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Podczas procesu produkcji naczynie zeliwne mogto zostac zabezpieczone olejem spozywczym, w zwigzku z czym

po zakupie nalezy umy¢ naczynie w cieptej wodzie bez dodatku detergentu, w tym réwniez ptynu do naczyn. Do tego
procesu mozna uzyc¢ cieptej wody z dodatkiem octu biatego w proporcji 50/50. Po umyciu naczynie nalezy dokfadnie
wysuszy¢, najlepiej przy uzyciu recznika papierowego.

uzytkowanie

Przed pierwszym uzyciem naczynia zeliwnego nalezy zaimpregnowac jego powierzchnie. W tym celu nalezy doktadnie
nattuscic¢ olejem spozywczym (rzepakowym lub stonecznikowym) uzytkowg cze$¢ naczynia i umiescic je w piekarniku
nagrzanym do 200°C na okoto 60 minut. Nastepnie naczynie nalezy doktadnie wystudzi¢ i wytrze¢ z nadmiaru oleju.
Po kazdym uzyciu naczynie nalezy umy¢ ciepta woda bez uzycia detergentéw. Nastepnie naczynie doktadnie wytrze¢

i posmarowac cienkg warstwa oleju spozywczego, najlepiej przy pomocy recznika papierowego. Tak zabezpieczone
naczynie mozna przechowywac do nastepnego uzycia.

warto wiedziec

- naczyn zeliwnych nie mozna my¢ w zmywarkach

- zeliwne uchwyty naczynia nagrzewaja sie, konieczne jest uzycie rekawic ochronnych

- naczynia zeliwne nie nadaja sie¢ do przechowywania i marynowania potraw, z wyjatkiem naczyn ktére od wewnatrz
pokryte sie emalig

- naczyn zeliwnych nie nalezy przechowywac przykrytych - w szczelnie zamknigtym naczyniu moga pojawic sie slady rdzy
- niezastosowanie powyzszych instrukcji moze doprowadzi¢ do rdzewienia naczynia. Slady rdzy mozna usuna¢ drucia-
nym zmywakiem, piaskiem lub sodg oczyszczong. Po takim czyszczeniu nalezy powtdrzy¢ impregnacje produktu.
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During the manufacturing process, the cast iron dish may have been treated with cooking oil, after purchase, the dish
should be washed in warm water without any detergent, including dish liquid. Water with white vinegar (50/50) could
be used for this process. It is necessary to dry dish after wash, preferably by using paper towels.

how to use

Before first use it is necessary to impregnate cast iron surface by using food grade oil (rapeseed or sunflower) and
place it in an oven pre-heated to 200°C for about 60 minutes. The dish should be totally cooled and wiped of residues.
After each use, the dish should be washed with warm mater without detergent, wiped and protected with thin layer
of food grade oil. It is good to use paper towel for applying oil on dish surface. After this process the dish can be stored
until next use.

helpful tips

- cast iron dishes are not suitable to be use in dishwasher

- cast iron pot handles get hot, it is necessary to use protective gloves

- cast iron dishes are not suitable for storing and marinating food, except for dishes with enamel coating

- cast iron dishes should not be stored covered, rust may appear in a tightly closed dish

- non-compliance with above instructions may cause rusting of the dish. Rust can be removed with a wire scraper,
by sand or using baking soda. After such cleaning, repeat the impregnation process.



