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BEKA

Stark tava za przenje
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INDUKCUA PLIN KERAMIKA ELEKTRICNI PRANJE RUKU NE PECNICA
PERILICA POSUDA POGODNO 24 OTPOR
seF DO 200°C

PRIJE PRVE UPORABE

1. Uklonite sav papir i naljepnice. 2. Operite tavu u toploj vodi sa sapunom i njezno je istrljajte spuzvom. Isperite itemeljito osusite ru¢nikom. Tave od lijevanog Zzeljeza uvijek treba temeljito osusiti nakon

pranja kako biste sprijecili mogucu koroziju. Savjeti: « Kuhanje s masnom hranom koristit ce zacinima u vasoj tavi. « Kisela hrana uklonit ce neke od biopolimera koji Cine zacin, stoga se to ne preporucuje.

« Budu¢i da je lijevano Zzeljezo vrlo reaktivni materijal koji provodi toplinu, a snaga indukcijskog zagrijavanja je iznimna, cak iveca od one otvorene vatre na rostilju, preporucujemo da 1. Koristite umjerenu
temperaturu. 2. Ne koristite funkciju "boost". 3. Ne pregrijavajte tavu kada

prazan.

TIJEKOM UPOTREBE

1. Nikada ne dopustite da vam tava ispari do suhog! Ako se to dogodi, odmah isklju¢ite vatru ine skidajte tavu sa Stednjaka dok se ne ohladi. 2. ,Maillardova” reakcija dogada se izmedu 140-175 °C, tava
od lijevanog Zeljeza zatvara povrdinu hrane, uzrokuju¢i karamelizaciju prirodnih sokova. Stoga preporuc¢ujemo odrzavanje temperature na niskoj ili srednjoj temperaturi. Visoke temperature mogu ostetiti ili

promijeniti boju tave, a kontinuirano pregrijavanje moze uzrokovati izgaranje hrane. 3. Budite oprezni pri przenju s uljem. 4.

Stavite posude na plo¢u za kuhanje s promjerom izvora topline ne ve¢im od promjera dna posude. Na primjer, posude s promjerom dna od 20 cm najbolje je koristiti na prstenu za kuhanje promjera
manjeg od 20 cm. 5. Uvijek podizite posude s plo¢e za kuhanje. Nikada ga nemojte povlaciti ili pomicati, jer to moze ostetiti povriinu. 6. lako su sve nade rutke dizajnirane za smanjenje prijenosa topline, iz
sigurnosnih  razloga preporuéuju se rukavice za pecnicu. 7. Iz sigurnosnih razloga nikada ne ostavljajte posude bez nadzora tijekom kuhanja. 8. Na pocetku koristite puno masnoce, kasnije ¢e vam trebati
manje! Porozna struktura lijevanog Zeljeza s vremenom upija sve vise masnoce, a sloj patine se nastavlja nakupljati. 9. Patina se povremeno moze ljustiti tijekom kuhanja. To je normalno i nije Stetno ako se

proguta. Ako se to dogodi, treba provesti barem dva postupka zacinjavanja kako je detaljno navedeno na etiketi ili posjetite nasu web stranicu.

NAKON UPORABE

1. Uvijek ostavite tavu da se ohladi prije stavljanja u vodu. 2. Predmet nije prikladan za pranje u perilici posuda i uvijek ga treba ru¢no prati, a zatim temeljito osusiti kako bi se sprijecila oksidacija (hrda). 3.
Za ciséenje tave koristite meke, ciste spuzve ili ru¢nike. Nemojte koristiti metalne spuzve jer bi mogle ukloniti ili ostetiti patinu koju je stvorilo ulje. 4. Uvijek temeljito osusite tavu nakon pranja kako biste
sprijecili oksidaciju. 5. Da biste uklonili zagorenu koricu hrane, lagano zagrijte tavu na Stednjaku i istrljajte je s malo soli i kuhinjskom krpom. 6. Ako tava pokazuje neobicne znakove korozije, kuhajte ocat u
tavi nekoliko minuta, zatim operite, isperite iosusite. Zatim dodajte dovoljno soli da prekrije tavu izagrijavajte na visokoj temperaturi 1 do 2 minute. Ocistite tavu papirnatim ru¢nikom i ponovite

postupak zatinjavanja barem dva puta jer ¢e ocat otopiti prethodnu patinu. 7. Ako su tave slozene jedna na drugu, stavite list papira u tavu kako biste sprijecili ogrebotine ili ostecenja ili upotrijebite

zastitne navlake za tave. 8. Temeljito ocistite iosusite tavu, ne ostavljajuci tragove vode ili vlage, po mogucnosti kratkim zagrijavanjem na niskoj temperaturi i hladenjem prije spremanja.

NIKADA

1. Koristite sredstva za ¢is¢enje na bazi klora ili izbjeljiva¢. 2. Za uklanjanje tvrdokornih ostataka hrane koristite ¢elicnu vunu, odtre predmete ili prasak za ribanje, jer mogu ogrebati povriinu. 3. Dodajte
sol u hladnu vodu ili ostavite vrlo slanu hranu da odstoji u posudi. 4. Ulijte hladnu tekucinu u vruéi pribor. 5.

6. Koristite ovaj proizvod u mikrovalnoj pecnici. 6. Stavite posudu od ugljicnog celika u perilicu posuda. 7. Stavite posude s drvenim ruc¢kama u pecnicu; rucka nije prikladna za pecnicu. 8. Stavite drvenu
ru¢ku blizu otvorenog plamena. 9. Ostavite posudu u vodi dulje vrijeme. 10. Pustite da se posuda pasivno osusi ili je izloZite vlazi. 11. Kuhajte s kiselom hranom (poput umaka od rajcice, limuna ili bijelog

vina) jer ¢e to smanjiti prirodnu patinu.

SKLADISTENJE

1. Temeljito ocistite iosusite tavu, ne ostavljaju¢i tragove vode ili vlage, po mogucnosti tako da je kratko zagrijete na niskoj temperaturi i pustite da se ohladi prije spremanja. 2. Prije nego $to tavu
pohranite na suhom i ¢istom mjestu dulje vrijeme, premazite je ru¢nikom natopljenim prirodnim uljem za kuhanje. 3. Ako su tave sloZzene jedna na drugu, stavite list papira u tavu kako biste sprijecili

ogrebotine ili ostecenja ili upotrijebite zastitne navlake za tave.

JAMCITI

Ovaj proizvod pokriven je 25-godisnjim jamstvom od datuma kupnje, pod uvjetom da se koristi u skladu s uputama za njegu iuporabu te da se moze predociti originalni racun.

PROIZVODNJA SADRZAJA




