1. Czyszczenie

1.1 Mycie
e Myjrecznie — bez detergentu, chyba ze naprawde jest to konieczne. Woda z
detergentem moze ostabic olejowg powtoke na powierzchni naczynia i wprowadzic¢

posmak mydfa.

e Uzyj cieptej wody i skrobaka lub migkkiej gabki, unikajgc drucianych szczotek i
ostrych $rodkdéw czyszczgcych.

e Jesli to nie wystarcza,:
o Napetnij naczynie cieptg wodg i pozostaw, az resztki sie rozmiekna.

o Do trudnych przypalen gotuj wode 3—5 minut, a potem usun resztki
skrobakiem.

Czarne lub czerwone odbarwienie na $ciereczce po czyszczeniu to resztki
olejowej powtoki zabezpieczajgcej haczynie — normalne i bezpieczne.

1.2 Suszenie
e Natychmiast po myciu doktadnie osusz recznikiem papierowym lub Sciereczka.

e Dla pewnosci postaw naczynie na kuchence lub w piekarniku (ok. 100 °C) na kilka
minut, aby wyparowac resztki wilgoci.

e Unikaj gwattownych zmian temperatur — na przyktad wlewania zimnej wody do
goracego naczynia — bo moze dojs¢ do pekniec.

2. Olejowanie (seasoning)

2.1 Po kazdym myciu

e \Wetrzyj bardzo cienka warstwe oleju o wysokim punkcie dymienia (np. rzepakowy,
stonecznikowy lub oliwa z oliwek) — wewnatrz i na zewnatrz naczynia.

e Usun nadmiar — nie zostawiaj ttustej, lepkiej warstwy.



2.2 Glebokie wypalanie (sezonowanie)

e Gdy olejowa warstwa ochronna na naczyniu stabnie lub pojawia sie przywieranie:
1. Oczys$c¢ i osusz naczynie.
2. Natdz cienkg warstwg ole;.
3. Wstaw do piekarnika na 232—-260 °C (450-500 °F), do géry dnem, na 1
godzine. Spodnie potki piekarnika zabezpiecz przed ociekajacym olejem folig

aluminiowa.

4. Pozwdl ostygngc¢ naczyniu i w razie potrzeby powtorz.

3. Usuwanie rdzy i renowacja

Rdza pojawia sie naturalnie, jesli zeliwo pozostaje wilgotne lub nieprawidiowo
zabezpieczone olejem.

Aby usungé rdze:

1. Wyszoruj szczotkg druciang/wetng stalowg, ewentualnie przy pomocy papieru
Sciernego.

2. Osusz bardzo dokfadnie.

3. Przeprowadz petng konserwacje olejem wraz z wypalaniem (patrz punkt 2).

4. Uzytkowanie i przechowywanie

4.1 Uzytkowanie

e Unikaj nagtych zmian temperatur — np. mrozonek na patelni czy zimnych
owocow/mrozonego miesa bez wczesniejszego rozmrozenia.

e Patelnia na indukcji nagrzewa sie szybko — uzywaj sredniej mocy, zeby nie uszkodzi¢
warstwy olejowej na naczyniu.



4.2 Przechowywanie

Przechowuj w suchym miejscu.
Nigdy nie zimg wstawiaj mokrego naczynia do szafki — to prosta droga do korozji.
Nie przykrywaj pokrywka — lepiej uzyj suchej sciereczki, by zapewni¢ wentylacje .

Mozesz przechowywac jedno naczynie na drugim, ale kazdorazowo stawiaj
pomiedzy nie kawatek papieru.

FAQ — najczestsze problemy i odpowiedzi

Pytanie Odpowiedz

Mozna my¢ w zmywarce? Nie — niszczy seasoning i powoduje korozje.

Dlaczego jest lepka po Natozono zbyt grubg warstwe oleju — uzywaj niewielkiej
sezonowaniu? ilosci i dobrze wytrzyj.

Czy sezonowac trzeba po Woystarczy olejowanie. Petng procedure wykonuj co kilka

kazdym uzyciu? miesiecy lub gdy zauwazysz przywieranie podczas
gotowania.
Skad sie bierze rdza? Wilgo¢ po myciu — nawet para — w zetknieciu z surowym

zeliwem moze powodowacé korozje .

Jak jg usunaé rdze? Szczotka/wetna druciana + ponowny seasoning .

Podsumowanie

1.

2.

Myj recznie, giéwnie wodg — detergenty tylko w ostatecznosci.

Osusz od razu, potem podgrzej, by usung¢ wilgo¢.

Olej cienkg warstwg — po kazdym uzyciu.

Seasoning w piekarniku (wypalanie warstwy olejowej) — wzmacnia powtoke.

Przechowuj w suchym miejscu, bez przykrycia, najlepiej rozdzielajgc naczynia
papierem.
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