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Instrukcja obstugi dla uzytkownika
NACZYN ZELIWNYCH | NACZYN ZELIWNYCH POWLECZONYCH EMALIA

Przed pierwszym uzyciem nalezy przeptukaé naczynie gorgcg woda. Pod zadnym pozorem nie wolno uzywac
ptynu do naczyn.

Nalezy upewniésie, ze uchwyty sg zawsze dobrze dokrecone (opcjonalnie), w razie potrzeby nalezy je dokrecic.
Doktadnie osuszone zeliwne naczynie nadaje sie do uzycia.

Garnki i patelnie z naturalnego zeliwa myje sie gorgcg wodg bez detergentéw, myjkg lub ggbka. Naczyn nie nalezy
my¢ w zmywarce.

Po uzyciu warto nasmarowac garnek lub patelnie odrobing oleju jadalnego, masta lub margaryny. To przywréci
naczyniu $wiezos¢ i odpowiednio zakonserwuje je do czasu kolejnego uzycia.

Pod zadnym pozorem nie nalezy wlewac do rozgrzanego naczynia zimnych ptyndw.

Zeliwa nie rozgrzewa sie na palnikach typu Booster (na indukcji). Zeliwo rozgrzewa sie btyskawicznie - stad po
wstepnym nagrzaniu nalezy znaczgco zmniejszy¢é moc palnika czy ptyty.

Naczyn, ktdre posiadajg pokrywe, nie nalezy trzymac w szafce przykrytych. W hermetycznie zamknietym
naczyniu moga pojawic sie oznakirdzy.

Odpowiednia konserwacja sprawi, ze naczynia zeliwne bedg stuzyty przez wiele lat. Specyfika zeliwa tkwi w tym, ze
jego wartosc¢ rosnie w site w miare uptywu lat. Z zeliwem jest tak, jak zdobrym winem.

Nie wolno prébowac zmywad jej ptynem do mycia naczyn lub innymi sSrodkami pomocniczymi do zmywania, moze to
spowodowaé oderwania sie emalii i rdzewienia produktu w takim przypadku nalezy postepowac jak w punkcie
1ponizej.

Podczas smazenia w gtebokich naczyniach poziom napetnienia oleju nie moze przekracza¢ 1/3 wysokosci naczynia.
Podczas dodawania sktadnikdw olej nie moze sie wylaé. Dla bezpieczenstwa nalezy zawsze stosowac termometr do
smazenia oraz przygotowaé¢ odpowiednig ostone na wypadek przegrzania lub pryskania ttuszczu. Spdd naczynia
powinien by¢ zawsze czysty. Nie nalezy przesuwac naczynia po kuchence, gdyz spowoduje jej zarysowania.

Nieodpowiednie uzywanie zeliwnych naczyn moze wywotac¢, miedzy innymi, ich przebarwienie.

1.

Jesli scianki lub dno naczynia przybiorg szary kolor—oznacza to, iz ttuszcz konserwujgcy naczynie zostat sptukany.
Wtedy trzeba wlac olej, tak, by siegat do wysokosci 2/3 naczynia, gotowac go przez 15-30 minut. Gdy naczynie
wystygnie, ewentualny nadmiar ttuszczu nalezy usungé suchg szmatkgy. Konserwacje zeliwnych naczyn nalezy
przeprowadzaé w dobrze wentylowanym pomieszczeniu lub przy uchylonym oknie. Trzeba pamieta¢, ze proces
ten przeprowadza sie sporadycznie - nawet raz w roku. Tu wszystko zalezy od czestotliwosci uzywania.

Jesli na naczyniu pojawia sie oznaki rdzy — oznacza to, iz ttuszcz konserwujacy z naczynia zostat sptukany,
wzglednie w naczyniu przez dtuzszy czas przechowywano pozywnie. Mozliwe jest réwniez, ze nie wysuszone,
wilgotne naczynie bezposrednio po uzyciu, zostato przykryte pokrywka i odstawione na diuzszy okres czasu. Jesli
W naczyniu pojawi sie rdza, trzeba usunac jg szmatkg badZ szczoteczky. Nastepnie — trzeba ponownie je
zakonserwowac —instrukcja w punkcie 1.

Jesli pozywienie zbyt mocno przywiera do naczynia—oznacza to, ze naczynie jest suche. Warto wtedy wsypac na
dno sporg ilos¢ soli kuchennej i rozgrzac garnek czy patelnie na ptycie badz kuchence. Gdy sdl spali sie, nalezy
ostudzié naczynieiusungcsol.

Jesli na gabce lub sciereczce uzytej do osuszenia naczynia pojawig sie czarne plamy, znaczy to, ze ttuszcz
konserwujgcy naczynie zostat sptukany. Tym samym naczynie zostato pozbawione naturalnej powtoki, ktéra
zapobiega przywieraniu potraw. Warto wtedy zagotowac w naczyniu wode, wylac jg, osuszy¢ garnek lub patelnie,
po czym zakonserwowaé —jak podano w punkcie 1.
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Przechowywanie i marynowanie srodkéw spozywczych jest dopuszczalne jedynie w naczyniach zeliwnych
powleczonych emalig. Warstwa emalii jest nieprzepuszczalna i dlatego moze by¢ uzywana do przechowywania
surowych sktadnikow lub ugotowanych potraw. Jest réwniez przeznaczona do marynowania z dodatkami
zawierajgcymi kwas, np. winem. Do mieszania i nalewania zalecamy stosowanie pomocnych akcesoridow z silikonu
i nylonu firmy Klausberg lub KingHoff. Zapewniajg one duzg wygode podczas uzywania i chronig powierzchnie
emaliowang. Metalowych przedmiotow, tyzek i trzepaczek nalezy uzywad z najwiekszg ostroznoscig, aby nie
zarysowac powierzchni emaliowanej. Nie obstukiwaé nimi krawedzi naczynia.

Nie nalezy uzywac przyrzadédw do mieszania zasilanych na baterie lub elektrycznie, poniewaz ich ostrza moga
uszkodzi¢ warstwe emaliowang. Nozy i innych przedmiotéw z ostrymi krawedziami nie nalezy uzywac do krojenia
produktéw w naczyniu zeliwnym.

Uchwyty zeliwne oraz uchwyt pokrywki ze stali nierdzewnej nagrzewajg sie podczas gotowania. Dlatego nalezy ich
dotykac tylko przy uzyciu rekawic do garnkdw, tapek do garnkow itp.

Czyszczenie i pielegnacja Nagrzane naczynia nalezy zawsze pozostawic na kilka minut, aby ostygty, dopiero wtedy my¢
gorgcy wodg, a nastepnie przeptukad czystg wodg i dobrze osuszy¢. Nie zanurzaé nagrzanych naczyn kuchennych od
razu w zimnej wodzie ani nie nalewac¢ do nich zimnej wody, poniewaz moze dojs¢ do wstrzgsu termicznego
i uszkodzenia warstwy emaliowanej. Jezeli resztki jedzenia przywarty do naczynia, nalezy nala¢ do niego cieptej wody,
pozostawic na 15-20 minut, aby zmiekty, a nastepnie przeptukac tak jak zwykle. Do usuwania mocno przywierajgcych
resztek jedzenia mozna stosowaé zmywaki z wtosiem nylonowym lub nylonowe gabki do mycia badzZ inne miekkie
gabki do czyszczenia. Nie nalezy uzywac ggbek do czyszczenia garnkow z wtdkami metalowymi ani ostrych srodkéw
czyszczacych, poniewaz powoduja one uszkodzenia powtfoki emaliowanej. Zeliwne naczynia kuchenne sg bardzo
trwate, jednak po upadku lub uderzeniu o twarde powierzchnie mogg ulec uszkodzeniu. Nalezy pamietac, ze takie
uszkodzenia nie podlegajg gwarancji.

Na powierzchni zeliwnych naczyn kuchennych réwniez emaliowanych, w wyniku wielokrotnego pieczenia na oleju,
z biegiem czasu powstaje tak zwana patyna (brgzowawa warstwa), naturalna warstwa ochronna, ktéra pomaga
uzyskac jeszcze lepsze efekty gotowania.

Uszkodzenia spowodowane nieprzestrzeganiem powyiszych instrukcji nie podlegajg roszczeniom
gwarancyjnym.



