Instrukcje uzytkowania i konserwagji
/ Ostrzezenia

Aby cieszyc sie naszym wysokiej jakosci naczyniami kuchennymi przez lata,
prosimy o przestrzeganie nastepujacych zalecen:
Przed pierwszym uzyciem catkowicie usuri oryginalne opakowanie i folie, nie
pozostawiajac zadnych resztek.

Uwaga!

Nie uzywaj produktu z elementami opakowania — ryzyko pozaru!
Przed pierwszym uzyciem dokfadnie umyj produkt! Doktadnie osusz naczynia kuchenne.

Uwaga!

Nigdy nie uzywaj produktu bez umycia — ryzyko zanieczyszczenia
resztkami zywnosci lub pozostatosciami z produkji fabrycznej!
Uzytkowanie:
Rozgrzej naczynia kuchenne na wysokiej temperaturze przez maksymalnie jedna minute
(Uwaga: naczynia kuchenne szyhciej sie nagrzewaja na ptycie indukcyjnej!).

Uzywaj wysokiej temperatury tylko do rozgrzania naczyr, a nastepnie zmniejsz tempe-
rature do Sredniej lub niskiej.

Gdy naczynie jest wystarczajaco ciepte, dodaj sktadniki.

Uwaga!

Nie przegrzewaj naczyn, poniewaz utrzymywanie zbyt wysokiej
temperatury przez diuzszy czas moze uszkodzi¢ whasciwosci nieprzywierajace
powtoki. To samo dotyczy przegrzewania naczyn z zawartoscia lub uzywania
niewfasciwych olejow/ttuszczéw.

Po rozgrzaniu naczyn nigdy nie zostawiaj ich bez nadzoru osoby odpowiedzialnej!

Y Uwaga!

Bt Naczynia kuchenne nagrzewajq sie bardzo szybko. Nigdy nie dotykaj
naczyni gotymi rekami/palcami, tj. bez dodatkowej ochrony! Uzywaj
naczyn w bezpiecznej odlegtoici od oczu i twarzy!




Nie dotykaj goracych i/lub rozgrzanych naczyn bez uzycia uchwytéw lub
raczek bocznych przeznaczonych do tego celu! Pamietaj, ze uchwyty pokrywek
iraczki patelni réwniez moga si¢ bardzo nagrzac w rozgrzanym piekarniku.

Nigdy nie dotykaj goracych lub rozgrzanych naczyn bez uzycia bezpiecznych
rekawic kuchennych lub tapek, poniewaz istnieje znaczace ryzyko poparzenia!

Dzieki doskonatej przewodnosci cieplnej ciepfo jest réwnomiernie rozprowadzane na
Twoje potrawy podczas smazenia.

Oszczedzaj energig, natychmiast zmniejszajac doptyw ciepfa na kuchenke.

Unikaj krojenia na swoich naczyniach kuchennych i nie uzywaj metalowych szpatutek
z ostrymi krawedziami, poniewaz moze to zniszczy¢ whasciwosci nieprzywierajace
twoich naczyn kuchennych! Podczas uzywania naczyri kuchennych korzystaj
z odpowiednich silikonowych akcesoriéw kuchennych (dostepnych réwniez w naszych
sklepach). Uzywaj wysokiej temperatury tylko do rozgrzewania naczyr, a nastepnie
zmniejsz temperature do Sredniej lub niskiej.

Uwaga!

Nigdy nie uzywaj ostrych narzedzi kuchennych, ktore nie sg czescia
naczyn kuchennych. Istnieje znaczace ryzyko obrazen!
Instrukcje uzytkowania na ptytach ceramicznych i indukcyjnych: Ze wzgledu
na tolerancje produkcyjne kuchenek ceramicznych lub drobiny miedzy ptyta kuchenna
a podstawq naczyn kuchennych (takie jak krysztatki soli), przesuwanie gamkoéw
ipatelni moze powodowac zarysowania na naczyniach kuchennychi ptycie. Nie ponosimy
odpowiedzialnosci za takie uszkodzenia.

Uwaga!
Nie przesuwaj na(zyn kuchennych po elemencle grzewazym, ponlewaz
moze to spowod znaczace zary ia, za ktdre nie

ponosimy odpowiedzialnosci!

Podczas korzystania z ptyty indukcyjnej (wymagana jest wersja naczyn przeznaczona do
indukji) normalne jest wystepowanie hatasu (brzeczenia lub buczenia).

Do czyszczenia naczyri kuchennych uzywaj wody z detergentem do mycia naczyn.

Uwaga!
Nie uzywaj agresywnych srodkéw czyszczacych, poniewaz moga one
spowodowac uszkodzenia naczyn, ktdrych mozna uniknad!



Zalecamy, aby nie my¢ naczyrt kuchennych w zmywarce, poniewaz moze to spowodowac
uszkodzenia wizualne (np. przebarwienia), ktére jednak nie wptywaja na funkcjonalnos¢
naczyrikuchennych.

Rozgrzane lub ptonace thuszcze mozna fatwo ugasic za pomoca koca gasniczego lub
gasnicy proszkowej. Gasnica proszkowa jest zaprojektowana do gaszenia pozarow
obejmujacych thuszcze zwierzece lub oleje spozywcze.

Uwaga!
’ W przypadku zagrozenia pozarem lub pozaru natychmiast catkowicie
zgas irodto zagrozenia za pomoca gasnicy proszkowej lub koca gasniczego
i podejmij srodki ostroznosci (takze po ugaszeniu pozaru)!
Uzywaj produktéw AMT z podstawa o $rednicy odpowiadajacej $rednicy elementu
grzewczego. Zawsze umieszczaj naczynia kuchenne na srodku elementu grzewczego.

Na kuchence gazowej $rednica ptomienia nigdy nie powinna by¢ wieksza niz $rednica
podstawy uzywanego naczynia kuchennego.

Y Uwaga!
Bl [stnieje ryzyko poparzenia, jesli ptomien gazu jest wigkszy niz podstawa
uzywanego naczynia!
Zalecane jest stosowanie rekawic kuchennych, poniewaz uchwyty naczyn
kuchennych moga sie nagrzewac. Istnieje ryzyko poparzenia! Jesli naczynia maja
uchwyty po obu stronach, zawsze podnos je oburacz.

Uwaga!

Zawsze trzymaj naczynia z uchwytami bocznymi oburacz, w przeciwnym
razie moga byc zbyt cigzkie i tatwo spasc!
Trzymaj naczynia z dala od dzieci! Naczynia sy ciezkie, nawet gdy s3 puste,
i moga powodowac obrazenia w przypadku upadku! Dzieci nie s3 w stanie
ocenic zagrozenia zwi3zanego z goracymi naczyniami i moga sie powaznie zrani¢ lub
poparzyd!

Uwaga: Naczynia kuchenne moga by¢ bardzo cigzkie, dlatego trzymaj

je z dala od dziedi i osob trzecich, ktére w zadnym wypadku nie
powinny mie¢ kontaktu z naczyniami! Dzieci nie potrafia rowniez wlasciwie
oceni¢ temperatury naczyn, dlatego nigdy nie powinno sie zostawiacich wich
zasiegu lub bez nadzoru odpowiedzialnej osoby!

Uzywaj tylko odpowiednich pokrywek do naczyri kuchennych.



Uwaga!

Pokrywki, ktére nle 53 odpowmdnlo dopasowane lub sg zbyt mate
duze, moga powod znaazne Cisni etrzne. Istnieje znaczne
ryzyko obrazefi i poparzen! Uzywaj tylko odpowiednich pokrywek z naszych
akcesoriow!

Naczynia kuchenne sa przeznaczone wytacznie do przygotowywania potraw i dan
odpowiednich do spozycia.

Uwaga!

Nie uzywaj naczyn kuchennych do przechowywania lub konserwowania
jakiejkolwiek zywnosci!
Nasze naczynia kuchenne nadaja sie wyfcznie do gotowania i smazenia — nie s3
przeznaczone do konserwowania ani przechowywania zywnosci lub ptynéw.

Natychmiast wytacz element grzewczy, gdy zdejmiesz naczynia z kuchenki.

Uwaga!
Istnieje ryzyko pozaru! Natychmiast catkowicie wyfacz kuchenke
po zakoriczeniu gotowania!

Funkde

Nasze naczynia kuchenne sa dostepne w réznych wersjach. Modele z uchwytami, takie
jak patelnie, sa dostepne z uchwytami statymi lub zdejmowanymi.

Korpus naszych naczyn kuchennych i staly uchwyt s3 odpormne na temperature
w piekarniku do 240°C / 464°F. Zdejmowany uchwyt jest odporny na ciepto do 150°C
/302°F.

Uwaga!

Zdejmowany uchwyt nie jest odporny na temperature piekarnika!
Mozesz jednak uzywac naczyri kuchennych z tym uchwytem w piekarniku
(do 240°C/ 464°F), pod warunkiem, ze uchwyt zostanie wezesniej zdjety.

Mozesz zdja¢ zdejmowany uchwyt z naczynia, przesuwajac suwak na uchwycie do tyt,
a nastepnie delikatnie podnoszac uchwyt z mocowania na naczyniu. Mozesz ponownie
zamocowac uchwyt, naciskajac go na mocowanie i jednoczesnie przesuwajac suwak do
tyhu, a nastepnie puszczajac. Przy mocowaniu uchwytu powinienes poczug, ze zaskakuje
na swoje miejsce; w przeciwnym razie nie jest poprawnie zamocowany!



Uwaga!

Podczas uzywania naczyn na kuchence uchwyt nie powinien wystawac
poza krawedz kuchenki w p i przed nia, poniewaz mozna go
przypadk potraci¢, powodujac upadek naczyi i ich zawartosci! Moze to
skutkowa¢ powaznymi obrazeniami spowodowanymi upadkiem naczyn oraz
poparzeniami od goracych naczyn i ich zawartosc! Jest to szczegdlnie
niebezpieczne dla dzieci! Dlatego zawsze upewnijsig, ze uchwyt jest ustawiony
wzdtuz boku kuchenki. W przypadku modeli ze zdejmowanym uchwytem,
jesli to mozliwe, zdejmij uchwyt podczas gotowania/smazenia, aby unikna¢
takich ryzyk!

Niektore modele z uchwytami maja wystep po przeciwnej stronie, ktory
wystaje poza krawedZ naczyi. Ten wystep, podobnie jak naczynia, jest
wykonany z odlewanego aluminium i dlatego nagrzewa si¢ podczas
uzytkowania! Nigdy nie dotykaj tego wystepu gotymi rekami/palcami,
poniewaz istnieje znaczne ryzyko obrazeri/poparzen!

Modele z dwoma uchwytami bocznymi s3 odporne na temperature w piekarniku do
240°C / 464°F. Mozna je bezpiecznie uzywac w piekarniku do tej temperatury.

'y Uwaga!

kel Gdy wyjmiesz naczynia z goracego piekarnika, uchwyty boczne
réwniez beda gorace! Nie dotykaj ich gotymi rekami/palcami! Istnieje
znaazne ryzyko obrazen/poparzen!

Niektére z naszych modeli, takie jak duze brytfanny, sa wyposazone
w uchwyty z odlewanego aluminium, bez uchwytéw pokrywek i bocznych.
Te modele s3 réwniez odporne na temperature do 240°C/ 464°F.

Y Uwaga!
kel Jesli wyjmiesz naczynia z goracego piekarnika bez uchwytow pokrywek
i bocznych, odlewane uchwyty réwniez beda gorace! Nie dotykaj ich
gotymi rekami/palcami! Istnieje znaczne ryzyko obrazeri/oparzen!

Naczynia kuchenne moga stac sie niezwykle gorace podczas
uzytkowania. Ze wzgledu na konstrukgje i proces produkdji nasze naczynia
moga bardzo dtugo utrzymywac ciepto - nawet po zakoriczeniugotowania lub
smazenia.

Po uzyciu naczyn zawsze upewnij sie, ze catkowicie ostygly przed ich
azyszczeniem i odtozeniem! Istnieje znaczne ryzyko obrazeri/oparzen!



Gwarancja

Oferujemy 3-letnig gwarancje na nasze produkty od daty zakupu. Zachowaj dowéd
zakupu jako potwierdzenie.

Oferujemy réwniez 25-letnig gwarancje na réwnos¢ zewnetrznej podstawy od daty
zakupu. Naczynia indukcyjne s3 wyfaczone z tej dodatkowej gwarandji.

Uzywaj wytacznie olejow i thuszczow kuchennych przeznaczonych do przygotowywania
Zywnosci i potraw.

Uwaga!
Nigdy nie uzywaj olejow i thuszczow, ktdre nie sq przeznaczone do
przygotowywania, gotowania i smazenia!

Jakie ttuszcze moge uzywac i w jakiej temperaturze?

Naczynia kuchenne AMT Gastroguss sa zaprojektowane do obciazeri termicznych do
240°C / 464°F.

Przy tych wysokich temperaturach tluszcze mogq bardzo szybko sie spalac.
W trakcie tego procesu tworza tak zwane zywice smofowe, ktdre mogq wnika¢
w powierzchnig powtoki patelni i nie moga byc juz usuniete. Moze to powaznie ostabi¢
whasciwosci nieprzywierajace.

Olej do zenia i gteboki zenia musi wytrzymywac bardzo wysokie
temperatury przez d’fug| czas, dlatego musi by¢ bardzo odporny na ciepto. Olej arachi-
dowy, rzepakowy, sojowy, sezamowy, masto klarowane, olej kokosowy lub palmowy
s3 dobrze przystosowane do tego zastosowania ze wzgledu na ich odpornos¢ na ciepfo.

Masto i margaryna moga by¢ podgrzewane tylko do okoto 160°C / 320°F. Sq wigc
odpowiednie wytacznie do dan przygotowywanych na niskich poziomach temperatury,
takich jak jajka i nalesniki.

Masto klarowane mozna podgrzewac do 200°C / 392°F, natomiast oleje takie jak
stonecznikowy mozna podgrzewac do okoto 200-220°C / 392-428°F. Wszystkie te
thuszcze nadaja sie do Srednich ustawier temperatury, np. do potraw takich jak smazone
ziemniaki czy panierowane produkty.

Olej tloczony na zimno (np. oliwa z oliwek), thuszcze dietetyczne i margaryny
dietetyczne zazwyczaj nie nadaj sie do smazenia. Prosze zwrdci¢ szczegdlng uwage
na instrukcje producenta.

Wiecej informaji o tluszczach i olejach:

State thuszcze (olej kokosowy, palmowy lub masto klarowane) m Jq wysoka
zawartos¢  nasyconych kwasow tluszczowych. S3 one bardzo odporne na




wysokie temperatury i nie pryskaja zbytnio podczas smazenia. Z punktu widzenia
Zywieniowego, nasycone kwasy tfuszczowe nie sy zalecane i (flatego powinny
by¢ stosowane wyfaznie w  malych ilosciach. Nasycone kwasy tuszczowe
zwiekszaja poziom cholesterolu i ryzyko zawatéw serca.

Masto lub margaryna s3 czesto uzywane do smazenia. Jednak margaryna jest
odporna na ciepto tylko do temperatury 160°C/ 320°F. Po osiagnieciu punktu dymienia
margaryna brazowieje. Zawarte w niej nienasycone kwasy tluszczowe tracg swoje
wiasciwosci przy zbyt wysokich temperaturach. Margaryna i masto zawieraja duzq ilos¢
wody, co sprawia, ze przy wysokich temperaturach szybko pryskaja.

W kuchni Srddziemnomorskiej do przygotowywania potraw prawie wytacznie uzywa sie
oliwy z oliwek extra virgin.

Oliwa z oliwek virgin nigdy nie  powinna bXé podgrzewana do temperatur
wyzszych niz 170°C / 338°F. Przy 170°C / 338°F osiagany jest punkt dymienia,
oliwa staje sie gorzka, a na naczyniach powstaja osady przypominajace smofe.
Jej whasciwosci i smak w duzej mierze zostaja utracone.

Rafinowana oliwa z oliwek ma punkt dymienia wynoszacy okoto 220°C / 428°F.
Jest znacznie bardziej odporna na temperature, ale nie tak zdrowa jak ttoczona na zimno
oliwa virgin.

Rafinowana oliwa z oliwek jest duzo bardziej stabilna temperaturowo, ale nie jest tak
zdrowa jak tfoczona na zimno oliwa z oliwek (virgin).

0gélna zasada mowi, ze oleje ttoczone na zimno nie powinny by¢ uzywane do smazenia
wwysokich temperaturach.

Euro-Toques
European
Union of Chefs

AMT Alumetall-GieBtechnik GmbH, Glorstr. 20-22, D - 58579 Schalksmiihle / Niemcy.
www.bestpan.com / info@gastroguss.de / Tel. +49 23 55 50 83 - 0.

Polecane przez:

AR vko
éj@é German Chefs
§UUZ)  Association

Producent:

Ocoha ndnowied: do Oadl 1

0Bezpiecenistwie Produktow (GPSR):

AMT Alumetall-GieBtechnik GmbH, CEQ Harald Mahl, Glorstr. 20-22, D - 58579 Schalksmiihle
/Niemcy.
www.bestpan.com / info@gastroguss.de / Tel. +49 23 55 50 83 - 0.





