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PRZYGOTOWANIE PRZED PIERWSZYM UZYCIEM
Przed pierwszym uzyciem patelnie nalezy doktadnie umy¢ w cieptej wodzie z dodatkiem detergentu, nastepnie sptukac i osuszy¢. Patelnie z powtoka nieprzywierajaca (PTFE) oraz patelnie ze stali nie-
rdzewnej zaleca sie dodatkowo nattusci¢ cienka warstwa oleju roslinnego, rozgrza¢ na $rednim ogniu, pozostawi¢ do catkowitego ostygniecia, a nastepnie usung¢ nadmiar oleju recznikiem papierowym.

OGOLNE ZALECENIA DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

Podczas uzytkowania nie nagrzewaé pustej patelni przez diugi czas, poniewaz moze to prowadzi¢ do uszkodzenia powtoki w przypadku patelni z PTFE lub do przebarwien stali nierdzewnej. Unika¢ gwat-
townych zmian temperatury, np. polewania rozgrzanej patelni zimng woda, poniewaz moze to spowodowac jej deformacje. W szczegélnosci nie wolno wlewaé zimnej wody na goraca patelnie z olejem,
gdyz nagte odparowanie wody moze spowodowac gwattowny wyrzut pary i rozbryzg goracego ttuszczu, prowadzac do ryzyka poparzen i zabrudzenia otoczenia.

Podczas uzytkowania nalezy zachowac ostrozno$¢, poniewaz uchwyt lub raczka patelni moze sie nagrzewac, szczegolnie podczas dtuzszego gotowania. Zaleca sig stosowanie rekawic kuchennych lub
uchwytéw ochronnych, aby uniknaé poparzen.

Patelnie z powtokg nieprzywierajgca nalezy stosowaé na umiarkowanym ogniu, poniewaz przegrzanie moze doprowadzi¢ do degradacji powtoki. Zaleca sie uzywanie przyboréw drewnianych, plastiko-
wych lub silikonowych, aby unikng¢ zarysowan. Patelnie ze stali nierdzewnej maja podwyzszong odporno$¢ na dziatanie wysokich temperatur, detergentow i kwaséw organicznych, co czyni je bardziej
wytrzymalymi na intensywne uzytkowanie.

Zalecany poziom napetnienia patelni, zaréwno z powtoka nieprzywierajaca (PTFE), jak i ze stali nierdzewnej, nie powinien przekraczac s wysokosci przy smazeniu na gtgbokim ttuszczu oraz % wysokosci
przy gotowaniu ptynnych potraw, aby zapobiec rozpryskom i przelewaniu.

Podczas smazenia na gtebokim tluszczu nie przekraczaé zalecanego poziomu napetnienia, aby zapobiec rozpryskowi goracego oleju. Wazne jest zapewnienie odpowiedniej wentylacji, aby unikngé
nadmiernego dymienia w kuchni. Nie pozostawiaC goracej patelni bez nadzoru, szczegdlnie w obecnosci dzieci i zwierzat. Uchwyt patelni powinien by¢ zawsze skierowany w strone blatu, aby zapobiec
przypadkowemu potrgceniu i przewrdceniu naczynia.

W przypadku pozaru tluszczu nigdy nie uzywaé wody do gaszenia, poniewaz moze to spowodowac gwattowne rozpryski i rozprzestrzenienie ognia. Nalezy natychmiast wytaczy¢ zrédto ciepta i sttumié
ptomienie, ostroznie przykrywajac patelnie metalowa pokrywka lub uzywajac gasnicy klasy F.

CZYSZCZENIE, KONSERWACJA | PRZECHOWYWANIE

Patelnie z powtoka nieprzywierajacg (PTFE) nalezy my¢ recznie, uzywajac miekkiej gabki i tagodnego detergentu. Nie zaleca sie mycia w zmywarce, poniewaz moze to skroci¢ trwato$¢ powtoki. Po
umyciu patelnie nalezy doktadnie osuszy¢, aby unikng¢ osadzania si¢ kamienia i zaciekdw.

Patelnie ze stali nierdzewnej nalezy my¢ zaréwno recznie, jak i w zmywarce, uzywajac standardowego detergentu do mycia naczyn. Po umyciu zaleca sig doktadne spiukanie wodg oraz osuszenie
patelni, aby zapobiec osadzaniu sig plam i przebarwien.

Przechowywa¢ w suchym miejscu, unikajac bezposredniego kontaktu z innymi metalowymi przedmiotami, aby ograniczy¢ ryzyko zarysowan. Podczas przechowywania patelni nalezy unika¢ uktadania
ich bezposrednio na sobie, aby zapobiec zarysowaniom. W przypadku patelni z powtokg nieprzywierajaca zaleca sie stosowanie przektadek ochronnych, np. filcowych lub silikonowych.
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PREPARATION BEFORE FIRST USE
Before first use, the pan should be washed thoroughly in warm water with detergent, then rinsed and dried. Non-stick (PTFE) coated pans and stainless steel pans are recommended to be additionally
oiled with a thin layer of vegetable oil, heated over medium heat, allowed to cool completely and then removed with a paper towel to remove excess oil.

GENERAL SAFETY RECOMMENDATIONS

During use, do not heat an empty pan for a long time, as this can damage the coating in the case of PTFE pans or discolour stainless steel. Avoid sudden changes in temperature, e.g. pouring cold water
on a hot pan, as this can deform it. In particular, do not pour cold water into a hot pan with oil, as the sudden evaporation of the water can cause a sudden burst of steam and a splash of hot fat, leading
to the risk of burns and contamination of the surrounding area.

Care should be taken when using the pan as the handle or knob can become hot, especially during prolonged cooking. It is recommended to use oven mitts or protective handles to avoid burns.
Non-stick pans should be used on moderate heat, as overheating can lead to degradation of the coating. It is recommended to use wooden, plastic or silicone utensils to avoid scratching. Stainless steel
pans have increased resistance to high temperatures, detergents and organic acids, making them more durable for intensive use.

The recommended filling level for both non-stick (PTFE) and stainless steel pans should not exceed ' of the height for deep-frying and % of the height for cooking liquids to prevent splashing and spilling.
When deep frying, do not exceed the recommended filling level to prevent hot oil from splattering. It is important to ensure adequate ventilation to avoid excessive smoke in the kitchen. Do not leave a hot
pan unattended, especially in the presence of children and animals. The handle of the pan should always face the countertop to prevent accidental knocking and tipping.

In the event of a grease fire, never use water to extinguish it, as this can cause the fire to splash and spread rapidly. Inmediately turn off the heat and smother the flames by carefully covering the pan
with a metal lid or using a Class F fire extinguisher.

CLEANING, MAINTENANCE AND STORAGE

Pans with a non-stick coating (PTFE) should be washed by hand using a soft sponge and mild detergent. Dishwasher washing is not recommended as this can shorten the life of the coating. After washing,
the pan should be dried thoroughly to avoid limescale and streaks.

Stainless steel pans should be washed both by hand and in the dishwasher using standard dishwashing detergent. After washing, it is recommended to rinse thoroughly with water and dry the pan to
prevent stains and discoloration.

Store in a dry place, avoiding direct contact with other metal objects to reduce the risk of scratching. When storing pans, avoid stacking them on top of each other to prevent scratching. For non-stick pans,
it is recommended to use protective spacers, e.g. felt or silicone.
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