Instrukcje uzytkowania i pielegnacji /
Ostrzezenia

Aby cieszy¢ sie naszym wysokiej jakosci naczyniami kuchennymi przez
lata, prosimy o przestrzeganie nastepujacych wskazéwek:

Przed pierwszym uzyciem catkowicie usuni oryginalne opakowanie i folig, nie
pozostawiajac zadnych resztek.

Uwaga!

‘ Nie uzywaj naczyn kuchennych z elementami opakowania - ryzyko
pozaru!
Dokfadnie umyj produkt przed pierwszym uzyciem! Dobrze osusz naczynia
kuchenne.

Uwaga!

Nigdy nie uzywaj produktu nieumytanego - ryzyko zanieczyszczenia
resztkami jedzenia lub pozostatosciami z procesu produkgji!
Uzytkowanie:

Podgrzewaj naczynie na wysokiej temperaturze maksymalnie przez jedna
minute (zwrd¢ uwage, ze na ptycie indukcyjnej naczynie nagrzewa sie szybciej!).
Uzywaj wysokiej temperatury tylko do podgrzewania naczynia, a nastepnie
zmniejsz temperature do Sredniej lub niskiej.

Gdy naczynie jest wystarczajaco ciepte, dodaj sktadniki.

Uwaga!

Nie przegrzewaj naczyn, poniewaz utrzymywanie zbyt wysokiej
temperatury przez diuiszy czas moze uszkodzic wiasciwosci
nieprzywierajace powloki. To samo dotyczy przegrzewania naczyn
zzawartoscig lub uzywania niewtasciwych olejow/thuszczow.

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



Uwaga!

pmr] Naczynia kuchenne nagrzewaja sie bardzo szybko. Nigdy nie dotyka
goracego naczynia gotymi rekami/palcami, czyli bez dodatkowej
ochrony! Zawsze uzywaj naczyn kuchennych w bezpiecznej odlegtos
od oczu i twarzy!

Nie dotykaj goracych lub podgrzanych naczyn bez uzycia uchwytow
lub bocznych raczek przeznaczonych do tego celu! Zwréc uwage, ze
uchwyty pokrywek i patelni moga réwniez stac si¢ bardzo gorace
w rozgrzanym piekarniku. Nigdy nie dotykaj goracych lub podgrzanych
naczyn bez odpowiednich rekawic kuchennych lub tapek ochronnych,
poniewaz istnieje znaczne ryzyko oparzen!

Dzigki doskonatemu przewodnictwu cieplnemu ciepto jest réwnomiernie
rozprowadzane na zywnosci podczas smazenia.

Oszczedzaj energie, natychmiast zmniejszajac doptyw ciepta do kuchenki.

Unikaj ciecia na powierzchni naczyri kuchennych i nie uzywaj metalowych
szpatutek z ostrymi krawedziami, poniewaz moze to zniszczy¢ whasciwosci
nieprzywierajace naczyn! Podczas korzystania z naczyn uzywaj odpowiednich
silikonowych ~akcesoriow  kuchennych  (dostepnych réwniez w naszych
sklepach). Wysoka temperature stosuj wytacznie do podgrzewania naczyn,
a nastepnie zmniejsz ja do $redniej lub niskiej.

Uwaga!
Nigdy nie uzywaj ostrych narzedzi kuchennych, ktére nie s czescia
naczyn. Istnieje znaczne ryzyko zranienia!

Instrukje uzytkowania na plytach ceramicznych i indukcyjnych:
Ze wzgledu na tolerancje produkcyjne plyt ceramicznych lub drobiny miedzy
ptyta a spodem naczyr (np. krysztatki soli), przesuwanie garnkéw i patelni moze
powodowaczarysowania na naczyniachiptycie. Nie ponosimy odpowiedzialnosci
za takie uszkodzenia.

Uwaga!

Nie przesuwaj naczyn po powierzchni grzewczego, p

moze to spowodowac znaczne zarysowania i uszkodzenia, za ktdre nie
ponosimy odpowiedzialnosci!




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

Do czyszczenia naczyn uzywaj wody z ptynem do mycia naczyi.

Uwaga!

‘ Nie uzywaj agresywnych srodkow czyszczacych, poniewaz moga one
spowodowac uszkodzenia naczyn, ktérych mozna uniknac!
Zalecamy unikanie mycia naczyft w zmywarce, poniewaz moze to spowodowac
uszkodzenia wizualne (np. przebarwienia), ktére jednak nie wptywaja na
funkcjonalnos¢ naczyn.

Rozgrzane lub pfonace thuszcze mozna fatwo ugasic za pomoca koca gasniczego
lub gasnicy proszkowej. Gasnica proszkowa jest zaprojektowana do gaszenia
pozaréw 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 o Srednicy podstawy odpowiadajacej Srednicy elementu
grzewczego. Zawsze umieszczaj naczynia w srodku elementu grzewczego.

Na kuchence gazowej Srednica ptomienia gazu nigdy nie powinna by¢ wieksza
niz Srednica podstawy uzywanego naczynia.

Uwaga!

P¥er= Istnieje ryzyko poparzenia, jesli ptomien gazujest wiekszy niz podstawa
uzywanego naczynia!

Zaleca sie stosowanie rekawic kuchennych, poniewaz uchwyty naczyn moga
sie nagrzewac. Istnieje ryzyko poparzenial Jesli naczynie ma uchwyty po obu
stronach, zawsze przenos je obiema rekami.

Uwaga!
Zawsze trzymanie naczyni z bocznymi uchwytami obiema rekami,
w przeciwnym razie moze byc zbyt ciezkie i tatwo upasc!

Trzymaj naczynia z dala od dzieci! Naczynia sa cigzkie, nawet gdy s3 puste,



i moga powodowac obrazenia w przypadku upadku! Dzieci nie s3 w stanie
oceni¢ zagrozenia zwigzanego z goracymi naczyniami i moga sie powaznie zrani¢
lub poparzyc!
Uwaga: Natzyma moga by¢ bardzo cigzkie, dlatego trzymaj je z dala
od dzieci i oséb nieupowaznionych, ktére pod zadnym pozorem nie
powmny mie¢ kontaktu z natzymaml' Dzieci réwniez nie potrafia
idtowo ocenic¢ temperatury naczyn, wiec nigdy nie pozostawiaj
naczyn w zasiegu dzieci ani bez opieki odpowiedzialnej osoby!

Uzywaj wytacznie odpowiednich pokrywek do naczyn kuchennych.

Uwaga! Pokrywkl, ktdre nie pasu;q praW|dIowo lub s zbyt mate/duze,
moga generowac znaczne cisnienie wewnetrzne. Istnieje znaczne
ryzyko obrazen i poparzen! Uzywaj wytacznie odpowiednich pokrywek
z naszej oferty akcesoriow!

Naczyma kuchenne s3 przeznaczone wylcznie do przygotowywania jedzenia
i potraw odpowiednich do spozycia.
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Nie uzywaj naczyn kuchennych do przechowywania lub konserwowania
jakiejkolwiek zywnosci!

Nasze naczynia kuchenne nadaja sie wqucznle do gotowania i smazenia — nie
sq przeznaczone do konserwowania ani przechowywania zywnosci lub ptynéw.

Natychmiast wytacz element grzewczy, gdy zdejmiesz naczynia z kuchenki.
Uwaga! Istnieje ryzyko pozaru! Natychmiast catkowicie wylacz
kuchenke po zakoriczeniu gotowania!

Cechy

Nasze naczynia kuchenne sa dostepne w réznych wersjach. Modele zuchwytami,
takie jak patelnie, s3 dostepne z uchwytami statymi lub zdejmowanymi.

Korpus naszych naczyn kuchennych i state uchwyty s3 odporne na temperature
do 240°C / 464°F. Zdejmowane uchwyty sa odporne na temperature do 150°C
/302°F.

Uwaga!
Zdejmowany uchwyt nie jest odporny na temperature piekarni-
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CAUTION

ka! Mozesz jednak uzywac naczyii 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 tytu, a nastepnie delikatnie podnoszac uchwyt z mocowania na naczyniu.
Mozesz ponownie zamocowac uchwyt, naciskajac go na mocowanie
ijednoczesnieprzesuwajacsuwakdotytu,anastepnie puszczajac. Przymocowaniu
uchwytu powinienes poczuc, ze zaskakuje na swoje miejsce; w przeciwnym razie
nie jest poprawnie zamocowany!

Uwaga! Podczas uzywania naczyni kuchennych na kuchence uchwyt
nie powinien wystawac poza krawedZ kuchenki w przestrzen przed
nia, poniewaz mozesz w niego uderzyc, co moze spowodowac upadek
naczyn i ich zawartosci! Moze to prowadzi¢ do powaznych obrazen
spowodowanych upadkiem naczyn, a takie powaznych oparzen od
goracych naczyn i ich zawartosci! Jest to szczegdlnie niebezpieczne
dla dzieci! Dlatego zawsze upewnij sig, ze uchwyt jest ustawiony na
boku kuchenki. W przypadku modeli ze zdejmowanym uchwytem, jesli
to mozliwe, zdejmij uchwyt podczas gotowania/smazenia, aby unikna¢
tych zagrozen!

Niektore modele z uchwytem maja wystep po przeciwnej stronie,
ktory wystaje poza krawedi naczyn. Ten wystep, podobnie jak
naczynia, wykonany jest z odlewanego aluminium, przez co bardzo sie
nagrzewa podczas uzywania naczyn! Dlatego nigdy nie dotykaj tego
wystepu gotymi rekami/palcami, poniewaz istnieje znaczne ryzyko
obrazeii/oparzen!

Modele z dwoma bocznymi uchwytami sa odporne na temperature do

240°C / 464°F. Mozesz bezpiecznie uzywac takich modeli w piekarniku w tej
temperaturze.

Uwaga!

Po wyjeciu naczyi z goracego piekarnika boczne uchwyty réwniez
beda gorace! Nie dotykaj ich gotymi rekami/palcami! Istnieje znaczne
ryzyko obrazer/oparzen!

Niektore z naszych modeli, takie jak duze brytfanny, s3 wyposazo-



ne w uchwyty z odlewanego aluminium, bez uchwytow pokrywek
i bocznych. Te modele s3 réwniez odporne na temperature do 240°C/
464°F.

CAUTION Uwaga!

Jedli wyjmiesz naczynia z goracego piekarnika bez uchwytéw
pokrywek i bocznych, odlewane uchwyty réwniez beda gorace!
Nie dotykaj ich gotymi rekami/palcami! Istnieje znaczne ryzyko
obrazeri/oparze!

Naczynia kuchenne moga sta¢ sie niezwykle gorace podczas
uzytkowania. Ze wzgledu na konstrukcje i proces produkgji nasze
naczyniamoga bardzo dtugo utrzymywac ciepto - nawet po zakoriczeniu
gotowania lub smazenia.

Po uzyciu naczyn zawsze upewnij sig, ze catkowicie ostygty przed ich
azyszczeniem i odtozeniem! Istnieje znaczne ryzyko obrazeri/oparzeni!

Gwarancja

Oferujemy ~ 3-letnia ~ gwarancje na nasze produkty od daty
zakupu. Zachowaj dowdd zakupu jako potwierdzenie.

Oferujemy réwniez 25-letnig gwarancje na rownos¢ zewnetrznej podstawy od
daty zakupu. Naczynia indukcyjne sa wytaczone z tej dodatkowej gwarancji.

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

Uwaga!
Nigdy nie uzywaj olejow i tluszczow, ktdre nie sa przeznaczone
do przygotowywania, gotowania i smazenia!

Jakie ttuszcze moge uzywac i w jakiej temperaturze?

Naczynia kuchenne AMT Gastroguss s3 zaprojektowane do obcigzen termicznych
do 240°C/ 464°F.

Przy tych wysokich temperaturach ttuszcze mogg bardzo szybko sie spalac.
W trakcie tego procesu tworza tak zwane zywice smotowe, ktére moga wnikac



w powierzchnie powtoki patelni i nie moga by¢ juz usunigte. Moze to powaznie
ostabi¢ whasciwosci nieprzywierajace.

Olej do smazenia i gtehokiego smazenia musi wytrzymywac bardzo wysokie
temperatury przez diugi czas, dlatego musi by¢ bardzo odporny na ciepto.
Olej arachidowy, rzepakowy, sojowy, sezamowy, masto klarowane, olej kokosowy
lub palmowy s3 dobrze przystosowane do tego zastosowania ze wzgledu
na ich odpornosc na ciepto.

Masto i margaryna moga by¢ podgrzewane tylko do okoto 160°C / 320°F.
S wiec odpowiednie wyfycznie do dai 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 tluszcze nadajg sie do Srednich ustawieri 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 nadaja sie do smazenia. Prosze
zwrdci¢ szczeg6Ing uwage na instrukcje producenta.

Wiecej informadji o ttuszczach i olejach:

State ttuszcze (olej kokosowy, palmowy lub masto klarowane) maja wysoka
zawartos¢ nasyconych kwaséw ttuszczowych. Sa one bardzo odporne na
wysokie temperatury i nie pryskaja zbytnio podczas smazenia. Z punktu widzenia
zywieniowego, nasycone kwasy tluszczowe nie s3 zalecane i dlatego powinny
by¢ stosowane wytacznie w matych ilosciach. Nasycone kwasy thuszczowe
zwiekszaja poziom cholesterolu i ryzyko zawatow 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 ttuszczowe
traca swoje whasciwosci przy zbyt wysokich temperaturach. Margaryna i masto
zawieraja duzq ilos¢ wody, co sprawia, ze przy wysokich temperaturach szybko
pryskaja.

W kuchni $rédziemnomorskiej do przygotowywania potraw prawie wyfacznie
uzywa sie oliwy z oliwek extra virgin.

Oliwa z oliwek virgin nigdy nie powinna by¢ podgrzewana do temperatur



wyzszych niz 170°C/ 338°F. Przy 170°C/ 338°F osiggany jest punkt dymienia,
oliwa staje sie gorzka, a na naczyniach powstaja osady przypominajace smofe.
Jej wasciwosci i smak w duzej mierze zostajq 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 ttoczona na zimno oliwa z oliwek (virgin).

0OgéIna zasada méwi, ze oleje ttoczone na zimno nie powinny by¢ uzywane do
smazenia w wysokich temperaturach.
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