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NON-STICK HAUDEKATTILA 

Hauduttaen Hyviiii 
Haudekattilassa on kaksi osaa, haudeosa ja kattila. 
Ruoka valmistuu helliivaraisesti hautumalla haude
osassa, joka on kattilassa kiehuvan veden piiiillii. 
Tiimii on huoleton tapa valmistaa esimerkiksi puuroja 
ja kastikkeita. Ruoka ei pala pohjaan ja se valmistuu 
liihes itsekseen. Haudeosan uusi tarttumaton Non
Stick pinnoite on helppo puhdistaa niistiikin ruoka
aineista, jotka tarttuvat yleensii tiukasti. 

Haudekattilassa ruokaa ei tarvitse valvoa ja sekoittaa 
yhtii huolellisesti kuin tavallisessa kattilassa. Pakka
uksen kannellista kattilaa ja haudeosaa voidaan kiiyt
tiiii myos erikseen, kattilaa keittiimiseen ja haudeosaa 
vaikkapa uunivuokana. 

Hauduttaminen 
Mittaa vesi kattilaan koon mukaan seuraavasti: 

3,0 litran kattilaan noin 0, 7 litraa vettii 
5,0 litran kattilaan noin 1 ,5 litraa vettii 

Kun vesi kiehuu, siiiidii keittolevy alhaisemmalle te
holle ja anna veden kiehua hiljaa. Aseta haudeosa kat
tilan sisiiiin. Mittaa ruoka-aineet haudeosaan ja anna 
ruoan hautua kannen alla. Sekoita ruokaa muutaman 
kerran kypsennyksen alkuvaiheessa ja tarvittaessa 
ruokaaineista riippuen myos kypsennyksen aikana. 
Lisiiii vettii tarvittaessa. HUOM! Vesi haihtuu sitii no
peammin, mitii suuremmalla teholla keittolevy on. 

NON-STICK GROTKOKARE 

God mat pa vattenbad 
Briiseringskastrullen har tva delar, briiseringsdelen 





clean the new Non-Stick coating of the simmering 
part of the food stuffs which usually stick tightly. 

You do not have to watch and stir the food in a 
simmering pan as carefully as in a normal saucepan. 
It is possible to use the saucepan with a lid and the 
simmering part also separately, the saucepan for 
boiling and the simmering part for example as a 
casserole. 

Simmering 
Measure the water as follows: 

3,0 I casserole - 0,71 water 
5,0 I casserole - 1,5 I water 

When the water boils, turn the hot plate down so that 
water is just boiling. Put the insert into the casserole. 
Measure out the food into the insert, put the lid on 
and leave to simmer. Mix the food a few times during 
the early stages of cooking and, if necessary, mix it 
occasionally as it cooks. Add more water if needed. 
NB! The higher the hot plate is turned up, the faster 
the water evaporates. 

Takuu: teräskattila 10 vuotta, haudeosa  1 vuosi

Garanti: Kastrull 10 års, sjudningsdel 1 år

Guarantee: Casserole 10 years, simmerpot 1 year






