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Szanowny Kliencie,

Gratulujemy z powodu zakupu tego urzadzenia. Prosimy o
doktadne zapoznanie sie z ponizszymi instrukcjami i
przestrzeganie ich, aby zapobiec ewentualnym uszkodzeniom.
Nie ponosimy odpowiedzialnosci za szkody spowodowane
nieprzestrzeganiem instrukcji i niewtasciwym uzytkowaniem.
Zeskanuj kod QR, aby uzyska¢ dostep do najnowszej instrukcji
obstugi i innych informacji o produkcie.




UZYTKOWANIE | PIELEGNACIA

Po odlaniu zeliwnych naczyn w tradycyjnym procesie, naktadana jest czastka szkta
zwana fryta emaliowa. Jest ona wypalana w temperaturze 650°C do 760°C,
przeksztatcajac emaliowang fryzure w gtadka porcelanowg powierzchnie, ktéra jest
potaczona z zelazem. W emaliowanych naczyniach nie ma odstonietego zeliwa. Czarne
powierzchnie, brzegi garnkdw i pokrywek wykonane sa z matowej porcelany.
Powierzchnia emalii jest twarda, ale moze odpryskiwa¢ w przypadku uderzenia lub
upuszczenia. Emalia jest odporna na zywnos¢ kwasng i zasadowa, moze by¢ uzywana
do marynowania, gotowania i chtodzenia.

Gotowanie z zeliwa emaliowanego

Przed pierwszym uzyciem umy¢ i osuszy¢ naczynia. Jesli naczynie posiada gumowa
ochrone na garnek,

odtdz go na bok i zachowaj do przechowywania.

Emaliowane zeliwo moze by¢ uzywane na ptytach gazowych, elektrycznych,
ceramicznych i indukcyjnych i jest odporne na dziatanie piekarnika do 260°C. Nie
nalezy uzywac¢ naczyn w mikrofaldwce, na grillach zewnetrznych ani przy
ogniskach.

Zawsze podno$ naczynia, gdy je przenosisz.

Uzyj oleju roslinnego lub sprayu do gotowania, aby lepiej i tatwiej wyczysci¢
naczynia.

Nie nalezy podgrzewac pustych naczyn.

Podczas podgrzewania dodaj wode lub olej.

Rozgrzewaj i schtadzaj naczynia kuchenne stopniowo, aby przedtuzyc ich
zywotnosé.

Niskie lub $rednie ciepto podczas gotowania na kuchence daje najlepsze rezultaty
ze wzgledu na naturalne zatrzymywanie ciepta przez zeliwo. Nie nalezy uzywac
wysokiej temperatury.

Aby sie zrumieni¢, pozwdl, by naczynie powoli sie nagrzewato. Posmaruj
powierzchnie do gotowania i powierzchnie potrawy olejem roslinnym przed
umieszczeniem potrawy na patelni.

Uzywaj przyboréw wykonanych z drewna, silikonu lub nylonu. Metal moze
porysowac porcelane.

Zatrzymywanie ciepta przez zeliwo wymaga mniej energii do utrzymania
pozadanej temperatury. Po osiggnieciu pozadanego ciepta nalezy wytaczyé
kuchenke.

Nalezy uzywac¢ powierzchni do gotowania na kuchence, ktérej rozmiar jest
najbardziej zblizony do srednicy podstawy patelni, aby unikngé gorgcych punktow
i przegrzania bokdw i uchwytow.



Pielegnacja zeliwa emaliowanego

Pozostawi¢ naczynia do ostygniecia.

Chociaz naczynia mozna my¢ w zmywarce, zalecamy czyszczenie reczne przy uzyciu
cieptej wody z mydtem i nylonowej szczotki, aby zachowac oryginalny wyglad
naczyn. Nie nalezy stosowac soku z cytryny i detergentéw na bazie cytrusow (w
tym niektorych Srodkdw do mycia naczyn), poniewaz moga one wptywac na
zewnetrzny potysk.

W razie potrzeby uzyj nylonowych podktadek lub skrobaczek, aby usuna¢
pozostatosci jedzenia. Metalowe podktadki lub metalowe przybory moga
zarysowac lub uszkodzié porcelane.

Lekkie plamy usun wilgotng szmatkg lub $rodkiem do czyszczenia ceramiki zgodnie
z instrukcjg na butelce.

W przypadku uporczywych plam, namocz wnetrze naczynia na 2 do 3 godzin
mieszanka 3 tyzek sody oczyszczonej na litr wody.

Aby usuna¢ uporczywe, zapieczone resztki, doprowadz do wrzenia 2 szklanki wody
i 4 tyzki proszku do pieczenia. Niech woda gotuje sie przez kilka minut, a nastepnie
uzyj skrobaczki do patelni, aby poluzowac jedzenie.

Przed przechowywaniem w chtodnym i suchym miejscu nalezy zawsze doktadnie

wysuszy¢ naczynie i wymieni¢ gumowe ochraniacze miedzy obreczg a pokrywa. Nie
nalezy uktadac naczyn w stosy.
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