GreenPanTM Návod k používání a údržbě

1) Bezpečností opatření 

Před použitím výrobku si nejdříve pečlivě pročtěte tento návod!

·  Nedovolte, aby se děti během vaření přibližovaly ke sporáku.

·  Při manipulaci s horkými nádobami dbejte zvýšené opatrnosti abyste se tak vyhnuli zranění.

·  V průběhu vaření z bezpečnostních důvodů nenechávejte nádobí na sporáku bez dozoru a ujistěte se, že rukojeti nepřečnívají přes okraj sporáku.

· Zabraňte přečnívání rukojetí nad rozpálenou plotnu, jinak by se mohly zahřívat.  

·  Rukojeti nádobí jsou navrženy tak, aby se zahřívaly co nejméně. 

              Poklice i rukojeti se však mohou během dlouhého vaření rozpálit. Před sundáním 

              poklice nebo manipulací s nádobou se proto nejprve letmým dotykem ujistěte, 

              zda nejsou příliš horké. Pro manipulací s poklicí či nádobou doporučujeme

              použít chňapku nebo kuchyňské rukavice. 

· Vyndaváte-li nádobí z trouby, použijte chňapku vždy.

· U modelů s bakelitovou rukojetí nebo nerezovou rukojetí v kombinaci se silikonem, si před použitím v troubě nejdříve ověřte tepelnou odolnost rukojeti.

2) Používání

Před prvním použitím:

· Odstraňte obalový materiál a  etikety (prosíme recyklujte řádně odpad).

· Umyjte nádobu teplou vodou se saponátem, opláchněte a vytřete dosucha měkkou utěrkou.

Vaření:

Doporučení k zamezení deformace Vašeho výrobku GreenPanTM:

· K zahřátí nádoby nenastavujte sporák na zbytečně vysoký výkon. 

· Nikdy nenechávejte nahřívající se nádobu bez dozoru.

· Nenechávejte nádobu vařit “naprázdno”.  

· Nedávejte rozpálenou pánev ihned pod studenou vodu. 

Doporučení k úspoře energie a dosažení co nejlepších výsledků vaření a smažení:

·  Vařte na plotýnce, jejíž průměr co nejvíce odpovídá průměru dna pánve.

·  Na plynovém sporáku nastavte plamen tak, aby nepřesahoval obvod dna pánve.

·  Pro ohřívání, napařování nebo přípravu omáček nastavte nižší teplotu plotýnky.

· Nastavení teploty je velice důležité. Nastavení nižší teploty nejen šetří energii, ale také nepřehřívá pánev. Přirozenou vlastností keramického povrchu je, že drží a uvolňuje teplo efektivněji, čímž umožňuje rychleji uvařit některá jídla bohatá na proteiny. 

· Pro úsporu energie nemyjte GreenPanTM v myčce.

Pro dokonalý výsledek:

· Vždy začínejte vařit na čisté pánvi. Po použití pánev důkladně umyjte jemným hadříkem nebo houbičkou a ujistěte se, že jste odstranili všechny zbytky jídla a tuku.

· Potraviny vyndejte z chladničky 10 min. před vařením.

· Zamezte pádu pánve na zem. Rovněž se nesnažte pánev ohýbat, protože byste tak moli deformovat keramickou nepřilnavou vrstvu pokrytí, která by poté ztratila své nepřilnavé vlastnosti.

· Pánev předehřejte a nechte olej rozpálit na optimální teplotu, teprve poté na ní dávejte suroviny. 

· V případě, že se suroviny k pánvi přichytávají, přidejte na část pánve s přichycenými surovinami trochu vody. Zvýšená vlhkost a pára odstraní přichycené jídlo.  

· Je přirozené, že s postupujícím časem se nepřilnavost povrchu snižuje. Tento proces může být urychlen, pokud je nepřilnavý povrch při vaření dlouhodobě vystaven vysokým teplotám. To je způsobeno karbonizací připravovaných surovin při tepelné úpravě. Patentovaná nepřilnavá technologie ThermolonTM po krátkou dobu snese náhodné přehřátí až do teploty 450°C/850°F. Tento bezpečnostní prvek znamená, že ani při náhodném přehřátí nebudou uvolňovány toxické výpary. Navíc pokrytí se nebude nadouvat ani odlupovat.

Když se nepřilnavost vytrácí, pánev můžete díky silné spodní vrstvě keramického pokrytí nadále používat jako litinovou pánev se smaltovaným povrchem. 

Vaření s tukem:

· Před prvním použitím Vám doporučujeme na novou pánev nanést několik kapek oleje nebo trochu másla  a jemně vytřít povrch pánve měkkým čistým hadříkem. Po určité době bude třeba množství oleje nebo másla zvýšit. Mějte na paměti, že některé tuky se přepalují při nižších teplotách. Tuky a oleje se zahřívají při různých teplotách, doporučujeme Vám používat olivový nebo kokosový olej; které jsou nejen zdravější, ale k přepálení k nim dojde až při srovnatelně vyšší teplotě. 

· Díky výborné tepelné vodivosti pánve a vrstvě ThermolonTM dochází k velmi rychlé karbonizaci jídla a oleje. Proto vždy vařte na nižší až střední výkon. Vysoké teploty používejte pro pražení či flambování.

· Nedoporučujeme používat tuk ve spreji. Tyto spreje totiž obsahují látky, které se na povrch nádoby snadno připečou a špatně se odstraňují. 

· Při použití oleje jej vždy rovnoměrně naneste na celý povrch pánve.

Nástroje:

· Nikdy na jakýkoliv nepřilnavý povrch nepoužívejte kovové nástroje. Životnost své pánve prodloužíte používáním dřevěných, gumových nebo plastových nástrojů.

· Jídlo v pánvi nikdy nekrájejte / neporcujte.

3) Péče a čištění:

· Po každém použití nechte pánev vychladnout a až poté ji důkladně umyjte.  

· Ponoření rozpálené pánve do vody může mít za následek nezvratné poškození.

· Výrobky GreenPanTM se myjí velice snadno. Mytí GreenPanTM v myčce může mít 

za následek poškození nepřilnavých vlastností keramického povrchu působením tvrdé vody a agresivních alkalických detergentů, které jsou základem mycích prostředků. Ideální je pánev umýt ručně v teplé vodě se saponátem, opláchnout a osušit jemnou kuchyňskou utěrkou.  

·  K mytí NEPOUŽÍVEJTE drátěnku nebo drsnou stranu houbičky na nádobí. 

·  K mytí NEPOUŽÍVEJTE čisticí prostředky na trouby, abrazivní čisticí prostředky a 

              prostředky s obsahem chlóru. Povrch pánve neoškrabujte.

· Vytvoří-li se na povrchu pánve drobné tmavé tečky, jedná se o následek 

dlouhodobého vaření na tuku při vysokých teplotách. Karbonizovaný tuk a mastný film urychlí ztrátu nepřilnavých vlastností pánve. V případě, že se tak stane, odstaňte veškeré zbytky jídla z pánve, částečně ji naplňte teplou vodou a rychle přiveďte k varu. Vypněte sporák a nechte pánev pomalu stydnout. Po vychladnutí by mělo jít připálené jídlo jednoduše setřít. Při silnějších připáleninách ponořte pánev na několik hodin do vody se saponátem. Poté pánev pečlivě vyčistěte hadříkem nebo jemnou houbičkou. Skvrny neseškrabujte, nedrhněte hrubou houbičkou nebo drátěnkou, zničili by jste nepřilnavý povrch pánve.    

· Před uklizením pánve se vždy ujistěte, zda je čistá.

· Vznik malých “skvrnek” a změny zabarvení je při delším používání pánve přirozený.

Jediný rozdíl mezi běžným černým pokrytím a ThermolonTM je ten, že, že na světle šedém povrchu ThermolonTM jsou tyto změny vizuálně výraznější.

· Použití na sklokeramických a halogenových varných deskách – přesvědčete se, 

že na dně pánve nejsou ostré rýhy nebo trhliny ani nečistoty na povrchu varné desky, které by mohly zapříčinit poškrábání varné desky.

Přejeme Vám mnoho radosti při vaření s Vašimi výrobky GreenPanTM s ThermolonTM .

