Liatinovy hrniec 7L 30cm Grey

Navod na pouzitie
Preklad originalneho navodu



PouZivanie liatinového hrnca - istenie

Preco je liatinovy hrniec dobrou volbou?

To preto, Ze sa da pouzit na Sirokom spektre sporakov vratane beznych plynovych a elektrickych, v
rure, na otvorenom ohni a pod. Hoci sa zohrieva pomalSie ako iny riad, teplo odovzddva ovela
rovnomernejsie a lepSie a udrziava ho dlhsie. To je obrovska vyhoda a skvely pomocnik, ked'si chcete
pripravit napriklad skvely steak.

Pred pecenim alebo varenim nechajte dostatok ¢asu na zohriatie, ¢o méze trvat az 5-10 minut na
sporaku. Ak chcete dosiahnut najlepsie vysledky, je dobré vediet, ze liatinové hrnce sa
nezahrievaju rovnomerne. Ak ju zohrievate nad otvorenym plameriom, neustdle s fiou
pohybujte, aby sa nezahrievala len v strede, nad plamerfiom.

Liatinovy hrniec méze byt spolahlivym kuchynskym prislusenstvom dlhé roky, dokonca desatrodia, ak
budete venovat pozornost jeho pouzivaniu a Gdrzbe. Ma vynikajicu a rovhomernu schopnost
odvadzat teplo.

Pozor! Pocas pouzivania sa hrniec zahrieva! Odporiéame pouzivat kuchynské rukavice.

Inicializacia:

Pred prvym pouzitim nezabudnite liatinovi nddobu namocit. Na tento Ucel ju jemne umyte vodou so
saponatom a potom ju osuste mékkou handric¢kou alebo papierovou utierkou. Nechajte vyschnut,
potom potrite olejom a zahrejte nad ohriom alebo v rire, kym sa z nej nebude dymit. Nechajte
vychladnut a proces zopakujte dva alebo trikrat. Takto je riad pripraveny na pracu.

Cistenie a udriba:

Starostlivost o nadobu je potrebna nielen pocas jej pouZivania, ale aj po kazdom pouZiti. Po
kazdom vareni je doleZité nadobu natriet tenkou vrstvou tuku.

Nemali by ste ho namacat ani umyvat v umyvacke riadu, ale kratke ru¢né umytie v teplej vode s
prostriedkom na umyvanie riadu nadobu urcite neposkodi. Nemali by sa pouZivat citrusové $tavy a
prostriedky na umyvanie riadu na baze citrusov. Po oplachnuti riad dékladne osuste utierkou a 10
minut ho zohrievajte na sporaku na miernom ohni, aby sa odparila vsetka vlhkost. Ked' je riad Gplne
suchy, potrite jeho povrch olejom na varenie alebo tukom. Tuk p&sobi ako ochranna vrstva, ktora
zabranuje hrdzaveniu a zdroven vyZivuje prirodzené vrstvy korenia, ktoré sa v pokrme nahromadili
pocas varenia.

Na mazanie mozete pouzit rozne oleje a tuky. Ak pouzivate hrniec kazdy den, vhodny je aj olivovy
olej a olej z hroznovych semienok. Ak na hrnci nevarite tyzder alebo dlhsie, je lepsie pouzit
kokosovy olej, tuk zo slaniny alebo maslo.

Nepouzivajte liatinové hrnce na kyslé pokrmy, pretoze napriklad citrén, paradajky, vino a ocot
zanechavaju na povrchu skvrny, ktoré mézu vyrazne znizit Zivotnost hrnca.

Skladovanie:

Liatinové nddoby sa najlepsie skladuju na chladnych, vetranych a suchych miestach. Davajte pozor,
aby ste liatinovy hrniec neskladovali na teplom a vlhkom mieste, pretoze to moze spdsobit

tvorbu hrdze. Pri skladovani neukladajte hrnce na seba, pretoze vaha jedného méze poskodit povrch
druhého.

Najlepsia vec, ktori mézete urobit s liatinovym riadom, je pouzivat ho nepretrzite. Pravidelnost robi
nase hrnce den za diiom lepsSie a dokonalejsie.



