BEST PAN

* “The world’s best pan” according to VKD,
largest German Chefs Association

GRATULACJE!

States$ sie posiadaczem naczynia z serii najlepszych patelni na $wiecie,
rekomendowanych przez profesjonalistéw. Przy odpowiednim uzytkowaniu i
postepowaniu wedtug zatgczonej instrukcji mozesz przez bardzo dtugi czas korzystac z
funkcjonalnosci i waloréw garnkéw i patelni AMT.

REKOMENDOWANE PRZEZ:

Pe@L AND

NATIONAL CULINARY TEAM

WACS Euro-Toques VKD Polska
World Association of Chefs Societies European Union of Chefs German Chefs Association Narodowa Druzyna Kulinarna

WORLD
ASSOCIATION
OF CHEFS
SOCIETIES

B Official outfitter of the German National Culinary Team



INSTRUKCJA UZYTKOWANIA NACZYN AMT:

1 Przed pierwszym uzyciem naczyn nalezy usunaé opakowa-

nie i naklejke z dna naczynia.

2 Naczynie nalezy umy¢ uzywajac ptynu / detergentu prze-

znaczonego do mycia naczyn, a nastepnie wytrze¢ do su-
cha. Nie zaleca sig¢ stosowania silnych detergentdw, szczo-
tek, szorstkich lub drucianych myjek.

3 Nalezy umies¢ naczynie na odpowiedniej wielkosci i cen-

Induktion

tralnej czesci pola grzewczego, ktérego rozmiar powinien
by¢ odpowiadac rozmiarowi dna naczynia. Powyzsze sprzy-
ja efektywnemu zuzyciu energii, za$ w przypadku patelni i
garnkow przeznaczonych na kuchenki indukcyjne (symbol
indukgji znajduje sie na opakowaniu naczynia) jest to o tyle
istotne, ze w przypadku braku dopasowania, kuchenka
moze nie reagowac na dno naczynia.

Uwaga: Uzywajac produktéw AMT na ptytach ze szkta
ceramicznego, nalezy bezwzglednie unika¢ przesuwania
naczyn bezposrednio po ptycie. Nalezy zawsze podnies¢
naczynie, aby zmieni¢ jego potozenie na ptycie. Nie prze-
suwaj naczyn umieszczonych bezposrednio na powierzch-
ni szklanej kuchenki indukcyjnej / elektrycznej, poniewaz
moze to spowodowac porysowanie sie powierzchni ptyty.

4 Nalezy rozgrzaé naczynie uzywajac wysokiej temperatury

przez okoto 1-2 minuty. Zaleca sie uzywania naktadek do
uchwytow lub rekawic kuchennych, poniewaz uchwyty
moga sie bardzo nagrzewaé. W celu sprawdzenia, czy
naczynie jest odpowiednio nagrzane, nalezy umiescic¢
odrobine wody na jego krawedzi. Uwaga: Naczynie

0 moze byc¢ bardzo gorace! Jesli naczynie jest odpowiednio

nagrzane, woda umieszczona na wskazanych elementach
powinna wrzec¢ (widoczne beda pecherzyki powietrza).
Patelnie i garnki AMT réwnomiernie rozprowadzaja ciepto
na catej powierzchni produktu. Zaleca sie uzy¢ wysokiej
temperatury tylko do podgrzania naczynia, a nastepnie
nalezy zredukowa¢ temperature do $redniej lub niskiej.
Maksymalny czas nagrzewania nie powinien przekroczy¢
5 minut. Nie nalezy przegrzewac naczynia, bowiem
utrzymywanie zbyt dtugo wysokiej temperatury moze
uszkodzi¢ powtoke nieprzywieralna. Nie nalezy réwniez
pozostawiac naczynia na wtaczonej kuchence bez nadzo-
ru, jak rowniez zostawia¢ go pustego (bez zawartosci) na
wtaczonej kuchence.

Uwaga! Rozgrzane naczynie jest gorace! Nie dotykaj
rozgrzanego naczynia bez rekawicy kuchennej / odpo-
wiedniej ochrony.

Powtoka nieprzywieralna LOTAN® jest przystosowana do sma-
Zenia, gotowania i pieczenia bez uzycia oleju/ttuszczu. Jesli
zdecyduijesz sie na ttuszcz, olej, olej w sprayu itp., upewnij sie,
ze nadaja sie do smazenia. Ttuszcze i oleje maja rézne tempe-
ratury dymienia. Nalezy zredukowac temperature, gdy ttuszcze
W naczyniu zaczynaja dymic lub gdy wyczuwalny jest zapach
przegrzanego oleju. Poziomy nagrzewania sie réznych ttusz-
czéw i olejow:

Masto i margaryne mozna podgrzewac tylko do temperatury oko-
to 160°C, w zwigzku z tym nadaja sie tylko do potraw przygo-
towywanych na niskim poziomie ciepta, takich jak jajka sadzone
czy nalesniki.

Masto klarowane mozna podgrzewac do 200°C, oleje np. stonecz-
nikowy mozna podgrzewac do temperatury okoto 200°C -220°C.
Nadaja sie one do $rednich pozioméw podgrzewania, m.in. do
dan takich jak smazone ziemniaki i dania panierowane.

Oleje ttoczone na zimno (np. oliwa z oliwek), ttuszcze diete-
tyczne i margaryny dietetyczne zazwyczaj nie nadajg sie do
smazenia. Prosze zwrdci¢ szczeg6lng uwage na informacje od
ich producentow.

Po uzyciu naczynia, przed jego umyciem nalezy odczekaé,
az naczynie ostygnie, aby unikna¢ nagtych zmian tempe-
ratury.

Do gotowania, pieczenia, smazenia mozna uzywac akceso-
riéw, przy czym zalecane jest uzywanie artykutéw z miek-
kiego tworzywa, takiego jak silikon, drewno, nylon. Nie
nalezy uzywac metalowych lub ceramicznych, oraz ostro
zakonczonych narzedzi.

Naczynia AMT moga by¢ uzywane w piekarniku wraz z uchwy-
tami (poza naczyniami wyposazonymi w uchwyty odpinane),
w maksymalnej temperaturze do 240°C. Wyjmujac naczynie
z piekarnika nalezy zawsze uzywac rekawicy kuchennej -
uchwyty réwniez nagrzewaja si¢ w piekarniku. Uwaga: mak-
symalna temperatura dla raczek odpinanych w piekarniku
to 140°C. Nalezy odpiac raczke w przypadku zamiaru uzycia
naczynia w piekarniku w temperaturze powyzej 140°C. W
przypadku naczyn bez uchwytéw lub z uchwytami ze stali
nierdzewnej maksymalna temperatura wynosi 260°C.

Producent naczyn AMT udziela 25-letniej gwarancji na réwnos¢ dna naczynia w standardowej kolekcji naczyn (z wytaczeniem
naczyn przeznaczonych na kuchenki indukcyjne)* oraz 3-letnia gwarancje na powtoke i uchwyty. *Naczynia dedykowane do
kuchenek indukcyjnych producent udziela 3-letniej gwarancji na wszystkie elementy naczynia.

Przechowywanie i konserwacja:

Naczynia nalezy doktadnie umy¢ po kazdym uzyciu, usuwajac resztki jedzenia. Produkty AMT ,The World’s Best Pan” mozna my¢
w zmywarce. Uwaga: Osad pojawiajacy si¢ po zewnetrznej stronie dna naczynia po myciu w zmywarce jest zjawiskiem naturalnym,
wynikajacym z reakcji chemicznej z alkaliami czesto stosowanymi w tabletkach do zmywarek i nie wptywa na wtasciwosci naczynia.
W celu usuniecia zabrudzenia najlepiej uzy¢ mleczka do czyszczenia, badz detergentéw zawierajacych kwas cytrynowy i/lub
octowy oraz umy¢ recznie za pomoca myjki do naczyn. Jesli naczynia sa przechowywane jedno na drugim, zaleca si¢ umieszczenie
miedzy nimi recznika papierowego badz przektadki do patelni ,AMT Pan Protector”, pomigdzy naczyniami aby unikna¢ zarysowan.

Gwarancja nie obejmuje wad wynikajacych z uzytkowania naczyn niezgodnie z ich przeznaczeniem i/lub niezgodnie z powyzsza
instrukcja. W szczegélnosci gwarancja nie obejmuje:

® przegrzania naczynia wskutek utrzymywania zbyt dtugo wysokiej temperatury. Podczas przegrzania naczynia powtoka nieprzy-
wieralna odbarwia sie oraz ulega powolnej utracie swoich wtasciwosci,

e cigc i zadrapan bedacych efektem uzywania ostrych narzedzi na powtoce naczyi. Nacigcia powtoki ostrym narzedziem moga
zmniejsza¢ wiasciwosci antyadhezyjne naczyn.

Nieprzestrzeganie zalecer wynikajacych z powyzszej instrukcji, jak rowniez uzytkowanie naczyn niezgodnie z ich przeznaczeniem
spowoduje, ze reklamacje nie beda uwzglednione.

DZIEKUJEMY | ZYCZYMY PRZYJEMNOSCI Z GOTOWANIA Z AMT!



