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KAYTTOOHJE




Tulikivi Cooking

1. Pihvikivi/Steksten (g 14,5cm) 5. Ruukku/Kruka 0,51 (¢ 14,5cm)

2. Paistokivi/Baksten M (29x29cm) 6. Parila/Grillplatta (30x30cm)

3. Paistokivi/Baksten S (23x14cm) 7a. Grilliritiléa/Grillgaller M (31,5x30cm)
4. Pata/Gryta 2,5l (¢ 29,5cm) 7b. Grilliritila/Grillgaller L (46,5x30cm)

TERVETULOA TULIKIVI COOKING -TUOTTEEN KAYTTAJAKSI

Onnittelemme erinomaisesta tuotevalinnasta ja toivomme sinulle paljon maukkaita hetkia Tulikivi-
tuotteiden aarella!

Noudattamalla néitd ohjeita voit kayttaa tulisijaasi monipuolisemmin ja valmistaa maukkaita
ruokia mehukkaista padoista rapeaan pizzaan. Puu antaa takassa muhiville herkuille uniikin
aromin — aidon tulen todella maistaa ruoasta! Tulikivi Cooking -tuotteet on suunniteltu kdytettaviksi
erityisesti Tulikiven varaavissa tulisijoissa, mutta voit toki kdyttaa niitd myos ilman takkaa.

Tulikivi Cooking -sarja sisaltaa pihvien paistoon ihanteellisen kaksiosaisen pihvikiven, kaksi
erikokoista paistokived, 2,5 litran kannellisen padan, 0,5 litran kannellisen ruukun, valurautaisen
parilan ja kaksi erikokoista grilliritilaa (kuva 1). Vuolukiviset astiat varaavat Iammon lisaksi tehokkaasti
myos kylmaa, joten ne soveltuvat pakastimessa viilennettyina erinomaisesti myds kylmien ruokien
tarjoiluun. Vuolukivi on turvallinen materiaali, silld se ei sisalld lainkaan haitallisia aineita. Kivesta ei
irtoa ruokaan mitaan ylimaardista, ei edes makua.

Vuolukivisid ruoanlaittoastioita seka valurautaista parilaa voi kdyttaa takassa, leivinuunissa,
sahko- ja kaasu-uunissa seka kaasu- ja hiiligrillissa. Niitd ei saa lammittaa liedelld, hellalla tai
mikroaaltouunissa, sillé pistemaisesti kohdistuva ldmpé voi aiheuttaa kivisen astian halkeamisen.
Kun vuolukivisia astioita kdytetaan tulen tai hiilloksen paalla, valissa on aina oltava valurautaparila.
Sarjan tuotteet ja muut Tulikiven ruoanlaittovalineet |6ydat osoitteesta www.tulikivishop.com.
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VALKOMMEN SOM ANVANDARE AV EN TULIKIVI COOKING-PRODUKT
Vi gratulerar dig till ett utmarkt produktval. Vi 6nskar dig manga smakliga stunder framfor dina
Tulikivi-produkter.

For att kunna anvanda din eldstad pa ett mangsidigt satt, folj dessa instruktioner. D& kan du
laga lackra ratter, alltifran mustiga grytor till frasiga pizzor. Veden ger dina ratter som tillagas i
eldstaden en unik arom — den &kta smaken av eld kénns verkligen i maten! Produkterna i Tulikivi
Cooking-serien &r designade for att anvandas i Tulikivis eldstader, men du kan férstas dven anvanda
dem utan eldstad.

| Tulikivi Cooking-serien ingar en steksten i tva delar som ar idealisk for tillagning av biffar, tva
bakstenar i olika storlekar, en 2,5 liters gryta med lock, en 0,5 liters kruka med lock, en grillplatta
av gjutjarn samt tva grillgaller i olika storlekar (bild 1). Karl av téljsten lagrar utéver varme dven
kyla, s& de kan anvandas for servering av kall mat efter att ha kylts ner i frysen. Taljsten &r ett
sakert material, det innehaller inga skadliga @mnen 6verhuvudtaget. Taljsten paverkar inte maten
och avger inte heller ndgon smak.

Matlagningskarl av taljsten samt grillplattan av gjutjarn kan anvandas saval i eldstad, bakugn,
el- och gasugn som i gas- och kolgrill. Varm inte upp dem pa spisen eller i mikrovagsugn, eftersom
karlen da kan spricka. Nar taljstenskarl anvands ovan eld eller glodbadd skall gjutjarnsgrillplattan
alltid varaimellan. Seriens produkter och Tulikivis 6vriga matlagningsutrustning hittar du pa adressen
www.tulikivishop.com.




TUOTTEIDEN ESIKASITTELY ENNEN
KAYTTOONOTTOA

Huuhtele tuote huolellisesti lampimalld vedella.
Kuivaa se sen jalkeen nukkaamattomalla
pyyhkeelld ja anna sen kuivua kunnolla ennen
esikasittelya.

Levitd vuolukivisten ruoanlaittoastioiden
kaikille pinnoille kevyesti rypsiéljya pullasudilla
tai puhtaalla, nukkaamattomalla keittidliinalla.
Oljyédminen tummentaa vuolukiven pinnan ja
sen varivaihtelut tulevat kauniisti esille. Astioita
ei tarvitse huuhtelun jalkeen 06ljytd, jos kaytat
niita vain tarjoiluun.

Oljyamisen jalkeen vuolukiviset astiat on
kdytettava vield sahkod- tai kaasu-uunissa
ennen ensimmaista kdyttdkertaa. Laita astia
kylmaan uuniin, aseta lampétilaksi 150 °C ja
anna astian ldmmeté& hitaasti uunin mukana.
Uunin saavutettua tavoiteldmpétilan anna
astian olla uunissa vield 30 minuuttia. Nosta
astia tdman jalkeen uunista ja anna sen jadhtya
huoneenldmpétilaan. Halutessasi voit 6ljyta
jadhtyneen astian vield kerran kevyesti. Nyt
vuolukiviastia on valmis kdyttoon ja kestaa hyvin
nopeitakin lammonvaihteluita.

Huuhtelun ja kuivauksen jalkeen myods
valurautaparilan pinta kannattaa kasitella
kevyesti rypsioljylla.  Oljytylle parilalle
tehdaan sen jdlkeen perinteinen rasvanpoltto
lammittamalld se erittdin kuumaksi takassa,
leivin-, sahko- tai kaasu-uunissa.

YLEISIA OHJEITA
Kayta tulisijaasi sen kdyttéohjeen mukaan.
Hormipellin (mikali asennettu) on oltava
aina auki, kun kdytdt ruoanlaittovarustusta
loppuhiilloksella, koska muuten saattaa
muodostua vaarallista hdkakaasua! Muista,
ettd haka on hajuton, mauton, vériton ja
myrkyllinen kaasu, joten ole erittdin huolellinen.
Tulikivi Cooking -ruoanlaittovarustusta
voidaan kdyttaa takassa vain loppuhiilloksella tai
jalkilammolla. Loppubhiillosvaiheessa hormipellin
on oltava aina auki. Luukun saa aukaista vain, kun
ruokaa laitetaan pesaan tai otetaan sieltd pois.
Luukkua ei saa jattaa aukija se on suljettava aina
mahdollisimman nopeasti. Jalkildmpdvaiheessa,

kun hiillos on palanut kokonaan loppuun,
hormipelti voidaan sulkea.

Jos tulisijan luukun lasi nokeentuu tai siihen
tulee ruokaroiskeita, kannattaa se puhdistaa
heti tulisijan jadhdyttyd (kuva 2). Noki on
helppo puhdistaa kylmalla tuhkalla. Ota
kostutettuun talouspaperiin hieman hienoa
tuhkaa tuhkalaatikosta ja hankaa silld kevyesti
lasin nokeentunutta kohtaa. Pyyhi lasi tdman
jalkeen puhtaaksi kostealla talouspaperilla ja
kuivaa se lopuksi huolellisesti. Ruokaroiskeet
saat poistettua kostealla liinalla pyyhkimalla ja
keraamisen lieden puhdistuslastaa varovasti
kayttamalla.

Takkaruoanlaitossa ja -grillauksessa ei saa
kayttaa grillihiilia, koska hormissa ei valttamatta
ole vetoa, joka muodostuu vain, kun tulisijaa
lammitetddn normaalisti.

Jos ilmanvaihtokoneessa on mahdollisuus
kdyttaa ns. takkakytkintd tai ylipaineistusta,
on se suositeltavaa ruoanlaiton aikana, jottei
ilmanvaihto pyri vetdmaan korvausilmaa hormin
kautta.

RUOANLAITTO TAKASSA

Kun olet polttanut tulisijassa sopivan maaran
puuta tai pellettid (valmistettavasta ruoasta
ja sen maarasta riippuen) ja panos on palanut
hiillosvaiheeseen, siirrd ilmansaadin suoraan
palamisasennosta (asento C) kiinni-asentoon
(asento A; kuvat 3 ja 4). Voit asettaa
metallisen grilliritilan tulipesaan, kun nakyvat
liekit ovat havinneet hiilloksesta (kuva 5).
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Kéytd apuna aina kuumuutta kestavia hanskoja,
silld lammityksen aikana ja viela pitkaan sen
jalkeenkin tulisijan pinnat, luukku ja sisdosat
ovat erittdin kuumia. Ole varovainen ja kosketa
vain kahvaa ja ilmansaadinta.

Hiillosta on hyva olla tulipeséan pohjalla
vahintaan noin 2-3 cm:n kerros. Tulipesan
ldmpéotilaa voidaan saatada hiilloksen koolla.
Hiilloksen ja siten tulipesan lampétila tasoittuu,
kun ilmansdadin on siirretty kiinni-asentoon
(asento A). Siirtamalla ilmansaadin muutamaksi
minuutiksi sytytys- ja hiilenpolttoasentoon

Karelia-malliston tulisijojen 3.
ilmansaatimen asennot

A) Ruoanlaittoasento
— llmansaadin kiinni

B) Sytytys ja hiilenpoltto
| lImans&adin auki

C) Palaminen
Il llmans&adin auki

(asento B) hiilloksen lampétilaa saa hetkellisesti
nostettua. Ald kuitenkaan polta hiillosta
kokonaan pois, jottei tulipesan lampétila laske
halutusta.

Huomaa, ettd tdmd kdyttoohje on yleispétevd
ja soveltuu myds muille Tulikivi Cooking
-ruoanlaittovarustuksen kanssa yhteensopiville
Tulikivi-tulisijoille. Takkasi mallista riippuen
ilmansddtimen ulkondké ja asennot voivat
vaihdella, mutta tee ilmansddté samoja

periaatteita noudattaen.

Kun panos on palanut hiillosvaiheeseen, siirrdilmansdddin
suoraan palamisasennosta kiinni-asentoon (I1 —> —).

Voit asettaa grilliritildn tulipesddn, kun hiilloksessa ei ole
ndkyvid liekkejd.
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Ruoanlaitossa voit kdyttaa apuna lisdosana
ostettavaa ldmpomittaria*. Ripusta mittari
grilliritildn reunaan tai kdyta sita parilan, parila-
vuolukiviastia -yhdistelman tai muun vastaavan
suojan paalld (kuva 6). Mittaria ei saa koskaan
asettaa suoraan hiillokselle!

Grilliritilan paalld voit valmistaa erilaisia
grillattavia ruokia makkarasta vartaisiin.
Grilliritilan liséksi voit hankkia valurautaisen
parilan, jonka paalla voit grillata ja paistaa
monenlaisia ruokia. Voit kayttaa sekd parilan
tasaista ettd uritettua puolta. Aseta parila
grilliritilan paalle, sulje luukku ja odota lampétilan
tasoittumista noin 5-15 minuuttia (kuva 7).

Jos kaytat grilliritilan paalla vuolukivisia

ruoanlaittoastioita, ota huomioon, ettd
valiin on laitettava aina valurautaparila, jotta
l[dmpd jakautuu tasaisesti (kuvat 8 ja 9).

Vuolukiviastioita ei saa koskaan kadyttaa suoraan
grilliritilan paalla, sill hiillos voi ldmmittaa ne liian
epatasaisesti, jolloin ne voivat haljeta.

Erilaisia ruoanlaittoastioita kayttdessasi
opettele niille ja eri ruokalajeille ja leivonnaisille
sopiva lampétila. Esimerkiksi kannellisessa
padassa ruoka voi valmistua hiilloslammaolla
jo noin tunnissa, raaka-aineista ja tulipesan
ldmpotilasta  riippuen. Osa pataruoista
puolestaan on parhaimmillaan, kun ne jatetaan
hautumaan useaksi tunniksi jalkilampoon.
Samoin grillaukseen sopivan lampéotilan 16ytaa
parhaiten ldampoémittarin ja kokeilun kautta.

Perushiilloksella vuolukivisen paistokiven
lampotila voi nousta noin 300 °C:seen
valurautaparilan paalla. Vuolukivi varaa lampoa
pitkdan: jos paistokived on kuumennettu
300 °C:ssa pari minuuttia, sen lampétila on
15 minuutin paasta yha 200 °Cja puolen tunnin
paasta yli 150 °C.
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Voit nostaa kuumennetun paistokiven,
pihvikivet tai parilan pdytdan palamattoman
alustan péaille ruoan kypsentémista varten. Ala
kuitenkaan aseta niitd kuumuudelle herkkien
pintojen paalle edes alustan kanssa. Muista
kasitelld niitd erityisen varovasti, silld ne ovat
polttavan kuumia!

TUOTTEIDEN HOITO JA SAILYTYS

Anna vuolukiviastioiden ja valurautaparilan
jaahtya kunnolla kayton jalkeen. Ald koskaan
jadhdyta niita nopeasti kylman veden alla.

Puhdista kiviastia tarvittaessa puulastalla
hankaamalla, jonka jalkeen pese se kasin
astianpesuaineella tai astianpesukoneessa.
Kuivaa astia ja anna sen kuivua kunnolla
ennen seuraavaa kuumennusta. Jos peset sen
astianpesukoneessa, anna sen kuivua vahintaan
yhden vuorokauden ajan huoneenldmmadssa.
Muista, etta kostean kiven kuumentaminen
rikkoo sen nopeasti.

Valurautaparilan voit puhdistaa messinki-
tai terdsharjalla ja lampimalla vedelld. Als
koskaan pese parilaa astianpesuaineella tai
astianpesukoneessa. Kuivaa parila hyvin
puhdistuksen jalkeen ja 6ljya se jalleen kevyesti
juuri ennen seuraavaa kayttokertaa. Perinteisen
rasvanpolton uusiminen riittdvan usein helpottaa
parilan puhtaanapitoa.

Sailytéd vuolukiviastiat ja valurautaparila aina
kuivassa ja lampimassa paikassa puhdistettuina.

VAROITUKSET

- Pida hormipelti (mikali asennettu) aina auki,
kun kaytat ruoanlaittovarustusta takassa
loppuhiilloksella, koska muuten saattaa
muodostua vaarallista hdkdkaasual
Ala kayta takkaruoanlaitossaja -grillaukses-
sa grillihiilia.
Ala 1ammité vuolukivisid astioita tai valu-
rautaparilaa liedelld, hellalla tai mikroaalto-
uunissa.
Al koskaan kuumenna vuolukiviastioita
takassa suoraan grilliritilan paalla. Laita aina
valiin valurautaparila.
Ald koskaan kuumenna kosteaa vuolukivi-
astiaa.

Ala tartu kuumaan kiviastiaan tai parilaan
paljain kasin. Kaytd apuna aina kuumuutta
kestavia hanskoja.

Ala jatd kuumaa vuolukiviastiaa tai parilaa
lasten ulottuville.

Ala koskaan nosta kuumaa kiviastiaa tai
parilaa poytaan ilman, ettd laitat valiin
palamattoman alustan. Ald aseta niitd
kuumuudelle herkkien pintojen paalle edes
alustan kanssa.

Tarkasta aina ennen kayttod, ettei vuolu-
kiviastiasta ole irronnut kappaleita, jotka
voisivat joutua ruoan joukkoon.

Al koskaan jashdyta kiviastioita tai valu-
rautaparilaa nopeasti kylmén veden alla.
Ala kdytd vuolukivisten astioiden kanssa
naarmuttavia tyovalineitd tai ottimia.

Al3 kéyta vuolukiviastioiden puhdistukseen
terdsvillaa tai muita pintaa naarmuttavia
puhdistusvalineita. Mahdolliset naarmut tai
hiusmurtumat eivét kuitenkaan esta kivi-
astian normaalia kayttoa.

Ald koskaan pese valurautaparilaa astian-
pesuaineella tai astianpesukoneessa.

.........

Toivotamme sinulle herkullisia hetkiad Tulikivi
Cooking -tuotteiden ja takkakokkauksen
parissal Jaathan tunnelmasi, parhaat vinkkisi ja
reseptisi myds meidan ja muiden hyvan ruoan
ystavien kanssa:

Facebook: #takkakokki, #tulikivicooking
Instagram: #takkakokki, #tulikivicooking
Email: tulikivi@tulikivi fi

* Verkkokauppa: www.tulikivishop.com.
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FORBEHANDLA DINA PRODUKTER SA HAR
INNAN DU ANVANDER DEM
Skolj produkten noggrant med varmt vatten.
Torka den dérefter med en luddfri handduk och
lat den torka ordentligt fore forbehandlingen.
Pensla matlagningskarlen av taljsten
forsiktigt med rapsolja med en bakpensel
eller en ren och luddfri kékshandduk. Oljan
gor taljstenens yta morkare och tar fram dess
fargskiftningar pa ett vackert satt. Karlen
behover inte oljas in efter skéljningen om du bara
ska anvanda dem for servering.

Efter inoljningen ska téljstenskarlen placeras
i en el- eller gasugn innan de anvands for forsta
gangen. Placera karlet i en kall ugn, satt ugnen
pa 150 °C och lat karlet vdrmas upp langsamt
med ugnen. Nar ugnen uppnar temperaturen du
stallt in den pa, lat karlet staiugneniytterligare
30 minuter. Ta dérefter ut karlet ur ugnen och
|t den svalna i rumstemperatur. Om du vill kan
du olja in kérlet forsiktigt ytterligare en gang
efter att den svalnat. Nu é&r téljstenskarlet
redo att anvandas och tal &ven snabba
temperaturvaxlingar.

Efter skoéljning och torkning &r det bra
att ocksd behandla gjutjarnsgrillplattans yta
forsiktigt med rapsolja. Den oljade grillplattan
ska darefter brénnas in genom att varma upp
den till en valdigt hég temperatur i en eldstad,
bak-, el- eller gasugn.

ALLMANNA INSTRUKTIONER

Folj alltid bruksanvisningen ndr du anvander
din eldstad. Spjallet (om installerat)
maste alltid vara 6ppet nér du anvénder
matlagningsutrustningen i slutgléden, annars
kan det bildas farlig kolmonoxid! Kom ihdg att
kolmonoxid &r en luktfri, smaklds, farglds och
giftig gas, sa var mycket forsiktig.

Tulikivi  Cooking-matlagningsutrustning
ska anvdndas endast vid slutgléden eller
eftervarmen. | slutglédsskedet maste spjallet
alltid vara 6ppet. Luckan far 6ppnas endast nar
man ldgger in mat i eldstaden eller tar bort mat
darifran. Luckan far inte ldmnas 6ppen och den
maste alltid stdngas sa snabbt som méjligt. Vid
eftervarmen, nar gléden har brunnit ut helt, kan
spjallet stangas.

Om eldstadens glaslucka blir sotig eller far
matstank, ar det bra att rengéra den sa fort som
eldstaden har svalnat (bild 2). Sot ar enkelt att
rengora med kall aska. Ta lite fin aska ur askladan
pa ett fuktat hushallspapper och gnugga latt pa
glaset for att ta bort sotet. Torka darefter glaset
rent med ett fuktigt hushallspapper och torka
det slutligen noggrant. Matstank kan du torka
bort med en fuktig duk och forsiktigt med hjalp
av en rengoringsskrapa for glaskeramikhallar.

Grillkol far inte anvéndas nar man lagar mat
eller grillarien eldstad, eftersom det kanske inte
finns drag i rokkanalen. Drag uppstar bara nar
eldstaden varms upp normalt.

Vi rekommenderar att man om det finns
mojlighet, anvander en sa kallad spisbrytare
eller haller byggnadens ventilation pa évertryck
under matlagningen, sa att inte ventilationen
borjar dra in ersattningsluft via rékkanalen.

MATLAGNING | ELDSTADEN

Nar du har eldat en lamplig mangd ved eller
pellets i eldstaden (beroende pa maten som ska
tillagas och dess mangd) och satsen har brunnit
ner till slutglodsskedet, flytta luftreglaget
direkt fran férbranningslaget (lage C) till lage
"stangt” (lage A; bilder 3 och 4). Du kan
placera ett grillgaller av metall i eldstaden nar
synliga lagor har forsvunnit fran gloden (bild 5).
Anvand alltid varmetaliga handskar som skydd,
eftersom eldstadens ytor, lucka och inre delar
ar véldigt heta séval under uppvarmning som
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l&ng tid efterdt. Var férsiktig och rér endast
handtaget och luftreglaget.

En ldmplig médngd glédbadd ar ett lager
pa cirka 2-3 cm pa botten av eldstaden.
Med glédbdddens storlek kan man reglera
temperaturen i eldstaden. Temperaturen fas
jamn genom att stalla luftreglaget i lage
"stangt” (lage A), varvid glédens och darmed
eldstadens varme jamnas ut. Genom att stalla
in luftreglaget i tandnings- och forkolningslage
(lage B) ett par minuter, kan man 6ka glodbaddens

Luftreglageldge for eldstaderna 3.
i Karelia-kollektionen

A) Matlagningsldge
— Luftreglaget stangt

B) Tandning och forkolningsfas
| Luftreglaget 6ppet

C) Forbranning
Il Luftreglaget 6ppet

temperatur for en stund. Brdnn inte ner
glodbadden helt s& att eldstadens temperatur
inte sjunker mer &n du 6nskar.

Ténk pd att denna bruksanvisning dr allmdngiltig
och dven passar 6vriga Tulikivi-elstédder som dr
kompatibla med matlagningsutrustningen inom
Tulikivi Cooking-serien. Beroende pd din modell
kan luftreglagets utseende och instdllningar
variera, men stdll in luftreglaget i enlighet med
samma principer.

Ndr satsen har brunnit ner till gléd, flytta luftreglaget
direkt fran férbranningsldge till Idge “sténgt” (Il —> —).

Du kan placera grillgallret i eldstaden ndr gléden inte
ldngre har ndgra synliga légor.
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Som hjalp i matlagningen kan du anvanda en
termometer som kan kdpas som tilldggsdel*.
Hang termometern i kanten av grillgallret
eller anvand den antingen pa grillplattan eller
grillplatta-téljstenskombinationen eller pa annat
motsvarande skydd (bild 6). Mataren far aldrig
placeras direkt pa gloden!

Pa grillgallret kan du laga olika grillratter
fran korv till grillspett. Férutom grillgallret kan
du skaffa en grillplatta av gjutjarn pa vilken du
kan grilla och steka olika ratter. Du kan anvdnda
saval grillplattans slata som réfflade sida. Placera
grillplattan ovanpa grillgallret, stang luckan och
vanta i cirka 5-15 minuter tills temperaturen
jamnats ut (bild 7).

Matlagningsredskap av téljsten maste alltid
ha en grillplatta av gjutjarn under sig, sa att
varmen ska fordelas jamnt (bilder 8 och 9).

Karl av taljsten ska aldrig anvandas direkt pa
grillgallret, eftersom gléden kan varma upp dem
for ojamnt och dé kan de spricka.

Nar du anvédnder olika matlagningsredskap,
lar dig den lampliga temperaturen foér dem och
olika matratter och bakverk. N&r man exempelvis
lagar mat i en gryta med lock pa glodvéarme, kan
maten bli fardig pa bara en timme, beroende
pa ravaror och eldstadens temperatur. En del
grytratter blir som bast om de far lov att sjuda
pa eftervdarmen i ndgra timmar. Den lampliga
temperaturen for grillning hittar man med
termometer och erfarenhet.

Med basgloden kan temperaturen pa en
baksten av téljsten stiga till cirka 300 °C pa
gjutjarnsgrillplatta. Taljsten lagrar varme lange:
om bakstenen har varmts upp till 300 °C pa
ett par minuter, kan dess temperatur efter
15 minuter fortfarande uppga till 200 °C och
efter en halvtimme till 6ver 150 °C.
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Du kan lyfta upp den uppvéarmda bakstenen,
stekstenen eller grillplattan till bordet och stélla
den ovanpd ett varmeisolerande underlag for
mogning av maten. Placera dem dock inte pa
varmekansliga ytor ens med underlaget. Tank
pa att hantera dem mycket varsamt da de ar
mycket heta!

SKOTSEL OCH FORVARING AV PRODUKTER
Lat taljstenskarlen och gjutjarnsgrillplattan
svalna ordentligt efter anvandningen. Kyl aldrig
ner dem snabbt i kallt vatten.

Rengdr stenkarlet vid behov genom att
gnugga med en traspade, rengor det dérefter i
diskmaskin eller fér hand med diskmedel. Torka
karlet och 13t det torka ordentligt fore nésta
uppvarmning. Om du diskar det i diskmaskin, lat
det torka minst ett dygn i rumstemperatur.
Kom ihag att fuktig sten latt gar sénder vid
uppvarmning.

Du kan rengoéra gjutjarnsgrillplattan med en
massings- eller stalborste och varmt vatten.
Rengor aldrig grillplattan med diskmedel eller i
diskmaskin. Torka grillplattan noggrant efter
rengoring och olja in den forsiktigt just innan
nasta anvandning. Om man brdnner in den
tillrackligt ofta blir det lattare att rengora
grillplattan.

Forvara alltid de rengjorda taljstenskarlen
och gjutjarnsgrillplattan pad en torr och varm
plats.

VARNINGAR

- Hall alltid spjallet (om installerat) oppet
nar du anvander matlagningsredskap i
eldstaden i slutgléden, annars kan farlig
kolmonoxid uppsta!
Anvénd inte grillkol ndr du lagar mat eller
grillar i eldstaden.
Varm inte téljstenskarl eller gjutjarns-
grillplatta pa spisen eller i mikrovagsugnen.
Véarm aldrig téljstenskarl i eldstaden direkt
pd grillgaller. Lagg alltid en gjutjarns-
grillplatta emellan.
Vérm aldrig ett fuktigt taljstenskarl.
Vidror aldrig ett varmt stenkarl eller en
varm grillplatta med bara hander. Anvéand
alltid vérmetaliga handskar.

Lamna inte varma téljstenskarl eller
grillplatta inom rackhall for barn.

Placera aldrig ett varmt stenkarl eller en
varm grillplatta pa bordet utan ett
varmeisolerat underlag emellan. Placera
inte dem ens med ett underlag pa
varmekansliga ytor.

Kontrollera alltid fére anvandning sa att
inga bitar har lossnat fran taljstenskarlet,
vilka skulle kunna hamna i maten.

Kyl aldrig ner téljstenskarlen eller gjutjarns-
grillplattan snabbt under kallt vatten.
Anvénd inte redskap eller tdnger som kan
repa téljstenskarlen.

Anvand inte stalull eller andra rengdrings-
redskap som kan repa ytan nar du rengér
taljstenskarlen. Trots eventuella repor eller
harsprickor kan anda stenkarlen anvédndas
pa ett normalt satt.

Rengér aldrig gjutjarnsgrillplattan med
diskmedel eller i diskmaskin.

.........

Vi 6nskar dig lackra stunder med dina Tulikivi
Cooking-produkter och matlagning vid brasan!
Du delar val med dig av kansla, dina basta tips
och recept med oss och andra matlagnings-
entusiaster:

Facebook: #takkakokki, #tulikivicooking
Instagram: #takkakokki, #tulikivicooking
Email: tulikivi@tulikivi.fi

* Natbutik: www.tulikivishop.com.
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