Naczynia ze stali nierdzewnej

Podstawowe zasady bezpieczenstwa

Przed uzyciem nalezy zapoznac sie z podstawowymi zasadami bezpieczeristwa.
- Podczas gotowania dzieci powinny przebywac z dala od ptyty kuchennej.

- Nalezy zachowac ostroznos¢, gdy naczynia sg gorace.

- Podczas gotowania nie wolno pozostawiaé naczyn bez nadzoru. Uchwyty naczyn nie moga wy-
stawac poza krawedz ptyty kuchenne;.

- Uchwyty mogg sie nagrzewaé podczas dtuzszego gotowania. W razie potrzeby nalezy uzyé na-
ktadek na uchwyty.

- Ze wzgledu na ryzyko sttuczenia nalezy ostroznie obchodzi¢ sie ze szklanymi pokrywami zwtasz-
cza podczas gotowania na duzym ogniu.

Pielegnacja naczyn i zasady gotowania potraw.
Przygotowanie naczyn do uzycia.
Nalezy uwaznie zapoznac sie z instrukcjg.

- Po wyjeciu z opakowania nowe naczynia umy¢ gorgcg wodg i ptynnym detergentem w celu usu-
niecia zabrudzen produkcyjnych oraz pozostatosci smaru technologicznego. Detergent nalezy na-
tozy¢ miekka gabka na powierzchnie naczyn, pozostawié na 5 minut, nastepnie sptuka¢ wodg i
wytrzeé recznikiem papierowym. Jesli na reczniku pozostang ciemne slady, czynnos$é nalezy po-
wtoérzyc jeszcze 2-3 razy. Nastepnie sptukaé czystg wodg i wytrzec recznikiem papierowym.

- Na pdzniejszym etapie mozna korzystac ze zmywarki do naczyn.
Gotowanie potraw
- Przed rozpoczeciem gotowania nalezy upewnic sie, ze naczynia sg czyste.

- Podczas gotowania lub duszenia potraw naczynia muszg by¢ napetnione maksymalnie w 2/3
objetosci. Przy takich proporcjach podczas gotowania para skrapla sie na wewnetrznej po-
wierzchni pokrywki i kapie na powierzchnie naczynia. Jednoczesnie utrata substancji aromatycz-
nych i odzywczych jest minimalna, a ciepto jest zatrzymywane.

- Przed przystgpieniem do smazenia nalezy najpierw rozgrzac patelnie. Patelnia bez pokrywki na-
grzewa sie, gdy Zrdodto ciepta jest rozgrzane w stopniu umiarkowanym (3/4 maksymalnej mocy).
Aby okreslié, czy powierzchnia patelni jest rozgrzana, nalezy po 1-3 minutach spryska¢ dno woda.



Jesli krople wody sptywajg w formie kulek, naczynie jest podgrzane do wymaganej temperatury.
Teraz mozna dodacé olej i smazy¢ bez zmniejszania ognia na ztoty kolor. Potraw nie nalezy odwra-
caé, dopoki nie wytworzy sie skérka. W niektérych przypadkach produkty obsmazone na patelni
nalezy dosmazaé na matym ogniu pod pokrywka.

- Dusié potrawy na matym lub srednim ogniu. Potrawe wtozy¢ do rozgrzanego ttuszczu i réwno-
miernie smazyc.

- Dzieki réwnomiernemu przekazywaniu ciepta zywno$¢é szybko sie nagrzewa.

- Lekkie sosy nalezy podgrzewaé, dusi¢ i gotowac na matym ogniu.

- Nie dopusci¢ do catkowitego wyparowania ptynu z patelni, nie podgrzewac patelni zbyt dtugo.
Wskazowki dotyczace oszczedzania energii

- Podczas korzystania z naczyn nalezy pamietaé, ze rodzaj ptyty, srednica pola grzewczego i obje-
tos¢ naczynia decydujg o czasie potrzebnym do osiggniecia wymaganej temperatury gotowania.

- Dno patelni musi by¢ suche. Kropelki wody zaktécajg przenoszenie ciepta z palnika na zewnetrz-
ng czes¢ dna i korodujg stal nierdzewnga. Dlatego po umyciu naczynia nalezy wytrze¢ do sucha.
Przy podgrzewaniu Zle wytartych naczyn z kroplami wody na zewnetrznej powierzchni dna i
resztkami smaru technologicznego tworzg sie plamy.

- W przypadku korzystania z ptyty elektrycznej srednica elementu grzejnego nie moze przekra-
czac srednicy dna naczynia.

- W przypadku korzystania z kuchenek gazowych zaleca sie, aby ptomien nie obejmowat wiecej
niz 2/3 powierzchni dna. Wowczas ptomien nie pozostawia $ladéw ani na plastikowych uchwy-
tach, ani na naczyniach.

- Wazne jest, aby regulowaé moc grzewczg. Gotowanie na matym ogniu zapobiega przegrzaniu
naczyn, a zuzycie ciepta jest optymalne. Konstrukcja dna zapewnia szybkie nagrzewanie, réwno-
mierne rozprowadzenie ciepta na catej powierzchni oraz akumulacje energii cieplnej, stopniowo
przenoszonej na pieczony produkt.

Pielegnacja naczyn

- Przed umyciem naczynia muszg ostygnac.

- Naczynia nalezy zawsze doktadnie umyé natychmiast po uzyciu, poniewaz przy dalszym uzytko-
waniu przywierajgce do powierzchni resztki jedzenia spowodujg przypalenie potraw. Po kazdym
uzyciu zaleca sie mycie naczyn miekka ggbka lub $ciereczka z dowolnym fagodnym detergentem.
Po umyciu naczynia nalezy optukac ciepta wodg i wytrze¢ do sucha.

- Naczynia mozna my¢ w zmywarce.

- Wieksze zabrudzenia mozna usungc za pomocg srodkéw w proszku do czyszczenia naczyn ze
stali nierdzewnej.



- Aby usunac resztki przypalonego jedzenia, do naczynia nalezy wla¢ wode z detergentem lub
bez, podgrzaé je i usungé zabrudzenia drewniang topatka, twardg gabka lub plastikowg szczotka.
Nie zaleca sie uzywania metalowych szczotek, nozy, skrobakéw i podobnych przedmiotow.

- Nie uzywaé srodkdw, ktére mogg uszkodzi¢ powierzchnie, takich jak materiaty Scierne, deter-
genty do kuchenek czy detergenty alkaliczne. Poniewaz w naczyniu zastosowano jednorodng stal
nierdzewng, zarysowania wynikajgce z niestarannej konserwacji w zaden sposéb nie wptywajg
na jakos$¢ potraw.

- Przywieranie potraw do wewnetrznej powierzchni naczynia jest wynikiem nieprawidtowo wy-
branego trybu grzania:

- patelnia zostata niedostatecznie rozgrzana lub byta zbyt stabo nagrzewana podczas smazenia
potraw;

-gotowanie lub duszenie potraw odbywa sie na zbyt wysokim ogniu.

- Nalezy unikaé przegrzewania naczyn. Moze to skutkowaé ztotym lub jasnobrgzowym przebar-
wieniem powierzchni stali nierdzewnej i teczowymi plamami. Nie jest to wada naczynia i w za-
den sposéb nie wptywa na wytrzymato$é naczynia ani na wtasciwosci gotowanej zywnosci. Aby
unikng¢ zmiany koloru metalu, nalezy przestrzegaé zasad uzytkowania naczyn. Przegrzane naczy-
nia powinny naturalnie ostygngé. Nie zaleca sie schtadzania naczyn zimng wodg. W przypadku
zmiany koloru nalezy uzy¢ srodka do czyszczenia stali nierdzewnej lub odczekaé - z czasem naczy-
nia odzyskajg swdj pierwotny wyglad.

- Poniewaz w wiekszosci gospodarstw domowych woda jest twarda, na powierzchni naczyh moze
osadzac sie kamien. Takg ptytke mozna tatwo usungé, gotujgc w naczyniu wode z octem (1 tyzka
stotowa octu na 1 litr wody) przez 1 minute. Nastepnie optukac ciepta wodg i wytrze¢ do sucha.
Dotyczy to rowniez teczowych plam, ktdre mogg sie pojawia¢ pod wptywem soli mineralnych za-
wartych w niektérych produktach, skrobi i soli kuchennej, jesli zostata dodana do zimnej wody
(plamy tego rodzaju tworzg sie na powierzchni wszystkich rodzajéw stali nierdzewnych). Plamy te
nie sg szkodliwe i nie wptywajg na wtasciwosci gotowanej zywnosci.

Uwaga! Aby unikngé plam na dnie naczyn, sél nalezy dodawac tylko do gorgcej wody. Ponadto
podczas podgrzewania gotowej zywnosci na dnie naczyn mogga pojawic sie teczowe plamy, ktére
powstajg w wyniku nagrzania soli kuchennej. Jezeli podgrzewane potrawy nie zawierajg ptynu
(np. kasza), nalez doda¢ 1 tyzke wody.



