
- przed zanurzeniem w wodzie odczekaj, aż patelnia 
ostygnie

- do mycia stosuj miękką ściereczkę lub gąbkę
- patelnię nagrzewaj tylko wtedy, gdy jest na niej tłuszcz 

lub potrawa
- do mieszania potraw używaj łopatek z tworzywa

lub drewna. Nie używaj akcesoriów stalowych,
które mogą uszkodzić powłokę

- nie zalecamy mycia w zmywarce

Patelnie ze stali węglowej i stali niebieskiej

PORADY
DOTYCZĄCE

KONSERWACJI
PATELNI

Patelnie żeliwne
- po użyciu, najlepiej jeszcze ciepłą patelnię umyj z minimalną ilością detergentów
- do mycia możesz używać nawet bardzo ostrego zmywaka
- po myciu wytrzyj patelnię do sucha i najlepiej lekko podgrzej, żeby odparować resztki wilgoci
- przed przechowywaniem naczynie nasmaruj odrobiną oleju roślinnego
- niewskazane jest przyrządzanie żywności o odczynie kwaśnym

Patelnie z powłoką non-stick

Naczynia z powłoką nieprzywierającą przeznaczone 
są do delikatnego gotowania w średnich i niskich 
temperaturach (max. 250°C).
Są idealne do smażenia redukcyjnego, podgrzewania
i utrzymywania ciepła. Do smażenia w wysokich 
temperaturach zalecamy użycie patelni stalowych,
bez powłoki non-stick.

Patelnie stalowe sprawdzą się świetnie do smażenia 
mięs, które wymagają szybkiej karmelizacji 
zewnętrznej, aby zachować soczystość wewnątrz. 
Zalecamy je również do smażenia naleśników i innych 
produktów, w których chcemy uzyskać ,,chrupiącą 
skórkę". Patelnia szybko się nagrzewa, należy 
odpowiednio regulować temperaturę w trakcie 
smażenia.

- przed pierwszym użyciem dokładnie umyj patelnię
w ciepłej wodzie z detergentem. Wypłucz ją i wysusz.

- przejdź do ,,sezonowania"
- po wysezonowaniu i z każdym użyciem patelnia

ze stali węglowej uzyskuje naturalne właściwości 
zapobiegające przywieraniu

- po każdym myciu smaruj patelnię roślinnym olejem,
co zapobiegnie jej korodowaniu

- nie myj patelni w zmywarce

SEZONOWANIE:

Wlej 1 mm oleju roślinnego na dno patelni. Podgrzewaj olej do pojawienia się dymu. 
Następnie wyłącz grzanie, ostudź patelnię, wylej olej i wytrzyj ją papierowym 
ręcznikiem. Podgrzej patelnie ponownie przez 2 minuty.

Z czasem użytkowania patelnia nabierze ciemnego koloru, co oznacza, że wytworzyła 
się na niej warstwa węglowej patyny odpowiedzialnej za nieprzywieranie do patelni 
smażonych produktów.

Patelnia nowa

Patelnia sezonowana,
krótko używana

Patelnia po długim
użytkowaniu


