INSTRUKCJA UZYTKOWANIA

patelnie ze stali
wysokoweglowej
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Cieszymy sig, Ze bedziesz smazyt
na tak wysokiej jakosci patelni!

« Ekologicznej i neutralnej dla zdrowia
- bez dodatkowych powtok.

« Niemalze niezniszczalnej
- narzedzie kuchenne na lata!

« Odpornej na zarysowania - uzywaj nawet
metalowych przyborow kuchennych.

Patelnia ze stali wysokoweglowej nagrzewa si¢ wy-
jatkowo szybko i do bardzo wysokiej temperatury
- trzeba wiec przestrzegac kilku zasad, aby kom-

fortowo korzysta¢ z jej doskonalych wlasciwosci.

Patelnie ze stali wysokoweglowej réznia sie od tych z powloka nie-
przywierajaca do$¢ znaczaco. Powloka na wigkszo$ci patelni, z czasem
niszczy sig, tracac swoje wlasciwosci.

Stal weglowa to naturalny, zdrowy i niezniszczalny materiat, ktory nie boi

sie zarysowan i zapewnia profesjonalne rezultaty w gotowaniu.

Patelnia ze stali wysokoweglowej zyskuje wlasciwosci nieprzywierajace
juz po pierwszym sezonowaniu, ale z kazdym uzyciem beda one jeszcze
lepsze, dzigki powstawaniu dodatkowej warstwy patyny (ciemnej warstwy).



Nie przejmuj sig, jesli Twoja patelnia bedzie ciemno-brazowa -

to naturalne zjawisko, nie likwiduj tego agresywnymi srodkami czystosci.

Po dtugim uzytkowaniu patelnia sta-
nie si¢ calkowicie ciemna i odporna

na przywieranie.

Patelnia wysokoweglowa, nawet po dtu-
gim uzytkowaniu nie bedzie tak sliska, jak L
patelnia z powloka. Smazac, poczatkowo .

. . . , o — patelnia sezonowana
jedzenie moze przywrzec do patelni. Nie krotko uzywana
odklejaj go topatka, ale poczekaj chwile
iw miare smazenia jedzenie samo ,,odej-
dzie”. Pamigtaj, Ze patelnia ze stali wyso- patelnia po dtugim
koweglowej bardzo szybko sie nagrzewa, uzytkowaniu

a wiec musisz bardziej uwaznie kontro-

lowa¢ temperature grzania.

Przed pierwszym uzyciem dokladnie

umyj patelnig i przejdz do sezonowania!
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« Wlej 1 mm oleju roslinnego na dno patelni.

« Podgrzewaj olej do pojawienia sie dymu.

- Nastepnie wytacz grzanie, ostudz patelnie,
wylej olej i wytrzyj ja papierowym recznikiem.

« Podgrzej patelnie ponownie przez 2 minuty.


https://www.youtube.com/watch?v=3GH5dXIV200

Czyszczenie i przechowywanie

« Patelnig ze stali wysokoweglowej myj wytacznie recznie.
« Nie myj patelni w zmywarce.

« Po umyciu doktadnie osusz patelnig papierowym recznikiem
i natdz cienkg warstwe oleju, aby zapobiec korozji.

Patelnie ze stali weglowej nie sg odpowiednie do smazenia
produktow o kwasnym odczynie. Jesli jednak do przygotowywanej
potrawy dodasz sktadniki takie jak cytryna, kapusta, ocet

lub biate wino, powierzchnia patelni moze zmieni¢ kolor. W takim
przypadku wystarczy ja ponownie wysezonowac, aby przywracic
whasciwosci ochronne.

Przechowuj patelnie w suchym miejscu, aby zminimalizowac
ryzyko rdzewienia.

PAMIETAJ! Po zakupie i kazdym uzyciu doktadnie osusz patelnie
i zabezpiecz cienkg warstwa oleju roslinnego. Jesli po dtuzszym
okresie nieuzywania na patelni pojawi sie rdza, tatwo jg usuniesz,
czyszczac powierzchnie ostrg gabka. Nastepnie patelnia bedzie
gotowa do ponowneqo uzycia - przed przechowywaniem pamigtaj,
aby ponownie nattuscic jej powierzchnie.
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