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Gebrauchsanleitung

Wir freuen uns, dass |hr Euch fUr unseren Santos Dutch Oven entschieden habt.
Mit diesem Dutch Oven profitiert Ihr von einzigartigen Eigenschaften des Guss-
eisens. lhr habt die Moglichkeit, Mahlzeiten in Eurer Kiiche, aber auch Gber
offenem Feuer zu garen. lhr profitiert von einzigartigen Eigenschaften des Guss-
eisens, was Hitzespeicherung und Garprozesse angeht. Gusseisenprodukte sind
unvergleichlich bestandig und haltbar. Besonders faszinierend an Gusseisen ist,
dass sie bei jeder Warmequelle stets die ideale Wahl sind. Topfe aus Gusseisen wur-
den ohne groRere Veranderungen tber Jahrhunderte hinweg verwendet, angefan-
gen in der Zeit, als noch Uber dem offenen Feuer gekocht wurde, Uber die Ara der
Kohle- und Holzofen, dann zur Zeit der Gas- oder Elektroherde und heute zur Zeit
der hochmodernen Induktionsherde und Gasgrills.

Mit Sicherheit werdet lhr viel Freude mit Eurem neuen Produkt aus Gusseisen
haben! Wir wiinschen gutes Gelingen und besonderen Genuss bei all Euren zu-
bereiteten Gerichten!

Wichtige Hinweise

Bitte lest vor dem ersten Gebrauch die Hinweise aufmerksam durch, insbesondere
die folgenden Sicherheitshinweise. Am besten hebt Ihr das Heft gut auf und reicht
es weiter, falls Ihr Euren Dutch Oven weiter geben solltet.

Unsere Santos Gusseisenprodukte konnt Ihr auf Gasflammen (im Grill), im Freien
auf einer Kochstelle oder auch im Backofen benutzen. Sogar in einem Lagerfeuer
sind die Gusseisenprodukte einsetzbar - und meistens das absolute Highlight.

ASicherheitshinweise

Vorsicht! Alle Teile der Gusseisenprodukte werden bei Benutzung sehr heil3!
Bitte lasst niemals Kinder in die Ndhe und nutzt am besten hitzebestandige
Handschuhe oder einen Topflappen, wenn Ihr damit arbeitet bzw. grillt.

Bitte schuttet kein kaltes Wasser (oder andere kalte Flissigkeiten) auf Eure heil3en
Gusseisenprodukte, dadurch kénnen Risse oder andere Beschadigungen entstehen.

Niemals leere Gusseisenprodukte auf bzw. in das Feuer setzen und dort lange
stehen lassen, das Metall kann brechen oder sich verbiegen und wird beschadigt.

Zum Reinigen des Gusseisen bitte keine Spiilmittel oder Seife benutzen.

Servieren kénnt lhr direkt aus den Gusseisenprodukten, doch verwendet sie
niemals zur Aufbewahrung von Speisen.

Gusseisen gehért niemals in die Geschirrspulmaschine.

Da Gusseisen ein sprodes Material ist, solltet lhr es niemals fallen lassen -
es konnte sonst reiRen.
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Erste Benutzung

Euer Gusseisenprodukt ist bereits vorab mit einem pflanzlichen Ol erhitzt worden
und damit gleich gebrauchsfertig. Wir empfehlen, das Produkt vor dem erstmaligen
Gebrauch unter lauwarmem Wasser abzuspulen, um moglichen Staub oder tber-
flissiges Ol zu entfernen. AnschlieRend ist es wichtig, dass das Produkt gut trocknet.

Eingedlte und nicht vollstandig trockene Produkte kénnen Flecken auf schmutz-
empfindlichen Flachen hinterlassen.

Pflege und Reinigung

Bitte saubert Euren Dutch Oven vor dem ersten Gebrauch mit heilem Wasser und
trocknet es wieder gut ab. Es ist sofort einsatzbereit, allerdings sollten die ersten 2-3
Mal keine saurehaltigen Lebensmittel zubereitet werden, da die Patina hierdurch
angegriffen werden kénnte.

+ Nach dem Gebrauch das Produkt vor der Reinigung erst auskihlen lassen und
Essensreste entfernen.

+ Entfernt festgebranntes Essen mit heiBem Wasser oder I6st es mit einem
Plastik- oder Holzspatel. Nicht mit Metallwerkzeugen bei der Reinigung arbeiten,
da das Material sonst beschadigt werden kann.

+ Niemals Spulmittel zum Saubern verwenden. Sollte versehentlich Spulmittel
verwendet worden sein, das Gusseisenprodukt neu einbrennen und vorher die
Patina entfernen.

+ Nach dem Lufttrocknen nur noch mit einer diinnen Schicht Ol (Empfehlung:
Sonnenblumendl oder Rapsol, kein saurehaltiges Ol wie Olivendl verwenden),
einreiben und schon ist alles wieder bereit fir den nachsten Einsatz.

Ihr kdnnt Euren Dutch Oven natirlich auch grandlich abtrocknen und mit einer
dinnen Schicht Santos Pflegepaste fur Guss- und Schmiedeeisen einreiben bevor
Ihr es verstaut.

Lagerung

» Bitte den ejngeblten Dutch Oven stets so lagern, dass etwas Luft dran kommt, da
sonst das Ol auf dem Produkt ranzig wird. Alle Gusseisenprodukte bitte immer an
einem trockenen Ort aufbewahren.

+ Bitte verstaut niemals Euer Gusseisenprodukt ohne es vorher gereinigt und
behandelt zu haben.

+ Niemals Produkte aus Gusseisen in Wasser stellen/lagern. Gusseisen allgemein
wird auch mit einer guten Patina rosten.
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Einbrennvorgang

Ein Einbrennen vor der ersten Benutzung ist nicht notig.
Ihr kdnnt den Dutch Oven sofort einsetzen.

Das Einbrennen macht man zu zwei Zwecken:

Erstens bildet die Patina eine Schranke zwischen der Feuchtigkeit der Luft und dem
Metall. Dies ist ein effektiver Rostschutz und zweitens erzeugt es eine Antihaft-
beschichtung auf der Oberflache des Gusseisen, do dass keine Speisen anheften.

Es kann vorkommen, dass Euer Gusseisenprodukt an einigen Stellen anfangt zu
rosten. Dies kann passieren, wenn die Patina (die Schutzschicht) der Gussprodukte in
Mitleidenschaft gezogen wurde. Sollte dies passieren, geht bitte einfach wie folgt vor:

Den Rost solltet Inr dann mit einer Drahtbirste entfernen. AnschlieRend unter
warmem Wasser mit einer Spulburste reinigen. Danach gut abtrocknen.

Den Dutch Oven mit Sonnenblumen- oder Rapsél einreiben, nochmals mit Kiichen-
papier nachreiben und dann das Produkt mit der Offnung nach unten auf den
Grillrost legen und 1-2 Stunden einbrennen (beim Gasgrill Decketemperatur 180 -
200°Q), bis eine schwarze Patina entstanden ist.

Den Dutch Oven nach dem Einbrennen langsam abkuhlen lassen. Bei Bedarf noch-
mal eine Schicht Ol auftragen und erneut einbrennen lassen. Bitte keine Ollachen
auf dem Gusseisen lassen, denn das Ol wird hier schnell ranzig.

Bitte verwendet keine Fette mit einem niedrigen Rauchpunkt, wie z. B. Olivendl.
Diese wurden zu schnell verbrennen.

Nattrlich kann das Einbrennen in der eigenen Kiiche im Backofen erfolgen, jedoch
kann es vorkommen, dass der Nachbar die Feuerwehr ruft, weil dies eine sehr
starke Rauchentwicklung nach sich zieht. Deshalb ist es die bessere Alternative,
dies drauf3en auf dem Grill zu tun ...

Wenn lhr doch den Backofen zum Einbrennen vorzieht: Den Dutch Oven im vor-
geheizten Backofen bei 180- 190° C ca. 1-2 Stunde lang einbrennen, bis eine schéne
schwarze Patina entstanden ist.

Nach der Zeit bitte den Backofen ausschalten und das Gusseisenprodukt langsam
abkuhlen lassen, die Backofentir kann einen Spalt ge6ffnet werden.

Die Einbrennprozedur muss nur einmal gemacht werden, es sei denn, der Dutch
Ovent rostet wieder oder die Patina wurde beim Lagern zerstort. Die Patina wird
beim Gebrauch immer dunkler und mit dem Alter schwarz. Dies ist ein Zeichen,
dass Euer Produkt in gutem Gebrauch ist.

Nach dem Abkuhlen bitte am besten nochmals komplett einfetten.
Damit ist der Einbrennvorgang abgeschlossen.
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Braten, Kochen und Backen

Den Dutch Oven konnt Ihr im Freien auf einer Kochstelle, im Backofen oder auch
Uber offenem Feuer verwenden. Hier durfen die Hitzequellen wie Holzkohle, Grill-
briketts oder das Glutbett eines Lagerfeuers unterschiedlich heil sein.

Lagerfeuer

Wenn lhr ein Lagerfeuer nutzt, konnt Ihr viel ausprobieren: bei jeder Holzart ent-
steht eine andere Glut, die kirzer oder langer ,brennt”.

Briketts

Hochwertige Grillbrikett sind einfach zu handhaben und zudem auch noch verlass-
lich. Sie speichern lange die Hitze, damit ist es am einfachsten, die Hitze des Dutch
Ovens zu regulieren.

Es ist von der Gar- und Zubereitungsmethode abhangig, wie viele Briketts Ihr fur den
Dutch Oven bendtigt. Jedoch gibt es eine Faustregel, die fur alle Dutch Oven Groéf3en gilt:

+ FUr Suppe und Eintopf (kdcheln): 1/3 der Briketts auf dem Deckel und
2/3 unter dem Dutch Oven

« Fur Kuchen oder Brot (backen): 2/3 der Briketts auf dem Deckel und 1/3
unter dem Dutch Oven.

Wie viele Briketts flr welchen Dutch Oven bendtigt werden, damit hr eine
bestimmte Temperatur erreicht, findet lhr hier in den Tabellen.

Backen mit dem Dutch Oven

TopfgroRBe Ft 4,5 160-180°C 200-225°C
Gesamtanzahl Briketts 15 (9/6) 21 (14/7)
(oben/unten)

TopfgroRBe Ft 6 160-180°C 200-225°C
Gesamtanzahl Briketts 24 (14/10) 30(20/10)
(oben/unten)

TopfgroBe Ft9 160-180°C 200-225°C
Gesamtanzahl Briketts 24 (15/9) 30(21/9)
(oben/unten)

TopfgroRe Ft 12 160-180°C 200-225°C
Gesamtanzahl Briketts 28 (17/11) 30(20/10)
(oben/unten)
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Kécheln von Suppen etc. mit dem Dutch Oven

Wenn |hr die Gesamtanzahl der Briketts von oben nach unten tauschst,
kénnt Ihr mit dem Dutch Oven Suppen usw. kdcheln..

TopfgroBe Ft 4,5 160-180°C 200-225°C
Gesamtanzahl Briketts 15 (6/9) 21 (7/14)
(oben/unten)

TopfgroRe Ft6 160-180°C 200-225°C
Gesamtanzahl Briketts 24 (10/14) 30(10/20)
(oben/unten)

TopfgroRe Ft9 160-180°C 200-225°C
Gesamtanzahl Briketts 24 (9/15) 30(9/21)
(oben/unten)

TopfgroRe Ft 12 160-180°C 200-225°C
Gesamtanzahl Briketts 28 (11/17) 30(10/20)
(oben/unten)

Schmoren mit dem Dutch Oven

Wenn lhr schmoren mdchtet, dann teilt die Gesamtzahl der Briketts durch 2, dann
kommt die eine Halfte auf den Deckel und die andere unter den Topf.

Bitte beachtet, dass es sich hierbei um Orientierungswerte handelt. Umgebungs-
temperatur, Witterung und auch die Brikettsorte beeinflussen die Temperatur
im Dutch Oven. Also fUr den Anfang lieber etwas weniger Briketts auflegen, und
spater bei Bedarf noch einige nachlegen.

Damit eine gleichmaRige Hitze entsteht, solltet Ihr alle 10-20 Minuten den Deckel
drehen. Ungefahr nach 50-60 Minuten sollten die Briketts erneuert werden.
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Gewahrleistung

2 Jahre bei normalem Gebrauch

Service und Support

Unser Support Team erreicht lhr per Mail: shop@santosgrills.de

Bei Problemen oder Fragen unterstitzen wir Euch gern!

Dimensionierung

Wir bieten den gusseisernen Dutch Oven in unterschiedlichen Gréf3en an, so kann
man fur verschiedene Ideen, Vorhaben und Personenzahlen den jeweils passen-
den Topf auswahlen.

GroRRe Anzahl Personen Inhalt Topf Inhalt Deckel
(max) (max)

Ft4,5 2-5 4,0 Liter 1,2 Liter

Ft 6 4-8 6,1 Liter 2,5 Liter

Ft9 8-14 8,0 Liter 2,5 Liter

Ft12 14 - 20 11,5 Liter 3,5 Liter

Auf den einzelnen Dutch Oven Modellen findet Ihr die Grof3en- und Gewichts-
angaben. Alle Dutch Oven kénnt Ihr in zwei verschiedenen Ausfihrungen erhalten:

- mit einem planen Boden ohne Ful3e

- mit drei soliden FliRen

Fur die Nutzung auf einem Grillrost empfehlen wir die Modell ohne FuR3e, fir den
Einsatz im Lagerfeuer oder ,stand alone” am besten die mit FURen wahlen.

Wir winschen Euch viel SpalR und stets gutes Gelingen fur Eure Gerichte vom Grill!
Im Gegensatz zu anderem Grillzubehér/Kochgeschirr bzw. Materialien wird Guss-
eisen immer besser, je 6fter man es benutzt.
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Santos Grills GmbH
Hafenstral3e 1
51063 Ko6In * Deutschland
E-Mail: shop@santosgrills.de

www.santosgrills.de



