SPOSOB UZYCIA NACZYN:

Ponizej szczegotowy opis procesu smazenia: na czystg, zimng patelnie wlac
odrobine ttuszczu. Do sktadnikéw o ptynnej konsystencji (jajka, placki
ziemniaczane, ciasto nalesnikowe) zaleca sie uzywania ttuszczéw zwierzecych, do
mies i warzyw roslinnych badz zwierzecych. Rozgrzac patelnie ustawiajac sredniq
moc pola grzewczego, sprawdzi¢ czy ttuszcz posiada odpowiednig temperature
(przechylajac patelnie sprawdzi¢, czy nad powierzchnia unosi sie delikatny dymek
albo umiesci¢ na patelni fragment potrawy jesli zacznie skwierczec¢ to znak, ze
patelnia jest rozgrzana). Umiesci¢ na patelni produkty i smazy¢ do uzyskania
pozadanego efektu. W trakcie eksploatacji zaleca sie stosowanie topatek i
narzedzi z bambusa, drewna, nylonu lub silikonu.

Czyszczenie, pielegnacja i konserwacja: aby naczynia zachowywaty swoje
wiasciwosci na dtugo i za kazdym razem osiggac¢ znakomite efekty kulinarne,
nalezy przestrzegac ponizszych wskazéwek:

e Po kazdym uzyciu naczynie wystudzi¢ i nastepnie umy¢ miekka gabka lub
Sciereczkg w cieptej wodzie z dodatkiem detergentu. Pdzniej wytrze¢ do
sucha bawetniang $ciereczka. Wazne, by usung¢ wszystkie zabrudzenia i
pozostatosci potraw. W przeciwnym razie mogg powodowac przywieranie
kolejnych produktow.

e Trudne do usuniecia resztki nalezy zala¢ wodg na zimnych naczyniach i
pozostawi¢, by namokty. Jesli to nie pomoze, nalezy podgrza¢ wode z
dodatkiem detergentu i mechanicznie usung¢ resztki za pomoca szorstkiej
czesci gabki. Niedopuszczalne jest czyszczenie metalowymi druciakami,
metalowymi topatkami lub innymi narzedziami, ktére mogtyby zarysowacd
powierzchnie z ceramiki

e Wykluczone jest rowniez stosowanie silnych srodkéw chemicznych,
chlorowych wybielaczy, kwasu cytrynowego lub substancji zracych.

e W celu usuniecia plam lub wapiennego nalotu powstajgcego na skutek
wytracania sie soli mineralnych powierzchnie naczynia nalezy lekko
przetrze¢ gabka nasaczong octem.

e Pustej patelni nie stawia¢ na wigczone pole grzewcze, poniewaz bardzo
szybko nagrzewa sie do wysokiej temperatury.

o Jesli patelnia bedzie przez dtuzszy czas nieuzywana nalezy papierowym
recznikiem rozprowadzi¢ na niej niewielkq ilo$¢ oleju.

e Produkty spozywcze nalezy ktas¢ jedynie na rozgrzany uprzednio ttuszcz
(tylko w temperaturach pokojowych - nie zmrozone produkty). W
przeciwnym razie potrawy beda przywiera¢ do powtoki i moze dojs¢ do
rozwarstwiania powtoki.

e Nie stosuj wysokich temperatur. Moze to spowodowad przebarwienie
naczyn ze skali nierdzewnej i/lub powierzchni ceramiczno-
marmurowych.

e Po podgrzaniu uwazaj na powstajqcq pare. Zatdéz rekawice ochronne
przed otwarciem pokrywki.

e Zachowaj ostroznosc¢ przenoszac naczynia, ktére zawierajg zywnosg,
cieptg wode lub goracy olej.

e Nie dotykaj gorgcych powierzchni naczyhn kuchennych w trakcie i po
ugotowaniu.



e Nie powinno sie natychmiast po podgrzaniu naczynia nalewac do
niego wody lub go do niej wktadaé. Zapobiegnie to uszkodzeniom
spowodowanym rdznicq temperatur. To takze pozwoli uniknac
pryskania gorgcej wody / oleju oraz parowania, przez co wzrasta
ryzyko uszkodzenie lub oparzenia.

e Unikaj stosowania goracych srodkéw czyszczacych / proszkéw do
czyszczenia i ostrych szczotek gdyz mogg one porysowac i
przebarwi¢ powierzchnie naczyn kuchennych.

e Osuszy¢ naczynia dokfadnie przed przechowywaniem. Uzyj szmatek
lub papierowych recznikédw kuchennych przektadajac nimi naczynia
kuchenne, dzieki temu unikniesz zarysowan.



