Instrukcja uzytkowania garnkéw i patelni

Przed pierwszym uzyciem nalezy usung¢ opakowanie, etykiety i wszystkie naklejki, a nastepnie umy¢ garnki i patelnie
cieptg wodg z ptynem do mycia naczyA.

Nigdy nie podgrzewac naczyn kuchennych bez nadzoru ani nie pozostawiac ich pustych na ptycie kuchenne;.
Zaleca sie uzywanie plastikowych lub drewnianych naczyn, aby unikng¢ uszkodzenia uszczelnienia powierzchni.

Uchwyty mogg byé gorgce w trakcie gotowania, nie dotykaj ich bezposrednio. Zatdz rekawice lub inny materiat, aby
zapobiec poparzeniom rak.

Uwazaj na pare wydobywajaca sie z garnkow i patelni podczas gotowania.

Nie dotykaj rozgrzanych powierzchni garnkow i patelni gotymi rekami. Upewnij sie, ze uchwyty garnkéw i patelni nie
wystajg poza krawedz kuchenki, aby dzieci nie mogty ich dosiegnac.

Upewnij sie, ze garnki i patelnie s stabilne na kuchence.
Nie przepetniaj garnkdéw i patelni podczas gotowania.
Zawsze nadzoruj proces gotowania

W czasie uzytkowania wewnatrz garnkdw mogg pojawic sie plamki lub osad wapienny, natomiast w wyniku
przegrzania z6tto niebieskie przebarwienia (dotyczy garnkéw stalowych) . Jest to typowa cecha tego typu stali i nie
ma to wptywu na uzytkowanie garnkdw, oraz smak i jakos¢ potraw.

W celu unikniecia powstawania plam zaleca sie dodawanie soli do wrzgcej wody.
Powstanie takich plam i przebarwien nie jest podstawg do reklamacji.

Trwatosé

Wyzsze temperatury podczas podgrzewania mogg prowadzi¢ do przebarwien, a tym samym do zniszczenia powtoki
nieprzywierajace;j.

Wszystkie powtoki sg wrazliwe na zarysowania i przeciecia. Drobne zarysowania sg widoczne, ale nie wptywaja
negatywnie na ich wtasciwosci. Niemniej jednak nie zalecamy uzywania metalowych sztu¢céw ani innych ostrych
przedmiotéw w naczyniach kuchennych. Zamiast tego zaleca sie uzywanie plastikowych lub drewnianych narzedzi.

Niewielka ilos¢ ttuszczu lub kropla oleju réwniez znacznie wydtuzy zywotnos¢ produktu.

Uzywaj garnkow i patelni zgodnie z ich przeznaczeniem (np. nie uzywaj naczyn emaliowanych do przechowywania
kwasnych potraw).

Stabilnos¢ temperatury

Z zasady nigdy nie podgrzewaj pustej patelni ani garnkdw . Zwtaszcza na ptycie indukcyjnej. Temperature krytyczng
mozna osiggna¢ bardzo szybko.

Patelnie PTFE mozna podgrzewac do 230°C (446°F) podczas ciggtego uzytkowania i do 250°C (482°F) przez krétki czas.
Z tego powodu patelnie PTFE nadajg sie do smazenia tylko w ograniczonym zakresie.

Przegrzanie patelni lub garnkdw moze prowadzi¢ do przebarwien i zmniejszenia efektu nieprzywierania. Przegrzanie
moze réwniez spowodowac tworzenie sie pecherzykéw powietrza lub odwarstwienie powtoki.

Nie uzywaj garnkow i patelni w piekarniku, jesli nie sg do tego przeznaczone.



Instrukcja czyszczenia i pielegnacji

Po uzyciu umy¢ patelnie gorgcg wodg z dodatkiem tagodnego ptynu do mycia naczyn i ggbczastg $ciereczka lub cienkg
strong gabki do mycia naczyn. Do czyszczenia mozna rowniez uzy¢ miekkiej szczoteczki do mycia naczyn. Zawsze
wycierac¢ patelnie do sucha przed schowaniem.

Uporczywych resztek jedzenia nigdy nie nalezy czysci¢ metalowg ggbka ani ostrg strong gabki do mycia naczyn.
Zamiast tego nalezy namoczy¢ produkt w cieptej wodzie z mydtem, a nastepnie doktadnie wyczysci¢ powierzchnie.
Niedoktadnie umyte przedmioty znacznie zmniejszajg efekt nieprzywierania i niszczg powtoke.

Regularnie czys¢ palniki kuchenki, aby zapobiec gromadzeniu sie ttuszczu i resztek jedzenia.
Nie uzywaj agresywnych srodkédw czyszczacych, ktére moga uszkodzié powierzchnie naczyn.

Regularnie sprawdzaj stan garnkéw i patelni, wymieniaj uszkodzone naczynia.

Pamietaj, ze przestrzeganie tych zasad bezpieczeristwa pomoze Ci unikngé potencjalnych
zagrozen i cieszyc sie bezpiecznym gotowaniem.

Produkty mozna my¢ w zmywarce, cho¢ nie jest to zalecane ze wzgledu na agresywne
srodki czyszczace. Preferowane jest czyszczenie reczne.



