ULTRA LIGHT ORIGINAL S o

Z rocaji prevle€enimi s silikonom T = 7
ULTRA LIGHT

IzdelKi Swepe™

e
102080 Ponev za pecenje, @20 cm N | N F 0 R MAC IJ E

102480 Ponev za pecenje, @24 cm

102680 Ponev za pecéenje, @26 cm
102880 Ponev za pecenje, @28 cm < . I Z D E L K U

103080 Ponev za pecenje, @30 cm

SLOVE! T

103680 Zar ponev, @30 cm

104180 Sauté ponev s pokrovom, @26 cm
104280 Sauté ponev s pokrovom, @28 cm

105580 Ponev za pecenje in paello, 336 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 rocaji

lzdelki

162000 Ponev za pecenje, @20 cm
162400 Ponev za pecenje, @24 cm
162600 Ponev za pecenje, @26 cm
162800 Ponev za pecenje, @28 cm
163000 Ponev za pecenje, @30 cm

163600 Ponev za pecenje, @36 cm o )\ N ‘ — ’ Y 5. L\ Y 8,9
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163200 Wok ponev, @32cm il o — < é-k = < g =
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160100 Posoda s pokrovom, 4 L/ 24 cm e = = ORIGINAL PROFESSIONAL
160300 Posoda s pokrovom, 6 L /28 cm : ' Ky A
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ULTRA LIGHT LITOZELEZNI IZDELKI

Z na$o novo ponudbo litozeleznih posod lahko prvi¢ zagotovimo
prave posode in ponve iz litega zeleza, ki so tako lahke, da jih
lahko uporablja vsak. Edini pogoj je, da znate uporabljati ponev.

Ponve so izdelane iz popolnoma enakega materiala kot tradi-
cionalne, tezje, peskane ulivane ponve. Razlog, da so tako
lahke je v tem, da jih z novo tehniko ulivanja za posodo zdaj
lahko tanjSamo, ne da bi izgubile odli¢ne lastnosti pecenja pri
kuhanju v litozeleznih posodah.

Ker so tako lahke, se veliko hitreje segrejejo. Zato priporo¢amo,
da uporabite precej nizjo temperaturo kot obi¢ajno na vasem
Stedilniku, da se prepreci prijemanje hrane na posodo, nato

pa postopoma ugotovite pravo temperaturo za pecenje na teh
ponvah na vasem Stedilniku. Nekateri Stedilniki so mo¢nejsi od
drugih.

Ce uporabljate indukcijsko kuhalno plo$&o, moé&no priporoéamo,
da ne uporabljate “ojaCevalnega ucinka”. Zaradi tega bo zelo
hitro prislo do izredno visoke temperature in bo tezko nadzo-
rovati temperaturo, lahko pa povzroci celo, da se dno nekoliko
izboci. Ko se ponev ohladi, se dno obi¢ajno zravna in se ne
izboCi ponovno ob obi¢ajnem in po¢asnejSem segrevanju.
Upostevajte, da je praviloma edini dober razlog za uporabo
pospesevalnega ucinka samo segrevanje vode. Vsaka druga
uporaba tega izjemno moc¢nega ucinka ogrevanja lahko povzroci
vec tezav kot obi¢ajna uporaba.

Ce se hrana prime na posodo, je pod pogojem, da se uporablja
dobro olje za pe€enje; maslo ali meSanica olja in masla, skoraj
vedno razlog v previsoki temperaturi. V tem primeru mo¢no
znizajte temperaturo, jo postopoma povecujte in nasli boste
idealno temperaturo na vasem Stedilniku. Olivno olje obi¢ajno
ni dobra izbira za pecenje, saj je bolj ob&utljivo na vrocino in se
lahko zazge. Nase priporocilo je repi¢no olje, soncni¢no olje ali
maslo.

Prava temperatura za pecCenje
je priblizno. 185-190 ° C
(365-375 ° F).

To temperaturo v ponvi za
pecenje zelo hitro dosezemo;
dober znak je, ko se maslo
neha peniti in cvréati ter
porjavi. To je obi¢ajno prava
temperatura, da zmanjSamo temperaturo, damo hrano v ponev
in pustimo, da se nekoliko ohladi, nato pa po potrebi tempera-
turo postopoma povecujemo.

Material v Ultra Light Original je popolnoma enak kot pri nasi
tradicionalni litozelezni ponvi.

Opazna razlika je v tem, da je zaradi nove tehnike, pri ulivanju
pod visokim pritiskom, material manj porozen. To je tudi mo¢an
razlog, zakaj se ponve veliko hitreje odzovejo na spremembe
temperature Stedilnika in se hitreje segrejejo ali ohladijo kot
tradicionalna posoda iz litega zeleza.

Manj porozen material pomeni tudi, da so ponve manj obcutljive
za uporabo detergentov pri ¢iS€enju, Ce je to potrebno zaradi
kuhanja zelo aromati¢ne hrane ali pri uporabi veliko zacimb,

ki se zlahka prilepijo na povrsino. Klju¢no pa je, da po upo-

rabi detergenta posodo vedno dobro sperete in ¢e v posodi
opazite suha mesta ali predele, na povrsino vtrete nekaj olja.
Nase priporocilo za €iS¢enje po redni uporabi je, da jo takoj po
kuhanju ogistite s toplo vodo in kuhinjsko krtaco ter jo posusite
s kuhinjsko papirnato brisaco. Nikoli ne puscajte tekocCine v
litoZzelezni posodi, saj to pomeni veliko
moznost za nastanek rje in / ali uni€enje
hrane.

NIKOLI NE CISTITE LITOZELEZNE
PONVE V POMIVALNEM STROJU!

Posode in ponve so namenjene kuhanju in ne shranjevanju
hrane. Ce hrano shranjujete v litoZelezni posodi, obstaja
nevarnost nastanka rje. Shranjena hrana bo s€¢asoma dobila
tudi mocan okus po zelezu in odvisno od tega, koliko kislih
sestavin ste uporabili, lahko uniéi patino. Ce je patina uniéena
in je ponev celo zacela rjaveti, je postopek za njeno obnovitev
povsem preprost. Za¢nite z odstranjevanjem rje; Ce je rje veliko,
uporabite jekleno gobico / krtaco. Sperite prah s ponve in jo
obriSite do suhega. Notranjost namastite z repi¢nim oljem in
ponev postavite v pecico na pribl. 200 ° C (390 ° F) za priblizno
1 uro. Potem vzemite ponev iz pecice in odvecno olje obrisite

s papirnato brisa¢o, vendar pazite, da se ne opecete na vrodi
ponvi. Po potrebi obnovitev patine ponovite. V€asih lahko ob
brisanju posode opazite temno obarvanje na papirnati brisaci.
To ni ni¢ zaskrbljujo€ega, obiCajno gre za delce saj iz zgorele
mas&obe v ponvi, kar ni na noben nagin $kodljivo. Ce na ponvi
nastanejo madezi rje in po pomoti ali pomanjkanju ¢asa v njej
vseeno kuhate, to ni nevarno ampak celo pripomore k dodajan-
ju ve€ zeleza v hrano. Lahko povzro€i nekoliko mo¢nejsi okus
zeleza v hrani ali pa nekoliko obarva hrano. Morda ni lepo na
izgled, vendar ni zaskrbljujoce.

Ponve Ultra Light imajo na povrSini
poseben vzorec. Temu pravimo
“vrtinéno brusenje” in vzorec
pomaga, da se mascoba bolj
enakomerno porazdeli po povrSini
ponve.

Ro¢aji na ponvah Ultra Light Original so pritrjeni z mo¢nimi
zakovicami. Prevle€eni so z izolacijo iz silikona, ki omogoca
njihovo uporabo, ne da bi se opekli tudi

med kuhanjem. Omogoc¢a udoben in varen

oprijem. To pa ne velja, Ce je bila ponev

uporabljena v pecici, v tem primeru bodo tudi

silikonski deli vrogi.

Silikon lahko uporabljate v /
pecici do temperature
225°C (425 °F).

Ponve Ultra Light odli¢no delujejo na indukcijski kuhalni plo&¢i,
vendar ne pozabite, da naj bo temperatura Stedilnika priblizno
na polovici, da se hrana ne zazge.

Ponve se zelo hitro segrejejo!

Posode in ponve Ultra Light Original so na dnu rahlo
konkavne, ko so hladne, pri segrevanju na Stedilniku pa

se dno zravna. Ce se zdi, da se ponev nekoliko nagiba na
Stedilniku, je to morda posledica prehitrega ali premoc€nega
segrevanja ponve. Ponev pustite, da se ohladi, nato pa jo
(po&asneje) segrevajte na niZji temperaturi. Ce se teZava $e
vedno pojavlja, je to lahko znak teZzave s ponvijo. V tem prim-
eru se obrnite na trgovino, kjer ste ponev kupili, da ugotovijo,
ali gre za “garancijsko napako”. Za uveljavljanje garancije je
treba predloZziti racun ali drugo dokazilo o nakupu, ki prikazuje,
kje in kdaj je bil izdelek kupljen.

Izdelki imajo kar 30-letno potroSnikovo ‘litoZzelezno’
garancijo na napako v materialu ali napako v
izdelavi. 30-letha garancija ne velja za pokrove
ali roCaje, za katere dele veljajo obi¢ajna pravila
za garancije izdelkov v vsaki drzavi. Garancija ne
velja, Ce je bil izdelek uporabljen v profesionalnih kuhinjah, kot
so restavracije, Solske kuhinje, gostinska podjetja ali podobno.

Poskodba na izdelku, ki jo povzro€i uporabnik, bodisi na
mehanski nacin, kot so udarci, padci ali podobno, ter kakrSna
koli nepravilna uporaba ali vzdrZzevanje ali pomanjkanje
vzdrZzevanja, ni predmet garancije.

Ce ponev uporabljate na steklokeramiéni kuhalni plo$éi ali
plos¢i $tedilnika, je nujno, da je ne viedete po povrsini. Ce
na povrsini stekla pomotoma ostane zrno soli, se na stekleni
plo&¢&i pojavijo praske. Lito Zelezo samo po sebi ne more
povzroCiti prask, saj je mehkejSe od stekla, sol pa je trSa

od stekla. Pomembno je tudi, da vedno zagotovite, da so
povrsine posode in steklokerami¢na plosca Ciste, da ne pride

do prask.



