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KOCHEN-BRATEN-DAMPFGAREN
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product range
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Bild / Image ArtAr. Artikel / Article =
‘S 41705 Klima-Butterdose 1:13,7
4 Butter-Dish with natural cooling Beurre 2:11,8
029466010244 . L
" de cuisine avec refroidissement naturel 3:83
ﬂ 41405 MIDI
4029466005714 Frische-Topf 3125
-— Freshness-pot 3:13,0
(ol & 414 04 A
& 4029466009903 Pot de fraicheur
419 05
MEDI
4029466010435 Frische-Topf 16,0
Freshness-pot (H): 17,0
419 04 Pot de fraicheur
4029466010473
41505
4029466005851 MAXI
Frische-Topf @ 20,0
- Freshness-pot 3:21,0
415 04 Pot de fraicheur
E\ 4029466010107
416 05
4029466005844 MAXI PLUS
Frische-Topf 26,0
- Freshness-pot 3:25,0
. C 416 04 Pot de fraicheur
R < 4029466008685
= N
808 05
4029466009859 Brot oval medium 1:30,0
Bread oval medium 2:21.,0
808 04 Pain ovale moyenne 3:15,0
4029466009842
809 05
4029466004588
Brot rund grof
= Bread round large ? ?gg
(.‘5 Pain ronde grand Y
\ i 809 04
4029466005288
810 05
4029466005127
Brot oval gro 1:40,0
Bread oval large 2:28,0
- Pain ovale grand 3:20,0
810 04
4029466005394

*1=Léange /length / lonqueur

3 = Hohe auBen / outside height / hauteur a I'extérieur

2 =Breite / width / largeur
4 =Héhe innen / inside height / hauteur a I'intérieur
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0 BRA DAMPFGAR
00 DO I ON-R( 1 APEUR
Bild / Image ArtAr Artikel / Article e
Multi
150 05 ® rund 025
4029466006285 | R round 3:16,5
ronde
— 109 05 [ 2105
y m 4029466000030 | PR 3:155
1:34,5
11105 . Klassiker 2:225
4029466000054 (=4 Classic 3:17,0
Classique
11305 L 4 2970
4029466000078 (=6 ] 3:19,5
Y S 2
3:215
40 .
140 05 [ ) Jubildums-Edition v ggg
4029466005820 m Jubilee-Edition 3j 19’0
Modéle de jubilée T
50 .
500 05 o Jubiliums-Edition ;I 222
4029466001112 (=5 Jubilee-Edition 3:19.0
Modéle de jubilée T
p— 11905 [ 4 2250
Ve 4020466003650 | Q) Rustico 3:18,0
129 05 [ 4 b g;g
4029466005417 (=6 3:20,0
nsos | @ 2225
4029466000160 (=4 3165
Modern Look 1390
120 05 @ 2270
4029466000184 (=6 ] 3:19,5
190 05 . ; ggyg
4029466000986 (=4 ) 319,0
Trend 20
199 05 @ 278
4020466001037 | (ER 3:20,0
*1=Lange /length / lonqueur 2 = Breite / width / laraeur

3 = Hohe aulten / outside height / hauteur a I'extérieur 4 =Hahe innen / inside height / hauteur & lintérieur




® Produktpal
ROMERTOPE,  jroivense
seit 1967 gamme de produits

A ¥ BBQ
Bild / Image Artr. Artikel / Article e

Plancha
034 06 rund mit Grill-Stegen %322:
4029466009583 round with grill ribs 415

ronde avec rainures :

035 06 BACK-Stein unglasiert @ 32,0
4029466009613 Baking Stone unglazed 3:3,0
Chamotte ronde non émaillée 4:2,0

Plancha
036 06 rund mit Grill-Noppen %33220
4029466009651 round with grill nubs 4:20

ronde avec picots T
I I | Plancha 1:34,0
037 06 rechteckig mit Grill-Stegen 2:23,0
' l | 4029466009668 Rectangular with grill ribs 3:2,8
rectangulaire avec rainures 4:1,3
Plancha 1:34,0
038 06 rechteckig mit Grill-Noppen 2:23,0
4029466009675 Rectangular with grill nubs 3:31
rectangulaire avec picots 4:2,0
. . 1:22,0
Grillschal d ’

o1 e e
4029466009545 ray 3:48
Plateau a grillade moyen 4:35
. 1:36,5
0z
4029466009552 N 3:6,7
Plateau a grillade grand 4:53
046 06 Schmortopf mit Deckel mini 3125

4020466010121 Casserole with lid mini o 3:13.0
Sauteuse moyenne avec couvercle mini

Schmortopf mit Deckel medium

043 06 Casserole with lid medium 3(3 fgg
4029466009569 Sauteuse moyenne avec couvercle 4 9 8
Dutch Oven
044 06 Schmortopf mit Deckel ? :13(252
4029466009576 Casserole with lid 4:93
Cocotte avec couvercle T
Multi-Chicko
045 06 Gefliigelroster 18,0
4029466009538 Chicken Roaster 3:250
Rétissoire de Volaille
80013
4029466009910 .
Brick 1: 22,0
Py 2:10,0
Black Brick ?:119007
800 06 o
4029466010558
*1 = Lange / length / lonqueur 2 = Breite / width / largeur

3 = Hohe auBen / outside height / hauteur a I'extérieur 4 = Héhe innen / inside height / hauteur a I'intérieur
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Art-Nr.

SPEZIAL - SPECIAL - SPECIALE

Bild / Image A Artikel / Article omessung’ om

— PANE
k 249 05 Brotbackschale rund @31,0
y 4029466005219 Bread baking mould round 3:95

V Moule a Pain ronde
1:31,5
250 05 '

PANE 2:16,0
s 4029466002676 Brotbackschale rechteckig 3:95
i 251 05 Bread baking mould rectangular 1:34,5
4029466010114 Moule a Pain rectangulaire 2:20,5
3:11,0

p = TORTA
260 05 Backform Gugelhupf 3235
4029466010138 Gugelhupf mould 3:10,6

moule a kouglof

TORTA
270 05 Backform Kranzkuchen @275
4029466010145 Bundform 3:8,8

cuisson du gateau a la poéle
TORTA 1:31.0
280 05 Backform Konigskuchen 2: 14’0
4029466010152 Loaf pan o
. . 2 N 3:8,5
cuisson d'un gateau en boite

1:31,5

160 05 .
4029466007671 Auflaufform 23'189E§)
Casserole dish 1'.38’ 5
165 05 plat a gratin 2j 23'0
4029466007688 3:9.0
ASPARAGUS 1:30,0
708 05 Spargeltopf 2:210
4029466010091 Asparagus pot s
y 3:15,0
Pot d'asperges
TONi
750 05 Untersetzer/Brétchenwarmer/Kiihiplatte 19,0
4029466010541 Coaster/bun warmer/cooling plate 3:15
Sous-verre/Chauffe-pain/Assiette froide
Kresse-lgel 1:24,0
45100 .
4029466000726 C‘re_ss-hedgehog 2140
Hérisson-cresson 3:4,0
Apfelbrater
105 05 @ 14,0
4029466000221 App!e baker 3:13,0
Four a pomme
CHICKO
125 04 Gefliigelroster 2250
4029466000122 Poultry roaster 3:18,0
Rétissoire a vollailes

*1=Lange/ length / lonqueur
3 = Hohe auBen / outside height / hauteur a I'extérieur

2 = Breite / width / largeur
4 =Héhe innen / inside height / hauteur a I'intérieur
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ZUBEHOR - ACCESSORIES - ACCESSOIRES

301 51 Kochbuch, 452 Rezepte, deutsch
4029466000320 ISBN 3-00-010823-8

Lust auf GenuR

Meine 306 51 Kochbuch, 100 Rezepte, deutsch
Lieblingsrezepte 4029466000825 ISBN 3-00-011586-2
Kochen in der 311 51 Kochbuch, Mikrowellen-Rezepte, deutsch
Mikrowelle 4029466008081 ISBN 978-3-9814939-0-0

303 85 Recipe book
4029466009460 ISBN 978-3-9814939-2-4
Recettes 308 52 Livre de Recettes
classiques 4029466001044 ISBN 978-3-9814939-1-8

Classic Recipes

¢ RO@g [OPE, ROMERTOPE,

Lust auf Genuss

Meine 5
Lieblings-

rezepte
ROMERTOPF® ROMERTOPF®
Kochbuch Kochbuch
Lust auf GenuB Meine 100 Lieblingsrezepte
Art.-Nr. 301 51 Art.-Nr. 306 51

ISBN 3-00-010823-8 ISBN 3-00-011586-2

ROMERTOPF

Classic Recipes

ROMERTOPE"

ROMERTOPF® ROMERTOPF® ROMERTOPF®
Mikrowellen-Kochbuch French cookbook English cookbook
Kochen in der Mikrowelle Recettes classiques Classic Recipes
Art.-Nr. 311 51 No. d’art. 308 52 Art. No. 303 85

ISBN 978-3-9814939-0-0

ISBN 978-3-9814939-4-8

ISBN 978-3-9814939-2-4
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KOCHEN - BRATEN - DAMPFGAREN

Vor dem ersten Gebrauch
Griindlich mit Wasser abspiilen und
abbiirsten.

Kochen: Langsam aufheizen

Den Romertopf immer in einen

kalten Backofen auf unterster Schiene
platzieren, nie auf den Backofenboden.
Einstellung im Elektroherd: 180 Grad

fiir Umluft oder 220 Grad fiir Ober- und
Unterhitze. Einstellung im Gasherd: Start
mit Stufe 3, nach 5 Minuten langsam auf
Stufe 4 bis 5 gehen.

Braten: Schéine Kruste

Grundsatzlich gart man im geschlos-
senen Topf. Fiir eine schone Kruste bei
Fleisch, Gefliigel, Fisch oder Aufldufen
bitte 15-20 Minuten vor Ende der Garzeit
den Deckel abnehmen.

Dampfgaren: Fiir saftiges Gargut

Der Romertopf ist auch ein Dampfgarer.
Dazu dreht man den Deckel um und fillt
ihn fir mindestens 10 Minuten mit Was-
ser. Der offenporige Ton saugt Wasser auf
und gibt die Feuchtigkeit wéhrend des
Garens als Dampf wieder ab. So trocknet
nichts aus und brennt nichts an.

Aromen bewahren

Durch das geschlossene Garen bleiben
die Aromen der Zutaten erhalten und es
muss kein Fett oder Ol hinzugegeben
werden.

Temperaturschocks vermeiden

Der Romertopf vertrégt keine groBen
Temperaturschwankungen. Wéhrend des
Garens dirfen keine kalten Fliissigkeiten
angegossen werden.

Garzeit

Durch das langsame Aufheizen ver-
léngert sich die (ibliche Garzeit eines
Gerichts je nach Backofen um 10 bis

20 Minuten. Mdchte man wahrend des
Garens noch weitere Zutaten in den Topf
geben, sollte dies schnell geschehen,
damit méglichst wenig Dampf und Hitze
entweichen.

Vom Ofen auf den Tisch

Bitte verwenden Sie zum Herausnehmen
des Topfes aus dem Backofen Topflappen
oder Backofenhandschuhe. Zum Servie-
ren stellen Sie Ihren Romertopf direkt
auf einen Topfuntersetzer (Artikel-Nr.

750 05) auf den Tisch. Sollten sich die
Gaste mal verspéten, bleibt das Gericht
im geschlossenen Topf noch lange Zeit
heiB.

Reinigung, Pflege und Aufbewahrung
Den abgekiihiten Romertopf mit warmem
Wasser, Spiilmittel, Schwamm oder einer
weichen Biirste reinigen. Verkrustungen
einige Zeit einweichen lassen. Die Reini-
gung in der Geschirrsplilmaschine, auch
im Intensivprogramm, ist bedenkenlos
maglich. Die Oberflache lhres Romer-
topfes wird sich mit der Zeit etwas ver-
farben (Naturprodukt), das schrankt die
Funktionsweise nicht ein. Bitte den Topf
nicht geschlossen sondern ineinander
gestellt lagern.
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COOK -R - STEAM COOKING

Before first use
Wash with hot water using a stiff brush.

Gooking: Heat up slowly

Always place the Romertopf in a cold

oven on the lowest shelf, never on the

bottom of the oven. Do not use on a

stovetop or gas rangetop.

USA | Temperature range: 375°F to 425°F

GB | Temperature range 180°C for

convection or 220°C for top/bottom heat

* For gas ovens: Start with level 3, after
5 minutes slowly go to levels 4 to 5

* Safe to use in your microwave oven

Roast: Nice crust

Cook your food with the lid on. To get
more crust on meat, poultry, fish or
casseroles, just remove the lid 15-20
minutes before the end of the cooking
time.

Steam cooking: For juicy food

The Rémertopf is also a steamer. To do
this, turn the lid over and fill it with water
for at least 10 minutes. The open-pored
clay absorbs water and releases the
moisture as steam during cooking. So
nothing dries out or burns.

Preserving aromas

The closed cooking process preserves
the aromas, and vitamines/minerals of
the ingredients. This can reduce the need
to add extra fats & oils for flavour which
can be a healthier option.

Avoid temperature shocks

The Romertopf does not tolerate large
temperature fluctuations. Cold liquids

must not be poured on during cooking.

Cooking time

Slow heating extends the usual cooking
time of a dish by 10 to 20 minutes,
depending on the oven. If you want

to add more ingredients to the pot
during cooking, this should be done
quickly to preserve your steam and heat
temperature.

From the oven to the table

Please use oven gloves to remove the
pot from the oven. To serve from the
Romertopf, place your roaster directly
on a trivet (article no. 750 05) or wooden
cutting board, then on the table. Not only
is the clay pot a beautiful serving dish,

it will keep your dish warm throughout
your meal.

Cleaning, care and storage

Clean the cooled Romertopf with warm
water, dish soap/detergent, and use a
sponge/soft brush. Leave food splatter
or stains to soak for some time. Wash by
hand or in your dishwasher.

The surface of your Romertopf will disco-
lour slightly over time (natural product),
this does not limit its functionality. Please
do not store the pot closed but placed
inside each other.
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CUISINE - ROTISSERIE - CUISSON A LA VAPEUR

Avant la premiére utilisation
Rincez soigneusement a |‘eau et brossez.

Cuire : chauffer lentement

Placez toujours le Romertopf dans un
four froid sur I‘étagére la plus basse,
jamais sur le fond du four. Mise en place
dans le four électrique: 180 degrés pour
la circulation d’air ou 220 degrés pour
la chaleur supérieure et de sol. Réglage
dans la cuisiniere a gaz: Commencez
par le niveau 3, aprés 5 minutes, passez
lentement aux niveaux 4 a 5.

Réti : Belle croiite

En gros, vous cuisinez dans une marmite
fermée. Pour obtenir une belle crofite sur
la viande, la volaille, le poisson ou les
casseroles, veuillez retirer le couvercle
15 a 20 minutes avant la fin du temps
de cuisson.

Cuire a la vapeur : Pour des aliments
Jjuteux

Le Romertopf est également un cuiseur a
vapeur. Il suffit de retourner le couvercle
et de le remplir d‘eau pendant au moins

/d

10 minutes. L‘argile a pores ouverts
absorbe I‘eau et libere I‘humidité sous
forme de vapeur pendant la cuisson.
Ainsi, rien ne séche et rien ne br(ile.

Préserver les arémes

Le processus de cuire, cocotte fermé
préserve les ardmes des ingrédients et
il n‘est pas nécessaire d‘ajouter de la
graisse ou de I‘huile..

Eviter les chocs thermiques

Le Romertopf ne tolére pas de grandes
variations de température. Il est interdit
de verser des liquides froids sur le
Romertopf pendant la cuisson.

Temps de cuisson

Le chauffage lent prolonge le temps de
cuisson habituel d‘un plat de 10 & 20
minutes, selon le four. Si vous souhaitez
ajouter d‘autres ingrédients dans la mar-
mite pendant la cuisson, il faut le faire
rapidement pour que le moins de vapeur
et de chaleur possible s‘échappe.

Du four a la table

Veuillez utiliser un linge a four ou

des gants de cuisine pour retirer la
casserole du four. Pour servir, placez
votre casserole romaine directement sur
un dessous de plat (article n° 750 05)
sur la table. Si les invités sont en retard,
le plat restera longtemps chaud dans la
marmite fermée.

Nettoyage, entretien et stockage
Nettoyez le Romertopf refroidi avec de
I‘eau chaude, du détergent, une éponge
ou une brosse douce. Laissez tremper
les incrustations pendant un certain
temps. Le nettoyage au lave-vaisselle,
également dans le cadre du programme
intensif, est possible sans hésitation. La
surface de votre casserole romaine se
décolorera Iégérement avec le temps
(produit naturel), ce qui ne limite pas sa
fonctionnalité. Merci de ne pas ranger
la casserole fermée mais placée I‘une
dans lautre.
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CUOCO - ARROSTO - COTTURA A VAPORE

Prima del primo utilizzo
Sciacquare accuratamente con acqua e
spazzolare.

Cucinare: Riscaldare lentamente
Posizionare sempre il Rdmertopf in un
forno freddo sul ripiano pill basso, mai
sul fondo del forno. Impostazione nel
forno elettrico: 180 gradi per convezione
0 220 gradi per il calore superiore e
inferiore. Impostazione nel fornello a gas:
Iniziare con il livello 3, dopo 5 minuti
passare lentamente ai livellida 4 a 5.

Arrosto: Bella crosta

In pratica si cucina in una pentola chiusa.
Per una bella crosta su carne, pollame,
pesce o casseruole, togliete il coperchio
15-20 minuti prima della fine della
cottura.

Cofttura a vapore: Per cibi succosi

Il Rdmertopf & anche un piroscafo. Per
fare questo, capovolgere il coperchio e
riempirlo d‘acqua per almeno 10 minuti.
L‘argilla a pori aperti assorbe I‘acqua e
rilascia I‘umidita come vapore durante
la cottura. Cosi nulla si asciuga e nulla
brucia.

Conservare gli aromi

Il processo di cottura chiuso conserva gli
aromi degli ingredienti e non c‘é bisogno
di aggiungere grasso o olio.

Evitare gli shock termici

Il Rémertopf non tollera grandi fluttua-
zioni di temperatura. | liquidi freddi non
devono essere versati durante la cottura.

Tempo di cottura

Il riscaldamento lento prolunga il tempo
di cottura abituale di un piatto da 10 a 20
minuti, a seconda del forno. Se si deside-
ra aggiungere pil ingredienti alla pentola
durante la cottura, questo dovrebbe
essere fatto velocemente in modo che il
meno vapore e il meno calore possibile
fuoriesca.

Dal forno alla tavola

Si prega di utilizzare un panno da forno o
guanti da forno per rimuovere la pentola
dal forno. Per servire, mettete la vostra
Rémertopf direttamente sul tavolo su un
sottopentola (articolo n. 750 05). Se gli
ospiti sono in ritardo, il piatto rimarra
caldo nella pentola chiusa per molto
tempo.

Pulizia, cura e conservazione

Pulire il Romertopf raffreddato con acqua
calda, detersivo, spugna o una spazzola
morbida. Lasciare le incrostazioni in
ammollo per qualche tempo. La pulizia
in lavastoviglie, anche nel programma
intensivo, & possibile senza esitazioni.
La superficie della vostra Rémertopf si
scolorisce leggermente nel tempo
(prodotto naturale), questo non ne limita
la funzionalita. Si prega di non conserva-
re la casseruola chiusa, ma posizionata
all‘interno dell‘altra.
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INERO 0 - COCINA AL VAPOR

Antes del primer uso
Enjuague bien con agua y cepille.

Cocinar: Calentar lentamente

Siempre coloque el Rémertopf en un
horno frio en el estante méas bajo, nunca
en el fondo del horno. Poner en el horno
eléctrico: 180 grados para la conveccion
0220 grados para el calor superior e
inferior. Ajuste en la cocina de gas:
Comienza con el nivel 3, después de 5
minutos pasa lentamente a los niveles
4y5.

Asado: Bonita corteza

Basicamente se cocina en una olla
cerrada. Para obtener una buena corteza
en la carne, aves, pescado 0 guisos, por
favor retire la tapa 15-20 minutos antes
de que termine el tiempo de coccion.

Cocinar al vapor: Para comida jugosa
El Romertopf también es un barco de
vapor. Para ello, voltee la tapa y liénela
de agua durante al menos 10 minutos.
La arcilla de poro abierto absorbe el agua
ylibera la humedad en forma de vapor
durante la coccion. Asi que nada se seca
y nada se quema.

Preservar los aromas

El proceso de coccion cerrado preserva
los aromas de los ingredientes. y no hay
necesidad de afadir grasa o aceite.

Evitar los choques de temperatura
EI Romertopf no tolera grandes
fluctuaciones de temperatura. No se
deben verter liquidos frios durante la
coccion.

Tiempo de coccion

El calentamiento lento prolonga el tiempo
de coccion habitual de un plato de 10

a 20 minutos, dependiendo del horno.

Si desea afiadir mas ingredientes a la
olla durante la coccién, debe hacerlo
rapidamente para que salga el menor
vapor y calor posible.

Del horno a la mesa

Por favor, use un pafio o guantes de
cocina para sacar la olla del horno. Para
servir, coloque su Romertopf directa-
mente en un tripode (articulo n® 750 05)
sobre la mesa. Si los invitados llegan
tarde, el plato se mantendra caliente en
la olla cerrada durante mucho tiempo.

Limpieza, cuidado y almacenamiento
Limpia el Romertopf enfriado con agua
tibia, detergente, esponja o un cepillo
suave. Deje las incrustaciones en remojo
durante algin tiempo. La limpieza en el
lavavajillas, también en el programa
intensivo, es posible sin dudarlo. La
superficie de su Romertopf se decolorara
ligeramente con el tiempo (producto
natural), esto no limita su funcionalidad.
Por favor, no guarde la cacerola cerrada
sino colocada dentro de la misma.
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KEN - BRADEN - STOMEN

Voor het eerste gebruik
Maak de Romertopf goed schoon
met water en een borstel.

Koken: langzaam opwarmen

Plaats de Romertopf altijd in een koude
oven op het onderste rek, nooit op de
bodem van de oven.

Elektrische oven: 180°C voor hete lucht
of 220°C voor boven- en onderwarmte.
Gasoven: start op niveau 3, ga na zo’n

5 minuten langzaam naar niveau 4 tot 5.

Geroosterd: Mooie korst

In principe kook je in een gesloten
schaal.

Voor een mooie korst op vlees, gevogelte,
vis of stoofschotels verwijdert u het
deksel 15 & 20 minuten voor het einde
van de kooktijd.

Stomen: Voor sappig eten

De Romertopf is perfect om in te stomen.
Vul hiervoor het deksel met water en laat
deze 10 minuten staan. De klei met open
porién neemt het water op en geeft dit
tijdens het koken als stoom af. Zo droogt
er niets uit en verbrandt er niets.

Behoud van aroma‘s

Dankzij het gesloten kookproces blijven
de aroma'‘s van de ingrediénten behou-
den en het is niet nodig om vet of olie toe
te voegen..

Vermijd temperatuurschokken

De Romertopf is niet bestand tegen
temperatuurschokken. Daarom mogen er
tijdens het koken geen koude vloeis-
toffen op worden gegoten, en dient de
Rémertopf altijd in een koude oven te
worden geplaatst zodat de pot geleidelijk
opwarmt.

Kooktijd

Het langzaam opwarmen verlengt de
standaard kooktijd van een gerecht met
10 a 20 minuten. Als u tijdens het koken
meer ingrediénten aan de pot wilt toe-
voegen, doe dit dan snel zodat er zo min
mogelijk stoom en warmte ontsnapt.

Van de oven naar de tafel

Gebruik een keukendoek of ovenwanten
om de pot uit de oven te halen. Om te
serveren plaatst u uw Romertopf direct
op een onderzetter (artnr. 750 05) op
tafel.

De pot houdt het gerecht lang warm.

Reiniging, onderhoud en opslag
Maak de afgekoelde Romertopf schoon
met warm water, afwasmiddel en een
spons of zachte borstel. Laat de
korstvorming enige tijd intrekken.

De Romertopf mag ook in de vaatwasser,
zelfs op het intensieve programma. Uw
Romertopf zal na verloop van tijd iets
verkleuren, het is een natuurproduct,
maar dit beperkt de functionaliteit niet.
Bewaar de pot niet gesloten, maar in
elkaar.
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MATEI PAZ - YHT O - MATE IPEMA ME ATMO

Mpiv am6 tnv mpwrn xprion
MAOveTe pe C€aTO VEPS XPNOILOTIOIVTAG
uia akAnpr Bodptaa.

Mayeipepa: Zearaivere apyd
TomoBereite mavTa 1o Romertopf o¢

KpUo poUpvo aTo XaunAdTEPO PdQ!, TTOTE
070 KATW PéPOG Tou poUpvou.Mnv To
XPNOIUOTIOIEITE O€ €OTIEG PAYEIPEUOTOG
oe aéplo. EUpog Beppokpaaiag 180 ° C yia
peTagopd 1) 220 ° C yia BeppdTTa TAVW
/ kérw. Mo eoupvoug agpiou: ZeKIVATTE
ue 1o emmimedo 3, PeETd amd 5 ATt apyd
uetapeite ota emimeda 4 £wg 5. Aopahég
0TN XPAGN OTO POUPVO MIKPOKUHATWY 0OG

Ynré: Qpaia kpovara

Mayelpéwte T0 PaynTé 0ag Ye TO KATTAKI.
la va Tépete TePIoadTEPN KPOUOTA

070 KP£ag, To TIOUAEPIKG, Ta Wwapia A TIG
KaToapOAEG, OTTAWG aPaIPEDTE TO KOTIAKI
15-20 Aetrtd Tpiv a6 T0 TEAOG TOU XpOVOU
payeIpépaTog.

Mayeipikny arpou: MNa foupepd TpopIua
To Rémertopf eival emiong éva arpémAoio.
Ta va 10 KAveTe AUTO, YUPIOTE TO KATTAKI
Kal YEWIOTE TO E VEPO Yia TOUAGYIOTOV

10 Aemrtd. O TmAGG avoixToU Tépou
amoppod vepo Kai ammeAeuBepvel TV
uypaoia wg atud katd 1o payeipepa. Etol,
TITTOTOl 3€V OTEYVWVEI 1 KOiEl.

Aiariipnon apwpdrwv

H kAeioTh Siadikaaia payeipépatog diatnpei
T0 apwyarta Kai Tig Brapiveg / pETara Twv
ouoTaTIKWY. AUTO UTTOpET VO PEIWOEN TNV

avaykn Tpoadrkng emImAéov AWy Kai
eAaiwv yia yeuon Tou uTropei va gival pia
M0 UYIEIVH ETTIAOYN.

Amo@Uyere Toug Kpadaououg
Bepuokpaoiag

To Romertopf dev avéxetal peydheg
Olakupavoeig Beppokpaaiag. Ta kpua uypd
Oev TIpETTEN va XUvovTal KATd TO Jayeipeua.

Xpovog payeipéuarog

H apyn B¢ppavon mapareivel Tov
ouvnBIopévo XpOVo payelpéaTog evog
mdrou katd 10 €éwg 20 AeTrTd, avéAoya

Je 10 @oUpvo. Edv BéNeTe va TIpooBEaETe
TEPIOodTEPD OUTTATIKG OTO doyeio Katd
N SIGPKEIC TOU PaYEIPEPATOS, QUTO
TIPETIEN va Yivel ypriyopa yia va Siatnpn6ei
n Beppokpaaia Tou aTpoU Kai TG
BeppoTTaG.

A6 10 poUpvo aTo Tpaméd
XpnoiyotoiaTe yavTia goipvou yia va
agaipéaete 10 doyeio amd T0 poupvo. la va
oeppipete amd 1o Rémertopf, TomoBeTAaTE
T0 QpUyaVIEPa 0ag aTeubeiag o€ éva trivet
(6pBpo ap. 750 05) f o€ EUAvn oavida

Kal peTa oto Tpaméd). Oxi udvo 1o MAivo
doyeio eival éva 6pop@o TIATo, aANG Ba
Slatnprioel To mdTo oag (eaTod kad ,6An T
O1dpKeia Tou yedpaTog oag.

Kabapioudg, ppovrida kai amolriksuan
Kabapiote 10 dpooepd Rémertopf pe {eatd
vepo, 0aTmouVI ATWY / aTTopPUTIAVTIKG Kal
XPNOILOTIOICTE £va OQOUYYAPI / HOATKE
Bouptoa. ApriaTe To eaynTé va TTaIACe!

1) va AekiGder yia Aiyo. MAOveTe pe 10 XEpI
070 TTAUVTAPIO TETWY 0ag.

H em@dveia Tou Rémertopf Ba
QTTOXPWHOTIOTE EAAPPWG WE TNV TTEPODO
TOU XpOvou (PuaIké TPoidv), auTd dev
Teplopilel Tn AeimoupyikéTTé Tou. Mnv
amoBnkeUeTe T0 doxeio KAEIOTO aANG
TOTIOBETEITE TO va €T OTO GAAD.
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TEKT - ANGKOKNING

Fore forsta anvéindningen
Tvétta med varmt vatten med en styv
borste.

Matlagning: Virm lingsamt

Placera alltid Romertopf i en kall ugn pa
den lagsta hyllan, aldrig pa botten av
ugnen. Anvand inte den pé en spishall
eller en gaspanna. Temperaturomréade
180 ° C for konvektion eller 220 ° C for
topp / bottenvarme. *For gasugnar: Borja
med niva 3, ga efter 5 minuter langsamt
till nivéer 4 till 5. * Sakert att anvanda i
din mikrovagsugn

Stek: Fin skorpa

Laga din mat med locket pa. For att fa
mer skorpa pa kott, fiaderfa, fisk eller
grytor tar du bara av locket 15-20 minu-
ter innan tillagningstiden &r slut.

Angkokning: Fér saftig mat
Romertopf &r ocksa en angbat. For att
gora detta, vand locket och fyll det med
vatten i minst 10 minuter. Den
dppenporerade leran absorberar vatten
och slapper ut fukten som énga under
kokningen. Sé ingenting torkar ut eller
brénner.

Bevarande aromer

Den slutna tillagningsprocessen bevarar
ingrediensernas dofter och vitaminer /
mineraler. Detta kan minska behovet av
att Iagga till extra fetter och oljor for

smak vilket kan vara ett hdlsosammare
alternativ.

Undvik temperaturchock

Romertopf tolererar inte stora
temperatursvingningar. Kalla vatskor far
inte héllas pa under tillagningen.

Tillagningstid

Langsam uppvarmning forlanger den
vanliga tillagningstiden for en skal med
10 till 20 minuter, beroende pé ugnen.
0Om du vill 1agga till fler ingredienser

i potten under tillagningen, bor detta
goras snabbt for att bevara din &nga och
vérmetemperatur.

Fran ugnen till bordet

Anvénd ugnshandskar for att ta bort
potten fran ugnen. For att servera fran
Romertopf, placera din rostare direkt pa
en trivet (artikel nr. 750 05) eller
traskarbréada, sedan pa bordet. Inte bara
&r lerkruken ett vackert serveringsfat, det
kommer att halla din skal varm under
hela maltiden.

Rengdring, skdtsel och férvaring
Rengor den kylda Romertopf med varmt
vatten, diskmedel / tvattmedel och
anvand en svamp / mjuk borste. Lat
matsténk eller flickar blgtldgga under en
tid. Tvétta for hand eller i din diskmaskin.

Ytan pé din Romertopf missfargas nagot
over tiden (naturlig produkt), detta
begransar inte dess funktionalitet.
Forvara inte potten stangd utan placeras
i varandra.
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KOG - STEGE - DAMPKOGNING

For forste brug
Vask med varmt vand med en stiv borste.

Madlavning: Varm langsomt op

Placer altid Romertopf i en kold ovn pa

den laveste hylde, aldrig pa bunden af

ovnen. Ma ikke anvendes pa komfur eller

gasskale.

Temperaturomrade 180 ° C til konvektion

eller 220 ° C for top / bundvarme

* For gasovne: Start med niveau 3, ga
efter 5 minutter langsomt til niveauer
4til5

* Sikker at bruge i din mikrobglgeovn

Stege: Flot skorpe

Kog din mad med lag pa. For at fa mere
skorpe pa ked, fierkre, fisk eller
gryderetter skal du blot fierne lag 15-20
minutter for afslutningen af
tilberedningstiden.

Dampkogning: Til saftig mad
Romertopf er ogsa en dampbad. For at
gore dette skal du dreje pa laget og fylde
det med vand i mindst 10 minutter. Den
abenporede ler absorberer vand og
frigiver fugtigheden som damp under
tilberedningen. Sa intet trrer ud eller
braender.

Bevare aromaer

Den lukkede tilberedningsproces bevarer
ingrediensernes aromaer og vitaminer /
mineraler. Dette kan reducere behovet
for at tilfgje ekstra fedt og olier til smag,
hvilket kan veere en sundere mulighed.

Undga temperaturstod

Romertopf taler ikke store
temperatursvingninger. Kolde vaesker méa
ikke heeldes pa under tilberedningen.

Madlavningstid

Langsom opvarmning forleenger den
saedvanlige kogetid med 10 til 20 minut-
ter afhaengigt af ovnen. Hvis du vil tilfgje
flere ingredienser til gryden under
tilberedningen, skal dette gares hurtigt
for at bevare din damp- og varmetem-
peratur.

Fra ovnen til bordet

Brug ovnhandsker til at fierne gryden fra
ovnen. For at servere fra Romertopf skal
du placere din rist direkte p& en bagveerk
(artikel nr. 750 05) eller traeskaerebraet og
derefter pa bordet. Lerpotten er ikke kun
en smuk serveringsskal, den holder din
skél varm under hele dit maltid.

Rengoring, pleje og opbevaring

Rens det afkglede Romertopf med varmt
vand, sebe / vaskemiddel og brug en
svamp / blgd berste. Lad mad splatter
eller pletter til at blade i nogen tid. Vask
for hand eller i din opvaskemaskine.

Overfladen pa din Romertopf vil farve lidt
over tid (naturligt produkt), dette
begraenser ikke dens funktionalitet.
Opbevar ikke gryden lukket, men place-
res inde i hinanden.




ROMERTOP

For forste gangs bruk
Vask med varmt vann med en stiv borste.

Matlaging: Varm opp sakte

Plasser alltid Romertopf i en kald ovn pa
laveste hylle, aldri p& bunnen av ovnen.
Ikke bruk pa komfyrtopp eller pa gass.
Temperaturomrade 180 ° C for konveks-
jon eller 220 ° C for topp / bunn varme.
For gassovner: Begynn med niva 3,

g4 sakte til niva 4 til 5 etter 5 minutter.
Trygt & bruke i mikrobglgeovnen

Stek: Fin skorpe

Kok maten med lokket pa. For & fa mer
skorpe pa kjgtt, fiaerkre, fisk eller
gryteretter, fiern bare lokket 15-20
minutter for slutt pa steketiden.

Dampkoking: For saftig mat

Romertopf er ogsé en dampbét. For &
gjore dette, snu lokket og fyll det med
vann i minst 10 minutter. Den &pne pored
leiren absorberer vann og frigjer
fuktigheten som damp under kokingen.
Sa ingenting terker ut eller brenner.

Bevare aromaer

Den lukkede kokeprosessen bevarer
aromaene, og vitaminer / mineraler fra
ingrediensene. Dette kan redusere
behovet for & tilsette ekstra fett og oljer

F£®
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KOKK - STEK - DAMPKOKING

for smak, noe som kan vere et sunnere
alternativ.

Unnga temperatursjokk

Romertopf taler ikke store
temperatursvingninger. Kald veeske méa
ikke helles pa under tilberedningen.

Matlagingstid

Langsom oppvarming forlenger den
vanlige koketiden pa et fat med 10 til 20
minutter, avhengig av ovnen. Hvis du vil
legge til flere ingredienser i gryten under
kokingen, bar dette gjores raskt for a
bevare dampen og varmetemperaturen.

Fra ovnen til bordet

Bruk ovnhansker for a fierne gryten fra
ovnen. For & servere fra Romertopf,
plasser brennristen direkte pa en
pyntegrat (artikkel nr. 750 05) eller
treskjeerebrett, deretter pa bordet. Ikke
bare er leirpotten et vakkert server-
ingsfat, det vil holde parabolen varm
giennom hele maltidet.

Rengjoring, stell og lagring

Rengjor den avkjelte Romertopf med
varmt vann, oppvasksape / vaskemiddel
og bruk en svamp / myk bgrste. La
matsprut eller flekker ligge i blgt i litt tid.
Vask for hand eller i oppvaskmaskinen.

Overflaten pa Rémertopf vil farge litt over
tid (naturlig produkt), dette begrenser
ikke funksjonaliteten. Ikke lagre potten
lukket, men plasseres inni hverandre.




ROMERTOFE,

F, FIN

KOKKI - PAISTI - HOYRYKEITTAMINEN

Ennen ensimmdisté kdyttod
Pese kuumalla vedelld jaykalld harjalla.

Keittaminen: Limmité hitaasti

Aseta Romertopf aina kylméan uuniin

alimmalle hyllylle, ei koskaan uunin pohjalle.

Nia Kéyta liesi- tai kaasuliesi padlla.
Lampotila-alue 180 ° C konvektiolle tai
220 ° C yla- / alalampélle
* Kaasu-uuneille: Aloita tasolta 3,
siirry 5 minuutin kuluttua hitaasti
tasoille 4 - 5
* Turvallinen kéyttda mikroaaltouunissa
Paisti: Mukava kuori
Keitd ruokia kannen ollessa paalla.
Jotta lihasta, siipikarjasta, kalasta tai
paprikoista saadaan enemmén kuorta,
poista kansi vain 15-20 minuuttia ennen
keittoajan paattymista.

Paisti: Mukava kuori

Keité ruokia kannen ollessa paalla.
Jotta lihasta, siipikarjasta, kalasta tai
paprikoista saadaan enemman kuorta,
poista kansi vain 15-20 minuuttia ennen
keittoajan paattymista.

Héyrykeittiminen: mehukkaille ruuille
Romertopf on myds hdyrylaiva. K&&nnd
kansi kadntamalla sitd tayttamalla sita
vedelld vahintddn 10 minuutin ajan. Avo-
huokoinen savi imee vetté ja vapauttaa
kosteuden hoyryna keittdmisen aikana.
Joten mik&an ei kuivu tai palaa.

Aromien séilyttiminen

Suljettu keittoprosessi séilyttaa aine-
sosien aromit ja vitamiinit / mineraalit.
Téma voi vahentad tarvetta lisata
mausteen lisdrasvoja ja -06ljyjd, mika voi
olla terveellisempi vaihtoehto.

Vilta lampétila-iskuja

Romertopf ei sieda suuria lampotilan-
vaihteluita. Kylmié nesteité ei saa kaataa
keiton aikana.

Kokkausaika

Hidas lammitys pidentd4 ruuan taval-
lista kypsennysaikaa 10 - 20 minuutilla
uunista riippuen. Jos haluat lisata lisaéd
aineksia ruukkuun kypsennyksen aikana,
tama tulisi tehdd nopeasti hdyryn ja
lammon lampdtilan sailyttdmiseksi.

Uunista péytaan

Kéyta uunikasineitd potin poistamiseksi
uunista. Palvelemaan Rémertopfista
asettamalla paahtimesi suoraan Korille
(esine nro 750 05) tai puiselle leikkuu-
laudalle, sitten pdydalle. Savipannu ei ole
vain kaunis tarjoiluastia, vaan myds pitda
astian I&mpiménd koko aterian ajan.

Puhdistus, hoito ja varastointi
Puhdista jadhdytetty Romertopf
lampimalla vedelld, astianpesuaineella /
pesuaineella ja kayté sienid / pehmeaa
harjaa. Jété ruoan roiskeet tai tahrat
liotamaan jonkin aikaa. Pese kasin tai
astianpesukoneessa.

Rémertopf-laitteen pinta véri muuttuu
ajan myota hieman (luonnollinen tuote),
miké ei rajoita sen toimivuutta. Al séi-
Iyta ruukkua suljettuna vaan sijoitettuna
sisakkain.
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GOTOWAC - PIECZEN - NA PARZE

Przed pierwszym uzyciem
Zmy¢ gorgcg wodg za pomocg sztywne;j
szczotki.

Gotowanie: podgrzewaj powoli
Rémertopf nalezy zawsze umieszcza¢ w
Zimnym piecu na najnizszej potce, nigdy
na dnie pieca. Nie nalezy uzywac na
kuchence ani na rangetopie gazowym.
Zakres temperatur 180°C dla konwekcji
lub 220°C dla ciepta gérnego/dolnego. Do
piecow gazowych: Zacznij od poziomu 3,
po 5 minutach powoli przejdz do poziomu
4 do 5. Bezpieczna w Twojej kuchence
mikrofalowej

Pieczen: tadna skorka

Gotuj jedzenie z zatozong pokrywka. Aby
uzyskac wiecej skorki na migsie, drobiu,
rybie lub zapiekankach, wystarczy zdja¢
pokrywe 15-20 minut przed kohcem czasu
gotowania.

Gotowanie na parze: Dla soczystego
jedzenia

Romertopf jest rowniez parowcem. W tym
celu nalezy odwréci¢ pokrywe i napetnic
ja woda na co najmniej 10 minut. Glinka z
otwartymi porami wchtania wodg i podczas
gotowania uwalnia wilgo¢ jako pare. Nic
wiec nie wysycha i nie spala sie.

Zachowanie aromatow
Zamknigty proces gotowania pozwala
na zachowanie aromatow i witamin/

F,

mineralnych sktadnikéw. Moze to
zmniejszy¢ potrzebe dodawania dodat-
kowych tluszczéw i olejow dla nadania
aromatu, ktéry moze by¢ zdrowszg opcja.

Unika¢ wstrzaséw temperaturowych
Romertopf nie toleruje duzych wahan
temperatury. Podczas gotowania nie
wolno wlewa¢ zimnych ptynéw.

Czas gotowania

Powolne nagrzewanie wydtuza zwykty
czas gotowania potrawy o 10 do 20 minut,
w zaleznosci od pieca. Jesli chcesz dodac
wigcej sktadnikow do garnka podczas
gotowania, nalezy to zrobi¢ szybko, aby
zachowac temperature pary i ciepta.

Od pieca do stofu

Do wyjmowania garnka z piekarnika
nalezy uzywaé rekawic kuchennych. Aby
podawac z Rémertopf, nalezy umiesci¢
piekarnik bezposrednio na tréjnogu (nr
artykutu 750 05) lub drewnianej desce do
krojenia, a nastepnie na stole. Gliniany
garnek jest nie tylko pieknym naczyniem
do serwowania, ale takze utrzyma ciepto
przez caty positek.

Czyszczenie, pielegnacja i
przechowywanie

Schtodzony Romertopf nalezy czysci¢
cieptg woda, mydtem/$rodkiem
czyszczacym i uzywac gabki/miekkich
szczotek. Resztki jedzenia lub plamy
pozostawi¢ do namoczenia na jaki$ czas.
Umyj recznie lub w zmywarce do naczyn.
Powierzchnia Twojego Rémertopfa z
czasem nieco odbarwi si¢ (produkt
naturalny), nie ogranicza to jego
funkcjonalnosci. Prosze nie przechowywac
garnka zamknigtego, lecz umieszczonego
wewnatrz siebie.
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Meped nepebim ucnonb308aHUEM
[MpomoiiTe ropsiert BOLOM XECTKOI LETKOM.

MpuzomosneHue nuuju: MedNeHHO
HazpesambCs

Bcerna pasmeluaitte Rémertopf B xonogHoit
MeYn Ha Camolt HUXHeN NMonke, HUKoraa

Ha AHe neyn. He ncnonbayiite Ha nnute
N ra3oBoil NOACTaBKe. TemnepaTypHbIi
nnanasoH 180°C ans koHeekummn unu 220°C
ANS BEPXHEro/HikHero Tenna. [ins rasosbix
neye:

HauHute ¢ ypoBHs 3, yepes 5 MuHyT
Me[NEeHHO NepexoanTe Ha ypoBHM 4-5.
BesonacHocTb ncnons3oBaxNs B
MMKPOBOITHOBOW Meyn

Xapkoe: Xopowas kopoyka

[MpuroToBb eay C KpbILLKOMA. YT06bI nony4unTL
GorbLue KOPOUKI Ha MACO, NTULY, pbIBy nin
3aneKaHku, NPOCTO CHAMMUTE KPbILLKY 3a
15-20 MUHYT O OKOHYAHWS! FOTOBKMU.

omoeka Ha napy: [nsa coyHol nuwu
Rémertopf Taioke sBnsieTcs napoxogom. Ains
3TOr0 NEPEBEPHUTE KPBILLKY M HAMOMHNUTE
ee Bofjol MHUMYM Ha 10 MuHYT. OTKpbITas
TMMHa BINTLIBAET BOAY 1 BbINYCKAET Brary B
BI€ Napa BO BPEMS MPUTOTOBMEHNS MULLK.
Takim 06pa3oM, HIYTO HE BbICLIXAET U He
ropuT.

CoxpaHeHue apoMamoe
3aKpbITBIM NPOLIECC NPUrOTOBIEHNS
COXpaHAET apoMaThl ¥ BUTaMUHbI/

TOBUTb-XXAPKOE-NPU

TOBNEHWEH

APY

MWUHEparnbl MHFPEANEHTOB. JTO MOXET
YMEHbLUMTb NOTPEBHOCTL B Jo6aBNeHNM
[0MONHMTENbHbIX KUPOB M Macen Ans
apomarta, KoTopbIit MOXET bbiTb Bornee
37]0POBLIM.

U3bezalime memnepamypHbIX WOKO8
Romertopf He nepeHocuT 6ombLLNX
konebaHuit TemnepaTypbl. XonoaHyo
KMAKOCTb HeNb3s CBaTb BO BpeMst
NPUrOTOBNEHNS! MULLA.

Bpemsi npuzomoeneHusi

MeaneHHbIit Harpes NpoAneBaeT 0bbI4HOE
Bpems npuroTosneHns dnioga Ha 10-20
MWHYT, B 3aB1CUMOCTY OT JyX0BKW. Ecrn Bbl
X0TuTe f06aBnTb B KacTptonio Gonblue
VHIPEAVEHTOB BO BPEMS MPUTrOTOBNEHMS,
3TO CriepyeT caenatb BbICTPO, YTObLI
COXPaHUTL TeMnepaTypy napa v Tenna.

Om neyu do cmona

[MoxanyiicTta, Mcnonb3yiiTe nepyaTky,
4T0GbI BbIHYTH KAacTptomio 13 neyn. [ins
cepaupoBku ¢ Rémertopf nomectute
apOBHIO MPSIMO Ha NOACTaBKY (apTUKyn
750 05) nu fepeBaHHYI0 pa3fenoyHyto
AOCKY, @ 3aTeM Ha CTon.

[MnHAHas KacTpions He TOMbKO KpacuBoe
CEpBMPOBO4HOE OMI00, OHA COXPaHMT
BaLLe Oiofjo TennbIM Ha MPOTSHKEHNM BCei
Tpanesbl.

Oyucmka, yxod u xpaHeHue
OxnaxgeHHblit Romertopf ounctute Tennoit
BOAOA, MbIFIOM ANS NOCY/Ab! 1 MOKLLMM
CPefCTBOM, a Takke Ucrmonb3yiTe ryoky/
msrkyto wetky. OcTaBbTe 6pbI3r NULLM Ui
NATHA Ha HEKOTOPOE BPEMS HAMOYUTD.
MoliTe Bpy4Hyto N1 B NOCYAOMOEYHON
maLunHe. MoeepxHocTb Bawero Rémertopf
CO BpeMeHeM HeMHOro 0becLiBe4MBaeTes
(HaTypanbHbIii IPOAYKT), 3TO He
OrPaHNYMBAET €ro (PYHKLIMOHAMBHOCTb.
[NoxanyiicTta, He XpaHuTe KacTpionio B
3aKpLITOM BiAe, a NoMeLLaiTe Apyr B Apyra.
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Keramik GmbH & Co. KG
RheinstraBe 100 - D-56235 Ransbach-Baumbach
Tel.: 0049 (0) 26 23 / 8 22 81 - Fax: 0049 (0) 26 23 / 8 22 83
mail@roemertopf.de - www.roemertopf.de
Besuchen Sie uns im Internet Shop unter:
www.roemertopf-shop.de



