté
pfirodni §tavy, vitaminy a mineralni latky

RECEPT:

Pomalu pecené hovézi na viné a korenové zeleniné (na zpusob francouzského Boeuf
Bourguignon)

Priprava: 20 minut

Vai'eni: 6-8 hodin (na nizkou teplotu) nebo 4 hodiny (na vysokou)

Ingredience:

800 g hovézi klizky nebo krku (na kostky cca 3—4 cm)
2 mrkve (na silnéjsi kolecka)

2 stonky fapikatého celeru (na sikmé platky)

1 vétsi cibule (nahrubo)

3 strouzky ¢esneku (nasekat)

2 IZice rajéatového protlaku

250 ml ¢erveného vina (suché)

250 ml hovéziho vyvaru

1 1zice hladké mouky

2 bobkové listy

1 vétvicka tymianu (nebo 1/2 1Zi¢ky suseného)

stil, pept, olivovy olej

(volitelné: nékolik Zampioni, mald brambora nebo kofenova petrzel pro vice chuti)

Postup:

1. Opeéte maso — na panvi rozpalte olej, kostky masa osolte, opepiete a opeéte ze vSech stran
dozlatova. Presuiite do keramického hrnce.

2. Na stejné panvi orestujte cibuli, esnek a mrkev, pfidejte rajéatovy protlak, chvili orestujte
a zaprazte moukou. Pfilijte vino a nechte trochu odpatit alkohol (cca 3 minuty).

3. Vse prendejte do hrnce, pridejte vyvar, celer, bobkovy list, tymidn a podle chuti dosolte.
Vaite: na nizkou teplotu (Low): 6—8 hodin, na vysokou teplotu (High): 4 hodiny

4. Podéavejte s bramborovou kasi, ¢erstvym chlebem nebo noky.

Tipy:

Druh masa: klizka je idealni — obsahuje kolagen, ktery se dlouhym vaienim promeéni na Zelatinu, $tava

krasné zhoustne. Pokud chcete vic ,,Ceskou” verzi, miizete pfidat trochu majoranky a podéavat s kne-

dliky.
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ZIARUVZDORNY KERAMICKY HRNIEC S POKRIEVKOU

Vyskusajte poctivé domace varenie so sedliackym keramickym hrncom, ktory spaja tradiéné remeslo
s vysokou funkénostou. Vd'aka Specialne vypalovanej keramike je hrniec mimoriadne pevny a odolny
voci vysokym teplotam, takze ho mézete bezpeéne pouzivat na sklokeramickej varnej doske, plynovom
& elektrickom sporaku, grile, v rure (do 250 °C) alebo v mikrovinke. Pri pouZiti na otvorenom plameni
odportcame rozptylova¢ plametia, indukcia je moZnéa iba pri pouziti indukénej podlozky podla
priemeru hrnca z ponuky Orion. Hrniec mé vyborné akumulaéné schopnosti. Na rozdiel od kovovych
alebo sklenenych materidlov udrzi podstatne dlhsie teplo, ktoré je rovnomerne vedené do celého
hrnca. Manipulacia je jednoduché vd'aka tchytom, ktoré st po stranach hrnca. Na veku aj uchyte je
otvor na uvolnenie tlaku z hrnca.

USetrite energiu a jedlo bude omnoho chutnejsie. Z chladni¢ky mozete hrniec bez problémov
umiestnit na tepelny zdroj alebo do mikrovinky, avak ohrievajte ho pozvolna, inak by mohlo déjst
k prasknutiu hrnca, ¢o neskdr nemoze byt predmetom reklamécie. Nevystavujte hrniec tepelnym
Sokom.

VARENIE, PECENIE, DUSENIE

Vdaka jedineénym vlastnostiam materialu a pozvolnému ohrievaniu keramiky buda vase jedla plné
prirodnych chuti, nestratia $tavnatost, vitaminy ani mineralne latky. Hrniec je vhodny na dusenie,
varenie, ale aj pecenie v rure ¢i prazenie. Odport¢ame pouzivat drevené alebo silikonové kuchynské
néradie. Je idedlny na varenie roznych polievok, gulasov, méisovych zmesi, zeleniny, ryZe, zemiakov
alebo omacok. Méso sa pozvolna dusi, pritom nestraca prirodné §tavy a zachova si typicka chut. Ryzu

sta¢i niekol’ko mintt povarit. Odstranite ju z platne a sama dojde vd'aka prehriatym keramickym
stenam.

UPOZORNENIE:

Davajte pozor, aby sa pocas varenia deti nedostali do dosahu hrnca, steny hrnca mézu byt rozpalené!
Pripadné farebné odli$nosti, nerovnosti povrchu ¢i glazury nie su zdvadou a nemézu byt predmetom
reklamacie. Ide o ruént vyrobu a vSetko uvedené je v stilade s charakterom vyrobku.

UDRZBA:

Najvhodnejsi sposob umyvania riadu je ruéné umyvanie horticou az vriacou vodou a malym mnoz-
stvom $etrného saponatu. Hrniec je bez pokrievky vhodny aj do umyvacky riadu. Na ¢istenie
nepouzivajte kovové drdtenky, mohol by sa poskrabat glazovany povrch a narusit Struktaru. Pri velmi
znefistenom povrchu odportéame hrniec nechat odmoéit po dobu 20 mintt. Hrniec nenama-
¢ajte na dlhsi ¢as. Odporacame skladovat v suchu, na dobre vetranom mieste, mimo dosahu deti
a ohna, a otvoreny — bez pokrievky.
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Dokladne osuste utierkou.
Raz za ¢as odportic¢ame vysusit v rdre.

Produkt umyte teplou az vriacou vodou.

VYHODY KERAMICKEHO HRNCA:

« vhodny pre vSetky typy sporakov — plyn (pri pouziti rozptylovaca plamena), elektrina, sklo-
keramika, indukcia iba pri pouziti indukénej podlozky zodpovedajiceho rozmeru

« mozno pouZit v rire aj mikrovlnnej rare

« skvel4d akumulacia a rovnomerné vedenie tepla

« dlhodobo udrzi teplotu

« vdaka jedine¢nym tepelnym vlastnostiam a materiélu zachové jedlu prirodzent texttru chuti,
bohaté prirodné stavy, vitaminy a mineralne latky

RECEPT:

Pomaly pecené hoviidzie na vine a korenovej zelenine (na sposob franctazskeho Boeuf
Bourguignon)

Priprava: 20 minut

Varenie: 6—8 hodin (na nizkou teplotu) nebo 4 hodiny (na vysokou)

Ingrediencie:

800 g hovidzej klizky alebo krku (na kocky cca 3—4 ecm)
2 mrkvy (na hrubsie kolieska)

2 stonky stopkového zeleru (na Sikmé platky)

1 vécsia cibula (nahrubo nakrajana)

3 straciky cesnaku (nasekané)

2 lyzice paradajkového pretlaku

250 ml ¢erveného vina (suché)

250 ml hovddzieho vyvaru

1 lyzica hladkej muky

2 bobkové listy

1 vetvicka tymianu (alebo 1/2 lyzi¢ky suseného)

sol, korenie, olivovy olej

(voliteI'ne: niekol'ko $ampinonov, maly zemiak alebo korenova petrzlen pre viac chuti)




