
Manufacturer Name /
Producent

Manufacturer Address/ Adres
producenta

Email Address / Adres
email

N2H sp. z o.o. al. Solidarności 36, 25-323
Kielce sklep@homla.com.pl

Product Identification / Dane indentyfikacyjne produktu:

EAN Name /
Nazwa Full Name / Pełna nazwa Brand /

Marka
Product ID /
ID produktu

Serial
Number / Nr
seryjny

5908071006011 Garnek
żeliwny

Garnek żeliwny |
ANDREAS XM | czerwony
owalny ombre | 4,5 l |
006011

HOMLA 339236 304000

Width /
Szerokość

Length /
Długość Depth / Głębokość Diameter /

Średnica
Height /
Wysokość

Weight /
Waga

22.00 34.50 11.00 4.80

Composition / Skład Country of Origin / Kraj pochodzenia

ŻELIWO 100% CHINA

Approval Status / Status zatwierdzenia Approval to Collection / Zatwierdzenie do kolekcji

CONFIRMED Tak

Gallery / Galeria

Required Tests / Wymagane testy

LFGB

Potential Risk and Safety Warning / Potencjalne ryzyko i ostrzeżenie o bezpieczeństwie

Przygotowanie do pierwszego użycia (sezonowanie naczynia żeliwnego) Umyj naczynie ręcznie i
dokładnie osusz. Następnie natłuść wnętrze naczynia olejem spożywczym, wstaw do piekarnika
rozgrzanego do 150C na co najmniej godzinę. Wyjmij naczynie z piekarnika, pozostaw do wystudzenia, a
następnie wytrzyj do sucha szmatką lub papierowym ręcznikiem. W przypadku nowego naczynia czynność
tę powtórz trzy razy. W późniejszym czasie czynność sezonowania używanego naczynia warto powtarzać
co jakiś czas, aby odświeżać warstwę ochronną, która powstaje na powierzchni żeliwa. Sezonowanie
naczynia ma na celu zapewnienie ochrony przed korozją oraz stworzenie powłoki ograniczającej
przywieranie. Podczas wypalania naczynia w piekarniku pory żeliwa wypełniają się olejem i w ten sposób
na jego powierzchni powstaje warstwa ochronna. Czyszczenie i pielęgnacja 1. Czyść naczynie zgodnie z
zaleceniami producenta. 2. Nie namaczaj naczynia żeliwnego. 3. Nie narażaj naczynia na nagłe zmiany
temperatury. Nie należy zalewać gorącego naczynia zimną wodą. 4. Po użyciu naczynie myj wyłącznie
ręcznie, a po umyciu od razu dokładnie je osusz. 5. Osuszone naczynie natłuść olejem roślinnym. Nadmiar
oleju wytrzyj. 6. Do mycia używaj wyłącznie czystej wody, bez płynu do naczyń i detergentów. Płyn do
naczyń wysusza żeliwo i pozbawia naczynie cienkiej warstwy ochronnej, która powstaje w procesie
sezonowania. 7. W przypadku pojawienia się korozji czy przypalonych resztek w celu ich usunięcia użyj
szczotki lub delikatnego środka ściernego. Następnie przeprowadź ponownie proces wypalania naczynia.
8. Bez odpowiedniej i regularnej pielęgnacji żeliwne naczynie może rdzewieć. Konieczne jest stosowanie
się do zaleceń i regularne natłuszczanie powierzchni po każdym umyciu naczynia. 9. Regularnie sprawdzaj
stan naczyń. W przypadku stwierdzenia uszkodzeń wymień je na nowe.

Manuals and Instructions / Instrukcje

mailto:sklep@homla.com.pl


PRODUKT PRZEZNACZONY DO KONTAKTU Z ŻYWNOŚCIĄ

PRODUKT NALEŻY MYĆ RĘCZNIE

NIE MOŻNA UŻYWAĆ W KUCHENCE MIKROFALOWEJ

MOŻNA UŻYWAĆ W PIEKARNIKU DO TEMP 220°C


