Nalezy rozgrza¢ patelnig przez
kilka sekund na matym lub
Srednim ogniu, nastepnie wla¢
na nig odrobine oleju lub
potozy¢ kawatek masta, aby
zapewni¢ optymalne smazenie.

Nalezy zawsze dostosowywac
ustawienia mocy palnikow
odpowiednio do
przygotowywanych sktadnikow.

Unika¢ przegrzewania naczynia,

aby zapobiec przypalaniu sie
zywnosci lub oleju na patelni.

Zalecamy mycie reczne, aby
zwigkszy¢ zywotnosc¢
powioki, ale naczynie mozna
takze my¢ w zmywarce (z
wyjgtkiem drewnianego
uchwytu).

Aby utrzymywac naczynia
z powtokg zapobiegajaca
przywieraniu w
doskonatym stanie, nalezy
je przechowywac uzywajac
przektadek do patelni
GreenPan.

Nigdy nie dopuszczac¢ do tego, by
olej sie dymit lub palit.

1. Wazne informacje dotyczace bezpieczenstwa

Przed rozpoczeciem korzystania z produktu nalezy doktadnie zapoznac¢ sie ze wszystkimi informacjami
dotyczacymi bezpieczenstwal!

* Nie pozwalac¢ zbliza¢ sie dzieciom do kuchenki podczas gotowania.

» Aby unikng¢ obrazen podczas przenoszenia goracych naczyn, nalezy zawsze zachowywac ostroznosge.

» Ze wzgledow bezpieczenstwa nigdy nie nalezy zostawia¢ naczyn bez nadzoru na kuchence. Trzeba zawsze sprawdzac,
czy uchwyty nie wystajg poza krawedz gorgcego palnika lub ptomien.

» Podczas dtugiego gotowania pokrywki i uchwyty mogag sta¢ sie bardzo gorgce. Nalezy zachowac ostroznosc przy
zdejmowaniu pokrywek lub podnoszeniu naczynia za uchwyty. W razie koniecznosci nalezy zawsze uzy¢ rekawic
kuchennych lub fapek.

* Przed uzyciem w piekarniku naczyn z uchwytami bakelitowymi lub pokrytymi silikonem badz ze szklanymi pokrywkami,
nalezy zawsze najpierw zajrze¢ do instrukciji.

» Uchwyty ze stali nierdzewnej moga sie w piekarniku odbarwié, lecz nie wptywa to na bezpieczehnstwo ani wiasnosci
uzytkowe naczyn.

* Nie uzywa¢ w kuchence mikrofalowe;.

* Nie zanurzac¢ goracej pokrywki ani naczynia w zimnej wodzie.

Jezeli twoje naczynie ze stali nierdzewnej jest wyprodukowane w technologii Evershine™:
+ Technologia Evershine™ pozwala unikng¢ powstawania przebarwien naczyn kuchennych ze stali nierdzewnej podczas
normalnego uzycia na kuchence i w piekarniku do temperatury 300°C. Pomimo ze uchwyty ze stali nierdzewnej nie sg

wykonane w technologii Evershine™ i podczas uzywania w piekarniku lub w opiekaczu moga sie odbarwiac, nie wptywa
to na wtasciwosci uzytkowe naczyn kuchennych.

2) Sposob uzycia
Przed pierwszym uzyciem:

» Doktadnie usung¢ opakowanie i wszystkie etykiety. Nalezy pamieta¢ o segregowaniu odpadow.
* Umy¢ naczynie w cieptej wodzie z ptynem, po czym sptukac i doktadnie osuszy¢ miekkg szmatka.

Gotowanie:
Zalecenia zapobiegajace wypaczaniu sie produktéw GreenPan™:

» Nigdy nie zostawia¢ pustego naczynia na gorgcym palniku — w ten sposéb mozna trwale uszkodzi¢ naczynie oraz ptyte
grzewcza.



» Nie dopuszcza¢ do catkowitego wygotowania sie zawartosci naczynia.
By uzyskac¢ jak najlepsze rezultaty gotowania i smazenia i jednoczesnie oszczedzac¢ energie:

» Nalezy gotowa¢ na palniku, ktérego srednica jest zblizona do srednicy wybranego naczynia.

* Podczas gotowania na gazie nalezy tak wyregulowa¢ ptomien, by nie wychodzit poza scianki naczynia.

» Opatentowana powtoka Thermolon™ niezwykle skutecznie rozprowadza ciepto, wiec ustawienie mocy palnika jest bardzo
wazne. Nizsza moc palnika to oszczedno$c¢ energii oraz mniejsze ryzyko przypalenia gotowanych produktéw i
stosowanych olejow.

* Zawsze nalezy dostosowac ustawienia mocy palnikow do uzywanych produktow.

Zalecenia dotyczace uzytkowania w piekarniku:

Naczynia do gotowania / szklana pokrywka:
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Zalecenia dotyczace uzywania naczyn na kuchence indukcyjnej

W przeciwienstwie do elektrycznych lub ceramicznych ptyt grzejnych, ptyty indukcyjne wykrywajg garnek lub patelnie tylko na
zewnetrznej krawedzi za pomocg elektromagnesow. By palnik rozpoznat garnki lub patelnie z technologia indukcyjna, dno
takiego naczynia musi stykac sie z jego zewnetrzng krawedzig.

W wyjatkowych sytuacjach, gdy naczynie nie jest rozpoznawane przez kuchenke, nalezy skorzystac z ponizszych rad:

1. Umiesci¢ naczynie na palniku w zblizonym do niego rozmiarze.
Technologia indukcyjna dziata skutecznie tylko wtedy, gdy podstawa indukcyjna naczynia pasuje rozmiarem do cewki

znajdujacej sie pod szklang ptytg kuchenki indukcyjnej (patrz ilustracja). Jesli postawimy naczynie na wiekszym palniku,
moze on nie rozpoznac¢ naczynia, ktére sie w zwigzku z tym nie bedzie nagrzewac.
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2. Umiesci¢ naczynie na mniejszym palniku

Jesli nie ma palnika pasujgcego rozmiarem do dna naczynia, nalezy wybra¢ mniejszy palnik.
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3. Nie umieszcza¢ naczynia doktadnie na srodku palnika

Jesli nie ma palnika mniejszego od dna naczynia, zalecamy umieszczaé¢ naczynie przy brzegu palnika. Umozliwi to
kontakt miedzy zewnetrznymi punktami dna a cewkg indukcyjna.

4. Zawsze nalezy zapoznac¢ sie z instrukcjg uzytkowania i konserwaciji posiadanej kuchenki
indukcyjne;j.

Nalezy sprawdzi¢, jaka srednica garnka lub patelni pasuje do jakiego palnika.
Zalecenia dotyczace jak najtatwiejszego zdejmowania zywnosci z patelni:

* Nalezy zawsze gotowa¢ w czystym naczyniu.

» Przed gotowaniem nalezy odczeka¢, az produkty ogrzejg sie do temperatury pokojowej.

* Nalezy rozgrzac patelnie przez kilka sekund na matym lub $rednim ogniu, nastgpnie wla¢ na nig odrobing oleju lub
potozy¢ kawatek masta, aby zapewnic¢ optymalne smazenie.

« Zuzywanie sie naczynia i powtoki zapobiegajacej przywieraniu jest normalne. Z czasem w naturalny sposéb dochodzi do
pogarszania si¢ wtasciwosci nieprzywierajgcych naczynia. Proces ten przebiega szybciej w przypadku przedtuzonego
narazenia powtoki zapobiegajgcej przywieraniu na dziatanie wysokich temperatur, ktére powodujg przypalanie sie
zywnosci i oleju. Opatentowana technologia zapobiegajgca przywieraniu Thermolon™ umozliwia wytrzymywanie
przypadkowego, krotkotrwatego nagrzania do temperatury 450°C, co zapewnia wieksze bezpieczenstwo. Oznacza to,
ze jesli naczynie zostanie przypadkowo poddane dziataniu zbyt wysokiej temperatury, nie bedzie wydziela¢ toksycznych
oparow. Ponadto sama powtoka nie pokryje sie bgblami ani nie bedzie sig tuszczyc.

» Tych trwatych naczyn mozna nadal uzywacé po catkowitym zaniknieciu wtasciwosci powtoki zapobiegajgcej przywieraniu,
ale konieczne bedzie stosowanie wigkszej ilosci masta lub oleju.

Oleje i ttuszcze do gotowania:

» Zalecamy stosowanie masta lub olejow nadajacych sie do pieczenia i smazenia (1j. oleje o wysokim punkcie dymienia).
» Najlepiej sprawdzi¢ etykiete na masle lub oleju, by upewni¢ sie, ze produkt nadaje sie do smazenia.
» Nie stosowac¢ zadnych olejow w spreju, w tym aerozoli, mgietek i sprejow na pompke.

Przybory kuchenne:

« Przy pracy z naczyniami z trwatg, ceramiczng powtoka Thermolon™ zapobiegajaca przywieraniu mozna uzywaé
przyborow metalowych, lecz aby przedtuzy¢ zywotno$¢ naczynia zalecamy korzystanie z nylonowych, silikonowych lub
drewnianych przyboréw kuchennych. Powtoka nie jest natomiast odporna na uszkodzenia powodowane przez ostre
przedmioty ani na przecinanie (np. w przypadku uzycia przyrzadow takich jak widelce i noze).

3. Konserwacja i czyszczenie:

* Po kazdym uzyciu naczynie nalezy pozostawi¢ do ostygniecia, po czym doktadnie je umyc.

» Dzieki ceramicznej powtoce zapobiegajgcej przywieraniu Thermolon™ naczynia GreenPan™ sg bardzo tatwe w
czyszczeniu i mozna je my¢ w zmywarce (z wyjatkiem naczyn z drewnianym uchwytem). Jednak by zachowac
skutecznos¢ powtoki zapobiegajacej przywieraniu naczynia najlepiej myc recznie w cieptej wodzie z ptynem, nastepnie
sptukac i osuszy¢ Sciereczkg. Ceramiczne powtoki zapobiegajgce przywieraniu mogg peka¢ w zmywarce ze wzgledu na
wysoka zawartos¢ soli, wybielaczy i fosfatéw znajdujacych sie w niektorych detergentach stosowanych w zmywarkach.

*  Obrecze lub nity z aluminium mogg sie w zmywarce odbarwi¢, lecz nie wptywa to na wiasciwosci uzytkowe naczynia.

* Nie uzywac ostrych zmywakow z wetny stalowej ani nylonu.

» Na powtoce zapobiegajgcej przywieraniu mogg tworzy¢ sie osady (przypalenia), ktore powstajg na skutek dtugiego
smazenia na ttuszczach i olejach. Wysoka temperatura moze spowodowac zweglanie oleju i ttuszczu, co z kolei
przyspiesza utrate wtasciwosci nieprzywierajgcych naczynia. Jesli tak sie zdarzy, nalezy oprézni¢ naczynie, nala¢ do
niego cieptej wody i szybko jg zagotowac — przypalone resztki powinny sie da¢ tatwo usuna¢ gabkg zwilzong ptynem do
mycia.

» Do usuwania bardziej zapieczonych przypalen zalecamy uzywac gabki z pianki melaminowej — mozna je kupi¢ w
wiekszosci sklepow spozywczych i przemystowych.

* Do mycia nie uzywac¢ srodkéw do czyszczenia piekarnikdw, sSrodkow zrgcych ani produktow zawierajgcych chlor. Nie
rysowac powtoki zapobiegajgcej przywieraniu.

* Nalezy pamietac, by kuchenka oraz naczynie GreenPan™ byly czyste, aby nie zarysowaé ptyty kuchenki.

Przechowywanie naczyn:

Przechowywanie naczyn razem z ostrymi, metalowymi przedmiotami moze spowodowac powstawanie rys lub ubi¢ na
powierzchni zapobiegajacej przywieraniu oraz na krawedziach naczyn. Naczynia z powtokg zapobiegajgca przywieraniu
nalezy uktada¢ na sobie z zachowaniem nalezytej ostroznosci; nie wktadac¢ do naczyn pokrywek o cienkich, ostrych
krawedziach. Zalecamy stosowanie przektadek do patelni GreenPan.

Zyczymy przyjemnego gotowanial!



W razie jakichkolwiek pytan dotyczacych zakupionego produktu GreenPan, nasz dziat obstugi klienta stuzy pomoca.
Dzial obstugi klienta: info@cookware-co.com

WWW.GREENPAN.COM



