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Naczynia zeliwne pomoze wam przy przygotowaniu smacznych
pokarméw. Mozna przygotowywa¢ pokarmy w piekarniku, na
kuchence i bezposrednio na ogniu. Nadaje sie na indukcje, ale
zalecamy sprawdzi¢ mozliwoéci waszej kuchenki indukeyjnej, jesli
wlaczy sie przy rozmiarach produktu. Nie wklada¢ do zmywarki
i kuchenki mikrofalowej - uzycie to je zabronione! Zeliwo jest specy-
ficzne do utrzymania, przed i po uzyciu potrzeba powierzchnie
posmarowaé olejem jadalnym, zapobiegnie to powstaniu rdzy. Zeliwo
nie nadaje sie do przechowywania zywnosci, stuzy tylko do serwowa-
nia i gotowania. Nie uzywa¢ kwasy organiczne typu octa. Wilgotne
otoczenie i $odki czystosci moga spowodowaé korozje powierzchnio-
w3, nigdy nie przechowywaé w wilgotnym pomieszczeniu. Zeliwo
- chodzi 0 100% naturalny material, nie zawierajacy zadna sztuczna
warstwe. Material, z ktorego produkuje sie naczynia zeliwne, nie jest
zadnym stopem réznych metali, ale naprawde chodzi ekologiczne
wysokiej jako$ci zeliwo. Miedzy najwieksze zalety naczyn zeliwnych
nalezy wytrzymalo$¢ i odpornoé¢ na mechaniczne uszkodzenia. Przy
szybszym uderzeniu moze ale zeliwo peknaé - podczas zwyklego
uzywania to nie grozi. Naczynia zeliwne jedt bardzo wytrzymale,
bardzo dobrze utrzymuje temperature, takze wyjatkowo nadaje sie do
pomatego gotowania i oszczedza energie. W kuchni bedzie wam przy
poprawnym uzywaniu i smarowaniu shuzy¢ prawie cale zycie (powier-
zchnia mialaby zostawaé ciagle troche posmarowana). Przed
pierwszym uzyciem posmaruj olejem roslinnym i podgrzej naczynie
do 250°C przez 30 minut, najlepiej w piekarniku. Nie ktaé¢ naczynia
zeliwne na juz rozpalong plyte, poniewaz mogloby doj$¢ do porusze-
nia struktury materialu soowodowana szybka zmiana temperatury.
Przy manipulacji zawsze uzywac¢ ochronng kuchenna rekawice i inne
ochronne przyrzady - naczynia jest rozgrzana na bardzo wysoka
temperature. Rozgrzane naczynia zawsze klas¢ tylko na podkladke do
tego przeznaczona. Naczynia nigdy szybko nie studzié, ale zostawia¢
wystudzi¢ naturalnie. Przed pierwszym uzyciem odlepi¢ wszystkie
nalepki/etykiety.
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LITINOVY RIAD -
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CcZ
Nadobi z litiny vdm pomiize pii ptipravé chutnych pokrmi. Muzete
pripravovat pokrmy v troubé, na sporaku i na pfimém ohni. Je vhodné
na indukei, ale doporucujeme ovétit si moznosti vaseho indukéniho
varice, zda se spusti pti rozmérech vyrobku. Nevkladejte do myc¢ky na
nadobi a mikrovlnné trouby — toto pouziti je zakazano! Litina je
specifickd na adrzbu, pfed a po pouziti je nutné povrch oSetfit jedlym
olejem, tak se zamezi vzniku rzi. Litina neni vhodn4 k ukladani potra-
vin, slouZi pouze k tipravé a vateni. Nepouzivejte organické kyseliny
typu octa. VIhké prostiedi a dCistici prostfedky mohou zptisobit
povrchovou korozi, nikdy neskladujte ve vlhkém prostiedi. Litina
- jedna se o 100% prirodni materidl, neobsahujici zddnou umélou
vrstvu. Materiél, ze kterého se litinové nadobi vyrabi, neni zadna
slitina raznych kovi, ale jde skutecné o ekologickou a kvalitni litinu.
Mezi nejvétsi vyhody litinového nadobi patii trvanlivost a odolnost
vi¢i mechanickému poskozeni. Pfi pruds$im nérazu mize ale litina
prasknout — pii béZzném pouziti toto ale nehrozi. Nadobi je vysoce
odolné, velmi dlouho drzi teplotu, takZze je mimotfadné vhodné na
pozvolné vateni a Setfi energii. V kuchyni vam bude pii spravném
zachazeni a promastovani slouzit témér cely zivot (povrch by meél
zlistavat stale nepatrné mastny). Pfed prvnim pouzitim pottete jedlym
olejem a zahfejte nddobu na 30 minut, nejlépe v troubé, na 250 °C.
Také nepokladejte litinové nadobi na jiz rozpéalenou plotnu, protoze
by mohlo dojit k poruseni struktury materidlu zapiiéinéné
rychlou zménou teploty. Pii maniulaci vzdy pouzivejte
kuchynské chnapky a jiné ochranné
pomticky — naddoba je rozehiata na
velmi vysokou teplotu. Roz-
Zhavené nadobi vidy odkladej-
te pouze na podlozky k tomu
uréené. Nadobi nikdy prud-
ce nezchlazujte, ale nechte
ptirozené  vychladnout.
Pied prvnim pouZitim
odstrante viechny
stitky/etikety.

SK
Riad z liatiny vam pomoéze pri priprave chutnych pokrmov. MoZete
pripravovat pokrmy v rdre, na sporaku i na priamom ohni. Je vhodny
na indukciu, ale odporti¢ame overit si moznosti vasho indukéného
varica, ¢i sa spusti pri rozmeroch vyrobku. Nevkladajte do umyvacky
na riad a mikrovlnnej rary — toto pouzitie je zakdzané! Liatina je
$pecificka na tdrzbu, pred a po pouZiti je nutné povrch osetrit jedlym
olejom, tak sa zamedzi vzniku hrdze. Liatina nie je vhodnd na
ukladanie potravin, slazi iba k tprave a vareniu. NepouZivajte orga-
nické kyseliny typu ocot. VIhké prostredie a Cistiace prostriedky moézu
sposobit povrchovi koréziu, nikdy neskladujte vo vlhkom prostredi.
Liatina - jedna sa o 100% prirodny material, neobsahujtci Ziadnu
umeld vrstvu. Materidl, z ktorého sa liatinové riady vyrabajd, nie je
Ziadna zliatina r6znych kovov, ale ide skuto¢ne o ekologicku a kvalitna
liatinu. Medzi najvacésie vyhody liatinového riadu patri trvanlivost
a odolnost vo¢i mechanickému poskodeniu. Pri prudSom néraze moze
ale liatina prasknat — pri beznom pouZiti toto ale nehrozi. Riad je
vysoko odolny, velmi dlho drzi teplotu, takze je mimoriadne vhodny na
pozvolné varenie a Setri energiu. V kuchyni vam bude pri spravnom
zachaddzani a premasfovani slazit takmer cely zivot (povrch by mal
ostavat stile nepatrne mastny). Pred prvym pouZitim potrite jedlym
olejom a zahrejte nidobu na 30 mintt, najlepsie v rare, na 250 °C. TieZ
nepokladajte liatinové riady na uz rozpalena platiiu, pretoZe by
mohlo déjst k poruseniu Struktary materidlu zapri¢inené rychlou
zmenou teploty. Pri manipulacii vzdy pouzivajte kuchynské
chnapky a iné ochranné pomécky — riad je rozohriaty na velmi
vysoki teplotu. Rozohriate riady vzdy odkladajte na
podlozky k tomu uréené. Riady nikdy prudko
neschladzujte, ale nechajte priro-
dzene vychladntat. Pred
prvym pouzitim
odstraiite vSetky
Stitky/etikety.



