ULTRA LIGHT ORIGINAL

Z rocCaiji prevleCenimi s silikonom SLOVEI =
lzdelki

102080 Ponev za pecenje, @20 cm
102480 Ponev za pecenje, @24 cm
102680 Ponev za pecenje, @26 cm
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102880 Ponev za pecenje, @28 cm ¢ g P Ec E N JA
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103080 Ponev za pecenje, @30 cm

103680 Zar ponev, @30 cm

104180 Sauté ponev s pokrovom, @26 cm r § ‘ A ‘ ‘ ‘\ ’ Y
104280 Sauté ponev s pokrovom, @28 cm ¢ !

105580 Ponev za pecenje in paello, @36 cm

109080 Wok ponev, @30cm

109200 Wok ponev, @32cm

109180 Wok ponev, @34cm

100080 Ponev za omako s pokrovom, 1,3 L/ 18 cm

100180 Posoda s pokrovom, 4 L / 24 cm

100280 Posoda s pokrovom, 5L /26 cm
100380 Posoda s pokrovom, 7 L/ 28 cm

ULTRA LIGHT PROFESSIONAL

S kovanimi rocaiji
lzdelki

162000 Ponev za pecenje, @20 cm
162400 Ponev za pecenje, @24 cm

162600 Ponev za pecenje, @26 cm N £ &,

162800 Ponev za pecenje, @28 cm g" ?

163000 Ponev za pecenje, @30 cm : R

163600 Ponev za pecenje, @36 cm 3 Ul -OﬁT(‘;I!l-AII.GHT

163200 Wok ponev, @32cm , Ky O \ &
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160100 Posoda s pokrovom, 4 L / 24 cm f; " - : T""v S ULTRA LIGHT

160300 Posoda s pokrovom, 6 L/ 28 cm M N o PROFESSIONAL °
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Sola pecenja za UL Original in UL Professional
S temi kratkimi navodili vam zelimo pomagati do

vrhunskih rezultatov pri uporabi vase nove ultra lahke
ponve.

Informacije so zbrane na osnovi nasih dolgoletnih
izkuSenj kot vodilni proizvajalec litoZzeleznih posod in
iz izkuSenj Svedske ICA in Coop test kitchens.

Lito zelezo je poleg gline najstarejSi material za izde-
lavo posod. Vecina kuharskih Sefov se strinja, da je
lito Zelezo najbolj$i material za ponve in posode, ne
glede na mnoge nove umetne materiale, ki se pojavl-
jajo v zadnjem Casu.

‘PecCenje na pravi nadin’ je pravzaprav umetnost.
Potrebno je nekaj prakse, da dobite oblutek za pravo
temperature in Cas pecenja, Se posebej z modernimi
in hitrimi indukcijskimi kuhaliSci, ki se vedno vec upo-
rabljajo tudi v domacih kuhinjah. Pe€enje zrezka ali
ribjega fileja je odliéna hrana in tudi hitri nac¢in kuhan-
ja. VC€asih pa vendarle naletimo na nezZelene tezave,
kot so npr. zrezek se prime na ponev, hrana ima okus
po zazganem, ali pa govedina postane trda in suha.
Z nasimi priporocili vam bomo pomagali najti pravo
metodo pecenja.

NajpogostejSa tezava je, da se hrana prime na ponev.
Skoraj vedno je razlog v tem, da je temperature ponve
previsoka. V tem primeru zniZajte temperaturo; celo
bolj kot se vam zdi, da je potrebno in jo potem po
potrebi poc€asi zviSujte. Optimalna temperature za
pecenje mesa je cca. 185°C, za ribo 170°C in za jajca
ne vec€ kot cca. 160°C. Te temperature se doseze zelo
hitro v tanki litoZelezni ponvi, kot je Ultra Light, Se
posebej, Ce uporabljate olje oljne repice, ne da bi vanj
vmesali nekoliko masla.

Maslo (in dobra kakovostna margarina) cvrcita in se
nekoliko obarvata, po Cemer lahko ocenimo, kdaj je
dosezena prava temperature. Ko ne cvréi veg, je tem-
perature prava. Uporaba olja je morda nekoliko bolj
obdutljiva, ker ne cvrci, ko pa se zacne kaditi, pa je
temperature Ze previsoka. Ce uporabljate olje, dodajte
nekoliko masla in si na ta na€in pomagajte ugotoviti,
kdaj je temperatura prava.

Peéenje govejega zrezka:

Govedina naj bo
‘sobne temperature’.
Naredite nekaj rezov
na mastnem delu,
vendar mas¢obe ne
odrezite, dokler meso
ni peceno.

Ponev segrejte, maslo naj ne cvréi vec in

naj bo nekoliko rjavkasto, zrezke

polozite v ponev in nato zmanj$ajte temperaturo.
Zrezki naj se 3-5 minut pe€ejo na vsaki strani, odvisno
od debeline in tega, koliko Zelite, da so zapeceni in po
potrebi po€asi poveclajte temperaturo.

Pecenje ribe:

Ponev segrejte, maslo naj ne cvrci vec in ko zaéne
nekoliko rjaveti, poloZite zaCinjeno ribo na ponev in
zniZajte temperaturo. Po potrebi zviSajte temperaturo,
vendar pocasi, da se riba ne zaZzge. PeCenje se zatne
na strani, kjer je koZa, priblizno 2 minuti in potem ribo
obrnite, da se na kratko popece Se na drugi strani.

Pecenje jajca:
Ponev segrejte, dodajte

nekaj masla, ki naj ne
postane rjavkasto.

ZnizZajte temperature in
poloZite jajce na ponev,
ko se maslo za¢ne peniti. Jajce je potrebno poloZiti na
pravo mesto na ponvi, saj se prime direktno na ponev;
ne posku$ajte ga z lopatico premikati, ko je na ponvi.
Po potrebi poc¢asi zvidajte temperaturo. Ko je povrSina
jajca pec€ena; po cca. 2-3 minutah, se bo jajce odlepilo
po ponve in takrat ga lahko obrnete, e ga Zelite popedi
na obeh straneh.

Ciséenje:
Nikoli ne Cistite litoZzeleznih ponev v pomivalnem

stroju!

Obicajno zadostuje, da uporabite toplo vodo in krtacko
za posodo. Ce ste uporabili zelo aromatiéne

zaCimbe, lahko dodate kapljico detergenta, vendar ga
je potrebno zelo dobro sprati in obrisati s kuhinjskim
papirjem in potem povrSino ponve premazati z malo
jedilnega olja. I1zogibajte se shranjevanju ponve s
tesno pokritim pokrovom, saj lahko nastane neprijeten
vonj, ¢e ponev nekaj ¢asa ne bo v uporabi.

V litozelezni posodi nikoli ne shranjujte hrane in bodite
pozorni na to, da posodo po ¢is€enju temeljito osusite.
Ce ni pravilno posus$ena, lahko zarjavi, rjasti madezi
pa niso razlog za vrnitev izdelka. Ce se na ponvi
pojavi rja, jo obriSite in virite v povrSino ponve nekaj
jedilnega olja. Potem jo lahko ponovno uporabljate.
Rja je le zelezov oksid in ni nevarna.

NaSe litozelezne posode imajo 30 letno ‘litozelezno’
garancijo na napako v materialu ali napako v izdelavi.
Rja ali katera druga poskodba, ki je posledica napacne
uporabe, ni predmet garancije. V primeru, da zelite
uveljavljati garancijo, se obrnite na trgovino, kjer ste
ponev kupili in razlozite tezavo. Ta bo potem ugotovila,
ali je tezava posledica napake v izdelku ali posledica
napacnega ravnanja z izdelkom. Ob uveljavljanju ga-
rancije potrebujete racun ali drugo dokazilo o nakupu.
Ce se izkaze, da je izdelek okvarjen, ste upraviéeni do
zamenjave za novi izdelek v trgovini, kjer ste ga kupili.
Ne pozabite shraniti raCuna kot dokazilo, kje in kdaj je
bil izdelek kupljen, v izogib tezavam ob morebitnem
uveljavljanju garancije.

PotroSniSka garancija velja samo za uporabo izdelkov
v ,zasebnem domacem okolju® in ne velja, ¢e je bil
izdelek uporabljen v profesionalnih kuhinjah, kot so
restavracije, Solske kuhinje, gostinska podijetja ali
podobno.



