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Garnek rzymski 4 L

Cena 89,00 zt

Numer katalogowy P1-770604

Kod producenta P1-770604

Kod EAN 5908277702250

Opis produktu

¢ Przyjazny dla srodowiska - garnek rzymski zrobiony jest ze specjalnie wypalanej gliny. Jest to naturalny i
bezpieczny materiat o porowatej strukturze.

¢ Kompleksowe zastosowanie - w ganku rzymskim przygotujesz pyszny chleb, moussake, pieczenie, gulasze i ciasta.
Wszystkie beda miaty wyjatkowy smak i bogactwo wartosci odzywczych.

* Doskonaty dla oséb na diecie - w garnku rzymskim dania przygotujesz w atmosferze pary wodnej bez koniecznosci
dodawania ttuszczu. Dzieki temu dania beda smaczne, dietetyczne i zdrowe.

¢ Uniwersalny rozmiar - odpowiednia pojemnos¢ garnka jest idealna do przygotowania kompletnego dania dla catej
rodziny (na przyktad zapiekanki, lasagne) lub dania gtéwnego podczas spotkania w wiekszym gronie (jak soczysta
pieczen).

¢ Idealny dla wegan, wegetarian - w garnku rzymskim przygotujesz takze swoje ulubione bezmiesne i weganskie
dania.

Dzieki garnkowi rzymskiemu w prosty sposéb urozmaicisz swoje codzienne positki. Bez problemu przygotujesz w nim
jednogarnkowe, zdrowe dania. Upieczone pod przykryciem positki beda miaty wiecej witamin i mikroelementéw. Beda
smaczne i zdrowe.

Garnek rzymski jest wykonany z naturalnej gliny. Jej wtasciwosci pozwalajg na pieczenie potraw w atmosferze pary wodne;j.
Naczynie ma porowata strukture, w jego pory podczas namaczania przed gotowaniem dostaje sie zatem woda. Podczas
pieczenia woda ta paruje, a potrawa przygotowuje sie na parze, duszac w sosie wtasnym. Dzieki temu do potraw nie trzeba
dodawac ttuszczu, a danie zachowuje swdj naturalny aromat. Dzieki pokrywie przygotowane danie zachowuje wiecej witamin i
mikroelementéw. Potrawa wychodzi pyszna i zdrowa.

Garnek jest takze urozmaiceniem dla mitosnikéw kuchni weganskiej i wegetarianskiej. Garnek rzymski utatwi takze gotowanie
osobom bedacym na diecie lekkostrawnej czy niskottuszczowej. Osoby gustujgce w kuchni gruzinskiej z tatwoscia przygotuja w
nim swoje ulubione dania.

Sposoéb uzycia:

- Przed kazdym uzyciem namocz garnek w wodzie przez 10-15 minut, zanurzajgc go w catosci. Nastepnie wstaw do zimnego
piekarnika. W zaleznosci od wymogdéw przepisu nagrzewamy pusty garnek lub od razu z wsadem. Po upieczeniu potrawe
mozesz wyjac gdy jest goraca (np. pieczywo) lub zostawi¢ do ostudzenia, az sktadniki dobrze sie zwigzg (np. gdy
przygotowujesz pasztet). Sposéb wykorzystania garnka powinien by¢ dopasowany do przepisu.

- Przed pieczeniem chleba wysmaruj garnek mastem lub olejem kokosowym i obsyp butkg tartg lub maka, aby z tatwoscia
wyjac upieczony bochenek

- Garnka nie nalezy stawia¢ bezposrednio na gazie czy ptycie elektryczne;.

- Garnek rzymski nie moze by¢ poddawany gwattownym zmianom temperatury.

- Nie nalezy wlewa¢ zimnych ptynéw do gorgcego garnka.

- Rekomendowana maksymalna temperatura pieczenia w garnkach rzymskich to 200C.

- Garnek jest przeznaczony do uzytku w piekarnikach gazowych i elektrycznych.
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Mycie i czyszczenie:
Po uzyciu garnek nalezy kilkakrotnie namoczy¢ w cieptej wodzie, nastepnie umy¢ gabka lub miekka szczoteczka. Ciezsze
zabrudzenia mozna zmywac uzywajgc sody oczyszczonej. Od czasu do czasu garnek warto wygotowa¢ w wodzie z octem, aby
zneutralizowad zapachy. Garnka nie nalezy my¢ w zmywarce.
Po myciu garnek nalezy pozostawi¢ do catkowitego wyschniecia i przechowywa¢ otwarty najlepiej w przewiewnym miejscu.
Wymiary zewnetrzne:
1. garnek:
o dlugos¢ 29,2//18,6 cm
e szerokos$¢ 21,1/13 cm
e wysokos$¢ 7 cm
2. pokrywa:
e dtugos¢ 31/20,5 cm
e szerokos$¢ 21,1//15,5 cm
e wysokos¢ 6,5 cm
Wymiary wewnetrzne:
1. garnek:
e dtugosc¢ 27,4/19,5 cm
e szerokos$¢ 20/13,2 cm
¢ wysokos¢ 6 cm
2. pokrywa:
e dtugos¢ 26/20,5 cm
e szerokos$¢18,6/15,1 cm
e wysokos¢ 5,8 cm
Wymiary kompletu:
dtugosc 31 cm
szerokos$¢ 21,1 cm

wysokos¢ 13,2 cm
pojemnos¢ catkowita naczynia razem z pokrywka 4 L.
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