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Garnek zeliwny do zapiekania, 5.5 L

Numer katalogowy BR-330525
Kod producenta BR-330525
Kod EAN 5908277717834

Opis produktu

¢ Idealny do zapiekania zywnosci - do stosowania na wszystkich rodzajach kuchenek oraz w piekarnikach
* Wysoka jakos¢ - Zeliwo rownomiernie rozprowadza ciepto i utrzymuje je przez odpowiednio dtugi czas

« Swietny do duszenia i zapiekania gulaszy miesnych, soséw, potrawek, ziemniakéw oraz innych warzyw

* Na lata - przy odpowiedniej i regularnej konserwacji, garnek bedzie dtugo cieszyt funkcjonalnoscia

* Duza pojemnos¢ - owalny ksztatt o pojemnosci 5,5 L zmiesci smakowita, solidng porcje dla catej rodziny

Przygotowywanie gulaszy, dziczyzny i warzyw nie bedzie dla Ciebie juz zadnym problemem! Odkryj zeliwny garnek do
zapiekania umozliwiajacy przygotowywanie smakowitych i aromatycznych potraw na wszystkich rodzajach kuchenek, a takze
w piekarnikach! Przy pomocy tego zeliwnego garnka mozna szybko przygotowac wiele pysznych, zapiekanych potraw,
zachowujgc ich wartosci odzywcze. Solidne i wytrzymate zeliwo, z ktérego zostato wykonane cate naczynie wraz z pokrywa,
réwnomiernie rozprowadza ciepto i utrzymuje je przez odpowiednio dtugi czas, dzieki czemu mozesz cieszy¢ sie cieptymi
potrawami, nawet po dtugim czasie od zaserwowania ich na biesiadny stét! Pojemnos¢ 5,5 L pozwoli Ci na przygotowanie
naprawde solidnej porcji dla catej rodziny i przyjaciét, a odpowiednia konserwacja naczynia pozwoli Ci cieszy¢ sie jego
funkcjonalnoscia przez naprawde dtugi czas. Garnek nie pochtania wilgoci i jest odporny na dziatanie wysokich temperatur.
Uwaga! Przed rozpoczeciem korzystania z produktu nalezy zapoznac sie z instrukcja i postepowacé wedtug wskazanych w niej
krokow.

SPOSOB UZYCIA
Pierwsze uzycie:

¢ Naczynie umy¢ doktadnie w biezgcej, cieptej wodzie, a nastepnie dokfadnie wysuszy¢, najlepiej przy uzyciu
papierowego recznika.

* Doktadnie wysmarowac¢ powierzchnie naczynia grubg warstwg dowolnego oleju jadalnego w celu jego konserwacji.

¢ Wygrzac naczynie na palniku lub w piekarniku w wysokiej temperaturze (170-200C) przez 60 min, do momentu, az
czes¢ oleju zostanie wchtonieta w porowata powierzchnie naczynia.

* Po ostygnieciu naczynie nalezy wytrze¢ z nadmiaru oleju, np. papierowym recznikiem.

* Konserwacje nalezy przeprowadza¢ w dobrze wentylowanym pomieszczeniu, poniewaz rozgrzany olej moze dymic i
wytwarza¢ nieprzyjemny zapach.

¢ Im lepiej zostanie przeprowadzona pierwsza konserwacja, tym dtuzej garnek bedzie spetniat swoja funkcje.

Po kazdym uzyciu:
¢ Naczynie nalezy umy¢ od razu po uzyciu, nie nalezy go jednak namaczac.

* Nalezy doktadnie osuszy¢ garnek i natozy¢ na niego cienkg warstwe oleju spozywczego.
¢ Naczynie nalezy przechowywaé w suchym miejscu.

Nieodpowiednia konserwacja naczynia moze doprowadzi¢ do rdzewienia garnka.

Moze to by¢ spowodowane dtugim namaczaniem, przechowywaniem w szafkach nieosuszonych naczyn zeliwnych oraz
przechowywaniem w nich kwasnych potraw. Slady rdzy z naczyh zeliwnych nalezy usung¢ drucianym zmywakiem badZ soda
oczyszczong - nalezy szorowaé powierzchnie garnka tak dtugo, az znikng z niej wszystkie $lady rdzy, bez obaw Ze garnek
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zostanie zniszczony. Po tym etapie nalez powtdrzy¢ czynnosci opisane w punkcie: Pierwsze uzycie.

Uwaga!

Przed i po kazdym uzyciu garnek doktadnie umyj, wysusz i nattusc - rozprowadzajac tyzeczke oleju jadalnego po jego
wewnetrznej powierzchni. Pustego garnka nie zostawiaj nad ptomieniem czy zrédtem ciepta. Zeliwo jest wrazliwe na
gwalttowne zmiany temperatury, dlatego tez garnek rozgrzewaj stopniowo, by zapobiec jej peknieciu. Pamietaj, by nie narazac
go na nagte skoki temperatury takze podczas przechowywania.

Rozgrzanego garnka nie zalewaj zimng woda = pozwoli to uchroni¢ zeliwo przed trwatym uszkodzeniem.

Produktu nie nalezy my¢ w zmywarkach.
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